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< 요 약 문 >
 ※ 요약문은 5쪽 이내로 작성합니다.

사업명 기술사업화지원사업
총괄연구개발 식별번호 

(해당 시 작성)
-

내역사업명

(해당 시 작성)
민간중심 R&D 사업화 지원 연구개발과제번호 821061-03

기

술

분

류

국가과학기술

표준분류
LB1704 40% LB1801 30% LB1907 30%

농림식품

과학기술분류
PA0103 40% PA0104 30% SA0302 30%

총괄연구개발명

(해당 시 작성)
-

연구개발과제명 해외 맞춤형 프리미엄 치킨 조미료 개발 및 사업화

전체 연구개발기간 2021. 04. 01 - 2023. 12. 31( 2년 9개월)

총 연구개발비
총  1,046,336 천원 
 (정부지원연구개발비:803,000천원, 기관부담연구개발비 :243,336천원, 지방자치단체:-천원, 그 외 지원금:-천원)

연구개발단계
기초[  ] 응용[  ] 개발[✔] 

기타(위 3가지에 해당되지 않는 경우)[  ] 

기술성숙도

(해당 시 기재)

착수시점 기준(   )  

종료시점 목표(   ) 

연구개발과제 유형

(해당 시 작성)
-

연구개발과제 특성

(해당 시 작성)
-

연구개발 

목표 및 내용

최종 목표 해외 맞춤형 프리미엄 치킨 조미료 개발 및 사업화

전체 내용

∘ 정성깃든의 큐브형 조미료 개발 기술을 기반으로 해외시장에 

적합한 제품 개발을 진행하여 수출 사업화를 진행하고자 함 

∘ 남녀노소, 동서양 입맛, 종교적인 모든 문제에서 벗어나는 닭

고기를 이용하여 정성깃든의 “치킨 조미료” 세계화할 예정

∘ 일반적인 치킨스톡의 단점을 보완한 건강한 치킨스톡의 일종

으로 동서양 요리 모두에 어울리는 프리미엄 조미료로 제품화

∘ 자체 생산설비를 유치하여 각국의 바이어들이 요구하는 맛의 

현지화를 진행하고, 각 국의 특징에 맞게 변화된 “치킨 조미

료”개발을 통해 해외시장 사업화 진행 하고자 함

∘ 해외시장의 맞춤형 “치킨 조미료” 개발제품의 이화학적 분석

을 실시하여 제품의 안전성을 보장할 것이며, 최종제품은 in 
vivo 활성 평가를 통해 건강에 도움을 주는 제품으로 개발을 

할 예정

1단계 목표

[1차년도/2021년]

∘ 주관연구기관(정성깃든) : 해외시장의 맞춤형 “치킨 조미료” 

배합비 개발 및 시제품 개발을 목표로 함

∘ 공동연구기관(신라대학교) : 해외시장의 맞춤형 “치킨 조미

료” 배합비 개발 및 자체적 관능검사 및 이화학적인 분석 실

시

[2차년도/2022년]

∘ 주관연구기관(정성깃든) : 해외시장의 맞춤형 “치킨 조미료” 

자체생산공장유치를 목표로 함

∘ 공동연구기관(신라대학교) : 해외시장의 맞춤형 “치킨 조미

료” 시제품의 기능성 연구를 목표로 하여 항산화활성, ACE 

저해활성 및 항혈소판 응집능 분석 실시
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내용

[1차년도/2021년]

∘ “치킨 조미료” 원료 공급 → 각각의 원료 농축 및 분말화 방법 

개발 →“치킨 조미료”배합비 개발 → 선정된 배합비의 이화학

적 검사 실시

[2차년도/2022년]

∘ “치킨 조미료”시제품화 → 시제품의 in vitro test → 생산설비 

유치

2단계

목표

[3차년도/2023년]

∘ 주관연구기관(정성깃든) : 해외시장의 맞춤형 “치킨 조미료” 

생산공정 표준화 및 국내외 사업화를 목표로 함

∘ 공동연구기관(신라대학교) : 해외시장의 맞춤형 “치킨 조미

료” 최종제품의 이화학적 분석을 실시하고, 실험동물을 이용

하여 in vivo 활성 평가를 분석하는 것을 목표로 함

내용

[3차년도/2023년]

∘ 최종제품의 이화학적 검사 및 in vivo 활성 평가 → 해외시장 

조사 및 인증 → “치킨 조미료”사업화

연구개발성과 

1단계_1차년도(2021)

∘ 문헌조사 : 치킨 조미료 시장조사 및 선행기술조사(특허)를 진행함. 문헌조사를 통

하여 닭 육수 제조 시 단백질 및 맛 성분의 용출을 위한 부재료 종류 조사함

∘ 1차 배합비 개발 : 시료의 장점을 높이기 위하여 부재료를 추가하여 1차 배합비 개

발 완료

∘ 2차 배합비 개발 : 시료의 조단백 함량을 높이기 위한 부재료를 추가하여 2차 배합

비 개발 완료

∘ 이화학 실험 진행 : 수분함량, 고형분 함량 및 조단백 분석 등을 실시하여 이화학

적인 분석 완료 

∘ 3차 배합비 개발 : 시료의 조단백 함량을 높이기 위한 부재료를 추가하여 3차 배합

비 개발 완료   

∘ 이화학 실험 진행 : 수분함량, 고형분함량 및 조단백 분석 등을 실시하여 이화학적

인 분석 완료

∘ 관능평가 진행 : 배합비 확립을 위한 주관연구기관의 관능평가 및 시판제품과의 비

교 평가를 위한 공동연구기관의 관능평가 진행

∘ 공인분석 실시 : 공인분석기관에 의뢰하여 9대 영양소 및 유리아미노산의 함량 분

석을 실시하였음

1단계_2차년도(2022)

∘ 문헌조사 : 문헌조사를 통하여 닭 육수 제조 시 유기산 첨가에 따른 맛 성분 및 단

백질 함량의 변화 조사

∘ 이화학적 분석 : 시료(A,B,C)의 조단백 및 조지방 분석을 실시하여 이화학적인 분

석 완료 / 시료 A의 유리아미노산 분석 완료

∘ 1차 관능평가 진행 : 배합비 확립을 위한 자체패널 관능평가 진행

∘ 2차 관능평가 진행 : 1차 관능검사 문제점을 보완한 배합비로 자체패널 관능평가 

진행  

∘ 3차 관능평가 진행 : 2차 배합비 기준으로 외국인 패널을 대상으로 관능평가 진행

∘ 최종 치킨스톡 표준화 진행 : 최종 시제품 생산을 통하여 매회 생산 시 동일한 품

질을 가진 치킨 조미료 제품으로 제조할 수 있도록 생산공정 표준화 진행

∘ 이화학적 분석 : 조지방, 조단백 분석, 항산화 활성 (DPPH radical 소거능 활성, 

ABTS radical 소거능, 총 폴리페놀 함량 측정, ACE 저해활성 측정) 

∘ 치킨스톡 배합비 개발 : 1차년도 치킨조미료를 베이스로 한 최종 치킨스톡 최적의 
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배합비를 개발

∘ 디자인 개발 및 마케팅 컨설팅 : 치킨스톡 이미지 및 정성깃든 브랜드 이미지를 모

두 갖춘 디자인 개발 / 판매를 위한 마케팅 컨설팅 진행

2단계_3차년도(2023)

∘ 최종 제품의 분석 진행 : 지방세포(3T3-L1) 분화억제능 측정/ 항산화 활성 검토

(DPPH radical 소거능 측정, ABTS radical 소거능 측정, SOD 유사 활성 측정, 총 

폴리페놀 함량 측정)

∘ in vivo test : 체중, 장기중량 변화 / 기능성 검토 (혈중 효소 활성 분석, 혈중 지

질 함량 측정, 심혈관계 지표 변화)

∘ 이화학적 분석 : 당도, 염도 및 탁도 측정, 일반성분 분석, 유리 아미노산 분석, 구

성 아미노산 분석 

∘ 마케팅 컨설팅 및 마케팅 진행 : 수출 전문업체와의 컨설팅을 진행하여 바이어 컨

텍을 실시함 / 제품 홍보를 위해 다양한 컨텐츠 활용

∘ 바이어 상담 : 박람회 및 상담회에 참석하여 바이어와 상담을 하였으며 계약을 위

해 샘플을 주고받고 있음

∘ 디자인 개발 : 소비자 및 바이어 반응 조사를 통해 판매를 위한 최종 디자인 패키

지를 개발 완료함

구분

(연도)
수행기관 세부과제명 세부연구목표 연구개발 수행내용 연구결과

1차

년도

2021

주식회사 

정성깃든

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료 개발

배합비 개발 치킨조미료 배합비 개발 연구노트

관능평가
치킨조미료 관능평가

7점 척도법 5점 이상

자체 관능평가지

(2차년도 공인된 

기관에서 검사 진행 

예정)

시제품 개발 개발된 배합비로 성형 시제품사진

교육지도 강의 2건 강의사진 증빙자료

신라대학교 

산학협력단

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료 

기능성 분석

배합비 개발 치킨조미료 배합비 개발 연구노트

시제품의 이화학적 

성분 분석

시제품 9대 영양성분분석 외부 시험성적서

조단백 함량 증대 배합비 

개발
외부 시험성적서

시제품의 아미노산 

분석

맛성분 함량 증대 배합비 

개발
외부 시험성적서

관능평가 5점 척도법 4점 이상 자체 관능평가 결과지

학술발표 국제학술발표 1건 학술발표 증빙자료

2차

년도

2022

주식회사 

정성깃든

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료  

생산설비 

유치 및 

생산공정 

표준화 / 

패키지 개발

최종제품 배합비 

개발
최종 배합비 개발완료 품목제조보고서

최종제품 관능평가

자체패널 1차 관능검사

자체패널 2차 관능검사

외국인패널 3차 관능검사 

관능검사 결과지

최종제품 생산공정 

표준화

최종제품 생산공정 

표준화 완료
생산 공정도

최종제품 

디자인개발

치킨스톡에 어울리는 

디자인 개발완료
디자인도면

마케팅 컨설팅
신제품 개발 및 판매를 

위한 마케팅 컨설팅 진행
교육자료

특허출원
1차년도 개발 치킨조미료 

특허 출원완료
특허출원서

신라대학교

산학협력단

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료 

시제품 

기능성 연구

시제품의 이화학적 

분석

조단백, 조지방 함량 

측정 연구노트

시제품의 in vitro 

test

DPPH radical 소거능

ABTS radical 소거능

총 폴리페놀 함량

ACE 저해활성 ACE 저해활성 측정

연구노트항혈소판 응집능 항혈소판 응집능 활성

관능평가 7점 척도법 5점 이상

학술발표 국제학술발표 1건 학술발표 증빙자료
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[활용계획]

∘ 농산물 고부가 가치화 

 - 농산물 및 버섯의 경우 수분을 많이 함유하고 있으며 신선도 유지기간이 짧기

에 유통과정에서 영양학적이나 기능적으로 문제가 없으나 형태의 파손 및 크기

가 일정하지 않아 상품성이 떨어져 버려지는 경우가 많이 발생함

 - 이렇게 상품성이 떨어져 버려지는 농산물 및 버섯은 건조와 분쇄 방법으로 조미

료로 활용하게 된다며 농산물 및 버섯 시장의 고부가가치화를 기대할 수 있음

∘ 정성깃든의 새로운 제품 상용화로 조미료 틈새시장의 진출 기대

 - 국내 간편조미료 시장이 확대되어 경쟁이 매우 치열한 상황임

 - 특히 조미료는 시장에 신규로 진입하는 상황이라 어려움이 있음

 - 기존 조미료 시장에 간편조미료 제품이 많기에 들어갈 틈이 적지만 간편 조미

료라는 특색 있는 제품으로 틈새시장 공략으로 시장 수요를 끌어내야 함

 - 현대 사회는 새로운 제품에 대한 기대와 관심은 높은 편이며 현재 글로벌 세계

화 타깃을 정확하게 판단하여 본 과제로 개발한 치킨 조미료를 해외 맞춤형 제

품으로 판로 개척에 활용할 수 있음

구분

(연도)
수행기관 세부과제명 세부연구목표 연구개발 수행내용 연구결과

3차

년도

2023

주식회사 

정성깃든

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료 

마케팅 및 

판로개척

마케팅, 수출 

컨설팅 진행

수출 업체와의 컨설팅 

진행
컨설팅 보고서

홍보물 제작 홍보를 위한 홍보물 제작
카탈로그, 리플릿, 

상세페이지

온오프라인 

판로개척
신규 판로개척 계약서

박람회 참석 2023 박람회 참석 6건 사진,일지,회의록

국외 바이어 상담 2023 상담 참석 6건 사진,일지,회의록

디자인 개발
맞춤형 디자인 및 

라벨제작
디자인도면

신라대학교

산학협력단

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료 분석

최종제품 지방세포 

분화억제능 측정

지방세포(3T3-L1) 

분화억제능 측정

연구노트, 결과지

최종제품 항산화 

활성 검토

DPPH radical 소거능 

측정

ABTS radical 소거능 

측정

SOD 유사 활성 측정

총 폴리페놀 함량 측정

최종제품 in vivo 

test 

실험동물 사육/ 체중, 

장기중량 변화

최종제품 in vivo 
기능성 검토

혈중 효소 활성 분석

혈중 지질 함량 측정

심혈관계 지표 변화

최종제품 이화학적 

분석

당도, 염도 및 탁도 측정

일반성분 분석

유리 아미노산 시험분석

구성 아미노산 시험분석

학술발표
논문게재 1건, 학술발표 

2건
사진, 학회지, 포스터
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연구개발성과 

활용계획 및

기대 효과

∘ 간편식 시장으로 진출 기대

 - 최근에는 간편식 시장에도 건강한 먹거리와 고급식자재에 대한 시장 수요가 늘

고 있음

 - 개발된 치킨 조미료의 경우 건강 지향적 소비자 니즈를 충족시킬 뿐만 아니라 

산업적, 경제적으로 효율적이고 사회적으로 영향을 줄 수 있는 제품이라고 볼 

수 있음

 - 따라서 각각의 요리에 활용할 수 있는 간편식 시장 진출로 활용 가능

∘ 해외 맞춤형 치킨조미료 개발로 이슬람 및 힌두교 시장으로 진출 시도

 - 힌두 교인들은 소고기 섭취를 금기하며, 무슬림 교인들은 돼지고기 섭취를 기

피해오고 있음

 - 이러한 민족 및 종교적 특성으로 인해 육류의 선택 범위가 닭고기로 제한될 수

밖에 없는 구조임

 - 특히 경제 사정이 좋지 않은 개발도상국의 경우 육류 소비에서 닭고기가 차지

하는 비중은 선진국보다 높으며, 종교 규율에서 닭고기가 다른 육류보다 선택

폭이 넓고, 선진국의 경우 '웰빙 열풍'에 따라 닭고기 소비가 늘고 있음

 - 또한 닭고기는 돼지고기·쇠고기에 비해 고단백·저지방·저칼로리 식품이며, 비만

과 질병 등으로 육류 섭취를 제한해야 하는 사람도 닭고기 섭취는 다소 가능한 

편임

 - 이렇게 닭고기를 이용하여 해외 맞춤형 치킨 조미료로 개발 후 제품 할랄 인증

까지 받으면 전 세계 시장을 진출 할 수 있을 것으로 예상됨

∘ 해외 맞춤형 치킨 조미료 해외 각각의 특성에 맞는 제품개발 활용가능

 - 해외 맞춤형 치킨 조미료의 생산설비 구축으로 인하여 제품의 품목을 다양하게  

제조하여 소비자들이 각종 요리 시 맞춤형으로 사용할 수 있는 제품개발의 가

능성이 있음

 - 수출을 위하여 각국의 특색에 맞는 맛을 개발하여 해외 시장에서의 글로벌 경

쟁력을 높일 수 있는 가능성이 열려 있음

[기대효과]

∘ 인력양성

 - 연구 수행을 통하여 기능성 식품개발 전문가 양성 및 기능성 식품 가공 기술관

련 연구전문가 양성에 기여할 수 있음

∘ 국내 먹거리 안전에 기여

 - 점점 1인 가구 및 여성인력의 사회진출 증가로 간편하게 먹을 수 있는 인스턴

트음식 및 간편식으로 끼니를 때우는 사람들이 늘고 있기에, 프리미엄 치킨 조

미료 개발은 간편하게 사용이 가능하여 합성조미료를 줄이고 자연 재료 섭취를 

높일 수 있음

 - 저염 치킨 조미료 개발로 식염 섭취량을 줄여 국민건강에 기여할 수 있음
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 - 소비자들은 가공식품을 먹으면서 식품 내 함유된 다양한 첨가물에 대하여 궁금

증을 가지고 많은 걱정을 하고 있어 먹거리 안전은 오늘날 중요한 사회적 이슈

가 되고 있음

 - 가장 기본이 되는 먹는 문제에 있어서 ‘걱정 없이 먹을 수 있는 제품을 개발해

야 되겠다’ 라는 생각이 들어 자연에서 온 재료로 제품들은 개발하게 되었으며 

이러한 내용을 국내 먹거리 안전에 기여 하고자 함

 - 이렇게 개발된 해외 맞춤형 치킨 조미료의 경우 자연에서 온 재료로 만든 조미

료로 국민들에게 안전한 먹거리를 제공하고 대한민국의 먹거리 안전을 구현하

는데 크게 기여 할 수 있을 것으로 예상됨

연구개발성과의 

비공개여부 및 사유
-

연구개발성과의 

등록ㆍ기탁 건수

논문 특허
보고서 

원문

연구

시설

ㆍ장비

기술

요약 

정보

소프트 

웨어
표준

생명자원

화합물

신품종

생명

정보

생물

자원
정보 실물

1 2 1 - - - 1 - - - - -

연구시설ㆍ장비 

종합정보시스템 

등록 현황

구입

기관

연구시설

ㆍ장비명

규격

(모델명)
수량

구입 

연월일

구입가격

(천원)

구입처

(전화)

비고

(설치장소)

ZEUS

등록번호

- - - - - - - - -

국문핵심어

(5개 이내)
천연조미료 농산물 프리미엄 치킨 해외맞춤

영문핵심어

(5개 이내)

Natural 

seasoning

Agricultural 

products
Premium Chicken customized 

overseas
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1. 연구개발과제의 개요

 1) 연구개발의 특징

  (1) 개발 제품의 현황

   가. 개발 제품의 특징

   ○ 정성깃든 맛있는 큐브

   - 한국인의 밥상에는 항상 국이나 찌개가 올라가는데, 1인 가구이거나 캠핑 같은 환경에

서는 이것을 요리하기가 어려움이 있음

   - 1인가구의 작은 냉장고, 캠핑 시 필요한 많은 용품 준비에 된장찌개와 같은 국물요리

를 끓이기 위해 멸치나 다시마 등 육수를 낼 수 있는 원물준비가 힘든 것이 현실임

   - 이러한 상황에서 쉽고 간편하게 육수를 낼 수 있는 제품이 정성깃든의 “맛있는 큐브” 

임

   - 기존의 조미료 형태인 분말이나 액체조미료가 아닌 사람들에게 익숙한 모형(각설탕)인 

큐브형태로 제작하여 사각의 고형 1개가 1인분으로 따로 계량할 필요 없이 요리를 쉽

고 편리하고 건강하게 할 수 있음

   - “맛있는 큐브”는 육면체의 새로운 형태로 1인가구에서 대가족까지 대응 가능한 것도 

이점으로 볼 수 있음

   - 경쟁기업의 제품의 경우 1가지 맛으로 되어있으나 현재 정성깃든 “맛있는 큐브”의 경

우 해물, 야채, 한우 3가지 종류로 기호에 맞게 제품을 사용할 수 있음

   - 또한 들어가는 자연원물 역시 국내산 농산물 수산물, 축산물을 사용하여 경쟁기업에 

비해 경쟁력을 가지고 있음

<그림1. 맛있는 큐브의 특징>
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   나. 거래처 및 바이어들의 요구

<그림3. 맛있는 큐브 각국의 맞춤형 제품 요구>

   - 현재 정성깃든 “맛있는 큐브”제품군 들이 미국과 베트남과 같은 해외 시장으로 진출하

고 있으나 현재 국내·외 바이어들이 각국의 특징에 맞는 맞춤형 제품들을 요구하고 있

음

   - 기존 치킨스톡이 시장에 많이 나와 있지만 많은 소비자들의 불만사항이 많아 이러한 

불만을 개선한 제품으로 개발하고자 함

   - 먼저 제일 큰 불만사항은 치킨함량이 적고, 제품의 식품안전성이 낮음을 호소하고 있

음

   - 다량의 화학첨가물(MSG, 합성 향미증진제, 합성첨가물 등)과 지방함량과 염도가 높아 

짜고 느끼하여 너무 자극적인 맛이라는 소견이 많았음. 또한 제품 포장이 종이로만 되

어 있어 유통 시 포장재의 파손으로 인하여 제품에 하자가 많이 있었음

   - 정성깃든은 기존 “맛있는 큐브” 제품군 들은 한국인들이 한식을 요리 할 때 사용하는 

한식 맞춤형 상품으로 국외 바이어들이 각국에 요리에 맞게 사용할 수 있는 제품을 개

<그림2. 정성깃든 맛있는 큐브 3종>
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발해야겠다는 생각을 가졌으며, 사전 시장조사에서 다양한 국가에서 많이 사용하는 육

수형 제품은 치킨스톡이 있다는 것을 생각해 내었음 

   - 기존 치킨스톡을 좀 더 건강하게 남녀노소 많은 사람들이 먹을 수 있게 만들 수 없을

까 생각을 하여 해외 맞춤형 치킨 조미료을 아이디어로 생각해 내었으며 바이어들 또

한 해외 맞춤형 치킨 조미료에 대한 기대를 보이고 있음

   - 이렇게 치킨스톡의 불만사항을 해결하여 건강하고 맛있는 해외현지(수출) 맞춤형 “치

킨 조미료”을 개발하고자 함

<그림4. 개발제품의 특징>

  (2) 기술사업화의 필요성 

   가. 치킨 조미료의 현지 맞춤형 식품으로 개발 필요

   ○ 친 자연주의 해외 맞춤형 식품

   - 세계 식품산업계는 친 자연주의로 변화하고 있기에 클린라벨(Clean Label) 식품들이 

트렌드가 되고 있으며 이는 합성첨가물 무첨가, 가공최소화, 알기 쉬운 원료 등의 요

건을 만족시키는 식품으로 유기농, 천연소재기반식품, Non-GMO등을 요구하고 있음

   - 건강에 대한 관심이 높아짐에 따라 안심하고 섭취할 수 있는 식품에 대한 소비자의 요

구가 높아지고 있음

   - 따라서 식품에 첨가되는 첨가제 중 합성첨가제 대신 천연첨가제의 사용이 점차적으로 

증가 되고 있음
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   - 고체형 조미료 생산 시 분말을 혼합한 후 성형기를 이용하여 압축 및 성형을 하게 되

는데, 이때 성형을 원활하게 작업하기 위해 식품의 점착성이나 점도를 증가시키고 식

품의 물성 및 촉감을 향상시키기 위한 식품첨가물로 사용되는 스테아린산마그네슘을 

사용하고 있는데 이를 천연첨가물로 대체가 필요함

   - 정성깃든에서 자체 보유하고 있는 기술은 합성첨가제 중 스테아린산마그네슘 대신 자

연원료 마늘분말을 이용하여 제조하는 큐브형 조미료 제조기술을 개발하였음

   - 이러한 친 자연주의 기술을 기반으로 한 해외 맞춤형 치킨 조미료의 개발이 필요함

   ○ 건강하고 현지인의 입맛에 맞는 해외 맞춤형 치킨 조미료

   - 심혈관계 질환은 심장질환 및 대동맥과 같은 중심혈관 및 말초혈관의 질환을 포함하는 

심장혈관계에 이상이 온 질환을 총칭하며 고혈압, 고지혈증, 동맥경화증, 심근경색, 심

부전, 부정맥, 협심증 등과 같은 질환군을 포함함

   - 심혈관계 질환의 위험요인은 성별, 연령, 가족력 등 선천적으로 타고나는 유전적인요

인과 흡연 비만 등 스스로의 노력에 따라 생활습관을 바꿔 위험을 낮출 수 있는 환경

적인 요인으로 나눌 수 있음

   - 심혈관계 질환을 예방·치료하기 위해서는 식이 요법, 금연, 규칙적인 운동, 스트레스를 

감소시킬 것 등이 권장되고 있는데, 이중에서 식이 요법이 가장 기본이 되며, 식이 요

법의 목표는 포화 지방산과 콜레스테롤의 섭취를 줄이고, 열량제한과 신체 활동을 증

가시켜 열량의 균형을 유지하는 것

   - 특히 고칼로리, 고지방 식품을 적게 먹고, 소금 섭취를 줄여 심뇌혈관의 직접적인 원

인이 되는 고혈압을 예방하고 치료하는데 도움이 된다고 함. 이에 저지방, 저염, 식품,  

글루텐, GMO, MSG 가 함유되지 않는 제품개발이 필요함

   - 정성깃든에서 개발하고자 하는 현지 맞춤형 식품으로 치킨 조미료의 경우 이러한 특징

을 가지는 건강한 제품임

   나. 개발된 제품의 해외 신시장 개척을 위한 세계식품안전인증

   - 현대 사회에서는 건강에 직결되는 식품 안전이 주요 화두가 되어, 식품 안전에 대한 

소 비자들의 수요가 증가하고 있고, 이러한 소비자들의 수요를 충족시키기 위해 생산

부터 소비자까지 이르는 전 유통 과정의 안전성을 증명하는 HACCP(Hazard Analysis 

and Critical Control Points, 안전관리인증기준) 등의 인증이 시행되고 있음

   - 더욱이 WTO 출범으로 국가 간 교역이 활발해진 이래로 식품의 수출입 규모가 해마다 

증가하고 있고, 안전성에 대한 문제는 더 많이 발생하고 있음
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   - 이에 최근 미국과 EU 등 선진국을 중심으로 식품 안전 강화를 위한 여러 가지 조치가 

취해지고 있음

   - 식품의 안전 품질 확보에 대한 소비자의 요구가 높아지면서 식품 인증의 영향력은 제

조업뿐만 아니라 유통업계에도 미치고 있음

   - 이에 우리나라 수출업계도 공신력있는 인증을 획득함으로써 자사 제품의 경쟁력 제고

를 모색하는 추세임

   - 국제 인증에는 할랄(HALAL), 코셔(KOSHER), EAC(관세동맹, CU) 등 특정 지역으로의 

수출을 위한 인증이 있음

   - EU유기농(EU Organic), 미국유기농(USDA NOP) 등 유기농 및 친환경에 관련된 인증

이 있음

   ○ 할랄(HALAL) 인증

   - 동남아시아, 중동 지역은 물론 세계적으로 무슬림의 식품 수요가 증가하고 있으며 무

슬림이 거주 하는 국가에 수출하기 위해 할랄 인증을 받는 업체가 늘고 있음

   - 각 국가별로 할랄 인증이 존재하기 때문에 인증 선택에 신중을 기해야할 것으로 보임

   - 메이저 할랄 인증은 JAKIM(말레이시아), IFANCA(미국), MUI(인도네시아), SMIIC(OIC) 

, HFA(영국) 등이 있고, 중동 지역 할랄 인증은 ESMA(UAE), GIMDES(터키), MWL(사

우디아라비아), ICRIC(이란) 등이 있음

   - 동남아시아 지역은 MUIS(싱가포르), CICOT(태국) 등이 있고, 우리나라에서도 KMF 등

의 기관에서 발급을 하고 있음

   - 주로 말레이시아(JAKIM), 인도네시아(MUI), 싱가포르(MUIS), 미국(IFANCA), 우리나라 

(KMF) 인증을 획득하고 있는 것으로 파악되며 개별 상품으로 인증을 받기 때문에 시

장 조사를 통해 수출이 가능하다고 판단되는 제품을 신중히 선택할 필요가 있음

<그림5. 할랄 인증 마크 (JAKIM,MUI, MUIS, IFANCA, KMF)>
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   ○ 글루텐프리인증

<그림6. 글루텐프리 인증 마크>

   - 세계적으로 글루텐(불용성 단백질)의 알러지 합병증이 이슈가 되면서 글루텐에 대한 

경각심이 대두되었음

   - 현재 북미 지역에서 글루텐이 들어가지 않는 식품인 글루텐 프리(Gluten-free) 시장이 

점점 커지 고 있으며, 바이어의 수요도 꾸준히 증가하고 있음

   - USDA-NOP와 마찬가지로 개별 상품별로 인증을 획득하여야 함

   ○ 코셔(KOSHER) 인증

   - 유대교도를 타겟으로 한 국제 식품 인증으로 유대인이 무슬림에 비해 규모가 훨씬 작

지만, 코셔 제품 은 무슬림들의 섭취가 가능함

   - 이러한 이유로 바이어들이 무슬림과 유대인들이 동시에 섭취할 수 있는 코셔 인증을 

원하는 경우가 있어, 인증을 획득하는 업체가 증가하고 있음

   - 전 세계적으로 300~500개의 코셔 인증기관이 있다고 알려져 있으며, 그 중 OU(Or 

-thodox Union)가 70~80%를 차지하고 있어 가장 많이 발급하는 것으로 알려져 있으

며 할랄과 마찬가지로 개별 상품 인증이기 때문에 획득 기간 및 비용을 고려한 후 적

절한 제품을 선택할 필요가 있음

  (3) 핵심기술

   가. 친환경 제품 개발 기술

   ○ 이산화탄소 저감기술

   - 정성깃든에서는 화학첨가제인 스테아린산마그네슘을 대체하여 친환경 소재 건마늘분말

을 이용하여 성형 제조 할 수 있는 기술력을 보유하고 있음

   - 치킨 조미료 개발 시 본 기술력으로 이산화탄소를 저감시킬 수 있는 친환경 제품을 개

발할 수 있음
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표1. 건마늘분말 사용 생산공정으로 인한 이산화탄소 발생 저감효과

기존 기술적용 제품 개선기술 적용 제품
개선기술 적용 시 

탄소저감 
총량(A+B)스테아린산

마그네슘 
함량

탄소배출계수

(kg CO2; A)
마늘 분말 

함량
탄소고정량

(kg CO2; B)

큐브 1개

 (3 g)
30 mg

1,488 mg

(=1.488 g)
45 mg

10.485 mg

(=0.010485 
g)

1.498485 g

(약 1.5 g)

큐브 1팩

 (90 g)
0.9 g

44.964 g

(=0.044964 
kg) 

1.35 g
0.31455 g

(=0.00031455 
kg)

45.27855 g

월간 생산 
큐브 총량

(10,000 kg)
100 kg

4,960 kg

(=4.96 ton)
150 kg

34.95 kg

(0.03495 ton)

4.995 ton CO2

(약 5 ton CO2)

년간 생산 
큐브 총량

(120,000 kg)
1,200 kg

59,520 kg

(= 59.52 ton)
1,800 kg

419.4 kg

(= 0.4194 
ton)

59.9394 ton CO2

(약 60 ton CO2)

* 기존 큐브 1개당 스테아린산마그네슘 함량: 1% (30 mg)
* 개선 큐브 1개당 건마늘분말 함량: 1.5% (45 mg)

   ○ 녹색기술인증

   - 국내에는 알약형태의 조미료가 시중에 판매되고 있으나 스테아린산마그네슘을 사용하

여 성형을 진행하고 있음

   - 스테아린산마그네슘 없이 성형 시 큐브형으로 성형이 어려우며 성형기계에 조미료분말

들이 들러붙어 장비에 무리가 가게 됨

   - 스테아린산마그네슘은 포화지방인 스테아린산과 미네랄의 한 종류인 마그네슘의 결합

으로 이루어진 물질로 스테아린마그네슘은 다량 섭취하는 경우 부작용이 있음

   - 다량 섭취하는 경우 내장의 점막을 자극하여 경련을 일으키게 하고 내장의 움직임을 

촉진하여 설사를 일으키는 것으로 알려져 있음

   - 정성깃든에서는 스테아린산마그네슘 대체제인 건마늘분말 및 배합비 개발기술 적용으

로 녹색인술 인증을 받았으며 현재 소비자들이 원하는 식품의 안전성을 확보할 수 있

는 제품 개발 기술을 보유하고 있음
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표2. 녹색기술인증서

인증 번호 인증서

제 GT-20-01004호

인증 일자

2020.12.17.

기술 명칭

건마늘분말을 사용한 
큐브형 조미료 제조기술

   - 이산화탄소(Co2)는 지구온난화 및 환경오염에 가장 큰 영향을 주는 기체로써 주로 자

동차 매연이나 공장과 같은 산업체에서 발생하는 연기 등에 많이 포함되어 있음

   - 환경오염의 신흥세력 이산화탄소를 처리하는 기술 및 여러 기업의 생산현장에서 이산

화탄소를 줄일 수 있는 공정개발 등이 많이 논의되고 있음

   - 이에 정성깃든에서도 스테아린산으로 배출되는 이산화탄소를 건마늘 분말로 대체하면

서 이산화탄소 저감기술력을 보유하고 있음

   - 이러한 기술을 바탕으로 해외시장 맞춤형 제품인  “치킨 조미료”의 경우 녹색제품인증

제 또한 받기 위한 준비 중에 있음

   나. 1인용 큐브형 조미료 성형기술

   - 주관기관인 정성깃든은 맑은 육수 제조를 위하여 자연에서 온 재료를 사용하여 혼합분

말의 최적 배합비를 개발하였으며 이를 큐브형으로 고형화 하여 누구나 쉽고 간편하게 

사용할 수 있는 1인분용 큐브형 조미료 제조 방법을 개발하였음

   - 다양한 국내산 자연재료를 이용한 육수용 분말 및 육수팩 등을 개발하는 회사로 농수

산물을 효소분해로 분말을 제조하는 방법이 포함된 맑은 육수 제조방법을 개발하여 특

허를 등록하였음(제 10-2142186호)

   - 큐브형 조미료 생산에 점착성이나 점도를 증가시키고 식품의 물성 및 촉감을 향상시키

기 위한 식품첨가물로 사용되는 스테아린산마그네슘을 대신하여 자연원료를 이용하여 

성형을 하기 위해 많은 노력을 하였음
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표3. 핵심기술관련 특허증
등록 
번호 제 10-2142186호 제 10-2205016 호

등록 
일자 2020년 07월 31일 2021.01.13

발명 
명칭

맑은 육수 제조를 위한 1인용 큐브형 

천연조미료 제조방법 및 이를 이용한 1인용 

큐브형 천연조미료

천연 결착제를 이용한 큐브형 조미료 

제조방법 및 천연 결착제를 이용한 

큐브형 조미료

특허

증

   - 그 결과 대체제로 자연원료 건마늘분말을 이용하여 성형 기계에 무리가 가지 않으며 

원료 분말들끼리 적당한 점착성을 가지게 되어 성형이 가능하게 되었음

   - 소비자들이 원하는 안전성을 확보 할 수 있었으며 이 기술로 특허 등록 하였음(제 

10-2205016호)

   다. 정성깃든의 기술력

   ○ 기존 조미료 제품과의 차별성

<그림7. 기존 조미료 제품과 차별성>
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   - 기존의 분말형 및 액상형 천연조미료의 경우 가루날림, 액체의 경우 새는 문제점 및 

이동이 불편하며 소비자들이 사용이 어렵고 맛이 떨어지는 단점을 가지고 있음

   - 큐브형 천연조미료의 경우 고형화 되어 있어 이동이 편하며 다양한 원물 배합으로 맛

이 있으며 누구나 쉽게 사용할 수 있음

   - 육수형 제품의 시장규모가 커지면서 맛있는 큐브형의 경우 휴대가 용의하고 간편하게 

사용할 수 있는 우수성을 통해 조미료시장을 선점할 수 있을 것을 예상됨

   ○ 정성깃든 만의 Main Technology

<그림8. 정성깃든의 Main Technology >

   - 특허 받은 기술(분쇄기)로 제조하여 입자가 곱고 가라앉음이 없어 재료 본연의 맛을 

극대화 하는 제조기술로 제품을 생산할 수 있음

   - 옥수수전분에서 추출된 당류를 발효하여 생산된 생분해성 고분자 물질로 만든 PLA인 

친환경수지를 사용하여 다시팩을 개발하였으며 내용물과 포장지의 분리배출 없이 음식

물 쓰레기로 처리가능 한 제품으로 개발 능력이 있음

   - 자연에서 온 신선한 재료를 사용하여 3無(無색소, 無방부제, 無보존료)로 만든 안전한 

천연조미료 분말제조기술을 보유하고 있음
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2. 연구개발과제의 수행 과정 및 수행 내용

 1) 연구개발 목표 및 내용

  (1) 연구개발 목표

   가. 최종 목표

   나. 세부 목표

   ○ 해외시장 맞춤형 치킨 조미료 안정적인 원료 수급 및 배합비율 개발

   - 제품 생산에 필요한 원료의 안정적 확보를 위한 구체적으로 원료 수급방안을 마련할 

예정

   - 해외시장의 맞춤형 치킨 조미료의 경우 해외시장에서 유통 가능한 원료 조사하여 제품

원료로 사용. 또한 친환경 건강한 치킨 조미료개발을 위해서 원료 또한 안전성 있는 

친환경 원료로 수급예정

   - 현재 개발된 맛있는 큐브(한우, 야채)제품의 경우 한식에 맞춤형으로 해외 시장에 진

출하기에는 아쉬운 점이 있기에 해외 요리에 맞춤형으로 치킨을 베이스로 한 배합비율

을 개발하고자 함

   - 해외 시장에서 치킨스톡의 경우 모든 요리에 만능 스톡으로 통용되고 있기에 이러한 

세계시장 현실에 맞춘 배합비율로 해외 시장 맞춤형 치킨 조미료를 개발하고자 함

   - 또한, 최종제품의 지방함량을 줄이기 위하여 닭육수 제조 시 닭 껍질을 제거 후 육수

를 제조하고, 추출 온도, 시간, 첨가물질(유기산 등) 및 염 농도에 따른 맛 성분 용출

에 대한 관능테스트를 진행하여 최적의 조건을 검토할 예정임

   ○ 해외시장 맞춤형 치킨 조미료의 이화학적 특징 및 기능성 검토

   ⚪ 관능평가를 통해 선정된 육수의 이화학적 분석

   - 고형분 함량, 탁도, 당도, 일반성분　분석, 염도 및 지방함량 분석을 통한 저염 및 저

지방 치킨 조미료 시제품 개발, Glutamic acid, glycine 및 arginine 등의 아미노산 분

석을 통해 소비자의 선호도가 높은 맛과 관련한 아미노산 함량 평가
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   - 개발된 시제품의 기능성 평가를 위해 기존 제품 대비 총폴리페놀 함량, 항산화활성검

토(DPPH assay, ABTS assay) 및 심혈관계 관련인자(ACE 저해활성, 항혈소판 응집

능)를 검토할 예정임

   ⚪ 최종제품의 이화학적 분석

   - 고형분함량, 탁도, 염도, 당도, 일반성분, 아미노산 등을 분석하여 이화학적인 특성 검

토

   ⚪ 최종제품의 in vivo 활성 평가

   - 실험동물(rat)에 기존 치킨스톡 및 개발된 제품을 시료로 투여한 후 혈중 중성지질의 

함량 변화 및 혈소판 응집능 등 관련 지표 변화를 통한 기능성 평가

   ⚪ 최종제품의 안전성 평가

   - 대장균 검사 및 타르색소 함량 분석을 통한 안전성 검사

   ○ 정성깃든 자체 치킨 조미료 생산공정 표준화 및 개발제품 해외시장 진출

<그림9. 정성깃든 해외시장 진출>

   - 기존 OEM 생산으로 인한 한계점을 극복하여 자체 생산설비를 구축하여 생산 단가 낮

추며 좀 더 세밀화 된 생산 공정으로 인하여 신제품의 생산에 있어 획일화 된 표준화 

공정으로 제품을 생산하고자 함

   - 생산설비 구축으로 인한 낮춰진 생산단가로 해외시장 진출 시 제품 가격경쟁력을 경쟁
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사 제품에 대비하여 해외시장에 진출할 예정

   - 또한 현지화 제품 개발로 인하여 각국의 바이어의 요청에 의한 제품의 맞춤형 상품 개

발이 가능할 것으로 예상되며 이렇게 개발된 상품은 해외시장 진출에 장점이 될 것임

   다. 정략적 목표 및 설정근거

표4. 성과목표 및 평가기준표
연차

구분
성과목표 성과 목표

평가기준

(측정산식 등)

정량적

목표

배합비개발에
따른

관능테스트
정성적 검사

국내, 국외패널
*9점 척도 시 6점 이상
*7점 척도 시 5점 이상 

관능검사 결과지

 시제품의 
이화학적 및 
기능성 성분 

분석

시제품의  
영양성분분석

시제품의 9대 
영양성분분석 1건

외부 시험성적서

원료의 구성 
아미노산 분석

아미노산 10종 이상 분석 외부 시험성적서

최종제품의 
이화학적 및 
기능성 성분 

분석

최종제품의 FAT 
함량 분석

 시판 제품 대비 FAT 
함량이 5% 이상 저감

외부 시험성적서

최종제품의 
염도 분석

시판 제품대비 염도 5% 
이상 저감

외부 시험성적서

최종제품의  
아미노산 분석

아미노산 10종 이상 분석 
외부 시험기관의 

결과지

최종제품 

영양성분분석

국내용 1건
해외용 1건

공인 시험성적서

특허출원 특허출원 1건 특허출원증

생산공정 표준화

원료분말 
제조공정도

기존 제조공정대비

5% 이상 효율성 높임
생산공정도

조미료 성형 
제조공정도

기존 제조공정대비

5% 이상 효율성 높임
생산공정도

안전성검사
대장균 n=5, c=2, m=0, M=10 공인 시험성적서

허용외 타르색소 불검출 공인 시험성적서

최종 디자인
치킨 조미료 

디자인

국내용 디자인 1건
해외용 디자인 1건

*사진촬영 및 상세페이지 제작

디자인보고서

 패키지 개발
제품 디자인 

패키지
≦ 25%

*포장공간비율 측정
실측 보고서

마케팅 컨설팅 컨설팅 마케팅 컨설팅 1회 진행 컨설팅 결과보고서

제품 매출액 수출매출금액
매출액 100백만원
수출액 50백만원

세금계산서
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  (2) 연구수행 내용

   가. 1차년도

   - 주관연구기관(정성깃든) : 해외시장의 맞춤형 치킨 조미료 배합비 개발 및 시제품 개

발을 목표로 함

   - 공동연구기관(신라대학교) : 해외시장의 맞춤형 치킨 조미료 배합비 개발을 위한 자체

적인 관능검사 및 이화학적인 분석 실시

표5. 1차년도 연구수행계획

과정 수행내용

문헌조사
• 문헌조사를 통하여 닭 육수 제조 시 단백질 및 맛 성분의 용출을 위한 

부재료 종류 조사

1차 배합비 개발
• 시료의 장점을 높이기 위하여 부재료를 추가하여 1차 배합비 개발 

완료

2차 배합비 개발
• 시료의 조단백 함량을 높이기 위한 부재료를 추가하여 2차 배합비 

개발 완료

이화학 실험 진행
• 수분함량, 고형분함량 및 조단백 분석 등을 실시하여 이화학적인 분석 

완료

3차 배합비 개발
• 시료의 조단백 함량을 높이기 위한 부재료를 추가하여 3차 배합비 

개발 완료

이화학 실험 진행
• 수분함량, 고형분함량 및 조단백 분석 등을 실시하여 이화학적인 분석 

완료

공인분석 실시
• 공인분석기관에 의뢰하여 9대 영양소 및 유리아미노산의 함량 분석을 

실시하였음

   ○ 치킨 조미료 시장조사

   - 해외 맞춤형 프리미엄 치킨 조미료 개발 및 사업화를 위하여 치킨 조미료의 시장 분석

을 진행함
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   - 시중에 판매되고 있는 치킨 조미료의 경우 얼마나 넣어야하는지 알기 어려운 액상형, 

가루날림이 있어 사용 시 불편한 가루형, 시간이 지나면 딱딱하게 굳어버리고 포장파

손이 많은 고체형이 대부분임

   - 그리고 원재료를 보면 닭고기 추출물을 제외하고는 글루탐산나트륨으로 감칠맛을 내어 

자체만으로는 영양성분을 기대하기 어려운 실정이었음

   - 조사를 통해 제품의 가능성을 타진할 수 있었으며, 향후 효과적인 시장 진출의 방향성

을 수립할 수 있었음

   - 결론적으로 정성깃든은 재료 및 성분 등 건강을 생각한 제품 출시 및 첨가물 없이 자

연에서 온 재료만을 이용하여 치킨 조미료 개발을 하고자 함

표6. 치킨 조미료 시장조사

형태 제품사진 제품명 식품유형 원재료명 및 함량 원산지
용

량
가격

가루

형태

이금기 

치킨파우더

복합조미

식품

정제소금,말토덱스트린,L-글루타민산나트륨(향미증진제),

건조닭고기9.2%,풍미료(말토덱스트린,정제소금,효모추출

물,라라비아검,닭고기1%),설탕,닭고기지방2.15%효모추출

물,향미증진제,백후추

미국
1k

g

25,140

원

칼노트 

치킨파우더

복합조미

식품

닭고기지방1.5%, 닭고기1.2%,합성착향료(닭고기향)0.5%

정제소금, 옥수수전분(유전자변형 옥수수 포함 가능성 

있음), L-글루타민산나트륨 (향미증진제),설탕, 

부분경화팜유, 대두단백질추출물(유전자변형 대두 포함 

가능성 있음), 효모추출물, 닭고기지방 1.5%, 

닭고기1.2%, 합성착향료(닭고기향)0.5%, 양파, 마늘, 

파슬리, 카라멜색소, 파프리카추출색소, 향신료(강황)

스페인
1k

g

12,000

원

코리아제니

스 

닭고기맛 

분말시즈닝

복합조미

식품

정제소금(중국산), 옥수수전분 [옥수수100%:외국산 

(러시아,헝갈,세르비아)], 옥수수가루 

[옥수수100%:외국산 (호주,브라질,우크라이나 등)], 

함수결정포도당, 백설탕, 쇼트닝 L-글루타민산나트륨 

(향미증진제), 치킨향미유0.1% 

[치킨엑기스4.6%(계육농축액64%),닭기름4.5%(국산)],백

후추분말폴리소르베이트80(유화제),투메릭올레오레진

대한

민국

68

0g
4,640

원

고체

형태

칼노트 

치킨스톡

복합조미

식품

닭고기지방1.5%, 닭고기1.2%,합성착향료(닭고기향)0.5%

정제소금, 옥수수전분(유전자변형 옥수수 포함 가능성 

있음), L-글루타민산나트륨 (향미증진제),설탕, 

부분경화팜유, 대두단백질추출물(유전자변형 대두 포함 

가능성 잇음), 효모추출물, 닭고기지방 1.5%, 

닭고기1.2%, 합성착향료(닭고기향)0.5%, 양파, 마늘, 

파슬리, 카라멜색소, 파프리카추출색소, 향신료(강황)

스페인
80

g

2,280

원

Herbox 

고형 치킨 

스톡

복합조미

식품

정제염,가수분해옥수수단백,설탕,이산화규소(고결방지제),

닭고기지방1%,5-이노신산이나트륨,5-구아닐산이나트륨,

건조닭고기[건조닭고기]0.5%,천연향료(로지마리향)0.002

%]0.502%,홍화유,건조파슬리,심황,양파분말,셀러리씨,마

늘분말

미국
94

g

6,700

원

액상

형태

매기 

치킨액상스

톡

소스

(살균제품)

닭고기추출물 3%, 닭고기지방2.5% 함유

정제수, 정제염, 혼합양념[정제염, L-글루탐산나트륨 

(향미증진제), 간장, 말토덱스트린, 팜유, 밀글루텐], 

설탕, 닭고기추출물3% (고형분1.98%), 닭고기지방2.5%, 

L-글루탐산나트륨 (향미증진제), 5-이노신산이나트륨, 

5-구아닐산이나트륨, 변성전분, 

양파분말,백후추,샐러리,잔탄검

말레이

시아

1.2

kg

11,050

원
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   ○ 치킨 조미료 선행기술조사(특허)

   - 본 기술개발의 결과물을 특허 출원하고자 선행기술을 조사하였으며, 아래와 같은 선행 

특허가 있는 것을 확인하였음

   - 닭을 이용하여 치킨 조미료를 만들어 제품화하는 기술에 대한 특허는 우리나라에는 다

소 부족하며, 대부분 액상형인 육수형태에 관한 특허가 다수 존재하여 진입장벽이 높

지 않을 것으로 생각됨

표7. 치킨 조미료 특허

연번 특허명 출원인 국가명 출원 또는 등록일 출원번호 또는 
등록번호

1 닭가슴살을 이용한 육수 제조방법 주식회사 
서정식품 대한민국 2016년07월18일 10-1642106

상기 특허는 닭가슴살을 이용한 육수의 제조방법은 닭가슴살을 이용하여 물, 무즙, 청주 및 소금 등을 첨가하여 가열처리
하여 얻은 육수를 메쉬로 마쇄하여 얻은 닭가슴살마쇄물을 이용하여 발효한 육수를 제조하는 방법으로 닭의 누린내를 저
감하고 깊고 구수한 맛을 내며, 밝은 색을 가지는 새로운 맛의 육수를 제공하는 기술에 대한 내용임

연번 특허명 출원인 국가명 출원 또는 등록일 출원번호 또는 
등록번호

2 쌀눈이 첨가된 닭요리용 육수를 이용한 
요리 제조방법 문윤봉 대한민국 2018년05월11일 10-1858996

상기 특허는 쌀눈이 첨가된 닭요리용 육수 제조방법 및 이를 이용한 요리 제조방법에 관한 것으로서, 인체에 유익한 쌀눈 
및 키토산의 효능으로 인해 건강을 증진시킴과 함께, 닭요리의 육질 및 식감을 향상시키도록 하기 위한 내용임

연번 특허명 출원인 국가명 출원 또는 등록일 출원번호 또는 
등록번호

3 닭곰탕 육수의 제조방법 김경식,정영란 대한민국 2018년05월14일 10-1859407

상기 특허는  닭곰탕 육수의 제조방법에 관한 것으로서, 더욱 상세하게는 닭발을 주재료로 하여 육수를 만들되, 인체에 유
용한 당귀, 엄나무, 황기, 구지뽕나무 등을 혼합하여 영양가 좋고 감칠맛 나는 닭곰탕 육수의 제조방법에 관한 내용임

연번 특허명 출원인 국가명 출원 또는 등록일 출원번호 또는 
등록번호

4 허브 발효액이 함유된 닭육수 제조방법 
및 허브 발효액이 함유된 닭육수 대한에프에스(주) 대한민국 2012년10월04일 10-1189893

상기 특허는 허브 발효액이 함유된 닭육수 제조방법 및 허브 발효액이 함유된 닭육수에 관한 것으로 더욱 상세하게는 닭
을 증숙시킨 육수에 허브 추출물이 발효된 허브발효액을 혼합하여 숙성시키므로 맛과 향 및 보존성을 개선시킨 허브 발효
액이 함유된 닭육수 제조방법 및 허브 발효액이 함유된 닭육수에 관한 내용임

연번 특허명 출원인 국가명 출원 또는 등록일 출원번호 또는 
등록번호

5
허브 발효액과 홍삼 발효액이 함유된 
닭육수 제조방법 및 허브 발효액과 

홍삼 발효액이 함유된 닭육수
장재중 대한민국 2012년09월19일 10-1185961

상기 특허는 닭을 증숙시킨 육수에 허브와 홍삼을 발효시킨 발효액을 혼합시켜 맛과 향 및 보존성을 개선하는 동시에 건
강을 증진시킬 수 있는 허브 발효액과 홍삼 발효액이 함유된 닭육수 제조방법 및 허브 발효액과 홍삼 발효액이 함유된 닭
육수에 관한 기술로 닭육수의 고유한 맛을 발휘하면서 새로운 퓨전 감각의 맛과 향을 발휘하고 제조원가를 낮추면서 보존
성을 개선하고 평소에 음식으로 섭취하는 닭육수를 통하여 건강을 보호하고 체력을 증진시키는 보약으로 사용할 수 있는 
효과가 있는 기술임

이금기 

치킨액상스

톡

소스

(살균제품)

닭고기추출물12% (고형분함량90%)

정제수, 정제소금, 닭고기추출물2%, L-글루탐산나트륨 

(향미증진제), 설탕, 변성전분, 치킨플레이버, 

닭고기지방1.8%, 향미증진제, 

효모추출물,양파분,백후추분,알긴산프로필렌글라콜,잔탄

검,심황색소

미국
27

2g

6,290

원

청정원 

쉐프의 

치킨스톡

소스류

(살균제품)

치킨육수농축액48.18%{치킨육수엑기스12.5%(닭뼈:국산)

,치킨엑기스12.5%(닭,닭발/국산),정제소금,정백당,전분}, 

정제수, L-글루타민산나트륨 향미증진제), 

정제소금(국산),정백당,효모추출물,향신야채우린물,야채우

린육수,치킨팻0.25%(인도네시아)

대한

민국

34

0g

5,900

원

올계 

유기농 

치킨스톡

식육추출

가공품(살

균제품)

유기농닭뼈추출물89%(유기농닭뼈30.5%:국내산,유기농닭

발6.9%:국내산, 유기농마늘:국내산),정제소금(국내산)

대한

민국

14

0g

10,300

원
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   - 시장조사 및 선행기술 조사 결과, 닭뼈, 닭발을 주재료로 하여 제품화 및 제조를 하고 

있음

   - 이에 이을 활용하여 정성깃든의 기술을 접목한 독자적인 치킨조미료를 만들고자 함

   ○ 치킨 조미료 선행기술조사(논문)

표8. 치킨 조미료 논문

연번 논문명
게재지

(권,쪽)

게재연도

(발표연도)

등록번호

(ISSN)

1

유기산 첨가가 닭뼈(대퇴골) 

스톡(stock)에 용출되는 

무기질량에 미치는 영향

J. East Asian Soc. Dietary 

Life

Vol. 12, No. 5(2002) 

379-387

2002 1225-6781

본 연구는 여러 가지 조리 및 영양 생리작용을 가진 유기산을 닭뼈에 이용하여 조리할 때 산의 종류와 조리 

시간에 따른 칼슘, 마그네슘, 인의 용출량에 미치는 영향을 조사하였으며 그 결과는 다음과 같다. 1. 칼슘, 

마그네슘, 인의 용출량은 산의 농도가 높을수록 증가하였고, 끓이는 시간에 비례하여 증가하였다. 같은 농도

에서는 초산의 첨가군보다 구연산, 사과산의 첨가군이 많이 용출되었다. 2. 단백질과 총 유리아미노산의 용출

량도 무기성분의 용출과 같은 경향을 나타내었다. 이상의 결과는 유기산을 첨가하여 12시간 끓이면 무기성분

뿐만 아니라 단백질, 아미노산의 용출량이 증가하는데, 이것은 유기산의 첨가로 인하여 가용화 상태가 된 뼈

가 끓임으로써 한층 더 연해져 뼈 중의 성분이 용출되기 쉽다는 사실을 확인할 수 있었다.

연번 논문명
게재지

(권,쪽)

게재연도

(발표연도)

등록번호

(ISSN)

2
토마토의 첨가량을 달리한 닭 

육수의 품질 특성

The Korean Journal of 

Culinary Research

Vol. 16, No. 5, pp. 

287～298 (2010)

2010 2466-0752

본 연구에서는 소스나 스프 등의 모체가 되는 닭 육수의 제조에 닭뼈를 이용하여 각종 영양 성분이 적절하게 

이용되기 위한 닭 육수를 만들고자 했다. 닭 육수의 맛과 영양을 향상시키고 국물을 이용하는 요리의 품질 

개선과 최상의 육수개발의 기초 자료로 이용하기 위하여 토마토를 이용한 닭 육수를 제조하였다. 따라서 토

마토의 첨가량에 따른 수분, 회분, 색도, 당도, pH, 유리 아미노산, 관능적 특성 및 기호도 분석을 통하여 육

수 제조 시 첨가되는 토마토에 함유된 유기산을 이용하여 닭뼈에서 용출되는 유리 아미노산과 각종 영양성분

에 따른 관능적 특성을 알아 보고자했다. 토마토 첨가량을 달리하여 추출한 닭 육수의 유리 아미노산(free 

amino acid)은 총 16종이 검출되었다. 토마토를 첨가한 닭 육수에서 추출한 필수 아미노산은 threonine, 

valine, methionine, lysine, isoleucine, leucine, phenylalanine이 검출되었으며, 성장기 아동과 회복기의 환자

에게 꼭 필요한 준 필수 아미노산인 histidine, arginine도 검출되었다. 토마토를 첨가한 닭 육수에서 추출한 

맛난 맛 아미노산은 aspartic acid, serine, glutamic acid, glycine, alanine, tyrosine이 검출되었다. 특히 

glycine과 alanine은 단맛을 내는 아미노산으로 닭 뼈 추출물의 정미성분으로 중요하며, glutamic acid는 맛

난 맛을 내는 성분으로 육수 맛에 영향을 준다. 총 유리 아미노산의 함유량과 종합적인 기호도는 7.4%의 토

마토를 첨가하였을 때 가장 높았다. 이상의 연구 결과를 통해 적절한 토마토의 첨가는 전체적인 기호도에 긍

정적인 영향을 미치며, 닭 육수의 제조에 있어서 토마토 7.4% 첨가가 가장 적절한 것으로 평가되었다.

연번 논문명
게재지

(권,쪽)

게재연도

(발표연도)

등록번호

(ISSN)

3

소금 첨가량을 달리한 닭 

육수의 아미노산 조성 및 

관능적 특성

The Korean Journal of 

Culinary Research

Vol. 16, No. 4, pp. 

274～285 (2010)

2010 2466-0752

본 연구에서는 소금을 첨가한 표준화된 닭 육수 개발의 정확한 방향 제시를 하고자 고압 가열추출 방식

(HPEC: High Pressure Extraction Cooking)을 적용하여 닭 육수 추출 방법을 실험적 연구로 표준화되고, 제

품의 균일화를 이룬 대량 생산 제품의 개발을 시도하고자 하였다. 또한, 모든 음식 맛의 기본인 소금을 첨가

하여 아미노산의 조성과 관능적 특성을 통한 닭 육수에 대한 최적의 소금 농도를 확인하여 최적의 표준화 된 

닭 육수를 만들고자 하였다. 소금 첨가량을 달리한 닭 육수의 총 유리 아미노산의 함량은 소금을 0.3% 첨가

한 S3가 가장 높은 함량 수준을 나타내었으며, 총 유리 아미노산을 필수 아미노산, 맛난 맛 성분 아미노산, 

그 밖의 아미노산 함량에 대하여 분리하여 알아 본 결과, 각 시료들에 대하여 총 유리 아미노산의 함량 수준 

분포와 동일하게 나타났다. 또한, 맛난 맛 성분 아미노산의 총 함량이 전체 시료 중 가장 높은 함량 수준을 

나타내었다. 소금의 첨가량에 따른 닭 육수의 기호도를 조사한 결과, 소금의 첨가량이 증가함에 따라 짠맛의 

강도가 높게 나타났으나, 짠맛에 대한 선호도에 대해서는 유의성을 보이지는 않았다. 이는 각각의 관능평가요
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   ○ 치킨 조미료 비율 실험

   - 정성깃든의 독자적인 치킨조미료를 만들고자 비율 실험을 진행함. 시료는 닭뼈100%, 

닭뼈/닭발 7:3, 5:5, 3:7, 닭발100%로 5개로 구성하여 정제수를 250ml씩 넣고 약 3

시간 동안 끓임 테스트 진행하였음

   - 닭뼈와 닭발의 비율에 따라 변화하는 고형분 함량 테스트를 진행함

   - 결과를 보면 1번 시료(닭뼈 100%)를 제외한 4개의 시료는 큰 차이가 없는 고형분 함

량을 나타내고 있음

원들의 짠맛에 대한 선호도의 차이에 의해서 나타난 결과로 보여지며, 또한 소금 첨가량이 단맛, 구수한 맛, 

비린내, 색에 대하여 영향을 끼치는 것을 알 수 있었다. 특히 소금을 0.3%를 첨가한 S3 시료는 맛난 맛 아

미노산의 함량 수준이 가장 높은 것으로 나타났으며, 관능검사에서도 구수한 맛에서 가장 높은 평가 결과를 

보여 맛난 맛 아미노산과 구수한 맛의 상관관계가 존재함을 추측할 수 있었다.

연번 논문명
게재지

(권,쪽)

게재연도

(발표연도)

등록번호

(ISSN)

4
사과산 첨가량에 따른 오리 

육수의 품질 특성

J. East Asian Soc. Dietary 

Life

21(2): 263～271 (2011)

2011 1225-6781

본 연구는 오리 육수의 제조시 사과산의 첨가량(0%, 0.5%, 1.0%, 1.5%, 2.0%)을 달리하여 제조하고 수분, 

색도, pH, 염도, 당도, 아미노산 분석 및 관능검사를 통하여 가장 최적의 사과산 첨가비율을 밝혀내고자 하였

다. 오리 육수를 제조할 때 사과산의 첨가량은 1.0%가 적합한 것으로 사료된다. 육수의 제조 시 유기산을 첨

가하였을 때 회분 및 맛난 맛 성분을 내는 아미노산이 더욱 많이 용출되어 육수의 관능적 특성이 높아졌다는 

선행 연구 결과에 착안하여 오리 육수 제조 시 적절한 사과산의 첨가는 필수 아미노산의 용출을 촉진하며 위

생적 안정성을 확보하고 관능적으로 더욱 뛰어난 품질의 육수를 제조할수 있다는 가능성을 볼 수 있었다. 본 

연구는 오리 육수에 관한 선행 연구가 전무한 상황에서 기초 자료가 될 수 있는 토대를 마련해 주는 데 그 

의의가 있으며, 추후에 무기질 정량분석 등을 통하여 오리 육수 제조 시 사과산의 첨가가 주는 이점을 더욱 

뒷받침하도록 하여 닭보다 영양적으로 우수한 오리 육수를 가진 소스 등으로의 제품 개발을 통하여 미흡한 

점을 해소시켜 줄 것이라 사료된다.

표9. 비율 테스트
연번 1 2 3 4 5

비율(%) 닭뼈 100
닭뼈 70

닭발 30

닭뼈 50

닭발 50

닭뼈 30

닭발 70
닭발 100

중량(g) 닭뼈 150
닭뼈 105

닭발 45

닭뼈 75

닭발 75

닭뼈 45

닭발 105
닭발 150

Autoclave 전 

시료

Autoclave 후 

시료
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   - 단가를 고려하여 닭뼈와 닭발 비율을 7:3으로 사용하는 것이 바람직하다고 사료되어 

비율 설정을 완료함

   ○ 배합비 개발을 위한 천연재료 탐색 및 향신료 재료조사

   - 천연재료를 탐색하고 선발하고자 조미나 향신료 재료를 조사하였음

표10. 고형분 함량 테스트

연번 1 2 3 4 5

고형분 함량(%) 2.71 7.15 6.72 7.46 7.36

결과 사진

표11. 천연재료 탐색 및 선발

연번 재료명
분말 

사진
특징

1 멸치

- 육수를 낼 때 주재료로 쓰이며, 감칠맛을 더해주며 시원한 맛을 가짐.

- 단백질과 칼슘 등 무기질이 풍부해 어린이들의 성장 발육과 갱년기 여성

의 골다공증 예방, 태아의 뼈 형성과 산모의 뼈 성분 보충에 탁월한 식

품임.

2 양파

- 대표적인 양념 채소 중 하나로 알싸하면서도 익히면 단맛이 느껴지는 식

재료임.

- 단백질, 탄수화물, 비타민 C, 칼슘, 인, 철 등의 영양소가 다량 함유되어 

있으며, 특히 퀘르세틴이라는 성분은 혈압 수치를 감소시키는 데 효과가 

있음.

3 대파

- 향신 채소로 생으로 사용할 때는 알싸한 매운맛과 특유의 향이 있고, 익

히면 단맛을 내기 때문에 다양한 요리에 널리 쓰임.

- 파에는 식이섬유가 풍부해 장의 운동을 원활하게 하여 숙변 제거에 효과

가 있고, 대파에 풍부하게 함유된 알리신은 항균작용이 뛰어나 면역력을 

높여주고 감기를 예방해줌.

4 마늘

- 조미나 향신료 등 요리의 재료로 주로 활용됨.

- 강력한 살균작용을 하는 알리신 성분이 다량 함유되어 있어 면역력 강화

에 도움을 주며, 체내 비타민 B6와 결합하여 췌장 세포의 기능 및 인슐

린의 분비를 활성화해 혈당을 떨어뜨리는 데 도움을 줌.

5 생강

- 약방의 감초처럼 사용되는 중요한 식재이며, 특유의 알싸한 맛과 향으로 

각종 양념이나 소스의 재료뿐 아니라 차나 디저트에도 다양하게 활용되

며, 몸을 따뜻하게 해 주고 살균 효과, 항염 효과, 식욕 증진 및 소화 흡

수를 돕는 등 다양한 효능을 갖고 있음.

6 당근

- 국내에서는 사계절 재배가 가능하여 언제든지 쉽게 만나볼 수 있음.

- 당근에 풍부하게 함유된 베타카로틴은 항산화 효과를 내고, 노화 방지 

및 암 예방에 도움을 준다. 루테인, 리코펜 성분이 풍부하여 눈 건강에 

효능이 있으며 면역력 향상, 고혈압, 동맥경화를 예방해줌.

7 양배추

- 시설재배가 이루어져 사시사철 언제든지 맛볼 수 있음.

- 미국의 타임지가 선정한 서양 3대 장수식품 중 하나임.

- 양배추는 위 건강을 돕는데 특히 효력이 있으며, 암 예방, 혈액순환, 해

독작용, 변비 개선 등의 효능이 있음.
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   ○ 1차 배합비 개발 및 제조 

   - 마늘, 양파, 생강, 대파 분말을 선택하여 비율을 다르게 한 1차 치킨조미료를 개발하

여 테스트 진행함

표12. 1차 배합비 샘플
구분 A B C

시료 

사진

성분 및 

함량

닭육수분말30.9%, 

설탕30.9%,소금20.6%,마늘분말1

0.3%,양파분말5.2%,대파분말1%

,생강분말1%

닭육수분말35.1%, 

설탕26.3%,소금26.3%,마늘분말8

.8%,양파분말2.6%, 

대파분말0.9%

닭육수분말28.7%, 

설탕28.7%,소금28.7%,마늘분말9

.6%,양파분말2.9%, 

대파분말1%,생강분말0.5%

구분 D E F

시료 

사진

성분 및 

함량

닭육수분말26.2%, 

설탕26.2%,소금26.2%,표고버섯

분말8.7%,마늘분말8.7%,양파분

말2.6%,대파분말0.9%,생강분말0

.4%

닭육수분말26.2%, 

우골분말8.7%,  

설탕26.2%,소금26.2%,마늘분말8

.7%,양파분말2.6%,대파분말0.9

%,생강분말0.4%

닭육수분말17.5%, 

우골분말17.5%,  

설탕26.2%,소금26.2%,마늘분말8

.7%,양파분말2.6%,대파분말0.9

%,생강분말0.4%

   ○ 1차 배합비 관능평가

   - 자체 관능요원을 대상으로 샘플을 투명 컵에 담아 임의의 순서로 관능평가를 진행함

   - 7점 척도법(7: 아주좋음, 1: 아주나쁨)을 이용하여 맛, 냄새(향), 풍미, 외관, 구매의사

에 대하여 관능검사를 실시함

8
월계수

잎

- 식욕을 자극하는 알싸하고 향긋한 향은 입맛을 돋우어 줌.

- 다른 어떤 향신료보다 육류의 누린내를 없애주어 육류요리와 궁합이 맞

음.

- 잎은 방부효과가 있어 곡물 저장 시 함께 보관하면 벌레가 생기는 것을 

방지할 수 있음.

9 미역

- 육수로 활용하였을 때 감칠맛과 풍미를 살려줌.

- 바다의 채소라 불리는 미역은 칼슘이 풍부해서 뼈를 튼튼하게 함. 저열

량 · 저지방 식품으로 다이어트에도 좋고, 식이 섬유소가 풍부해 포만감

을 주며, 장운동을 도와 변비를 예방함.

10
표고버

섯

- 향과 맛이 좋아 천연조미료로도 사용되고 육수의 풍미를 더함.

- 건조 시 아미노산이 많이 생성되어 분말로 갈아 천연조미료로 사용되고, 

채식주의자들이 야채육수의 주재료로 사용함.
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   - 닭육수 분말만 들어간 A, B, C샘플만 두고 결과를 비교하면 마늘, 양파, 생강, 대파분

말 모두가 들어가고 설탕함량이 낮은 C샘플이 기호도가 높은 것으로 나타났음

   - E, F샘플은 C샘플과 비슷한 결과를 나타냈으며, 이는 우골분말을 넣어 고소한 풍미를 

더했기 때문인 것으로 판단됨

   - 하지만 사업의 목표를 위해 닭 하나만으로 된 조미료를 만들고자 우골분말은 넣지 않

는 것으로 결론을 내렸음

   - 남녀노소, 동서양 입맛, 종교적인 모든 문제에서 벗어나는 닭고기만을 이용하여 조미

료를 만들고자 함

   - 신라대학교와 기능적인 부분을 향상시킬 수 있는 논의를 통해 유기산 농도 조절로 맛 

성분 용출을 극대화하기 위함과 자연적인 단맛을 내기위하여 과일원물 또는 과일분말

을 사용하기로 결정함 (예: 사과, 자몽, 레몬, 토마토 등) 

   ○ 2차 배합비 개발 및 제조

   - 유기산 농도조절로 맛 성분 용출을 극대화하기 위함과 자연적인 단맛을 내기 위하여 

과일을 사용하고자 함

표13. 1차 배합비 관능평가 결과

구분 외관 향 맛 풍미 구매의사

A 4.50±1.38 4.33±1.51 3.30±1.03 3.30±1.03 4.17±1.94

B 4.33±1.51 4.33±1.03 3.30±1.03 4.17±0.75 3.50±1.05

C 6.17±0.98 5.50±0.84 5.43±0.76 6.17±0.75 6.17±0.75

D 4.67±1.03 5.00±0.63 4.53±1.03 5.17±0.75 5.17±0.98

E 6.17±1.47 5.67±1.51 5.73±1.47 6.00±0.89 5.83±0.98

F 5.83±1.17 5.33±1.03 5.40±1.00 6.17±0.75 6.00±1.89

<그림10. 1차 배합비 관능평가 결과>
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   - 과일을 첨가하면 닭 육수에서 단백질 용출 비율이 증가하는 것으로 나타났고, 영양적 

및 관능적으로도 우수한 육수 제조가 가능할 것으로 판단되어 다양한 과일 원물을 조

사하여 독자적인 치킨 조미료를 만들고자 하였음

   - A: 일반적인 치킨육수 제조방법을 활용하여 제조된 기본 치킨육수,

     B-1: 기본 치킨육수 배합비에 사과를 첨가하여 제조한 치킨육수, 

     C: 기본 치킨육수 배합비의 닭뼈, 닭발을 로스팅하여 제조한 치킨육수로 나누어 총 3

가지의 치킨육수를 개발함

   - 닭뼈와 닭발을 물에 약 30분 정도 침지하여 핏물 및 분순물을 제거함

   - 채소를 손질하여 준비하고 모든 재료를 냄비에 넣고 센불로 끓이다가 끓기 시작하면 

약불로 줄여주고 도중에 올라오는 불순물은 채로 제거하였음

   - 냉장고에 두어 충분히 식힌 후 다음날 2회 정도 면보를 이용하여 떠있는 기름을 제거

하였음 이를 소분하여 샘플을 신라대학교에 제공하였음

   - 관능평가 및 기능성 실험을 위하여 신라대학교는 배합비를 토대로 시료 제조를 실시하

였음

표14. 2차 배합비 제조 

구분

A B-1 C

기본 치킨육수 사과를 첨가한 치킨육수
로스팅 닭뼈, 닭발을

 이용한 치킨육수

재료명 비율(%) 중량(g) 비율(%) 중량(g) 비율(%) 중량(g)

닭뼈 31.06 3,500 31.06 3,500 31.06 3,500

닭발 13.31 1,500 13.31 1,500 13.31 1,500

사과 - - 3.55 400 - -

양파 3.55 400 3.55 400 3.55 400

대파 1.77 200 1.77 200 1.77 200

생강 0.44 50 0.44 50 0.44 50

통마늘 0.89 100 0.89 100 0.89 100

통후추 0.13 15 0.13 15 0.13 15

월계수잎 0.04 5 0.04 5 0.04 5

정제수 48.80 5,500 48.80 5,500 48.80 5,500

합계 100 11,270 57.74 11,670 100 11,270
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   ○ 2차 배합비 관능평가

   - 정성깃든은 실험의 목적으로 제작한 시료와 같은 시료로 관능평가를 진행하기 위하여 

신라대학교에서 제공받은 시료로 2차 관능평가를 실시함

   - 자체 관능요원을 대상으로 샘플을 투명 컵에 담아 임의의 순서로 관능평가를 진행함

   - 7점 척도법(7: 아주좋음, 1: 아주나쁨)을 이용하여 맛, 냄새(향), 풍미, 외관, 구매의사

에 대하여 관능검사를 실시함

   - 맛 평가는 유의적인 차이는 없었으나, B-1샘플(사과를 첨가한 치킨육수)이 A샘플(기본 

치킨육수)에 비해 단맛이 강하다는 의견이 대부분이었으며, 외관이 탁하다는 의견도 

있었음

   - 이를 토대로 신라대학교와 논의를 한 결과, 이는 많은 양의 사과가 들어갔기 때문에 

단맛이 강하게 났으며 탁한 색을 냈을 것으로 결론을 내렸음

   - 이에 과일 탐색 조사를 통해 사과와 함께 넣을 수 있는 재료를 선택하고 사과의 양을 

줄여서 단맛과 탁도를 낮추기로 함

   ○ 3차 배합비 개발 및 제조

   - B-2는 B-1 배합비에 토마토를 첨가하여 제조한 치킨육수, B-3은 B-1 배합비에 토마

토 및 레몬을 첨가하여 제조한 치킨육수로 나누어 총 2가지의 치킨육수를 개발함

표15. 2차 배합비 관능평가 결과

구분 외관 향 맛 풍미 구매의사

A 4.50±1.38 4.33±1.51 2.87±1.09 4.00±1.67 4.17±1.94

B-1 3.33±1.63 2.33±1.03 2.87±0.89 2.83±1.17 2.33±0.82

C 3.20±1.30 4.20±0.84 3.20±0.84 2.60±0.89 3.00±1.00

<그림11. 2차 배합비 관능평가 결과>
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   - 3차 시료 제조는 신라대학교에서 관능평가와 기능성 실험을 위해 제작 진행하였음

   ○ 3차 배합비 관능평가

   - 정성깃든은 실험의 목적으로 제작한 시료와 같은 시료로 진행하기 위하여 신라대학교

에서 제공받은 시료로 3차 관능평가를 실시함

   - 자체 관능요원을 대상으로 샘플을 투명 컵에 담아 임의의 순서로 관능평가를 진행함

   - 7점 척도법(7: 아주좋음, 1: 아주나쁨)을 이용하여 맛, 냄새(향), 풍미, 외관, 구매의사

에 대하여 관능검사를 실시함

표16. 3차 배합비 제조 

구분

B-2 B-3

사과, 토마토를 첨가한 치킨육수 사과, 토마토, 레몬을 첨가한 치킨육수

재료명 비율(%) 중량(g) 비율(%) 중량(g)

닭뼈 31.06 3,500 31.06 3,500

닭발 13.31 1,500 13.31 1,500

사과 1.50 169 1.50 169

토마토 1.50 169 0.75 84.5

레몬 - - 0.75 84.5

양파 3.55 400 3.55 400

대파 1.77 200 1.77 200

생강 0.44 50 0.44 50

통마늘 0.89 100 0.89 100

통후추 0.13 15 0.13 15

월계수잎 0.04 5 0.04 5

정제수 45.79 5,160 45.79 5,160

합계 100 11,268 100 11,268
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   - B-3 샘플은 모든 샘플과 비교하여 5가지 항목 모두에서 높은 결과치를 나타냄

   - 기타 의견으로 사과, 토마토, 레몬이 함유되어 향과 풍미가 좋으며 달지 않고 닭의 맛

과 잘 어우러진다는 의견이 있었음 

   ○ 2차 배합비 시료의 이화학적 분석

   ⚪ 시료의 종류 및 배합비

   - 신라대학교는 2차 배합비를 토대로 총 3종류의 시료를 제조하였음

   - 닭뼈에서 나올 수 있는 잡내를 제거하기 위하여 양파, 대파, 생강, 통마늘, 통후추 및 

월계수 잎을 첨가하여 제조하였음

표17. 3차 배합비 관능평가 결과

구분 외관 향 맛 풍미 구매의사

A 4.50±0.84 4.17±0.98 3.00±0.88 4.17±0.98 3.83±1.47

B-2 4.00±1.10 3.50±0.55 3.37±0.66 3.38±0.98 4.00±0.63

B-3 5.33±0.82 5.00±1.26 3.50±0.52 5.17±1.33 5.83±0.75

<그림12. 3차 배합비 관능평가 결과>

표18. 2차 배합비 특징

구분 A B-1 C

특징

일반적이 치킨스톡 

제조방법을 활용하여 

제조된 치킨육수

A 배합비에 사과를 

첨가하여 제조한 치킨육수

A 배합비의 닭뼈 및 닭발을 

로스팅하여 제조한 

치킨육수



- 26 -

   - 조단백질 함량을 높일 수 있는 방법 검토를 위하여 B-1시료의 경우 사과를 추가하였

고, C시료의 경우 닭발과 닭뼈를 로스팅하여 제조하였음

   - 제조방법은 제시된 배합비와 동일하게 재료를 준비하고, 닭뼈 및 닭발은 핏물 및 잡내 

제거를 위하여 냉수에 30분간 침지시킨 뒤 세척한 것을 사용하였음

   - 냄비에 깨끗하게 세척된 재료를 넣고 강불로 가열하여 끓기 시작하는 시점부터 약불로 

줄여 2시간 동안 가열하였으며, 가열된 육수는 굵은 채로 걸러 불순물 및 닭뼈 등의 

재료를 제거하였음

   - 하루 동안 냉장보관한 뒤 기름층을 걷어내고 면보로 2번 걸러 남아있는 잔여물을 제

거하여 제조된 육수를 실험 목적에 따라 소분한 뒤 일부는 관능평가의 목적으로 정성

깃든에 제공하였으며 일부는 냉동보관하면서 실험에 사용하였음 

   ⚪ 시료에 따른 당도, 염도, pH 및 탁도

   - 시료의 당도를 측정한 결과, 시료 B-1이 타 시료보다 비교적 높은 당도를 보였는데 

이는 B-1시료의 제조과정 중 포함되는 사과의 영향인 것으로 생각됨

   - 3종류 시료의 염도 변화는 크지 않아 사과의 첨가는 염도에 별다른 영향을 주지 않는 

것으로 판단되며, pH의 경우 B-1시료가 가장 낮게 나타나 사과에 함유된 유기산 성

분에 의하여 감소된 것으로 생각됨

   - 탁도는 육수의 외관상의 맑은 정도를 검토하기 위하여 분광광도계를 이용하여 측정하

였으며 그 결과, C, B-1, A 순으로 높게 나타났음

   ⚪ 시료의 수분, 고형분 및 조단백 함량

표19. 당도, 염도, pH 및 탁도 실험 결과

구분 A B-1 C

당도

(°Brix)
3.40±0.10 4.93±0.06 4.10±0.38

염도

(%)
0.25±0.01 0.27±0.02 0.28±0.04

pH 6.62±0.01 6.42±0.01 6.57±0.01

탁도

(@590nm)
0.81±0.10 0.95±0.03 1.03±0.23

표20. 수분, 고형분 및 조단백 실험 결과

구분 A B-1 C

수분(%) 95.79±0.25 93.89±0.17 94.04±0.41



- 27 -

   - 수분 및 고형분 측정을 실시한 결과 B-1시료에서 가장 높은 고형분 함량을 보였으며, 

이는 B시료에 첨가된 사과에 포함된 유기산 등으로 인하여 다양한 성분을 용출시켜 

고형분 함량이 증가된 것으로 생각됨

   - ‘닭머리 육수 제조 조건의 최적화’ 연구에 따르면 닭머리 육수 및 통닭 육수의 조단백 

함량은 각각 1.42% 및 0.82%라고 보고되어 있으나, 본 연구개발 결과에서 시료 B-1

이 2.54%로 가장 높은 결과를 나타내어 기존 연구 결과보다 높은 조단백 함량을 나

타내었음

   - 이러한 결과는 토마토를 이용한 닭 육수 제조연구에서 토마토에 포함된 유기산이 뼈 

성분의 가용화를 촉진시켜 뼈에 포함된 성분을 용출을 증가시킨다는 보고가 있는 것

으로 보아 시료 B-1에 첨가된 사과의 L-malic acid, citric acid, fumaric acid 등의 

유기산으로 인하여 단백질 용출이 증가된 것으로 사료됨

   ○ 3차 배합비 시료의 이화학적 분석

   ⚪ 시료의 종류 및 배합비

   - 2차 배합비로 제조된 시료의 조단백질 함량 증가는 사과 중의 유기산에 의한 것으로 

판단되어 단백질 용출증가에 영향을 주었을 것으로 생각되는 사과속의 유기산 종류에 

대하여 문헌조사를 실시하였음

   - 우리나라에서 재배되는 사과품종에 따른 유기산의 총량 및 개별 유기산 함량을 분석한 

고형분(%) 4.21±0.25 6.11±0.17 5.96±0.41

조단백(%) 1.47±0.26 2.54±0.56 1.78±0.82

표21. 닭머리 육수 및 통닭 육수의 일반성분 분석결과

표22. 3차 배합비 특징

구분 B-2 B-3

특징
기존 B 배합비에 토마토를 첨가하여 

제조한 치킨스톡

기존 B 배합비에 토마토 및 레몬을 

첨가하여 제조한 치킨스톡
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논문(Do, Y. S., Whang, H. J., Ku, J. E., & Yoon, K. R. (2005). Organic acids 

content of the selected Korean apple cultivars. Korean Journal of Food Science 

and Technology, 37, 922-927)에 의하면 사과의 품종별로 홍옥 630.80 mg%, 신흥 

471.04 mg%, 후지(부사) 403.80 mg% 및 쓰가루(아오리) 364.23 mg%순으로 유기

산을 함유는 것으로 보고되어 있음

   - 본 연구에서는 사과품종 중 부사를 사용하여 제조하였으며, 상기 논문에서 동일품종의 

사과도 재배지역에 따라 유기산 함량의 차이를 보이며 쓰가루 품종의 경우 약 2배의 

함량차이를 보인 결과도 있어 품종에 따른 차이는 사과의 재배지역 및 구입시기에 따

라 상이함으로 큰 영향을 주지 않을 것으로 판단됨

   - 동 논문에서 우리나라 사과의 개별 유기산 함량을 HPLC로 분석한 결과를 보면, citric 

acid, malic acid가 가장 많다는 보고가 있음

   - 한편, 토마토는 L-malic acid, citric acid 및 fumaric acid 등이 함유되어 있어 닭뼈의 

단백질 함량을 높인다는 보고가 있는 것으로 보아, 본 연구에서 첨가된 사과의 citric 

acid 및 malic acid 등이 닭뼈 및 닭발의 단백질 용출에 영향을 준 것으로 보임

   - 따라서, 단백질 용출에 영향을 주는 유기산이 다량 함유되어 있으며, 단맛으로 육수의 

맛이 감소되지 않는 재료를 선택하기로 함

   - 레몬 및 토마토는 유기산 함량은 높으나 단맛이 나지 않는 과일, 채소이므로 이들을 

이용하여 제시된 배합비의 비율로 앞선 육수와 동일한 방법으로 제조하였음

표23. 논문 실험 결과

구분 malic acid quinic acid succinic acid citric acid fumaric acid

평균함량

(mg%)
442.83 10.54 8.34 5.54 0.027

전체 유기산에서 

차지하는 비율(%)
94.768 2.256 1.784 1.186 0.006

è è è

계량 및 전처리 가열 기름층 제거 여과

<그림13. 치킨 조미료 공정>
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   ⚪ 시료의 조단백 함량

   - B-2 및 B-3의 조단백 함량을 분석한 결과 각각 2.45 및 3.30%의 조단백 함량을 보

였음

   - B-1 시료가 2.53%의 조단백 함량을 나타낸 것과 비교하여 B-2는 토마토 첨가에 따

른 조단백질 함량에 영향을 주지 않았으나, 토마토 및 레몬을 첨가한 B-3의 경우 

3.30%로 조단백질 함량이 기존 대비 23% 증가하였음

   - 이러한 결과는 사과의 유기산 및 레몬에 첨가된 유기산이 닭뼈 및 닭발의 조단백질 함

량을 증가시킨 것으로 생각되어, B-3의 배합비를 시료 B의 최종 배합비로 선정하여 

이후 실험을 진행하였음

   ⚪ 시료의 수분, 고형분, 당도, 염도, pH 및 탁도 

   - 시료의 수분 및 고형분 함량을 측정한 결과 기존에 제조하였던 치킨스톡과 비슷한 함

량을 보였으며 각각 94.93% 및 5.07%로 나타났음

   - 수분 및 고형분 함량은 제품의 보존성, 성상 및 가공적성 등에 영향을 주는 요인으로 

맑은 육수 종류가 98% 이상의 수분함량을 나타내는 반면, 치킨스톡의 경우 고형분 함

량이 맑은 육수에 비해서는 다소 높은 편임

   - 당도, 염도, pH 및 탁도는 각각 4.47%, 0.25%, 6.43 및 0.91로 나타났음

   - 당도의 경우 사과에 포함된 과당 등으로 인한 결과로 보이며, 염도는 0.23%로 국의 

적정염도가 0.6~0.7%인 것을 감안하면 다소 낮은 편이나 최종제품의 형태는 수분함

량이 매우 낮은 큐브형태로 제조될 예정임

   - pH의 경우 사과 및 레몬이 들어가지 않은 육수의 pH는 6.62로 사과 및 레몬 첨가로 

인하여 급격한 pH 변화는 일어나지 않았음

표24. 조단백 실험 결과

구분 B-2 B-3

조단백(%) 2.45±0.20 3.30±0.32

표25. 수분, 고형분, 당도, 염도, pH 및 탁도 실험 결과

구분 수분(%) 고형분(%) 당도(°Brix) 염도(%) pH 탁도

결과 값 94.93±0.08 5.07±0.08 4.47±0.06 0.25±0.01 6.43±0.01 0.91±0.03
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   - 탁도는 0.91로 나타났는데 사과, 토마토 및 레몬을 첨가하지 않았던 치킨스톡이 0.81

이었던 것에 비해 증가하였는데 이는 사과, 토마토 및 레몬첨가로 인하여 단백질 등의 

성분용출이 증가되어 이러한 결과를 나타낸 것으로 생각됨

   ⚪ 관능평가 결과

   - 신라대학교 식품영양학과에 소속된 16명의 훈련된 패널이 관능평가를 수행하였으며 

평가전 발열체크 및 손소독을 실시한 뒤 방역에 유의하여 수행하였음

   - 제공된 시료는 본 연구진이 개발된 배합비로 제조한 B시료 및 시판중인 치킨스톡 제

품을 1개 선택하여 실시하였으며, 제공되는 시료의 염도로 인한 관능평가 결과차이를 

줄이기 위하여 0.6%로 염도를 동일하게 조정하여 실시하였음

   - 제공된 시료의 기호도 관능평가를 실시한 결과 색깔, 냄새, 맛 및 전체적인 기호도에

서 B시료가 우수하다는 평가를 받았으며, 각각 62%, 69%, 69% 및 69%의 응답자가 

시판치킨스톡에 비해 B시료가 우수하다고 응답하였음

   - 색의 경우 시판제품과 비교하여 진한육수의 느낌이 나타내어 기호도가 우수하고, 냄새

와 맛 항목에서도 시판육수와 비교하여 닭 육수 특유의 구수하고 깊은 냄새가 나서 좋

았다는 의견이 많았음

   - 시판육수 및 B시료에 익힌 쌀국수 면을 넣은 시료를 제공하여 5점 척도법을 실시하여 

색, 냄새, 맛 및 전체적인 기호도에 대한 세부적인 평가를 실시하였음

<그림14. 제공된 시료 및 관능평가 모습>

<그림15. 기호도 관능평가 결과>
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   - 모든 항목에서 B시료가 우수한 평가를 받았는데 평가를 실시한 패널들의 상세의견을 

보면 동일한 염도로 제공이 되었음에도 불구하고 시판 치킨스톡의 짠맛이 강하게 느껴

진다는 의견이 많았으며, 시판시료의 경우 인공적인 조미료 맛이 많이 나는 반면 B시

료의 경우 깊고 다양한 맛이 난다는 의견이 많았음

<그림16. 5점 척도법을 이용한 관능평가 결과>

   - 따라서, 관능평가에서 B시료가 시판 치킨스톡에서 우수한 평가를 받아 최종 시제품으

로 선정되었으며 외부 분석기관에 의뢰하여 시험분석을 실시하였음

   ⚪ 9대 영양소 분석 결과

   - 시제품의 9대 영양소 분석 결과 B시료의 열량은 100g당 20.0 kcal로 나타났음

표26. 9대 영양소 분석 결과

구분 A(시료) B(시료) C(시판)

열량 (kcal/100g) 11.4 20.0 9.8

탄수화물 (g/100g) 0.5 0.7 1.5

조단백질 (g/100g) 1.9 3.4 0.5

조지방 (g/100g) 0.2 0.4 0.2

트랜스지방 (g/100g) 0.0 0.0 0.0

포화지방 (g/100g) 0.0 0.1 0.1

당류 (g/100g) 0.0 0.4 0.6

콜레스테롤 (g/100g) 0.0 3.8 0.0

나트륨 (mg/100g) 33.4 51.6 1289.8
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   - 본 연구에서 향상시키고자 하였던 지표인 조단백 함량의 경우, 사과, 토마토 및 레몬

을 넣지 않은 A시료와 비교하여 약 78%가 향상되었으며, 이러한 결과는 앞서 기술한 

바와 같이 사과 및 레몬에 포함된 유기산으로 인하여 닭뼈 및 닭발의 단백질 용출이 

증가된 결과로 생각됨

   ⚪ 유리아미노산 분석결과 

표27. 유리아미노산 분석 결과

시험 항목
결 과 (mg/100g)

비고
A(시료) B(시료) C(시판)

phosphoserine 1.3 1.5 0.0

taurine 15.2 23.3 0.4 피로회복물질

phospho ethanol amine 0.0 0.0 0.0

urea 0.0 0.0 0.0

aspartic acid 8.0 21.4 6.2 맛성분

hydroxy proline 0.6 2.2 0.0

threonine 8.4 12.6 2.4 필수아미노산

serine 10.2 17.6 3.2

glutamic acid 25.4 45.3 444.8 맛성분

sarcosine 0.0 0.0 0.0

a-amino adipic acid 0.0 0.0 0.0

proline 9.6 13.0 5.5

glycine 9.8 15.6 2.2

alanine 20.7 21.6 6.0

citrulline 0.0 1.1 0.0

a-amino-n-butyric acid 3.3 5.3 0.0

valine 2.2 10.9 4.2 필수아미노산

cystine 14.9 0.5 0.2

methionine 3.4 5.3 0.5 필수아미노산

cystathionine 0.0 0.0 0.0

Isoleucine 4.5 6.4 2.8 필수아미노산

leucine 8.3 11.8 6.0 필수아미노산

tyrosine 5.5 8.3 2.0

phenylalanine 4.9 7.0 3.4 필수아미노산

β-alanine 3.8 5.8 0.0

β-amino isobutyric acid 0.0 0.0 0.0

γ-amino-n-butyric acid 2.3 2.4 0.2

ethanol amine 1.0 1.4 0.0

hydroxylysine 0.0 0.0 0.0

ornithine 15.5 0.9 0.5

lysine 12.1 18.4 2.8 필수아미노산

1-methylhistidine 0.0 0.0 0.0

histidine 4.0 5.8 0.0

3-methylhistidine 0.0 0.0 0.0

anserine 41.4 67.3 0.0

carnosine 24.7 24.6 0.0

arginine 0.3 52.9 2.0 피로회복물질

   - Aspartic acid는 콩나물에 다량 함유되어 있다고 알려진 맛 성분으로 시원한 맛을 나

타내며, glutamic acid은 다시마, 양파, 토마토 등에서 느껴지는 감칠맛 성분임
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   - 유리아미노산 분석결과 맛과 관련한 성분인 aspartic acid 및 glutamic acid가 사과, 

토마토 및 레몬 첨가에 의하여 각각 62% 및 43%가 증가하였음

   - 또한, 필수 아미노산인 threonine, valine, methionine, Isoleucine, leucine, phenyl- 

alanine 및 lysine의 함량 또한 사과, 토마토 및 레몬 첨가에 의하여 29~79% 증가되

었음

   - 이외에도 피로회복에 도움을 주는 성분인 taurine 및 arginine의 함량 또한 각각 62% 

및 99%가 증가되었으며, 삼계탕과 같은 닭 육수 국물을 보양식으로 소비하고 있으므

로 바람직한 결과로 생각됨

   나. 2차년도

   - 주관연구기관(정성깃든)   : 해외시장의 맞춤형 치킨 조미료 자체 생산공장 유치를 목

표로 함 

   - 공동연구기관(신라대학교) : 해외시장의 맞춤형 치킨 조미료 시제품의 기능성 연구를 

목표로 하여 항산화활성, ACE 저해활성 및 항혈소판 응집능 분석 실시

표28. 2차년도 연구수행계획

과정 수행내용

문헌조사 • 문헌조사를 통하여 닭 육수 제조 시 유기산 첨가에 따른 맛 성분 및 
단백질 함량의 변화 조사

2차년도 치킨스톡
베이스 분석

• 시료 A,B,C의 조단백, 조지방 분석 및 시료 A의 유리아미노산 분석 
완료

1차 관능평가 • 배합비 확립을 위한 자체패널 관능평가 진행

2차 관능평가 • 1차 관능검사 문제점을 보완한 배합비로 자체패널 관능평가 진행

3차 관능평가 • 2차 배합비 기준으로 외국인 패널을 대상으로 관능평가 진행

표준화 진행 • 최종 시제품 생산을 통하여 매회 생산 시 동일한 품질을 가진 치킨 
조미료 제품으로 제조할 수 있도록 자체 생산공정 표준화 진행

이화학적 분석 • 조지방, 조단백 분석, 항산화 활성 (DPPH radical 소거능 활성, 
ABTS radical 소거능, 총 폴리페놀 함량 측정, ACE 저해활성 측정) 

배합비율 개발 • 베이스를 기준으로 최종 치킨스톡 최적 배합비율 개발 완료

디자인 개발 및 
마케팅 컨설팅

• 치킨스톡 이미지 및 정성깃든 브랜드 이미지를 모두 갖춘 디자인 
개발 / 판매를 위한 마케팅 컨설팅 진행
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   ○ 이화학적 분석

   ⚪ 치킨분말의 3종(A:완전 기름 제거, B:기름 일부제거, C: 제거안함) 조지방 결과

표29. 치킨분말 조지방 실험 결과

구분 A B C

조지방(%) 4±0.14b) 21±0.26a) 28±0.13a)  

1)a-b values with different superscripts are significantly at p<0.05 by Duncan`s multiple range test.

   - 지방은 체온유지, 장기보호 등을 위하여 인체에 필수적인 영양소이지만 현대인의 경우 

지방의 과도한 섭취로 인하여 비만, 심혈관계질환, 고혈압 등을 야기하는 원인으로 섭

취를 조절하는 것이 바람직함

   - 본 연구에서 시료의 조지방 함량은 식품공전에서 제시하는 방법인 속슬렛법을 이용하

여 분석하였으며 닭 육수 제조 후 시료 A는 완전 기름 제거, B는 기름 일부제거, C는 

제거하지 않은 것을 이용하였음

   - 그 결과, 시료 A, B, C 의 조지방 함량을 분석한 결과 각각 4, 21, 28%의 조지방 함

량을 나타내었음

   - 시료 A의 경우 다른 그룹에 비해 조지방 함량이 유의적으로 가장 낮았으며, 타사에서 

제조한 분말형태의 시판제품의 지방 함량이 13%인것과 비교하여 낮은 지방함량을 보

여 현대인에게 적합한 제품으로 생각됨

   ⚪ 치킨분말의 3종(A:완전 기름 제거, B:기름 일부제거, C: 제거안함) 조단백 결과

1)Not significance

   - 단백질은 생명 유지에 필수적인 영양소로서 효소, 호르몬, 항체 등의 주요 생체 기능

을 수행하고 근육등의 체조직을 구성하는 영양소로 매우 중요함

   - 한국인의 경우 탄수화물 위주의 식습관으로 인하여 단백질 섭취가 부족한 실정으로 성

인 남성 3명 중 1명,여성 2명 중 1명이 단백질 섭취 부족 상태이며, 특히 효율이 좋

은 동물성 단백질을 보충하는 것이 필요로 함

   - 시료의 조단백 함량은 식품공전에서 제시하는 방법인 킬달법을 이용하여 분석함

   - 시료 A,B,C 의 조단백 함량을 분석한 결과 각각 16.9, 16.7, 16.5%의 조단백 함량을 

보였음

표30. 치킨분말 조단백 실험 결과

구분 A B C

조단백(%) 16.9±0.17NS)1) 16.7±0.18 16.5±0.10
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   - 세가지 사료의 조단백 함량을 분석한 결과 시료간의 유의적인 차이를 보이지 않았으나 

액상형 치킨스톡의 1% 이하의 단백질 함량이 1% 이하 인것과 비교하여 우수한 단백

질 함량을 보임

   ⚪ 치킨분말 sample A. 의 유리아미노산 분석

표31. 유리아미노산 분석 결과

시험 항목 결 과 (mg/100g) 비고

phosphoserine 46.9

taurine 57.5 피로회복물질

phospho ethanol amine 0.0

urea 0.0

aspartic acid 27.3 맛성분

hydroxy proline 5.1

threonine 18.1 필수아미노산

serine 28.7

glutamic acid 107.8 맛성분

sarcosine 0.0

a-amino adipic acid 0.0

proline 19.0

glycine 36.8

alanine 58.3

citrulline 14.9

a-amino-n-butyric acid 85.8

valine 36.6 필수아미노산

cystine 2.0

methionine 15.3 필수아미노산

cystathionine 0.0

Isoleucine 48.2 필수아미노산

leucine 34.8 필수아미노산

tyrosine 14.6

phenylalanine 25.6 필수아미노산

β-alanine 56.6

β-amino isobutyric acid 0.0

γ-amino-n-butyric acid 2.0

ethanol amine 1.6

hydroxylysine 1.6

ornithine 2.9

lysine 33.4 필수아미노산

1-methylhistidine 4.5

histidine 7.1

3-methylhistidine 0.0

anserine 104.4

carnosine 50.8

arginine 46.3 피로회복물질
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   - 대량생산과 맛과 영양을 보존할 수 있는 분무건조 방식을 통하 최종 산물의 유리아미

노산 분석결과 맛과 관련한 성분인 aspartic acid 및 glutamic acid가 각각 128% 및 

238%가 증가하였음

   - 또한, 필수 아미노산인 threonine, valine, methionine, Isoleucine, leucine, phenyl- 

alanine 및 lysine의 함량 또한 최소 144%에서 최대 753% 증가되었음

   - 이외에도 피로회복에 도움을 주는 성분인 taurine 및 arginine의 함량 또한 각각 247% 

및 88%가 증가되었음

   - 이로써 본 연구에서 개발된 치킨스톡의 아미노산 성분 분석만으로도 기존 치킨스톡을 

대체할 수 있는 건강지향적인 치킨스톡 상품으로 개발하여 판매가 가능할 것으로 예상

됨

   ○ 해외시장의 맞춤형 최종 치킨스톡 개발

   ⚪ 최종 치킨스톡 배합비율 개발 

<그림17. 최적배합비 개발 및 관능검사>

   - 1차년도에 개발한 치킨조미료를 베이스로 한 최종 치킨 스톡의 최적의 배합비를 개발

하였음

   - 최종 치킨스톡에 사용되는 원재료는 국내산 재료를 사용하여 제품을 개발함. 현재 레

몬분말 및 사과분말 또한 국내산 재료 사용하였으며, 최종 제품의 맛을 극대화시키기 

위하여 동결건조하였음

   - 또한 마늘, 표고버섯, 다시마, 대파, 양파, 무의 경우 품질에는 큰 차이가 없지만 흠

집, 크기 등 겉모습 때문에 상품성이 떨어진 농산물을 원료로 이용하여 고부가가치 제

품을 개발함

   - 선별한 농산물을 특성에 맞게 건조기 온도 40~60℃에서 40~60분 정도이며 2중 건조

를 진행함

   - 전처리인 불순물 제거를 하여 좀 더 깔끔한 맛이 날 수 있도록 꼼꼼하게 원료를 준비

하였음
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   - 이후 미세분말로 곱게 갈아서 원물 중량측정 후 지속적인 관능검사로 배합비율을 개발

함

표32. 치킨스톡 배합비 정리

구분 치킨조미료 야채분말 소금 닭가슴살분말 합

Test 1 70 20 5 5 100

Test 2 60 20 10 10 100

Test 3 50 20 25 5 100

   ○ 해외시장의 맞춤형 최종 치킨스톡 관능검사 진행

   ⚪ 최종 치킨스톡 1차 관능검사 진행

   - 자체 관능요원을 대상으로 샘플을 투명 컵에 담아 임의의 순서로 관능평가를 진행함

   - 7점 척도법(7: 아주좋음, 1: 아주나쁨)을 이용하여 맛, 냄새(향), 풍미, 외관, 구매의사

에 대하여 관능검사를 실시함

   - 관능검사용 시료의 경우 1차년도에 개발한 치킨분말를 베이스로 야채분말(무, 다시마 

양파, 레몬, 사과, 대파, 마늘, 표고버섯 등), 소금(천일염), 닭가슴살분말의 비율을 달

리하여 최적의 배합비를 개발하고자 3번의 Test를 통하여 배합된 제품을 관능검사를 

진행함

표33. 치킨스톡 관능평가 결과

구분 외관 향 맛 풍미 구매의사

Test 1 3.60±0.55 2.60±0.89 2.80±0.45 2.40±0.55 2.80±0.84

Test 2 4.00±0.71 5.40±1.14 4.60±0.89 4.60±1.14 4.60±0.89

Test 3 6.40±0.89 6.20±1.10 6.60±0.89 6.00±0.71 6.20±0.84

<그림18. 7점 척도법을 이용한 1차 치킨스톡 관능평가 결과>
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   - 처음 배합비 개발 시 치킨의 함량을 높이기 위하여 치킨조미료가 70%가 들어간 

Test1의 배합비로 관능검사를 진행하였음

   - 소금의 간이 약하여 맛 및 풍미 등 모든 면에서 약하여 구매의사 또한 낮았음 

   - 다음으로 치킨조미료를 60%로 낮추었으며 소금량을 늘리고 닭가슴살 분말을 높여서  

Test2 샘플을 만들어 관능검사를 진행하였음

   - 닭의 풍미는 높아 졌지만 닭가슴살 분말에 의해 닭의 비린맛이 너무 늘어 구매의사가 

낮았음

   - 시판용 치킨스톡의 경우 전제품의 닭향을 따로 첨가하여 제품을 생산하고 있음

   - 정성깃든에서는 닭향을 따로 넣지 않고도 닭의 풍미를 높일 수 있는 방법을 연구하여 

닭가슴살 분말을 넣어서 향을 늘리고자 하였음

   - 또한 닭가슴살 분말을 추가 하여 단백질 함량을 높일 수 있음

   - Test3 샘플의 경우 치킨조미료가 50%, 야채분말이 20%, 천일염이 25%, 닭가슴살 분

말이 5%로 이 배합비율에서 가장 맛이 좋아 기호도가 높은 것으로 나타났음

   ⚪ 최종 치킨 스톡 2차 관능검사 진행

   - 자체 관능요원을 대상으로 샘플을 투명 컵에 담아 임의의 순서로 관능평가를 진행함

   - 7점 척도법(7: 아주좋음, 1: 아주나쁨)을 이용하여 맛, 냄새(향), 풍미, 외관, 구매의사

에 대하여 관능검사를 실시함

   - 관능검사용 시료의 경우 1차년도에 개발한 치킨조미료와 최적의 배합비율인 Test3으

로 관능검사를 진행함

표34. 치킨스톡 관능평가 결과

구분 외관 향 맛 풍미 구매의사

1차년 최종 4.20±0.45 4.20±0.84 4.00±1.00 4.60±0.89 3.80±0.84

Test 3 6.40±0.55 6.00±1.41 6.20±1.10 5.80±1.30 6.40±0.89

<그림19. 7점 척도법을 이용한 2차 치킨스톡 관능평가 결과>
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   - 1차년도에 개발하였던 치킨조미료와 각종 야채 및 소금등을 넣은 Test3 샘플을 관능

검사 진행 결과 소금과 야채가 들어간 Test3의 제품이 기호도가 많이 높았음

   - 이러한 결과는 짠맛으로 간을 맞춰지고, 야채들이 함유되면서 시원하고 여러 가지 맛

들이 어울려 기호도가 높아진 것으로 예상됨

   ⚪ 최종 치킨스톡 3차 관능검사 진행_외국인 패널

   - 해외 맞춤형 제품이기 때문에 수출을 위해 국내 거주 중인 부경대학교 유학생 100명

을 대상으로 관능검사를 진행함

<그림20. 유학생 대상 치킨스톡 관능평가지>

<그림21. 최종 치킨스톡 관능검사 진행 모습>
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   ○ 해외시장의 맞춤형 최종 치킨스톡 표준화 진행

   ⚪ 최종 치킨 스톡 공정 표준화

<그림22. 최종 치킨스톡 공정 개발> <그림23. 최종 치킨스톡 생산 시설 확보 예정>

   - 최종 시제품 생산을 통하여 매회 생산 시 동일한 품질을 가진 치킨 조미료 제품으로 

제조할 수 있도록 생산공정 표준화를 진행하였음

   - 현재 정성깃든에서는 자체 기술 및 성형 장비를 보유 하고 있지만 대량 생산 공장을 

유치하지 않아 OEM 업체에 현재 자체 장비를 두고 생산을 진행하고 있었음

   - 2차년도에는 최종 치킨스톡 생산 시설을 확보하기 위해 건물을 확보 중에 있으며 

2023년에는 생산공장 유치가 가능할 것으로 보임

   - 현재 제조원으로 등록하기 위해 조미료 생산공장과 계약을 맺었으며 제조원으로 등록

할 예정임

   - 세계 각 국에 맞춤형 상품을 개발하기 위해서 빠른 변화 및 판단력을 가지고 시제품을 

생산해야 하지만 OEM의 경우 이러한 발빠른 대처에는 한계가 있음

   - 생산설비를 유치하게 된다면 현재 해외 맞춤형 상품을 바이어들의 입맛에 맞도록 생산

을 좀 더 빠르게 생산해 낼 수 있을 것으로 예상됨

   ○ 최종 치킨스톡(시료D) 제품의 이화학적 분석 결과

   ⚪ 최종 치킨 스톡 조지방, 조단백 분석

표35. 최종 치킨스톡 조지방 및 조단백 결과

구분 조지방(%) 조단백(%)

최종 치킨스톡
(시료 D) 1.37±0.15 20.12±0.15
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   - 최종 치킨스톡(시료 D)의 조지방 함량은 1차 치킨스톡 베이스와 비교하여 약 3배가 

감소되었으며, 조단백 함량은 증가하였음

   - 이러한 결과는 레몬 및 사과의 유기산이 닭에 포함된 단백질 용출을 증가시켰고, 닭가

슴살 분말의 첨가로 인해 단백질 함량이 증가되었다고 생각됨

   ⚪ 최종 치킨 스톡 항산화 활성

<그림24. DPPH radical 소거능 활성 결과>

   - 항산화활성은 제품의 기능성을 검토할 수 있는 가장 기본적인 실험방법으로 항산화활

성이 높은 제품은 세포의 염증반응 및 노화반응을 예방하는 기능을 함

   - 품질개선 전의 시료인 A는 DPPH radical 활성이 나타나지 않았으나 최종 치킨스톡(시

료D)의 경우 농도 의존적으로 그 활성이 높아졌으며, 1000㎍/ml 에서 34.43% 활성

을 나타내어 A 시료와 비교하여 그 활성이 증가되었음을 알 수 있음

<그림25. ABTS radical 소거능>
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   - ABTS radical 소거능은 DPPH radical 소거능과 함께 항산화활성을 검토하는 대표적인 

실험방법으로 비색법을 이용하여 ABTS radical을 소거하는 정도를 측정하였음

   ⚪ 최종 치킨스톡 폴리페놀 함량
 

표36. 총 폴리페놀 함량 측정

Extracts Total polyphenol concentration (mg /g)

시료 A No detected

최종 치킨스톡(시료 D) 1.27± 0.008

   - 품질개선 전의 시료인 A는 ABTS radical 활성이 나타나지 않았으나 최종 치킨스톡(시

료D)의 경우 농도 의존적으로 그 활성이 증가되었으며, 1000㎍/ml 농도 에서 9,8% 

활성을 나타내었음

   - 폴리페놀은 식물에서 발견되는 페놀화합물의 일종으로, 항산화 물질로서 신체 전반의 

건강 및 혈관, 피부 등에 도움을 주며, 활성산소를 제거하는 효과가 있다고 알려져 있

음

   - 비색법을 이용하여 그 함량을 조사한 결과 시료D에는 1.27mg/g의 폴레페놀이 포함되

어있음

   ⚪ 최종 치킨스톡 ACE 저해활성

              1)Not significance

<그림26. ACE 저해활성 측정>

   - ACE는 혈관확장의 촉진, 혈소판의 흡착 등을 유도하여 심혈관 및 심장충추에서 여러 

가지 문제를 야기하여 고혈압 및 심혈관계질환을 일으키는 효소로 알려져 있음

   - 본 연구에서는 ACE효소의 저해활성을 검토하였으며 그 결과 품질개선 전의 시료인 A

에 비하여 시료D가 약 48%의 증가를 보였으며, 최대 36%의 활성을 나타내었음
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   다. 3차년도

   - 주관연구기관(정성깃든): 해외시장의 맞춤형 치킨 조미료 생산공정 표준화 및 사업화

를 목표로 함

   - 공동연구기관(신라대학교): 해외시장의 맞춤형 치킨 조미료 최종제품의 이화학적 분석

을 실시하고, 실험동물에 최종제품을 투여하여 in vivo 활성 평가를 목표로 함

표37. 3차년도 연구수행계획

과정 수행내용

최종 제품의
분석 진행

• 지방세포(3T3-L1) 분화억제능 측정/ 항산화 활성 검토(DPPH radical 
소거능 측정, ABTS radical 소거능 측정, SOD 유사 활성 측정, 총 
폴리페놀 함량 측정)

최종 제품의
in vivo test

• 체중, 장기중량 변화 / 기능성 검토 (혈중 효소 활성 분석, 혈중 지질 
함량 측정, 심혈관계 지표 변화)

최종 제품의
이화학적 분석

• 당도, 염도 및 탁도 측정, 일반성분 분석, 유리 아미노산 분석, 구성 
아미노산 분석 

마케팅
컨설팅 및 진행

• 수출 전문업체와의 컨설팅을 진행하여 바이어 컨텍을 실시함 / 제품 
홍보를 위해 다양한 컨텐츠 활용

바이어 상담 • 박람회 및 상담회에 참석하여 바이어와 상담을 하였으며 계약을 위해 
샘플을 주고받고 있음

최종 제품의
디자인 개발

• 소비자 및 바이어 반응 조사를 통해 판매를 위한 최종 맞춤형 디자인 
패키지를 개발 완료함

   ○ 최종 시제품의 지방세포 분화억제능 측정

   ⚪ 지방세포의 배양 및 분화

   - 3T3-L1 전지방세포에 2-3일 주기로 DMEM 배지를 교체하여 37℃, 5%의 CO2 환경

에서 배양함

   - 배양된 세포에 분화유도 배지(0.5 mM IBMX, 2 μM DEX, 5 mg/mL insulin 포함)로 

교체하여 37℃, 5%의 CO2 환경에서 지방세포를 분화시킴

   ⚪ 지방세포(3T3-L1)의 세포독성 측정

   - 배양된 지방세포에 최종 시제품을 농도별로 처리하여 2일간 반응시킨 뒤, 세포를 고정

시켜 540 nm에서 흡광도를 측정함

   - 지방세포의 세포독성 측정 결과, 10~1,000 μg/ml 농도에서 독성이 나타나지 않았으

므로, 본 연구에서는 10~1,000 μg/ml 농도로 최종 시제품을 처리하여 세포실험을 수

행하였음
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<그림 27. 지방세포의 세포독성 측정>

   ⚪ 지방세포(3T3-L1)의 oil red o staining

   - oil red o staining은 시료의 지방세포의 분화억제능을 측정하는 대표적인 방법으로 천

연물, 식품소재, 식품 등을 세포에 처리하여 지방축적에 미치는 영향을 검토하는 실험

방법임

   - 분화된 지방세포에 최종 시제품을 농도별로 처리하여 2일간 반응시킨 뒤 세포를 고정

하고 oil red o staining을 실시해서 현미경으로 관찰함

   - 사진을 촬영하고 지방세포의 염색 정도를 분광광도계를 이용하여 수치화하였음

   - 시료 무첨가군인 대조군에서는 지방세포의 지방축적이 관찰되었으나, 최종 시제품을 

처리하였을 때 지방세포의 분화가 감소되었음을 알 수 있었음

   - 또한, 최종 시제품의 농도가 500 μg/ml 일때 약 71%의 활성을 나타내었으며, 이는 

대조군과 대비하여 29%의 지방축적을 억제하는 효과가 있었음을 알 수 있었음

   - 타 연구에서 차전초 에탄올 추출물을 지방세포에 처리하였을 때 200 μg/ml 농도에서 

71.7%의 활성을 나타낸 것과 비교하였을 때 유사한 활성을 나타내었음 [참고문헌: 전

서영 외 (대한본초학회지/2014) 차전초의 에탄올추출물이 3T3-L1 지방세포의 지방축

적 및 지질대사에 미치는 영향]

   - 본 연구에서 사용된 시료의 경우 단일물질이 아닌 여러 재료가 혼합된 시제품인 점을 

감안한다면 지방세포의 지방축적을 억제하는 우수한 효과가 있다는 점을 알 수 있음

<그림 28. 지방세포의 Oil Red O staining>
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   ○ 최종 시제품의 항산화 활성 검토

   ⚪ DPPH radical 소거능 측정

   - 항산화활성은 제품의 기능성을 검토할 수 있는 가장 기본적인 실험방법으로 항산화활

성이 높은 제품은 세포의 염증반응 및 노화반응을 예방하는 기능을 함

   - 알코올 등의 유기용매에서 매우 안정적인 DPPH는 항산화 기작 중에서 proton-radical 

scavenger에 의해 자색이 탈색되어 항산화 활성을 쉽게 확인할 수 있는 실험법임

   - 치킨스톡 최종 시제품과 시판제품 대조군을 농도별로 희석한 뒤 시료와 DPPH 시약을 

1:1로 혼합하여 실온에서 30분간 방치 후 540 nm에서 ELISA reader로 흡광도를 측

정함

   - 양성대조군으로는 L-ascorbic acid를 이용하였으며, DPPH radical 소거능은 시료를 

첨가하지 않은 대조그룹과의 흡광도차를 비교하여 free radical의 제거활성을 백분율

(%)로 나타내었음

DPPH radical scavenging 

activity (%)
= ( 1 －  

시료 첨가구의 흡광도
) × 100

시료 무첨가구 흡광도

   - 최종 치킨스톡 시제품과 시판제품 대조군 모두 농도 의존적으로 DPPH radical 소거능

이 증가하였으며, 1,000 μg/mL 농도에서 각각 35.49 %, 21.97 %로 나타나 최종 치

킨스톡 시제품이 비교적 높은 활성을 나타낸다는 것을 알 수 있음

최종 치킨스톡 시제품 시판제품 대조군

<그림 29. DPPH radical 소거능>

   ⚪ ABTS radical 소거능 측정

   - ABTS radical 소거능은 potassium persulfate을 혼합하여 암소에 두면 ABTS 양이온

이 생성되는데 추출물의 항산화물질과 반응하여 양이온이 소거됨으로써 짙은 청녹색

을 띄지만, 항산화 물질의 전자공여능으로 색이 옅어지는 과정을 보고 항산화능을 측

정하는 방법임
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   - 7.4 mM ABTS 용액과 2.6 mM potassium persulfate 용액을 1:1로 혼합하여 ABTS 

radical을 만들기 위해 암소에서 약 15시간 동안 반응시켰음

   - Radical이 생성된 용액을 734 nm에서 흡광도 값이 1.5 nm가 되도록 증류수로 희석

한 뒤, 96 well plate에 시료와 ABTS radical이 생성된 용액을 첨가하여 734 nm 흡광

도에서 측정하였음

ABTS radical scavenging 

activity (%)
= ( 1 －  

시료 첨가구의 흡광도
) × 100

시료 무첨가구 흡광도

   - 최종 치킨스톡 시제품과 시판제품 대조군 모두 농도 의존적으로 ABTS radical 소거능

이 증가하였으며, 특히 1,000 μg/mL 농도에서 각각 19.27 %, 8.0 %로 나타나 최종 

치킨스톡 시제품이 2배 이상 높은 활성을 나타낸다는 것을 알 수 있음
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<그림 30. ABTS radical 소거능>

   ⚪ SOD 유사 활성 측정

   - Superoxide dismutase(SOD)는 체내에서 superoxide anion radical을 과산화수소

(H2O2)로 전환시키는 반응을 촉매하는 항산화 효소로 SOD에 의해 생성된 과산화수소

는 peroxidase와 catalase 등에 의해 무해한 물과 산소로 전환시켜 생체를 보호하는 

것으로 알려져 있음

   - 치킨스톡 최종 시제품과 시판제품 대조군을 농도별로 희석한 뒤 시료 10 μl에 

Tris-HCL buffer 150 μl와 7.2 mM pyrogallol 10 μl를 첨가하여 25 ℃에서 10분간 반

응시킨 후 1N HCL로 반응을 정지시켜 ELISA reader를 사용하여 420 nm에서 흡광도

를 측정함

   - 양성대조군으로는 L-ascorbic acid를 이용하였으며, 대조군의 흡광도 차를 백분율로 

표시하였고 SOD 유사 활성능은 아래 계산식에 따라 나타냄

SOD-like activity (%) ＝ (1-
    시료 첨가구의 흡광도

) ×100
    시료 무첨가구 흡광도
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   - 최종 치킨스톡 시제품과 시판제품 대조군은 유사한 SOD 값을 나타내었으며, 1,000 μ

g/mL 농도에서 각각 최대 14.60 %, 12.67 % 활성을 나타냄

  

최종 치킨스톡 시제품 시판제품 대조군

<그림31. SOD 유사활성>

   ⚪ 총 폴리페놀 함량 측정

   - 폴리페놀 화합물은 Folin & Ciocalteu’s phenol 시약이 페놀성 물질인 인몰리브덴사

(posphomolybdic)와 반응하여 청색을 나타내는 원리를 이용하여 분석함

   - 총 폴리페놀 함량은 Folin-Ciocalteu법에 따라 측정하였으며, 표준물질로는 gallic acid

를 사용하였음

   - 일정 농도의 시료를 시험관에 취하고 증류수를 가하여 2 mL로 정용한 후 50% 

Folin-Ciocalteu reagent 0.3 mL를 가하여 잘 혼합한 다음 5분간 실온에서 반응시켰

음

   - 혼합물에 7.5% Na2CO3용액 0.4 mL를 가하여 혼합하고 50℃에서 5분간 발색시킨 

후 760 nm에서 흡광도를 측정하였음

   - 총 폴리페놀 함량 측정 결과, 각각 2.65 mg GAE/g, 1.50 mg GAE/g으로 최종 치킨

스톡 시제품의 폴리페놀 함량이 시판제품 대조군보다 높게 나타난 것을 알 수 있음

표38.  총 폴리페놀 함량

구 분
Total polyphenol concentration

(mg GAE/g dry wt)

최종 치킨스톡 시제품 2.65±0.55

시판제품 대조군 1.50±0.17
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   ○ 최종 시제품의 in vivo test 준비

   ⚪ 실험동물 사육조건

   - 치킨스톡 최종 시제품의 섭취가 실험동물의 혈중지질 개선에 어떠한 영향을 미치는지

를 조사하기 위해 대조군인 일반식이(5L79 diet, MO, USA)와 시판제품 대조군인 치

킨스톡(칼노트, 스페인) 및 실험군인 치킨스톡 최종 시제품을 실험동물에게 6주간 급

여 후 실험을 실시하였음<그림 32>

   - Sprague-Dawley계 수컷 흰쥐를 사용하여 일반식이를 급여한 control군, 실험군으로 

치킨스톡 최종 시제품을 1% 함유한 CS군, 시판제품 대조군으로 시판 치킨스톡 제품

을 1% 함유한 CS-Con군 각 6마리씩 총 3그룹으로 실험동물 그룹을 설계하였음<표 

39>

   - 사육장은 stainless steel cage를 사용하고, 온도 및 습도는 23±2℃, 60±5%로 조정

하고, 명암주기는 12시간 간격으로 설정하였으며, 물과 사료는 자유 섭취시켰음

   - 체중, 식이 및 음용수 섭취량은 전 실험 기간을 통하여 매일 일정한 시간에 측정하였

으며, 실험 종료 후 해부하여 혈액 및 장기를 채취하여 혈청 효소, 혈중 지질 농도 및 

심혈관계 지표 변화 등을 측정하였음

   

<그림32. 동물실험 계획>

   ⚪ 실험동물 구성조건

표39. 실험동물의 구성

Group (n=6) Treatment

Control 일반식이 

CS 치킨스톡 최종 시제품 1% 함유한 일반식이

CS-Con 시판 치킨스톡(칼노트, 스페인) 제품 1% 함유한 일반식이
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   - 표40 에 나타낸 바와 같이 Control군은 일반식이를 급여하였으며, 실험군인 CS군과 

시판제품 대조군인 CS-CON군은 식이 조제를 위해 일반식이에 치킨스톡 최종 시제품

과 시판 치킨스톡 제품을 각각 1%씩 첨가하여 고형화한 뒤 건조하여 실험에 사용하

였음<그림 33>

   ⚪ 실험동물 식이조성

표 40. 실험 식이 조성

Compositions
                     Experimental groups                 (%, w/w)

Control CS CS-Con

5L79 diets of PMI 

nutrition1)
100 99 99

치킨스톡 최종 시제품 - 1 -

시판 치킨스톡 제품 - - 1

1)The diets for animal experiments manufactures in the PMI Nutrition, LLC, Brentwood, MO, USA. 

Guaranteed analysis: crude protein, 18%; crude fat, 5%; crude fiber, 5%; ash, 8%.

 

<그림 33. 식이 제조 과정>

   ○ 최종 시제품의 in vivo test 체중, 장기중량 변화 결과

   ⚪ 식이 섭취량 및 체중변화

   - 실험 종료 후 체중을 비교한 결과 최종 시제품 1%를 함유한 CS군의 체중 증가율이 

가장 낮은 값을 나타냈으나, 군별로 유의적인 차이는 없었음<그림 34>

   - 식이, 음수 섭취량 및 식이효율 값에서 군별로 유의적인 차이를 나타내지 않았으며, 

치킨스톡이 함유된 식이를 섭취하더라도 체중 증가에는 큰 영향을 미치지 않는 것으

로 사료됨<표 41>
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표 41. 식이섭취량 및 체중변화

Group1)

Category Control CS CS-Con

Initial body weight (g) 302.90±15.382)NS3) 295.90±13.17 300.61±18.32

Final body weight (g) 529.07±65.83NS 508.08±34.21 529.46±86.06

Body weight gain (g/day) 5.38±2.46NS 5.05±2.12 5.45±2.11

Food intake (g/day) 32.52±6.14NS 36.21±4.39 33.42±6.70

Water intake (ml/day) 42.35±5.84NS 41.74±7.56 48.75±7.13

FER (%)4) 16.56±3.26NS 13.95±1.72 16.3±3.43

1) Refer the legend to Table 1.
2) Values are mean±S.D.
3) NS: not significantly different among group.
4) FER(food efficiency ratio): weight gain/food intake.

<그림34. 주별 체중 증가량>

   ⚪ 장기 중량 변화

   - 치킨스톡의 섭취가 간에 무리를 주는지 확인하기 위해 실험 종료 후 간 무게 변동을 

측정한 결과, 간의 중량은 군별로 유의적 차이를 나타내지 않음<표 42, 그림 35>

   - 부고환지방 중량 측정 결과, CS군에서 감소하는 경향을 나타내었으며, 이는 CS군의 

체중 증가량이 가장 낮은 경향과 일치하였음. 시제품이 함유된 식이 섭취를 통해 체지

방 함량 및 체중 감소 효과를 기대할 수 있을 것으로 사료됨
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표42. 장기 중량 변화
Group1)

Category
Control CS CS-Con

간 (g) 18.58±3.652)NS3) 16.11±1.51 16.64±3.79

부고환 지방조직 (g) 11.01±5.30NS 8.12±1.36 11.99±4.53

1) Refer the legend to Table 1.
2) Values are mean±S.D.
3) NS: not significantly different among group.

<그림35. 간, 부고환 지방조직 중량 변화>

   ○ In vivo system을 이용한 치킨스톡 최종 시제품의 기능성 검토

   ⚪ 혈중 효소 활성 분석

   - 혈청 효소 Aspartate transaminase(AST), Alanine transaminase(ALT) 측정을 위해 측

정 kit인 FUJI DRI-CHEM SLIDE 위에 분리한 혈청을 점착하여 자동생화학분석기 DRI 

CHEM 3600i를 사용해 400～600 nm의 파장에서 분석하였음

   - 치킨스톡 함유 식이 섭취로 인한 간의 손상정도를 측정하기 위해 아미노산 전이효소인 

Aspartate transaminase (AST)와 Alanine transaminase (ALT) 활성을 측정하였으며, 

실험 결과 군별로 유의적 차이를 나타내지 않음

표43. 혈중 효소활성
Group1)

Category Control CS CS-Con

AST (IU/L) 54.57±6.702)NS3) 54.86±2.53 54.67±3.09

ALT (IU/L) 34.29±6.21NS 30.78±5.22 32.91±2.68

1) Refer the legend to Table 1.
2) Values are mean±S.D.
3) NS: not significantly different among group.
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   ⚪ 혈중 지질 함량 측정

   - 혈청 중의 총 지질(total-cholesterol), 중성지방(triglyceride) 및 고밀도 지단백

(HDL-Cholesterol)측정을 위해 FUJI DRI-CHEM SLIDE(FUJIFILM, Tokyo, Japan) 위

에 분리한 혈청을 점착하여 DRI CHEM 3600i(FUJIFILM)를 사용해 400～600 nm의 

파장에서 분석하였음

   - HDL-cholesterol의 경우 침전제를 이용하여 유미지립(chylomicron), 저밀도 지단백

(low density lipoprotein, LDL) 및 초저밀도 지단백(very low density lipoprotein, 

VLDL)을 침전시킨 후 상층액에 있는 HDL 중에서 콜레스테롤을 측정함

   - LDL 콜레스테롤은 Friedewald 공식에 의해 산출함

LDL-cholesterol  = total cholesterol  -
HDL-cholesterol － triglyceride

5

 

<그림 36. 혈중 효소 및 지질 함량 측정>

   - 혈액 내 중성지방(TG, triglyceride)은 고지방식이에 의해 가장 큰 영향을 받는 지표로, 

시판 대조군인 CS-Con군에서 가장 높게 나타났으며, 실험군인 CS군의 경우 다른 군

에 비해 유의적으로 감소하는 경향이 나타남<표44>

   - 혈중 총 콜레스테롤(T-CHO, total cholesterol) 함량은 그 값이 높아지면 관상 동맥질

환이나 지방대사에 이상이 생겼다는 신호가 될 수 있는 지표로, CS군의 경우 감소하

는 경향은 있으나 군별로 유의적 차이를 나타내지 않음

   - LDL 콜레스테롤은 주로 동맥 혈관 벽에 붙어 동맥경화를 유발하거나 심장질환의 원인

이 되는 인자로 혈중 농도가 높아질수록 위험성이 증가되는데, CS군의 경우 감소하는 

경향은 있으나 군별로 유의적 차이를 나타내지 않음

   - HDL 콜레스테롤은 혈액 중의 동맥경화를 일으키는 저분자 콜레스테롤을 제거하여 간

으로 이동시키는 역할을 하는 좋은 콜레스테롤로, 측정 결과 군별로 유의적인 차이는 

나타나지 않았음

   - 이상의 결과 본 연구과제에서 개발한 치킨스톡은 시판제품보다 중성지방 함량을 감소

시켰으며, 일반사료 섭취군과 비교해서도 유의적인 감소 결과가 나타나 혈액 중의 중

성지방을 감소시키는 효과가 있는 것을 알 수 있음
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표44. 혈중 지질 농도
Group1)

Category Control CS CS-Con

TG (mg/dl) 116.4±35.972)a3) 85.13±18.34b 133.88±30.18a

T-CHO (mg/dl) 82.40±21.92NS4) 76.38±10.79 82.89±10.38

LDL-C (mg/dl) 22.50±11.39NS 13.27±2.95 20.56±13.89

HDL-C (mg/dl) 49.13±17.63NS 45.80±8.41 49.09±13.06
1) Refer the legend to Table 1.
2) Values are mean±S.D.
3) a-bValues with different superscripts are significantly at p<0.05 by Duncan`s multiple range test. 
4) NS: not significantly different among group.

   ⚪ 심혈관계 지표 변화에 미치는 영향

   - 동맥경화지수(AI, antherogenic index)는 체내 HDL-cholesterol에 대한 중성지방의 농

도를 대표하는 값으로 임상에서 3.0 이상의 값을 나타낼 때 동맥경화에 대한 위험 신

호로서 인지하며, 본 실험 데이터로 측정 결과 모든 군에서 3.0 이하의 값을 나타냄

<그림37>

   - 심혈관위험지수(CRF, cardiac risk factor)는 동맥경화지수와 더불어 심혈관계질환에 

대한 위험 신호로서 작용하고 7.0 이상의 수치를 나타낼 때 위험신호로 인지되며, 측

정 결과 대조군인 Control군과 비교하여 유의적인 차이는 나타나지 않음

   - 동맥경화지수, 심혈관계지수와 유사한 HTR(high density lipoprotein cholesterol and 

total cholesterol ratio)의 경우 군별 차이는 나타나지 않았으나, LHR(low density 

lipoprotein cholesterol ratio)의 경우 시제품 투여군에서 대조군 및 시판 제품 투여군

에 비해 지표가 낮은 것으로 나타났음

(A) (B)

(C) (D)

<그림37. 심혈관계 지표 변화>
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   ○ 치킨스톡 최종 시제품의 이화학적 분석 결과

   ⚪ 시료의 당도, 염도 및 탁도 측정

   - 치킨스톡의 당도 측정은 디지털 당도계(Pocket refractometer, N510520, Atago, 

Japan)를 사용하여 각 시료마다 3회 반복 측정하여 평균값을 구하였음

   - 염도는 치킨스톡을 증류수에 녹여 제조한 후 염도계(Cas salinometer, cas salt-free 

2500, Yangju, Gyeonggido)를 이용하여 3회 측정 후 평균값으로 나타냄

   - 탁도는 치킨스톡을 spectrophotometer를 사용하여 590nm에서 흡광도를 측정하여 투

과율을 3회 반복 측정하여 평균값으로 나타냄

   - 최종 치킨스톡 시제품(치킨스톡A)과 시판제품 대조군(치킨스톡B)의 당도를 측정한 결

과, 최종 시제품이 대조군보다 높은 당도를 보였는데 이는 최종 시제품의 제조과정 중 

포함되는 사과와 양파의 영향인 것으로 생각됨<표45>

   - 염도 측정 결과, 시판제품 대조군과 비교하여 최종 시제품 염도가 더 낮은 것으로 확

인되어 비교적 건강한 짠맛의 간이 맞춰진 것으로 생각됨

   - 탁도는 육수의 외관상의 맑은 정도를 검토하기 위하여 분광광도계를 이용하여 하였으

며, 최종 시제품에서 높은 값을 보였으나 이는 레몬 및 사과의 유기산이 닭에 포함된 

단백질 용출을 증가되어 이러한 결과를 나타낸 것으로 생각됨

표45. 당도, 염도, 및 탁도

구분
치킨스톡A

(최종 치킨스톡 시제품)

치킨스톡B

(시판제품 대조군)

당도(°Brix) 8.87±1.27 7.53±0.72

염도(%) 2.90±0.10 3.35±0.17

탁도(@590nm) 1.94±0.13 1.78±0.02

   ⚪ 최종 시제품의 일반성분 분석

   - 시료의 수분 및 회분 함량 측정은 식품공전에서 제시된 방법에 의하여 분석하였으며, 

105℃ dry oven과 550℃ 회화로에서 항량에 달한 칭량병에 시료를 넣고 항량에 달할 

때까지 가열하여 무게차를 이용하여 수분 및 조회분 함량을 구하였음

   - 시료의 일반성분은 식품공전의 방법으로 진행하였으며, 조단백질 함량은 단백질 자동

분석기(Kjeltec protein analyzer, Tecator, Sweden)로 이용하여 분석함
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   - 최종 치킨스톡 시제품(치킨스톡A)을 외부 분석기관에 의뢰하여 일반성분 시험분석을 

실시하였음<표46>

   - 시판제품 대조군보다 최종 치킨스톡 시제품에서 더 높은 단백질함량과 낮은 지방함량

을 나타냄

   - 조단백 함량의 경우, 시판제품 대조군과 비교하였을 때 최종 치킨스톡 시제품인 칼노

트 치킨스톡의 3배, 이금기 치킨파우더에 비해 1.3배 정도의 단백질을 함유하고 있는 

것으로 나타났으며, 이러한 결과는 사과의 유기산 및 레몬에 첨가된 유기산이 닭의 조

단백질 함량을 증가시킨 것으로 생각됨

표46. 일반성분 시험분석 결과

구분
치킨스톡A

(최종 치킨스톡 시제품)

(시판제품 대조군)

칼노트 치킨스톡 이금기 치킨파우더

수분 (g/100g) 4.6 - -

조회분 (g/100g) 55.7 - -

조단백 (g/100g) 18.0 6.0 14.0

조지방 (g/100g) 5.2 6.68 7.0

   ⚪ 최종 치킨스톡 시제품의 유리 아미노산 시험분석

   - 치킨스톡의 아미노산 분석은 아미노산 자동분석기(Hitach L-8900 Amino acid 

Analyzer, Hitach Ltd., Tokyo, Japan)를 이용하여 분석하였음

   - 분석에 사용한 column은 ion exchange column (4.6 mm × 60 mm), 검출은 570 

nm에서 진행하였고, 시료 주입량 20 μl, 유속 0.35 ml/min, column 온도 50℃ 및 

반응 온도 135℃의 조건으로 측정하였음

   - 아미노산이 단백질이나 펩타이드와 같은 형태로 결합하여 존재하지 않는 유리아미노산 

분석결과<표47>, 시원한 맛과 관련한 성분인 aspartic acid는 유사한 값을 나타냈으

며, 최종 치킨스톡 시제품과 비교해 시판제품 대조군에서 약 9배 높은 glutamic acid 

가 검출되어 다량의 MSG가 함유되었음을 추측할 수 있음

   - 필수 아미노산인 threonine, valine, Isoleucine은 두 제품에서 유사한 함량을 나타내었

으며, 피로회복에 도움을 주는 성분인 taurine 및 arginine의 함량은 본 과제에서 개발

한 최종 치킨스톡 시제품에서 각각 8배, 1.9배 높은 함량을 나타내는 것으로 확인됨

   - 시판제품 대조군의 경우 인공적으로 MSG 및 나트륨이 첨가된 제품으로 다양한 아미

노산 성분을 함유하고 있지 않아, 본 연구에서 개발된 치킨스톡은 기존 치킨스톡을 대

체할 수 있는 건강지향적인 치킨스톡 상품으로 개발하여 판매가 가능할 것으로 예상

됨
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표47. 유리아미노산 분석 결과

시험 항목

치킨스톡 시제품
치킨스톡A

시판제품 대조군
치킨스톡B 비고

결 과 (mg/100g)

phosphoserine 403.5 51.3

taurine 53.1 6.6 피로회복물질

phospho ethanol amine 1004.7 504.1

urea 1551.4 0.0

aspartic acid 92.8 97.7 맛성분

hydroxy proline 0.0 1.4

threonine 31.8 33.7 필수아미노산

serine 26.2 36.0

glutamic acid 583.7 5250.7 맛성분

sarcosine 0.0 0.0

a-amino adipic acid 0.0 0.0

proline 39.8 49.5

glycine 33.1 30.8

alanine 218.7 74.1

citrulline 5.1 0.0

a-amino-n-butyric acid 20.8 0.0

valine 48.0 51.6 필수아미노산

cystine 31.0 2.5

methionine 14.7 5.5 필수아미노산

cystathionine 13.5 2.8

Isoleucine 35.8 40.4 필수아미노산

leucine 30.2 80.0 필수아미노산

tyrosine 22.6 24.3

phenylalanine 29.2 40.2 필수아미노산

β-alanine 43.3 5.4

β-amino isobutyric acid 86.1 4.8

γ-amino-n-butyric acid 31.6 22.5

ethanol amine 1.0 0.0

hydroxylysine 34.3 3.6

ornithine 0.0 12.4

lysine 33.2 0.0 필수아미노산

1-methylhistidine 31.4 4.2

histidine 0.0 33.7

3-methylhistidine 6.9 0.0

anserine 0.0 5.2

carnosine 170.2 0.0

arginine 61.5 0.0 피로회복물질

   ⚪ 최종 치킨스톡 시제품의 구성 아미노산 시험분석

   - 아미노산이 단독으로 존재하지 않고, 펩타이드와 같은 형태로 결합하여 존재하는 구성

아미노산 분석결과<표48>, 시원한 맛과 관련한 성분인 aspartic acid는 유사한 값을 

나타냈으며, 최종 치킨스톡 시제품과 비교해 시판제품 대조군에서 약 2.6배 높은 
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glutamic acid 가 검출되어 다량의 MSG가 함유되었음을 추측할 수 있음

   - 최종 시제품에서 필수 아미노산인 threonine은 6배, valine은 5.6배, methionine은 8

배, Isoleucine은 5.8배, leucine은 6.5배, phenylalanine은 5.3배, lysine은 6.5배 높은  

함량이  검출된 것으로 확인됨

   - 피로회복에 도움을 주는 arginine의 함량 또한 최종 치킨스톡 시제품에서 약 6.7배 높

은 함량을 나타내는 것으로 확인됨

   - 시판제품 대조군의 경우 인공적으로 MSG 및 나트륨이 첨가된 제품으로 다양한 아미

노산 성분을 함유하고 있지 않아, 본 연구에서 개발된 치킨스톡은 기존 치킨스톡을 대

체할 수 있는 건강지향적인 치킨스톡 상품으로 개발하여 판매가 가능할 것으로 예상

됨

표48. 구성아미노산 분석 결과

NO. 시험 항목

치킨스톡 시제품
치킨스톡A

시판제품 대조군
치킨스톡B 비고

결 과 (mg/100g)

1 aspartic acid 1349.5 241.1

2 threonine 622.3 103.6

3 serine 554.4 110.9

4 glutamic acid 2466.6 6398.3

5 glycine 970.4 138.5

6 alanine 988.3 156.7

7 cystine 217.5 83.3

8 valine 697.6 125.5

9 methionine 329.7 41.3

10 Isoleucine 581.3 100.6

11 leucine 1033.2 159.5

12 tyrosine 375.8 66.8

13 phenylalanine 573.2 107.3

14 lysine 1065.5 163.0

15 histidine 383.0 49.8

16 arginine 996.8 148.1

17 proline 709.8 141.4
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3. 연구개발과제의 수행 결과 및 목표 달성 정도

 1) 연구수행 결과

  (1) 정성적 연구개발성과

   가. 1차년도 

   ○ 천연 유기산을 통한 단백질 함량을 높인 치킨분말 원료화

   - 유기산이 많이 함유된 사과, 토마토, 레몬 등의 천연재료를 사용하여 닭뼈 및 닭발에

서 조단백 함량을 비교하여 실험진행 하였음

   - 사과와 레몬에 첨가된 닭뼈 및 닭발에서 조단백 함량이 사과와 토마토 대비 23% 증

가됨을 확인할 수 있었음

   - 이를 통하여 사과 및 레몬에 함유된 천연 유기산을 통한 닭뼈 및 달발의 조단백질 

함량을 증가시킨 조건으로 치킨스톡의 원료인 치킨분말 배합비를 개발 완료하였음

 

<그림38. 최종 치킨분말 원료화 >

   ○ 해외시장의 맞춤형 치킨 조미료 시장 조사

 

<그림39. 박람회 시장조사 진행 >
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   - 박람회에 참석하여 향후 개발하고자 하는 방향성에 관하여 조사 하였으며 소비자들 

특히 외국인 박람회 참가자들을 위주로 설문조사를 진행하였음

   - 코로나19로 인하여 관람객들이 많이 없었지만 최대한 많은 관람객에게서 설문조사를 

진행하여 시제품 개발의 방향성을 계획하였음

   ○ 치킨분말 원료 생산 표준화

   - 최종 배합비를 토대로 대량 공정을 통해 시제품 생산 표준화를 진행하였음

   - 닭뼈, 닭발 등 재료를 준비하여 치킨육수를 추출하였고, 치킨육수의 맛과 영양을 보

존할 수 있는 분무건조 방식으로 건조작업을 진행하여 최종 산출물(시제품) 얻음

   - 정성깃든의 특허 기술력인 (천연조미료 제조방법:맑은육수, 한우조미료제조, 야채조

미료 제조) 활용하여 최종목표인 치킨 분말을 소비자의 입맛에 맞게 최적의 배합비

율을 선정하였음

   - 기존의 정성깃든의 ‘요리뚝딱 맛있는 큐브’의 경우 한식요리에 국한되어 있어 외국인

들 입맛을 사로잡기에는 조금 어려운 점이 있었음

   - 이에 외국인 입맛까지 맞게 치킨분말 배합비를 개발하였으며 농산물의 재료별 특성

에 따라 최적의 배합비율을 확립함

   - 자체 관능요원을 대상으로 샘플을 투명 컵에 담아 임의의 순서로 관능평가를 진행함 

7점 척도법(7: 아주좋음, 1: 아주나쁨)을 이용하여 맛, 냄새(향), 풍미, 외관 및 구매

의사에 대하여 관능평가를 실시함. 개발된 제품이 향과 풍미가 우수하며 달지 않고 

적당하다는 의견과 구매의사가 높은 수치를 나타내어 최종 배합비로 결정하였음

   - 최종 배합비를 토대로 시제품을 제작을 진행함. 식품의 다양한 건조방식 중 치킨육

수의 맛, 영양과 풍미를 보존할 수 있는 알맞은 방식인 분무건조를 선택하였으며, 2

차년도에 최종 치킨스톡 배합비를 개발하여 시제품을 제작 진행하였음

   - 제품개발에 기술적인 노하우 및 연계활용 방안(홍보 및 마케팅) 등에 대하여 외부 교

육지도를 3건 실시하였음

è è è

계량 및 전처리 추출 분무건조 최종 산출물(시제품)

<그림40. 치킨 조미료 시제품 공정>
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   ○ 치킨분말 9대 영양소 분석

<그림41. 9대 영양소 시험성적서>

   - 본 연구에서 향상시키고자 하였던 지표인 조단백 함량의 경우, 사과, 토마토 및 레몬

을 넣지 않은 A시료와 비교하여 약 78%가 향상되었으며, 이러한 결과는 앞서 기술

한 바와 같이 사과 및 레몬에 포함된 유기산으로 인하여 닭뼈 및 닭발의 단백질 용

출이 증가된 결과로 생각됨

   ○ 치킨분말 아미노산 분석

<그림42. 유리아미노산 시험성적서>
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   - 유리아미노산 분석결과 맛과 관련한 성분인 aspartic acid 및 glutamic acid가 사과, 

토마토 및 레몬 첨가에 의하여 각각 62% 및 43%가 증가하였음

   - 또한, 필수 아미노산인 threonine, valine, methionine, Isoleucine, leucine, phenyl- 

alanine 및 lysine의 함량 또한 사과, 토마토 및 레몬 첨가에 의하여 29~79% 증가

되었음

   - 이외에도 피로회복에 도움을 주는 성분인 taurine 및 arginine의 함량 또한 각각 

62% 및 99%가 증가되었으며, 삼계탕과 같은 닭 육수 국물을 보양식으로 소비하고 

있으므로 바람직한 결과로 생각됨

   ○ 해외시장의 맞춤형 치킨 조미료 기능성 연구

   - 시제품의 관능평가를 실시하여 전체적인 기호도 평가에서 69%의 응답자가 시판치킨

스톡에 비해 개발된 제품이 우수하다는 평가를 하였으며, 5점 척도법을 이용한 관능

평가 결과에서도 색, 냄새, 맛 및 전체적인 기호도에 대하여 시판치킨스톡에 비해 개

발된 제품이 우수하다는 평가를 받았음

   - 시판제품의 경우 인공적으로 MSG 및 나트륨이 첨가된 제품으로 다양한 아미노산 성

분을 함유하고 있지 않아 본 연구에서 개발된 치킨스톡은 기존 치킨스톡을 대체할 

수 있는 건강지향적인 치킨스톡 상품으로 개발하여 판매가 가능할 것으로 예상됨

   ○ 해외시장의 맞춤형 치킨 조미료로 학술대회발표

   - 연구개발과정 중 얻은 결과를 활용하여 2021년 한국식품영양학회에서 개최하는 국

제학술발표대회에 1건의 학술발표를 실시하였음

<그림43. 학술대회 참가>
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   나. 2차년도 

   ○ 최종 치킨스톡 배합비율 개발

표49. 품목제조보고서 신고용 배합비율표

제품명 : 요리뚝딱 맛있는 치킨스톡

(원재료명 또는 성분명 및 배합비율)

No. 원재료명 또는 성분명 배합비율  (%)

1

치킨분말

 닭발

 닭뼈

 사과

 레몬

 대파

65

2

야채분말

 마늘

 표고버섯

 다시마

 대파

 양파

15

3 천일염 10

4 닭가슴살분말 5

5 효모추출물 4

6 레몬분말 0.5

7 사과분말 0.5

8

9

10

11

12

유 의 사 항

1. 품목제조보고서는 제품생산의 개시 전이나 개시 후 7일 이내에 제출하여야 합니다.

2. 배합비율 표시는 식품공전 및 식품첨가물공전에 사용기준이 정하여져 있는 원재료 또는 성분의 경우만 해당합니

다.

3. 영업자는 요청하는 품목제조보고번호가 이미 부여된 품목제조보고번호와 중복되는지를 관할 특별자치시장ㆍ특별자치

도지사ㆍ시장ㆍ군수ㆍ구청장에게 확인하여야 합니다. 
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   - 최종 치킨스톡에 사용되는 원재료는 국내산 재료를 사용하여 제품을 개발함

   - 현재 레몬분말 및 사과분말 또한 국내산 재료 사용하였으며, 최종 제품의 맛을 극대

화시키기 위하여 동결건조하였음

   - 또한 마늘, 표고버섯, 다시마, 대파, 양파, 무의 경우 품질에는 큰 차이가 없지만 흠

집, 크기 등 겉모습 때문에 상품성이 떨어진 농산물을 원료로 이용하여 고부가가치 

제품을 개발함

   - 선별한 농산물을 특성에 맞게 건조기 온도 40~60℃에서 40~60분 정도이며 2중 건

조를 진행함

   - 전처리인 불순물 제거를 하여 좀 더 깔끔한 맛이 날 수 있도록 꼼꼼하게 원료를 준

비하였음

   - 이후 미세분말로 곱게 갈아서 원물 중량측정 후 지속적인 관능검사로 배합비율을 개

발함

   ○ 최종 치킨스톡 유리아미노산 검사결과

<그림44. 최종 치킨스톡 유리아미노산 검사 결과>

   ○ 최종 치킨스톡 제품 디자인 진행

   - 100% 국내산 원물만을 사용한 제품의 특징을 살려 제품의 디자인을 개발하였으며 

정성깃든의 기존 제품과 어울리는 디자인으로 다양한 박람회 및 바이어 미팅에서 또

한 정성깃든 브랜드 이미지를 높일 수 있는 디자인으로 개발하였음
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<그림45. 요리뚝딱 맛있는 치킨스톡>

   - 치킨 조미료의 특성을 담아 원재료의 특징을 살렸으며, 해외 맞춤형 상품으로 현재

에는 국내의 간편식·워킹맘·캠핑 및 차박족을 타켓으로 하는 문구로 마케팅을 진행 

하고있지만 현재 해외시장 타겟에 맞는 표시사항을 조사하여 해외 시장용 디자인을 

진행 할 예정임

   - 제품의 상단에는 글루텐 인증을 준비 하고 있기에 인증 마크를 추가하여 소비자 및 

판매처에 대한 신뢰성을 높일 수 있도록 함

   ○ 최종 치킨스톡 품목제조 보고완료

<그림46. 요리뚝딱 맛있는 치킨스톡 품목제조보고>
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   ○ 최종 치킨스톡 지식재산권_특허출원

<그림47. 1차년도 치킨조미료 제조공정 특허출원>

   - 1차년도에 개발한 치킨조미료 제조공정에 관련하여 특허출원하였음

   - 특히 조단백 함량을 증가시켜 치킨분말을 제조하는 방법을 중심으로 한 특허 출원임

   ○ 최종 치킨스톡 지식재산권_상표출원

   - 기업이 발전하기 위해서 지식재산권이 필수적인 요소로써 기업의 영업이익뿐만 아니

라 발전과 경쟁력에 크게 기여하면서 가치가 날이 갈수록 높게 평가될 수 있음

   - 그래서 정성깃든에서는 새로 개발한 제품으로 항상 특허 또는 상표권으로 등록하려

고 노력하고 있음

표50. 정성깃든 미국 상표출원
FULLJUNGSUNG (로고)

대한민국 2021.10.18 40-2021-0210767 출원

FULLJUNGSUNG (로고)

미국 2022.03.29 97/336,382 출원
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   - 이에 정성깃든은 정성깃든 제품에 들어가는 기업 로고인 BI를 수출을 위해 새로 개

발하였으며 국내 및 국외에 상표 출원을 완료함

   - 정성깃든의 제품이 시장에서의 독점적 지위를 확보하고 상표를 통하여 배타적인 무

체 재산권으로 신용창출하며 소비자의 신뢰도 향상 및 기술을 권리화 함으로써 타인

과의 분쟁을 사전예방하고 타인이 자신의 권리를 무단 사용 시 적극적으로 대응하여 

법률로서 보호받고자 함

   ○ 최종 치킨스톡 글루텐프리 인증 획득

<그림48. 요리뚝딱 맛있는 치킨스톡 글루텐프리 인증서>
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   - ‘요리뚝딱 맛있는 치킨스톡’은 해외 맞춤형 상품으로 수출을 목표로 하기에 해외 국

가에서 요구하는 인증을 획득글루텐프리 인증 획득으로 인하여 현재 바이어에게 인

증 내용을 전달하였으며 이로 인하여 글루텐 프리 식품 시장으로 진출 가능하며 바

이어들 사이에서 인지도도 높아졌음

   - 현재 밀, 호밀, 귀리, 보리에 들어 있는 글루텐 성분으로 인하여 심하면 알러지를 일

으키고 다이어트에 방해가 되는 요소로 알려지면서 식품 가공업체에서 과자 와 빵에 

글루텐프리라는 마크를 붙이기 시작하였음

   - 무분별한 글루텐프리 마크로 인한 소비자들의 오해를 불러일으키게 되었으며 이를 

규정하기 위해 인증 제도를 확립하게 되었음 

   - 빵 또는 과자로 인하여 글루텐 프리 인증에 관하여 많이 획득 되었지만 조미료의 글

루텐프리 인증에 관하여 많이 알려져 있지 않으며 글루텐 불내증을 가진 사람들의 

경우 글루텐프리 조미료가 필요함

   - 현재 정성깃든의 요리뚝딱 맛있는 치킨스톡의 경우 글루텐프리 인증 획득은 해외 시

장 진출에 있어서 큰 장점으로 여러 가지 마케팅 및 프리미엄 고객확보와 시장 선점

에 도움을 줄 것으로 예상됨

   - 또한 글루텐 프리 인증 관리 시스템에 관하여 교육 또한 진행한다면 HACCP 기반 

표준인 IGSC는 정성깃든의 무 글루텐 자체 신고 및 전반적인 식품 안전 관리 시스

템의 일환으로 신고 되지 않은 글루텐을 포함하여 유입 및 공정 위험을 해결할 수 

있을 것으로 안전한 식품을 만드는 데 많은 도움이 될 것으로 기대함

   - 앞으로 인증 사후관리방안으로 현재 글루텐프리 인증의 경우 요리뚝딱 맛있는 치킨

스톡으로 획득 받았으며 본 제품을 글루텐프리 인증을 유지하기 위해서 글루텐프리 

관리 시스템을 기반으로 계속적으로 관리를 할 예정이며, 특히 다른 제품에 있는 

밀, 호밀, 귀리, 보리가 교차 오염되지 않도록 관리할 예정이며, 1년 1번 인증 연장

을 위해서 제품 관리를 철저하게 관리할 예정임

<그림49. 사용 가능한 글루텐프리 인증 마크>
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   ○ 최종 치킨스톡의 마케팅 컨설팅 및 진행

   - 최종 치킨스톡의 국내 판매를 위하여 온라인 쇼핑몰 상품페이지 제작 마케팅교육을 

수료함

<그림50. 2022 마케팅 실무 교육>

   ○ 최종 치킨스톡의 해외수출을 위한 실무 교육 

   - 정성깃든의 경우 해외 맞춤형 상품으로 요리뚝딱 맛있는 치킨스톡을 개발하여 수출

을 진행하고자 함

   - 하지만 수출초보기업으로 마케팅 전략 수립, 해외시장조사 및 바이어 발굴등의 수출 

노하우가 부족함

   - 따라서 수출 관련하여 맞춤형 수출 컨설팅을 받아 실무 교육을 진행함
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<그림51. 2022 수출 실무 교육>

   ○ 해외 박람회 제품 전시 및 바이어 미팅 진행

   - 사전에 오사카 바이어 목록을 전달 받았으며 이메일로 정성깃든에 대한 회사 소개서 

및 제품 카달로그를 발송하였으며 바이어가 관심 있어 하는 제품에 관하여 사전조사 

및 바이어 미팅 준비를 진행함

   - 부산광역시가 주최하고 부산경제진흥원이 주관하는 ‘2022 오사카 무역 사절단’에 선

정되어 2022년 10월 20일부터 23일까지 3박 4일간 비즈니스 상담회에 참석하였음. 

일본 현지 산업시찰과 바이어 상담을 진행하였음

   - 수출을 진행하고자 바이어와 샘플을 주고받았으며 피드백을 기다리고 있음
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<그림52. 2022 오사카 무역 사절단>

   - 한국무역협회가 주관하는 ‘자카르타 국제 프리미엄 소비재전’에 선정되어 2022년 10

월 10일부터 13일까지 3박 4일간 전시상담회에 참석하였음. 인도네시아 현지 바이

어 상담을 진행하였으며 수출을 진행하고자 바이어의 피드백을 기다리고 있음

 

<그림53. 2022 자카르타 박람회 참석>

   - 또한 B2C 마케팅(상담, 판촉전, 시식/시연회, 인플루언서 제품 홍보영상, 현지 소비

자 시장 조사)을 진행하였음

 

<그림54. 시연회 및 현지 소비자 시장조사>
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   ○ 가족친화인증 획득

   - 정성깃든은 「가족친화 사회환경의 조성 촉진에 관한 법률」제15조 제1항에 따라 우

수한 가족친화경영 운영체제를 구축하고 가족친화제도를 운영함으로써 일·생활 균형

을 지원하고 국가경쟁력 향상에 기여하여 가족친화기업으로 인증됨

 

<그림55. 가족친화인증서>

   ○ 해외시장의 맞춤형 치킨 조미료로 학술대회발표

   - 연구개발과정 중 얻은 결과를 활용하여 2022년 일본 도쿄에서 개최하는 국제학술발

표대회에 1건의 학술발표를 실시하였음

<그림56. 학술대회 참가 포스터>
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   다. 3차년도

   ○ 최종 치킨스톡과 시판제품 일반성분 함량 비교 결과

   - 시판제품 대조군보다 최종 치킨스톡 시제품에서 더 높은 단백질함량과 낮은 지방함

량을 나타냄

   - 조단백 함량의 경우, 시판제품 대조군과 비교하였을 때 최종 치킨스톡 시제품인 칼

노트 치킨스톡의 3배, 이금기 치킨파우더에 비해 1.3배 정도의 단백질을 함유하고 

있는 것으로 나타났으며, 이러한 결과는 사과의 유기산 및 레몬에 첨가된 유기산이 

닭의 조단백질 함량을 증가시킨 것으로 생각됨

 

<그림57. 일반성분 비교 분석결과지>

   ○ 최종 치킨스톡과 시판제품 아미노산 함량 비교 결과

   ⚪ 최종 치킨스톡 시제품의 유리 아미노산 시험분석

   - 필수 아미노산인 threonine, valine, Isoleucine은 두 제품에서 유사한 함량을 나타내

었으며, 피로회복에 도움을 주는 성분인 taurine 및 arginine의 함량은 본 과제에서 

개발한 최종 치킨스톡 시제품에서 각각 8배, 1.9배 높은 함량을 나타내는 것으로 확

인됨
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<그림58. 유리아미노산 비교 분석결과지>

   ⚪ 최종 치킨스톡 시제품의 구성 아미노산 시험분석

   - 최종 시제품에서 필수 아미노산인 threonine은 6배, valine은 5.6배, methionine은 8

배, Isoleucine은 5.8배, leucine은 6.5배, phenylalanine은 5.3배, lysine은 6.5배 높

은  함량이  검출된 것으로 확인됨

   - 피로회복에 도움을 주는 arginine의 함량 또한 최종 치킨스톡 시제품에서 약 6.7배 

높은 함량을 나타내는 것으로 확인됨
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<그림59. 구성아미노산 비교 분석결과지>

   - 시판제품 대조군의 경우 인공적으로 MSG 및 나트륨이 첨가된 제품으로 다양한 아미

노산 성분을 함유하고 있지 않아, 본 연구에서 개발된 치킨스톡은 기존 치킨스톡을 

대체할 수 있는 건강지향적인 치킨스톡 상품으로 개발하여 판매가 가능할 것으로 예

상됨

   ○ 최종 치킨스톡 바이어들의 니즈 맞춤형 제품 디자인 개발

<그림60. 최종 치킨스톡 새로운 디자인 개발>

   - 현재 다양한 박람회 및 무역사절단을 통하여 세계 여러 국가의 바이어들과 연락을 

주고받고 있으며 치킨스톡에 관심이 많이 보이고 있음
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   - 하지만 치킨스톡의 유리병에 포장되어 있으며 바이어들은 이 포장패키지에 관하여 

유리병 외 다른 포장패키지를 원하고 있었음

   - 해외박람회 및 무역사절단을 통하여 바이어들에게 ‘요리뚝딱 맛있는 치킨스톡’을 선

보일 때면 해외 운송에서 유리병에 포장은 바이어들의 파손 및 무게가 너무 많이 나

가는 우려가 많았음

   - 새로운 포장방법 인 지퍼백에 포장된 치킨스톡을 국외 바이어들에게 선보인다면 해

외수출 시 현재 직배송하던 방식이 아닌 운송시간이 길고 운송방법이 컨테이너운송, 

배 선적, 다시 컨테이너 운송 후 소비자에게 배송 등 여러 가지 이동수단으로부터 

안전하게 배송 가능할 것으로 예상되어 바이어들의 니즈를 충족시킬 수 있을 것임

   ○ 최종 치킨스톡 온라인 판매를 위한 상세페이지 제작

<그림61. 최종 제품 치킨스톡 상세페이지>

   ○ 최종 치킨스톡 자체 생산공장 유치

   ⚪ 자체 생산공장

   - 현재 생산공장 등록을 완료 하였으며 현재 품목제조보고 및 HACCP 인증을 진행중

에 있음 
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<그림62. 공장등록증>

   ○ 최종 치킨스톡 온라인 마케팅 진행

   - 기존 네이버 및 쿠팡을 통하여 키워드 유료광고를 진행하였으며 스마트스토어 분기

별 유입수가 현저하게 늘어났음

   - 또한 위메프 동백로드 라미브커머스 진행 및 인스타그램 제품홍보 리뷰어를 통하여 

개발 완료한 치킨스톡을 사용하는 방법에 관하여 홍보 및 온라인 노출하였음

   - 이렇게 다양한 온라인 마케팅진행으로 자사몰에서 품절이 되었음   
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<그림63. 온라인 마케팅 및 치킨스톡 품절>

   ○ 최종 치킨스톡 해외 마케팅 진행

   ⚪ 최종 치킨스톡 수출을 위한 컨설팅 및 바이어 상담회

   - 수출을 위해 무역 전문 컨설팅사를 통하여 수출 컨설팅 및 해외 박람회 전시회 기획

를 진행하였음

   - 2023년의 해외 박람회의 사전 조사 및 박람회 참석 시 부스 디자인 등 수출을 진행

하기 위해 다양한 활동을 하였음

   - 해외 바이어와의 상담을 진행하여 다양한 업체와 미팅을 진행하였음
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<그림64. 2023 해외 무역 기회 수행일지>

<그림65. 2023 해외 바이어 상담 목록 및 주요 내용>

   ⚪ 해외 박람회 전시기획 활동

   - 2023년의 해외박람회 참석용 부스 디자인 진행함
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   - 해외 시장에 맞도록 영문과 글루텐프리 인증을 내세웠으며 치킨의 이미지를 나타내

는 노랑색과 고급스러운 검정색으로 포인트를 줬음

<그림66. 부스배너 이미지>

<그림67. 치킨스톡 바이어 전달용 리플릿>

   ⚪ 최종 치킨스톡 수출을 위한 후쿠오카 무역사절단 참가

   - 치킨스톡을 일본으로 수출을 위해 후쿠오카 무역사절단에 참가하여 바이어미팅을 진

행하였음 



- 80 -

   - 5개의 일본 기업과의 미팅을 진행하였으며 일본 바이어 중 유기농 무첨가 식품을 제

조하는 기업이 적극적으로 치킨스톡에 관심을 가지며 한국 음식 기획을 진행하게 된

다면 거래를 하고 싶다는 의사를 강하게 밝힘

   - 이에 정성깃든은 이 일본 업체에게 신제품 개발 및 다양한 제품 소개를 꾸준히 메일

로 전달하기로 함

<그림68. 2023 후쿠오카 무역사절단(08.29.-08.31.)>

   ⚪ 최종 치킨스톡 수출을 위한 제 21차 세계한인비즈니스대회 참가

<그림69. 제 21차 세계한인 비즈니스대회 참가(10.11.-10.14.)>

   - 세계한인비즈니스대회의 경우 미국 현장 바이어에게 한국의 우수기업제품을 소개하

고 홍보할 수 있는 비즈니스 대회로 치킨스톡을 미국 시장으로 진출을 위해서 참가 

하였음
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   - 세계한인비즈니스대회에 참석한 바이어와 미국 본사에 방문하여 미팅을 진행하였으

며 정성깃든과의 MOU 체결 및 계약 관련한 사항에 관하여 지속적으로 회의를 진행

하기로 함

   ○ 최종 치킨스톡 해외 마케팅 결과

   - 우아미 기업은 아마존에서 독자적인 플랫폼과 유통망을 구축하고 있어 정성깃든의 

제품을 아마존 컨텐츠를 통한 온라인 미국시장 진출의 가능성을 열어주었으며, 현재 

MOU 체결하였음

   - 특히 글루텐프리인증을 받은 ‘요리뚝딱 맛있는 치킨스톡’에 관심을 많이 보이고 있으

며 현재 여러 제품의 샘플을 보냈음. 아마존 온라인 판매 테스트 물량 오더가 와서 

서류 준비 중에 있음

   - 울타리 USA는 한국 프리미엄 농수산식품의 대미 수출입과 현지 유통에 강점이 있는 

기업이며 고객 친화적인 검품 절차와 빠른 해외배송이 가능한 물류시스템을 통해 고

객만족도를 높이고 있음

   - 이를 통해 빠른 매출 성장을 달성하였으며 투자 이후 미국 내 한국인뿐만 아니라 미

국 주류시장에 한국 프리미엄 식품을 알리는데 앞장고자 하는 기업임

   - 현재 정성깃든과 ‘제21차 세계한인비즈니스대회’에서 만나 1차 미팅을 진행하여 사

업 관련하여 협약하였고, 2차 미팅은 2023년 12월 부산 정성깃든 본사에서 미팅 진

행 예정임

   - 치킨스톡 제품이 미국의 울타리몰에 입점하는 것을 중점적으로 회의를 진행하고자 

함

   - 달라스 무역관을 통해 미국 Yi Group 컴퍼니와 연락을 하고 있으며, 현재 Yi Group 

협력 기업인 네시피F&B에서 운영하는 프리미엄 마켓에 입점하기 위해 치킨스톡 제

품 및 서류를 미국으로 발송하였음
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미국

베트남

<그림70. 베트남 및 미국 치킨스톡 샘플 라벨제작>

   ○ 치킨스톡 해외 진출을 위한 국내외 박람회 참석

   ⚪ 최종 치킨스톡 수출을 위한 태국 방콕 식품 전시회 참가

 

<그림71. 2023 태국 방콕 식품 전시회(05.23.-05.27.)>

   ⚪ 최종 치킨스톡 판로 개척을 위한 부산브랜드페스타 박람회 참가

<그림72. 2023 부산 브랜드 페스타(07.07.-07.09.)>
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   ⚪ 치킨스톡 수출을 위한 베트남 호치민 국제 식품 및 식음료 박람회 참가

 

<그림73. 2023 베트남 호치민 박람회(07.07.-07.09.)>

   ⚪ 치킨스톡 수출을 위한 부산 국제 수산 EXPO 박람회 참가

<그림74. 2023 부산 국제수산 EXPO(11.01.-11.03.)>

   - 다양한 박람회 참석을 통해 개발된 ‘요리뚝딱 맛있는 치킨스톡’ 제품 바이어에게 샘

플을 전달하였으며 주기적으로 연락 및 미팅을 진행하여 계약을 성사시킬 예정

   - 특히 계속적으로 국내외 판로를 개척하여 변화되는 식품시장에 맞춰 바이어 니즈에 

부합할 수 있는 맞춤형 상품개발을 진행하며 홍보 및 마케팅을 활용 하여 매출을 발

생할 예정

   - 본 전시회 참가로 인하여 정성깃든의 브랜드 인지도를 높이는데 도움이 되었으며 수

출을 위한 각종 서류를 준비하여 전시회참가를 계속 이어간다면 바이어와의 꾸준한 

교류가 되어 수출로 이어질 것으로 예상함

   ○ 최종 치킨스톡 글루텐프리 인증 연장 신청

   - 글루텐프리의 경우 1년 후 인증연장 신청하여야 하기에 현재 글루텐프리 연장신청을 

진행하였음
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<그림75. 요리뚝딱 맛있는 치킨스톡 글루텐프리 인증서>

   ○ 연구결과를 활용한 학술발표대회 참석

   ⚪ 학술연구 논문게재

   - 연구개발과정 중 얻은 결과를 활용하여 한국생명과학회 학술연구 논문을 게재하였음

   - 단백질 함량 향상을 위한 치킨스톡 제조 조건의 최적화 및 성분 분석(Optimization 

of Chicken Stock Manufacturing Conditions to Improve Protein Content and 

Analysis of Its Components)에 대한 논문을 발표함

<그림76. 한국생명과학회 논문게재>

   ⚪ 2023년 한국식품과학회 학술발표참석

   - 연구개발과정 중 얻은 결과를 활용하여 2023년 한국식품과학회(2023 KoSFoST 

International Symposium and Annual Meeting)에서 개최하는 국제학술발표대회에 

학술발표를 실시하였음
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   - 본 연구개발과정인 치킨의 단백질 추출 증가를 위한 식물성 원료 첨가에 관한 연구

(A Study on the Addition of Vegetable Materials to Increase Protein Extraction in 

Chicken Stock)에 대한 내용을 발표하였음

   - 기타 본 학회에서 식품 개발 관련 내용으로 아로니아 분말을 이용한 에너지바의 이

화학적 성질 및 항산화활성 분석, 케러웨이 분말을 이용한 설기떡의 품질특성, 비건 

아이스크림의 품질특성, 설탕에스테르가 스펀지케이크의 품질특성에 미치는 영향, 

콩 요리수 추출분말을 이용한 식물성 요구르트 개발 등이 발표되었음

<그림77. 한국식품과학회 학술발표 참석>

   ⚪ 2023년 한국식품영양과학회 학술발표참석

   - 연구개발과정 중 얻은 결과를 활용하여 2023년 한국식품영양과학회(2023 KFN 

International Symposium and Annual Meeting)에서 개최하는 국제학술발표대회에 

학술발표를 실시하였음
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   - 본 연구개발과정 내용인 Sprague-Dawley 쥐의 혈청 지질 수준에 대한 치킨 스톡의 

영향(Effects of the Chicken Stock on Serum Lipid Levels in Sprague-Dawley 

Rats)에 관한 연구 내용을 발표하였음

   - 식품 개발과 관련된 주제로 과편을 첨가한 토마토의 물리화학적 특성, Tempeh를 첨

가한 양갱의 이화학적 특성, 가루미2 쌀가루를 첨가한 한루미치즈의 특성, 저항전분

을 강화한 강정 및 에너지바의 기호도조사, 제2형 당뇨병 쥐에서 혼합 시리얼바의 

항당뇨병 효과, 염용성 단백질 함유 저지방 소시지의 품질특성평가 등의 학술발표 

내용을 참고하여 현재 진행 중인 연구개발 내용에 활용하고자 하였음

   - 학술발표대회를 통해 식품산업 트렌드 동향을 파악하고, 다양한 연구 내용들을 바탕

으로 향후 전망을 분석하고 토론해 볼 수 있는 기회가 되었음

<그림78. 한국식품영양과학회 학술발표 참석>
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   ○ 기타 사업화 결과

   ⚪ 수상 내역

   - 농림축산식품부에서 탁월한 경영능력과 건전한 기업가 정신으로 국민경제 발전에 크

게 기여한 모범 여성경제인으로 제 2회 여성기업 주간을 맞이하여 표창장을 수상하

였음

   - 농림식품기술기획평가원에서 2023년 농식품 연구개발을 통한 기술상용화 성과 조사

의 현장 체감 부분에서 우수한 성과로 농림식품기술기획평가원장 상을 수상하였음

<그림79. 수상내역>

   ⚪ 부산 스타소상공인 인증

   - 부산지역을 대표하는 지역 경제 활성화에 기여 할 수 있는 스타소상공인으로 인증을 

획득하였음. 본 인증을 통하여 부산을 대표하는 기업으로 성장 하고자함

<그림80. 스타소상공인 인증>



- 88 -

   ⚪ 부산 지산학협력 브랜치 기업으로 개소

   - 2023 부산 지산학협력 70호 브랜치 개소식 (231115)_ 기업과 대학, 연구기관과의 

협력을 강화하며 지산학 협력 사업을 확장하고 있으며 부산 지역 대표 푸드테크 기

업으로 정성깃든이 인정받으며 70호로 개소하게 되었음

<그림81. 부산지산학협력 70호 개소식 및 보도자료>

   ○ 향후 수출 진행 계획

   ⚪ 미국 지식재산권 출원 및 등록

   - 정성깃든은 2021년에 Full-JungSung으로 미국 상표권 등록을 하였으며 현재 정성깃

든 BI 마크 또한 상표권 출원 중에 있으며 공개공보가 접수되었음

   - 이러한 상표권은 시장진입 시 시장에서 독점적 지위 확보가 가능하며, 이러한 BI를 

내세워 제품홍보 및 판매 촉진이 가능할 것으로 예상됨

<그림 82. BI 해외 상표특허권 출원중 내용 >
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   ⚪ 미국 온라인 플랫폼 준비(아마존)

   - 미국 최대 온라인 플랫폼인 ‘아마존’에 정성깃든 제품이 입점되어 있으며 이를 통

하여 미국 고객에게 브랜드 노출이 되고 있음

   - 개발한 제품인 치킨스톡 또한 입점시켜 미국 온라인 시장에 진출 하고자 함

   - 미국은 제품 구매시 원재료를 확인하고 구매하는 고객이 증가함에 따라 더 심플하고 

건강한 재료가 포함된 제품의 인기가 상승하는 추세임

   - 특히, 고단백 식품에 대한 미국인의 관심이 ‘지속가능성·천연·유기농’ 트렌드와 

맞물려 전통적인 식자재를 대체할 수 있는 새로운 성분의 단백질 높은 식자재들이 

크게 주목 받고 있음

   - 이러한 간편성, 건강함, 단백질 함유량, 저지방 등을 키워드로 내세워 제품을 본격

적으로 아마존에서 홍보하여 판매할 계획임

<그림 83. 아마존 사이트 정성깃든 제품 노출 화면>

⚪ 미국 오프라인 수출 준비 및 계획

   - 현재 개발한 ‘요리뚝딱 맛있는 치킨스톡’의 경우 미국 시장을 타겟으로 제품을 리뉴

얼 하였으며 다양한 인종이 있는 미국이기에 국내의 외국인을 상대로 관능 검사를 

진행하였음

<그림 84. 외국인을 상대로 최종 치킨스톡 관능검사 진행>
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   - 또한 ‘제21차 세계한인비즈니스대회’에 참석하여 미미식품USA 바이어와 미팅을 진행

하였으며 전시회가 끝난 후 지속적으로 화상회의를 하였고 그 결과 MOU 체결하였

음(2024년 수출 예정)

   - 정성깃든의 전 제품에 대해 샘플을 요청하여 현재 발송하였으며, 미미식품USA에서 

구매 의향을 밝혔으며 계약진행을 위해 의견을 조율 중에 있음

<그림 85. 미미푸드 USA 구매의향서 받음>
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  (2) 정량적 연구개발성과

   가. 정량적 목표

구분

(연도)
수행기관 세부과제명 세부연구목표 연구개발 수행내용 연구결과

1차

년도

(2021)

주식회사 

정성깃든

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료 개발

배합비 개발 치킨조미료 배합비 개발 연구노트

관능평가
치킨조미료 관능평가

7점 척도법 5점 이상

자체 관능평가지

(2차년도 공인된 기관에서 

검사 진행 예정)

시제품 개발 개발된 배합비로 성형 시제품사진

교육지도 강의 2건 강의사진 증빙자료

신라대학교 

산학협력단

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료 기능성 

분석

배합비 개발 치킨조미료 배합비 개발 연구노트

시제품의 이화학적 성분 

분석

시제품 9대 영양성분분석 외부 시험성적서

조단백 함량 증대 배합비 개발 외부 시험성적서

시제품의 아미노산 분석 맛성분 함량 증대 배합비 개발 외부 시험성적서

관능평가 5점 척도법 4점 이상 자체 관능평가 결과지

학술발표 국제학술발표 1건 학술발표 증빙자료

구분

(연도)
수행기관 세부과제명 세부연구목표 연구개발 수행내용 연구결과

2차

년도

2022

주식회사 

정성깃든

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료  

생산설비 유치 

및 생산공정 

표준화 / 

패키지 개발

최종제품 배합비 개발 최종 배합비 개발완료 품목제조보고서

최종제품 관능평가

자체패널 1차 관능검사

자체패널 2차 관능검사

외국인패널 3차 관능검사 

관능검사 결과지

최종제품 생산공정 

표준화

최종제품 생산공정 표준화 

완료
생산 공정도

최종제품 디자인개발
치킨스톡에 어울리는 디자인 

개발완료
디자인도면

마케팅 컨설팅
신제품 개발 및 판매를 위한 

마케팅 컨설팅 진행
교육자료

특허출원
1차년도 개발 치킨조미료 특허 

출원완료
특허출원서

신라대학교 

산학협력단

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료 시제품 

기능성 연구

시제품의 이화학적 분석 조단백, 조지방 함량 측정

연구노트

시제품의 in vitro test

DPPH radical 소거능

ABTS radical 소거능

총 폴리페놀 함량

ACE 저해활성 ACE 저해활성 측정

항혈소판 응집능 항혈소판 응집능 활성

관능평가 7점 척도법 5점 이상

학술발표 국제학술발표 1건 학술발표 증빙자료

구분

(연도)
수행기관 세부과제명 세부연구목표 연구개발 수행내용 연구결과

3차

년도

2023

주식회사 

정성깃든

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료 마케팅 

및 판로개척

마케팅, 수출 컨설팅 

진행
수출 업체와의 컨설팅 진행 컨설팅 보고서

홍보물 제작 홍보를 위한 홍보물 제작 카탈로그, 리플릿, 상세페이지

온오프라인 판로개척 신규 판로개척 계약서

박람회 참석 2023 박람회 참석 6건 사진,일지,회의록

국외 바이어 상담 2023 상담 참석 6건 사진,일지,회의록

디자인 개발 맞춤형 디자인 및 라벨제작 디자인도면

신라대학교 

산학협력단

해외시장의 

맞춤형 치킨 

조미료 분석

최종제품 지방세포 

분화억제능 측정

지방세포(3T3-L1) 분화억제능 

측정

연구노트, 결과지

최종제품 항산화 활성 

검토

DPPH radical 소거능 측정

ABTS radical 소거능 측정

SOD 유사 활성 측정

총 폴리페놀 함량 측정

최종제품 in vivo test 
실험동물 사육/ 체중, 

장기중량 변화

최종제품 in vivo 기능성 

검토

혈중 효소 활성 분석

혈중 지질 함량 측정

심혈관계 지표 변화

최종제품 이화학적 분석

당도, 염도 및 탁도 측정

일반성분 분석

유리 아미노산 시험분석

구성 아미노산 시험분석

학술발표 논문게재 1건, 학술발표 2건 사진, 학회지, 포스터
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표. 정량적 연구개발성과표
(단위 : 건, 천원)

  연도

성과지표명

1단계

(2021~2022)

2단계

(2023)
계

가중치

(%)

전담기관 등록ㆍ기탁 지표1」

특허출원

(건)

목표(단계별) 2 0 2 5

실적(누적) 1 1 2 -

특허등록

(건)

목표(단계별) 0 1 1 10

실적(누적) 0 1 1 -

기술실시

(건)

목표(단계별) 1 0 1 10

실적(누적) 1 0 1 -

제품화

(건)

목표(단계별) 1 0 1 10

실적(누적) 1 0 1 -

매출액

(백만원)

목표(단계별) 50 100 150 15

실적(누적) 0 185 185 -

수출액

(백만원)

목표(단계별) 20 50 70 10

실적(누적) 0 0 0 -

고용창출

(명)

목표(단계별) 0 1 1 5

실적(누적) 2 1 3 -

기술인증

(건)

목표(단계별) 0 1 1 5

실적(누적) 2 3 5 -

연구개발과제 특성 반영 지표
2」

논문

비SCI

(건)

목표(단계별) 1 0 1 -

실적(누적) 1 0 1 -

학술발표

(회)

목표(단계별) 1 1 2 10

실적(누적) 2 2 4 -

교육지도

(회)

목표(단계별) 2 1 3 10

실적(누적) 2 1 3 -

인력양성

(명)

목표(단계별) 0 1 1 10

실적(누적) 2 1 3 -

계

목표(단계별) 78 156 234 100

실적(누적) 14 195 209 -
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표. 연구개발성과 성능지표

평가 항목

(주요성능1」)
단위

전체 

항목에서 

차지하는 

비중2」(%)

세계 최고
연구개발 전

국내 성능수준
연구개발 목표치

목표설정 

근거보유국/보유

기관
성능수준 성능수준

1단계

(2021~2022)

2단계

(2023)

1

배합비개발에

따른

관능테스트

10 - - -
패널 과반 수 이상

외국인 패널 과반 수 이상 

자체

관능검사 

결과지

2

배합비에 따른 

원료의 이화학적 

성분 분석

10 - - -

원료의 일반성분분석

시험결과지원료의 구성 아미노산 분석

원료의 유리아미노산 분석

3
최종제품의 

기능성 검토
10 - - - 최종제품의 일반성분분석 시험결과지

4
최종제품의 

기능성 검토
10 - - -

최종제품의 구성 아미노산 

분석
시험결과지

최종제품의 유리 아미노산 

분석

5 생산공정 표준화 10 - - -

최적 배합비 개발 및 대량 

생산을 위한 공정도 / 

자체시설공장 보유

생산공정도

/공장도면

6 품목제조보고 10 - - - 품목제조보고서
품목제조보

고서

7 최종 디자인 10 - - - 최종 패키지 및 상세페이지 디자인

8 마케팅 컨설팅 10 - - - 수출 관련 컨설팅 보고서 보고서

9 제품 매출액 10 - - - 국내 매출액 185,476,567원 세금계산서

10 제품 수출액 10 - - - 수출액 0원 / 계약진행중 계약서
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  (3) 세부 정량적 연구개발성과
  [과학적 성과]

  □ 논문(국내외 전문 학술지) 게재

번호 논문명
학술지

명
주저자명 호 국명 발행기관

SCIE 여부

(SCIE/비SCIE)
게재일

등록번호

(ISSN)
기여율

1

Optimization of 

Chicken Stock 

Manufacturing 

Conditions to 

Improve Protein

Content and 

Analysis of Its 

Components

Journal 
of Life 
Science

Mihyang 

Kim
Vol. 33 대한민국

한국생명

과학회
비SCIE 2023.05.16

2287-34

06
100

  □ 국내 및 국제 학술회의 발표

번호 회의 명칭 발표자 발표 일시 장소 국명

1

2021 KFN International 

Symposium and Annual 

Meeting

김보경 2021.10.27 부산 대한민국

2
22nd IUNS-International 

Congress of Nutrition
임승철 2022.12.09 도쿄 일본

3

2023 KoSFoST International 

Symposium and Annual 

Meeting

강정현 2023.06.28 제주도 대한민국

4

2023 KFN International 

Symposium and Annual 

Meeting

강정현 2023.10.12 부산 대한민국

  □ 기술 요약 정보(해당없음)

연도 기술명 요약 내용 기술 완성도 등록 번호 활용 여부 미활용사유
연구개발기관 

외 활용여부
허용방식

- - - - - - - - -

  □ 보고서 원문(해당없음)

연도 보고서 구분 발간일 등록 번호

- - - -

  □ 생명자원(생물자원, 생명정보)/화합물(해당없음)

번호 생명자원(생물자원, 생명정보)/화합물 명 등록/기탁 번호 등록/기탁 기관 발생 연도

- - - - -

  [기술적 성과]

  □ 지식재산권(특허, 실용신안, 의장, 디자인, 상표, 규격, 신품종, 프로그램)

번호
지식재산권 등 명칭

(건별 각각 기재)
국명

출원 등록

기여율
활용 

여부출원인 출원일
출원 

번호

등록 

번호
등록인 등록일

등록 

번호

1

조단백 함량을 증가한 

치킨분말 제조방법 및 

이를 이용한 치킨분말

대한민국

주식회사 

정성깃든

신라대학

교산학협

력단

2022.10

.20

10-2022

-013540

0

-

주식회사 

정성깃든

신라대학

교산학협

력단

2023.12

.18

10-2616

677
100 여

2 full-jungsung 미국
주식회사 

정성깃든

2022.03

.29

97/336.

382
- - - - 100 여

3 full-jungsung 대한민국
주식회사 

정성깃든

2021.10

.18

40-2021

-021076

7

- - - - 100 여

4

해외 맞춤형 프리미엄 

치킨조미료 개발 및 

사업화

대한민국
주식회사 

정성깃든

2023.12

.19

10-2023

-018543

8

- - - - 100 여
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   ㅇ 지식재산권 활용 유형
      ※ 활용의 경우 현재 활용 유형에 √ 표시, 미활용의 경우 향후 활용 예정 유형에 √ 표시합니다(최대 3개 중복선택 가

능).

번호 제품화 방어 전용실시 통상실시 무상실시 매매/양도 상호실시 담보대출 투자 기타

1 √

2 √

3 √

4 √

  □ 저작권(소프트웨어, 서적 등)(해당없음)

번호 저작권명 창작일 저작자명 등록일 등록 번호 저작권자명 기여율

- - - - - - - -

  □ 신기술 지정(해당없음)

번호 명칭 출원일 고시일 보호 기간 지정 번호

- - - - - -  

  □ 기술 및 제품 인증

번호 인증 분야 인증 기관
인증 내용

인증 획득일 국가명
인증명 인증 번호

1 글루텐프리
국제

지속가능인증원
글루텐프리 IGSC-O032-GP01 2022.12.05 대한민국 미국

2 가족친화인증 여성가족부 가족친화인증서 제2022-0701호 2022.12.01 대한민국

3
녹색기술인증

(연장)
농림축산식품부 녹색기술인증서 제GT-20-01004호

2020.12.17

(2023)
대한민국

4 스타소상공인인증 부산광역시 스타소상공인인증서 제2023-04호 2023.07.11 대한민국

5
부산지산학협력 

Branch 70호

부산광역시, 

부산테크노파크

부산지산학협력 

Branch 70호
70호 2023.11.15 대한민국

  □ 표준화

   ㅇ 국내표준(해당없음)

번호 인증구분1｣ 인증여부2｣ 표준명 표준인증기구명 제안주체 표준종류3｣ 제안/인증일자

- - - - - - - -

     * 1｣ 한국산업규격(KS) 표준, 단체규격 등에서 해당하는 사항을 기재합니다.

     * 2｣ 제안 또는 인증 중 해당하는 사항을 기재합니다.

     * 3｣ 신규 또는 개정 중 해당하는 사항을 기재합니다.

   ㅇ 국제표준 (해당없음)

번호
표준화단계구분1

｣ 표준명 표준기구명2｣ 표준분과명
의장단 

활동여부

표준특허 

추진여부

표준개발 

방식3｣ 제안자
표준화 

번호
제안일자

- - - - - - - - - - -

     * 1｣ 국제표준 단계 중 신규 작업항목 제안(NP), 국제표준초안(WD), 위원회안(CD), 국제표준안(DIS), 최종국제표준안

(FDIS), 국제표준(IS) 중 해당하는 사항을 기재합니다.

     * 2｣ 국제표준화기구(ISO), 국제전기기술위원회(IEC), 공동기술위원회1(JTC1) 중 해당하는 사항을 기재합니다.

     * 3｣ 국제표준(IS), 기술시방서(TS), 기술보고서(TR), 공개활용규격(PAS), 기타 중 해당하는 사항을 기재합니다.
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  [경제적 성과]

  □ 시제품 제작

번호 시제품명 출시/제작일 제작 업체명 설치 장소 이용 분야
사업화 소요 

기간

인증기관

(해당 시)

인증일

(해당 시)

1
맛있는 

큐브(치킨)
2021.12

주식회사 

정성깃든

주식회사 

정성깃든
시제품 제작 9개월 - -

2

요리뚝딱 

맛있는 

치킨 스톡

2022.10.19 자연담은
주식회사 

정성깃든
식품 1년 6개월 - -

  □ 기술 실시(이전) 

번호
기술 이전 

유형
기술 실시 계약명

기술 실시

대상 기관

기술 실시

발생일

기술료

(해당 연도 발생액) 

누적

징수 현황

1 자체실시 제품 생산
주식회사 

정성깃든
2022.10.19 - -

     * 내부 자금, 신용 대출, 담보 대출, 투자 유치, 기타 등

  □ 사업화 투자실적(해당없음)

번호 추가 연구개발 투자 설비 투자 기타 투자 합계 투자 자금 성격*

- -       - -       - -       

  □ 사업화 현황

번호
사업화 

방식1｣ 사업화 형태2｣ 지역3｣ 사업화명 내용 업체명

매출액
매출

발생 연도

기술

수명
국내

(천원)

국외

(달러)

1 자기실시 신제품 개발 국내

요리뚝딱 

맛있는 

치킨스톡

요리뚝딱 

맛있는 

치킨스톡 

자체실시

주식회

사 

정성깃

든

119,34

2
0 2023 -

     * 1｣ 기술이전 또는 자기실시

     * 2｣ 신제품 개발, 기존 제품 개선, 신공정 개발, 기존 공정 개선 등

     * 3｣ 국내 또는 국외

  □ 매출 실적(누적)

사업화명 발생 연도
매출액

합계 산정 방법
국내(천원) 국외(달러)

해외 맞춤형 프리미엄 치킨 조미료 

개발 및 사업화
2023 185,476 0 185,476 전자세금계산서

합계 185,476 0 185,476 전자세금계산서

  □ 사업화 계획 및 무역 수지 개선 효과

성과 요리뚝딱 맛있는 치킨스톡

사업화 계획

사업화 소요기간(년) 3년 

소요예산(천원) 2,000,000

예상 매출규모(천원)
현재까지 3년 후 5년 후

- 500,000 2,000,000

시장

점유율

단위(%) 현재까지 3년 후 5년 후

국내 - 5 20

국외 - 0.5 10

향후 관련기술, 제품을 

응용한 타 모델, 제품 

개발계획

밀키트용 제품 개발계획

무역 수지

개선 효과(천원)

수입대체(내수)
현재 3년 후 5년 후

- - -

수출 - - -
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  □ 고용 창출

순번 사업화명 사업화 업체
고용창출 인원(명)

합계
2021년 2022년 2023년

1

해외 맞춤형 

프리미엄 치킨 

조미료 개발 및 

사업화

주식회사 정성깃든 1 1 1 2

합계 1 1 1

  □ 고용 효과

구분 고용 효과(명)

고용 효과

개발 전
연구인력 3

생산인력 1

개발 후
연구인력 3

생산인력 0

  □ 비용 절감(누적)(해당없음)

순번 사업화명 발생연도 산정 방법 비용 절감액(천원)

- - - - -

- - - - -

합계 -

  □ 경제적 파급 효과 

(단위: 천원/년)

구분 사업화명 수입 대체 수출 증대 매출 증대 생산성 향상
고용 창출 

(인력 양성 수)
기타

해당 연도

해외 맞춤형 

프리미엄 치킨 

조미료 개발 및 

사업화

- - - 공정개발 1 -

기대 목표

해외 맞춤형 

프리미엄 치킨 

조미료 개발 및 

사업화

- 20,000 30,000 생산시설유치 1 -

  □ 산업 지원(기술지도)

순번 내용 기간 참석 대상 장소 인원

1

2021년 부산시 

여성창업아카데미 

특강

2021-10-25

부산시 

여성창업아카데미 

특강

부산시청 20

2
2021년 부경대학교 

통합링크톤 경진대회

2021-11-25  ~ 

2021-11-26

부경대학교 

통합링크톤 경진대회
부경대학교 20

3

2023년 

지역선도대학 

육성사업 특강

2023-08-23
지역선도대학 

육성사업 특강
신라대학교 13

  □ 기술 무역(해당없음)

(단위: 천원)

번호 계약 연월 계약 기술명 계약 업체명
계약업체 

국가
기 징수액 총 계약액

해당 연도 

징수액

향후

예정액

수출/

수입

- - - - - - - - - -
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  [사회적 성과]

  □ 법령 반영(해당없음)

번호
구분

(법률/시행령)

활용 구분

(제정/개정)
명 칭 해당 조항 시행일 관리 부처

제정/개정

내용

- - - - - - - -

  □ 정책활용 내용(해당없음)

번호
구분

(제안/채택)
정책명

관련 기관

(담당 부서)
활용 연도 채택 내용

- - - - - -

  □ 설계 기준/설명서(시방서)/지침/안내서에 반영(해당없음)

번호
구 분

(설계 기준/설명서/지침/안내서)

활용 구분

(신규/개선)

설계 기준/설명서/

지침/안내서 명칭
반영일 반영 내용

- - - - - -

  □ 전문 연구 인력 양성

번호 분류 기준 연도
현황

학위별 성별 지역별

1 신유진 2022
박사 석사 학사 기타 남 여 수도권 충청권 영남권 호남권 기타

○ ○ ○

2 이지민 2022
박사 석사 학사 기타 남 여 수도권 충청권 영남권 호남권 기타

○ ○ ○

3 임승철 2023
박사 석사 학사 기타 남 여 수도권 충청권 영남권 호남권 기타

○ ○ ○

  □ 산업 기술 인력 양성(해당없음) 

번호 프로그램명 프로그램 내용 교육 기관 교육 개최 횟수 총 교육 시간 총 교육 인원

- - - - - - -

  □ 다른 국가연구개발사업에의 활용(해당없음)

번호 중앙행정기관명 사업명 연구개발과제명 연구책임자 연구개발비

- - - - - -

  □ 국제화 협력성과(해당없음)

번호
구분

(유치/파견)
기간 국가 학위 전공 내용

- - - - - - -

  □ 홍보 실적

번호 홍보 유형 매체명 제목 홍보일

1 전시회 박람회 2021 부산브랜드페스타 제품 홍보 및 바이어 상담 21.7.9-11

2 전시회 박람회 2021 부산국제수산 EXPO 제품 홍보 및 바이어 상담  21.11.3-5

3 전시회 박람회 2022 부산브랜드페스타 제품 홍보 및 바이어 상담 22.6.24-26

4 무역사절단 2022 오사카 무역사절단 제품 홍보 및 바이어 상담 22.10.20-23

5 전시회 박람회  2022 부산국제수산 EXPO 제품 홍보 및 바이어 상담  22.11.2-5

6 전시회 박람회
2022 자카르타 국제 프리미엄 

소비재전 
제품 홍보 및 바이어 상담 22.11.10-13

7 전시회 박람회 2023 태국 방콕 식품 전시회 제품 홍보 및 바이어 상담 23.5.23-27
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  □ 포상 및 수상 실적

번호 종류 포상명 포상 내용 포상 대상 포상일 포상 기관

1 상장

한국수산자원공단 

한국해양수산산업대상 

수산식품부분 상장

한국수산자원공단 

한국해양수산산업대상 

수산식품부분 상장

한국수산자원공단 

한국해양수산산업대상 

수산식품부분 상장

210513 한국수산자원공단

2 상장

한국수산무역협회 

수산식품 수출 

브랜드대전 동상

한국수산무역협회 

수산식품 수출 

브랜드대전 동상

한국수산무역협회 

수산식품 수출 

브랜드대전 동상

221223 한국수산무역협회

3 표창장 농림축산식품부 표창장 농림축산식품부 표창장 농림축산식품부 표창장 230704 농림축산식품부

4 상장
농식품 기술상용화 

우수성과 상장

농식품 기술상용화 

우수성과 상장

농식품 기술상용화 

우수성과 상장
231228

농림식품기술기획

평가원

  [인프라 성과]

  □ 연구시설ㆍ장비(해당없음)

구축기관
연구시설/

연구장비명

규격

(모델명)

개발여부

(○/×)

연구시설ㆍ장비 

종합정보시스템* 

등록여부

연구시설ㆍ장비 

종합정보시스템* 

등록번호

구축일자

(YY.MM.DD)

구축비용

(천원)

비고

(설치 장소)

    * 「과학기술기본법 시행령」 제42조제4항제2호에 따른 연구시설ㆍ장비 종합정보시스템을 의미합니다.

  [그 밖의 성과](해당없음)

해당사항 없음.

  (4) 계획하지 않은 성과 및 관련 분야 기여사항(해당없음)

해당사항 없음.

 2) 목표 달성 수준 

추 진 목 표 달 성 내 용 달성도(%)
○ 특허출원 2 건

○ 특허등록 1 건

○ 기술실시(이전) 1건

○ 제품화 1건

○ 매출액 150 백만원

○ 수출액 70 백만원

○ 고용창출 1명

○ 기술인증 1건

○ 비SCI 논문 1편

○ 학술발표 2건

○ 교육지도 3건

○ 인력양성 1명

○ 특허출원 2건

○ 특허등록 1건

○ 자체 기술실시 1건

○ 제품화 1건 (요리뚝딱 맛있는 치킨스톡)

○ 매출 185,476,567원 달성

○ 계약 중에 있음

○ 21년 김선화/ 22년 최정인/ 23년 박정혜 고용

○ 기술인증 5건

○ 비SCI 논문 1편

○ 학술발표 4건

○ 교육지도 3건

○ 22년 신유진, 이지민 / 23년 임승철 졸업

○ 100

○ 100

○ 100

○ 100

○ 100

○ 30

○ 100

○ 100

○ 100

○ 100

○ 100

○ 100

8 전시회 박람회 2023 부산브랜드페스타 제품 홍보 및 바이어 상담 23.7.7-9

9 전시회 박람회
2023 호치민 국제 식품 및 식음료 

박람회
제품 홍보 및 바이어 상담 23.8.10-12

10 무역사절단 2023 후쿠오카 무역사절단 제품 홍보 및 바이어 상담 23.8.29-31

11 전시회 박람회
2023 제21차 

세계한인비즈니스대회 기업전시회
제품 홍보 및 바이어 상담 23.10.11-14

12 전시회 박람회 2023 부산국제수산EXPO 제품 홍보 및 바이어 상담 23.11.1-3
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4. 목표 미달 시 원인분석(해당 시 작성합니다)

 1) 목표 미달 원인(사유) 자체분석 내용

- 현재 개발된 요리뚝딱 맛있는 치킨스톡의 수출관련 매출을 달성하지 못하였으나 현재 

미국, 홍콩, 베트남 바이어들과 지속적으로 연락을 주고받으며 치킨스톡 수출 진행에 

관련한 계약을 진행하고 있음 

- 개발된 제품을 수출하고자 하는 국가에 맞도록 서류 및 제품사향을 조율하고 있기에 

2024년 상반기에는 계약을 완료하여 수출 진행될 것으로 예상함

 2) 자체 보완활동

- 각 나라별 요구하는 조건이 달라 그에 맞는 제품으로 샘플을 계속적으로 보내어 바이어

와 조율하고 있음

- 수출 진행에 어려움이 있으나 현재 전문 위원 및 무역 컨설팅사를 통하여 서류 준비에 

만반을 기하고 있음

 3) 연구개발 과정의 성실성

- 정성깃든은 천연조미료 분말을 시작으로 서두르지 않고 정직하고 바르게 하나하나 제품을 

개발하여 출시하고 있음

- 내 가족이 먹는 음식을 만든다 라는 정직하고 바르게 건강한 식품을 만들기 위해 좋은 재

료 및 신선한 재료를 직접 보고 구매하여 제품개발에 사용하고 있음

- 시중에 판매되는 치킨조미료의 성분들을 분석하여 화학첨가제가 없이도 맛있는 치킨스톡

을 만들 수 있도록 연구를 노력하였으며 치킨스톡의 경우 착향제 없이는 닭 향이 빨리 

사라지는 현상을 막기 위해 다양한 방법을 통해 개발을 진행하였음

- 또한 치킨스톡의 단점이 다량 함유된 나트륨과 소량 함유된 단백질을 장점으로 바꾸기 위

해 저염, 고단백 치킨스톡을 개발하고자 연구를 계속 진행하였음

- 치킨뿐만 아니라 국내의 여러 야채분말을 이용하여 감칠맛 및 단맛을 이끌어 냈음

- 1단계에서 최적의 배합비 개발이 완료되어 최종 제품을 생산하게 되었으며 이를 통하여 

온 오프라인 마케팅을 진행하였음

- 온라인의 경우 기존 유통망을 이용하여 제품을 판매하여 매출을 발생시켰으며 오프라인의 

경우 해외 박람회 및 바이어상담회를 통하여 수출을 진행하고자 노력하였음

- 이러한 노력으로 인하여 홍콩에 ‘요리뚝딱 맛있는 치킨스톡’이 샘플로 발송되었으며, 국내 

시장 또한 다양한 마케팅 활동으로 인하여 판로를 개척하였으며 그 결과 자사몰에서 품절

이 되기도 하였음  
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5. 연구개발성과의 관련 분야에 대한 기여 정도

- 닭에서 단백질의 함유가 높아지는 치킨분말 제조공정을 통하여 좀더 건강한 치킨 스톡 

제조할 수 있을 것으로 기대됨

- 기능 및 효능에 대한 연구개발한 치킨스톡 독창적인 기술 확보로 고부가가치 농산물 산

업에 대한 관심과 함께 경제적, 산업적인 기여도가 높아질 것으로 기대됨

6. 연구개발성과의 관리 및 활용 계획

- 닭에서 단백질의 함유가 높아지는 치킨분말 제조공정을 통하여 지식재산권을 확보 하고 

정성깃든만의 독자적인 기술 확보로 제품을 생산하여 국․내외 치킨스톡시장에 진출할 예

정임

< 연구개발성과 활용계획표>
구분(정량 및 정성적 성과 항목) 연구개발 종료 후 5년 이내

국외논문

SCIE -

비SCIE -

계 0

국내논문

SCIE -

비SCIE 1

계 1

특허출원

국내 2

국외 -

계 2

특허등록

국내 2

국외 -

계 2

인력양성

학사 0

석사 1

박사 0

계 1

사업화

상품출시 1

기술이전 1

공정개발 1

제품개발 시제품개발 1

비임상시험 실시 1

임상시험 실시

(IND 승인)

의약품

1상 -

2상 -

3상 -

의료기기 -

진료지침개발 -

신의료기술개발 -

성과홍보 1

포상 및 수상실적 1

정성적 성과 주요 내용 -
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주   의

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 기술사업화지원사업 최종보고서이다.

2. 이 연구개발내용을 대외적으로 발표할 때에는 반드시 농림축산식품부 (농림식품기술기

획평가원)에서 시행한 기술사업화지원사업의 결과임을 밝혀야 한다.

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