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제 장 연구개발과제의 개요1

연구개발의 목적1.

연구개발의 필요성2.
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연구개발의 내용 및 범위3.
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제 장 국내외 기술개발 현황2

국외 현황1.

β α

α

국내 현황 및 문제점2.
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제 장 연구개발 수행내용 및 결과3
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y =  2019.2x +  65.91
R  =  0.998
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흡
광
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흡광도1회차 흡광도2회차 흡광도(평균값) 흡광도 평균값

ConditionConditionConditionCondition BrixBrixBrixBrix pHpHpHpH Anthocyanin pigmentAnthocyanin pigmentAnthocyanin pigmentAnthocyanin pigment
composition(mg/g)composition(mg/g)composition(mg/g)composition(mg/g)

Purple sweet potato extract 3.7 2.49 27
Purple sweet potato extract 1 20 3.83 76
Purple sweet potato extract 2 40 4.21 143
Purple sweet potato extract 3 60 4.84 221
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Anthocyanin extract solution 20ml

Shaking

Centrifuge(1500rpm, 15min)

upper layer solution resin filter + seperated Anthocyanin extract(80ml) + D W(80ml)

resin filter extraction + 99% ethanol

fiter

Anthocyanin pigment
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항 목항 목항 목항 목 규 격규 격규 격규 격 기 준기 준기 준기 준

성상 진한 적자색의 농축액 식품공전 제 일반시험법 성상10. 19.
시험법 관능시험법( )

고형분 60% 3%

식품공전 제 일반시험법 일반성10. 1.
분시험법 수분에 따라 시험하고1)

에서 수분 을 감하여 고형분100 (%)
으로 함

세균수 당 이하1g 100 제 일반시험법 미생물시험법10. 8. 2)
세균수 일반세균수( )

대장균군 음성 제 일반시험법 미생물시험법10. 8. 5)
대장균군에 따라 시험

납 이하0.3ppm 제 일반시험법 유해성금속시험법10. 6.
시험용액의 조제 측정1) 2) (2)ICP

카드뮴 이하0.1ppm 제 일반시험법 유해성금속시험법10. 6.
시험용액의 조제 측정1) 2) (2)ICP
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Anthocyanin extract solution 10ml

+ lead acetate solution 10ml + NH4OH 0.5mlShaking

Centrifuge(3000rpm, 5min)

Deposit + 80% ethanol 25ml

Centrifuge(3000rpm, 5min)

Deposit + n-BuOH 10ml, HCl 1ml

Shaking

upper layer solution(Seperate funnel)
+ ether 100ml

Seperation(upper, lower layer)

lower layer solution 2ml
+ D W 0.2 ~ 0.5ml

Separate funnel(lower layer solution)

2.5ml(Crude anthocyanin)

Anthocyanin pigmentAnthocyanin pigmentAnthocyanin pigmentAnthocyanin pigment
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Anthocyanin analysisAnthocyanin analysisAnthocyanin analysisAnthocyanin analysis

Instrument Waters HPLC system
Detector Waters 486 Turnable Absorbance Detector

Wavelength 520nm
Mobile phase 5 % formic acid in DW

Acetonitrile : DW : Formic acid = 45 : 50 : 5
Column XTerra RP18 (5 m, 4.6 mm 250 mm)

Flow rate 0.8ml/min
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시 험 항 목시 험 항 목시 험 항 목시 험 항 목 결 과결 과결 과결 과

열량(kcal/100g) 330.0

탄수화물(g/100g) 81.7

조단백질(g/100g) 5.4

당류(g/100g) 4.4

식이섬유(g/100g) 22.7
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입국 밀가루 고둘밥에 백국 충무발효 첨가 후 혼합하여( )0.2%
에서 시간 배양 후 다시 에서 시간 배양한다45 12 38 36 .

주모
상기 의 입국과 물을 비율로 혼합한 후1:1

의 건조분말효모를 첨가하여GB ingerdient( ) La Parisienne 0.5%社
일 동안 에서 진탕배양한다4 25 .

담금 증자한 자색고구마 혼합물과 증류수를 로 혼합한 후 상기 의1:5
주모를 다시 혼합한 후 에서 일간 발효시킨다0.1% 25 10 .

발효
및 여과 일동안 발효시킨 후 여과하여 냉장보관 한다10 .
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Type A B C

70% 50% 30%

30% 50% 70%



- 49 -

입국 밀가루 고둘밥에 백국 충무발효 첨가 후 혼합하여( )0.2%
에서 시간 배양 후 다시 에서 시간 배양한다45 12 38 36 .

주모
상기 의 입국과 물을 비율로 혼합한 후1:1

의 건조분말효모를 첨가하여GB ingerdient( ) La Parisienne 0.5%社
일 동안 에서 진탕배양한다4 25 .

담금
증자한 자색고구마 혼합물과 증류수를 로 혼합한 후 까1:20 20Brix
지 보당하고 상기 의 주모를 다시 혼합한 후 에서 일0.1% 25 15
간 발효시킨다.

막걸리 일 마다 검체를 채취하여 분석한다5 .

Ethanol(%)Ethanol(%)Ethanol(%)Ethanol(%) BrixBrixBrixBrix pHpHpHpH Total acidityTotal acidityTotal acidityTotal acidity

(50%)
+

(50%)

8.7 0.81 3.69 0.81
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Sensory propertiesSensory propertiesSensory propertiesSensory properties
SamplesSamplesSamplesSamples

AAAA BBBB CCCC

Color
Flavor
Taste

Overall acceptability

2.8 0.3
2.7 0.5
3.7 0.5
3.5 0.2

6.6 0.4
6.4 0.6
6.5 0.5
6.6 0.1

6.2 0.5
5.3 0.3
6.4 0.2
5.5 0.4

1 7 scale : 7, very acceptable ; 1, very unacceptable
A : residue 70% + dry powder 30%, B : residue 50% + dry powder 50%, C : residue 30% + dry powder 70%
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입국입국입국입국
밀가루 고둘밥에 백국 충무발효( )0.2%
첨가 후 혼합하여 에서 시간45 12
배양 후 다시 에서 시간 배38 36
양한다.

주모주모주모주모

상기 의 입국과 물을 비율로1:1
혼합한 후 의GB ingerdient( ) La社

건조분말효모를 첨Parisienne 0.5%
가하여 일 동안 에서 진탕 배4 25
양한다.

담금담금담금담금
증자한 자색고구마 혼합물과 증류
수를 로 혼합한 후 까지1:20 20Brix
보당하고 상기 의 주모를 다0.1%
시 혼합한다.

종초종초종초종초 담금한 자색고구마를 에서30 150
으로 일간 발효시킨다rpm 15 .
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GYP mediumGYP mediumGYP mediumGYP medium
Glucose 15 g

Yeast extract 2 g
Peptone 3 g

Agar 15 g
Acetate 10
Ethanol 30

Distilled water 1

(WT-01) (WT-02)



- 60 -

(WT-03) (WT-04)

(WT-05) (WT-06)
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Ethanol mediumEthanol mediumEthanol mediumEthanol medium
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(WT-01) (WT-02)

(WT-03) (WT-04)

(WT-05) (WT-06)
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입국입국입국입국
밀가루 고둘밥에 백국 충무발효( )0.2%
첨가 후 혼합하여 에서 시간45 12
배양 후 다시 에서 시간 배38 36
양한다.

주모주모주모주모

상기 의 입국과 물을 비율로1:1
혼합한 후 의GB ingerdient( ) La社

건조분말효모를 첨Parisienne 0.5%
가하여 일 동안 에서 진탕 배4 25
양한다.

담금담금담금담금

증자한 자색고구마 혼합물과 증류
수를 로 혼합한 후 까지1:20 20Brix
보당하고 상기 의 주모를 다0.1%
시 혼합하여 에서 일간 알콜30 7
발효 시킨다.

초산균초산균초산균초산균
접종접종접종접종

차 분리한 초산균배양액2 (WT-01,
WT-02, WT-03)을 씩 첨가하여2%
초산발효 시킨다.

<WT-01> <WT-02> <WT-03>
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Effect zone

Clear zone

Paper disc

Growth zone
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(WT-03)

(WT-01)

(WT-02)
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TypeTypeTypeType Fermented purple sweetFermented purple sweetFermented purple sweetFermented purple sweet
potato extract (%)potato extract (%)potato extract (%)potato extract (%)

SterilizedSterilizedSterilizedSterilized
water(%)water(%)water(%)water(%)

PropertiesPropertiesPropertiesProperties
BrixBrixBrixBrix pHpHpHpH AcidAcidAcidAcid AlcoholAlcoholAlcoholAlcohol

원액-WT-01 100% -
5.93 3.91 5.4 6.4

원액-KCTC, NO.1010 100% -

희석-WT-01 70% 30%
4.23 3.86 4.6 4.5

희석-KCTC, NO.1010 70% 30%
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YPM MEDIUMYPM MEDIUMYPM MEDIUMYPM MEDIUM
Yeast extract 5 g

Peptone 3 g
Agar 15 g

Mannitol 25 g
Distilled water 1
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구 분구 분구 분구 분 평 가 점 수평 가 점 수평 가 점 수평 가 점 수

색상의 기호도1. 아주좋다 좋다 보통 미흡 아주미흡(5), (4), (3), (2), (1)

맛의 기호도2. 아주좋다 좋다 보통 미흡 아주미흡(5), (4), (3), (2), (1)

향미의 기호도3. 아주좋다 좋다 보통 미흡 아주미흡(5), (4), (3), (2), (1)

종합평가4. 아주좋다 좋다 보통 미흡 아주미흡(5), (4), (3), (2), (1)

원액원액원액원액-WT-01-WT-01-WT-01-WT-01 원액원액원액원액-KCTC1010-KCTC1010-KCTC1010-KCTC1010 희석액희석액희석액희석액-WT-01-WT-01-WT-01-WT-01 희석액희석액희석액희석액-KCTC1010-KCTC1010-KCTC1010-KCTC1010
색색색색 맛맛맛맛 향향향향 계계계계 색색색색 맛맛맛맛 향향향향 계계계계 색색색색 맛맛맛맛 향향향향 계계계계 색색색색 맛맛맛맛 향향향향 계계계계

아주
좋다 14141414 11111111 11111111 36363636 12 9 11 32 9 7 9 25 5 4 4 13

좋다 13 13 8 34 12 8 9 29 8 8 11 27 6 7 4 17
보통 3 5 8 16 10 7 4 22 13 8 15 36 14 8 6 28
미흡 0 1 3 4 4 2 2 8 3 5 4 12 4 8 4 16
아주
미흡 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 1 3 0 5 5 10
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β
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제 장 목표달성도 및 관련분야에의 기여도4

목표달성도1.
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관련분야 기여도2.
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제 장 연구개발 성과 및 성과활용 계획5

연구개발 성과 및 활용계획1.
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제 장 연구개발과정에서 수집한 해외과학기술정보6
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제 장 참고문헌7
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부 록
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자색고구마 기능성 칼라 막걸리자색고구마 기능성 칼라 막걸리자색고구마 기능성 칼라 막걸리자색고구마 기능성 칼라 막걸리[ ][ ][ ][ ] 자색고구마 액상제품 액상차자색고구마 액상제품 액상차자색고구마 액상제품 액상차자색고구마 액상제품 액상차[ ( )][ ( )][ ( )][ ( )]

자색고구마 액상제품 진액자색고구마 액상제품 진액자색고구마 액상제품 진액자색고구마 액상제품 진액[ ( )][ ( )][ ( )][ ( )] 자색고구마 기능성 환자색고구마 기능성 환자색고구마 기능성 환자색고구마 기능성 환[ ][ ][ ][ ]
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자색고구마 기능성 식초자색고구마 기능성 식초자색고구마 기능성 식초자색고구마 기능성 식초[ ][ ][ ][ ]

자색고구마 잡곡밥용 절편자색고구마 잡곡밥용 절편자색고구마 잡곡밥용 절편자색고구마 잡곡밥용 절편[ ][ ][ ][ ] 자색고구마 잡곡면류 분말자색고구마 잡곡면류 분말자색고구마 잡곡면류 분말자색고구마 잡곡면류 분말[ ][ ][ ][ ]
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자미고구마의 유용생리활성을 활용한 가공식품 개발 및 산업화자미고구마의 유용생리활성을 활용한 가공식품 개발 및 산업화자미고구마의 유용생리활성을 활용한 가공식품 개발 및 산업화자미고구마의 유용생리활성을 활용한 가공식품 개발 및 산업화

한국국제대학교 식품과학부 정영철 교수 연구팀- -

자미고구마 가공식품[ ]

자미고구마 가공공장 및 시설[ ]



- 155 -

기술요약정보[ ]

(1) 기술명

국문 자색고구마 유래 안토시아닌 색소의 산업적 활용을 위한
기능성 소재화 및 제품화 원천기술

영문
Technology on the commercialization of functional material and general
functional food of anthocyanin pigment from purple sweet potato for its
industrial application

(2) 기술분류

기술분류 농림 수산 / 식품가공기술 / 기능성식품 신소재

(3) 기술 개요 및 특징

기술의 정의
본 기술은 최근 천연지향적 건강지향적인것을 추구하는 소비 형태에 발맞
추어 무독성이며 인체에 무해한 천연물로부터 유용 생리활성 성분을 분리
하여 제공함으로서 식품산업 의약산업 화장품 산업 등 다양한 분야에서, ,
광범위한 활용이 가능한 기술

기술의 내용 및
특장점

기술의 핵심내용기술의 핵심내용기술의 핵심내용기술의 핵심내용
자색고구마의 유용 생리활성 성분인 안토시아닌 색소는 항산화 소재로
검토된 다양한 기능성 소재보다 저가로 분리가 가능하여 색소의 대량생
산이 이루어짐으로서 최근 유해성이 지적되고 있는 합성 항산화제를 대
체할 수 있는 천연 항산화제로서 다양한 산업에서 활용 가능성이 매우
높음
완성도완성도완성도완성도
본 기술은 년 농림기술개발과제 년 의 성공적 수행으로2005 (2005~2008 )
참여기업에서 설비를 완비하여 다양한 제품이 상품화 되고 있음
해당기술의 연구개발 동향해당기술의 연구개발 동향해당기술의 연구개발 동향해당기술의 연구개발 동향
자색고구마 안토시아닌 색소에 대한 연구는 일본에서 일부 수행되어 안
토시아닌 색소의 분리 정제 및 구조분석 등이 주류를 이루고 있으며 국
내 다수의 기업체 및 연구소에서도 안토시아닌 색소의 산업화 연구를 수
행하고 있으나 기능성 소재 및 상품화 원천기술 개발을 위한 과학적이고
체계적인 연구는 극히 드문 실정임
기술의 특장점기술의 특장점기술의 특장점기술의 특장점
생체로만 판매되었던 자색고구마의 기능성 소재화 및 제품화 원천기술개
발로 농산물의 고부가가치화 실현 지역경제 활성화 및 가공업체의 국내,
외 시장진입을 위한 기술경쟁력 확보가 가능함
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(4) 적용분야

적용분야
본 기술은 기능성 맞춤식 식품 시대에 매우 부합되는 천연 항산화식품소
재 항노화 소재 미백소재 간보호 개선소재의 원료 소재를 생산하는 기술, , ,
로 범용 기능성식품 산업 화장품 및 의약품 산업의 기초기술로서 적용 가,
능

적용제품의 예

항산화 소재 및 원료 안토시아닌 색소 분말 추출액 농축액: , ,
범용 및 기능성식품 추출 농축액 차 음료 잼 떡 야쿠르트 우유 환: , , , , , , , ,

파우치 캡슐 등,
기능성 화장품 비누 샴푸 바디워시 폼클렌징 마스크팩 필링: , , , , ,
의약품 소재 항노화 관련 의약품 간기능 개선 의약품: ,

(5) 색인어

국문 자색고구마 안토시아닌 항산화 기능성 소재 기능성식품, , , ,
영문 purple sweet potato, anthocyanin, antioxidant,

functional material, functional food

(6) 기술완성도

해당 기술의 현재 개발 상태를 기술완성도 측면에서 작성함.
아이디어 창안1) ( )
특허만 신청 등록2) ( )
기술개발진행중3) ( )
기술개발완료4) ( )
시제품단계5) ( )
실용화단계6) ( )
시장개척단계7) ( )

(7) 지식재산권을 포함한 권리확보 현황

지식재산권
유형* 명 칭 국가명 등록일 등록번호 비고
특허 천연 안토시아닌 색소를 첨가한 새송이 버

섯 스낵의 제조방법 대한민국 2007.5.23 0723619 등록
특허 자색고구마로부터 분리된 자색 색소를 함유

하는 통풍예방 및 치료용 조성물 대한민국 2007.9.11 0759468 등록
특허 자미고구마를 주요성분으로 함유하는 음료

조성물의 제조방법 대한민국 2007.9.13 0760263 등록
특허 자색고구마 색소 추출물을 포함하는 간질환

의 예방 및 치료용 조성물 대한민국 2007.12.28 0792029 등록
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(8) 관련 연구과제 1

과제명 자미고구마의 유용생리활성을 활용한 가공
식품의 개발 및 산업화

부처과제고유
번호 10501603

주관부처명 농림기술관리센터 국가과제고유
번호 10501603

주관기관명 한국국제대학교
과제수행기간 년 월 년 월 연구종료2005 4 ~ 2008 4 ( )
연구비총액 천원 정부 천원 민간 천원330,000 ( : 240,000 , : 90,000 )
공개여부 국내일반공개 국외공개가능 연구개발자보호 부처간공개부처간공개부처간공개부처간공개

국가차원의 기술보호 비공개( )
연구자정보 성명 정 영 철 직위 직급( ) 교수

전화 055-751-83 이메일 fnjung@hanmail.net

(9) 관련 연구과제 2

과제명 자색고구마 안토시아닌을 활용한 항산화 건
강기능식품의 원료 및 제품의 산업화

부처과제고유
번호 10815903

주관부처명 농림기술관리센터 국가과제고유
번호 10815903

주관기관명 한국국제대학교
과제수행기간 년 월 년 월 당해연도 차수 총 년 중 차년도2008 12 ~ 2011 12 ( : 3 1 )
연구비총액 천원 정부 천원 민간 천원570,000 ( : 420,000 , : 120,000 )
공개여부 국내일반공개 국외공개가능 연구개발자보호 부처간공개부처간공개부처간공개부처간공개

국가차원의 기술보호 비공개( )
연구자정보 성명 정 영 철 직위 직급( ) 교수

전화 055-751-83 이메일 fnjung@hanmail.net
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2010.10.052010.10.052010.10.052010.10.05

개성 살린 고구마 연잎 산삼 막걸리개성 살린 고구마 연잎 산삼 막걸리개성 살린 고구마 연잎 산삼 막걸리개성 살린 고구마 연잎 산삼 막걸리· ·· ·· ·· ·
마셔 경남 술 한국국제대 함양 영농조합 고운 공동개발 이마셔 경남 술 한국국제대 함양 영농조합 고운 공동개발 이마셔 경남 술 한국국제대 함양 영농조합 고운 공동개발 이마셔 경남 술 한국국제대 함양 영농조합 고운 공동개발 이(4) ·(4) ·(4) ·(4) ·
색막걸리 종색막걸리 종색막걸리 종색막걸리 종3333
대를 이어온3 경험과 과학적 이론이 만나 가지 색깔의3 막걸리가 탄생했다 여기에. 지역 특산물

까지 더하니 말 그대로 이색 총사가 만들어졌다' ' 3 .

함양 영농조합 고운과 한국국제대가 공동 개발한 자색고구마 막걸리와 연잎 막걸리 그리고, 산

삼 막걸리.

현재 한국국제대 식품과학과에서 박사과정을 밟고 있는 함양영농조합 고운의 하인수 대표는(30)

대째 이어온 양조인이다3 .

할아버지가 년대부터 함양양조장을1970 운영했으며 년에는 아버지가 양조업을 이어받았, 1993

다 이후 년 지리산함양복분자. 2007 영농조합법인으로 이름을 변경한 것을 하 대표가 년 다2008

시 영농조합법인 고운으로 변경하며 대 양조인이 됐다3 .

예전부터 경험으로 술을 만들었지만 술이 상하거나" , 문제가 생겨도 그 이유를 몰랐습니다 하지.

만, 대학에서 공부하며 술이 상하거나 맛이 안 맞는 이유, 숙취 원인 등을 배웠습니다. 재료들의

효능과 이들을 섞어서 술을 만드는 방법도 배웠지요 이색 막걸리는 그래서 탄생할 수 있었습니.

다."

종의 이색 막걸리는 함양 지역에서 생산되는3 좋은 재료로 즐기기 위한 술뿐 아니라 몸에 좋은

술을 만들자는 취지에서 개발됐다.

특이작물을 이용한 상품화를 제안하며 공동개발에 나선 한국국제대 정영철 식품과학부(52) 교수

는 농촌이 잘 살려면 그 지역" 농산물을 가공 판매해서 수익을 올려야 한다 며 생산과 가공 판· " " ·

   

 

 
한국국제대 실험실에서 정영철 교수 오른쪽 와 하인수 대표가 자색고구마 추출액을 설명( )
하고 있다 한국국제대. /
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매 이를 합치면 차, 6 산업이 되는데, 기업 혼자서는 어려우므로 대학과 손잡고 정부의 자금을

받아서 진행한 이색 막걸리 개발은 차 산업 발전에 좋은6 모델이 된다 고 설명했다" .

자색고구마 막걸리는 종의 막걸리 중 하 대표가3 "개인적으로 제일 좋아하는 막걸리 로 꼽았다" .

고구마의 자연스러운 단맛이 술에 녹아있는 것이 특징이라고 자색고구마에서. 안토시아닌을 추

출한 후 남은 추출박을 쌀 대신 주원료로 한 기능성 막걸리로 안토시아닌, 색소와 고구마의 영

양 성분·향미를 그대로 이용했다. 당뇨와 고지혈증에 효과가 있는 것으로 알려진 연잎 분말을

첨가한 '백연 막걸리의 맛을 설명하며 하 대표는 적당한 단어를 떠올리지 못해 잠시 머뭇거렸'

다 풀 맛이라고 해야 하나. " , 녹차의 산뜻한 맛이 풍긴다고 할 수 있습니다."

붉은 자색고구마 막걸리와 연녹색을 띠는 연잎 막걸리는 모두 특허 출원했으며 자색고구마 막,

걸리로 지난해 전국학생 발명·벤처창업대회 장려상을 받기도 했다.

소규모 지역 주류 회사의 최대 난관은 바로 유통망이다 자색고구마 막걸리와 연잎 막걸리를. 1

년쯤 전에 개발했지만 제대로 유통망을 갖추지 못해 현재까지는 각종 행사 등에서 홍보용으로

사용하고 있다 다른 막걸리와 같이. 알코올 도수 도로 생산했지만 산삼 기운 때문인지 맛을 본7 ,

사람들이 독하다 고 말을 많이 해 도와 도" " 5 6 시제품을 만들어 향과 맛 등을 테스트하는 관능시

험 중이다산삼막걸리는. 지식경제부 주관 년도 지역 연고산업 육성사업 함양기능성 식품 전2010 (

략화 사업 으로 선정돼 최근 개발했다 함양) . 산양삼 추출·농축액을 넣어 만든 기능성 쌀막걸리로

올해 내 특허 출원 예정이다.

유통망 확보를 위해 하 대표가 추진하는 것은 바로 시설 현대화다 이달 중순. 공장 신축 공사를

시작해 HACCP 위해요소 중점관리기준( ) 인증을 받을 수 있는 공장을 내년 초 완공할 계획이다.

인증HACCP 시설을 갖추면 비록 브랜드 파워에서는 밀려도 안전성이 입증되므로 경쟁력이 있

기 때문에 대형 마트 입점이 가능할 것이라는 판단이다 또 이달 내. 신규법인을 설립해 내달 일

부 제품을 시판하며, 살균 막걸리를 개발해 수출할 예정이다 현재는 주문생산만 하고 있다 자. .

색고구마 막걸리와 연잎 막걸리는 병당 각 원 이며 산삼 막걸리는 시제품 홍보기간2000 (750ml) ,

이라 에 원을 받고 있다 문의1200ml 5000 . 055-963-9911
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