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<보고서 요약서>

보고서 요약서

과제고유번호 119044-1
해 당 단 계

연 구 기 간

2019. 6. 5 ~

2020. 6. 4
단 계 구 분 1년 / 1년

연 구 사 업 명

단 위 사 업 농림축산식품연구개발사업

사 업 명
고부가가치식품기술개발사업

(소기업 현장애로 해결기술)

연 구 과 제 명

대 과 제 명 (해당 없음)

세부 과제명 공정개선을 통한 산야초 당추출액의 향미개선 제품 개발

연 구 책 임 자 최충식

해당단계

참여연구원 

수

총: 6 명

내부: 6 명

외부: 0 명

해당단계

연구개발비

정부: 100,000천원

민간: 33,400천원

계: 134,400천원

총 연구기간

참여연구원 

수

총: 6 명

내부: 6 명

외부: 0 명

총 연구개발비

정부: 100,000천원

민간: 33,400천원

계: 134,400 천원

연구기관명 및 

소 속 부 서 명
농업회사법인 영양그린푸드(주)

참여기업명

농업회사법인 영양그린푸드(주)

국제공동연구

상대국명:

해당 사항 없음

상대국 연구기관명:

해당 사항 없음

위 탁 연 구
연구기관명:

해당 사항 없음

연구책임자:

해당 사항 없음

※ 국내외의 기술개발 현황은 연구개발계획서에 기재한 내용으로 갈음

연구개발성과의 

보안등급 및 

사유

일반
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9대 성과 등록·기탁번호 

구분 논문 특허
보고서 

원문

연구시설

·장비

기술요약 

정보

소프트 

웨어
화합물

생명자원 신품종

생명

정보

생물

자원
정보 실물

등록·기탁 

번호

국가과학기술종합정보시스템에 등록한 연구시설·장비 현황

구입기관
연구시설·

장비명

규격

(모델명)
수량 구입연월일

구입가격

(천원)

구입처

(전화)

비고

(설치장소)

NTIS

등록번호

요약

일본에 수출중인 스타터엔자임의 생산공정 표준화와 향미가 개선된 최종 

시제품 2건을 개발하였으며, 공정개선을 통하여 필요 플랜트 설비를 일본

에 수출 함.

보고서 면수

58
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<요약문>

연구의

목적 및 내용

일본에 수출중인 스타터엔자임의 생산공정 표준화와 향미가 개선된 최종 

시제품의 일본 현지 기호도 조사를 통한 기호도 4.0(5점 척도법) 이상 달

성하고자 함.

1. 향미 개선 

- 마늘향 저감 및 마스킹 방법 설정 시험

- 마늘 브랜칭 전처리 조건 설정 시험

- 유기산 등 향미개선 소재 발굴 시험

- 마늘향 저감화를 위한 당추출액의 열처리 시험

- 마늘, 생강 및 양파 등이 첨가된 산야초 당추출 시험

2. 공정 중 마늘향 저감을 위한 최적 배합비율 및 향기변화 검토

- 최적 배합비율 도출

- 스타터엔자임 첨가량 설정

- 검지관법에 의한 향기 변화 측정

3. 적정 포장 방법 도출 및 포장디자인 개발

4. 현장적용 시제품 생산

5. 저장중 품질 특성 변화 시험 : 당도, 산도, 미생물, 관능검사 등

6. 최종 제품의 일본 현지 기호도 조사(5점 척도법)

7. 최종 제품의 품질규격 설정 및 제조공정 설정

8. 홍보, 전시, 마케팅 방안 마련

연구개발성과
일본에 수출중인 스타터엔자임의 생산공정 표준화와 향미가 개선된 최종 

시제품 2건을 개발하였으며, 공정개선을 통하여 필요 플랜트 설비를 일본

에 수출 함.

연구개발성과의
활용계획

(기대효과)

일본에서 생산 판매하는 제품에 3종의 제품을 수출하기 위하여, 국내 농

산물 수요 증진과 고용찰출이 기대됨.

말레이시아 Aya Food와 발효숙성 공정 플랜트 구축 협의 

국문핵심어

(5개 이내)
산야초 당추출 항산화 향미개선 표준화

영문핵심어

(5개 이내)
Wild grass sugar extracts Anti-oxidant

flavor 

improvement
standardization

※ 국문으로 작성(영문 핵심어 제외)
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1. 연구개발과제의 개요

가. 연구개발 목적

   (1) 최종목표

  ○ 일본에 수출중인 스타터엔자임의 생산공정 표준화와 향미가 개선된 최종 시제품의 일본 

현지 기호도 조사를 통한 기호도 4.0(5점 척도법) 이상 달성하고자 함.

   (2) 세부목표

  ○ 주요 기능

   - 각 공정별 운전조건의 표준화

   - 항산화 효능 함유

   - 일본 소비자(Force Co. Ltd) 요구도에 맞는 향미 제품

   - 추출단계 및 숙성단계의 발효촉진 및 품질 안정화에 기여할 수 있는 제품

 ○ 주요 성능치

   - 품질 안정화를 위한 산도, 당도 기준 설정

   - 항산화능 확인

   (3) 연차별 개발목표 및 내용

 ○ 연구개발 목표 - 주관연구기관(농업회사법인 영양그린푸드(주)) :

       본 과제는 Yamaguchi, Japan  BioRise Co. Ltd.에 수출하고 있는 스타터엔자임 생산 공

정을 개선하여, 제품의 표준화 및 향미개선 된 스타터엔자임프러스 제품을 생산하고자 한다.

       

나. 연구개발의 필요성

○ 농업회사법인 영양그린푸드주식회사에서 일본의 Biorise Co. Ltd.에 수출하고 있는 산야채 

당추출액의 향미를 일본 소비자의 요구도에 적합한 수준으로 개선하기 위하여, 추출 및 숙

성 공정의 최적 운전 방법을 도출하고, 적절한 산야초의 선택과 배합비율을 도출하고자 한

다. 또한 산야초 당추출 혼합액의 항산화성 및 물리적 특성을 조사하여 품질 표준화를 하고

자 한다.

○ 스타터엔자임의 일본 수출 라인 

   - 2017. 5. 20  Tokyo, Japan “일본 효소기술 개발과 발효시스템 설비공사 계약” 
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그림 1. Force Co. Ltd. 플랜트 (공정 장비 수출) 
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   - 2018. 5. 30  Yamaguchi, Japan  BioRise Co. Ltd. 효소공장 준공(Force Co. Ltd. 설립) 및 

               스타터엔자임 수출

그림 2. 스타터엔자임 수출 및 컨설팅 계약

그림 3. 스타터엔자임 수출 

   - 2019. 6월 현재  Yamaguchi, Japan  Force Co. Ltd.에서 본사에서 수입한 스타터엔자임에 

               88종류 과채류 및 버섯과 Bio-R 균주를 이용한 제품 생산
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○ 스타터엔자임플라스 공정개선 필요성

   현재 수출 중인 스타터엔자임의 안정적인 생산과 향미개선을 위한 공정 개선이 절실히 요구됨

○ 연구개발 대상의 ‘용도’ 및 ‘적용 분야’

   본 과제를 통해 공정개선과 함께 향미개선이 된 스타터엔자임플러스는 Yamaguchi, Japan  

BioRise Co. Ltd.의 추출단계 및 숙성단계의 발효촉진 및 품질 안정화에 기여할 것으로 예측 

됨.

○ 연구개발 개요 : 산야초 당추출 및 숙성단계의 당함량 및 공정 중 혼합, 교반 및 공기주입

의 방법 및 운전조건 등에 최적조건 도출하여 현재 생산 공정을 개선하고자 함.

 

그림 4. 영양그린푸드(주) 제조설비
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 ○ 핵심기술(핵심기술의 내용, 용도 등에 대해 세부내용 기술)

    - 각 공정별 운전 조건에 따른 추출물의 표준화 가능

    - 공정 관리 및 배합에 따른 향미개선 기술

다. 연구개발 범위

 ○ 향미 개선

  - 마늘향 저감 및 마스킹 방법 설정 시험

  - 마늘 브랜칭 전처리 조건 설정 시험

  - 유기산 등 향미개선 소재 발굴 시험

  - 마늘향 저감화를 위한 당추출액의 열처리 시험

  - 마늘, 생강 및 양파 등이 첨가된 산야초 당추출 시험

 ○ 공정 중 마늘향 저감을 위한 최적 배합비율 및 향기변화 검토

  - 스타터엔자임 첨가량 설정

  - 마늘 등 향신 제품의 첨가량 설정

  - 검지관법에 의한 향기 변화 측정

 ○ 적정 포장 방법 도출 및 포장디자인 개발

  - 포장 방법 개선을 통한 작업 효율성 증진

 ○ 현장적용 시제품 생산

  - 스타터엔자임플러스 제품 생산하여 일본 생산라인에 적용

 ○ 저장중 품질 특성 변화 시험 : 당도, 산도, 미생물, 관능검사 등

 - 주기별 특성 변화 시험

 ○ 최종 제품의 일본 현지 기호도 조사(5점 척도법)

 - 일본 현지인 대상 기호도 조사

 ○ 최종 제품의 품질규격 설정 및 제조공정 설정

  - 표준화 된 규격 설정으로 생산 현장 적용 공정 작성

 ○ 홍보, 전시, 마케팅 방안 마련

  - 국내외 식품 박람회 및 전시회 출품
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그림 5. 개발개요
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2. 연구수행 내용 및 결과

가. 추진전략, 체계 및 일정

(1) 연구개발 추진전략

   ○ 일본 수출 품목인 ‘스타터엔자임’의 향미개선 방법에 대한 현장애로사항을 본 과제에 

의하여 해결한 ‘스타어엔자임플러스’ 제품을 개발

- 공정개선을 통한 향미개선

- 품질 표준화 공정 운전 관리 조건 도출

- 물리적 특성 변화 조사

- 항산화기능조사

- 포장재 재질 및 포장 방법 개선

- 포장 디자인 개선

(2) 연구개발 추진방법

   ○ 한국식품연구원의 컨설팅을 통하여 제품원료로 사용되는 마늘, 양파 등의 황화물 기인한 

혐오 향 저감방법 등의 정보를 수집 함.

   ○ 문헌 및 NDSL 웹사이트등을 통하여 정보를 수집하고, 일본의 BioRise Co. Ltd와 긴밀한 

협의를 통하여 제품의 업그레이드를 실시한다.

   ○ 2ton 규모의 상용  침출, 발효, 숙성조를 연구소에 설치하여 제품의 생산과정과 동일한 

조건으로 분석 실험한다.

그림 6. 연구개발 추진도
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(3) 연구개발 추진체계

연구개발과제 총 참 여 연 구 원

과제명
공정개선을 통한 산야초 당추출액의 

향미개선 제품 개발

주관연구책임자

(최충식)외 총 5명
　

　 　 　 　 　 　 　
공정개선을 통한 산야초 당추출액의 향미개선 제품 

개발
주관연구책임자

(최충식)외 총 5명
담당기술개발내용
　공정개선

품질 표준화 공정 운전 관리 조건 도출
물리적 특성 변화 조사

항산화기능조사
포장재 재질 및 포장 방법 개선

포장 디자인 개선

  (4) 추진 일정

1차년도

일련
번호

연구내용

월별 추진 일정 연구
개발비
(단위:
천원)

책임자
(소속
기관)6 7 8 9 10 11 12 1 2 3 4 5

1
계획수립 및 
자료조사

10,000 식품연구원

2
산야초 당추출 
공정 개선

20,000
최충식
(영양 

그린푸드)

3
산야초 숙성 
공정 개선

20,000
최충식
(영양 

그린푸드)

4
산야초별 최적 

당추출조건 검토
20,000

최충식
(영양 

그린푸드)

5 향미개선 25,000
최충식
(영양 

그린푸드)

6
생산라인 적용 

시험
20,000

최충식
(영양 

그린푸드)

7
제품평가 
표준방법 
확립

10,000
최충식
(영양 

그린푸드)

8 보고서 작성
최충식
(영양 

그린푸드)
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나. 연구 수행 내용 및 결과

◦ 농업회사법인 영양그린푸드 주식회사(대표 남호섭)는 ㈜농수원(대표 남호섭)의 관계회사로

서 산야초와 과채류 등의 천연물을 활용한 식품제조 전문회사로서 일본 Biorise Inc.(도쿄)의 

자회사인 Force Co., Ltd.(야마구치공장)에 추출, 농축, 발효 및 숙성 등 생산 전 공정 라인을 

한국에서 제작하여 일본의 공장 시스템을 구축(수출)하였으며 생산기술 컨설팅을 진행중에 

있고, 일본 효소제조 공정에 첨가할 혼합 충진제인 스타터엔자임을 수출하고 있다. 

그림 7. 스타터엔자임 품목제조보고대장
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◦ Biorise Inc.는 후쿠오카현 야마구치시에 Force Co., Ltd.회사와 공장을 설립하고 농업회사법

인 영양그린푸드 주식회사에서 수출한 스타터엔자임과 88종의 과채류 및 Bio-R균주를 이용

하여 BIOENZYME Drink와 BIOENZYME EX를 생산 판매하고 있다. 

88종의 과채류

 

그림 8. Biorise Inc. 제품(http://www.biorise.co.jp)

◦ 농업회사법인 영양그린푸드 주식회사는 효소제조와 관련한 모든 시설의 운영과 기술을 컨

설팅하고 있다.

◦ 기존 수출하고 있는 스타터엔자임의 이취를 감소하는 공정 개발을 통하여 제품의 기호도를 

증진시켜 매출 증대를 도모하고자 한다.  

◦ 따라서 본 과제는 일본의 Biorise Inc. 에 수출하고 있는 제품의 산야초 당추출액의 향미를 

개선한, ‘스타터엔자임’을 업그레이드한 제품을 개발하고자 한다.

  

http://www.biorise.co.jp
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(1) 향미 개선

스타터엔자임 품목제조보고대장과 같이 마늘이 3.6% 첨가 된 제품으로 마늘 특유의 향을 터

부시하는 일본 소비자의 기호도를 충족하기 위하여 향미 개선 공정을 개발하였다.

마늘(Allium sativum L.)은 백합과(Lilliaceae) 파속(Alliium)에 속하며, 다양한 음식에 향신료로

써 널리 이용되어 왔으며, 항산화성, 항균성, 항암성, 항당뇨효과, 항고혈압, 항혈전성, 항동맥

경화 등의 기능성이 알려져 있다.

그림 9. 마늘의 냄새 성분 생성 메카니즘
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마늘조직이 파괴될 때 마늘 중의 alliin은 alliinase에 의하여 allicin과 pyruvic acid로 분해되고 

allicin은 다시 diallyl thiosulfonate와 diallyl disulfide로 분해되어 이들이 pyruvic acid와 서로 작

용하여 저급 황화합물 및 carbonyl 화합물을 생성하며, 이러한 마늘의 휘발성 함황화합물은 자

극성이 강한 매운 냄새 및 맛 성분을 형성하여 섭취 후 오랫동안 구취 또는 체취로 남아 불쾌

감을 야기시키고 사회생활상 난점으로 취급되어 마늘을 이용한 가공식품의 원료로 사용하는데 

제한적 요인이 되고 있다. 

마늘의 이취제거를 위한 기초 연구로 가열처리, 허브첨가, pH에 의한 마늘향의 변화, 고압처

리에 의한 alliinase 불활성화가 마늘의 풍미에 미치는 영향과 이화학적 특성변화 등에 대한 연

구보고는 있으나 산업화의 사례는 찾아보기 힘들었다.

마늘의 이취는 악취로 느껴 질 수 있으며, 악취는 황화수소, 메르캅탄류, 아민류 및 기타 자

극성 있는 기체상 물질이 사람의 후각을 자극하여 불쾌감과 혐오감을 주는 냄새로 정의하고 

있다. 지정악취물질이란 함은 악취의 원인이 되는 물질로서 환경부령으로 정해진 황화수소, 메

틸머캅탄, 아민류 외에도 알데하이드류, 설파이드류, 암모니아, 유기산 등이 있으며 각 물질의 

혼합비율에 따라 악취의 정도가 결정된다.

일본에서는 악취란, 불쾌한 냄새나 주거생활에 불편을 주는 물질이라 정의하고 있으며, 암모

니아 및 황화수소를 포함한 총 22가지 물질을 악취물질로 정하였다.

향기성분의 측정방법으로는 주관적인 방법인 관능검사법과 객관적인 방법인 기계적 측정법

이 있다. 

주관적인 방법인 관능검사법은 훈련이 잘 된 관능검사 패널을 활용할 경우 많은 훈련을 통

하여 재현성이 높은 결과를 얻거나 향의 배합의 차이를 감지 할 수 있으며, 간단하고 신속하다

는 장점이 있으나 식품에 대한 개인의 기호도 차이, 식별능력의 차이, 표현방법의 차이 등에 

의해 재현성 있는 결과를 얻기 힘든 단점이 있다.

기계적 측정법인 Gas chromatography-mass spectrometry(GC-MS) 등에 의한 기기분석 방법

은 측정자의 심리상태나 주위환경에 영향을 받지 않고 향에 관여하는 여러 성분의 종류와 농

도를 밝힐 수 있어 화학적으로 의미 있는 절대 값을 재현성 있게 얻을 수 있으나 전처리 방법

으로 향 추출방법을 잘 선택해야 하며, 합당한 컬럼의 선택과 분리조건 등을 확립해야 하고, 

한 성분의 피크 면적이 크다고 해서 그 향이 강하다고 느낄 수 있는 것이 아니라는 단점이 있

으며, 산업 현장에서 사용하기 곤란한 점이 있다.

복잡한 전처리 과정과 많은 시간이 소요되는 기존의 시스템과 비교시 최근 관심을 받고 있

는 전자코(Electronic Nose)를 이용한 분석은 비파괴적인 분석 방법으로 신속하고 편리하게 휘

발성분의 패턴을 분석 할 수 있다. GC-MS가 향기 성분을 하나씩 분리 동정하는데 반하여 전

자코는 시료 전체의 향을 감지하는 특성 가지고 있어 식품류의 품질평가 및 관리, 숙성 평가 

등에 널리 활용되고 있으나, 소규모 영세 제조업체에서 사용하기에는 부적절하였다.

이화학적인 측정법으로 검지관법이 있으며, 검지관은 글라스관 중에 발색시약을 흡착시킨 검

지제를 충전하여 관의 양단을 액봉한 것이다. 양단을 절단하여 가스 채취기로 시료가스를 넣은 
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후 착색층의 길이, 착색의 정도에서 성분의 농도를 측정하는 방법이다.

사람의 후각은 동물에 비해 후각력이 떨어지지만 어떤 특정한 물질의 냄새에 대해서는 1ppb

보다 적은 농도일지라도 냄새를 감지할 수 있는 능력을 가졌다.

매우 낮은 농도의 냄새는 아무것도 느낄 수 없지만, 이것의 냄새를 서서히 진하게 하여 어떤 

농도에 이르면 냄새의 존재를 느낄 수 있게 되는 냄새물질의 최소농도를 최소감지농도

(detection threshold)라 하며, 악취의 감지는 같은 사람이라도 장소, 농도, 시간 및 성분에 따라

서 다를 수 있으며, 농도를 계속하여 짙게 해 가면 냄새 질이나 어떤 느낌의 냄새인지 표현할 

수 있는 농도에 이르게 된다. 이 최저농도가 되는 곳이 최소인지농도(recognition threshold)라

고 하며, 역치라고 표현하는 최소감지농도(detection threshold)이다.

표 1. 악취물질의 한계치(Detection threshold of odorous compound)

No. 화합물 한계치 (ppm)

1 황화수소 0.00041

2 황화메틸 0.0030

3 황화아릴 0.00022

4 메틸메르캅탄 0.000070

5 에틸메르캅탄 0.0000087

6 이소프로필메르캅탄 0.00000060

7 tert-부틸메르캅탄 0.000029

8 이소아밀메르캅탄 0.00000077

김철, 2008, 울산대학교 화학전공 석사학위논문, 제과공장의 악취조사 및 평가 연구

본 과제에서는 산업현장에서 편리하게 향기성분을 분석하기 위하여 검지관 법을 사용하여 

mercaptans 류의 향기 성분을 지표성분으로 하였으며, 일본 Biorise Inc.와 Force Co., Ltd.사의 

임직원들이 관능평가를 함으로써 수요자 위주 평가를 실시하였다.

그림 10. 검지관(Gastec model 801)



- 19 -

그림 11. 사용 검지관

표 2. 사용 검지관 사양

No. 측정 물질 화학식
측정범위

(ppm)
비고 

70 Total Mercaptans R-SH 0.5 ~ 120
Ethyl mercaptan

Butyl mercaptan

tert-Butyl mercaptan

Propyl mercaptan

Methyl mercaptan
70L Mercaptans R-SH 0.1 ~ 8

71 Methyl mercaptan CH3SH 0.25 ~ 140

71H Methyl mercaptan CH3SH 20 ~ 2,700

75 tert-Butyl mercaptan (CH3)3CSH 2.5 ~ 150

75L tert-Butyl mercaptan (CH3)3CSH 0.5 ~ 30

표 3. 물질별 끓는점

물질명 분자량 끓는점(℃)

Ethyl mercaptan 62.134 35

Butyl mercaptan 90.18 98.2

tert-Butyl mercaptan 90.18 62 ~ 65

Isopropyl mercaptan 76.16 53

Methyl mercaptan 48.11 6.0

  - 마늘향 저감 및 마스킹 방법 설정 시험

마늘향을 저감하기 위하여 스타터엔자임 제조를 위한 마늘의 전처리 방법 개선을 위하여 시

중에 유통되는 가공마늘을 구입하여 검지관법으로 마늘향을 측정하였다.

측정을 위하여 100g의 시료를 500ml 병에 채취하여 1시간 보관 후에 mercaptans 류의 향기 

성분을 측정하였다.
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표 4. 가공마늘의 mercaptans 농도(ppm)

Total Mercaptans Methyl mercaptan tert-Butyl mercaptan

생마늘 2.5 1 1

동결건조마늘 〈0.1 〈0.25 〈0.5

일반건조마늘 〈0.1 〈0.25 〈0.5

흑마늘 〈0.1 〈0.25 〈0.5

※ 5회 반복 실험 평균 값을 표시 함.

생마늘을 검지관에 의하여 mercaptan을 측정한 결과 육안으로 수치를 판독 가능한 정도로 

측정되었으나 동결건조마늘, 열풍건조마늘 및 흑마늘을 검지관에 의하여 mercaptan을 측정한 

결과 육안으로 수치를 판독하기 힘든 극소량 검출되었으나, 역치는 남아 있었다.

흑마늘은 통마늘을 고온 항온기에 일정시간(30-40일) 숙성하여 마늘의 자체성분과 효소 등에 

의해 마늘 인편의 내부까지 모두 흑색으로 변화되어 진한 흑갈색을 띄며, 마늘의 매운 맛은 감

소되고, 달콤하면서 새콤하고 점도가 높은 젤리와 같은 물성을 가지고 있으며, 고온숙성 과정

중에 휘발성 황화합물의 분해 및 소실이 나타나고, 2,6-dimethyl-4-heptanone, 3-methylbutanal, 

benzaldehyde, furfural, 5-methyl-2-furfural 등이 증가되어 전체적으로 fruit-sweet 향이 증가되

어 관능성이 증대되는 것으로 알려져 있으나, 동결건조마늘, 열풍건조마늘 및 흑마늘은 가공비

용이 높아 본 스타터엔자임의 재료로 사용하기에는 부적합하였다.

  - 마늘 브랜칭 전처리 조건 설정 시험

브랜칭(Branching)은 식품을 82~93도 사이의 뜨거운물이나 수증기가 안에 잠시 노출 시켰다

가 곧 냉각을 실시하는 방법으로 본 과제에서는 85와 95℃ 처리후 검지관법으로 검지하였다.

측정을 위하여 브랜칭한 마늘 100g의 시료를 500ml 병에 채취하여 1시간 보관 후에 

mercaptans 류의 향기 성분을 측정하였다.

표 5. 브랜칭 마늘의 mercaptans 농도(ppm)

Total Mercaptans Methyl mercaptan tert-Butyl mercaptan

생마늘 2.5 1 1

85℃ 1분 처리 〈0.1 〈0.25 〈0.5

95℃ 1분 처리 〈0.1 〈0.25 〈0.5

※ 5회 반복 실험 평균 값을 표시 함.

브랜칭한 마늘을 검지관에 의하여 mercaptan을 측정한 결과 육안으로 수치를 판독하기 힘든 
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극소량 검출되었으나, 85℃ 1분 처리구에는 역치는 남아 있었으나, 95℃ 1분 처리에서는 역치

를 느끼지 못하였다.

  - 유기산 등 향미개선 소재 발굴 시험

식초와 알콜 등의 유기용매에 48시간 침지 처리후 검지관법으로 검지하였다.

측정을 위하여 유기용매에 침지한 마늘 100g의 시료를 500ml 병에 채취하여 1시간 보관 후

에 mercaptans 류의 향기 성분을 측정하였다.

표 6. 유기용매 침지 마늘의 mercaptans 농도(ppm)

Total Mercaptans Methyl mercaptan tert-Butyl mercaptan

생마늘 2.5 1 1

사과식초 〈0.1 〈0.25 〈0.5

현미식초 〈0.1 〈0.25 〈0.5

35% 에탄올 〈0.1 〈0.25 〈0.5

70% 에탄올 〈0.1 〈0.25 〈0.5

※ 5회 반복 실험 평균 값을 표시 함.

유기용매에 침지한 마늘을 검지관에 의하여 mercaptan을 측정한 결과 육안으로 수치를 판독

하기 힘든 극소량 검출되었으나, 침출액에서는 마늘의 역치를 감지할 수 있었다.

  - 마늘향 저감화를 위한 당추출액의 열처리 후 향기 성분 측정 시험

스타터엔자임 제조 공정 중 당추출액을 열 처리후 검지관법으로 검지하였다.

측정을 위하여 열처리한 시료를 100ml 채취하여 1시간 보관 후에 mercaptans 류의 향기 성

분을 측정하였다.

표 7. 스타터엔자임 열처리 후 mercaptans 농도(ppm)

Total Mercaptans Methyl mercaptan tert-Butyl mercaptan

상온 〈0.1 〈0.25 〈0.5

50℃ 1시간 처리 〈0.1 〈0.25 〈0.5

63℃ 1시간 처리 〈0.1 〈0.25 〈0.5

80℃ 1시간 처리 〈0.1 〈0.25 〈0.5

95℃ 1시간 처리 〈0.1 〈0.25 〈0.5

※ 5회 반복 실험 평균 값을 표시 함.
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스타터엔자임 제조 공정 중 당추출액을 열 처리후 검지관에 의하여 mercaptan을 측정한 결

과 육안으로 수치를 판독하기 힘든 극소량 검출되었으며, 열처리구 모두에서 마늘의 역치를 감

지할 수 없었다.

  - 마늘, 생강 및 양파 혼합 향기 성분 측정 시험

스타터엔자임 제조시에 마늘 이외에도 생강 3.6%와 양파 3.6%가 사용되고 있어, 이들의 향이 

미치는 영향을 측정하였다.

측정을 위하여 시료를 100ml 채취하여 1시간 보관 후에 mercaptans 류의 향기 성분을 측정

하였다.

표 8. 마늘, 생강 및 양파 혼합 후 mercaptans 농도

Total Mercaptans Methyl mercaptan tert-Butyl mercaptan

생마늘 〈0.1 〈0.25 〈0.5

생강 〈0.1 〈0.25 〈0.5

양파 〈0.1 〈0.25 〈0.5

혼합당추출액 〈0.1 〈0.25 〈0.5

※ 5회 반복 실험 평균 값을 표시 함.

스타터엔자임 제조 공정 중 마늘, 생강, 양파 첨가한 스타터엔자임을 열 처리후 검지관에 의

하여 mercaptan을 측정한 결과 육안으로 수치를 판독하기 힘든 극소량 검출되었으며, 모두에

서 마늘의 역치를 감지할 수 없었다.

(2) 공정 중 마늘향 저감을 위한 최적 배합비율 및 향기변화 검토

  - 스타터엔자임 첨가량 설정

일본 Force. Co. Ltd. 현장에서 스타터엔자임의 사용량에 따른 향기변화를 검토하였으며, 향

기변화는 Force. Co. Ltd.의 관능평가에 의해 최종 결정하였다(자료는 Force. Co. Ltd.의 요청에 

의하여 미제시).

  - 공정 중 mercaptan의 농도 변화 측정

스타터엔자임 제조 과정 중 검지관법으로 mercaptan류를 검지하였다.

측정을 위하여 시료를 100ml 채취하여 1시간 동안 밀봉 보관 후에 mercaptans 류의 향기 성

분을 측정하였다.

마늘 등의 향신료를 투입한 초기에는 total mercaptans 0.1ppm, methyl mercaptan 0.25ppm, 

tert-Butyl mercaptan 0.5ppm부근에서 검지되었으나 숙성과정 중에는 검지관의 측정한계 이하

로 낮게 나타났지만 역치는 남아 있었다.
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그림 12. 일본 Force. Co. Ltd. 제품 공정

일본 Force. Co. Ltd.에서는 본 과제에서 개선된 스타터엔자임 2 종류 및 음료와 EX 제품에 

브랜딩할 제품을 이용하여 2019년 12월에 EX 제품을 출시하였고, 2020년 11월에 음료형 상품

을 출시 준비하고 있다.

일본 Force. Co. Ltd.에서 사용하는 Bio-R 균주는 EM 일종의 혼합균주이고, 황색포도상구균 

생육억제효과 자료를 제공받았다.

그림 13. Bio-R 균주의 황색포도상구균 생육억제(일본 Force. Co. Ltd. 제공)

  - 마늘 등 향신 제품의 첨가량 설정

일본 Force. Co. Ltd. 와의 협의에 의하여 스타터엔자임 1에는 마늘, 생강, 양파의 함량을 각

각 3.6%를 유지하고, 스타터엔자임 2에서는 마늘, 생강, 양파의 함량을 각각 1%로 조정하였다.

(3) 적정 포장 방법 도출 및 포장디자인 개발

  - 포장 방법 개선을 통한 작업 효율성 증진

일본 Force. Co. Ltd. 와의 협의에 의하여 기존 봉투형 포장 방법을 개선하여 공기접촉을 차

단한 백인방식으로 개선하였으며, 포장디자인은 그림과 같이 개선하였다.
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그림 14. 포장디자인

(4) 저장중 품질 특성 변화 시험 : 항산화실험, 당도, 산도, 미생물, 관능검사 등

 - 항산화 시험

마늘 추출물은 껍질을 벗긴 마늘과 동량의 멸균수를 넣은 후 분쇄 후 4,000rpm에서 10분간 

원심분리(HA-1000-3, Hanil ScienceIndustrial, Korea)하여 상등액을 사용하였다. 

항산화 활성은 DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl) anion scavenging activity [DSA]및 

nitrite scavenging activity[NSA] 측정으로 평가하였다. 

DSA 측정의 경우, 시료 20 μl에 99.5% ethanol 에 용해시킨 2×10-4 M DPPH용액 380 μl를 

넣고 혼합하여 37℃에서 30분 동안 반응시킨 후, 516 nm에서 흡광도를 측정하였다. DSA는 시

료 첨가구와 비첨가구의 흡광도 백분율로 표시하였다. 

NSA 측정의 경우, 아질산염 용액(1 mM)에 시료용액을 가하고 여기에 0.1 N HCl을 가해 pH 

1.2로 조정한 후, 37℃에서 1시간 반응시킨 후 Griess reagent (Sigma)를 가하고 혼합하였다. 이

후 15분간 실온에서 방치 후 520 nm에서 흡광도를 측정하여 잔존 nitrite 양을 측정하였다. 

NSA(%)는 다음의 식에 의해 계산하였다.

NSA (%) = [1 − (A − C)/B] × 100

A: 1 mM nitrite 용액에 시료를 첨가하여 1시간 반응시킨후의 흡광도

B: 1 mM nitrite 용액의 흡광도

C: 시료의 흡광도

항산화 활성평가의 대조구로는 vitamin C (Sigma)를 사용하였으며, 용매 대조구로는 

DMSO를 사용하였다.
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표 9. 마늘 및 스타터엔자임의 항산화 활성 측정

Radical scavenging activity, RC50 (μg/ml)
DPPH Nitrite

마늘 720.5 212.5

스타터엔자임 1 630.0 195.5

스타터엔자임 2 520.5 200.5

비타민 C 10.5 15.5

※ 5회 반복 실험 평균 값을 표시 함.

표와 같이 항산화 활성은 비타민 C에 비하여 스타터엔자임에서 높은 값을 나타내었다.

 - 당도 보정

스타터엔자임은 일본 Force Co. Ltd의 요청에 따라 38 ~ 45 brix를 유지하기 위하여 초기당

도를 비정제당으로 45 brix를 조정한 후 35 brix 이하일 때 올리고당으로 조정하였다.

 - pH 및 산도

스타터엔자임의 숙성 기간 6개월 간 분석 결과 pH와 산도의 변화는 크지 않았는데 pH는 3.8 

~ 4.3 정도로 측정되었고, 산도도 0.58 ~ 0.62 범위에서 측정되었다.

 - 성분 분석

스타터엔자임의 영양성분 분석결과는 국내에서는 ㈜아이에스에이연구원에 의뢰 분석하였으

며, 일본에서는 최종제품인 비오엔자임리나세에 대하여 일본식품분석센터에 의뢰하여 식품사용

에 적합을 확인하였다.
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그림 15. 스타터엔자임 분석결과
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그림 16-1. 비오엔자임리나세 분석결과(1/4)
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그림 16-2. 비오엔자임리나세 분석결과(2/4)
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그림 16-3. 비오엔자임리나세 분석결과(3/4)
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그림 16-4. 비오엔자임리나세 분석결과(4/4)

(5) 공정개선

  - 스타터엔자임플러스 제품 생산하여 일본 생산라인에 적용

악취유발 향기 성분을 제거하기 위하여 마늘 등의 향신료 배합 및 전처리 공정을 기본으로 

하고 후처리 공정에서 감압증류 공정을 도입하여 발효 중 생성되는 알콜성분과 mercaptans 류

의 향기 성분을 추가로 제거하는 단위 공정을 도입하였으며, 감압증류기를 국내에서 제작하여 

일본 Force. Co. Ltd.에 수출 설치 진행 중이다.

기존 공정

입고

선별

세척

당침

분리

발효

숙성

혼합

멸균

포장

  ⇒   

개선 공정

입고

선별

세척

당침

분리

발효

숙성

감압증류

혼합

멸균

포장

그림 17. 공정 개선
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그림 18. 기계 및 설비공급 계약서
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그림 19. 수출용 감압증류장치 (도면)

 

그림 20. 수출용 감압증류장치

감압증류 공정을 통하여 황화합물 등의 이취를 제거하고, 소재의 물성 변화를 최소화하기 위

하여 감압증류기의 운전조건은 초기 30분 동안 실온에서 감압기를 작동하였으며, 30분 후부터 

1시간동안 온도를 최소 35℃가 되도록 조절하여 발포기가 작동하도록 하여 증류를 유도하였다.

발포가 원활하게 진행되면서 최소 온도를 45℃로 조절하여 1시간 가동하여 감압증류 공정의 

운전을 실시하였으며, 시료양은 700L 로 이하일 때 유의적으로 이취제거 효과가 있었다.
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(6) 일본 현지 기호도 조사(5점 척도법)

 - 일본 현지인 대상 기호도 조사

기호도 조사 방법

일본 Biorise Co. Ltd 및 Force Co. Ltdㅇ를 방문하여 5점 척도 방법을 설명하고, 회사의 특성

을 반영하여 비공개 무기명 방식 관능평가를 실시하였다.

표 10. 관능평가표

나쁘다. 보통이다. 아주 좋다.
비고

1 2 3 4 5

맛

향

색

점수에 ○표시 하고, 비고 칸에 내용을 기록.

1차 기호도 조사에서는 마늘 등의 첨가량이 3.6%에서 1%로 조정된 제품을 시료로 사용하였

다.

표 11. 1차 기호도 조사(2019. 7. 18)

맛 향 색

스타터엔자임 4.0 3.5 4.5

Bioenzyme EX 4.5 4.0 4.5

Bioenzyme Drink 4.0 4.0 4.0

비고
단 맛을 요구 

35brix 이상

발효취와 마늘향 

제시
-

관능평가 장소 ; Biorise Co. Ltd 분석회의실, 참석자 ; 일본 9명, 한국 2명
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그림 21. 1차 관능평가 및 회의(2019.07.15.~7.18)

2차 기호도 조사에서는 스타터엔자임을 감압증류하여 이취 휘발성 성분을 배제한 시료를 관

능평가 하였다.

표 12. 2차 기호도 조사(2020. 1. 16)

맛 향 색

스타터엔자임 4.5 4.5 4.5

Bioenzyme EX 5.0 5.0 4.5

Bioenzyme Drink 4.0 4.5 4.5

비고 알콜향 언급 -

관능평가 장소 ; Biorise Co. Ltd 분석회의실, 참석자 ; 일본 7명, 한국 2명
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그림 22. 2차 관능평가 및 회의 (2020.1.16.~1.18)

표 13. 일본 현장 컨설팅

연번 출장기간 출장지 방문회사 출장자 출장목적 출장비

1

2019.07.15

~ 07.18

(3박 4일)

일본 

야마구치현

Biorise Co. Ltd
Force. Co. Ltd

최충식

남호섭

스타터엔자임 수출 및 

일본 현지 기호도 조사

연구비 

지급

2

2019.09.17

~ 09.19

(3박 4일)

일본 

야마구치현

Biorise Co. Ltd
Force. Co. Ltd

최충식

남호섭
공정 개선 컨설팅

회사

지급

3

2019.10.28

~ 10.31

(3박 4일)

일본 

야마구치현

Biorise Co. Ltd
Force. Co. Ltd

최충식

남호섭
공정 개선 컨설팅

회사

지급

4

2019.12.17

~ 12.21

(4박 5일)

일본

도쿄, 

나고야,

오사카, 

후쿠오카

Biorise Co. Ltd 남호섭 일본 순회 설명회
회사

지급

5

2020.01.16

~ 01.18

(3박 4일)

일본 

야마구치현

Biorise Co. Ltd
Force. Co. Ltd

최충식

남호섭
운전조건 컨설팅

연구비 

지급
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그림 23. 1차 일본 현장 컨설팅 (2019.07.15.)
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그림 24. 2차 일본 현장 컨설팅 (2019.09.17.)

  

그림 25. 3차 일본 현장 컨설팅 (2019.10.28.)
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그림 26. 4차 일본 현장 컨설팅 (2019.12. 17.)

 

   

그림 27. 5차 일본 현장 컨설팅 (2020.1.16.)
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(7) 최종 제품의 품질규격 설정 및 제조공정 설정

  - 표준화 된 규격 설정으로 생산 현장 적용 공정 작성

표 14. 단위공정별 관리점

공정 관리점 1 관리점 2 관리점 3 비고 

입고 원재료 품질 동일성 

선별 비가식 부분 제거

세척 오명물질 제거

당침 당침 조건 관리 스타터엔자임 1 투입 온도 10℃, 35brix, 변화 기록

분리 액상과 고상 분리

발효 교반 관리 스타터엔자임 2 투입 온도 관리 변화 기록

숙성 냉장 숙성 온도 관리 변화 기록

감압증류 운전메뉴얼 숙지 향기 관리

혼합 첨가물 종류, 품질 첨가물 투입 교반 및 온도 관리 품질 관리

멸균 관련법규 준수

포장 관련법규 준수

식품의약품안전처의 소규모 비가열음료 HACCP 관리기준을 참고하여 제조공정의 위생관리를 

실시하도록 하였으며, 당침온도는 10℃, 발효실 온도는 20℃, 숙성실 온도는 5℃로 하여 미생물 

생육에 의한 급격한 변화가 없도록 조절하였다.

당도와 pH 측정을 통하여 현장 변화를 확인할 수 있도록 하였으며, 영양그린푸드(주) 연구소

에 2ton 발효조 3기를 설치하여, 조건 설정을 유사하게 하여 일본 Force. Co. Ltd와 실시간 운

전 정보를 교환을 하였다.

  

  

그림 28. 발효조 3기 설치 및 3공장 준공 가동
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(8) 홍보, 전시, 마케팅 

◦ 말레이시아 쿠알라룸푸르 국제식품전

- 일정 ; 2019. 6. 26 ~ 6. 28

- 지역 ; 말레이시아 쿠알라룸푸르 

- 내용 ; 제품 전시 소개

  

  

그림 29. 말레이시아 쿠알라룸푸르 국제식품전
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◦ 프랑스 푸드시연 마케팅쇼

- 일정 ; 2019. 10. 1 ~ 10. 5

- 지역 ; 프랑스 봉막쉐 백화점, 르델라스

- 내용 ; 제품 전시 소개

  

 

그림 30. 프랑스 푸드시연 마케팅쇼

  

◦독일 퀠른식품전

- 일정 ; 2019. 10. 6 ~ 10. 0

- 지역 ; 독일 퀠른

- 내용 ; 제품 소개
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그림 31. 독일 퀠른식품전

◦ 서울 푸드위크 2019

- 일정 ; 2019. 11. 20 ~ 11. 23

- 지역 ; 서울 코엑스

- 내용 ; 제품 소개 및 일본로드쇼 개최 협의 및 말레이시아 Aya Food 협약

  

그림 32. 서울 푸드위크 2019

◦ 바이오엔자임리나세 일본 로드쇼 발표

- 일정 ; 2019. 12. 17 ~ 12. 21

- 지역 ; 도쿄, 나고야, 오사카, 후쿠오카

- 내용 ; 개발과정 및 제품소개
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그림 33-1. 바이오엔자임리나세 일본 로드쇼 발표
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그림 33-2. 바이오엔자임리나세 일본 로드쇼 발표

◦ 부산국제식품전

- 일정 ; 2020. 6. 17 ~ 6. 20

- 지역 ; 부산 벡스코

  

그림 34. 부산국제식품전



- 45 -

◦ 인증자료
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다. 사업화 성과 및 매출실적

   ○ 사업화성과 및 매출실적

  - 사업화 성과

  

    

 

항목 세부항목 성 과

사업화

성과

매출액

개발제품
개발후 현재까지 4억원

향후 3년간 매출 15억원

관련제품
개발후 현재까지 5억원

향후 3년간 매출 20억원

시장

점유율

개발제품

개발후 현재까지
국내 : 10%

국외 : 90%

향후 3년간 매출
국내 : 20%

국외 : 80%

관련제품

개발후 현재까지
국내 : 10%

국외 : 90%

향후 3년간 매출
국내 : 20%

국외 : 80%

세계시장

경쟁력

순위

현재 제품 세계시장 경쟁력 순위 -위

3년 후 제품 세계 시장경쟁력 순위 -위
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그림 35. 수출 증빙자료
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- 사업화 계획 및 매출 실적

항 목 세부 항목 성 과

사업화 계획

사업화 소요기간(년) 1

소요예산(백만원) 200

예상 매출규모
(억원)

현재까지 3년후 5년후

5 10 15

시장
점유율

단위(%) 현재까지 3년후 5년후

국내 10 20 20

국외 90 80 80

향후 관련기술,
제품을 응용한 타 

모델, 제품 개발계획

말레이시아 Aya Food에 플랜트 및 스타터엔자임 수출 
진행

무역 수지
개선 효과

(단위: 억원) 현재 3년후 5년후

수입대체(내수) 1 2 3

수    출 4 8 15
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3. 목표 달성도 및 관련 분야 기여도

 가. 목표

  ○ 일본에 수출중인 스타터엔자임의 생산공정 표준화와 향미가 개선된 최종 시제품의 일본 

현지 기호도 조사를 통한 기호도 4.0(5점 척도법) 이상 달성하였으며, 공정 개선 플랜트인 감압

증류기 등을 수출함.

 나. 목표 달성여부

  ○ 일본에 수출중인 스타터엔자임의 생산공정 표준화와 향미가 개선된 최종 시제품의 일본 

현지 기호도 조사를 통한 기호도 4.0(5점 척도법) 이상 달성하여 플랜트 설비 및 추가 제품을 

수출하고 있음.

 다. 목표 미달성 시 원인(사유) 및 차후대책(후속연구의 필요성 등)

해당 사항 없음.

4. 연구결과의 활용 계획 등

  ○ 일본에 이어 말레이시아에 플랜트 거점 구축을 통하여 동남아시아 시장 개척을 진행하고

자 함.

  ○ 말레이시아 Aya Food Co. Ltd.와  현재 테스트 마케팅 중임.

  ○ 프랑스, 이탈리아 등과는 국제 식품박람회 등을 통하여 협의 중으로 해외시장 진출에 있

어서 기 확보된 수요처를 중심으로 안정적인 시장 진입이 가능하며, 기 확보된 수요처를 활용

하여 제품을 판매할 예정

 

  ○ 건강기능식품과 관련이 있는 전시회 및 박람회에 출품을 통해 회사의 인지도 향상 및 바

이어와의 접촉을 통해 해외 진출의 발판을 마련하여 점차적으로 시장을 확장할 계획임 
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[별첨 1]

연구개발보고서 초록

과 제 명

(국문) 공정개선을 통한 산야초 당추출액의 향미개선 제품 개발

(영문) Development on the flavor improvement of Wild grass sugar extracts

by Process improvement

주관연구기관 농업회사법인영양그린푸드(주)
주 관 연 구

책 임 자

(소속)농업회사법인영양그린푸드(주)

참 여 기 업 농업회사법인영양그린푸드(주) (성명) 최 충 식

총연구개발비

(133,400천원)

계 133,400 총 연 구 기 간 2019. 6. 5～ 2020. 6. 4( 1년 0월)

정부출연

연구개발비
100,000

총 참 여

연 구 원 수

총 인 원 6

기업부담금 33,400 내부인원 6

연구기관부담금 0 외부인원 0

○ 연구개발 목표 및 성과

- 연구목표 ; 일본에 수출중인 스타터엔자임의 생산공정 표준화와 향미가 개선된 최종 시제품의 일본 

현지 기호도 조사를 통한 기호도 4.0(5점 척도법) 이상 달성하고자 함.

- 연구성과 ; 일본에 수출중인 스타터엔자임의 생산공정 표준화와 향미가 개선된 최종 시제품 2건을 개

발하였으며, 공정개선을 통하여 필요 플랜트 설비를 일본에 수출 함.

○ 연구내용 및 결과

- 향미 개선을 위한 원재료 조건 실험 

- 마늘 브랜칭 전처리 조건 설정 시험

- 유기산 등 향미개선 소재 발굴 시험

- 마늘향 저감화를 위한 당추출액의 열처리 시험

- 스타터엔자임 첨가량 설정

- 검지관법에 의한 향기 변화 측정

- 품질 특성 변화 시험 : 당도, 산도, 미생물, 관능검사 등

- 최종 제품의 일본 현지 기호도 조사(5점 척도법)

- 공종개선을 통해 감압 증류장치 수출

- 국내외 홍보 전시 및 로드쇼 6회 참가

○ 연구성과 활용실적 및 계획

- 일본에서 생산 판매하는 제품에 3종의 제품을 수출하기 위하여, 국내 농산물 수요 증진과 고용찰출이 

기대됨.

- 말레이시아 Aya Food와 발효숙성 공정 플랜트 구축 협의 
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[별첨 2]

자체평가의견서

1. 과제현황

과제번호 119044-01

사업구분 고부가가치식품기술개발사업

연구분야 농식품
과제구분

단위

사 업 명 소기업 현장애로 해결기술사업 주관

총괄과제 기재하지 않음 총괄책임자 기재하지 않음

과 제 명
공정개선을 통한 산야초 당추출액의 

향미개선 제품 개발
과제유형 (개발)

연구기관 농업회사법인영양그린푸드(주) 연구책임자 최 충 식

연구기간

연 구 비

(천원)

연차 기간 정부 민간 계

1차연도
2019. 6. 5 ~

2020. 6. 4
100,000 33,400 133,400

2차연도

3차연도

4차연도

5차연도

계 100,000 33,400 133,400

참여기업 농업회사법인영양그린푸드(주)

상 대 국 상대국연구기관

※ 총 연구기간이 5차연도 이상인 경우 셀을 추가하여 작성 요망

2. 평가일 : 2020. 7. 15

3. 평가자(연구책임자) :

소속 직위 성명

농업회사법인영양그린푸드(주) 연구소장 최 충 식

4. 평가자(연구책임자) 확인 :
본인은 평가대상 과제에 대한 연구결과에 대하여 객관적으로 기술하였으며, 공정하게 평가하였음을 확약하며, 

본 자료가 전문가 및 전문기관 평가 시에 기초자료로 활용되기를 바랍니다.

확 약
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Ⅰ. 연구개발실적

※ 다음 각 평가항목에 따라 자체평가한 등급 및 실적을 간략하게 기술(200자 이내)

 1. 연구개발결과의 우수성/창의성

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

일본 현지 제조공정 수출 및 기본 재료인 스타터엔자임 2종을 수출할 수 있는 창의적 시스

템을 구축

 2. 연구개발결과의 파급효과

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

일본에 구축된 시스템을 말레이시아에 적용할 수 있는 계기를 구축함

 3. 연구개발결과에 대한 활용가능성

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

일본, 말레이시아에 플랜트 수출 및 필수제품인 스타터엔자임의 지속적인 수출이 가능함.

 4. 연구개발 수행노력의 성실도

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

성공적인 연구개발 결과를 도출하기 위하여 일본 현지에 6회 이상 방문하여 수요처의 

요구도 및 연구목표를 달성하였음.

 5. 공개발표된 연구개발성과(논문, 지적소유권, 발표회 개최 등)

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

국내 박람회 및 일본, 말레이사, 프랑스, 독일의 국제 박람회 및 로드쇼에 참가하여 본 연구

결과 및 파생 제품의 우수성을 홍보하엿음.
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Ⅱ. 연구목표 달성도

세부연구목표
(연구계획서상의 목표)

비중

(%)

달성도

(%)
자체평가

○ 일본에 수출중인 스타터엔자임
의 생산공정 표준화와 향미가 개
선된 최종 시제품의 일본 현지 기
호도 조사를 통한 기호도 4.0(5점 
척도법) 이상 달성하고자 함.

- 각 공정별 운전조건의 표준화
- 항산화 효능 함유
- 일본 소비자 요구도에 맞는 

향미 제품
- 추출단계 및 숙성단계의 발

효촉진 및 품질 안정화에 기여할 
수 있는 제품

- 품질 안정화를 위한 산도,

당도 기준 설정
- 항산화능 확인

100 100

일본의 Force. Co. Ltd에서 결과를 
인정 공정개선을 위한 감압증류기 
등 플랜트 설치 요청 및 스타터엔자
임1 및 스타터엔자임2 수입 요청함.

고용창출 - 신규채용 1명

플랜트 수출 -
감압증류기 1식

호모게나이저 1식

합계 100점 100

Ⅲ. 종합의견

1. 연구개발결과에 대한 종합의견

연구 개발 과정에서 일본 및 말레이시아에 플랜트 및 소재 수출이 진행되는 우수한 산업적 

성과를 도출하였음.

2. 평가시 고려할 사항 또는 요구사항

코로나19로 제한적으로 사업이 진행되고 있어 정량적인 사업화 목표치에 미흡함을 고려

3. 연구결과의 활용방안 및 향후조치에 대한 의견

연구결과를 기반으로 하여 일본 제 2 시설 확충 및 말레이시아 시장 진출하고자 함.
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Ⅳ. 보안성 검토

1. 연구책임자의 의견

일본 수출 전용 제품으로 핵심사항에 대한 보안이 필요함.

2. 연구기관 자체의 검토결과

일본 수출 전용 제품으로 핵심사항에 대한 보안이 필요함.
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[별첨 3]

연구성과 활용계획서

1. 연구과제 개요

사업추진형태 ■자유응모과제   □지정공모과제 분 야 식품

연 구과제 명 공정개선을 통한 산야초 당추출액의 향미개선 제품 개발

주관연구기관 농업회사법인영양그린푸드(주) 주관연구책임자 최 충 식

연 구개발 비

(천원)

정부출연

연구개발비
기업부담금 연구기관부담금 총연구개발비

100,000 33,400 - 133,400

연구개발기간 2019. 6. 5 ~ 2020. 6. 4

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

□미활용 (사유: )

2. 연구목표 대비 결과

당초목표 당초연구목표 대비 연구결과

① 공정개선 제품 개발
공정개선을 통하여 향미 개선 제품을 개발하였으

며, 공정 플랜트를 일본에 수출 함.

 * 결과에 대한 의견 첨부 가능

플랜트 및 컨설팅 계약서
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3. 연구목표 대비 성과 

4. 핵심기술

구분 핵 심 기 술 명

① 향미개선 공정 개발

5. 연구결과별 기술적 수준

구분
핵심기술 수준 기술의 활용유형(복수표기 가능)

세계
최초

국내
최초

외국기술
복    제

외국기술
소화․흡수

외국기술
개선․개량

특허
출원

산업체이전
(상품화)

현장애로 
해    결

정책
자료

기타

①의 기술 v v

 * 각 해당란에 v 표시

6. 각 연구결과별 구체적 활용계획

핵심기술명 핵심기술별 연구결과활용계획 및 기대효과

①의 기술
개발 제품 2건은 일본에 수출 계약

개선 공정 플랜트는 수출

성과
목표

사업화지표 연구기반지표

지식

재산권

기술

실시

(이전)

사업화

기

술

인

증

학술성과

교

육

지

도

인

력

양

성

정책

활용·홍보

기

타

(타 

연

구 

활

용 

등)

특

허

출

원

특

허

등

록

품

종

등

록

건

수

기

술

료

제

품

화

매

출

액

수

출

액

고

용

창

출

투

자

유

치

논문
논

문

평

균 

IF

학

술

발

표

정

책

활

용

홍

보

전

시

SC

I

비

SC

I

단위 건 건 건 건

백

만

원

건

백

만

원

백

만

원

명

백

만

원

건 건 건 건 명 건 건

가중치 5 5 10 10 30 30 10

최종목표 1 1 20 1
60

0

30

00
18

연구기간 내
달성실적

0 1 20 2 1 6

달성율(%) 0
10

0

10

0

20

0
30
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7. 연구종료 후 성과창출 계획

8. 연구결과의 기술이전조건(산업체이전 및 상품화연구결과에 한함)

직접실시

핵심기술명1) 스타터엔자임 제조

이전형태 ■무상  □유상 기술료 예정액 천원

이전방식2)
□소유권이전     □전용실시권     □통상실시권     □협의결정 

□기타( )

이전소요기간 실용화예상시기3) 2020. 8

기술이전시 선행조건4)

 1) 핵심기술이 2개 이상일 경우에는 각 핵심기술별로 위의 표를 별도로 작성

 2) 전용실시 : 특허권자가 그 발명에 대해 기간·장소 및 내용을 제한하여 다른 1인에게 독점적으로 허락한 권

리

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

리

 3) 실용화예상시기 : 상품화인 경우 상품의 최초 출시 시기, 공정개선인 경우 공정개선 완료시기 등

 4) 기술 이전 시 선행요건 : 기술실시계약을 체결하기 위한 제반 사전협의사항(기술지도, 설비 및 장비 등 

기술이전 전에 실시기업에서 갖추어야 할 조건을 기재)

성과목표

사업화지표 연구기반지표

지식

재산권

기술실

시

(이전)

사업화

기

술

인

증

학술성과

교

육

지

도

인

력

양

성

정책

활용·홍보
기
타
(타 
연
구 
활
용 
등)

특

허

출

원

특

허

등

록

품

종

등

록

건

수

기

술

료

제

품

화

매

출

액

수

출

액

고

용

창

출

투

자

유

치

논문 논

문

평

균

IF

학

술

발

표

정

책

활

용

홍

보

전

시

SC

I

비

SC

I

단위 건 건 건 건

백

만

원

건

백

만

원

백

만

원

명

백

만

원

건 건 건 건 명

가중치 5 5 10 10 30 30 10

최종목표 1 1 1 20 1
60

0

30

00
18

연구기간 내
달성실적

1 2
10

0

50

0
1 3

연구종료 후
성과창출 
계획

1 1
50

0

30

00
15



주 의

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 고부가가치식품기술개발사업(식품 소기업 현장애

로 해결기술)사업의 연구보고서입니다.

2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 고부가가치식품기

술개발사업(식품 소기업 현장애로 해결기술)사업의 연구 결과임을 밝혀야 합니다.

3. 국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는 아니됩니다.
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