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<제출문>

제 출 문

농림축산식품부 장관 귀하

본 보고서를 “신기술을 이용한 상온유통 벌꿀 발효인삼·인삼열매 과립형 수출 주문형 

상품화 개발”(개발기간：2019. 05. 10 ~ 2020. 05. 09)과제의 최종보고서로 제출합니다.
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주관연구책임자 : 최혜숙
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국가연구개발사업의 관리 등에 관한 규정 제18조에 따라 보고서 열람에 동의 합니다.
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<요약문>

연구의

목적 및 내용

-신기술을 이용한 상온유통 벌꿀 발효인삼·인삼열매 과립형 수출 주문

형 상품화 개발

-국내 및 해외 수출 

연구개발성과

주관기관(진생베리협동조합):신기술을 이용한 상온유통 벌꿀 발효인삼·인삼열매  

과립형 수출 주문형 상품화 개발 국내및 해외

수출 

-기호성 향상을 위한 부재료 최적 배합비 설정

-해외시장(베트남) 타겟을 위한 제품시장조사

-베트남 두바이 타겟 현지화 제품  개발

-로얄젤리인삼발효정 수출 주문형 시제품 제조 및 특허상표출원 1건  

-인삼 및 인삼열매를 당사의 누룩을 이용한 발효 숙성기술 활용으로 발효인삼원물

이 들어간 로얄젤리 인삼발효 농축액(인삼절임) 공동 시제품 개발 연구: 기존 진흑

갈색의 농축액에 대해 첨가물에 대한 의심을 해소하기 위해 슬라이스한 인삼을 발

효농축액에 넣어 제작 시제품 개발 연구

협동연구기관(원광대): 로얄젤리 인삼발효정 평가 분석 및 관능평가 

-완제품에 대한 일반성분분석 및 관능평가

-신제품에 대한 연구(두바이 수출용)

 1. 꿀과 로얄젤리 분말을 발라 동결건조한 인삼 절편에 액기스를 혼합한 인삼절임

    2. 인삼절편을 인삼열매발효액에 절임 후 동결건조하여 후속 인삼열매 발효액으로 

      절임.

연구개발성과의
활용계획

(기대효과)

신기술을 이용한 상온 유통 벌꿀과  표준화된 인삼 및 인삼열매 발효를 이용한 

인삼제품 과립화  개발 제품화로 국내면세점및 해외 수출 주문형 제품화

국문핵심어

(5개 이내)
발효 인삼 인삼열매 벌꿀 로얄젤리

영문핵심어

(5개 이내)
Fermented Ginseng Ginsengberry Honey Royal jelly

※ 국문으로 작성(영문 핵심어 제외)
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<본문작성 양식>

1. 연구개발과제의 개요

1-1. 연구개발 목적

고품질 천연벌꿀을 이용하여 꿀의 이용 증대 방안의 일환으로 천연 벌꿀을 이용하여 휴대와 

이용이 간편할 수 있도록 인삼·인삼열매 꿀 건조 및 추출기술의 개발로 쓴 맛을 개선하여 

1회용으로 바로 먹을 수 있는 스틱형으로 로얄젤리 인삼발효, 인삼및 인삼열매농축액 등 건

강 기능성을 지닌 식품으로 상품화

1-2. 연구개발의 필요성 

베트남 현지기업 및 한국할랄산업협회 중동담당으로부터 구입요청에 따른 맞춤형 제품개발

이 필요함.

   

구분(주문자) 내용

베트남현지기업

(안다오,암스트롱,

닥터비,산악벌꿀영

농조합법인, 

달랏영농조합법인)

①인삼 및 인삼열매를 당사의 누룩을 이용한 발효 숙성기술

  (아래 3개특허를 응용한 원천기술)

* 인삼열매발표액의 제조방법(10-1502018)
* 인삼열매발효주, 인삼열매발효식초 및 그 제조방법(10-1598291)
* 농진청 기술이전(저장 및 복용이 간편한 로얄젤리 및 

그 제조방법(10-2011-0026779))

②설탕이나 과일대신 꿀과 로얄젤리를 이용

③‘①’+‘②’ =발효정 시제품개발

한국할랄산업협회 

중동 담당

•발효인삼 원물이 들어간 로얄젤리인삼발효정 시제품 개발

*기존 진흑갈색의 농축액에 대해 첨가물에 대한 의심을 해소하기 

위해 인삼을 발효농축액에 넣어 제작

1-3. 연구개발 범위

인삼열매누룩을 이용한 발효 인삼및 인삼열매 당 절임 후 특화된 발효기술을 활용한 인삼

열매 발효액에 대한 진세노사이드 생리활성  전환에 대한 분석. 

① 인삼열매및 인삼 발효액을 활용한 해외 타겟 수출용 및 국내 내수용 제품의 기호도   

증진을 위한 첨가물(꿀 , 로얄젤리 등) 배합비 설정. 

② 특화된 기술을 활용한 인삼 및 인삼열매 발효제품의 기능성 효능 규명.              

③ 부산물을 이용한 고기능성 표준화된 원료및 시제품 개발.

④ 경기도 안성 산속에서 10년이상 옹기항아리 300개에 발효 숙성 하는 기업으로 국내 

및 해외 수출을 목표로 인삼 및 인삼열매상품을 특허받은  인삼 및 인삼 열매를 상용

화하여 연구개발한 어린초록인삼열매는 새로운 사업분야로 발전할 수 있는 식품으로 

이 특화된 기술을 활용하여 베트남 하노이 술회사 안다오와 협약에 의한 베트남

수출용 및 두바이및 증국과 국내 시장을 겨냥한 제품 개발을 목표로 함. 베트남

및 중국.두바이에서 기능성 효능이 있는 로얄젤리인삼발효을 첨가물로 수입하겠

다고 계약 및 시제품 수출하는 것을 목표로 함.
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2. 연구수행 내용 및 결과  

                                   

1 절. 연구개발 내용 및 결과

 

1. 주관연구기관(진생베리협동조합)

가. 시제품 제조 및 국내와 해외 수출 

 (1) 시제품 개발을 위한 진생베리 누룩 연구 활동 

   ① 인삼열매 누룩 및 그 제조방법

진생베리 누룩 발명은 곡물에 인삼열매체 및 정제수를 혼합 반죽하여 곡물 반죽을 

제조하는 단계, 상기 곡물 반죽을 누룩 틀에 넣고 성형하는 단계, 상기 성형된 곡물 

반죽을 배양하여 인삼열매 누룩을 제조하는 단계, 상기 인삼열매 누룩을 숙성시키는 

단계를 포함하는 인삼열매 누룩의 제조방법을 제공한다.

본 발명에 따른 인삼열매 누룩은 인삼열매가 갖는 제독 및 잡균 번식 방지 효과로 

인해 균일한 품질을 유지할 수 있으며, 본 발명의 인삼열매 누룩을 이용하여 제조된 

전통방식의 발효주는 누룩취가 완화 또는 제거되고, 숙취 또는 두통이 적은 장점이 

있다.

② 제품개발 공정도
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③ 연구활동 절차

연구활동 사진                누룩 사진 

옹기발효항아리 발효숙성 사진      

나. 제품개발 : 인삼 및 인삼열매를 당사의 누룩을 이용한 발효 숙성기술 활용으로 발효인삼원물이 

들어간 꿀, 로얄젤리 인삼및 인삼열매 발효정 공동 시제품 개발 연구: 기존 진흑갈

색의 농축액에 대해 첨가물에 대한 의심을 해소하기 위해 인삼및 인삼열매 발효농

축액과 로얄젤리. 꿀을 넣어 제작 시제품 개발 연구
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(1)  로얄젤리 인삼발효 제조공정도 

공정 공정관리 포인트(CP)

원료계량 * 원료 규격 준수

분쇄 * 300rpm 7분

균질화 * 버티컬 믹셔 25℃, 10분

혼  합

* 1차 혼합액+인삼및 인삼열매

발효액 혼합, 교반

펙틴첨가 * 점도 기준치 준수

스푼테스트 * 시제품의 점도 확인

포장
* 스틱포장 후 살균별 사용

후살균 * 온도 90℃, 시간 30분

시제품제 

* 원료 규격 준수

* 온도 90℃, 시간 30분

가  열 * 가열 추출 
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(2) 제품개발 추진 11단계

제1단계   원료 입고 검사등   ←
원료 분석기술 준비/분석
◦사용재료의 품질검증 확인

⇓
제2단계 제조공정 조건 ←

◦생산제조공정 확립(기존/이전비교) 
◦이전기술의 실용화 착수

⇓

제3단계 전처리작업 ←
◦원료준비: 인삼, 인삼열매, 당류 등
◦로얄젤리,꿀의품질검사(시험성적서)
◦최적 원료 배합비 결정 

⇓

제4단계 발효/숙성 ←
◦발효숙성조건:장시간 저장      
◦색깔형성, 색택과 풍미 부여
◦진세노사이드(Rb1+Rg1+Rg3)의 함량

⇓
제5단계

        인삼 및 인삼열매 농축액
         제조배합비

⇒
◦ 인삼 및 인삼열매 재조공정 및 

   배합비 구성
◦ 인삼 및 인삼열매 최적 제조 방법

⇓
제6단계 추출/여과 ←

◦추출 조건의 선정
◦용매추출 및 열수추출방법 결정 

⇓
제7단계 농축/살균 ←

◦ 진공저온 농축/숙성 조건    
◦ 1차 살균조건 설정 

⇓   

제8단계
      로얄젤리인삼발효 완제품

            제조  
←

 ◦로얄젤리인삼발효 완제품 제조
 ◦자가품질검사 실시(당도 등)

⇓

제9단계  살균/포장디자인 ←
◦후살균 미생물, 고형분 함량 분석
◦수출용 및 내수용 포장지 디자인
◦포장재질, 포장단위, 중량 

⇓

제10단계 품질검사 ←
◦영양성분분석: 열량, 당류,T-N 등 
◦품질특성: 일반성분, 기능성분석
◦관능평가:소비자검사, 관능검사 등

⇓

제11단계 해외수출 기획 및  제품화 ←
◦신제품제조: 식품품목보고 신고
◦수출국 통관 검사등 기획  
◦수출 제품포장디자인 개발  
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(3) 로얄젤리인삼발효  기호성 향상을 위한 부재료 최적 배합비 설정

(4) 해외시장(베트남,두바이) 타겟을 위한 제품 시장조사 및 박람회 참가 등

① 해외 시장조사 결과 

 ㉮ 수출 사업 확대 필요성 

• 사업 필요성

- 해외 수출 필요성

∙베트남 현지의 꿀∙술생산업체 담당의 수출 주문 오더로 제품 개발

 한국 할랄산업협회로부터 두바이 수출 로얄인삼발효정 수출 오더 받음

 중국 알리바바B2B 입점으로 국가식품클러스터 공장 증설 목표 및 일자리  창출  

∙인삼열매 발효숙성기술을국내 최초로 사업화,특허 보유 및 기술이전 기술의

 차별성 등 확보

- 기술개발의 과정 및 방법

 ∙자체 특허 및 농진청기술이전과 당사의 제품 개발 노하우로        

  베트남향(주류, 로얄젤리인삼발효정) ,두바이향, 중국향제품과  수출주문형 남성용, 

  여성용, 인삼발효제품 수출오더제품개발    

• 사업화가능성

- 사업화계획: 한국 10대 수출 품목 선정으로  신남방신흥시장및 한류를 통한

  시너지 발휘

- 사업화 가능성 : 베트남 현지 8개 기업 담당의 제품주문으로 시장확보

- 시장진입 : 베트남의 안다오, 암스트롱 8개기업및 두바이바이어  현지업체가

  원하는 제품판매, 한류대표 인삼 및 인삼열매 시제품의 특수성 및 차별성을 

  갖고 수출 시장 진입

- 운영역량: 자기자본비율 100 %의 건실한 강소농으로 대표의 10년간의 연구와

  해외영업능력 보유                     

원료명  배합비(%)① 배합비(%)② 비고(공급처) 

진생베리 15 25 국내산(경기도)

인삼 15 25 국내산(경기도)

꿀 65 45 수입산

로얄제리 5 5 수입산

계 100 100

품질비교  1위 2위
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② 베트남 시장정보 

 ㉮ 수출대상국 국가,시장,소비자 정보 요약

   

   베트남 : 인삼 제품에 대한 소비자관능평가 및 반응을 보면

           베트남 국민소득 증가 및 한류 열풍으로 인삼발효제품에 대한 

           관심도가 높아 인기리에 선물용으로 판매되고 있는 등 시장성이 

           급증하고 있음.     

   두바이 : 중동국가에 20년동안 수출한 제품중 인삼제품의 시장반응이 높음.,

           한국할랄산업협회로부터 인삼발효제품의 관심이 증가되고 있음..   

   중국  :  인삼 및 홍삼에 대한 관심이 고조되고 있으며,

           중국내 인삼 생산 및 수출을 하고 있으나, 부가가치가 낮아

           한국산에 대한 관련 제조기술 및 노우하우 입수, 획득에 노력을 

           기울이고 있음.

           

㉯ 시장현황

 ⓐ 시장규모

 ○ 과거 베트남에서 인삼제품은 노인 및 환자를 대상으로 한 회복용 또는 영양 보

충용으로 사용되어 왔으나, 인삼차·인삼 절편·사탕·캡슐·인삼액 등 다양한 

제품들이 출시되면서 베트남 소비자들 사이에서 언제 어디서나 간편하게 섭취

가 가능한 인기 건강식품으로 정착

 ○ 최근 몇 년간 베트남 국내 인삼제품 소비는 증가일로에 있으며, 현지 무역상들은 

베트남이 인삼 관련 제품 수입으로 연간 250-300만 달러를 소비했을 것으로 추

정

- 인삼 딜러들은 베트남 인삼제품 시장이 매년 10-15% 가량 증가할 것으로 전망

 ○ 한편, 최근 다양한 관련제품이 소개되기 시작하면서 베트남 인삼시장은 가짜 및 

품질이 낮은 제품들로 문제를 겪고 있음.

- 무역상들이 판매하는 제품 중에는 무게를 늘리기 위해 불순물을 넣거나 제품 지속

기간을 늘리기 위해 화학제품이 첨가된 제품도 있으며, 판매자들은 이윤을 내

기 위해 가짜 인삼 혹은 원산지 불명의 제품을 판매함.

- 현지 소비자들은 제한적인 지식과 정보접근 경로로 인해, 진품과 가짜 제품 구분이 

어려워 인삼시장은 혼란 속에 있으며 통제 불가한 상태임.

- 최근 베트남 보건복지부에 의해 진행된 설문조사는 현재 길거리 상점에서 판매되

는 제품의 50% 이상이 불법 수입되어 원산지가 불분명한 제품이라는 사실이 
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밝혀짐.                                     

ⓑ 시장전망

○ 베트남 인구는 2019년에 9,742만명으로 세계 15위 국가.  젊은 생산연령 인구의 비

중이 높음.

- 이들 젊은층 인구를 중심으로 인삼 첨가 제품 혹은 인삼 관련 제품 등 미용, 건

강, 기능성 영양 제품에 대한 수요를 증가시킬 것으로 예상

○ 베트남 소비자들은 일반적으로 약초 제품을 안전하고 효과적이며 화학제품을 첨가

하지 않은 제품으로서 건강에 유익하다고 인식

○ 베트남 소비자들은 식품의 ‘안전’에 주의를 기울이기 시작했으며, 이에 따라 유

기농 식품, 유명 수입식품 등이 소비자들의 높은 관심을 끌고 있음.

○ 안전·위생이 검증된 식품은 향후 베트남의 소비 트렌드에 중대한 영향을 미칠 것

으로 예상

- 최근 조사에서 베트남 소비자들은 가격과 상표보다 식품 안전을 더 신경 쓰는 

것으로 나타났으며, 안전한 식품 구입을 위해 높은 가격을 지불할 용의가 있는 

것으로 나타남.

○ 경기 침체가 베트남인들의 소비 지출에 악영향을 미치는 반면, ‘삶의 질’을 중시

하는 중산층 이상 인구가 도시지역을 중심으로 늘어나면서 ‘웰빙’에 대한 관심

도 증폭

- ‘건강하며 아름다워지려는 욕구’가 도시 지역에 거주하는 소비자들에게 공통

된 트렌드로 자리 잡고 있음.

- 식품의 위생·안전 문제가 대다수 소비자들의 가장 큰 걱정거리이지만, 연령대

와 성별을 막론하고 웰빙을 추구하는 생활습관과 관련 소비가 유행으로 정착

○ ‘웰빙’에 대한 갈증은 건강식품과 헬스클럽, 개인관리·미용시장 등에서 높은 성

장잠재력을 이끌어내고 있으며, 건강과 미에 관련한 웰빙시장이 중장기적으로 베

트남인들 사이에서 꾸준한 소비 트렌드로 정착할 전망

○ 현재 시중에는 1만여 개에 달하는 건강보조식품이 유통되고, 이중 40%는 수입품에 

해당. 1,800개 사의 기업이 관련 기능성 식품의 판매에 관여함.

- 조사 결과 베트남 양대 도시인 하노이와 호찌민 시에 거주하는 50%가 넘는 성

인 인구가 건강보조식품을 구입하는 것으로 나타남.

- 오메가3, 멀티비타민제, 비타민C·E, 글루코사민, 미네랄, 인삼추출물, 콜라겐, 

로얄젤리 등이 주요 히트상품이며 Nutrilite(Amway), Herbalife, Tiens, Unicity 

등이 유명 기업임.

- ‘베트남 건강식품협회’는 외국산 수입 기능성 식품은 연간 65~70% 성장할 것

으로 예상함.
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ⓒ 수입동향

○ 현지 인삼제품 시장은 많은 나라로부터 수입된 브랜드 제품으로 넘쳐나며 대부분

의 제품은 한국, 중국, 호주 등지로부터 유입됨.

○ 현지 딜러들에 의하면, 중국산 제품이 시장을 지배하고 있지만 한국과 타 국가 제

품에 비해 품질이 떨어짐을 토로

  - 이 때문에 현지 소비자들은 중국산 제품의 가격이 훨씬 저렴함에도 불구하고 중

국 제품을 선호하지 않는 편.

○ 증가하는 수요에 맞추어, 공식적인 유통방식 외에 고품질 제품과 저품질/가짜 제

품을 판매하는 대형 소매상점들이 최근 몇 년간 현지 시장에 나타나기 시작함.

  - 가짜 인삼 제품의 가격은 유동적이며 다른 공식 유통 상점 제품의 가격보다 많

게는 10배까지 저렴하기도 함.

○ 베트남도 국산 인삼 브랜드를 가지고 있음.

  - Ngoc Linh사의 인삼은 베트남 중부지방인 Kon Tum 지역과 Quang Ngai 지역에

서 생산됨.

  - 한 근당 수백, 수천만 VND 가량의 높은 가격에 팔리지만 한국산 인삼 제품보다 

품질이 떨어짐.

㉰ 수입제도.관세율 및 유통구조

ⓐ 관련 정부 정책

○ 현재 시장에는 인삼차, 인삼주, 인삼사탕 등 인삼 관련된 제품이 다수 유통중

- 소비자들의 진품 인삼에 대한 높은 관심으로 인해, 베트남 보건복지부 식품안전

부는 모든 인삼제품에 대해 인삼 품질 기준에 맞추도록 요구함. 

○ 베트남은 HS코드 2106.90.53 해당 품목에 대해 부가가치세(VAT) 10%를 적용하며, 

HS코드 1211.20.10 해당 품목에 대해서는 5%를 적용함.

ⓑ 주요 유통채널

 ○ 인삼제품의 공식적인 수입 유통경로는 대부분이 대리인 또는 공식 유통업자인 

무역업체임.

- 한국의 인삼제품 공급기업들은 대부분 베트남 무역업체를 독점 대리인으로 지정

해 상품을 수출하며, 이들 대리인들은 자체적인 소매 체인을 구축하여 수입 제품

을 소개, 시중에 유통중임.

 ○ 불법 인삼제품은 국경을 통해 밀반입된 원산지 불명 제품이며, 현재 시중에 유통

되는 인삼제품의 50% 가량이 이러한 방법으로 유입됨.

 ○ 슈퍼마켓과 쇼핑센터 외에도 베트남에는 온라인 점포, 미니마트, 인삼 유통업자 

웹사이트 등의 유통경로가 존재               
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㉱ 경쟁동향

 ○ 한국 인삼제품은 베트남에서 높은 품질을 바탕으로 소비자들 사이에서 인기가 높으

며, 다수의 수입산 제품 가운데 가장 선호되고 있음.

  - 한국산 인삼은 베트남 소비자들 사이에서 양질의 재배법과 전통적인 가공법을 가지고 

있으며 한국정부에 의해 엄격한 품질검수를 받는 것으로 알려져 있음.

 ○ 최근 들어 다량의 인삼액을 함유한 연질캡슐이 호치민시를 중심으로 선호되고 있으

며, 이밖에도 인삼 절편, 인삼차에 대한 선호 또한 높은 편

 ○ 한편 중국산 인삼차 등 관련 제품들이 잇따라 출시되면서 가격 경쟁이 치열해지고 있

는 상황임. 

㉲ 베트남 수출입 통관 제도(인삼제품을 중심으로)

ⓐ 관세율

◦ 베트남 인삼은 아주 소량 재배하는 관계로 대부분 수입에 의존하고 있는 실정이며, 

베트남에서 인기가 있는 한국 인삼제품의 경우에는 대부분 건강보조식품으로 분류

되어 품목에 따라서 10%~20%의 관세를 적용받는 제품도 있지만 거의 30%의 수입관

세와 10%의 부가세를 적용받고 있으며, 최고 50%~100%까지 적용받는 품목도 있어 

정상적인 세관 신고를 기피하고 어쩔 수 없이 실제 매입금액의 20%-30%만 언더밸

류를 적용하여 세관에 신고하는 실정임

ⓑ 분류 및 관세제도 현황

H.S Code 품 목 일반관세 부가세

1211.20.90 수삼 0% 5%

1211.90.13 영지버섯 10% 5%

1211.20.10 생인삼 절편, 분말 10% 5%

2106.90.53 인삼차, 인삼엑기스, 홍삼차, 홍삼환 등 차종류 20% 10%

2106.90.59 홍삼절편, 정과, 캡슐, 드링크 대다수 인삼제품 30% 10%

3307.90.90 인삼․홍삼 마스크팩 50% 10%

3401.11.20 인삼․홍삼비누 50% 10%

1704.90.90 인삼캔디 50% 10%

2208.70 인삼주 100% 10%

     [출처] 베트남 통관 (인삼제품중심)|작성자 Andrew Lee   
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ⓒ 통관제도 및 등록․허가절차

㉠ 통관제도: 통관시 수입제품에 대해 공식적으로 베트남 식약청에서 발행하는 "SAFETY 

FOOD" LICENCE를 제출하여야 하며, 경우에 따라서 통관 후 추후 서류를 보완할 수

도 있고, 이러한 수입절차는 수입상의 능력에 따라 달라지곤 함

㉡ 등록∙허가절차: 베트남 식약청의 "SAFETY FOOD" LICENCE를 발급 받기 위해서는 샘

플과 CERTIFICATE OF ANALYSIS, CERTIFICATE OF FREE SALES, CERTICATE OF 

INGREDIENT을 베트남 식약청에 제출하여 안전기준에 따라 "SAFETY FOOD" 

LICENCE를 받아야 하며, 발행 수수료는 품목당 US$30정도이지만 관행적으로 UNDER 

TABLE MONEY(뇌물)를 요구하여 US$200 정도의 비용이 지출됨

ⓓ 검역제도 및 라벨링 규정

㉠ 검역제도: 인삼의 수입 통관이 진행되는 동안 별도의 검역제도는 현재까지 없으며 일

부 제품에 대해서 무작위(Random)로 수집 후 조사를 하는 방법을 택하고 있으며 수입

제품의 모든 책임은 수입자가 지도록 되어있음

㉡ 라벨링 규정: 베트남 식품안전법에 따르면 모든 수입식품에 베트남어로 표기해야 하

며 제품명, 성분, 중량, 원산지표시, 수입자명, 수입자 주소와 전화번호 등을 반드시 기

재하여야 하며, 유통기한은 제조자의 표기로 인정됨

③ 두바이 시장정보

 ㉮ UAE 시장 정보 

ⓐ UAE 인삼 제품 수입 현황 

◦ UAE의 인삼 제품은 식품과 의약품으로 분류되며, 뿌리삼, 차류, 음료 등은 식품으로 

취급되고 캡슐 및 타블렛 제품은 의약품으로 분류됨. 의약품의 경우 수입절차가 매우 

까다로움

◦ UAE의 인삼(원물) 수입량은 세계 국가별 인삼 수입 순위 49위이며, 2015년 기준      

수입액은 30,000USD, 수입량은 8톤으로 조사됨. 인삼 1톤당 수입 가격은          

3,750,000USD로 조사됨 

◦ UAE의 최근 10개년 누적 인삼(원물)수입량은 979천 달러(USD 1,000)이며, 이 중      

시리아에서의 수입량이 469천 달러로 가장 많으나, 2008년 이후 인삼을 수입한      

기록은 없음. 시리아 다음으로 최근 10개년 누적 수입량이 가장 큰 국가는 한국이며, 

누적 수입량은 143천 달러임

◦ UAE의 최근 한국 인삼 제품 수입량은 2010년 이후, 감소하는 추세였다가 2014년    

이후 급증하여, 2015년 기준 한국 인삼 수입량은 약 560,890 USD로 드러남   

    - 대 UAE 인삼 수출액은 2010년 이후, 감소하는 추세를 보였으며, 이는 세계적 경기

      침체에서 비롯된 UAE 경제 위기에 의한 것으로 분석됨
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    - 2014년에 수출액이 급증하여 약 61만 USD로 조사되어, 2013년 대비 약 143%의 

     증가율을 보였으나, 2014년 이후 약한 감소 추세를 보이고 있음

    - 한국 인삼의 주요 수출 품목은 2015년도 기준, 백삼조제품과 인삼음료로 드러났으

며, 각각 약 10만 USD, 약 38만 USD로 조사됨

㉯ 두바이 시장 정보 

두바이 버즈 칼리파 초고층빌딩으로 유명한 두바이는 UAE(아람에밀리에트 연합)의 

핵심도시로 모래위의 기적을 이룬 도시임.

◦ 두바이 중동 최초 엑스포 개최 예정(2020년)

- 두바이 엑스포는 ‘마음의 연결, 미래의 창조(Connecting Minds, Creating the Future )’  

 를 주제로 전 세계 190여 개국이 참가한 가운데 내년 10월 20일부터 2021년 4월 

21일까지 아랍에미리트(UAE) 두바이 남부 제벨알리 인근에서 개최됨. 

- 한국관에서는 ‘스마트 코리아, 한국이 선사하는 무한한 세상(Smart Korea, Moving  

 the  World to You)’을 주제로 예술, 스타일, 기술 등이 소개된다. 또 케이팝을 비

롯한 한국의 문화를 선보일 예정임.

◦ 세계최대규모 식품 전시회 매년 개최    

- 세계 최대 규모 식품산업 전시 Gulfood 2019 가 두바이에서 2019년2월에 개최됨.  

    24회를 맞이한 세계 최대 규모의 식품산업 전시회인 Gulfood 2019는 Organic(유기

농), Free-From(무첨가) 등 웰빙 제품의 인기가 상승됨.

- 한국관은 한국농수산식품유통공사(aT Center) 지원 참가 기업 31개사를 비롯하여 

   개별 참가기업까지 총 37개사가 참가함.

④ 중국시장정보

㉮ 중국 인삼산업 개황

◦중국 인삼은 성장 방식에 따라 ① 재배삼-(Cultivated Ginseng), ② 산양삼(Wood 

Cultivated Ginseng), ③ 야생삼-(Wild Ginseng) 세 종류로 나뉘며，가공방식에 따라 

① 수삼-(Fresh Ginseng)，② 건삼(Direct Dried Ginseng，③ 동결건조활성삼-(Active 

Ginseng),④ 홍삼-(Red Ginseng), ⑤ 백삼-(White Ginseng)으로 구분됨

◦중국에서 인삼은 약재， 건강보조식품으로 사용되었으나， 2012년 위생부가《식품안

전법，신자원식품에관한공고》를 발표해 인삼은 ‘신식품원료’로, 5년 및 5년 이하

의 인공재배 인삼(뿌리와 줄기)을 사용한 제품을 일반식품으로 분류한다고 밝혀 인삼

의 사용범위가 식품으로 확대됨                       

㉯ 시장현황 및 전망

◦ 2015년 이전 지린성(吉林省)은 중국 주요 인삼생산지로 전체 생산량의 70%를 점유했
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으나， 토지자원 제한으로 인해 최근 2년간 혜이룡장성 및 러시아 부근의 북쪽으로 

이전해 이 일대 생산량이 약 70%'에 달해 헤이릉장성(黑龍江省)이 최대 인삼 생산지로 

부상함

◦ 정작지 환림정책에 따라 지린성의 인삼재배 면적은 매년 축소되어 현재 4.000ha(헥타

르)이며， 인삼생산량도 약 1만톤에 불과하나 2009-2017년 생산액은 연평균 성장률(이

하 CAGR) 63.3%로 성장하고 있음

◦ 중국은 글로벌 최대 인삼 생산·소비국으로， 수요가 확대됨에 따라 수입증가

  - ① 캐나다(77.1%), ② 미국(17.2%)에서 서양삼을 수입하고 있으며， 두나라 수입 비중

이 전체 시장의 94%에 달하며， 한국(5.0%)은 중국의 인삼수입국 3위를 차지

◦ 중국 인삼은 상당수 가공을 거치지 않은 원제품으로 수출해 부가가치가 낮으며 주요 

수출품 종류는 고려인삼으로 2017년전체수출량，수출액중 각각 76%. 83% 점유

㉰ 경쟁 현황

◦ 중국 인삼시장은 인삼 산지와 품종에 따라 크게 ① 중국산 장백산 인삼, ② 한국산 

고려인삼, ③ 북미산 서양삼으로 구분됨

◦ 중국 인삼은 생산량은 많으나 산업화 정도가 낮아 가격이 높지 않으며， 글로벌    

브랜드로 발전한 브랜드가 없음

◦ 중국 내 인삼 재배, 가공， 유통기업이 수만개에 달하지만(2017년 기준 공상국에 등록

된 지린성 내 유관기업 수 약 3.4만 개). 소형 업체 위주이며, 로컬 브랜드중 인지도

가 높은 인삼브랜드는 지린성지역 브랜드인 ‘장백산인삼’임

㉱ 유통 현황

◦ 중국 내의 인삼제품 유통구조를 보면， 일반적으로 수삼，건삼 등의 원제품은 약재시

장을 통해 거래가 이루어지고 있으며， 가공된 제품은 약국，마트，전문점 등의 오프

라인 매장과 온라인 쇼핑몰의 전자상거래 플랫폼을 통해 판매되고 있음

◦ 수입 인삼제품은 크게 ① 자체적으로 판매루트 개척·발굴 ② 현지 대리상과  협력 

등으로 나뉘며， 비용，판매 네트워크 등을 고려해 시장 진입 초기 대리상을 통해 판

매하나， 일정시장 확보후 자체적으로 판매루트 확대 추진

㉲ 수출입 프로세스 및 이슈             

◦ 인삼제품 대중(對中) 수출시 일반식품과 건강보조식품으로 수출이 가능하며，일반식품 

수출시 포장 및 광고에 제품 기능 및 효능 등에 대한 표기를 할 수 없고，건강보조식

품으로 수출할 경우 중국국가식품약품관리총국(CFDA)의 건강보조식품 등록허가를 사

전 취득해야 함

  - 인삼을 원료로 사용한 일반식품은 라벨 및 설명서 내에 섭취 부적합 ‘대상군’   
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및 ‘섭취제한량’ 표기가 필수적임

◦ 중국 인삼관련 주요기관 및 업무

      

해외수출 기반 구축 사례  
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(5) 로얄젤리인삼발효  제조공정 및  품질기준(용도: 베트남 두바이, 중국등 수출용 )

  ① 로얄젤리인삼발효 제조공정 및  품질기준

 제조공정 품질기준 비 고

 원료세척 인삼열매의 3단계 버블 세척  

발효,숙성
인삼및인삼열매원료를 인삼열매누룩발효 10% 설탕 
40~50%, 혼합하여 온도 20~25℃, 6개월 숙성발효

교반 추출
로얄젤리 꿀 혼합물 로얄젤리 5%, 꿀 65%, 인삼열
매발효액 15% 인삼발효액15%혼합하여 교반 추출

살균 상기의 원료를 80∼100℃, 30분 살균
포장  티백포장 ,
검사 수분, 진세노사이드, 대장균, 일반세균 검사 품질검사 검사

② 인삼·인삼열매 농축액 제조공정 및  품질기준           

 제조공정 품질기준 비 고

 원료세척 인삼·인삼열매의 3단계 버블 세척  

발효.숙성
인삼및인삼열매원료를 설탕 10~20%,꿀30% 혼합하여 
온도 20~25℃, 발효. 숙성

추출 70~80℃, 8시간 알콜 또는 열수 추출  

여과 추출액을 마이크로 필터로 3단계 여과

농축/살균 추출액을 고형분 60% 농축 고형분 검사

포장 농축액 포장(Bulk, 티백포장)

후살균  90∼95℃, 30분

검사
 진세노사이드, 수분, 꿀함량, 고형분, 대장균, 
세균수 

품질검사 검사

                                

(6) 인삼및 인삼열매 농축액 시제품 제조 

① 진생베리 개발 시제품 제조  

㉮ 제품명:  인삼.인삼열매 농축액

  • 식품의 유형:  당절임   

  • 내용량: 50 g, 100 g, 200 g

  • 원재료명 및 함량:    

  • 유통기한: 제조일로부터 24개월까지  

  • 포장재질: 유리병

  • 제조원:  진생베리협동조합  

  • 품목보고번호: 제 0000 호

  • 사용방법: 생략

㉯ 제품명: 로얄젤리 인삼발효  

  • 식품의 유형: 인삼․홍삼음료     
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  • 내용량: 10 g

  • 원재료명 및 함량:  로얄젤리 5% 인삼발효액15%, 인삼열매발효액15%, 꿀65%

  • 유통기한: 제조일로부터 24개월까지  

  • 포장재질: 폴리에틸렌(스틱포장) 　

  • 제조원: 진생베리협동조합   

  • 품목보고번호: 제 20150360269호

  • 사용방법:  음용및 소스 등 활용

     

     로얄젤리인삼발효정 시제품 사진 첨부

  

                                  

 시제품 제조 

㉠ 로얄제리 인삼발효의 제조 사진

    

인삼열매 인삼열매 분쇄 분쇄된 인삼열매

꿀+로얄젤리 가열농축
로얄제리 

인삼발효완제품
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㉡ 로얄제리 인삼발효 제조 사진

   

인삼절단 절단된 인삼 분쇄 전

인삼 분쇄 분쇄된 인삼 꿀+로얄젤리

가열농축
로얄제리 & 허니 

인삼잼완제품

② 식품품목제조보고서  1품목  

식품(식품첨가물)품목제조보고서

보
고
인

① 성     명 최혜숙 ② 생년월일 -

③ 주     소 -

영
업
소

④ 명칭(상호)  진생베리협동조합

⑤ 소  재  지  경기 안성시 금광면 금광초교길 46번지 102호

  ⑥ 식 품 의 유 형  인삼홍삼음료 ⑦ 영업신고 번호
2015-03

60269

  ⑧ 제    품    명 로얄젤리인삼발효  ⑨ 유통기간 제조일로부터 2년

  ⑩ 원재료 또는 성분명

    및 배합비율

국내산 인삼 발효액 15%

국내산 인삼열매 발효액 15%

벌꿀 65% 

로얄젤리 5% 
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(7) 포장 디자인 개발 

  ⑪ 용  도  용  법     음용

  ⑫ 보관방법 및 포장재질     실온보관 ,폴리에틸렌 

  ⑬ 포장방법 및 포장단위

   pE, 종이박스,  병주입 , 폴리에틸렌 0.5g, 1.5g, 1g ,3g, 5g, 

20g, 10g, 15g, 30g, 50g, 100g, 200g,  250g, 500g, 1000g, 

1500g

  ⑭ 성          상  인삼향의 점질성이 있는 액상청

  ⑮ 기          타

  식품위생법 제37조제5항 및 동법시행규칙 제45조제1항의 규정에 의하여 식품(식품첨가물)품목 제조 사

항을 보고합니다. 

2020 년  4월 25 일

                               보고인          최혜숙           (서명 또는 인) 

※ 구비서류

   1. 제조방법설명서 1부

   2. 식품위생검사기관이 발급한 식품등의 한시적기준 및 규격 검토서 1부

   3. 식품의약품안전청장이 정하여 고시한 방법에 따라 설정한 유통기한의 설정사유서 1부

※ 유의사항

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

  2. 배합비율 표시는 식품공전 및 식품첨가물공전에 사용기준이 정하여져 있는 원재료 또는 성분에 한한다

-디자인 컨셉 로얄젤리 인삼발효

-구성     - 포장재질 :　 폴리에틸렌(PE)

로얄젤리 인삼발효 제품 사진 

로얄젤리 인삼발효 상세페이지 홍보 마케팅(국문, 중문, 영어)

중국및 베트남 해외시장 상대국의 소비자 기호도 조사 신청 했으며 상품구성의 다양화 추진
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2. 협동연구기관(원광대): 로얄젤리 인삼발효 평가 분석 및 관능평가

가. 발효액의 일반성분 분석                                                  (단위: g/100g)

발효액1 발효액2 발효액3 발효액4 인삼발효 인삼열매

수분 47.13 41.88 33.47 38.77 43.83 6.02

단백질 0.97 0.82 0.93 0.70 1.63 23.25

지방 0.52 0.47 0.40 0.33 1.07 0.00

회분 0.56 0.33 0.34 0.29 0.89 6.42

나. 기능성분 분석

 (1) 로얄젤리인삼발효

중국 위생허가 신청 상표등록 신청 , 현지화 디자인 개발 신청 함.
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진세노사이드    
(mg/g)

진세노사이드
( mg/50g제품)

진세노사이드
( mg/100g)

잔류농약성분
 (102항목)

   0.729 36.45 72.9   불검출

※ 진세노사이드는 Rg1,Rb1 및 Rg3의 합으로 산출한 값  

(2) 인삼·인삼열매농축액

진세노사이드  
(mg/g)

진세노사이드
(mg/10g제품)

진세노사이드
( mg/15g제품)

잔류농약성분
( 102 항목)

     12.1 121       181.5    불검출

※ 진세노사이드는 Rg1,Rb1 및 Rg3의 합으로 산출한 값

다. 자가제품 성분 검사

   수분   회분  당도
고형

분

대장

균군

대 장

균

세 균

수

보 존

료

타 르

색소
납

인삼·인삼열매 

농축액
 54.7 0.320 60.2 64.1 0 음성 1700

불검

출

불검

출

불검

출

로얄젤리

인삼발효정
56.6 0.866 71.5 72.0 0 음성 410

불검

출

불검

출
 -

라. 개발 시제품의  영양성분 분석  결과          

           

  항목 열량 나트륨 탄수화물 당류 지방
포화
지방

트랜스 
지방

콜레스 
테롤

단백질

인삼·
인삼열매 
농축액  

170  4.70   40.9 29.8 0.058 0.022 0.001 불검출  1.56

로얄젤리
인삼발효
정

180  5.03   44.2 33.7 0.029 0.010 불검출 불검출  0.711
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증빙자료. 관능평가 결과 (원광대, 센소메트릭 공동 평가;소비자평가단 50명이상)

2828
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마 관능평가(소비자기호도평가)

● 개요

인삼 가공품 3종 - 인삼열매차, 로얄젤리인삼발효, 인삼발효액 의 관능품질 경쟁력을 확인

하기 위한 관능검사를 원광대학교로부터 의뢰를 받아 20대~50대 주부를 대상으로 수행.

가. 시료(제품) 및 방법

(1) 시료(제품)

인삼 열매를 건조한 침출차(인삼열매차)와 인삼 열매와 로얄젤리를 첨가한 짜먹는 타입의 

젤리 (로얄젤리인삼발효), 인삼 뿌리가 포함되어 있는 발효액(인삼발효액)은 진생베리 

협동조합으로부터 제공받아 평가 시료로 하였으며, 평가 제품은 수령 후 상온 보관하였다.

(2) 패널 선정

관능검사 참여자는 사전 설문을 통하여 인삼제품을 섭취한 경험이 있는 20대~50대 주부 

33명을 선정하였다. 관능검사는 4월 14일 서울특별시 영등포구에 위치한 ㈜센소메트릭스 

관능검사 센터 내에서 실시하였다.

나. 시료 준비 및 제시

- 인삼열매차는 제품 0.5g당 80-90℃의 물 360ml에 5분간 우린 후 인삼열매차 고형분을 

건져낸 뒤, 냉장고에서 냉장 보관하여 약 80mL씩 제공함.

- 로얄젤리인삼발효는 스틱 1개씩 제공하였으며, 인삼발효액은 플라스틱 종지에 발효액 

약 25g과 인삼뿌리 1조각씩을 담아 제공함. 

- 인삼 가공품 3종은 인삼열매차, 로얄젤리인삼발효, 인삼발효액 순으로 제공하여 관능검

사를 실시함.

- 시료 제시 사진 (관능평가용)

사진1. 인삼열매차 사진2. 로얄젤리인삼발효정 사진3. 인삼발효액

-  

- 시료 제시 사진 (포장디자인 및 가격평가용) 
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사진1. 인삼열매차 사진2. 로얄젤리인삼발효정 사진3. 인삼발효액

 

● 결론

 20~50대 주부 33명 대상으로 인삼 가공품 3종을 제공하여 소비자 평가한 결과,

[인삼열매차]                       

 인삼열매차는 모든 세부 속성 기호에 대해 만족하는 것으로 평가되며 특히, 향과 입안느낌, 

뒷맛에 대한 만족도가 대단히 높은 것으로 평가되었다. 

 인삼열매차의 종합기호 평균은 5.55로 “좋다” 이상의 Top3 비율이 45.5%로 “별로 좋지 않

다” 이하의 Bottom3(30.3%)보다 높아, 전반적인 관능품질 만족도가 높은 제품이라고 판단된

다. 다만, 인삼열매차에 대해 불만족을 표하는 그룹이 평가자의 30% 수준으로 나타나 일부 

소비자의 경우 강한 거부감을 나타낼 수 있을 것으로 판단된다. 

 인삼열매차의 포장디자인 기호는 평균(6.30), 긍정반응 비율(Top3: 60.6%)로 평가되어, 포장디

자인 만족도가 대단히 높은 제품이라고 판단된다.

 인삼열매차 한 팩(20g)의 제시가격(55,000원)에 대해선 부정적이었으며(가격기호 평균: 3.33, 

Bottom3: 60.6%), 이는 평가자들이 생각하는 적정가격 30,000원보다 높은 가격에 대한 거부감

에 기인한 것으로 판단된다.

[로얄젤리인삼발효]

 로얄젤리인삼발효는 모든 세부 속성 기호에 대해 대단히 만족하는 것으로 평가되며 특히, 색

상과 향에 대한 만족도가 대단히 높은 것으로 평가되었다.

 로얄젤리인삼발효의 종합기호 평균은 6.09, “좋다” 이상의 Top3 비율이 51.5%로 “별로 좋

지 않다” 이하의 Bottom3(21.2%)보다 뚜렷하게 높아, 전반적인 관능품질 만족도가 높은 제품

이라고 판단된다. 

 로얄젤리인삼발효의 포장디자인 기호는 평균(5.97), 긍정반응 비율(Top3: 54.5%)로 평가되어, 

포장디자인 만족도가 상당히 높은 제품이라고 판단된다.

 로얄젤리인삼발효 한 박스(10개입)의 제시가격(55,000원)에 대해 부정적이었으며(가격기호 평
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균: 4.12, Bottom3: 54.5%). 이는 평가자들이 생각하는 구매 적정가격은 40,000원보다 높은 가

격에 대한 거부감에 기인한 것으로 판단된다.

[인삼발효액]

 인삼발효액은 모든 세부 속성 기호에 대해 만족도가 뚜렷하게 높은 제품으로 종합기호 평균

이 7.27, 종합기호에 대해 “좋다” 이상의 Top3 비율이 78.8%로 Bottom3와 Mid3의 합보다 

뚜렷하게 높은 제품으로 평가되어, 인삼발효액의 관능품질 만족도가 대단히 높은 제품이라고 

판단된다.                           30

 인삼발효액의 포장디자인 기호 평균은 6.79로 긍정반응(Top3)비율이 69.6%로 뚜렷하게 긍정적

인 것으로 나타나, 포장디자인 만족도는 대단히 높은 수준이라고 판단된다.

 인삼발효액 한 병(300mL)의 제시가격(95,000원)에 대해 부정반응이 긍정반응보다 많았으며(가

격기호 평균: 4.76, Bottom3: 36.4%, Mid3: 36.4%, Top3: 27.3%), 이는 평가자들이 생각하는 구

매 적정가격은 75,000원보다 다소 높은 가격에 대한 거부감에 기인한 것으로 판단된다.

바. 진생베리 누룩을 이용한 인삼및 인삼열매 발효액  꿀과 로얄젤리를 이용한 과립형 연구개발

① 특허기술이전을 활용한 로얄제리 동결 건조법 확립
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동결건조직후 로얄제리분말         동결건조 원료 ( 인삼열매, 인삼,인삼꽃 ) 

 10개월 이상 보관한 로얄제리 동결건조분말( 1개월-> 6개월 -> 10개월)

인삼발효정과 

발효건조인삼
꿀과 로얄제리동결건조 분말을 

입힌 직후

꿀,로얄제리로 
빌효인삼을 동
결건조 분말을 
이용한 인삼발
효정과

10개월 이상 보관된 로얄제리 분말 인삼발효정과 

=> 꿀과 로얄제리를 동결건조하여 냉장 보관으로 섭취가 가능하나 동결건조된

로얄제리 분말은 실온이나 냉장상태에서도 액상화가 일어나, 제품화하기에는

부적절한 것으로 판단됨.
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② 인삼열매 진세노사이드 및 항산화분석

㉮ 인삼 및 인삼열매 진세노사이드 분석

진세노사이드
(mg/100mL)

시료 
인삼열매 인삼

Rg1 1.62±±0.02 2.66±±0.07
Re 34.90±±0.51 5.22±±0.15
Rf 0.30±±0 0.96±±0.02
Rg2 1.37±±0.03 0.69±±0.01
Rb1 2.42±±0.03 2.20±±0.06
Rc 2.59±±0.03 1.09±±0.03
Rb2 3.13±±0.05 0.85±±0.03
Rd 3.82±±0.06 0.27±±0.01
Rg3 0.02±±0 0.02±±0

=> 인삼의 열매와 뿌리는 생리학적인 효과가 완전히 다르게 나타나듯, 사포닌의 비율도

다르게 나타남. 뿌리는 Rb1이 가장 많이 함유되어 있고, 열매는 Re가 가장 풍부하게

함유되어 있어서, Re농축액의 원료로 열매를 가공하여 공급하고 있음. 인삼열매와

인삼의 ginsenoside의 함량을 분석한 결과 인삼열매와 인삼은 각각 50.18, 13.96

mg/100mL의 총 ginsenoside 함량을 나타냄. 인삼열매의 총 ginsenoside 함량은 인삼보

다 약 3.6배 많음.  

㉯ 인삼 및 인삼열매의 항산화 분석

   ⓐ 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량

   

시료 총 폴리페놀(mg/g) 플라보노이드(mg/g)

인삼열매 35.4±0.23 14.5±0.20

인삼 11.0±0.08 1.8±0.03

=> 총 폴리페놀 함량은 인삼열매, 인삼 각각 35.4 mg GAE/g, 11 mg GAE/g로 인삼열매가

인삼에 비하여 3배 이상의 총 폴리페놀 함량을 보였으며, 플라보노이드는 인삼열매에

서 14.5 mg QUE/g, 인삼에서 1.78 mg QUE/g의 함량을 나타내어, 인삼열매가 인삼보다

8배 이상의 플라보노이드를 함유하고 있음.

 ⓑ DPPH 및 ABTS radical 소거활성

=> DPPH 및 ABTS 라디칼은 비교적 안정된 자유라디칼로 식물추출물의 항산화 활성 측정

에 많이 이용되고 있음. DPPH는 음이온 라디칼을 제거하는 활성을 측정하는 반면

ABTS는 양이온 라디칼을 제거하는 활성을 측정할 수 있으며, 친유성과 친수성 물질

모두의 활성을 측정할 수 있기 때문에 두 가지 방법에 의한 결과가 상이할 수도 있음.

본 분석은 대조구로 As cobic acid를 사용하였으며, DPPH 및 ABTS 라디칼 소거능은
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인삼열매(GBE)는 86.5%, 59.3% 이며, 인삼(GE)는 20.8%, 10.5%의 활성을 보여,

인삼열매(GBE)가 4~5배 이상 라디칼 소거능을 가진 항산화 활성을 보임. 여러 연구에

서 식물추출물의 DPPH 라디칼 소거능은 폴리페놀 함량이 높을수록 양의 상관관계가

매우 높은 것으로 보고되었으며, 차를 비롯한 식물에 존재하는 일부 폴리페놀들은 비

타민 C나 E보다도 더 높은 항산화 효과를 나타낸다고 알려져 있음. 본 연구에서도 인

삼열매(GBE)가 인삼(GE)에 비해 월등히 많은 폴리페놀과 플라보노이드를 함유하고 있

어서 항산화 효과와 연관성이 있을것으로 보임.

③ 로얄젤리 및 꿀 과립화  최종산물의 제조공정 

      로얄젤리              천연 꿀           혼합후 동결건조        균일하게 분쇄
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④ 꿀 동결건조 특허의 최종산물의 제조공정 

    ( 과립형 동결건조방식, 꿀, 인삼 및 인삼열매 적용)

 

   공정명 기존기술 제조조건/품질기준  제조조건/품질기준

 원료 설탕, 인삼, 인삼열매 벌꿀, 로얄젤리, 인삼, 인삼열매 

 유효성분
설탕(이당류), 인삼,인삼열매 
숙성

꿀, 로얄젤리, 인삼, 인삼열매 숙성 
발효액  

 제품형태

꿀 로얄젤리인삼열매 절임
로얄젤리인삼발효정 

인삼열매발효액(효소액)

로얄젤리 인삼발효정과

로얄젤리인삼발효정 

인삼·인삼열매 추출 농축액

 당조성 갈색설탕 기준 97% 이상 꿀의 전화당, 로얄젤리

 제조공정
발효숙성 후 액상차로 
상품화

로얄젤리 인삼발효정과: 인삼에 로
얄젤리, 꿀 및 부형제 혼합→절임
→조림→동결건조

인삼농축액: 인삼·인삼열매 숙성→ 
추출→농축
: 로얄젤리인삼발효정 : 꿀, 
로얄젤리, 인삼·인삼열매발효액 
발효 숙성, 추출 
→로얄젤리인삼발효정 제조, 추출 
규격화, 표준화, 대량화 레시피 개발
 개별 1회용 스틱포장 
제조 공정 시제품화 
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(3) 로얄젤리 발효인삼발효 제품 개발 

① 로얄젤리인삼발효 (꿀, 로얄젤리 인삼, 인삼열매발효액) 제조공정

   (용도: 중국, 두바이. 베트남등 수출용및 국내 판매용 등)

 원료세척 인삼·인삼열매의 3단계 버블 세척  

발효, 숙성

인삼열매누룩으로 인삼및 인삼열매 발효 ,설탕 40~50%, 혼합하
여 온도 20~25℃, 발효, 숙성
인삼및 인삼열매 발효액30%, 꿀65%, 로얄젤리5% 첨가후 가공 
제조

추출   열수 추출  추출화, 표준화 규격화, 대량화 제조공정 적용

여과 추출액을 마이크로 필터로 3단계 여과

농축/살균 추출액을 고형분  농축

포장 농축액 포장(Bulk, 포장

후살균  90∼95℃, 30분

검사  진세노사이드, 수분, 꿀함량, 고형분, 대장균, 세균수 

② 꿀 인삼열매추출 예상 제조공정 및  품질기준(용도: 베트남 수출용 등)

 제조공정 이전기술의 적용

 원료세척 인삼열매의 3단계 버블 세척  

숙성
인삼 및 인삼열매에 설탕 40~50%, 혼합하여 온도 20~25℃, 발
효 숙성

절임, 제조가공
로얄젤리 꿀 혼합물  인삼열매  혼합하여 절임, 추출화, 표준화 
규격화, 대량화 제조공정 적용

살균 상기의 원료를 80∼100℃, 30분 살균

포장 병포장

검사 수분, 진세노사이드, 대장균, 일반세균 검사

③ 인삼 및 인삼 열매 추출액 제조공정 확립 시제품 실험 준비

ⓐ 추출액 제조 조건

    - 산업적으로 보편적으로 이용되는 방법으로 접근

    - 추출 조건 온도 82~87℃, 48 시간

    - 추출액 스파우트포장용: 정제수 투입량 홍삼(인삼) 중량의 10배

    - 농축액 스틱포장용: 정제수 투입량 홍삼(인삼) 중량의 8배

    - 강화 나래식품 임재영 대표 상담:

    -  허니테크 박정훈 대표 상담 2020년 1월 16일 

ⓑ 추출액 임가공 상담

    - 김포농식품(영) 정우영이사  방문 상담

   -  허니테크 박정훈 대표 상담 2020년 3월 10일 

    - 저온 추출 농축기 경서 COSMOS 660, 
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    - COSMO 농축기

ⓒ 공정도 및 배합비 설계

㉠ 추출은 임가공 보다는 직접 COSMOS 660으로 직접 제조

㉡ 기계조작 운전방법 지도: 사용방법을 숙지

  ※  4주 째 경서 A/S 래방시 병행 지도키로 함

ⓓ 데이터 정림치 중간보고서 작성지도

㉠ 분석결과의 해석의 지도

㉡ 중간보고서 작성요령 지도 및 작성

㉢ 목표달성 및 성과 분석 

 꿀과 로얄젤리, 인삼발효액, 인삼열매발효액 이용 증대 방안의 일환으로 고품
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2 절. 사업화 성과 및 매출실적

 1. 사업화 성과

  

  2. 사업화 계획 및 매출 실적

항목 세부항목 성 과

사업화

성과

매출액

개발제품
개발후 현재까지 억원

향후 3년간 매출 억원

관련제품
개발후 현재까지 억원

향후 3년간 매출 억원

시장

점유율

개발제품

개발후 현재까지
국내 : %

국외 : %

향후 3년간 매출
국내 : %

국외 : %

관련제품

개발후 현재까지
국내 : %

국외 : %

향후 3년간 매출
국내 : %

국외 : %

세계시장

경쟁력

순위

현재 제품 세계시장 경쟁력 순위 위

3년 후 제품 세계 시장경쟁력 순위 위

항 목 세부 항목 성 과

사업화 계획

사업화 소요기간(년)

소요예산(백만원)

예상 매출규모
(억원)

현재까지 3년후 5년후

시장
점유율

단위(%) 현재까지 3년후 5년후

국내

국외

향후 관련기술, 제품을 
응용한 타 모델, 제품 

개발계획

무역 수지
개선 효과

(단위: 억원) 현재 3년후 5년후

수입대체(내수)

수    출
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3. 목표 달성도 및 관련 분야 기여도

3-1. 목표

성과지표명 세부내용 목표 가중치

사업화실적

(수출용 상품화)
로얄젤리 발효인삼발효정  1건  80

산업재산권 출원 상표출원 1건 20

계 100

3-2. 목표 달성여부

성과지표명 측정방법 목표 실적 달성률(%)

꿀인삼열매
(50g)

당도 식품공전 수분측정법 55(Brix)이상 71.5 100

꿀 함량 식품공전 꿀 시험법 20%이상 65% 100

계 100

성과지표명 세부내용 목표 실적 달성률(%)
사업화실적

(수출용 상품화)
로얄젤리 발효인삼발효정 1건 80 100

산업재산권 출원 상표출원 1건 20 100

식품허가및 산업재산권
중국식품허가 신청,

상표 등록 신청
2건 심사반영

계 100

현재 설비를 보완하고 공간 재구성을 통하여 제품의 표준화등 체계화하고 좀더 신뢰 받는 관

능평가를 받도록 중국 관능평가 신청 및 현지화 비대면 1주일 1회 화상회의 온라인 평가 신청

중국 알리바바 온라인 상품등록 수출 주문 오더 받음 

3-3. 목표 미달성 시 원인(사유) 및 차후대책(후속연구의 필요성 등)
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4. 연구결과의 활용 계획 등

1. 연구개발 결과의 활용방안

  

 2. 기대성과 및 파급효과

핵심기술명 핵심기술별 연구결과활용계획 및 기대효과

신기술을 이용한 

상온유통 벌꿀 

발효인삼·인삼열매 

발효정 기술

신기술을 이용한 상온 유통 벌꿀과  표준화된 인삼및 인삼열매 

발효를 이용한 인삼제품 과립화 개발 제품화로 국내 면세점 및 

해외수출 주문형 제품화

○인삼농가와 12기관인삼농협과 협의및 계약재배로 체계적으로 원  

료구입 공.동 가공기술 개발 소득및 인력 창출  효과 기대

○익산 국가 식품클러스터 에 소재한 소스지원센터및 전문 컨설팅  

신청함.

○상품의 유형을 현재 일반식품에서 건강식품으로 등록 기대   

 ○ 기술적 측면

 - 인삼열매 발효 제품 공정 최적화 및 기능성 식품화 기술 개발

 - 개발 제품 생산 기업과 농가 간 상생 협력 방안을 마련함으로써 연구개발 성과의 조기 

사업화 및 성공적인 사업화 정착 유도

 - 개발된 기술을 인삼 농가 및 가공 업체들에 이전 실시하여 자생력을 높이고 안정적인 소

득 창출 

• 국내및 베트남에 인삼및 인삼열매 수출입 허가 및 건강기능식품 제조허가에 따라서 건강

기 능식품 인삼 및 홍삼제품으로 진생베리 제품으로 공급 및 활용 가능

• 식품제조·가공 산업분야 →인삼주류, 다(茶)류,잼류 ,조미식품소재, 과자, 스낵류 소스류, 

제품의 식품 소재로 활용 

• 식품공전 인삼·홍삼 음료의 식품소재 및 식품음료로 활용 가능

• HMR용 식재류, 외식산업의 조리 소재, 건강음료용 각종 소재로 활용 가능

• 해외식품허가 신청및 로얄젤리인삼발효정을 로얄젤리인삼발효로 상품명 수정

• 인삼열매 발효 기술을 통해 고기능성 식음료를 개발하여 관련 산업의 고부가가치화 실현

• 개발된 기술을 인삼 농가 및 가공 업체들에 이전 실시하여 자생력을 높이고 안정적인 소

• 국내시장뿐 아니라 해외시장 진출을 위하여 설비보완과 공간 재구성을 통하여 GMP지정

을 신청하고 건강식품으로 지정 받을 수 있도록 노력하겠습니다.

• 수출 대랑화, 규격화, 표준화 체계 확립함.

• 이에 또한 농진청의 계속적인 지원및 수출 후속사업 신청  소득및 인력 창출 
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 - 일반인을 대상으로 인삼열매의 특성, 효능 및 본 과제를 통하여 입증된 안정성에 대한 정

보를 제공하고  정기적인 교육을 실시함으로써 대국민 인지도 향상                  

 - 지식 재산권 공유로 연구 결과의 확대 적용 유도

 ○ 경제적․산업적 측면                          

- 지역 특산물의 가공 체계 구축: 특산물의 상품화 가공 기술 확장을 통하여 지역 농산물 

가공 사업의 활성화에 기여

- 식품의 안전성 획득 및 브랜드화: 안정성 검사를 통하여 식품의 안정성을 보장하고 이를 

통해 소비자에게 신뢰감을 주어 브랜드의 가치를 향상시킬 수 있음

- 고품질의 인삼 열매 가공 기술 확보를 통한 현지 업체의 자생력 증진

- 인삼은 우리나라 대표 농산물로 인삼열매 발효액을 산업화했을 때 중국, 동남아 등으로 

수출기대

- 버려진 인삼열매의 상품화가 가능하며 국가의 경제적 이익 창출 가능

- 농촌마을에 일자리 창출 가능

- 생산기반 조성: 가공시설을 확충하여 제품 생산 산업화

- 인삼열매 발효 기술을 통해 고기능성 식음료를 개발하여 관련 산업의 고부가가치화 실현

- 지역 특산물의 가공 체계 구축: 특산물의 상품화 가공 기술 확장을 통하여 지역 농산물 

가공사  업의 활성화에 기여

- 식품의 안전성 획득 및 브랜드화: 안전성 검사를 통하여 식품의 안전성을 보장하고, 이를 

통하여 소비자에게 신뢰감을 주어 브랜드의 가치를 향상시킬 수 있음

- 고품질의 인삼열매 가공 기술 확보를 통한 현지 업체의 자생력 증진

- 인삼은 우리나라 대표 농산물로 인삼열매 발효액을 산업화 했을 때 중국, 동남아 등으로 

수출기대

○ 소득 창출 효과

   - 매출의 23% 이상을 차지하는 원재료를 안성 11개유기농인삼농가의 계약재배를 통한  청

정 권역 농민들의 지속적·안정적 소득 보장및 전국에 11개 인삼농협조합을 통한 협업화 

계약으로 원재료구매로 인삼농민의 부가소득 창출및 지속적·안정적 소득보장

   - 지역 유기농산물의 유통경쟁력 확보 및 활성을 유도함으로써 상호간의 매출증대, 지역농

산물 경제 활성화 
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1) 예상매출 추정

구      분
당해
년도

1차
년도

2차
년도

3차
년도

세부근거

매출액(단위: 백만원) 40 70 150 300
◦‘18년 : 10천원(단가)x4,000개= 40,000천원
◦‘19년 : 10천원(단가)x10,000개=100,000천원

수출액(단위: 백만원) 50 400 800 1,000
◦ 중국,두바이,베트남 주문 업체 상
담 결과 반영 

R&D비용(예상금액 :  백만원) 30 50 100 100 ◦  R&D 및 시설 투자 계획

2) 고용 현황 및 기대효과

  • 인삼열매의 생산·가공·관광 및 체험의 6차 산업화로 매출 신장 및 고용 창출 효과  

 • 지역 내 관련대학 졸업자, 지역 취약계층 및 다문화가정, 농촌청년 일자리 창출

   

구분 2019년 2020년 2021년 비 고

매출액 5억 15억 20억

고용창출* 1명 5명 10명

                                             * 고용창출은 누계임
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붙임. 증빙자료

1. 로얄젤리 발효인삼발효 (품목 제조보고서)

식품(식품첨가물)품목제조보고서

보
고
인

① 성     명 최혜숙 ② 생년월일 -

③ 주     소 -

영
업
소

④ 명칭(상호)  진생베리협동조합

⑤ 소  재  지  경기 안성시 금광면 금광초교길 46번지 102호

  ⑥ 식 품 의 유 형  인삼홍삼음료 ⑦ 영업신고 번호

2015-03

60269999

99999999

9999

  ⑧ 제    품    명 로얄젤리인삼발효  ⑨ 유통기간 제조일로부터 2년

  ⑩ 원재료 또는 성분명

    및 배합비율

국내산 인삼 발효액 15%

국내산 인삼열매 발효액 15%

벌꿀65% 

로얄젤리 5% 
  ⑪ 용  도  용  법     음용

  ⑫ 보관방법 및 포장재질     실온보관 ,폴리에틸렌 

  ⑬ 포장방법 및 포장단위

   pE, 종이박스,  병주입 , 폴리에틸렌 0.5g, 1.5g, 1g ,3g, 5g, 

20g, 10g, 15g, 30g, 50g, 100g, 200g,  250g, 500g, 1000g, 

1500g

  ⑭ 성          상  인삼향의 점질성이 있는 액상청

  ⑮ 기          타

  식품위생법 제37조제5항 및 동법시행규칙 제45조제1항의 규정에 의하여 식품(식품첨가물)품목 제조 사

항을 보고합니다. 

2020 년  4 월 25 일

                               보고인          최혜숙           (서명 또는 인) 

※ 구비서류

   1. 제조방법설명서 1부

   2. 식품위생검사기관이 발급한 식품등의 한시적기준 및 규격 검토서 1부

   3. 식품의약품안전청장이 정하여 고시한 방법에 따라 설정한 유통기한의 설정사유서 1부
※ 유의사항

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

  2. 배합비율 표시는 식품공전 및 식품첨가물공전에 사용기준이 정하여져 있는 원재료 또는 성분에 한한다
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2. 상표 출원 (영그린진생베리 Young green Ginsengberry)
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(7) 포장 디자인 개발 

-디자인 컨셉 로얄젤리 인삼발효

-구성     - 포장재질 :　 폴리에틸렌(PE)

로얄젤리 인삼발효정제품 사진 

로얄젤리 인삼발효 상세페이지 홍보 마케팅(국문, 중문, 영어)
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[별첨 1]

연구개발보고서 초록

과 제 명

신기술을 이용한 상온유통 벌꿀 발효인삼·인삼열매 과립형 수출 주문형 상품화 개발 

New technology for cold distribution honey fermented

ginseng and ginseng fever Development of the Commodity on Demand for the Export 

of Granularity

주관연구기관 진생베리협동조합
주 관 연 구

책 임 자

(소속)진생베리협동조합

참 여 기 업 진생베리협동조합 (성명)최혜숙

총연구개발비

(108,000 천원)

계 108,000 총 연 구 기 간 2019.05.10.～2020.05.09.(1년0월)

정부출연

연구개발비
80,000

총 참 여

연 구 원 수

총 인 원 2

기업부담금 28,000 내부인원 2

연구기관부담금 0 외부인원 0

○ 연구개발 목표 및 성과

-시제품개발 1건: 로얄젤리 인삼발효 (증빙자료 1, 품목제조보고서)               

-홍보전시 및 정책활용  (증빙자료 4. 해외박람회, 전시회, 수출상담회,해외지사화) 

-특허출원 1건: 상표등록 (증빙자료 2. 영그린 진생베리)

-수출액: 구매의향서 내용 (증빙자료 3. 계약서 ) 

 ○ 연구내용 및 결과

- 기호성 향상을 위한 부재료 최적 배합비 설정 :  원광대, 진생베리 협동조합 공동 개발

- 베트남 두바이 타겟 현지화 제품  개발 : 로얄젤리 인삼발효정 시제품 개발  

- 소비자 기호도 평가 : 원광대, ㈜센소메트릭스 공동 관능 평가

      기호도: 인삼발효액>로얄젤리인삼발효정>인삼열매차

      구매희망가격: 인삼발효액(75,000원),로얄젤리인삼발효정(40,000원), 인삼열매채(30,000원)

○ 연구성과 활용실적 및 계획

    - 로얄젤리 인삼발효 제품의 국내 온오프라인 및 해외

대중국 수출, 베트남, 두바이, 인도네시아 등 수출 확대 

및 일자리 창출에 기여.

- 해외식품허가 신청등 코로나19로 인한 면역력 식품 수요 급증 및 수출 바이어의 

다양한 제품 개발 오더 주문이 많음.

- 로얄잴리 인삼발효 제품외에 추가로 중국 바이어 주문수출형 오더 제품인

진생베리쌀국수, 진생베리 오란다 강정, 진생베리 분말 및 액상 소스 등 개발.

인삼열매 발효 기술을 통해 고기능성 식음료를 개발하여 관련 산업의 고부가가치화 농가  

     인삼농가와 계약으로 인삼농가 소득증대 매출및 버려져던 인삼열매 수확으로 인력창출 
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[별첨 2]

자체평가의견서
1. 과제현황

과제번호 819014-01

사업구분 농식품연구성과후속지원사업

연구분야 AA0399 기타 특용작물과학
과제구분

단위

사 업 명 농식품연구성과후속지원사업 주관

총괄과제 기재하지 않음 총괄책임자 기재하지 않음

과 제 명

신기술을 이용한 상온유통 벌꿀 

발효인삼·인삼열매 과립형 수출 주문형 상품화 

개발 

과제유형 (개발)

연구기관 진생베리협동조합 연구책임자 최혜숙

연구기간

연 구 비

(천원)

연차 기간 정부 민간 계

1차년도
2019.05.10.~2020.

05.09
80,000,000원 28,000,000원 108,000,000원

2차년도

3차년도

4차년도

5차년도

계
2019.05.10.~2020.

05.09
80,000,000원 28,000,000원 108,000,000원

참여기업 진생베리협동조합

상 대 국 상대국연구기관

※ 총 연구기간이 5차연도 이상인 경우 셀을 추가하여 작성 요망

2. 평가일 : 2020년 5월 30일

3. 평가자(연구책임자) :

소속 직위 성명

진생베리 협동조합 대표이사 최혜숙  

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 최혜숙 
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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)

버려지던 인삼열매 및 인삼꽃 등을 주로 활용, 코로나19데 대응하여 면역력을 증강하는 과제를 추진

연구결과가 우수하고 독창적임.

2. 연구개발결과의 파급효과

■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

인삼발효제품군의 영역 확대 및 수요창출에 기여할 것으로 보여 국내 및 해외 시장 성장 및 

이로 인한  파급효과는 매우 큼

3. 연구개발결과에 대한 활용가능성

■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

인삼발효제품을 응용한 제품 개발 및 추가 메뉴 구성등에 아주 효과적이며

특히 액상, 분말 소스 개발은 응용면에서 타의 추종을 불허함

4. 연구개발 수행노력의 성실도

■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

농공상융합형 협동조합으로 영농인이면서도 연구개발을 수행하여 우수한 결과를 거두었는바

연구개발 노력이 아주 우수하다고 자부함

5. 공개발표된 연구개발성과(논문, 지적소유권, 발표회 개최 등)

■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

연구새발성과는 실용신안으로 이어져 지적재산권 확보에 기여하고

향후 추가 발표회등을 통해 연구결과를 공개 예정임
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Ⅱ. 연구목표 달성도

세부연구목표
(연구계획서상의 목표)

비중

(%)

달성도

(%)
자체평가

로얄젤리인삼발효     당도 20 20 식품공전 수분측정법 
기준  55Brix, 실적 71.5 Brix

로얄젤리인삼발효 꿀함량(전화당) 30 30 식품공전 전화당시험법 
기준 20%, 실적 65  %

두바이 적합성 신제품 개발 50 50
수출주문 계약서 1건

(기준 3000만원 이상, 실적    )

합계 100점 100점

Ⅲ. 종합의견

1. 연구개발결과에 대한 종합의견

- 로얄젤리 인삼발효 제품은 계획대로 개발완료 상표등록.

- 코로나19 사태에 대한 선제 대응차원에서 시기적절한 과제

- K-Food 확산을 위한 면역력 증강 제품 기반 구축 

2. 평가시 고려할 사항 또는 요구사항

- 영농인들의 열악한 기업환경을 고려할 때, 지원 육성차원에서 

관련 기관의 지원과 육성이 더욱 필요함.

3. 연구결과의 활용방안 및 향후조치에 대한 의견

- 로얄젤리 인삼발효 제품의 국내 온오프라인 및 해외

대중국 수출, 베트남, 두바이, 인도네시아 등 수출 확대 

및 일자리 창출에 기여.

- 해외식품허가 신청등 코로나19로 인한 면역력 식품 수요 급증 및 수출 바이어의 

다양한 제품 개발 오더 주문이 많음.

- 로얄젤리 인삼발효 제품외에 추가로 중국 바이어 주문수출형 오더 제품인

진생베리쌀국수, 진생베리 오란다 강정, 진생베리 분말 및 액상 소스 등

추가 과제로 연결하여 지속적인 신제품 개발로 이어져야 함.

인삼열매 발효 기술을 통해 고기능성 식음료를 개발하여 관련 산업의 고부가가치화 농가  

     인삼농가와 계약으로 인삼농가 소득증대 매출및 버려져던 인삼열매 수확으로 인력창출
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Ⅳ. 보안성 검토

1. 연구책임자의 의견

 

2. 연구기관 자체의 검토결과
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[별첨 3]

연구성과 활용계획서

1. 연구과제 개요

사업추진형태 ☑자유응모과제   □지정공모과제 분 야 AA0399 기타 특용작물과학

연 구과제 명 신기술을 이용한 상온유통 벌꿀 발효인삼·인삼열매 과립형 수출 주문형 상품화 개발 

주관연구기관 진생베리협동조합 주관연구책임자 최혜숙

연 구개발 비

정부출연

연구개발비
기업부담금 연구기관부담금 총연구개발비

80,000,000원 28,000,000원 0 108,000,000원

연구개발기간 2019.05.10.~2020.05.19

주요활용유형

□산업체이전         □교육 및 지도         □정책자료        

☑기타( 수출주문형 시제품         )

□미활용 (사유: )

2. 연구목표 대비 결과

당초목표 당초연구목표 대비 연구결과

①사업화실적 (수출용 상품화) 1건 (로얄젤리인삼발효정)

②산업재산권 출원 (상표 출원) 1건 (영그린진생베리 상표 출원)

* 결과에 대한 의견 첨부 가능

3. 연구목표 대비 성과

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

백

만

원

백

만

원

백

만

원

명

백

만

원

건 건 건 건 명 건 건

가중치
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4. 핵심기술

구분 핵 심 기 술 명

① 신기술을 이용한 상온유통 벌꿀 발효인삼·인삼열매 발효정 기술
②
③
․
․
․

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 1 1 1 1

②의 기술

③의 기술

․
․

* 각 해당란에 v 표시

6. 각 연구결과별 구체적 활용계획

핵심기술명 핵심기술별 연구결과활용계획 및 기대효과

①의 기술
신기술을 이용한 상온 유통 벌꿀과  표준화된 인삼및 인삼열매 발효를 이용한 인삼

제품 과립화  개발 제품화로 국내면세점및 해외 수출 주문형 제품화

②의 기술

③의 기술

․
․

7. 연구종료 후 성과창출 계획

최종목표 1 1 50 20 1 1 1 1 1

연구기간 내
달성실적

1 1 50 20 1 1 1 1 1

달성율(%)
10
0

10
0

10
0

10
0

10
0

10
0

10
0

10
0

10
0

성과목표

사업화지표 연구기반지표

지식

재산권

기술실

시

(이전)

사업화

기

술

인

학술성과

교

육

지

인

력

양

정책

활용·홍보

기
타
(타 
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8. 연구결과의 기술이전조건(산업체이전 및 상품화연구결과에 한함)

핵심기술명1)

이전형태 □무상  □유상 기술료 예정액 천원

이전방식2) □소유권이전     □전용실시권     □통상실시권     □협의결정 

□기타( )

이전소요기간 실용화예상시기3)

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 권리

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

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

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

기술이전 전에 실시기업에서 갖추어야 할 조건을 기재)

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

증

논문 논

문

평

균

IF

학

술

발

표

도 성

정

책

활

용

홍

보

전

시

연
구 
활
용 
등)

SC

I

비

SC

I

단위 건 건 건 건

백

만

원

건

백

만

원

백

만

원

명

백

만

원

건 건 건 건 명

가중치

최종목표 1 1 50 20 1 1 1 1 1

연구기간 내
달성실적

1 1 50 20 1 1 1 1 1

연구종료 후
성과창출 
계획

1
50
0

20
0

5
50
0

2 5 2
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<뒷면지>

주 의

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한  농식품연구성과후속지원사업의 연구보고서입니다.

2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 농식품연구성과후

속지원사업의 연구 결과임을 밝혀야 합니다.

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

가. 제품화 이후 양산 계획                         

                         표. 향후 3년간 양산계획

구      분
 2020년   

(기준)

2021년 

(2년후)

 2021년    

(3년후)
세부 근거

매출액

(단위: 백만원)
50 150 500

 시흥프리미엄아울렛 경기도주식회사 바라지마켓 로켈추
드, 코래일, 백화점, 위메프, 네이버등 결과 반영 

수출액

(단위: 백만원)
20 100 200

◦ 중국, 두바이, 베트남 안다오 주문 업체 
상담 결과 반영 

R&D비용(예상금액:

백만원)
20 50 100 ◦  R&D 및 시설 투자 계획
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나. 국내 시장 판로개척

◦ 인삼열매의 가공으로 로얄젤리인삼발효정, 인삼발효정과, 인삼농축액의 제품화로 국내 

및 확보된 거래처인 베트남, 두바이 중국등을 겨냥한 제품의 시제품 국내및 수출

◦ 로얄젤리인삼발효정 제조

◦ 진생베리 유기가공 제조

◦ 홈페이지. SNS 전자상거래와 농식품대회, 안성바우덕이축제, 안성인삼농협과 천경삼 해

외공동판매 TV 신문 방송출연 홍보등 

◦ 6차 산업 농촌 관광 체험 교육 농장 운영(귀농교육, 체험, 장터)

◦ 유통공략

- 브랜드 홍보 concept 선정 : 인삼열매의 효능 + 발효라는 두 개의 축 활용

- 스토리텔링과 이미지 등을 통한 감성적인 접근

- 전시회 및 박람회 등 참여를 통해 광고효과 홍보

- 블로그: 

v 체험단을 모집하여 블로그에 제품에 대한 후기 작성

v 인액터스(www.enactus.com)를 활용하여 수원지역의 성균관대학과 수원대학의 동아리

를 통해 블로그 마케팅 전개

v 홈페이지 전반적인 이미지 개선 필요

v 제품의 우수성을 알릴 수 있도록 제품의 베트남 , 중국, 인도네시아, 두바이등 현지 

홈페이지 등재 

구분
시흥프리미엄

아울렛
백화점 로컬푸드 면세점

공략대상 ◎ ○ ◎ ◎

※ 제주 면세점, 국내 로컬푸드 입점, 시흥프리미엄아울렛마켓, 경기도주식회사, 바라지마

켓, 생협, 한살림, 초록마을, 해외 중국, 두바이, 인도네시아,베트남(하노이 등), 한국 

명품관, 일본 미슈랭 레스토랑에 수출 계획.
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증빙자료 3. 국내 및 수출 계약서 
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다. 해외시장 판로 계획

증빙자료 4. 해외박람회 전시회, 수출상담회, 해외지사화 등

  

회사명: 진생베리협동조합님의 담당 상담원은 - 상담원입니다.

베트남, 두바이 중국등에 로얄젤리 발효인삼발효정, 로얄젤리 발호인삼을 일반식품으로 수출

(답변)

주의

아래에 문의하신 내용에 대한 조사 결과를 기재해 드렸습니다만, 식품 수출에 대해서 더 궁금하신 점이 

있으실 경우 저희 1381인증표준콜센터(일반 제품 수출 관련 해외 인증/표준 정보 제공)보다는 한국 농

수산식품유통공사(www.at.or.kr) 또는 농수산식품수출지원정보(www.kati.net)의 aT센터수출애로상담 콜

센터(1670-1191, 02-6300-1119, 02-6300-1120, http://global.at.or.kr/front/main.do)를 이용하시면 좀 더 자

세한 상담과 도움을 받으실 수 있습니다.

- KATI > 한국 농식품 수출가이드북 (2015.03.12.)

- KATI > 베트남 홍삼조제품 시장동향 (2017.12.04.)

- KATI > 베트남 홍삼차 시장동향 (2017.11.24.)

베트남의 식품 규제

1. CR mark: 대상 여부 검토 필요

베트남의 국가 강제 인증 제도 중 베트남 품질 마크(CR mark)가 있으며, 해당되는 강제 인증 대상 품목

은 해당 규격을 충족시키고 CR mark를 표시해야 합니다. CR mark 제도 관련 내용은 해외인증정보시스

템 http://www.certinfo.or.kr/viewCert.do?certNo=130 의 내용을 참고해 주십시오. 해당 페이지는 CR

mark의 전기전자 부분을 다루고 있지만 CR mark 제도의 기본적인 내용은 확인하실 수 있습니다.

CR mark 강제 인증 대상 중 식품 품목은 아래의 링크에서 확인하실 수 있습니다.

http://www.quacert.gov.vn/en/foods.nd320/mandatory-certification-for-foods.i342.html (영어)

(1381인증표준콜센터는 원칙적으로 해외원문 문서의 번역서비스를 하지 않으며, 간혹 경우에 따라 일부 

내용을 번역할 경우에도 그 번역의 완전성에 대해 책임지지 않습니다. 문서 번역은 업체의 몫입니다. 따

라서 정확한 내용은 반드시 문서 내 링크 또는 문서 하단 ※ 자료 출처의 링크를 통해 원문으로 확인해 

주시기 바랍니다.)

위 링크의 목록에 따르면 문의하신 인삼청이나 인삼잼 제품 자체에 대한 강제 규격은 없었지만 실제 해

문의일

자
2020-4-25

회사명 진생베리협동조합
고객명 -
연락처 -
상담원 -
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당 규제가 적용되는지 여부에 대한 정확한 판단은 베트남 현지의 수입업체를 통해 확인하셔야 합니다.

또한 인삼청이나 인삼잼이 통관시에 건강기능식품으로 분류될 가능성에 대해서도 확인이 필요합니다.

(제품에 해당 규제가 적용되는지 여부는 제품 사양을 근거로 업체에서 직접 판단하시거나 관련 기관으

로 문의하셔야 합니다. 저희 1381인증표준콜센터는 국내/해외의 법률적 유권해석에 대한 어떠한 권리도 

보유하고 있지 않습니다.)

참고로 제품 자체 규격이 없어도 해당 목록에 기재되어 있는 식품 첨가물 및 기타 위생 관련 규격, 식

품접촉물질(용기 및 포장) 관련 규격을 준수해야 합니다.

2. 일반적인 식품 수출입 절차

CR mark 인증 대상이 아니고 건강기능식품으로 분류되지 않을 경우에는 일반적인 식품 수출 절차를 

따르시면 됩니다. 단, 일반가공식품으로 수출이 가능할지에 대해 반드시 사전에 확인이 필요합니다.

# 수입 검역이 필요한 품목

- 육류/물고기 조제품

- 동물성/식물성 유지

- 우유(젖류), 유제품

- 설탕, 설탕 과자

- 카카오, 카카오 조제품

- 곡물, 곡물 가루, 전분, 우유(젖류)로 만들어진 조제품, 베이커리 제품

- 커피, 차, 후추

- 야채/과일의 조제품

- 조미료

- 음료, 알콜 음료, 식초

- 식품 포장재

- 기능성 식품, 건강기능식품

- 식품첨가물

# 수입 검역 수속

1) 검사 순서

① 상품이 베트남에 도착하기 5일 전까지 검사기관(보건부, 공공의료위생원)에 필요 서류 제출

② 검사기관에 의한 서류 심사 후, 검사 방법 및 검사 일정 통지

③ 검사(규격, 포장, 라벨 표시, 수량, 상태 등) 후 샘플 분석에 의한 기초 기준(TCCS)/베트남 기준

(TCVN)과의 비교 결과 통지

2) 신청 서류: 검역 검사 등록서를 제외하고는 모두 사전에 공증 필요

- 검역 검사 등록서

- B/L 사본

- 패킹 리스트 사본

- 인보이스 사본

- 계약서 사본

- 기초 기준 TCCS(식품관리청에서 날인한 것)의 사본

3) 자유판매 증명서: 보건부가 관할하는 아래 품목들에 대해서는 수출국에서 발행한 자유판매증명서

(CFS: Certificate of Free Sales)가 필요 (외교부 영사 확인 및 주한 베트남 대사관의 확인 필요)

- 기능성 식품 (Functional food)
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- 미량 영양소 보조식품 (Micronutrient Supplementation)

- 건강보조제 (Supplements)

- 식품 첨가물

- 음용수

- 미네랄 워터(광천수)

3. 표시사항(라벨링): 베트남어로 표시

- 제품명

- 제품에 대해 책임을 지는 업체(보통 베트남 내 수입업체) 또는 개인의 명칭과 주소

- 원산지 국가

- 내용량

- 제조 연월일

- 유효기한

- 원료 품명

- 식품첨가물 및 성분량

- 위생 안전성에 관한 정보 또는 경고

- 사용 방법이나 보관 방법

4. 성분 제한

특정 품목에 대한 성분 제한 등의 내용은 인터넷 상에서 베트남어가 아닌 다른 언어 번역본을 찾을 수 

없었습니다. 단, 미국 농무부(USDA) 자료 중에 베트남의 식품첨가물 제한량 관련 내용이 있지만 이는 

2009년을 기준으로 작성된 자료(아래 링크 참고)인지라 최신본이 아닐 수 있으며, 따라서 해당 내용은 

베트남 현지 수입업체 또는 베트남 보건부에 문의하시거나 현지어(베트남어)로 작성된 최신 CODEX를 

참고하시는 것이 좋으리라 사료됩니다.

- USDA > GAIN Report > Vietnam-Food and Agricultural Import Regulations and Standards (영어)

5. 식품첨가물/잔류농약 규제

보건부 통지(No. 27/2012/TT-BYT)에 사용 가능한 식품첨가물 리스트(positive list)와 최대허용량(ML)이 

정해져 있습니다. 따라서 해당 리스트에 없는 식품첨가물의 사용, 판매 및 수출입은 인정되지 않으며,

리스트에 없는 신규 성분은 보건부의 허가가 필요합니다.

- No. 27/2012/TT-BYT의 내용을 반영한 미국 농무부 자료

미국 USDA > GAIN report > Vietnam Revises List of Additives Approved for Use in Food (영어,

2013.01.31.)

- No. 27/2012/TT-BYT의 수정/보충판의 내용을 반영한 미국 농무부 자료

미국 USDA > GAIN report > Vietnam Amends the List of Additives Allowed for Use in Food (영

어, 2015.07.14.)

또한 [식품 중에 포함되는 백신이나 화학물질의 최대허용량에 관한 결정(No. 46/2007/QD-BYT)]에는 동

물용 의약품(2장), 유독균류(3장), 중금속(5장), 미생물(6장), 농약(8장)에 대한 최대허용량 규정이 존재합

니다.

- No. 46/2007/QD-BYT (☞베트남어 원문 바로가기/☞영어 번역본 바로가기)

6. 용기포장 기준: CR Mark 식품 관련 규격 참고

용기 소재(세라믹, 유리, 통조림용 합금 등)으로부터 식품에 전이되는 중금속(납, 카드뮴 등)의 최대허용

량(ML: Maximum Limit) 규정이 있으므로, 해당되는 기준을 만족시켜야 합니다.

또한, 플라스틱 용기에 대해서는 아래와 같은 여러 기준을 만족시켜야 합니다.



- 58 -

- 공통 기준(포장 면적에 대한 ML값)

- 모노머(monomer) 및 이니시에이터(initiator) 기준

- 첨가물 기준, 착색제 기준(식품 포장 원료의 첨가물 기준 TCVN 6514-8:1999 (AS 2070-9:1992 E))

- 폴리에틸렌과 폴리프로필렌 기준

- 폴리에틸렌 테레프탈레이트 기준

- 폴리비닐클로랄 기준

참고

또한 위 내용은 인터넷 상에서 무료로 공개된 자료를 대상으로 검색한 결과로써 최신 현지 정보를 반영

하지 못할 수 있습니다. 따라서 해당 내용에 대해 더 자세히 알아보고 싶으시다면 베트남 현지의 수입

업체 또는 현지 KOTRA 무역관 등을 통해 문의해 주십시오. 저희 1381인증표준콜센터에는 해당 현지 

언어(베트남어) 지원 인력이 없어 문의하신 건에 대해 더 이상의 도움을 드리기 어려운 점, 양해 부탁드

립니다.

- KOTRA 하노이 무역관 http://www.kotra.or.kr/KBC/hanoi/KTMIUI010M.html

TEL: +84-4-3946-0511~8 / FAX: +84-4-3946-0519~20 / kotrahanoikbc@gmail.com

- KOTRA 호치민 무역관 http://www.kotra.or.kr/KBC/hochiminh/KTMIUI010M.html

TEL: ++84-8-3822-3944, 3950 / FAX: ++84-8-3822-3941 / kotrasgn@hanmail.net

호치민수출인큐베이터 TEL: ++84-8-3812-2790/FAX: ++84-8-3812-2791/info-hcmbi@hanmail.net

※ 자료 출처:

- 해외인증정보시스템 www.certinfo.or.kr

- 미국 USDA > GAIN Report > Vietnam-Food and Agricultural Import Regulations and Standards (영어,

2009)

- 일본 JETRO > 加工食品の現地輸入規則および留意点：ベトナム向け輸出 (일본어, 2017.09)

- 한국무역협회 > 비즈니스정보 > 베트남 가공식품 수입제도 (2014.03. PDF 다운로드 가능)

- FOOD LAW IN VIETNAM (영어)

- KOTRA > 해외시장뉴스 > 베트남 신 라벨링 규정 유의사항 (2017.12.26.)

문의일자 2020-4-25
회사명 진생베리협동조합
고객명 -
연락처 -
상담원 -
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 (1)  베트남 수출을 통한 제품개발 매출 증대. 효과 기대   

베트남 출장 하노이메가씨티 백화전 전시장에서 로얄젤리 인삼발효정, 로얄젤리인삼 시제품

 소비자 20명 시식 체험 관능평가 결과  현지인 입맛에 아주 좋음 으로 나타남 

수출용 영문 카탈로그

[그림] 제작 완료한 중국, 두바이, 베트남 관련 당사 제품 카타로그
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   잠재 바이어 리스트 확보 및 매칭 바이어 선정 완료로 제품 공급이 관건임.

◦ 한국 기업의 니즈 분석 및 산업 특성에 따른 잠재 바이어 리스트를 도출하여 

이메일, 유선 및 현지 미팅을 통하여 업체별 매칭 바이어를 선정하였음.

◦ 시장조사 1건(바이어 발굴150 개사, 면담 10개사, 공동 카달로그 1건, 베트남 인허가 1

건, 베트남 수출 상담회 1건, 프로모션 행사 2건, 온/오프라인 매장 입점 목표

그림. 베트남 현지 유통구조

베트남 현지 바이어 리스트 
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 컨설팅보고서

2020년 1월29일                                          2019년 11월 11일 

   

2019년 10월 22일                                2019년 9월 9일
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2019년 7월 24일 
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MOU 체결 자료, 해외 사업 관련 참고자료
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