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연구성과 목표 대비 실적연구성과 목표 대비 실적연구성과 목표 대비 실적연구성과 목표 대비 실적. . . . ⅡⅡⅡⅡ

구분 연도 연구개발의 목표 목표 대비 실적

1
차
년
도

2014
~

2015

된장 대추드레싱

소스 개발

고품질 된장 개발1. 
된장 특유의 거부감 있는 짠향을 최소화 할 수 있는 된장 개발   

고품질 대추발효엑기스 개발2. 
일반 소스류의 당을 대체할 수 있는 기능성 원료 개발   

고품질 대추식초 개발3. 
천연 원료를 이용한 식초 개발   

상기 원료를 바탕으로 적정 비율 혼합 하여 소비자 취향에 맞는  4. 
소스 개발   

연구개발의 목적 및 필요성 연구개발의 목적 및 필요성 연구개발의 목적 및 필요성 연구개발의 목적 및 필요성 . . . . ⅢⅢⅢⅢ

최근 수입식품이 증가하면서 우리 식품의 경쟁력이 약화되고 있어 우리 고유의 전통장류 o 

역시 경쟁력을 높이고 소비자 욕구를 충족시키기 위해 품질과 기능성이 우수한 제품의 

개발이 절실히 요구되고 있음.

 

o 웰빙 트랜드와 맞물려 고품질 안전식품에 대한 현대인들의 관심과 지식이 날로 증대 

되면서 암과 성인병을 예방하는 우리의 전통 된장이 건강식품으로 널리 알려지고 

세계인들도 오리엔탈 건강소스 인 전통 된장의 뛰어난 효능에 주목 하고 있음‘ ’ .

o 최근 건강에 관심이 높아짐에 따라 약용 및 식품으로서도 인기가 높아지고 있으며 

대추는 중성의 성질로서 다른 약재 식품에 혼합하여도 부작용이 없는 특성을  , 

가지고 있음.

조리법이 간편하고 손쉽게 조리할 수 있는 조미식품 수가 증가하고 있으며 이미 풀무원과 o 

제일제당 등은 다양한 양념장과 혼합장을 출시하여 인기상품으로 자리잡음CJ . 

따라서 남녀노소 모두가 즐길 수 있는 현대화된 소스 드레싱 개발이 절실하여 된장의 o ( ) 

기능성에 대추의 기능성을 더한 된장과 대추발효액기스를 활용한 드레싱을 개발하고자 함.

연구개발 내용 및 범위 연구개발 내용 및 범위 연구개발 내용 및 범위 연구개발 내용 및 범위 . . . . ⅣⅣⅣⅣ

우리의 전통된장에 접목시켜 현대인의 건강과 기호에 맞는 웰빙 식단으로 전통의 손맛을 o 

재현하고 가정이나 식당 등에서 다양한 음식의 소스로 발전시킬 수 있는 된장과 

대추발효엑기스를 활용한  드레싱 소스 개발
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연구개발결과 연구개발결과 연구개발결과 연구개발결과 . . . . ⅤⅤⅤⅤ

고품질 된장 개발o : 된장 특유의 거부감 있는 짠향을 최소화 할 수 있는 된장 개발

o 고품질 대추발효엑기스 개발: 일반 소스류의 당을 대체할 수 있는 기능성 원료 개발

고품질 대추식초 개발o : 천연 원료를 이용한 식초 개발

o 된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱소스 개발 완료: 상기 개발된 된장 대추엑기스 식초 , , 

및 기타 식품첨가물을 적정비율로 혼합하여 소비자 취향에 맞는 드레싱소스 개발완료

연구성과 및 성과활용 계획 연구성과 및 성과활용 계획 연구성과 및 성과활용 계획 연구성과 및 성과활용 계획 . . . . ⅥⅥⅥⅥ

1.1.1.1. 연구 성과연구 성과연구 성과연구 성과

코레아 드레싱 상표 출원 건o (2 )

된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱 만들기 체험 프로그램 도입 및 여명의 o “ ” 50

체험고객 대상 회 교육 지도6 , 

o 년 월 사업화 전담인력 명 양성 2015 12 1

보은군 지역특산물인 대추를 활용한 드레싱소스 개발 결과 지역 농특산물 융복합사업   o “ ” 

정책 수립시 활용토록 제안 

o 신세계백화점 및 롯데백화점 매장에 코레아 드레싱 홍보 전시 ‘ ’ , 

월간지 디지털농업 및 한국건강기능식품연구소 쇼핑몰에 홍보  “ ” 

o 연구과제의 개발 결과인 된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱 소스 제품 을 생산하여 “ ”

신세계 및 롯데백화점에 런칭

성과활용계획성과활용계획성과활용계획성과활용계획2. 2. 2. 2. 

o 웰빙을 추구하는 세계 식품 트렌드에 부합하는 한국 전통된장의 우수한 제조법을 기반으로   

한 드레싱 소스 개발을 통해 한국 전통식품의 우수함을 전 세계에 알릴 수 있으며 외국의  , 

수입품들과 경쟁하여 국내 드레싱소스 시장에서 수입품을 대체할 수 있음.

o 지역 특산물을 활용으로 소비자들에게 신뢰를 줄 수 있으며 농가 소득 및 대추 작물  , 

재배관련 기술발전에도 기여할 수 있음 또한 소규모 생산방식의 적용으로 일자리 . , 

창출에도 기여할 수 있음.



- 4 -

 

SUMMARYSUMMARYSUMMARYSUMMARY

. Titile : Ⅰ Development of the miso dressing and jujube extract

. Research performance against goalsⅡ

divisio
n year

Performing 
research and 

development result
Performance against targets

1st
year

2014
~

2015

Jujube extract 
fermented 

development

1. Development of high quality miso
   : Soybean product development to reduce the odor 
     peculiar aversion
2. High-quality jujube extract fermented development
   : eveloping functional ingredients that can replace normal
     sugar sauces
3. Development of high-quality jujube vinegar
   : Development vinegar with natural ingredients
4. Proper mixing ratio based on the principle source  
   development for consumer tastes and

. Objectives and SignificanceⅢ

o The recent increase in food imports, while there is a weakened competitiveness of 

our products in our own traditional sauces that are also quality and functionality 

are urgently required for the development of quality products to meet consumer 

needs to improve its competitiveness.

 
o Engagement and wellness trends in interest and knowledge is increasingly growing 

as our traditional miso to prevent cancer and illnesses is widely known as a 

health food world also excellent in the traditional miso "Oriental Health Source 

'effects of the modern for high quality food safety Notice that you are.

o According to recent heightened interest in the medicinal and health food and also 

as a jujube growing in popularity is that no side effects have also mixed with 

other medicinal characteristics, the nature of the food as neutral.

o The recipes are simple and easy to increase the number of seasoned food that 

can be cooked already and CJ, Pulmuone has launched such a chapter sauce mixed 

with a variety of noise become the most popular items.

o Modernization of the source of all ages to enjoy (dressing) is intended to develop 

urgently to develop a miso dressing utilize the functionality of jujube Jujube 

Fermentation Extract, plus the functionality of miso.
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. Contents and ScopesⅣ

o By combining our traditional miso development of traditional handmade 

reproduction of a diet for health and wellness symbols of modern and utilizing the 

miso and fermented jujube extract, which can develop into a variety of food 

sources in families and restaurants dressing source

. Result of research and developmentⅤ

o Development of high quality miso: Soybean product development to reduce the 

odor peculiar aversion High-quality jujube extract fermented development

   : eveloping functional ingredients that can replace normal sugar sauces
o Development of high-quality jujube vinegar: Development vinegar with natural 

ingredients

o Miso and jujube extract, developed by utilizing the complete source Dressing: 

Dressing complete source development for consumer tastes by mixing the 

development of soybean, jujube extract, vinegar and other food additives, as 

appropriate ratio

. Research result and practical use of result planⅥ

1. research

o Correa-dressing filed a trademark(two)

o "Miso dressing and making advantage of jujube extract Experience" program and 

the introduction of more than 150 educational experience Customers 6th

o 12 May 2015 1 people commercialization of dedicated personnel training

o Boeun local specialties is "development that utilized jujube sauce dressing," 

resulting convergence regions nongteuksanmul business proposition ever utilized 

when policies

o Shinsegae and Lotte department stores' dressing Correa, promotion and exhibition

o Production research and development resulting "paste and jujube extract dressing 

source products utilizing the" challenge launched by the New World and Lotte 

Department Store

2. Practical use of result plan

o Through the dressing-source development based on good manufacturing Korea's 

traditional soybean to meet the global food trends that pursue the well-being and 

to notify the excellence of Korea traditional food around the world, to compete 

with foreign imports in the domestic dressing source market that can replace 

imports.

o It can give confidence to consumers to take advantage of the local produce, and 

can contribute to farm incomes and jujube cultivation-related technology. In 

addition, job creation can contribute to the application of small-scale production.
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제 절  목표달성도   1 43

제 절 관련분야에의 기여도   2  43

     기술적 측면1. 43

     경제 산업적 측면2. ·  44

제제제제 장   연구개발 성과 및 성과활용계획장   연구개발 성과 및 성과활용계획장   연구개발 성과 및 성과활용계획장   연구개발 성과 및 성과활용계획 5  5  5  5 45454545

제 절  연구개발 성과   1  45

특허 상표 및 서비스 출원      1. ( ) 45

교육지도     2. 45

     인력양성 및 활용결과3. 46

지자체 정책활용 제안      4. 46

     홍보전시5. 46

사업화     6.  46

제 절 성과활용계획   2 47

제 장   연구시설 장비 현황 제 장   연구시설 장비 현황 제 장   연구시설 장비 현황 제 장   연구시설 장비 현황 6 6 6 6 48484848

제 장   연구실 안전관리 이행실적 제 장   연구실 안전관리 이행실적 제 장   연구실 안전관리 이행실적 제 장   연구실 안전관리 이행실적 7 7 7 7 48484848

제 장   참고문헌제 장   참고문헌제 장   참고문헌제 장   참고문헌8 8 8 8 49494949

첨부 특허 논문 및 시장분석첨부 특허 논문 및 시장분석첨부 특허 논문 및 시장분석첨부 특허 논문 및 시장분석: , : , : , : , 50505050
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제 장   연구개발과제의 개요 및 성과목표제 장   연구개발과제의 개요 및 성과목표제 장   연구개발과제의 개요 및 성과목표제 장   연구개발과제의 개요 및 성과목표1 1 1 1 

제 절 기술개발 배경제 절 기술개발 배경제 절 기술개발 배경제 절 기술개발 배경  1   1   1   1 

1.1.1.1. 드레싱 소스란 드레싱 소스란 드레싱 소스란 드레싱 소스란 ????

 o 드레싱은 드레싱 중에서 반고체상 또는 유화액상으로 균질하게 유화시킨 것 또는 분리액상

인 것으로서 마요네즈가 아닌 것을 말함.

 

마요네즈는 난황 또는 전란을 사용하고 또한 식용유 식물성 식용유 이상이어야 함 o ( 65% ), 

식초 또는 과즙 난황 난백 단백가수분해물 식염 당류 향신료 조미료 아미노산 등 산미료 , , , , , , , ( ), 

및 산화방지제 등의 원료를 사용한 것을 말함.

  o 소스류는 동식물성 원료에 향신료 장류 당류 식염 식초 등을 가하여 혼합한 것이거나 , , , , 

또는 이를 발효숙성시킨 것으로서 식품의 조리 전후에 풍미증진을 목적으로 사용되는 것을 

말함

  

이번 연구에서는 드레싱과 소스류를 혼합한 형태로 드레싱 소스라고 표현함  o .

2.2.2.2. 드레싱 소스의 중요성드레싱 소스의 중요성드레싱 소스의 중요성드레싱 소스의 중요성

  o 외식산업 성장으로 소스와 드레싱 시장 규모가 커지는 가운데 찌개 양념과 샐러드 드레싱 등이 

인기 품목으로 뜨고 있고 젊은 소비층을 겨냥한 소스개발이 매우 중요하다고 생각함,  .

  o 

국내의 드레싱 소스 관련 정책 및 기준규격 가이드 관련내용국내의 드레싱 소스 관련 정책 및 기준규격 가이드 관련내용국내의 드레싱 소스 관련 정책 및 기준규격 가이드 관련내용국내의 드레싱 소스 관련 정책 및 기준규격 가이드 관련내용3. /3. /3. /3. /

  o 가공식품 제조 기준인 식품공전 에 의하면 소스류는 조미식품의 식품유형 중 하나임‘ ’ . 

조미식품은 식품을 제조 가공 조리함에 있어 풍미를 돋우기 위한 목적으로 사용되는 것으로 

식초 소스류 토마토케첩 카레 고춧가루 또는 실고추 향신료가공품 복합조미식품 등을 , , , , , , 

말함

드레싱은 식품공전에 드레싱류 에 해당하며 식품을 제조가공 조리함에 있어 식품의  o ‘ ’ , 

풍미를 돋우기 위한 목적으로 사용되는 것으로 식용유 식초 등을 주원료로 하여 식염 당류, , , , 

향신료 알류 또는 식품첨가물을 가하고 유화시키거나 분리액상으로 제조한 것 또는 이에 , 

채소류 과일류 등을 가한 것으로 드레싱 마요네즈를 말함, , 
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제 절 기술개발의 필요성제 절 기술개발의 필요성제 절 기술개발의 필요성제 절 기술개발의 필요성  2   2   2   2 

드레싱 소스의 국내외 시장분석 드레싱 소스의 국내외 시장분석 드레싱 소스의 국내외 시장분석 드레싱 소스의 국내외 시장분석 1. 1. 1. 1. 

가 국내 드레싱소스 시장 . 

년도 소스 드레싱류 소매시장 규모는 천 억원으로 년 전인   o 2014 · 3 489 3

년 천 억원 보다 증가하였다2011 (3 7 ) 16% .

이 가운데 양념장 등 한식소스 양식소스 중식소스 파스타 소스 등을 포함한 소스 시장은    , , , 

천 억원에서 천 억원으로 성장하였다1 570 2 40 29.9% .

소스 시장의 를 차지하는 한식소스 시장에서는 고기 양념 비중이 줄고 찌개 양념 등   25%

의 비중이 늘어나는 추세이다.

한식소스 시장에서 고기양념 비중은 년 에서 지난해 로 줄어들고 찌개양념 2013 63.2% 52.6%

비중은 에서 로 뛰었다29.8% 38.1% .

최근 집밥 과 쿡방 등이 인기를 끌면서 찌개 볶음 조림 등에 쉽게 활용할 수 있는 다양한 ' ' ' ' , , 

한식 소스가 나온 영향이라고 사료된다.

웰빙 바람에 힘입어 샐러드드레싱 시장도 년 새 규모가 억원에서 억원으로 ' ' 3 534 587 9.9% 

증가하였고 반면 전통적으로 소스 시장 강자였던 토마토케첩은 시장 규모가 억원에서 , 455

억원으로 감소했다396 13% .

년도 국내 소스 드레싱류 생산 규모는 생산량 만 천 생산액 조 천 억원으 o 2014 · 61 6 t, 1 3 458

로 년과 비교하면 생산량은 만 천 에서 늘었고 생산액은 천 억원에서 2007 37 8 t 62.9% , 6 837

증가하였다96.8% .

이처럼 생산규모가 큰 폭으로 늘어난 것은 소스 주 수요처인 외식 프랜차이즈 가맹점이 급증

했기 때문으로 분석됨.

년부터 년까지 외식 프랜차이즈 가맹점은 만 천 개에서 만 천 개로 만 천2011 2013 6 8 68 8 4 46 1 5

개 넘게 늘어났기 때문이다(30.7%) .

나 국외 드레싱소스 시장 . 

  o 년 기준 세계 소스류 및 드레싱류 시장은 억 달러로 추정되며 향후 건조 분말2013 1,040 , /

타입 소스 의 성장 가능성이 상대적으로 높게 평가되고 있음 이는 이미 (Dry Cooking Sauce) . 

성숙된 소스 시장에서 새로운 형태의 제품에 대한 선호가 증가하였기 때문임 실제로 미국의 . 

건조 분말 타입 소스 시장은 년 억 만 달러에서 년 억 만 달러로 / 2015 2 3,760 2019 2 4,100

같은 기간 중국은 만 달러에서 만 달러로 증가할 것으로 전망되고 1.4%, 309 352 14.0% 

있다.

 o 소스류 및 드레싱류는 그 종류가 상당히 다양한 것으로 나타남 소스류 및 드레싱류 . 

중에서도 액상타입 소스 가 약 억달러 로 가장 크며 이어서 (Wet Cooking Sauce) 19.6%( 204 ) , 
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드레싱 이 억 달러 건조 분말타입 소스 가 (Dressing) 18.9%(197 ), / (Dry Cooking Sauce)

억 달러 순이다18.1%(188 ) .

o 세계 소스류 및 드레싱류 시장에서 미국이 차지하는 비중이 억달러 로 가장 23.4%(243 )

크며 이어서 중국 억 달러 일본 억 달러 이다 상위 개국 비중이 , 11.9%(124 ), 8.8%(92 ) . 3

전체의 44.1%

이며 상위 개국 비중이 이다, 10 74.1% .

맛의 다양화 세계 소스시장이 점차 포화상태에 이르면서 다양한 맛과 향미를 가진 제품 o ( ) 

출시가 활발해지고 있다 호박향이 들어간 케첩 송로버섯 화이트와인이 들어간 머스타드 . , , 

소스 등의 제품이 있음 특히 매운맛에 대한 관심도 높아지면서 태국의 스리랏차 소스나 . 

한국의 고추장 등이 주목을 받고 있다.

내식 트렌드에 따른 제품 변화 내식이 확산되면서 집에서 레스토랑 스타일의 요리를 o ( ) 

간편하게 하기 위해 소스 제품에 관심이 높아짐 플레이팅에 용이한 홈 형태의 소스 피라미드 . , 

티백에 들어있는 매운 소스 등이 그 예이다.

소스 제품 기능 강화 건강기능적 제품에 관심이 늘고 있음 인위적인 요소를 가미하는 o ( ) . 

것이 아닌 원료 본연 또는 천연 영양성분을 부각시킨 제품 리코펜 성분 강화 케첩 오메가 , ( , 

등을 첨가한 꿀 등 이 출시됨 제품의 기능강화외에도 패키지 기능도 간소화 간편화되고 3,6 ) . , 

있는데 환경친화적 패키지 사용 제품 소용량 튜브식 소스 일회용 꿀 등의 제품이 그 예이다, , .

소스류 및 드레싱류 국가별 동향o 

 
/    

 62.5   2010 46.1%

Unilever(9.2%)
 -Baltimor, Calve 
Essen
Production(7.6%)
 - Maheev
(36.0%)

(32.0%)

    * 57.1%> 24.1%
   * 

   * 
    * 

   * ,
   

   

 119   2010 41.1%

Foshan Haitian(6.3%)
 -Haday
Lee Kum Kee(5.9%)
 -Lee Kum Kee
(47.8%)

(27.2%)

    * 70.2%> 23.2%
    * MSG

 . /
  

      * 
 

    * 
  /

 201.4   2010 6.7%

Unilever(8.6%)
 -Hellmann's, Ragu
Kraft Foods(8.0%)
 -Kraft
(37.3%)

(33.0%)

    * 39.2%> 28.7%
    * 

  
     * 

     * 
  

 188   2010 4% 
Kewpie Corp(7.2%)
 - Kewpie
Hou Foods(5.0%)
 - House

(82.5%)

    * 31.1%> 24.3%
    * /

 
     * , 

      . 

   * /
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된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱소스 개발의 필요성된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱소스 개발의 필요성된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱소스 개발의 필요성된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱소스 개발의 필요성2. 2. 2. 2. 

가 . 수입식품 증가에 따른 우리 전통식품의 경쟁력 약화수입식품 증가에 따른 우리 전통식품의 경쟁력 약화수입식품 증가에 따른 우리 전통식품의 경쟁력 약화수입식품 증가에 따른 우리 전통식품의 경쟁력 약화

최근 수입식품이 증가하면서 우리 식품의 경쟁력이 약화되고 있어 우리 고유의 o 
전통장류 역시 제조방법의 변화와 다양한 제품의 개발 품질 개선 및 표준화 등   , 
을 통해 경쟁력을 높이고 소비자 욕구를 충족시키기 위해 품질과 기능성이 우수   
한 제품의 개발이 절실히 요구되고 있음   .
최근 중국 등지에서 저가 원료를 사용한 장류가 대량 수입되어 장류시장 뿐만 o 
아니라 비위생적인 제조로 소비자의 건강까지 위협하고 있음   . 

   
조미식품의 수출입 추이    < >

단위 천달러 톤                                                     ( : , , %)

2010 2011 2012

95,881 59,572 108,883 63,299 116,955 66,526 7.5 5.1
26,566 7,685 39,322 9,619 44,908 10,822 14.2 12.5

  2,167 772 2,617 960 2,987 1,114 14.1 16.0
1,540 738 1,102 665 1,706 968 54.8 45.6
6,525 913 8,635 1,091 7,494 928 -13.2 -14.9
3,098 623 3,732 742 4,917 951 31.8 28.2
1,700 1,535 3,080 2,564 4,289 3,507 39.3 36.8
2,311 1,122 2,733 1,432 3,229 1,647 18.2 15.0

674 148 837 215 1,170 487 39.8 126.5
38,125 19,160 37,215 16,354 37,785 15,238 1.5 -6.8

 주 자료 한국무역통계연보 ) : 
 

나 콩가공품이 암과 성인병을 예방하는 건강식품으로 알려짐  나 콩가공품이 암과 성인병을 예방하는 건강식품으로 알려짐  나 콩가공품이 암과 성인병을 예방하는 건강식품으로 알려짐  나 콩가공품이 암과 성인병을 예방하는 건강식품으로 알려짐   .  .  .  . 
웰빙 트랜드와 맞물려 고품질 안전식품에 대한 현대인들의 관심과 지식이 o 
날로 증대 되면서 조상의 지혜와 얼이 담긴 우리 전통장류식품의 가치는 더욱    
높아지고 있음   . 
소비자들의 웰빙 지향 추세에 따라 원료 및 제조방법을 차별화한 프리미엄 제품 o 
의 관심이 높아지고 있으며 우리나라의 전통 된장이 암과 성인병을 예방하는 건   , 
강식품으로 널리 알려지면서 이제 세계인들도 오리엔탈 건강소스 인 우리의   ‘ ’
전통 된장의 뛰어난 효능에 주목 하고 있음   .

콩의 기능성 성분과 항암능< >    

항암효과가 기대되는 기능성 성분항암효과가 기대되는 기능성 성분항암효과가 기대되는 기능성 성분항암효과가 기대되는 기능성 성분- - - - 
이소플라본  o 
오메가 및 오메가 불포화지방산  o -3 -6 

항암효과가 기대되는 종양 발생빈도항암효과가 기대되는 종양 발생빈도항암효과가 기대되는 종양 발생빈도항암효과가 기대되는 종양 발생빈도- ( )- ( )- ( )- ( )
유방암 한국인 여성암 위  o ( 1 )
전립선암 한국인 남성암 위  o ( 6 )
대장암 한국인 남 여 암 위  o ( / 4 )
최근 상기한 암의 발생이 급격히 증가하는 추세이며 식생활의 서구화가  o 
중요한 요인으로 작용할 것으로 추정     
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오메가 및 오메가 지방산의 생물학적 작용< -3 -6 >

  

오메가 지방산오메가 지방산오메가 지방산오메가 지방산-3 -3 -3 -3 오메가 지방산오메가 지방산오메가 지방산오메가 지방산-6 -6 -6 -6 

  Linolenic acid, EPA, DHA
  Linoleic acid, -linolenic acid, γ

  Arachidonic acid

   
   LDL-

   

지방산의 항암능< >

  

전립선암 전립선암 전립선암 전립선암 
 - 지방산 는 전립선암 세포주 의 성장을 억제Oleic acid, -3 , EPA PC-3ω

와 는 의 성장을 촉진  - Linoleic acid ( -6) arachidonic acid(AA) PC-3ω
유방암유방암유방암유방암

와 는 유방암 세포주 의 - DHA(docosahexaenoic acid) EPA(eicosapentaenoic acid) MCF-7

세포 성장을 억제   

유방암 세포주를 이식한 마우스에 불포화 지방산을   - MDA-MB-231 Nude -3 ω

투여하여 발현을 억제하였음    COX-2 

콩의 기능성 성분과 생물학적 작용< >            

Components function

Protein Lower plasma cholesterol, lipoprotein  
Reduce risk of atherosclerosis and heart disease

Oligosaccharide Promotes growth of intestinal normal flora

Dietary fiber Promotes cholesterol excretion and intestinal function

Lecithin Prevents senile dementia, reduce cholesterol accumulation

Isoflavone Anticancer activity, reduce risk of osteoporosis

Fatty acid Anticancer activity, lower plasma cholesterol

Saponin Antioxidant 

Trypsin  inhibitor Anticancer effect, anti-diabetic effect

Phytic acid Inhibits lipid oxidation

    
콩섭취로 치료 및 예방효과가 기대되는 질병< >

  

  

심혈관계 질환
동맥경화증 고혈압 허혈성 심질환 등, , 

콩단백의 혈중콜레스트롤 저하효과를 가 인정FDA (1999)

악성종양 유방암 전립선암 등, 

폐경기 증상 안면홍조 우울증 불면증 신경정신과적 문제, , , 
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된장의 효능된장의 효능된장의 효능된장의 효능< >< >< >< >
  

구분구분구분구분 치료 및 예방효과치료 및 예방효과치료 및 예방효과치료 및 예방효과

폐종양
대두의 이소플라본이 폐종양 발생억제에 효과
숙성된장이 폐선암을 억제하는 효과

유방암
된장국이 유방암 발생률을 낮춤
폐경후 이소플라본을 많이 섭취하면 유방암이 현저히 감소

위  암 된장에 함유된 식염은 식염단독과는 달리 위암을 억제함

대장암
대두제품이나 이소플라본 섭취는 결장암의 사망률과 부 의 관계(-)

일 숙성된장이 대장암의 발생을 억제180

간종암 여성에게 간종양 억제효과가 높음

혈  압 대두단백질의 섭취량증가가 고혈압방지와 치료에 중요한 역할

방사선 방어효과 숙성된장 투여시 방사선 방어작용을 함

주  ) ,“ ”, ( ),105(11),2010, pp714-723渡邊敦光 味增 效能 釀造協會誌 日本の 「 」

다다다다 . . . . 대추의 효능은 한방약재로 널리 사용되어 왔음대추의 효능은 한방약재로 널리 사용되어 왔음대추의 효능은 한방약재로 널리 사용되어 왔음대추의 효능은 한방약재로 널리 사용되어 왔음    
    o 최근 건강에 관심이 높아짐에 따라 약용 및 식품으로서도 인기가 높아지고 

있으며 약용성분을 함유하면서도 과용에 따른 부작용이 없는 식재료로서 용도가   
넓어지고 있음   

 o 대추는 중성의 성질로서 다른 약재 식품에 혼합하여도 부작용이 없는 특성을 , 
가지고 있음   

  

구분구분구분구분 내용내용내용내용

본초학( )本草學
향약구급방
( )鄕藥救急方

대추를 평성기물 즉 음양의 어느편에도 응용될 수( ), 平性氣物
있는 중성물로 규정하여 처방을 부여
해열 강장 완화제로 사용 대추에는 소화완화 강장 항알레르기, , , , , 
간보호작용이 있으며 결핵 기관지염 신경쇠약치료 효과가, , , 
높음

선행연구

고려시대부터 대추재배 년 년 년,1273 ,1676 ,1643農商輯要 穡經
년 년 에 기재되어 있는것,1771 ,1849山林經濟 考事新書 竹橋便覽

으로 보아 매우 귀중한 과실의 일종임.
대추의 활용 및 이용 대추추출액이 암세포의 증식억제 효과, ,
약용성분으로 sterols, alkaloids,saponins, vitamins, serotonin,
유기산 지방산류 폴리페놀 플라보노이드 아미노산류 등을 연구, , , ,
보고 년 이희봉 충남대박사학위논문(1987 ) 

대추를 첨가한 드레싱의 제조 및 품질특성에서 대추퓨레30%
첨가가 가장 유의적으로 평가 항산화 및 관능적평가가 우수, 
하게 나타나 대추활용가능성을 보여줌

부산대 남궁란외 명 한국식품저장유통학회지 권 호(2014.4 7 , 21 2 )

    oooo 면역력 키우고 마음을 편하게 하는 대추 면역력 키우고 마음을 편하게 하는 대추 면역력 키우고 마음을 편하게 하는 대추 면역력 키우고 마음을 편하게 하는 대추     
대추는 감 밤과 함께 우리 겨레와 가장 친숙한 과실이다 제사상에서 없어서는 안되는    , .  

과실이기도 하고 시집가는 새색시가 시부모한테 큰절을 올리면 시부모가 대추를 치마폭에 

던지면서 아들 많이 낳기를 기원하는 풍습이 있다.  

대추를 보고도 먹지 않으면 늙는다 는 옛말이 있을 만큼 옛사람들은 대추를 훌륭한 ‘ .’
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약으로 여겼다 영양도 풍부하여 대추 세 개로 요기를 한다 라는 속담도 있다. ‘ ’ . 

대추는 강장제 이뇨제 영양제 중화제 진해제 소염제로 효능이 있다 예로부터 대추는    , , , , , . 

내장의 기능을 회복시키고 온몸을 튼튼하게 하며 신경을 안정시키고 노화를 막아 젊음을 

유지시켜 주는 것이 있는 것으로 알려져 있다 열두 경맥을 도와 혈액. 

순환을 좋게 하므로 심장을 튼튼하게 하고 열을 내리며 여러 가지 약제를 중화하여 효력을 

더 크게 하는 힘도 있다 대추의 약효에 대해 신농본초경 에는 속을 편하게 하고 .   “ ” ‘

비장의 기운을 길러 주며 위의 기능을 좋게 한다 고 하였고 일화본초 에는 오장을 ' , “ ” '

보하고 허손을 다스리며 장과 위를 윤택하게 한다 고 했다 또 백병비방 에는 위가 , ’ . “ ” ‘

냉하여 구토를 할 때 대추에다 정향을 넣어 푹 삶은 다음 정향을 건져내고 그 물을 하루 두 

번씩 공복에 먹으면 좋다 고 적혔고 다산방 에는 대추나무잎을 즙을 내어 먹으면 더위 ’ , “ ” '

먹었을 떄 좋다 고 했다' . 

동의학사전 에는 대추에 대해 이렇게 적고 있다 맛은 달고 성질은 평하다 비경  “ ” . “ . 

위경에 작용한다 비 위 심 폐를 보하고 진액을 불려 주며 완화 작용을 한다 생강과 같이 . , , , . 

쓰면 영위를 조화시킨다 약리 실험에서 강장 작용 간 보호 작용이 밝혀졌다 비허설사. , . , 

이질 영유불화 배아픔 잘 놀라며 가슴이 두근거리는 데 장조증 마른기침 입안이 마르는 , , , , , , 

데 쓴다 하루 그램을 달임약 알약 형태로 먹는다 대추는 강장제로도 쓰고 . 6~12 , . 

보약으로도 쓰며 약밥을 해먹기도 한다.”

대추의 주성분은 서당 점액질 사과산 포도산 등이고 지지핀산 지방유 정유 등의 기름   , , , , , 

성분도 들어 있다 대추나무잎에는 혈압을 낮추어 주는 루팅이 퍼센트쯤 들어 있고 . 1.6

이밖에 몇가지 사포닌과 비타민 등이 많이 들어 있다A, B1, B2, C, T, B6, K . 

대추는 여성들한테 흔한 정신적 심리적 갈등으로 인한 히스테리 증세를 치료하는 데   , 

효과가 크다 또 속이 답답하고 잠이 잘 오지 않는 불면증에 대추와 파를 함꼐 쓰기도 한다. . 

대추는 특히 비위 기능이 약하고 몸이 차며 신경쇠약 등이 걸리기 쉬운 소음 체질에 좋은   

약이다 북한에서는 대추나무잎 달인물을 고혈압 치료에 써서 거의 쯤 치료 효과를 . 90%

거두고 있다고 한다. 

흔히 야무지고 빈틈없는 사람을 일러 대추씨 같다는 말을 한다 대추씨는 최면 신경   . , 

안정 강장 효과가 있는 외에 불면증을 치료하는 효과가 크다 대추씨보다 멧대추씨가 , . 

정신을 안정시키는 효과가 더 강하므로 산조인이라 하여 약으로 많이 쓴다. 

정신병을 치료할 때 대추나무 삶은 물이 효과가 크다는 얘기가 있다 벼락맞은   . 

대추나무는 단단하기가 돌보다도 더하여 여간한 도끼나 톱으로는 쪼개거나 자를 수 없다. 

벼락맞은 대추나무의 효력을 미신으로 여기지만 벼락은 수억 볼트의 전기를 띠고 있으므로 , 

순간적인 높은 열과 강한 전력에 나무가 소독되고 하늘의 기운이 집중되어 특이한 약성을 

지닐 수도 있을 것이라고 생각된다 벼락맞은 대추나무는 물에 넣으면 가라앉는다고 하고 . 

닭장안에 넣어 두면 닭이 새벽이 되어도 울지 않는다고 한다. 

대추를 오래 먹으면 몸이 가벼워지고 수명을 늘릴 수 있다 최근 일본에서 대추에 제   . 2 

정보 전달 물질인 라는 물질이 다른 어떤 식물보다 많이 들어 있는 것을 cAMP

발견하였다고 한다 는 인체 내의 면역력을 크게 늘려 주는 물질이다 종양 세포에 . cAMP . 

를 투여하면 정상 세포로 회복될 수 있다고 한다cAMP . 

항암본초 에는 대추 그램과 짚신 나물 그램을 진하게 달여 하루 동안 번에   “ ” 30 40 6

나누어 복용하여 위암을 치료하는 데 상당한 효과를 보았다고 적혀 있다 또 항문암과 . 

폐암으로 피를 토하는 데 대추와 반묘 등을 쓴다고 했다 대추를 달인 물은 . JTC-26 

암세포를 넘게 억제한다고 한다95% . 
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라 조리법이 간편하고 손쉽게 조리할 수 있는 조미식품 수요증가라 조리법이 간편하고 손쉽게 조리할 수 있는 조미식품 수요증가라 조리법이 간편하고 손쉽게 조리할 수 있는 조미식품 수요증가라 조리법이 간편하고 손쉽게 조리할 수 있는 조미식품 수요증가 .  .  .  . 

콩 천일염 외에 종국 쌀발효 증류주 등 원재료를 국산 재료만으로 제조한 된장 제품들을  o , , 

출시하였으며 소비자들 역시 국내산 원료 된장에 대한 관심이 높아지고 있는 , 100% 

추세이다. 

고급 한정식이나 음식점에서도 소비자의 요구에 따른 고급 장류 소비가 늘어나고 있다 o .

특히 소스류는 지속적인 핵가족화 싱글족 실버족 증가 추세로 조리법이 간편하고 맛을  o , , , 

내기가 쉬워 요리를 못하는 초보자들도 가정에서 손쉽게 조리할 수 있기 때문에 앞으로도 

꾸준한 소비가 이루어질 것으로 전망된다.

풀무원과 제일제당 등 한식을 기반으로 다양한 양념장과 혼합장 등을 출시하고 있고 o CJ , 

점차 인기상품으로 자리를 잡아가고 있다.

우리 식생활에서 필수적인 된장은 발효식품으로 반만년의 역사속에서 우리와 함께 정착되 o 

어온 식품이나 서구화되어가는 젊은 층은 소비가 점차 줄어들고 있다, .

소비자들의 웰빙 지향 추세에 따라 원료 및 제조방법을 차별화한 전통식품에 대한 관심이  o 

높아지고 있으나 전통방식의 된장만을 주로 제조하는 경향이다, .

따라서 남녀노소 모두가 즐길 수 있는 현대화된 소스 드레싱 개발이 절실하여 된장과 대 o ( ) 

추발효액기스를 활용한 드레싱을 개발하고자 하였다. 

된장대추발효소스는 된장의 기능성에 대추의 기능성을 더함으로써 건강기능성 시너지를 확 o 

대하고자 하였다.
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제 절  연구개발 목표 및 내용제 절  연구개발 목표 및 내용제 절  연구개발 목표 및 내용제 절  연구개발 목표 및 내용3 3 3 3 

1.1.1.1. 연구개발 목표 및 주요 내용연구개발 목표 및 주요 내용연구개발 목표 및 주요 내용연구개발 목표 및 주요 내용

o 우리의 전통된장에 접목시켜 현대인의 건강과 기호에 맞는 웰빙 식단으로 전통의 

손맛을 재현하고 가정이나 식당 등에서 다양한 음식의 소스로 발전시킬 수 있는 

된장과 대추발효엑기스를 활용한  드레싱 소스 개발

사전 선결 과제 [ ] 

고품질 된장 개발  o 

고품질 대추발효엑기스 개발  o 

고품질 대추식초 개발  o 

과제별 연구개발 목표 및 주요 내용과제별 연구개발 목표 및 주요 내용과제별 연구개발 목표 및 주요 내용과제별 연구개발 목표 및 주요 내용2. 2. 2. 2. 

나 과제별 세부 협동 연구개발의 목표 및 내용나 과제별 세부 협동 연구개발의 목표 및 내용나 과제별 세부 협동 연구개발의 목표 및 내용나 과제별 세부 협동 연구개발의 목표 및 내용. ( ) . ( ) . ( ) . ( ) 

o 고품질 된장 개발- 

된장 특유의 거부감 있는 짠향을 최소화 할 수 있는 된장 개발  [ ]

국산콩을 삶아 무농약 볏짚을 이용하여 천연 발효 일 숙성1. (40 ) .

숙성된 메주를 대추와 한약재료를 첨가하여 천일염 소금물에 일 동안 2. 55~60

발효하여 메주와 간장으로 분리 장가르기( )

장가르기 한 된장에 대추 벌꿀 발효액 를 넣어 함께 숙성3. 10%

고품질 대추발효엑기스 개발- 

일반 소스류의 당을 대체할 수 있는 기능성 원료 개발  [ ]

1. 차 발효 항아리에 대추와 벌꿀을 일정비율 혼합하여 적정 온도에서 일정기간 1 : 

발효

2. 차 발효 차 발효 내용물을 충진기에 넣어 엑기스를 추출하고 벌꿀을 2 : 1

추가하여 차 숙성2

3. 차 발효 차 발효 내용물에 벌꿀을 추가하여  항아리에서 일정기간 숙성3 : 2

고품질 대추식초 개발- 

천연 원료를 이용한 식초 개발  [ ]

1. 대추 발효 엑기스를 일정온도에서 일 숙성후 중초 막걸리 를 혼합하여 2 ( )

항아리에서 발효

2. 발효 원물을 일 후 맑은 엑기스를 분리하여 일 숙성100 50~60

된장대추드레싱 소스 개발 완료- ( ) 

상기 개발된 된장 대추엑기스 식초 및 기타 식품첨가물을 적정비율로 혼합하여 , , 

소비자 취향에 맞는 드레싱 개발완료
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다 연차별 연구개발의 목표 및 내용다 연차별 연구개발의 목표 및 내용다 연차별 연구개발의 목표 및 내용다 연차별 연구개발의 목표 및 내용. . . . 

된장 대추드레싱 

소스 개발

고품질 된장 개발

된장 특유의 거부감 있는 짠향을 최소화 할 수 

있는 된장 개발

고품질 대추발효엑기스 개발

일반 소스류의 당을 대체할 수 있는 기능성 

원료 개발

고품질 대추식초 개발

천연 원료를 이용한 식초 개발

상기 원료를 바탕으로 적정 비율 혼합 하여 

소비자 취향에 맞는 소스 개발

평가의 착안점 및 기준평가의 착안점 및 기준평가의 착안점 및 기준평가의 착안점 및 기준3. 3. 3. 3. 

 

관능검사

비교품목 마요네즈 - (

등 과 비교하여 색) “ , 

맛 향 점도 및 기호도 , , 

측정

색 맛 향 점도 기호, , , , 

도를 점 척도법으로 5

측정하여 점 이상3

성별 연령별 샘플을 

추출하여 직접 시음 

테스트

점    도 점도측정- 이상200 cp 점도 측정기 이용

유화안정성
제조직후 주후 주- , 3 , 8

후 유화안정성을 측정  
이상60% 

유통 저장기간내 , 

성분변화 조사

영양성분 대영양소- 9 영양성분 개선 - 외부기관의뢰

첨가물검사 - 식품보존료 무첨가 무첨가 - 외부기관의뢰
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가 관능검사가 관능검사가 관능검사가 관능검사. . . . 

실험방법실험방법실험방법실험방법(1) (1) (1) (1) 

기호도 검사 기호도 검사 기호도 검사 기호도 검사  1)  1)  1)  1) 

된장 드레싱의 기호도 검사는 경희대학교 조리 서비스 경영학과 대학생 명을 대상으로   · 51

하여 검사를 실시하였다 관능검사의 항목은 색 향 맛 텍스처. (color), (flavor), (taste), 

동반식품과의 조화 전체적인 기호도(texture), (Harmony with carrier food) (overall 

를 점 척도로 사용하여 기호도가 높을수록 높은 점수를 주도록 하였다 평가원preference) 7 . 

은 시료를 맛보는 사이마다 물로 입을 헹구도록 하였으며 각각의 시료는 난수표에 의해 세 자

리 숫자로 표시하여 동일한 용기에 담아 제공하였다.

Table 8. Preference test results of soybean paste dressingTable 8. Preference test results of soybean paste dressingTable 8. Preference test results of soybean paste dressingTable 8. Preference test results of soybean paste dressing

Legends are referred in Table 2
Mean±S.D.   NS : no signification   ** p <0.01   *** p <0.001   
abcdMeans in a row by different superscripts are significantly different at 5% 
significance level by Duncan s multiple range test′

실험결과실험결과실험결과실험결과(2) (2) (2) (2) 

기호도 검사 기호도 검사 기호도 검사 기호도 검사  1)  1)  1)  1) 

기호도 검사 결과 외관은 육안으로는 차이가 있었으나 선호도에서는 큰 차이가 없었고 텍스  

처 또한 시료간의 유의적인 차이가 없었다. 냄새와 맛은 번의 드레싱이 1 유의적 으(p<0.001)

로 가장 선호되었다 동반식품과의 조화는 유의적 으로 차이가 있었으며 번과 번이 . (p<0.01) 1 2

높은 선호도를 나타냈고 번은 다소 낮은 선호도를 보였다 전반적인 기호도 역시 번 시료가 3 . 1

가장 선호도가 높았고 각 시료간에 유의적 인 차이가 있었다 이상의 기호도 검사 (p<0.001) . 

결과 된장 드레싱은 관능적으로 번의 시료가 가장 좋다고 나타났다1 . 

번1 번2 번3 F-value

외관 3.73±1.84 3.22±1.57 3.18±1.85 1.55NS

냄새 4.37±1.26a 3.22±1.36b 3.20±1.52b 12.03***

맛 3.84±1.50a 3.78±1.54a 2.75±1.34b 9.09***

텍스처 3.55±1.43 3.94±1.03 3.47±1.41 1.91NS

동반식품과의 조화 3.86±1.36a 3.82±1.47a 3.06±1.54b 4.94**

전반적인 기호도 4.67±1.79a 3.73±1.44b 2.94±1.50c 15.17***
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나 점도나 점도나 점도나 점도. . . . 

실험방법실험방법실험방법실험방법(1) (1) (1) (1) 

점도 검사 점도 검사 점도 검사 점도 검사  1)  1)  1)  1) 

점도 검사는 당초 목표인 를 목표로 개발하였으나   - 200cp ,

서원대학교 산학협력단에 의뢰하여 검사한 결과 나왔다     148cp .

   - 현재의 점도 에 대한 소비자 의견이 긍정적으로 나옴에 따라  현재 제품을 사용(148cp)

하고      , 향후 점도를 로 조정한 후 소비자의 의견을 수렴하여 재조정할 계획이다 , 200cp , .

    

실험결과  실험결과  실험결과  실험결과  (2) : 148cp(2) : 148cp(2) : 148cp(2) : 148cp
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다 유화안정성다 유화안정성다 유화안정성다 유화안정성. . . . 

실험방법실험방법실험방법실험방법(1) (1) (1) (1) 

유화안정성 유화 안정성은 시제품을 개발한 후 주일 경과 주일 경과 단계로 측정 1) :  , 3 , 8 2

하였다.

    

실험결과 2) 

실험 결과 주일 경과 주일 경과에 따라 유화안정성은 크게 변화가 없었다    - 3 , 8 .

시제품의 배합비율은 된장 들기름 대두유 호박즙 대추발효액       o 15%, 5%, 5%, 25%, 

검정콩 발효마늘 들깨가루 올리고당 주정 가시오가피발효액 10%, 10%, 2%, 3%, 3%, 2%, 

기타 이다10%, 10% .

이 시제품을 기간 경과에 따라 유화안정성을 분석하였다      o . 

먼저 시제품 제작 즉시 유화의 정도를 주걱을 저어서 측정하였다 다음 주일 경과후 분석방, . 3

법은 시제품을 주걱으로 저어서 유화의 변화를 육안으로 평가하였다 측정결과 제작 당시의 . 

유화정도가 같은 상태를 보였다95% .

다음 주후 유화정도를 측정한 결과 이상 같은 상태를 보였다      o 8 , 90% . 

측정시기 유화안정성 비고

시제품 제작후 100%

주후3 95%

주후8 90%
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라 영양성분라 영양성분라 영양성분라 영양성분. . . . 

실험방법실험방법실험방법실험방법(1) (1) (1) (1) 

영양성분 검사 영양성분 검사 영양성분 검사 영양성분 검사  1)  1)  1)  1) 

영양성분은 열량 탄수화물 당류 단백질 지방 포화지방 트랜스지방 콜레스테롤    - , , , , , , , ,

나트륨 등 개 항목을 서원대학교에 의뢰하여 시험 분석하였다      9 .

실험결과  실험결과  실험결과  실험결과  (2) (2) (2) (2) 

실험결과는 다음과 같이 도출되었다실험결과는 다음과 같이 도출되었다실험결과는 다음과 같이 도출되었다실험결과는 다음과 같이 도출되었다    - .    - .    - .    - .

영양성분 결과 비고

열량 221

탄수화물 18.0

당류 불검출

단백질 8.9

지방 12.6

포화지방 7.6

트랜스지방 0.3

콜레스테롤 불검출

나트륨 243.2
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마 첨가물 검사마 첨가물 검사마 첨가물 검사마 첨가물 검사. . . . 

실험방법실험방법실험방법실험방법(1) (1) (1) (1) 

첨가물 및 대장균균 검사 첨가물 및 대장균균 검사 첨가물 및 대장균균 검사 첨가물 및 대장균균 검사  1)  1)  1)  1) 

첨가물 검사는 보존료 검사를 한 결과 검출되지 않았다   - , .

기타 대장균균 검사결과도 검출되지 않았다   - .

실험결과실험결과실험결과실험결과(2) (2) (2) (2) 

                                                                    

유통기한 설정유통기한 설정유통기한 설정유통기한 설정4. 4. 4. 4. 

유통기한 설정은 개월로 하였다 유통기한 설정 근거는 본 제품과 제품특성이 유사한     6 . 

대도실업의 참맛드레싱이 실온에서 년으로 설정한 점을 유사제품으로 비교하여 설정하여야 1

하였다 다만 본 연구에서 개발한 신제품은 년보다 짧은 개월로 설정하였다. , 1 6 . 

따라서 유통기한 설정 실험을 생략하고 기존 유통제품보다 짧은 개월로 설정하였다   , 6 .
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제 절  제품 상품화 계획제 절  제품 상품화 계획제 절  제품 상품화 계획제 절  제품 상품화 계획4 4 4 4 

사업화전략사업화전략사업화전략사업화전략1. 1. 1. 1. 

가 브랜드화 전략가 브랜드화 전략가 브랜드화 전략가 브랜드화 전략  .   .   .   . 

  

구분 브랜드화 전략

네이밍 현대적 감각을 지니고 전통식품을 나타내는 명칭- 코레아드레싱코레아드레싱코레아드레싱코레아드레싱( )( )( )( )으로 설정 

디자인 전문컨설팅 기관인 시뱅크디자인사앞 의뢰-

리플렛 한글 일어 영어 중국어 홍보용 제작 활용 전자카달로그 제작 활용- , , , , , ,

런  칭
현재 입점하고 있는 신세계 및 롯데백화점을 중심으로 런칭-

단계적으로 대형마트로 런칭 추진-
 

 

마케팅 홍보 전략마케팅 홍보 전략마케팅 홍보 전략마케팅 홍보 전략2. .2. .2. .2. .

구분 마케팅 홍보 전략.

언론매체
- 농식품관련 월간지에 게재 디지털농업: 

한국경제 아시아경제 헤럴드경제 등 온라인 뉴스매체를 통한 홍보- TV, ,

검색광고

- 유명쇼핑몰 한국건강기능식품연구소 쇼핑몰에 탑재: 

네이버 다음 네이트 모바일 등 개 매체를 통한 키워드 검색광고- , , , 15

구글 야후 유튜브 등 해외검색포털을 통한 검색광고- , ,

국내외박람회 국내외 국제식품박람회 세계한상대회 농식품박람회 참가를 통한 홍보- , , 

지자체특판행사 충북및 보은군의 농식품특판행사 참가를 통한 홍보활동 전개-

유통 전략  유통 전략  유통 전략  유통 전략  3. 3. 3. 3.   

구분 유통전략

백화점
현재 입점된 신세계백화점 및 롯데백화점내 신제품 런칭을 통한 판매-

갤러리아백화점 신규 입점 추진-

대형마트 농협하나로마트 이마트 롯데마트 홈쇼핑 오쇼핑 등 입점추진중- , , ,NS ,CJ

면세점 인천공항 및 제주공항 면세점 입점추진중-

기존고객 여 기존 고객 대상 관계마케팅을 통한 판매-500

국외 일본 미국( , ) 기거래 일본바이어를 통한 수출 추진-
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제품 표준화 전략  제품 표준화 전략  제품 표준화 전략  제품 표준화 전략  4. 4. 4. 4.   

구분 표준화 전략

기본원칙 - 식품안전경영시스템 구축 (Food Safety Management System)

조직관리 - 품질관리팀 생산팀 업무지원팀 으로 구분관리, , 

선행요건관리

업무 장소 및 직원편의시설을 포함하는 공간의 배치 건축물관리기준서- : 
공기 물 에너지 및 기타 유틸리티의 공급 공조설비관리기준서 가공용- , , : , 

수관리기준  
- 폐기물 및 하수 처리를 포함한 지원서비스 폐기물관리기준서 위생관리기준서: , 

장비의 적절성과 그 청소 유지보전 및 예방적 유지보전을 위한 접근가능성- , 
제조설비관리기준서 위생관리기준서  : , 

구매원료 예 원료 원재료 화학물질 포장 공급물 예 물공기 증기 얼- ( : , , , ), ( : , , 
음 등 폐기물처리 예 쓰레기 및 하수 및 제품의 취급 예 보관 및 운  ), ( : ), ( : 
송 관리 취급보관운반관리기준서 가공용수관리기준서 폐기물관리기준  ) : , , 
서 위생관리기준서 냉장냉동설비관리기준서 보관관리기준서   , , , 
교차오염 방지 수단 위생관리기준서- : 
청소 및 소독 위생관리기준서 공조설비관리기준서 설비관리기준서- : , , 
해충관리 위생관리기준서- : 
개인위생 위생관리기준서- : 

원재료 관리

생물학적 화학적 및 물리적 특성 검사규격- , : 
첨가물 및 가공 보조제를 포함하여 배합성분의 구성 품목제조 수입 신고- , : ( )
허가서 또는 검사규격  /
원산지 수입면장 또는 품목제조 수입 신고 허가서- : ( ) /
생산방법 품목제조신고 허가서- : /
포장 및 인도방법 검사규격- : 
보관조건 및 유통기한 품목제조 수입 신고 허가서 또는 검사규격- : ( ) /
사용 또는 가공 전의 준비 및 또는 취급 품목제조 수입 신고 허가서 또는  - : ( ) /
구매규격   

의도하는 용도에 적합한 원부재료의 식품안전관련 허용가능 기준 또는 -
시방서 품목제조 수입 신고 허가서  : ( ) /

제품설명서

제품명 제품유형 품목 제조년월- , , 
성분 배합비율- 
외관 중량 등을 포함한 일반 제품규격 규격 및 식품안전사항- , ( )
화학적 미생물학적 및 물리적 특성을 포함한 특정 제품규격- , 
관련법규 고객 요구사항과 같은 특정 요구사항- , 
의도하는 유통기간 및 보관 조건- 
포장- 
식품안전에 관한 표시 및 취급 처리 및 사용에 대한 설명- , 
유통방법- 

제품공정흐름도

제조공정흐름도는 식품안전위해요소의 발생 가능성 증가 또는 유입을- , 
평가하기 위한 근거를 제공하기 위하여 원부재료의 반입부터 출하까지의  
공정 각 단계를 다음 사항을 고려하여 작성  

- 운영상 모든 단계의 순서 및 상호작용 제조공정 공정대기 저장 이송 검사: , , , , 
모든 외주 프로세스 및 하청 작업- 
원료 원재료 및 중간제품이 해당흐름에 투입되는 곳- , 
재작업 및 재활용이 발생하는 곳- 
최종제품 중간제품 부산물 및 폐기물이 방출 또는 배출되는 곳- , , 
제조공정도는 공정흐름도와 공정별 가공방법으로 구분하여 작성 - 
품목별로 비슷한 제조 공정을 사용하는 경우에는 유형별로 묶어 작성- 
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제 장  국내외 기술개발 현황제 장  국내외 기술개발 현황제 장  국내외 기술개발 현황제 장  국내외 기술개발 현황2 2 2 2 

제 절 국내외 관련 분야에 대한 기술개발 현황제 절 국내외 관련 분야에 대한 기술개발 현황제 절 국내외 관련 분야에 대한 기술개발 현황제 절 국내외 관련 분야에 대한 기술개발 현황1 1 1 1 

1. 국내외 고품질 된장에 대한 기술개발 현황과 위치

국내의 전통 된장 제조기술의 개발은 간장을 뜨고 난 찌꺼기에 소금을 넣어 제조하였으나 o 

품질의 열화에 의해 쌀 보리 등을 이용한 개량형 된장의 제조기술이 개발되어 왔다, . 

재래식 된장의 발효과정 동안 버섯 인삼 등을 이용한 혈중 콜레스테롤 저하 골다공증o , , , 

항암 항 돌연변이 및 항산화 효과 등에 대한 미생물 효소활성 및 기능성의 변화에 대한 , , 

연구가 수행되어 왔다.

숙성은 된장 중에 코지곰팡이 효모 및 세균 등의 상호작용에 의해 변화되며 숙성기간이 o , 

일에서 개월 그리고 최고 개월 내외 까지 제조 방법상 다양하며 미생물이 분비하는 7 1 6 , 

효소에 의해 전분을 덱스트린 및 당으로 분해시키며 당의 일부는 알코올 발효에 의해 

알코올과 향기성분을 생성하게 된다. 

세균에 의해 생성된 유기산과 에스테르는 된장의 향기생성에 기여하며 단백질은   , 

에 의해 펩타이드로 분해되고 다시 아미노산으로 분해되어 된장 특유의 구수한 protease

맛을 부여하는 것으로 알려져 있다.

현재 시판 된장은 고유의 색과 향미를 갖고 있으나 신세대의 풍미에 대한 기호성 변화에 o 

의한 소비감소와 외국인의 입맛에 적합한 냄새와 풍미를 갖은 신제품 개발의 미흡과 

퓨전식품의 연구부족에 의해 수출산업화의 제한으로 한국인의 식품으로만 알려져 있다.

현재 융합과 식품문화의 세계화에 의해 김치 등의 우리나라 발효 식품의 해외 수출상품화에 o 

의해 소득증가를 가능하게 하였으나 된장을 이용한 식품개발은 매우 미흡하며 내수에 , 

치우치고 있는 실정이다.

발효식품의 연구개발에 의해 기성세대 신세대 및 외국인의 입맛을 다양하게 충족시킬 수 o , 

있는 고품질 된장의 개발과 소비촉진이 절실한 현황과 문제점이 되고 있다.

고품질 된장의 제조 개발은 우리 고유의 전통식품으로서 그 경제적 중요성과 활용도가 크게 o 

향상될 수 있을 것으로 검토되고 있으며 콩류를 이용한 전통 발효식품의 다양한 , 

제조기술의 개발은 수입산 콩의 가공에 의해 농축 산업자의 소득증진 뿐만 아니라 해외 

식품산업에서 우리나라 식품의 선도적 발전 가능성을 예측할 수 있을 것이다. 

따라서 본 연구는 국민의 영양학적 측면뿐만 아니라 발효식품으로서 침체되었던 된장의   

해외 수출산업화를 위한 중요한 연구가 될 수 있을 것으로 사료된다.

제 절 연구결과의 포지셔닝제 절 연구결과의 포지셔닝제 절 연구결과의 포지셔닝제 절 연구결과의 포지셔닝2 2 2 2 

현재 드레싱소스는 다양한 종류로 제품화 되어 출시되고 있고 신세대와 성인들의 고급화된 o , 

기능성 제품 구입의 선호 기호성의 변화 그리고 외국인의 입맛을 충족할 수 있는 식감향상을 , 

위한 신제품의 개발 필요성이 절실한 시점에 있다.
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마케팅적인 접근이 중요시되는 현시점에서 고품질 드레싱소스의 우수성에 대한 국내외적 o 

홍보와 시판을 위해서 면역증강 항암효과 항고혈압 효과 항산화 효과 및 콜레스테롤 , , , 

저하효과 등의 연구뿐만 아니라 소비자의 기호성에 맞는 제품개발이 병행되어야 할 것이다.

고품질 된장은 콩을 주원료로 하여 식염 메주를 섞어 숙성시킨 발효식품으로 최근에는 o , 

품질 향상을 위하여 콩 쌀 및 보리 등의 원료를 이용한 개량식 된장을 만들어 소비자의 , 

기호성을 다양화하고 있는 추세이다.

콩을 원료로 한 된장은 단백질 등 영양원이 풍부한 조미식품으로서 코지 삶은 콩 및 o , 

소금의 배합비율에 따라 된장 맛 과 숙성기간 에 영향을 미치며 식성과 (flavor) (ripening)

숙성기간에 따라 제조 방법의 차이가 결정되고 있다.

소비연령층의 변화와 음식문화의 세계화에 따라 드레싱소스도 퓨전식품 으로 o (fusion food)

점차 다양한 변화 양상을 나타내고 있고 동서양의 조리기법 중 좋아 하는 맛이나 장점을 , 

조화하여 새롭고 특별한 맛을 원하는 소비자의 기호성에 맞는 드레싱소스 소비패턴과 

개발양상이 급속히 변화되고 있다. 

또한 기능성이 보강된 드레싱소스는 소고기 닭고기 돼지고기 된장식품 등의 다양한 퓨o , , 

전식품 개발과 세계적 음식문화를 조화한 기호성의 향상으로 서구인의 입맛으로 변하고 있는 

신세대와 외국인들을 대상으로 한 식품개발의 필요성이 절실한 시점에 있다.

본 연구는 대추 등의 기능성 물질 이용한 고품질 된장 대추발효엑기스 대추식초 등 o , , 

드레싱소스의 개발에 관한 것이며 현대인의 기호성의 향상 뿐 만 아니라 점차 세계화 되고 , 

있는 음식문화의 다양성 충족과 해외 수출 산업화의 필요성을 해결할 수 있는 중요한

연구방법으로서 그 의의가 크게 평가될 것이다.

기술적 측면 1)

고품질 된장 개발  - 

고품질 대추발효엑기스 개발  - 

고품질 대추식초 개발  - 

경제 산업적 측면 2) 

전통식품의 소비촉진  - 

농업자의 경제적 소득 증진  - 

사회 문화적 측면 3) 

전통식품의 세계화  - 

동서양 조리기법의 향상  - 

전통 퓨전식품 드레싱소스 의 기호성의 향상  - ( )
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제 장 연구개발수행 내용 및 결과제 장 연구개발수행 내용 및 결과제 장 연구개발수행 내용 및 결과제 장 연구개발수행 내용 및 결과3 3 3 3 

제 절 고품질 된장 개발제 절 고품질 된장 개발제 절 고품질 된장 개발제 절 고품질 된장 개발1 1 1 1 

o 이물질을 제거한 지름 의 콩을 입고한다7~10 . ㎜

o 이때 원재료는 원료명 입고 일자 수량 원산지 품질별로 오염되지 않도록 원료를 , , , , 

구분하고 저온창고 이하 에 보관한다(5 ) . ℃

o 원재료 보관시 파렛트 상단에 적재한 후 벽면으로부터 이상 이격하여 보관한다, 10 .㎝

파렛트는 청결하게 하고 창고 내부에는 결로가 없을 것이여야 한다  , .

o 원재료를 출고시 원료 보관 상태 확인 후 핸드카를 이용 작업장으로 이동하며 원재료 , , 

선별작업을 거쳐 병충상해가 없는 중상품의 콩을 선별하는 작업 수작업 을 한다( ) .

선별한 콩은 차세척을 실시하는데o 1 , 세척은 총 회 실시하며 이때 이물질 및 불량 혼입 3 , 

여부를 검토한다 세척이 끝난 콩은.  의 자연상태에서 시간 불린다10± 5 12 .℃

시간 후o 12 , 2차세척을 실시하며 차세척과 마찬가지로 이물질 및 불량 혼입 유무를  1

검토한다. 

세척이 끝나면 증자기에서 o 2 콩의 불림 정도를 살피며 시간을 삶은다2 . 

o 증자가 끝나고 냉각선반에서 시간을 삶고 이때 냉각 온도는 실온 를 유지한다1 , ± 5 .℃

o 냉각이 끝난 콩은 분쇄 정도를 살피며 분쇄한 후 성형기 성형틀 크기 로 , ( : ± 50mm)

메주성형을 한다. 

o 성형이 끝난 메주는 온도 상대습도 이상의 발효실에서 발효를 시키며25~30 , 85% , ℃

발효상태를 한도 견본과 비교하며 상태검사를 실시한다, . 

o 발효가 끝난 메주는 세척하여 곰팡이와 이물질을 제거후 건조하여 습기를 제거한다, . 

o 소금용해는 염도를 도를 유지하며 실시하고 용해가 끝나면 메주와 염수의 혼합 17~19 , 

비율에 맞춰 항아리에 담가 메주를 분리 및 분쇄하여 색상 수분 풍미 염도를 체크하며 , , , 

개월 이상 자연 숙성시킨다12 .

o 포장재는 관능검사 및 시험성적서 확인 후 적합할 경우 포장재 창고에 입고한다. 

입고된 포장재는 o 이물질 및 불량 혼입 유무를 체크하며 에어세척기로 세척을 실시한다. 

세척이 끝난 o 포장재 비닐 골판지 는 종류별로 포장재 창고에 실온에서 보관하고 이때 ( , ) , 

보호용 겉 포장지는 파손이 없는지를 확인하고 남은 잔량은 밀봉한다, .

o 제품을 포장 후 검사기로 이물질검사 실시하고 날인기로 유통기한을 인쇄한다, x-ray . 

o 날인이 끝나면 제조일 일치여부를 확인하며 완제품검사를 실시하고 제조일별로 구분하여 

저장한다. 

o 제품 출하시에는 단위별 제품별 수량 확인 후 상차시킨다, .
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된장 공정흐름도된장 공정흐름도된장 공정흐름도된장 공정흐름도(1)(1)(1)(1)

공정

구분

공정
공정

구분

공정

공정명 기호 기계 작업. 공정명 기호 기계 작업.

1 콩입고 13 소금용해 ○ 염도계

14 담그기 ○ 침수

2 차세척1 ○ 선별세척 항아리

3 콩불리기 ○ 시간불림12 15 숙성 ○ 메주분리

4 차세척2 ○ 선별세척 메주분쇄

5 증자 ○ 증자기 시간2
삶음

자연숙성
개월이상36

6 냉각 ○ 냉각선반
시간1

16 포장재 입고

◇

7 분쇄 ○

8 메주성형 ○ 성형기 17
포 장 p r e 
cleaning ○ 세척

9 발효 ○ 발효실 18 포장 ○

19 이물질검사 ◇ 검X-RAY
사기

10 발효상태검사 ◇ 20 날인 ○ 날인기

11 세척 ○ 메주세척 21 완제품검사 ◇

12 건조 ○ 메주건조 22 저장 ▽

23
출하검사 및
출하 ◇
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  된장 제조 공정 매뉴얼된장 제조 공정 매뉴얼된장 제조 공정 매뉴얼된장 제조 공정 매뉴얼< >< >< >< >

순서 공정명 주요설비 공정설명

1
원재료

반입

입고차량 검수실,

원재료 보관 창고

이물질을 제거한 콩을 입고한다.● 

관리 기준 지름 : 7~10● ㎜

1-1
포장재 

반입
검수실 포장재 창고,

관능검사 및 시험성적서 확인 후 적합할 ● 

경우 포장재 창고에 입고시킨다   .

관리 기준 한도 견본과 동일할 것 시험: , ● 

성적서 입수 회 반기 할 것   (1 / )

2
원재료 

보관
원재료 보관 창고

원료명 입고 일자 수량 원산지 품질별로, , , , ● 

오염되지않도록 원료를 구분하고 저온   

창고 이하 에 보관한다   (5 ) .℃

원재료 보관시 파렛트 상단에 적재한 후, ● 

벽면으로부터 이상 이격하여 보관한다   10 .㎝

관리 기준 파렛트는 청결하고 창고 : , ● 

내부에는 결로가 없을 것   .

2-1
포장재

보관
포장재 창고

반입된 포장재 비닐 골판지 는 종류별로( , )● 

포장재 창고에 실온에서 보관한다   .

관리 기준 보호용 겉 포장지는 파손이: ● 

없을 것 잔량은 밀봉할 것   ,

3
원재료

출고
핸드카

원료 보관 상태 확인 후 핸드카를 이용, ● 

작업장으로 이동한다   .

관리 기준 핸드카의 청결 상태는 양호할: ● 

것   .

4
원재료

선별
수작업

작업자가 중상품의 콩을 선별한다.● 

관리 기준 병충상해가 없을 것: ● 

5 차 세척 1 선별 세척
세척 회 실시3● 

관리 기준 이물질 및 불량 혼입 여부: ● 

6 콩불리기 -
자연상태에서 시간 불린다12 .● 

관리 기준 : 10± 5● ℃

7 차 세척 2 선별 세척 관리 기준 이물질 및 불량 혼입 유무: ● 

8 증 자 증자기 
시간 삶음2 .● 

관리 기준 콩의 불림 정도: .● 

9 냉 각 냉각선반
시간 삶음1 .● 

관리 기준 콩의 냉각 온도 실온: . ± 5● ℃

10 분 쇄 분쇄기 관리 기준 콩의 분쇄 정도: ● 
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순서 공정명 사용기계기구 가공방법 및 조건

11
메주

성형 
성형기 관리 기준 성형틀 크기: ± 50mm● 

12 발 효  발효실 
관리 기준 온도 상대습도 : 25~30 , 85%● ℃

이상   

13 검사 - 발효상태를 한도 견본과 비교● 

14 세 척 - 메주를 세척하여 곰팡이 이물질 제거● 

15 건 조  - 메주를 건조 하여 습기를 제거● 

16
소금

용해 
염도계 관리 기준 염도 도: 17~19● 

17 담그기 항아리 
메주와 염수의 혼합 비율● 

관리기준 침수 비율 온도 및 시간: , ● 

18 숙 성 -

메주를 분리 및 분쇄하여 개월 이상 12● 

숙성시킴   

관리기준 색상 수분 풍미 염도: , , , ● 

19
포장재

세척 에어세척기

이물질 및 불량 혼입 유무● 

20
포 장 

상태
 - 포장● 

21
이물질

검사
검출기X-Ray 관리기준 이물질 및 불량 혼입 여부 점검: ● 

22 날 인  날인기 유통기한 인쇄● 

23
완제품

검사
- 제조일 일치 여부● 

24 저 장 - 제조일별로 구분 보관● 

25 출 고 - 단위별 제품별 수량 확인후 상차, ● 
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제 절 고품질 대추발효엑기스 개발  제 절 고품질 대추발효엑기스 개발  제 절 고품질 대추발효엑기스 개발  제 절 고품질 대추발효엑기스 개발  2 2 2 2 

o 이물질을 제거한 지름 의 생대추를 입고한다15~20 . ㎜

o 이때 원재료는 원료명 입고 일자 수량 원산지 품질별로 오염되지 않도록 원료를 , , , , 

구분하고 저온창고 이하 에 보관한다(5 ) . ℃

o 원재료 보관시 파렛트 상단에 적재한 후 벽면으로부터 이상 이격하여 보관한다, 10 .㎝

파렛트는 청결하게 하고 창고 내부에는 결로가 없을 것이여야 한다  , .

o 원재료를 출고시 원료 보관 상태 확인 후 핸드카를 이용 작업장으로 이동하며 원재료 , , 

선별작업을 거쳐 병충상해가 없는 중상품의 대추를 선별하는 작업 수작업 을 한다( ) .

선별한 대추는 차세척을 실시하는데o 1 , 세척은 총 회 실시하며 이때 이물질 및 불량 혼입 3 , 

여부를 검토한다.

o 벌꿀을 입고하여 세척이 끝난 대추와 의 비율로 혼합한다1:1 . 

o 혼합한 대추와 벌꿀을 개월 이상동안 차숙성시키는데 이때 발효상태는 개월마다 12 1 , 3

검사한다. 

o 차숙성이 끝나면 대추를 건져내는 분리작업을 거친다1 .

분리후 남은 엑기스o 와 벌꿀을 다시 의 비율로 혼합하여 차숙성을 시킨다1:0.5 2 . 

o 차숙성 역시 차숙성과 동일하게 개월 이상 숙성시키며 발효상태도 개월마다 2 1 12 , 3

검사한다. 

o 차숙성이 끝나면 다시 벌꿀과 의 비율로 혼합하여 차 숙성에 들어가며 방법은 차2 1:0.5 3 1 , 

차와 동일하게 한다2 .

o 차숙성이 끝나면 대추발효엑기스가 완성된다3 . 
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대추발효 공정흐름도대추발효 공정흐름도대추발효 공정흐름도대추발효 공정흐름도(2)(2)(2)(2)

공정

구분

공정

공정명 기호 기계 작업.

1 생대추입고

2 세척 ○ 선별세척

3 벌꿀입고

4 혼합 ○ 대추 벌꿀: =1:1

5 차숙성1 ○
발효실

개월이상12

6 발효상태검사 ◇

7 분리 대추건져냄

8 혼합 ○ 대추 벌꿀: =1:0.5

9 차숙성2 ○
발효실

개월이상12

10 발효상태검사 ◇

11 혼합 ○ 대추 벌꿀: =1:0.5

12 차숙성3 ○
발효실

개월이상12
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대추발효 제조공정 매뉴얼대추발효 제조공정 매뉴얼대추발효 제조공정 매뉴얼대추발효 제조공정 매뉴얼< >< >< >< >

순서 공정명 주요설비 공정설명

1
원재료

반입

입고차량 검수실,

원재료 보관 창고

이물질을 제거한 대추를 입고한다.● 

관리 기준 지름 : 15~20● ㎜

2
원재료 

보관
원재료 보관 창고

원료명 입고 일자 수량 원산지 품질별로, , , , ● 

오염되지않도록 원료를 구분하고 저온   

창고 이하 에 보관한다   (5 ) .℃

원재료 보관시 파렛트 상단에 적재한 후, ● 

벽면으로부터 이상 이격하여 보관한다   10 .㎝

관리 기준 파렛트는 청결하고 창고 : , ● 

내부에는 결로가 없을 것   .

3
원재료

출고
핸드카

원료 보관 상태 확인 후 핸드카를 이용, ● 

작업장으로 이동한다   .

관리 기준 핸드카의 청결 상태는 양호할: ● 

것   .

4
원재료

선별
수작업

작업자가 중상품의 대추를 선별한다.● 

관리 기준 병충상해가 없을 것: ● 

5 세척 선별 세척
세척 회 실시3● 

관리 기준 이물질 및 불량 혼입 여부: ● 

6 차숙성1 발효실
숙성은 개월이상 실시한다12 .● 

발효상태를 개월마다 검사한다3 .● 

7 차숙성2 발효실
숙성은 개월이상 실시한다12 .● 

발효상태를 개월마다 검사한다3 .● 

8 차숙성3 발효실
숙성은 개월이상 실시한다12 .● 

발효상태를 개월마다 검사한다3 .● 
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제 절 고품질 대추식초 개발제 절 고품질 대추식초 개발제 절 고품질 대추식초 개발제 절 고품질 대추식초 개발3 3 3 3 

o 이물질을 제거한 지름 의 생대추를 입고한다15~20 . ㎜

o 이때 원재료는 원료명 입고 일자 수량 원산지 품질별로 오염되지 않도록 원료를 , , , , 

구분하고 저온창고 이하 에 보관한다(5 ) . ℃

o 원재료 보관시 파렛트 상단에 적재한 후 벽면으로부터 이상 이격하여 보관한다, 10 .㎝

파렛트는 청결하게 하고 창고 내부에는 결로가 없을 것이여야 한다  , .

o 원재료를 출고시 원료 보관 상태 확인 후 핸드카를 이용 작업장으로 이동하며 원재료 , , 

선별작업을 거쳐 병충상해가 없는 중상품의 대추를 선별하는 작업 수작업 을 한다( ) .

선별한 대추는 차세척을 실시하는데o 1 , 세척은 총 회 실시하며 이때 이물질 및 불량 혼입 3 , 

여부를 검토한다.

o 벌꿀을 입고하여 세척이 끝난 대추와 의 비율로 혼합한다1:1 . 

o 혼합한 대추와 벌꿀을 개월 이상동안 차숙성시키는데 이때 발효상태는 개월마다 12 1 , 3

검사한다. 

o 차숙성이 끝나면 대추를 건져내는 분리작업 엑기스와 분리 을 거친다1 ( ) . 

대추를 분리하고 남은 대추과즙은 막걸리와 o 의 비율로 혼합하여 차숙성을 시킨다1:0.5 2 . 

o 차숙성 역시 차숙성과 동일하게 개월 이상 숙성시키며 발효상태도 개월마다 2 1 12 , 3

검사한다. 

o 2차숙성이 끝나면 대추식초가 완성된다. 
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대추식초 공정흐름도대추식초 공정흐름도대추식초 공정흐름도대추식초 공정흐름도(3)(3)(3)(3)

공정

구분

공정

공정명 기호 기계 작업.

1 생대추입고

2 세척 ○ 선별세척

3 벌꿀입고

4 혼합 ○ 대추 벌꿀: =1:1

5 차숙성1 ○
발효실

개월이상12

6 발효상태검사 ◇

7 분리
대추건져냄

엑기스와 분리( )

8 혼합 ○ 대추과즙 막걸리: =1:0.5

9 차숙성2 ○
발효실

개월이상12

10 발효상태검사 ◇
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대추식초 제조 공정 매뉴얼대추식초 제조 공정 매뉴얼대추식초 제조 공정 매뉴얼대추식초 제조 공정 매뉴얼< >< >< >< >

순서 공정명 주요설비 공정설명

1
원재료

반입

입고차량 검수실,

원재료 보관 창고

이물질을 제거한 대추를 입고한다.● 

관리 기준 지름 : 15~20● ㎜

2
원재료 

보관
원재료 보관 창고

원료명 입고 일자 수량 원산지 품질별로, , , , ● 

오염되지않도록 원료를 구분하고 저온   

창고 이하 에 보관한다   (5 ) .℃

원재료 보관시 파렛트 상단에 적재한 후, ● 

벽면으로부터 이상 이격하여 보관한다   10 .㎝

관리 기준 파렛트는 청결하고 창고 : , ● 

내부에는 결로가 없을 것   .

3
원재료

출고
핸드카

원료 보관 상태 확인 후 핸드카를 이용, ● 

작업장으로 이동한다   .

관리 기준 핸드카의 청결 상태는 양호할: ● 

것   .

4
원재료

선별
수작업

작업자가 중상품의 대추를 선별한다.● 

관리 기준 병충상해가 없을 것: ● 

5 세척 선별 세척
세척 회 실시3● 

관리 기준 이물질 및 불량 혼입 여부: ● 

6 숙성 발효실
숙성은 개월이상 실시한다12 .● 

발효상태를 개월마다 검사한다3 .● 
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제 절 된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱소스 개발제 절 된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱소스 개발제 절 된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱소스 개발제 절 된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱소스 개발4 4 4 4 

o 이물질을 제거한 된장 대추발효엑기스 대추식초 부재료 벌꿀 참깨 들깨가루 등 을 , , , ( , , )

입고한다. 

o 이때 원재료는 원료명 입고 일자 수량 원산지 품질별로 오염되지 않도록 원료를 , , , , 

구분하고 저온창고 이하 에 보관한다(5 ) . ℃

o 원재료 보관시 파렛트 상단에 적재한 후 벽면으로부터 이상 이격하여 보관한다, 10 .㎝

파렛트는 청결하게 하고 창고 내부에는 결로가 없을 것이여야 한다  , .

o 원재료를 출고시 원료 보관 상태 확인 후 핸드카를 이용 작업장으로 이동하며 원재료 , , 

선별작업을 거쳐 병충상해가 없는 중상품의 대추 된장 식초를 선별하는 작업 수작업 을 , , ( )

한다.

선별한 원재료들 된장 대추발효엑기스 대추식초 부재료 을 혼합한다o ( , , , ) .

o 포장재는 관능검사 및 시험성적서 확인 후 적합할 경우 포장재 창고에 입고한다. 

입고된 포장재는 o 이물질 및 불량 혼입 유무를 체크하며 에어세척기로 세척을 실시한다. 

세척이 끝난 o 포장재 비닐 골판지 는 종류별로 포장재 창고에 실온에서 보관하고 이때 ( , ) , 

보호용 겉 포장지는 파손이 없는지를 확인하고 남은 잔량은 밀봉한다, .

o 제품을 포장 후 검사기로 이물질검사 실시하고 날인기로 유통기한을 인쇄한다, x-ray . 

o 날인이 끝나면 제조일 일치여부를 확인하며 완제품검사를 실시하고 제조일별로 구분하여 

저장한다. 

o 제품 출하시에는 단위별 제품별 수량 확인 후 상차시킨다, .
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된장대추드레싱 공정흐름도된장대추드레싱 공정흐름도된장대추드레싱 공정흐름도된장대추드레싱 공정흐름도(3)(3)(3)(3)

공정

구분

공정

공정명 기호 기계 작업.

1 된장입고

2 대추발효엑기스 입고

3 대추식초 입고

4 부재료 입고
벌꿀 참깨,

들깨가루 등

5 혼합 ○

6 포장재 입고

7 포장pre cleaning ○ 세척

8 포장 ○

9 이물질검사 ◇ 검사기X-RAY

10 날인 ○ 날인기

11 완제품검사 ◇

12 저장 ▽
13

출하검사 및
출하 ◇
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   된장대추드레싱 제조 공정 매뉴얼된장대추드레싱 제조 공정 매뉴얼된장대추드레싱 제조 공정 매뉴얼된장대추드레싱 제조 공정 매뉴얼< >< >< >< >

순서 공정명 주요설비 공정설명

1
원재료

반입

입고차량 검수실,

원재료 보관 창고

이물질을 제거한 원재료를 입고한다.● 

관리 기준 상태검사: ● 

1-1
포장재 

반입
검수실 포장재 창고,

관능검사 및 시험성적서 확인 후 적합할 ● 

경우 포장재 창고에 입고시킨다   .

관리 기준 한도 견본과 동일할 것 시험: , ● 

성적서 입수 회 반기 할 것   (1 / )

2
원재료 

보관
원재료 보관 창고

원료명 입고 일자 수량 원산지 품질별로, , , , ● 

오염되지않도록 원료를 구분하고 저온   

창고 이하 에 보관한다   (5 ) .℃

원재료 보관시 파렛트 상단에 적재한 후, ● 

벽면으로부터 이상 이격하여 보관한다   10 .㎝

관리 기준 파렛트는 청결하고 창고 : , ● 

내부에는 결로가 없을 것   .

2-1
포장재

보관
포장재 창고

반입된 포장재 비닐 골판지 는 종류별로( , )● 

포장재 창고에 실온에서 보관한다   .

관리 기준 보호용 겉 포장지는 파손이: ● 

없을 것 잔량은 밀봉할 것   ,

3
원재료

출고
핸드카

원료 보관 상태 확인 후 핸드카를 이용, ● 

작업장으로 이동한다   .

관리 기준 핸드카의 청결 상태는 양호할: ● 

것   .

4
원재료

선별
수작업

작업자가 중상품의 된장 대추 식초를 검사, ,● 

한다   .

관리 기준 불순물이 없을 것: ● 
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제 장   목표달성도 및 관련분야에의 기여도제 장   목표달성도 및 관련분야에의 기여도제 장   목표달성도 및 관련분야에의 기여도제 장   목표달성도 및 관련분야에의 기여도4 4 4 4 

제 절  목표달성도제 절  목표달성도제 절  목표달성도제 절  목표달성도1 1 1 1 

구분 연도 세부연구개발목표 평가의 착안점 및 기준 달성도

차1

년도

2014

~2015

된장 대추드레싱 

소스 개발

- 관능검사 

 o 색 맛 향 점도 기호도, , , , 

를 점 척도법으로   5

측정하여 점 이상   3

- 달성100% 

검사완료  o 

제품개발 방향 설정 o 

- 점도 이상: 200 cp 

- 달성74% 

점도  o 148

검사완료  o 

제품개발 개선 활용 o 

- 유화안정성 이상: 60% 

  

- 달성100%

측정완료 o 

제조관리기준 설정 o 

유통기한 설정 o 

- 영양성분
- 달성100% 

대영양소 검사결과 o 9

- 첨가물 검사
- 달성100% 

보존료 없음  o 

제 절 관련분야에의 기여도제 절 관련분야에의 기여도제 절 관련분야에의 기여도제 절 관련분야에의 기여도2 2 2 2 

기술적 측면기술적 측면기술적 측면기술적 측면1. 1. 1. 1. 

발효식품산업 전반에 대한 기술개발 및 신융합 가공기술 도입에 기여o 

된장 및 대추엑기스 발효 기술을 활용한 드레싱소스 기술 개발o 

대추엑기스 발효 공정 및 상업적 생산 공정 개발o 

화학적 물질을 첨가하지 않은 무첨가 천연 드레싱소스 개발o 

드레싱소스의 제조공정을 상업적 규모로 생산라인을 설계o 

전통식품 고유의 생리활성물질을 강화한 소스를 개발o 
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경제 산업적 측면경제 산업적 측면경제 산업적 측면경제 산업적 측면2. ·2. ·2. ·2. ·

농가 및 영농조합법인의 매출 증대o 

드레싱소스 규모의 확장 및 우리 농산물을 이용한 식품 관련 산업의 활성화o 

대추를 이용한 식품제조로 소스의 천연적 이미지 상승o 

전통식품 고유의 기능을 강화한 소스를 개발함으로서 조화로운 영양밸런스 제시를 통한 o 

국민 

건강 도모  

청소년의 올바른 식습관을 형성을 도모o 

전통식품외 소스를 통한 전통식품 시장의 확장 및 매출 증대o 

전통식품 산업의 경쟁력 상승o 

지역농산물을 소스에 접목시킴으로서 관련 산업의 파급효과를 기대할 수 있음o 

수출 경쟁력과 국내 경쟁력을 갖춘 신제품의 출시로 농산물 소비 촉진 및 농산물 가공 o 

식품산업 활성화  
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제 장   연구개발 성과 및 성과활용계획제 장   연구개발 성과 및 성과활용계획제 장   연구개발 성과 및 성과활용계획제 장   연구개발 성과 및 성과활용계획5 5 5 5 

제 절  연구개발 성과제 절  연구개발 성과제 절  연구개발 성과제 절  연구개발 성과1 1 1 1 

1.1.1.1. 특허 상표 및 서비스 출원특허 상표 및 서비스 출원특허 상표 및 서비스 출원특허 상표 및 서비스 출원( ) ( ) ( ) ( ) 

        

출원번호 출원일( ) 출원인 상표의 명칭

40-2015-0093320

(2015.12.16)
고시랑장독대영농조합법인 코레아 드레싱

41-2016-0006979

(2016.02.15)
고시랑장독대영농조합법인

교육지도 교육지도 교육지도 교육지도 2. 2. 2. 2. 

년 농림축산식품부 농촌융복합산업 사업자 차산업화 인증 을 계기로 체험단을  - 2015 “ (6 ) ”

대상으로 된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱 만들기 체험 프로그램을 도입 여명의 “ ” , 50

체험고객 대상 회 교육 지도6 ,

드레싱교육용 재료 드레싱교육용 재료 라스베가스 교포대상 교육 한식레스토랑 
쉐프대상 교육

암환자 대상 교육 임산부 대상 교육
캐나다 교포대상 

교육
대전아파트부녀회 교육
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인력양성 및 활용결과인력양성 및 활용결과인력양성 및 활용결과인력양성 및 활용결과3. 3. 3. 3. 

년 월 사업화 전담인력 명 양성  - 2015 12 1

지자체 정책활용 제안지자체 정책활용 제안지자체 정책활용 제안지자체 정책활용 제안4. 4. 4. 4. 

보은군청앞 연구개발 결과 보고 및 지자체 정책 활용 제안 - 

보은군 지역특산물인 대추를 활용한 드레싱소스 개발 결과 지역 농특산물 융복합   o “ ” 

사업 정책 수립시 활용토록 제안      

홍보 전시홍보 전시홍보 전시홍보 전시3. .3. .3. .3. .

가 월간지 매체가 월간지 매체가 월간지 매체가 월간지 매체 .  .  .  . 

홍보매체 디지털농업 월간지 - : ( )

홍보일자  - : 2015. 12. 18

책자발간  - : 2016. 02. 02

홍보내용  - : 고시랑장독대영농조합법인 소개 제품소개 코레아드레싱 홍보 연구개발성과물, , ( )  

  

1 2 3 4

나 쇼핑몰나 쇼핑몰나 쇼핑몰나 쇼핑몰 .  .  .  . 

홍보매체 한국건강기능식품연구소    - : 

홍보일자    - : 2015. 12. 18

홍보내용 신상품 런칭   - : 

사업화사업화사업화사업화4. 4. 4. 4. 

  - 사업화명  : 된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱 소스 사업화 
  - 사업화년도 년 : 2015

성과발생년도   - : 년 2015
사업화 내용   - : 연구과제의 개발 결과인 된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱 소스 “
제품 을  생산하여 신세계 및 롯데백화점에 런칭     ”
제품명   - : 코레아 드레싱“ ”      

제품 출시일 년 월 일     o : 2015 11 27
매출액 원     o : 1,200,000

업체명 고시랑장독대 영농조합법인   - : 
제품용도 드레싱 소스  - : 
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사업화 여부 사업화 완료  - : 
사업화 형태 기술보유자의 직접 상품화  - : 

판매처 제품명 제품사진 진열사진

신세계백화점 및 

롯데백화점
코리아드레싱

제 절  성과활용계획제 절  성과활용계획제 절  성과활용계획제 절  성과활용계획2 2 2 2 

1.1.1.1. 성과 활용방향성과 활용방향성과 활용방향성과 활용방향

본 연구의 주요 성과를 활용하면 앞으로 확대 될 드레싱소스 시장에서 외국의 수입품들과 o 

경쟁하여 국내 드레싱소스 시장에서 수입품을 대체할 수 있다   .

웰빙을 추구하는 세계 식품 트렌드에 부합하는 한국 전통된장의 우수한 제조법을 기반으로 o 

한 드레싱 소스 개발을 통해 한국 전통식품의 우수함을 전 세계에 알릴 수 있으며 국내외    , 

식문화 발전에 이바지할 수 있다   .

지역 특산물을 활용함에 따라 소비자들에게 신뢰를 줄 수 있으며 해외에 우리 드레싱o , 

소스를 수출까지 기대할 수 있다  .

청소년부터 좋아하는 드레싱소스를 섭취하여 궁극적으로는 국민건강증진에 기여할 수 있다o .

지역농산물을 재료로 활용함으로써 농가 소득 및 대추 작물 재배 관련 기술발전에도 기여 o 

할 수 있으며 외국 농산물 개방에 따른 농가 피해도 극복 할 수 있다  , .

기존의 공장형 대량생산 방식을 탈피하고 소규모 생산방식의 적용으로 일자리 창출에도 o , 

기여할 수 있다  .

2.2.2.2. 분야별 성과 활용계획분야별 성과 활용계획분야별 성과 활용계획분야별 성과 활용계획
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제 장   연구시설 장비 현황제 장   연구시설 장비 현황제 장   연구시설 장비 현황제 장   연구시설 장비 현황6 6 6 6 
해당사항없음   * 

제 장   연구실 안전관리 이행실적 제 장   연구실 안전관리 이행실적 제 장   연구실 안전관리 이행실적 제 장   연구실 안전관리 이행실적 7 7 7 7 

번호 내    용 이행 결과

1 연구실 정기 안전점검 회 반기 회  2 ( 1 )

2 정밀 안전 진단 실시 회 연  1 ( )

3 참여연구원에 대한 정기 교육 실시 회 분기 회  4 ( 1 )

4 건강검진 실시 회  1

5 보험가입 상해보험 가입  
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제 장   참고문헌제 장   참고문헌제 장   참고문헌제 장   참고문헌8 8 8 8 
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    pressure on Quality stability of fresh fruit puree and vegetable extracts during  

    storage.
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   4.  

  . 

      1) 

년도 소스 드레싱류 소매시장 규모는 천 억원으로 년 전인   o 2014 · 3 489 3

년 천 억원 보다 증가하였다2011 (3 7 ) 16% .

이 가운데 양념장 등 한식소스 양식소스 중식소스 파스타 소스 등을 포함한 소스 시장은    , , , 

천 억원에서 천 억원으로 성장하였다1 570 2 40 29.9% .

소스 시장의 를 차지하는 한식소스 시장에서는 고기 양념 비중이 줄고 찌개 양념 등   25%

의 비중이 늘어나는 추세이다.

한식소스 시장에서 고기양념 비중은 년 에서 지난해 로 줄어들고 찌개양념 2013 63.2% 52.6%

비중은 에서 로 뛰었다29.8% 38.1% .

최근 집밥 과 쿡방 등이 인기를 끌면서 찌개 볶음 조림 등에 쉽게 활용할 수 있는 다양한 ' ' ' ' , , 

한식 소스가 나온 영향이라고 사료된다.

웰빙 바람에 힘입어 샐러드드레싱 시장도 년 새 규모가 억원에서 억원으로 ' ' 3 534 587 9.9% 

증가하였고 반면 전통적으로 소스 시장 강자였던 토마토케첩은 시장 규모가 억원에서 , 455

억원으로 감소했다396 13% .

년도 국내 소스 드레싱류 생산 규모는 생산량 만 천 생산액 조 천 억원으 o 2014 · 61 6 t, 1 3 458

로 년과 비교하면 생산량은 만 천 에서 늘었고 생산액은 천 억원에서 2007 37 8 t 62.9% , 6 837

증가하였다96.8% .

이처럼 생산규모가 큰 폭으로 늘어난 것은 소스 주 수요처인 외식 프랜차이즈 가맹점이 급증

했기 때문으로 분석됨.

년부터 년까지 외식 프랜차이즈 가맹점은 만 천 개에서 만 천 개로 만 천2011 2013 6 8 68 8 4 46 1 5

개 넘게 늘어났기 때문이다(30.7%) . 

출처 가공식품 세분시장현황 소스류 드레싱류 시장 농림축산식품부( : 2015 : , )

         2) 

  o 년 기준 세계 소스류 및 드레싱류 시장은 억 달러로 추정되며 향후 건조 분말2013 1,040 , /

타입 소스 의 성장 가능성이 상대적으로 높게 평가되고 있음 이는 이미 (Dry Cooking Sauce) . 

성숙된 소스 시장에서 새로운 형태의 제품에 대한 선호가 증가하였기 때문임 실제로 미국의 . 

건조 분말 타입 소스 시장은 년 억 만 달러에서 년 억 만 달러로 / 2015 2 3,760 2019 2 4,100

같은 기간 중국은 만 달러에서 만 달러로 증가할 것으로 전망되고 1.4%, 309 352 14.0% 

있다.

 o 소스류 및 드레싱류는 그 종류가 상당히 다양한 것으로 나타남 소스류 및 드레싱류 . 
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중에서도 액상타입 소스 가 약 억달러 로 가장 크며 이어서 (Wet Cooking Sauce) 19.6%( 204 ) , 

드레싱 이 억 달러 건조 분말타입 소스 가 (Dressing) 18.9%(197 ), / (Dry Cooking Sauce)

억 달러 순이다18.1%(188 ) .

o 세계 소스류 및 드레싱류 시장에서 미국이 차지하는 비중이 억달러 로 가장 23.4%(243 )

크며 이어서 중국 억 달러 일본 억 달러 이다 상위 개국 비중이 , 11.9%(124 ), 8.8%(92 ) . 3

전체의 44.1%

이며 상위 개국 비중이 이다, 10 74.1% .

맛의 다양화 세계 소스시장이 점차 포화상태에 이르면서 다양한 맛과 향미를 가진 제품 o ( ) 

출시가 활발해지고 있다 호박향이 들어간 케첩 송로버섯 화이트와인이 들어간 머스타드 . , , 

소스 등의 제품이 있음 특히 매운맛에 대한 관심도 높아지면서 태국의 스리랏차 소스나 . 

한국의 고추장 등이 주목을 받고 있다.

내식 트렌드에 따른 제품 변화 내식이 확산되면서 집에서 레스토랑 스타일의 요리를 o ( ) 

간편하게 하기 위해 소스 제품에 관심이 높아짐 플레이팅에 용이한 홈 형태의 소스 피라미드 . , 

티백에 들어있는 매운 소스 등이 그 예이다.

소스 제품 기능 강화 건강기능적 제품에 관심이 늘고 있음 인위적인 요소를 가미하는 o ( ) . 

것이 아닌 원료 본연 또는 천연 영양성분을 부각시킨 제품 리코펜 성분 강화 케첩 오메가 , ( , 

등을 첨가한 꿀 등 이 출시됨 제품의 기능강화외에도 패키지 기능도 간소화 간편화되고 3,6 ) . , 

있는데 환경친화적 패키지 사용 제품 소용량 튜브식 소스 일회용 꿀 등의 제품이 그 예이다, , .

소스류 및 드레싱류 국가별 동향o 

 
/    

 62.5   2010 46.1%

Unilever(9.2%)
 -Baltimor, Calve 
Essen
Production(7.6%)
 - Maheev
(36.0%)

(32.0%)

    * 57.1%> 24.1%
   * 

   * 
    * 

   * ,
   

   

 119   2010 41.1%

Foshan Haitian(6.3%)
 -Haday
Lee Kum Kee(5.9%)
 -Lee Kum Kee
(47.8%)

(27.2%)

    * 70.2%> 23.2%
    * MSG

 . /
  

      * 
 

    * 
  /

 201.4   2010 6.7%

Unilever(8.6%)
 -Hellmann's, Ragu
Kraft Foods(8.0%)
 -Kraft
(37.3%)

(33.0%)

    * 39.2%> 28.7%
    * 

  
     * 

     * 
  

 188   2010 4% 
Kewpie Corp(7.2%)
 - Kewpie
Hou Foods(5.0%)
 - House

(82.5%)

    * 31.1%> 24.3%
    * /

 
     * , 

      . 

   * /

출처 가공식품 세분시장현황 소스류 드레싱류 시장 농림축산식품부( : 2015 : , )
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      . ( )

     1) ( , )․

        ○ 사업화전략 브랜드화 전략사업화전략 브랜드화 전략사업화전략 브랜드화 전략사업화전략 브랜드화 전략 /  /  /  / 

  

구분 브랜드화 전략

네이밍 현대적 감각을 지니고 전통식품을 나타내는 명칭- 코레아드레싱코레아드레싱코레아드레싱코레아드레싱( )( )( )( )으로 설정 

디자인 전문컨설팅 기관인 시뱅크디자인사앞 의뢰-

리플렛 한글 일어 영어 중국어 홍보용 제작 활용 전자카달로그 제작 활용- , , , , , ,

런  칭
현재 입점하고 있는 신세계 및 롯데백화점을 중심으로 런칭-

단계적으로 대형마트로 런칭 추진-
 

 

        ○ 마케팅 홍보 전략마케팅 홍보 전략마케팅 홍보 전략마케팅 홍보 전략....

구분 마케팅 홍보 전략.

언론매체
- 농식품관련 월간지에 게재 디지털농업: 

한국경제 아시아경제 헤럴드경제 등 온라인 뉴스매체를 통한 홍보- TV, ,

검색광고

- 유명쇼핑몰 한국건강기능식품연구소 쇼핑몰에 탑재: 

네이버 다음 네이트 모바일 등 개 매체를 통한 키워드 검색광고- , , , 15

구글 야후 유튜브 등 해외검색포털을 통한 검색광고- , ,

국내외박람회 국내외 국제식품박람회 세계한상대회 농식품박람회 참가를 통한 홍보- , , 

지자체특판행사 충북및 보은군의 농식품특판행사 참가를 통한 홍보활동 전개-

            ○ 유통 전략  유통 전략  유통 전략  유통 전략        

구분 유통전략

백화점
현재 입점된 신세계백화점 및 롯데백화점내 신제품 런칭을 통한 판매-

갤러리아백화점 신규 입점 추진-

대형마트 농협하나로마트 이마트 롯데마트 홈쇼핑 오쇼핑 등 입점추진중- , , ,NS ,CJ

면세점 인천공항 및 제주공항 면세점 입점추진중-

기존고객 여 기존 고객 대상 관계마케팅을 통한 판매-500

국외 일본 미국( , ) 기거래 일본바이어를 통한 수출 추진-
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주      의주      의주      의주      의

이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 고부가가치식품기술개발사업 된장 

및 대추엑기스를 활용한 드레싱 소스 개발 의 연구보고서입니다

이 보고서 내용을 발표할 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 고부

가가치식품기술개발사업 된장 및 대추엑기스를 활용한 드레싱 소스 개발 의 

연구결과임을 밝혀야 합니다

국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는

아니 됩니다
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