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성과목표

지식재산권 논문
학술

발표

기술

거래

교육

지도

사업

화

기술

인증

인력

양성

정책

활용

홍보

전시

수출

계약출원 등록 SCI
비

SCI

최종목표 1 1 2 2 1 3

1차

년도

목표 1 1 2 2 1 3

실적 1 1 2 2 1 2

달성율(%) 100 100 100 100 100 66

소계 1 1 2 2 1 2

합계 1 1 2 2 1 2

요   약   문

Ⅰ. 제  목

삼채의 수출전략형 뷰티헬스 음료개발

Ⅱ. 연구성과 목표 대비 실적

(단위 : 건수)

Ⅲ. 연구개발의 목적 및 필요성

- 본 연구의 목적는 파속외래종인 삼채의 문제점[3가지 맛(단맛, 매운맛, 쓴맛) 중 매운맛, 쓴

맛] 개선을 위한 마스킹 기술을 개발하고, 이를 적용한 다양한 조건의 제품을 3단계의 관능

평가를 통하여 수출전략형 음료를 개발하고자 함
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2. 연구개발의 필요성

가. 삼채 소재 개발의 필요성

(1) 삼채의 기능성에 대한 연구동향

(가) 삼채는 히말라야 산맥 언저리인 해발 1400~4200m 초고냉지에서 자라는 식물로 모든 부

위가 식용 및 약용으로 사용되고 있는 것으로 알려져 있음

(나) 원산지는 미얀마로 어린 인삼뿌리와 비슷하고 단맛, 쓴맛, 매운맛이 있어 일명 삼채
(蔘菜, 三菜)로 우리나라의 마늘․양파처럼 식용이 보편화 되어 있음

(다) 식품의약품안전처에는 식품원재료로 학명만 소개되어 있으며, 국내에는 4년 전에 도입되

어 국내 토양과 기후에 대한 적응시험재배를 마친 후 작년부터 전라남북도를 중심으로 하여 

대량 재배에 돌입하여 재배․생산되고 있음

전국 삼채재배 농가현황

(라) 양념채소인 대파, 양파와의 소득률을 비교해 보면 10a당 양파는 230만원, 대파는 178만

원에 비해 삼채는 300여 만원으로 크게는 130~168%의 차이가 있어 전국적으로 재배면적

이 늘어나고 있는 상태임

(마) 삼채는 단백질, 당, 섬유소, ascorbic acid, phytosterol, total phenol등이 양파보다 많이 

 함유되어 있고, 식이 유황화합물이 마늘보다 6배 많다고 알려져 있음
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삼채의 맛과 효능

(바) 삼채의 황화합물은 methyl sulfonyl methane(MSM)으로, 항산화, 항균작용, 항혈액응고, 

항콜레스테롤, MSM의 항염증효과, 관절염치료효과, 항암효과, 피로개선 효과등이 보고되고 

있음
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(사) 유황화합물을 많이 포함하는 파, 마늘, 양파 등 Allium속 식물은 항산화, 항균작용, 항암,  

 항혈액응고, 항 콜레스테롤 및 혈당 강하에 도움이 되는 다양한 생리활성을 가진다고 알려

져 있으나, 삼채의 생리활성에 관한 연구는 미비한 실정임

 삼채뿌리 메탄올 추출물이 lopopolysaccharide로 유도된 대식세포의 염증반응을 효과적으로 

억제하여 기능성 소재로서 충분한 가치가 있음이 보고됨

(아) 국내산 삼채가 맛이나 효능 등 여러 방면에서 유용한 식물로 부각되고 있지만 아직 국내

산 삼채에 관한 연구는 다른 식용식물에 비하여 미미한 상태이고, 제품화가 활발하게 진행되

지는 못하고 있는 실정임. 

(자) 이러한 배경에서 볼 때, 삼채를 소재로 한 고부가가치 식품 소재를 개발함으로써 농가의

소득증대 뿐만 아니라 고용 창출 등의 경제 활성화 및 부가가치 향상에 이바지 할 것이라 

사료 됨

(차) 국산과 미얀마산의 성분을 비교 분석한 결과, 식이성 유황 성분은 3배 이상, 철분과 칼슘, 

칼륨 등도 2배 가량 더 많음(KBS 뉴스광장, 2014. 07. 26일 보도자료)
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Ⅳ. 연구개발 내용 및 범위

[주관기관] : 삼채의 수출전략형 뷰티헬스 음료개발

1. 삼채 소재화

- 대량 추출 방법 확립

2. 마스킹 기술 개발(맛 향상)

가. 겔화 조건 확립

나. 식품첨가물(감미료, 산미료등) 활용

     

3. 관능평가

: 마스킹 기술 도입으로 인한 3단계 관능평가(기호도 조사법)

가. 국내 거래처 및 해외 바이어 관능평가 

- 해외 바이어 제안서를 통한 제품개발 및 관능평가

나. 식품박람회 참가자 관능평가

- 2015년 식품박람회 참가 

다. 소비자 대상 관능평가

- 마트 내 시음행사를 통한 관능평가

4. 제품 디자인 및 마케팅 전략 확립

가. 제품(포장, 용기) 디자인

나. 마케팅 전략 확립(기술이전 및 식품박람회)

- 자체 기술이전 1건, 기완료 기술이전 1건

- 국내•외 거래처 및 해외 바이어를 통한 판매처 확보

- 국내•외 식품박람회 참가

- 온라인 마케팅(SNS, 소셜커머스)

5. 최적 배합비를 통한 수출전략형 제품개발 
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Ⅴ. 연구개발결과

1. 삼채추출물 개발

가. 삼채추출물 품목제조보고서
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나. 삼채추출물 성상 및 규격

- 삼채추출물은 진갈색의 액체로서 16.5±0.5 Brix, pH 5±0.2로 규격을 정하여 표준화 함

구  분 내   용 제품사진

제품명 삼채추출물

제품유형 액상차

용량 20kg 등 대용량 포장

색도 및 물성 진갈색 / 액상

당도(Brix) 16.5±0.5

산도(pH) 5±0.2

유통기한 제조일로부터 24개월
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2. ‘홍삼채수’ 워터젤리 개발

가. 홍삼채수 품목제조보고서
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나. 최종제품(홍삼채수)

홍삼채수

Ⅵ. 성과활용 및 계획

1. 기술이전

(1) 기완료 기술이전

동신대학교 산학협력단 기술이전 계약서
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(2) 자체 기술이전

‘홍삼채수’ 기술료 감면 승인 안내 공문 ‘홍삼채수’ 기술실시보고

2. 식품박람회

- 2015년 11월 5일부터 7일까지 열린 베트남 국제 유통산업전에서 ‘홍삼채수’를 전시, 홍보

베트남 국제 유통산업전
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3. 국내판매

- 선물세트 패키지로 GS 리테일 판매 예정

선물세트

4. 수출계약

- 북경영순락강 상무유한회사, VOVO사와 제품 테스트 진행함. 계약 체결한 후 추후 제품 생

산시 수출 진행하기로 함

북경영순락강 상무유한회사 VOVO사
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5. 논문(SCIE)

- "Antimicrobial Constituents from Allium hookeri Root"

Natural Product Communications에 게재(2016년 2월 13일)

6. 특허 출원

삼채 추출물과 홍삼 농축액을 포함하는 액상젤리형 식품 및 이의 제조방법
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SUMMARY

(영문요약문)

The purpose of this study is to develop masking technique which can improve poor taste

of Allium hookeri ; spicy and bitter, to make beverages can be sold to overseas trough

implementing 3 steps sensory evaluation for various goods based on this study.
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제 1 장 연구개발과제의 개요 및 성과목표

제 1 절 연구개발의 목적, 필요성 및 범위

1. 연구개발의 목적

본 연구의 목적는 파속외래종인 삼채의 문제점[3가지 맛(단맛, 매운맛, 쓴맛) 중 매운맛, 쓴맛]

개선을 위한 마스킹 기술을 개발하고, 이를 적용한 다양한 조건의 제품을 3단계의 관능평가를 

통하여 수출전략형 음료를 개발하고자 함

2. 연구개발의 필요성

가. 삼채 소재 개발의 필요성

(1) 삼채의 기능성에 대한 연구동향

(가) 삼채는 히말라야 산맥 언저리인 해발 1400~4200m 초고냉지에서 자라는 식물로 모든 부위

가 식용 및 약용으로 사용되고 있는 것으로 알려져 있음
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(나) 원산지는 미얀마로 어린 인삼뿌리와 비슷하고 단맛, 쓴맛, 매운맛이 있어 일명 삼채
(蔘菜, 三菜)로 우리나라의 마늘․양파처럼 식용이 보편화 되어 있음

(다) 식품의약품안전처에는 식품원재료로 학명만 소개되어 있으며, 국내에는 4년 전에 도입되

어 국내 토양과 기후에 대한 적응시험재배를 마친 후 작년부터 전라남북도를 중심으로 하여 

대량 재배에 돌입하여 재배․생산되고 있음

전국 삼채재배 농가현황

(라) 양념채소인 대파, 양파와의 소득률을 비교해 보면 10a당 양파는 230만원, 대파는 178만원

에 비해 삼채는 300여 만원으로 크게는 130~168%의 차이가 있어 전국적으로 재배면적이 늘

어나고 있는 상태임

(마) 삼채는 단백질, 당, 섬유소, ascorbic acid, phytosterol, total phenol등이 양파보다 많이 

함유되어 있고, 식이 유황화합물이 마늘보다 6배 많다고 알려져 있음

(바) 삼채의 황화합물은 methyl sulfonyl methane(MSM)으로, 항산화, 항균작용, 항혈액응고, 항

콜레스테롤, MSM의 항염증효과, 관절염치료효과, 항암효과, 피로개선 효과등이 보고되고 있

음
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삼채의 맛과 효능

(사) 유황화합물을 많이 포함하는 파, 마늘, 양파 등 Allium속 식물은 항산화, 항균작용, 항암,

항혈액응고, 항 콜레스테롤 및 혈당 강하에 도움이 되는 다양한 생리활성을 가진다고 알려

져 있으나, 삼채의 생리활성에 관한 연구는 미비한 실정임
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삼채뿌리 메탄올 추출물이 lopopolysaccharide로 유도된 대식세포의 염증반응을 효과적으로 

억제하여 기능성 소재로서 충분한 가치가 있음이 보고됨

(아) 국내산 삼채가 맛이나 효능 등 여러 방면에서 유용한 식물로 부각되고 있지만 아직 국내

산 삼채에 관한 연구는 다른 식용식물에 비하여 미미한 상태이고, 제품화가 활발하게 진행되

지는 못하고 있는 실정임.

(자) 이러한 배경에서 볼 때, 삼채를 소재로 한 고부가가치 식품 소재를 개발함으로써 농가의

소득증대 뿐만 아니라 고용 창출 등의 경제 활성화 및 부가가치 향상에 이바지 할 것이라 

사료 됨

(차) 국산과 미얀마산의 성분을 비교 분석한 결과, 식이성 유황 성분은 3배 이상, 철분과 칼슘,

칼륨 등도 2배 가량 더 많음(KBS 뉴스광장, 2014. 07. 26일 보도자료)

(2) 기술개발 필요성 및 차별성

[연구개발의 필요성 및 차별성]

(가) 고부가가치 농림자원으로서의 활용도 증가로 농가 수익 증대의 가능성

최근 국내에서 삼채 재배가 가능해 짐에 따라 유황성분을 다량 함유하고 있는 건강 야채로 

주목 받고 있는 삼채는 활용할 수 있는 범위가 광범위 하여 향후 수요가 기대되는 식물로 

평가 받고 있음

(나) 최근 국내에서 가공되어지는 삼채 관련 제품은 삼채를 단순하게 분말화하거나, 환 종류에  

한정되어 있으나, 본 연구에서는 삼채의 소재화를 확립하고 수출전략형 뷰티헬스 음료를 개

발하고자 함
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(3) 농림수산물 소재 기능성식품 산업 특징 및 구조

(가) 고령화, 소비자 가치추구 다양화, 건강위해요인 증가, 질병구조의 변화, 바이오경제 확대,

R&D 확대, 바이오기술의 실용화, 맞춤형 제품 및 서비스의 확대, 첨단기술과 문화의 융합,

과학적 근거를 기반으로 한 안전관리 강화 등의 사회 트렌드 변화는 건강기능식품의 발전에 

긍정적인 영향으로 작용함 (건강기능식품 산업 미래발전방향 수립을 위한 산업체 전문가 조

사 기획보고서, 한국보건산업진흥원, 2011)

(나) 통계청 자료(‘11년)에 의하면, 65세 이상 인구의 비율은 2010년 11%, 2030년 24.3%, 2060년 

40.1%로, 2030년에는 초고령사회로 진입할 예정이며, 인구 고령화와 웰빙 트렌드의 확산은 

음식을 통한 건강관리에 대한 요구를 증가시켜 건강기능식품의 시장 발전을 가속화시킬 것

으로 예상됨

(다) 국내의 건강기능식품은 주로 미국(17,652억원), 일본(2,745억원), 캐나다 (1천,586억원), 중국

(953억원)으로부터 수입되고 있으며, 수입식품의 국내시장 점유율이 지속적으로 증가하고 있

으며, 무역수지가 지속적으로 악화되고 있음(‘10년 기준)

(라) 국내 건강기능식품 소재는 자체 연구개발보다는 수입의존도가 높고, 다른 나라에 비해 원

천기술력도 낮음

(마) 또한 농산물, 자생 약용식물, 생약성분 등 기초 연구는 지속적으로 수행되었으나 산업계와

의 연계 미흡으로 산업화가 저조한 상황임. 또한 연구 초기 단계에 제품화를 고려하지 않은 

개발로 전임상 단계에 머무르거나, 중복 투자 등으로 제품화 실적이 저조함

<농림수산물 소재 기능성식품의 SWOT 분석>

S. 강점(Strength) W. 약점(Weakness)

S1. 동의보감 등 전통 한방 원료 사용 경험 풍부

S2. 정부차원에서의 건강기능식품 산업 활성화를 

위한 기술지원 확대 추진

S3. 농수산물을 이용하여 건강기능식품 소재화 할 

경우 고부가가치로 인한 수익증대 가능

W1. 소재 발굴, 기능성 평가 등 관련 사업 기반 미

약

W2. 기능성 소재별 질환별 메커니즘 규명, 바이오

마커 개발 등 기초연구 기반 취약

W3. 산학연 협력체계 부족으로 연구결과의 산업화 

성공 사례 부족

W4. 국내 생물 자원 부족

O. 기회(Opportunity) T. 위협(Threat)

O1. 건강에 대한 소비자 관심 증가

O2. 천연유래 원료, 국내산 농산물 선호

O3. 건강기능식품법 정착으로 인한 소비자 신뢰도 

증가

O4. 예방의학적 차원에서의 건강관리 개념증가

O5. 한규 등으로 한국상품의 위상증가, 수출증대 

가능

T1. 한미, 한중 FTA로 인한 값싼 원료 수입 증가

T2. 기후, 경제 환경변화에 따른 원료가 상승

T3. 일부 다단계 회사 등 허위, 과대광고로 인한 소

비자 신뢰 저하

T4. 광고, 홍보 표현의 지나친 정부 규제
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성과목표

지식재산권 논문
학술

발표

기술

거래

교육

지도

사업

화

기술

인증

인력

양성

정책

활용

홍보

전시

수출

계약출원 등록 SCI
비

SCI

최종목표 1 1 2 2 1 3

1차

년도

목표 1 1 2 2 1 3

실적 1 1 2 2 1 2

달성율(%) 100 100 100 100 100 66

종료 1차년도

종료 2차년도

종료 3차년도

종료 4차년도

종료 5차년도

소계

합계 1 1 2 2 1 3

제 2 절 연구성과 목표 대비 실적

1. 최종목표

(단위 : 건수)
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지식재산권명 출원번호 지식재산권 출원인

1
삼채 추출물을 유효성분으로 함유하는 

운동수행능력 증진용 조성물
1020140038076

연세대학교 산학협력단 

주식회사 제이솔

2
삼채 뿌리를 이용한 홍삼채의 제조방법 및 이에 

제조된 삼채 뿌리를 이용한 홍삼채
1020130151096 다정영농조합법인

3 삼채(Allium Hookeri)소스 제조방법 및 조성물 1020150140055 김영민

4
삼채 추출물을 유효성분으로 포함하는 천식 예방 

또는 개선용 식품조성물
1020140017425 동신대학교 산학협력단

5
삼채 추출물을 함유하는 젖장 조성물 및 이를 

이용하여 김치를 제조하는 방법
1020150058717 나유선

6

삼채 분말 또는 삼채 추출물을 포함하는 삼채 

조성물 제조방법, 그 삼채 조성물 및 이를 

이용한 기능성 장류 제조방법

1020140069717 권호성

7 삼채 첨가 유황돈육 살라미 제조방법 1020140036804 건국대학교 산학협력단

8 삼채 환의 제조방법 및 이로부터 제조된 삼채 환 1020120104957 오대산영농조합법인

9
삼채 및 돼지감자 혼합 추출물을 유효성분으로 

함유하는 항당뇨 활성 조성물
1020140045123 산초식품영농조합법인

10 삼채 장아찌의 제조방법 1020120099304 전은숙

11
삼채 추출물 또는 삼채 분획물을 유효성분으로 

함유하는 아토피 피부 개선용 피부 외용제
1020140084640 주식회사 코리아나화장품

12 삼채 추출물을 포함하는 항균 조성물 1020140069785 목포대학교 산학협력단

13
삼채 분획물을 유효성분으로 함유하는 화장료 

조성물
1020140084639 주식회사 코리아나화장품

14 삼채 밀크칼슘 찰보리빵 제조방법 1020140008118
전북대학교 산학협력단 

순창군

15
삼채 식초의 제조방법 및 이 방법에 의해 제조된 

삼채 식초
1020140042345

김형국, 이미자,

농업회사법인 홍전통도가 

주식회사

16
삼채 다당류를 유효성분으로 포함하는 항비만 및 

항당뇨 조성물
1020140040855 주식회사제이솔

17
삼채 추출물을 유효성분으로 함유하는 피부노화 

개선용 조성물
1020140038105

연세대학교 산학협력단,

주식회사 제이솔 

18 삼채 다당류를 유효성분으로 포함하는 항비만 및 1020140040854 주식회사 제이솔

제 2 장 국내외 기술개발 현황

제 1 절 국내 관련 기술개발 현황

1. 삼채 관련 국내 지식재산권 현황
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항당뇨 조성물

19
삼채 추출물을 유효성분으로 함유하는 골다공증 

예방
1020140038037

연세대학교 산학협력단,

주식회사 제이솔

20
삼채 추출물을 유효성분으로 함유하는 피부 

미백용 조성물
1020140038090

연세대학교 산학협력단,

주식회사 제이솔

21
삼채 추출물을 유효성분으로 포함하는 간 기능 

개선 또는 간 손상 보호용 조성물
1020140025440

조정희, 순천대학교 

산학협력단

22 배 삼채 음료 1020130163639 좋은영농조합법인

23 나린 발효 삼채 건강기능 음료 제조방법 1020130136449 이현정

24
삼채 추출물 또는 이의 분획물을 유효성분으로 

함유하는 미백 및 항산화용 조성물
1020140130904 충남대학교 산학협력단

25
삼채 추출물을 유효성분으로 포함하는 대사성 

질환 예방 및 치료용 조성물
1020130050769

김수연, 김호현, 주식회사 

한국의약연구소

26
삼채 추출물을 유효성분으로 포함하는 천식 예방 

또는 치료용 조성물
1020140017424 동신대학교 산학협력단

27 삼채 막걸리의 제조방법 1020120091386 김선영

28 삼채김치 제조방법 1020140036891 박덕례

29 삼채를 함유한 삼채소금 및 이의 제조방법 1020140055130
농업회사법인 

유한회사자연생

30
삼채쌀국수 제조방법 및 그 제조방법에 의해 

제조되는 삼채쌀국수
1020130069270 강정흠

31 삼채가 함유된 저염 젓갈의 제조방법 1020140034652 주식회사씨오푸드

32 흑삼채 제조방법 1020140029139 소다미

33
삼채를 포함하는 김치제조용 양념 조성물, 이의 

제조방법 및 이를 포함하는 김치
1020120123238 이상민, 이승일

34

육류양념용 삼채분말의 제조방법, 그 삼채분말이 

함유된 육류양념 및 그 육류양념으로 제조된 

양념육

1020120086878 전은숙

35 하우스에서 삼채잎의 재배 방법 1020140018484 주식회사 삼채

36
삼채분말이 함유된 가금류용 사료 조성물의 

제조방법
1020120099305 김선영

37 삼채분말이 코팅된 소금 조성물 및 그 제조방법 1020140000869 김선영

38 삼채김의 제조방법 1020130131556 김선영
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2. 삼채 관련 국내 논문 현황

논문명 기관명/저자명 학회지 게재년월

1

삼채 뿌리 메탄올 추출물이 LPS가 

유도된 RAW 264.7 세포에 대한 항염증 

효과

세계김치연구소

김창연 외 4인

한국식품영양

과학회지
2012.09

2
국내산 삼채 에탄올 추출물의 항염증 

효과

(주)삼채

배기춘, 배대열

대한본초학회

지
2012.11

3

노지 및 시설재배 삼채 뿌리 및 잎의 

이화학 성분, DPPH 라디칼 소거능 및 

Nitric Oxide 생성 억제효과

중부대, 건양대,

충남농업기술원

원준연 외 9인

한국식품영양

과학회지
2013.06

4
전처리 조건에 따른 삼채 추출물의 

폴리페놀 함량분석

전남식품산업연구센터

전남생물산업진흥재단

정종기 외 3인

(사)한국자원식

물학회
2013

5
삼채 뿌리 열수 농축물을 첨가한 

발효유의 품질특성

한국과학기술정보연구원

전현일 외 4인

한국식품영양

과학회지
2014

6
삼채의 잎, 인경, 뿌리의 총페놀 함량,

총플라보노이드 함량 및 항산화능

한국과학기술정보연구원

황정승 외 7인

한국식품과학

회지
2015

7 삼채뿌리를 첨가한 김치의 품질 특성
한국과학기술정보연구원

유보람, 김현주

한국식품영양

과학회지
2013

8
삼채의 급여가 제 2형 당뇨마우스의 

지질대사에 미치는 영향
이선혜 외 10인 한국생약학회 2015

제 2 절 국외 관련 기술개발 현황

1. 삼채 관련 국외 논문 현황

논문명 기관명/저자명 학회지 게재년월

1
Cytological status of Allium

hookeri Thwaites (2n = 22)
Geeta Sharma외 2인

Genetic Resources

and Crop Evolution
2011.10

2

In vitro regeneration and

cytological study of Allium

hookeriThw

Timir B Jha외 1인
Indian Journal of

Experimental Biology
1989.04
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제 3 장 연구개발수행 내용 및 결과

제 1 절 이론적, 실험적 접근방법 및 연구내용

1. 원료 확보

가. 삼채 원료 확보

- 본 연구에 사용한 삼채는 업무협력체결(MOU)을 통해 천사섬신안삼채영농조합법인에서 건조 

삼채를 구입하여 원료로 사용함

[업무협력체결(MOU)을 통한 안정적인 원료 공급]

천사섬신안삼채영농조합법인(MOU)

2. 삼채추출물 대량추출 방법 확립

가. 삼채추출물 제조 공정

- 삼채를 추출하는 추출공정은 아래와 같다. 건조된 원료를 분말화한 후 5배수 물을 가수하여 

95℃에서 2시간 가열하고 여과하여 원료로 사용함
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1. 원료 수집 2. 분말화 3. 가열추출

4. 여과 5. 삼채추출물

3. 삼채추출물을 함유한 수출전략형 뷰티헬스 음료 개발

가. 최적의 원료 배합비 산출 및 레시피 개발

(1) 삼채추출물과 각종 과·채농축액을 첨가한 음료개발

- 삼채추출물을 함유한 워터젤리 개발은 삼채 특유의 매운맛과 쓴맛을 마스킹하기 위하여 삼

채추출물 15%에 배, 사과, 당근, 홍삼, 바나나, 블루베리, 포도 등 여러 가지 과일, 채소 농축

액을 사용하여 최적의 레시피를 개발하고자 함

Ingredients(%) 배
A

사과
B

당근
C

홍삼
D

바나나
E

블루베리
F

포도
G

water 72.36 69.50 75.54 76.61 72.59 72.95 68.60
삼채추출물 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00
과·채농축액 0.9 3.20 1.20 0.10 3.00 0.50 3.67

백설탕 7.50 8.00 4.00 4.00 6.00 7.00 8.50
올리고당 4.00 4.00 4.00 4.00 3.14 4.20 3.90
구연산 0.07 0.13 0.09 0.12 0.10 0.17 0.15

비타민C 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05
구연산삼나트륨 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02

효소처리스테비아 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
합성착향료 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10

Mixed extract 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00
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(2) 삼채추출물과 홍삼농축액의 비율에 따른 음료개발

- 관능평가 결과 가장 선호도가 높았던 홍삼농축액을 가지고 마스킹 하기 위해 삼채추출물과 

홍삼농축액의 최적의 비율을 찾고자 함

- 삼채추출물 15%, 10%에 각각 홍삼농축액 0.2%, 0.1%, 0.05%, 0.02%의 비율로 배합하여 그 중 

최적의 레시피를 개발하고자 함

Ingredients(%) A B C D E F G H
water 76.51 76.61 76.66 76.69 81.51 81.61 81.66 81.69

삼채추출물 15.00 15.00 15.00 15.00 10.00 10.00 10.00 10.00
홍삼농축액 0.20 0.10 0.05 0.02 0.20 0.10 0.05 0.02

백설탕 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00
올리고당 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00
구연산 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12 0.12

비타민C 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05
구연산삼나트륨 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01

효소처리스테비아 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
합성착향료 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10

Mixed extract 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00

(3) 워터젤리 겔화 조건 확립

- 다양한 겔화제를 사용하여 최적의 젤리 성상을 개발하고자 함

- 카라겐 CK-302, 젤믹스W, 수퍼겔 J-6, 카라겐 CK-302 0.6%+젤믹스W 0.2% 등 4가지 겔화제

를 사용하여 최적의 겔화제를 선택하고자 함

Ingredients(%) 카라겐 CK-302
A

젤믹스W
B

수퍼겔 J-6
C

카라겐 CK-302(0.6%)
+젤믹스 W(0.2%)

D
water 81.11 81.36 81.01 81.01

삼채추출물 10.00 10.00 10.00 10.00
홍삼농축액 0.02 0.02 0.02 0.02

백설탕 4.00 4.00 4.00 4.00
올리고당 4.00 4.00 4.00 4.00
혼합제제 0.70 0.45 0.80 0.80
구연산 0.12 0.12 0.12 0.12

비타민C 0.05 0.05 0.05 0.05
구연산삼나트륨 0.01 0.01 0.01 0.01

효소처리스테비아 0.01 0.01 0.01 0.01
홍삼향 0.10 0.10 0.10 0.10

Mixed extract 100.00 100.00 100.00 100.00
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(4) 기타 성분배합을 통합 품질 및 기능성 향상

- 폴리덱스트로스 식이섬유를 첨가하여 배변활동에 도움을 줌으로서 기능성을 더하고자 함

(5) 음료의 품질 특성

(가) pH, Brix 측정

- 삼채워터젤리의의 pH 측정은 시료를 20mL을 각각 100mL 삼각플라스크에 넣고 pH meter를 

이용하여 3회 반복 측정 후, 평균값을 계산하여 나타내었고, Brix는 당도계(PAL-α Brix

0~85%, Atago, Tokyo, Japan)를 이용하여 3회 반복 측정 후 평균치를 나타내었음.

4. 삼채 워터젤리의 관능평가를 통한 삼채추출물을 함유한 워터젤리 개발

가. 관능평가

(1) 시료준비 및 제시

- 관능평가를 위한 시료는 제조하여 4℃ 냉장고에 보관하여 사용함. 외관평가를 위해 음료는 

투명한 100mL의 유리컵에 일정량(50mL)을 담아 제시함. 이때 평가에 대한 편견이 없도록 시

료용기에 난수표에서 추출한 세 자리 숫자를 표기함. 평가시료온도는 4±1℃가 되도록 함. 시

료를 평가하는 사이사이 입안을 헹굴 수 있도록 생수와 뱉는 컵을 함께 제시 함.

(2) 평가내용 및 방법

- 낙과 추출물 음료에 대한 관능적 특성 평가는 랜덤화 완전 블록실험법에 따라 패널요원 1인

이 무작위로 배치된 각각의 음료를 모두 평가하도록 함. 시료의 특성 평가는 단맛, 색감, 향

미, 전반적인 품질순으로 평가하였음. 평가에 참여하는 관능검사원들에게는 평가 1시간 전부

터 물 이외의 음료나 음식물 섭취를 피하도록 하였고, 향이 진한 화장품의 사용을 금함. 평

가는 5점 척도법을 사용하였고, 특성강도가 강할수록 높은 점수를 부여하도록 함(1점=약하

다, 5점=강하다)

나. 국내 거래처 및 국외 바이어 관능평가

- 개발한 삼채워터젤리 제품을 자사 대리점과 바이어를 통해 홍삼농축액(0.1%)과 향으로 마스

킹 한 삼채워터젤리 A와 홍삼농축액(0.02%)과 홍삼향을 이용하여 마스킹 한 삼채워터젤리 B

를 관능평가 실시함
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Ingredients(%) 삼채워터젤리
A

삼채워터젤리
B

water 76.97 77.05
삼채추출액 10.00 10.00
홍삼농축액 0.10 0.02

정백당 5.60 5.60
올리고당 3.14 3.14

폴리덱스트로스 3.10 3.10
수퍼겔 J-6 0.80 0.80

구연산 0.12 0.12
비타민C 0.05 0.05

구연산삼나트륨 0.01 0.01
효소처리스테비아 0.01 0.01

홍삼향 0.10 0.10
Mixed extract 100.00 100.00

다. 식품박람회 참가자 관능평가

- 2015년 3월 3일부터 6일까지 열린 동경식품박람회(Foodex Japan 2015)에서 식품박람회 참가

자를 대상으로 홍삼농축액(0.1%)과 향으로 마스킹 한 삼채워터젤리 A와 홍삼농축액(0.02%)과 

홍삼향으로 마스킹 한 삼채워터젤리 B를 관능평가 실시함

Ingredients(%) 삼채워터젤리
A

삼채워터젤리
B

water 76.97 77.05
삼채추출액 10.00 10.00
홍삼농축액 0.10 0.02

정백당 5.60 5.60
올리고당 3.14 3.14

폴리덱스트로스 3.10 3.10
수퍼겔 J-6 0.80 0.80

구연산 0.12 0.12
비타민C 0.05 0.05

구연산삼나트륨 0.01 0.01
효소처리스테비아 0.01 0.01

홍삼향 0.10 0.10
Mixed extract 100.00 100.00
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라. 소비자 대상 관능평가

- 식품박람회 참가자의 관능평가 의견을 토대로 워터젤리의 성상과 단맛, 신맛, 향을 약간 강화

한 A와 무설탕 삼채워터젤리 B를 가지고 소비자 대상으로 관능평가를 실시함

Ingredients(%) 삼채워터젤리
A

삼채워터젤리
B

water 77.73 85.75
삼채추출액 10.00 10.00
홍삼농축액 0.10 0.10

정백당 6.00
올리고당 2.00

폴리덱스트로스 3.10 3.10
수퍼겔 J-6 0.70 0.70

구연산 0.15 0.13
비타민C 0.05 0.05

구연산삼나트륨 0.01 0.01
효소처리스테비아 0.01

홍삼향 0.15 0.15
수크랄로스 0.01

Mixed extract 100.00 100.00

5. 마케팅 전략 확립

(1) 기술이전

(가) 기완료 기술이전

- 기술이전 계약을 통해 동신대학교 산학협력단에서 개발한 ‘삼채 추출물을 유효성분으로 포함

하는 천식 예방 또는 개선용 식품조성물’에 관한 기술을 이전받음

(나) 자체 기술이전

- 본 과제로 개발된 ‘홍삼채수’를 직접 기술이전 받아 사업화

(2) 식품박람회 참가

- 호치민에서 개최된 베트남 국제 유통산업전에 참가하여 ‘홍삼채수’ 홍보

- 식품박람회의 지속적인 참가 및 여러 기관의 바이어 상담, 교류 프로그램을 적극 활용하여 

수출시장 진출의 기반 마련

(3) 국내판매

- 선물세트 패키지로 판매, GS 리테일 입점 예정

- 매출액 : 5,000,000원
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(4) 수출계약

- 북경영순락강 상무유한회사, VOVO사와 제품 테스트 진행함. 계약 체결한 후 각각 20피트 

15,200,000원씩 수출

제 2 절 연구결과

1. 삼채 추출물 대량추출 방법 확립

가. 삼채추출물 제조

(1) 삼채 분말화

- 건조된 삼채는 업무협력체결(MOU)를 맺고 있는 천사섬신안삼채영농조합법인에서 구입한 후 

분말화하여 원료로 사용함

(2) 삼채추출물 제조

- 삼채를 추출 가공하여 대량생산할 수 있도록 공정 표준화

- 삼채를 건조시킨 후 분말화하여 5배수 물을 가수하여 98℃±2에서 2시간 가열하여 추출했을 

때 추출 수율 76.62%, 65.31%, 71.20%로 평균 수율 71.04%

- 제품 개발을 위한 소재로 사용하기 위해 정제수 83.3%에 삼채분말 16.7%로 하여 약 98℃±2

에서 약 120분 가열하여 추출하는 방법으로 표준화 함
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(3) 삼채추출물 품목제조보고서
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(4) 삼채추출물 성상 및 규격

- 삼채추출물은 진갈색의 액체로서 16.5±0.5 Brix, pH 5±0.2로 규격을 정하여 표준화 함

구  분 내   용 제품사진

제품명 삼채추출물

제품유형 액상차

용량 20kg 등 대용량 포장

색도 및 물성 진갈색 / 액상

당도(Brix) 16.5±0.5

산도(pH) 5±0.2

유통기한 제조일로부터 24개월

(5) 삼채추출물의 안전성검사

일반세균 대장균군 진균류

- 총 실험 횟수 : 추출물 제조시, 완제품 생산 전후 포함 10회 이상

- 실험결과 : 일반세균, 대장균군, 진균류 불검출

2. 삼채추출물을 함유한 수출전략형 뷰티헬스 음료 개발

가. 삼채추출물과 각종 과·채농축액을 첨가한 음료의 품질 특성 및 관능적 특성

(1) 관능적 특성

- 삼채추출물과 각종 과·채농축액을 배합하여 관능검사를 측정한 결과는 다음과 같음. 대체적

으로 배, 당근, 바나나, 블루베리, 포도 농축액 및 향료가 첨가된 음료에 비하여 홍삼과 사과 
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sample pH sugar content

A-삼채추출물20%+홍삼농축액0.2% 4.07 13.5

B-삼채추출물20%+홍삼농축액0.1% 4.13 13.3

C-삼채추출물20%+홍삼농축액0.05% 4.14 13.3

D-삼채추출물20%+홍삼농축액0.02% 4.08 13.1

E-삼채추출물10%+홍삼농축액0.2% 4.13 13.1

F-삼채추출물10%+홍삼농축액0.1% 4.17 13.0

G-삼채추출물10%+홍삼농축액0.05% 4.15 12.8

H-삼채추출물10%+홍삼농축액0.02% 4.12 12.9

농축액 및 향료가 첨가된 음료를 선호하는 것으로 나타남. 그러나 식이 유황이 다량 함유되

어 있는 건강한 음료라는 제품 컨셉과의 어울림, 소비자의 인식이 사과 보다는 홍삼이 더 좋

기 때문에 홍삼농축액과 향을 이용하여 마스킹한 제품을 개발하고자 함

구분(%) Sweetness Color Flavor Overall quality

A-삼채추출물+배 4.0 3.6 3.6 3.7

B-삼채추출물+사과 4.1 3.9 4.1 4.1

C-삼채추출물+당근 3.7 3.8 3.8 3.6

D-삼채추출물+홍삼 4.0 4.2 4.2 4.2

E-삼채추출물+바나나 3.9 3.9 4.0 3.9

F-삼채추출물+블루베리 3.9 4.1 3.9 3.8

G-삼채추출물+포도 3.8 3.7 3.9 3.9

Table 1. 삼채추출물과 농축액 첨가 음료 관능평가 (0~5score)

나. 삼채추출물과 홍삼농축액의 비율에 따른 품질 특성 및 관능적 특성

(1) 품질 특성

- 삼채추출물 15%, 10%에 각각 홍삼농축액 0.2%, 0.1%, 0.05%, 0.02%의 비율로 배합한 음료 8

종의 pH, Brix를 측정한 결과는 다음과 같음. pH는 4.07~4.17, Brix는 12.8~13.5로 거의 비슷

한 값을 보였음

Table 2. 삼채 추출과 홍삼농축액의 비율에 다른 품질특성
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구분(%) Sweetness Color Flavor
Overall

quality

A-삼채추출물20%+홍삼농축액0.2% 3.9 4.1 3.8 3.8

B-삼채추출물20%+홍삼농축액0.1% 3.8 4.2 3.6 3.7

C-삼채추출물20%+홍삼농축액0.05% 3.8 3.8 3.6 3.5

D-삼채추출물20%+홍삼농축액0.02% 3.9 3.9 3.4 3.7

E-삼채추출물10%+홍삼농축액0.2% 4.1 4.0 4.0 3.9

F-삼채추출물10%+홍삼농축액0.1% 4.2 3.9 4.2 4.3

G-삼채추출물10%+홍삼농축액0.05% 3.8 4.0 3.9 3.9

H-삼채추출물10%+홍삼농축액0.02% 3.9 3.9 4.1 4.1

(2) 관능적 특성

- 삼채추출물과 홍삼농축액의 비율에 따른 관능평가 결과는 다음과 같음. F-삼채추출물 

10%+홍삼농축액 0.1%(이하 F)와 H-삼채추출물 10%+홍삼농축액 0.02%(이하 H)의 선호

도가 높아 국내거래처 및 국외 바이어, 식품박람회 참가자 관능평가 진행함.

Table 3. 삼채추출물과 홍삼농축액 비율에 따른 음료 관능평가 (0~5score)

다. 겔화제에 따른 관능적 특성

구분(%) texture Overall quality

A-카라겐 CK-302 4.0 4.3

B-젤믹스W 3.8 4.0

C-수퍼겔 J-6 4.5 4.6

D-카라겐 CK-302(0.6%)+젤믹스W(0.2%) 4.2 4.1

(1) 관능적 특성

- 겔화제를 달리하여 관능평가한 결과는 다음과 같음. 총 4가지 겔화제 중 C-수퍼겔 J-6의 

선호도가 가장 높음. 따라서 겔화제는 수퍼겔 J-6을 사용하여 제품개발

Table 4. 겔화제에 따른 관능평가 (0~5score)

라. 기능성 향상을 위한 성분 배합 레시피

- 홍삼농축액과 향료, 겔화제 첨가를 통한 관능평가를 토대로 하여 선호된 음료에 폴리덱스트

로스 식이섬유를 첨가하여 장건강을 위한 레시피를 개발함
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Ingredients(%) 홍삼채수
water 77.73

삼채추출물 10.00
백설탕 6.00

폴리덱스트로스 3.10
올리고당 2.00

혼합제제(수퍼겔 J-6) 0.70
구연산 0.15

합성착향료(홍삼향) 0.15
홍삼농축액 0.10

비타민C 0.05
구연산삼나트륨 0.01

효소처리스테비아 0.01
Mixed extract 100.00

3. 삼채 워터젤리의 관능평가

가. 국내 거래처 및 국외 바이어 관능평가

- 자사 보유 대리점등 국내 거래처와 국외 바이어를 대상으로 관능평가한 결과 홍삼농축액

(0.02%)과 홍삼향으로 마스킹 한 삼채워터젤리 B보다 홍삼농축액(0.1%), 홍삼향으로 마스킹 

한 삼채워터젤리 A의 선호도가 높았음

구분(%) Sweetness Color Flavor Overall quality

삼채워터젤리 A 4.1 4.1 4.2 4.2

삼채워터젤리 B 3.9 4.0 3.8 4.0

Table 5. 대리점 삼채워터젤리 A, B 관능평가 (0~5score)

구분(%) Sweetness Color Flavor Overall quality

삼채워터젤리 A 4.0 3.9 4.3 4.3

삼채워터젤리 B 3.9 3.9 4.2 4.0

Table 6. 국외 바이어 삼채워터젤리 A, B 관능평가 (0~5score)

나. 식품박람회 참가자 관능평가

- 2015년 3월 3일부터 6일까지 열린 동경식품박람회(Foodex Japan 2015)에서 식품박람회 참가

자를 통해 관능평가한 결과 홍삼농축액(0.02%)과 홍삼향으로 마스킹 한 삼채워터젤리 B보다 

홍삼농축액(0.1%), 홍삼향으로 마스킹 한 삼채워터젤리 A의 선호도가 높았음
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동경식품박람회(Foodex Japan 2015)

구분(%) Sweetness Color Flavor Overall quality

삼채워터젤리 A 4.1 4.0 3.8 4.1

삼채워터젤리 B 3.9 4.0 3.7 3.8

Table . 식품박람회 삼채워터젤리 A, B 관능평가 (0~5score)

다. 소비자 대상 관능평가

- 건강식품 주요 구매층인 30~50대 여성을 타켓으로 하여 관능평가한 결과 건강을 위해 설탕

을 사용하지 않은 무설탕 삼채워터젤리 B보다 식품박람회등 관능평가 결과를 토대로 워터젤

리의 성상과 단맛, 신맛, 향을 약간 강화한 A의 선호도가 높았음
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소비자 대상 관능평가 보고서
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4. 삼채추출물을 함유한 뷰티헬스 음료개발

(1) 홍삼채수

(가) 레시피

원재료명 배합비(%) 비고

water 77.73

삼채추출물 10.00 국내산

백설탕 6.00

폴리덱스트로스 3.10 식이섬유 2,000mg 함유

올리고당 2.00

혼합제제(수퍼겔 J-6) 0.70

구연산 0.15

합성착향료(홍삼향) 0.15 합성착향료

홍삼농축액 0.10 고형분 60%, 홍삼사포닌 
70mg/g이상, 국내산

비타민C 0.05 비타민C 40mg 함유

구연산삼나트륨 0.01

효소처리스테비아 0.01

Mixed extract 100.00

- 배변활동 촉진, 유해물질 흡수 및 체외로 배출되는 기능을 하는 수용성 식이섬유인 폴리덱스

트로스(식이섬유로서 2,000mg)를 첨가하였음

- 또한, 항산화 기능을 가지고 있을 뿐 아니라 콜라겐의 합성을 도와 골격, 근육, 피부를 보호

할 수는 비타민C를 40mg 첨가하였음

(나) 기준, 규격

제품명 제품유형 용량 성상 Brix PH 유통기한 비고

홍삼채수 혼합음료 100ml
연한갈색의 삼채, 

홍삼맛이 나는 
액상젤리 

12.5~13.5 4.0~4.5 제조일로부터 
12개월
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(다) 안정성 검사

① 미생물 검사(홍삼채수)

일반세균 대장균군 진균류

- 총 실험 횟수 : 레시피 만드는 전과정, 완제품 생산 전후 포함 30회 이상

- 실험결과 : 일반세균, 대장균군, 진균류 불검출

② 자가품질 검사

시험항목 기준 결과
납 0.3이하(mg/kg) 0.0

대장균군 음성 음성
보존료 불검출 불검출
세균수 100이하(mL당) 불검출
카드뮴 0.1이하(mg/kg) 0.0
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(라) 영양성분 분석 성적서
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(마) 제조공정도
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(바) 품목제조보고서
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5. 제품 디자인 및 마케팅 전략 확립

가. 제품 디자인

(1) 포장 디자인(스파우트)

홍삼채수 디자인

(2) 포장 디자인(인박스)

홍삼채수 디자인
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(3) 최종 제품(홍삼채수)

홍삼채수

특장점

- 소비자에게 많이 알려지지 않은 삼채에 건강기능식품으로 널리 인식되어진 홍

삼을 마스킹함으로써 소비자가 쉽게 다가갈 수 있음

- 홍삼으로 삼채 특유의 매운맛, 쓴맛을 마스킹함으로써 먹기 편하게 함

- 지금까지의 삼채 제품은 단순히 삼채를 분말화하거나 환, 추출액으로만 소비했

는데 홍삼채수는 워터젤리라는 새로운 제형으로 개발함으로써 삼채 사용을 증

가시킴

나. 마케팅 전략 확립

(1) 기술이전

(가) 기완료 기술이전

동신대학교 산학협력단 기술이전 계약서
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(나) 자체 기술이전

‘홍삼채수’ 기술료 감면 승인 안내 공문 ‘홍삼채수’ 기술실시보고

(2) 식품박람회

- 2015년 11월 5일부터 7일까지 열린 베트남 국제 유통산업전에서 ‘홍삼채수’를 전시, 홍보

베트남 국제 유통산업전



51

(3) 국내판매

- 선물세트 패키지로 판매, GS 리테일 입점 예정

- 매출액 : 5,000,000원

선물세트

(4) 수출계약

- 북경영순락강 상무유한회사, VOVO사와 제품 테스트 진행함. 계약 체결한 후 각각 20피트 

15,200,000원씩 수출

북경영순락강 상무유한회사 VOVO사
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6. 논문(SCIE)

- "Antimicrobial Constituents from Allium hookeri Root"

학술지명 : Natural Product Communications

7. 특허 출원

삼채 추출물과 홍삼 농축액을 포함하는 액상젤리형 식품 및 이의 제조방법
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제 4 장 목표 달성도 및 관련분야에의 기여도

제 1 절 연구개발목표의 달성도 및 기여도

성과목표

사업화지표 연구기반지표

지식
재산권 기

술
이
전

사업화
기
술
인
증

학술성과
교
육
지
도

인
력
양
성

정책
활용·홍보 기타

(수
출
계
약)

출
원

등
록

제
품
화

기
술
창
업

매
출
창
출

고
용
창
출

투
자
유
치

논문 학
술
발
표

정
책
활
용

홍
보
전
시

SCI
비
SCI

최종목표 1 2 2 1 1 3

연구기간 내

달성 실적
1 2 2 1 2

연구종료 후

성과창출 계획
1 1

기여도 100 100 100 100 100 66
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제 5 장 연구개발 성과 및 성과활용 계획

제 1 절 산업화 계획

1. 삼채추출물

- 삼채를 소재화 하여 품목제조보고가 완료된 상태이며 ‘홍삼채수’ 워터젤리 음료의 원료로서 사용됨

- 원료 매출 : 15,000,000원

2. ‘홍삼채수’ 워터젤리

- 본 과제를 통해서 개발된 ‘홍삼채수’ 워터젤리 음료. 북경영순락강 상무유한회사, VOVO사와 제품 

테스트 진행함. 계약 체결한 후 각각 20피트 15,200,000원씩 수출

- 선물세트 패키지로 판매(매출액 5,000,000원), GS 리테일 입점 예정

제 2 절 홍보 등 기술확산 계획

1. 지속적인 전시회 참가

- 지속적으로 국내, 국외 전시회 참가하여 제품 홍보하고자 함

2. 온라인 마케팅

- 현재 운영중인 자사 홈페이지 및 SNS 등을 통해 온라인 홍보

제 3 절 논문 등 지식재산권 확보계획

1. 특허

- 현재 ‘삼채 추출물과 홍삼 농축액을 포함하는 액상젤리형 식품 및 이의 제조방법’이라는 특

허출원이 완료 된 상태이며 추후 특허 등록할 예정

2. 논문(SCIE)

- "Antimicrobial Constituents from Allium hookeri Root"

Natural Product Communications에 게재(2016년 2월 13일)
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제 6 장 연구개발과정에서 수집한 해외과학기술정보

: 해당사항 없음

제 7 장 연구시설·장비 현황

: 해당사항 없음

제 8 장 연구실 안전관리 이행실적

1) 일상점검: 연구 개발활동에 사용하는 기계, 기구, 전기, 약품, 병원체 등의 보관상태 및 

보호장비의 관리 실태 등을 육안으로 점검하며, 연구 활동을 시작하기 전에 매일 1회 실

시할 예정 

2) 정기점검: 연구 개발활동에 사용하는 기계, 기구, 전기, 약품, 병원체 등의 보관상태 및 

보호장비의 관리 실태 등을 세부적으로 정밀하게 점검하며, 매년 1회 이상 실시할 예정

3) 특별안전점검: 폭발사고, 화재사고 등 안전에 치명적인 위험을 야기할 가능성이 있을 시

에 실시할 예정

4) 정밀안전진단실시: 연구개발활동에 「유해화학물질 관리법」 제2조제8호에 따른 유해화

학물질을 취급하는 연구실, 연구개발활동에 「산업안전보건법」 제39조에 따른 유해인자

를 취급하는 연구실, 연구개발활동에 교육과학기술부령이 정하는 독성가스를 취급하는 

연구실인 경우에 정밀안전진단을 실시하라고 규정되어있음. 위의 것들을 취급하는 경우

에 규정에 따라서 안전진단을 실시하겠음

5) 정기교육훈련: 매월 1시간 이상 연구자를 대상으로 교육할 예정임. 교육내용은 다음과 같

음. 연구실 안전환경조성 법령에 관한 사항, 연구실내 유해 위험에 관한 사항, 안전한 연

구활동개발에 관한 사항, 물질안전 자료에 관한 사항, 그 밖의 연구실 안전관리에 관한 

사항

6) 연구내용변경에 따른 교육 훈련: 연구내용이 변경되는 경우에 한해서 2시간 정도 연구자

를 대상으로 교육 할 예정임. 교육내용은 다음과 같음. 연구실내 유해, 위험요인에 관한 

사항, 안전한 연구개발 활동에 관 한 사항, 물질안전자료에 관한 사항, 그밖에 연구실 안

전관리에 관한 사항

7) 보험가입: 연구실에서 발생한 사고로 인한 연구 활동 종사자의 부상, 질병, 신체장애, 사

망 등 생명 및 신 체상의 손해에 대해서 연구 활동종사자를 피보험자 및 수익자로 하는 

보험에 가입할 예정임. 가입하는 보험의 종류, 피보험자 수이익자의 수 및 보상금액 등

에 따라 보험 가입에 필요한 비용을 매년 예산에 계상할 예정임

제 9 장 참고문헌

: 해당사항 없음
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<첨부> 특허, 논문 및 시장분석 보고서

[별첨 1]

특허, 논문, 제품(시장) 분석보고서

신청과제명 삼채의 수출전략형 뷰티헬스 음료개발

주관연구책임자 이기선 주관기관 좋은영농조합법인

삼채의 기능성 규명을 통한 생애단계별 제품개발 및 사업화

1. 본 연구관련 국내외 기술수준 비교

개발기술명
관련기술
최고보유국

현재 기술수준 기술개발
목표수준

비고
우리나라 연구신청팀

삼채를 이용한 프리미엄 타정 개발

추출최적화를 통한 소재화

2. 특허분석 

가. 특허분석 범위

대상국가 국내, 국외(미국, 일본, 유럽)

특허 DB 특허정보원 DB(www.kipris.or.kr), Aureka DB

검색기간 최근 5년간

검색범위 제목 및 초록



57

나. 특허분석에 따른 본 연구과제와의 관련성

개발기술명 삼채 제품의 개발 및 상품화

Keyword 삼채 삼채 제조

검색건수 67건 31건

유효특허건수 5건 3건

핵심특허 

및 관련성

특허명 삼채를 이용한 건강식품의 제조방법
삼채 환의 제조방법 및 이로부터 

제조된 삼채환

보유국 국내 국내

등록년도 2012년도 2012년도

관련성(%) 30% 20%

유사점 삼채를 이용한 건강기능식품개발 지질대사 개선을 위한 식품 조사

차이점

삼채를 이용한 식품개발 이라는 

점에서는 차이가 없으나, 본 연구에서는 

파속외래종인 삼채의 문제점[3가지 

맛(단맛, 매운맛, 쓴맛) 중 매운맛, 쓴맛]

개선을 위한 마스킹 기술을 개발하고,

수출전략형 음료를 개발 할 예정임

위 특허는 단순한 삼채를 이용한 환 

제조방법에 대한 부분만 명시되어 

있으나, 파속외래종인 삼채의 

문제점[3가지 맛(단맛, 매운맛, 쓴맛) 중 

매운맛, 쓴맛] 개선을 위한 마스킹 

기술을 개발하고, 수출전략형 음료를 

개발 할 예정임

3. 논문분석
가. 논문분석 범위

대상국가 미국, 일본, 유럽

논문 DB Aureka DB, pubmed DB(www.ncbi.nlm.nih.gov), 국회도서관(www.nanet.go.kr)

검색기간 최근 5년간

검색범위 제목, 초록 및 키워드

나. 논문분석에 따른 본 연구과제와의 관련성

개발기술명 삼채 제품의 개발 및 상품화

Keyword 삼채

검색건수 11건

유효논문건수 4건

핵심논문  

및 관련성

논문명 삼채뿌리분말 첨가 김치의 품질 특성

학술지명 한국식품저장유통학회지

저    자 유보람

게재년도 2013년도

관련성(%) 10%

유사점 삼채뿌리분말을 이용한 제품 개발

차이점
본 논문은 삼채뿌리분말을 이용하여 제품 개발이라는 점에서 차이가 없으나 

본 연구에서는 삼채 추출물을 가지고 음료(워터젤리)를 개발 할 예정임
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구     분 내     용

․ 제품명 : 녹십초 삼채 효소

․ 제품구성 : 삼채 효소 180g / 100g

․ 판매가격 : 60,000원

․ 제조사 : 녹십초

․ 제조지 : 국내

․ 제품명 : 삼채의 비밀

․ 제품구성 : 삼채 추출액 (Brix 1.3% 이상)

․ 섭취방법 : 1일 2~3회, 1회 1팩씩 식전

․ 제조사 : 천호식품

․ 제조지 : 국내

․ 제품명 : 히말라야 삼채분말

․ 식품유형 : 환 가공식품

․ 제품구성 : 중량 50g (원재료: 삼채 100%)

․ 섭취방법 : 1일 2회, 1회 1스푼씩

․ 제조사 : 모노팜코리아

․ 제조지 : 국내

․ 제품명 : 구명삼채 슬립

․ 식품유형 : 분말

․ 제품구성 : 150g(1EA)

․ 섭취방법 : 1일 2회, 1회 20~30g

․ 제조사 : 유한회사 자연생

․ 제조지 : 국내

4. 제품 및 시장 분석

가. 생산 및 시장현황

1) 국내 제품생산 및 시장 현황
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․ 제품명 : 삼채이야기

․ 제품구성 : 100g*2ea(원재료 : 삼채100%)

․ 제조사 : (주)약령시명가담우리

․ 판매가격 : 158,000원

․ 제조지 : 국내

․ 제품명 : 삼채이야기

․ 제품구성 : 120g*2ea

(원재료: 삼채90%, 백출5%, 갈근 5%)

․ 제조사 : (주)약령시명가담우리

․ 판매가격 : 158,000원

․ 제조지 : 국내

․ 제품명 : 프리미엄삼미채 분말 및 환

․ 제품구성 : 120g*2ea

․ 제조사 : Famvie/Myanmar

․ 판매가격 : 111,000원

․ 제조지 : 국외

․ 제품명 : 삼채분말

․ 제품구성 : 100g

(원재료: 삼채100%)

․ 제조사 : 초록식품(미얀마(버마))

․ 판매가격 : 25,000원

․ 제조지 : 국외

2) 국외 제품생산 및 시장 현황

구     분 내     용

․ Brand name : Allium hookeri

․ Place of origin : Myanmar

․ Allium hookeri : XL

․ Company name : TZP company limited

․ Package weight : 8kg
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나. 개발기술의 산업화 방향 및 기대효과

1) 산업화 방향(제품의 특징, 대상 등)

○ 지금 현대인은 다양한 맛과 동시에 영양분을 고루 갖춘 건강 지향성 영양 식품을 찾고 있

으며, 무엇보다도 건강 증진에 초점을 맞춘 식품을 추구하고 있기에 소비자 트랜드에 맞추어 

건강 지향형 천연 식품 소재로부터 오는 제품 개발을 하고자 하며, 이 천연 소재를 활용함으

로써, 천연 소재의 부가가치를 높이고, 동시에 농가의 소득 증진에도 기여하고자 함 

○ 삼채는 뿌리, 잎, 순 모두가 식용으로 가능하고 식이 유황화합물이 마늘보다 6배 많다고 

알려져 있으며, 단백질, 당, 섬유소, ascorbic acid, phytosterol, Total phenol 등이 양파보다 

많이 함유되어 있고, 이로 인하여 항산화, 항암, 항 혈액응고, 항 콜레스테롤, 항균작용 및 혈

당 강하 작용 등 다양한 생리활성을 가지고 있음이 보고됨

(1) 시장진입을 위한 단계적 전략 
○ 수출전략형 삼채 뷰티케어 제품

- 삼채 뷰티케어 제품은 현재 자사가 보유하고 있는 대리점 외에 수출을 통해 시장에 진입하

고자 함. 이에 본과제로 개발된 제품을 수출계약 진행된 북경영순락강 상무유한회사와 

VOVO사를 기점으로 판매 전략을 수립하고 판매 결과를 분석 검토한 후 대책을 마련하여 

다른 해외시장에 진입하고자 함

(2) 대학, 연구소, 협력업체, 대기업 등 외부 네트워크 활용 방안

○ 본 과제의 주관기관인 좋은영농조합법인는 전문유통단체급식전문회사를 판매점으로 두고 

있으며, 단체급식, 온라인, 매장 등의 다양한 유통채널과 판매 노하우를 가지고 있음. 이에 

본 과제에서 개발된 제품은 좋은영농조합법인의 전국 유통망으로 판매 될 것임

(3) 마케팅 등에 대한 추진전략

○ 마케팅 계획

- 좋은영농조합의 경우 과채음료 제형의 형태로 단체급식 후식용 제품이 주생산품임. 본 연구

개발의 결과물로 개발된 제품을 이용하여 당사의 영업, 무역조직을 활용하여 기존 거래처 및 

수출시장에 진입
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5. 3P(특허,논문,제품)분석을 통한 연구추진계획

가. 분석결과 향후 연구계획(특허, 논문, 제품 측면에서 연구방향 제시)

1) 특허분석 측면

○ 기존 특허는 생삼채를 이용한 식품 개발(장아찌, 막걸리 등) 및 삼채 분말을 함유한 가공제

품(분말, 환, 사료, 양념) 분야에 일부 출원되어 있음

○ 삼채를 이용한 항암작용 및 각종 성인병 예방에 관한 특허 출원은 음식 및 삼채 분말 첨가 

제품 개발에 관련되어 출원되어 있음

○ 파속외래종인 삼채의 문제점[3가지 맛(단맛, 매운맛, 쓴맛) 중 매운맛, 쓴맛] 개선을 위한 마

스킹 기술을 개발하고, 수출전략형 음료를 개발 할 예정임

2) 논문분석 측면

○ 기존에 있는 논문은 삼채의 특정 부위 (뿌리, 잎) 만을 추출하여 그 추출물만의 기능성에 대

한 연구에 치중되어 있으므로, 본 연구에서는 소재의 특정 부위가 아닌 부위별, 작물의 채취시

기별 기능성 및 효능에 대한 연구를 추진하여 논문 등의 학술지 등에 게재할 계획임

○ 기존 논문을 분석한 결과, 삼채를 단일 소재로 한 논문은 거의 없었으며, 다른 천연물 소재

들의 적용에 관한 논문들이 일부 참고가 될 것으로 사료되는 바, 본 연구과제에서는 천연식

물의 기능성과 이를 활용한 제품화 기술 관련 요인들을 다양한 방향에서 분석하여 많은 데

이터를 확보함으로서 생산자 및 관련 제조업 분야에 기초자료를 제공함과 동시에 관련 논문

을 학회지 등에 게재할 계획임

○ 기존논문의 경우, 삼채의 항염증 분야에만 연구가 치중되어 있으므로, 본 연구과제에서는 

삼채의 기능성분이 가지고 있는 항비만, 혈행개선, 여성갱년기 등 다양한 방향에서 분석하여 

학술지 등에 게재할 계획임

3) 제품 및 시장분석 측면

○ 국내외 시장 분석 결과 단순히 삼채 분말 및 환 그리고 삼채가 함유되어 있는 제품 등의 

생산 및 판매가 주로 인터넷 쇼핑을 통해 판매가 이루어지고 있음

○ 아직 삼채를 이용한 제품의 개발, 판매 및 연구가 미비한 상태이므로, 본 연구과제에서는 

삼채를 이용한 항비만, 면역효과 측면으로 연구를 추진하여 삼채 음료 및 삼채 과립차 제품 

등을 생산하여 국내 및 국외에 판매
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○ 외래 작물이 이제 국내로 도입되어 생산되기 시작하는 시기이므로, 소재의 연구 및 관련 제

품 개발이 활성화된다면, 농가 소득 증대 효과 및 신규 시장의 창출 등 경쟁력 있는 소득원

이 될 것으로 전망됨

○ 건강을 중시하는 현 세대에 발 맞추고, 기존 의약품의 안전성 문제를 해소할 수 있는 천연 

식물 소재의 개발로 국민 건강 증진에 기여하고자 함

○ 국내 및 국외시장 분석결과, 식물유래 기능성 천연소재를 이용한 다양한 차 및 음료 제품이 

나와 있고 이미 많은 소비자들의 기호성을 자극하고 있는 바, 향후 무한한 시장형성이 기대

되는 분야라고 사료 되며 건강지향적인 생활을 추구하는 현대인들의 건강 욕구에 부응하는 

고부가가치의 천연식물 소재의 이용과 제품 개발이 요구된다고 본다. 본 연구를 통해 천연 

소재 및 이를 이용한 제품 제조기술이 향후 기업과의 제휴 등을 통하여 국내는 물론 관련 

생산국가 등에도 판매될 것으로 사료됨
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주      의

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 고부가가치식품기술개발사업의 연

구보고서입니다.

2. 이 보고서 내용을 발표할 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 고부

가가치식품기술개발사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

3. 국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는

아니 됩니다.
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