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제출문

제 출 문

농림축산식품부 장관 귀하

본 보고서를 “암환자의 관리·회복을 위한 재가식 메디푸드 및 식단제품 개발”(개발

기간：2020. 04. 20. ~ 2021. 12. 31.)과제의 최종보고서로 제출합니다.

                                                                  2022. 4. 20. 

     

  주관연구기관명 : ㈜한미양행                      (대표자) 정 명 수 (인)  

  공동연구기관명 : 국립농업과학원 곤충산업과       (대표자) 김 상 남 (인)

  공동연구기관명 : 연세대학교 산학협력단           (대표자) 김 지 현 (인)

  공동연구기관명 : 경민대학교 산학협력단           (대표자) 김 환 철 (인)

                                  주관연구책임자 :  정 명 수

                                  공동연구책임자 :  김 미 애

                                  공동연구책임자 :  박 준 성 

                                  공동연구책임자 :  김 수 희

                                 

                                 

국가연구개발사업의 관리 등에 관한 규정 제18조에 따라 보고서 열람에 동의 합니다.
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최종보고서 보안등급
일반[○], 보안[  ]

중앙행정기관명 농림축산식품부
사업명

사업명
맞춤형 혁신식품 및 천연

안심소재기술개발사업
내역사업명전문기관명 농림식품기술기획평가원

공고번호 농축2020-39호
총괄연구개발 식별번호 

연구개발과제번호 320012-2
기

술

분

류

국가과학기술

표준분류
LB 40 LB17 20 LA 10 LC12 10

농림식품과학

기술분류
AA 100

총괄연구개발명
국문
영문

연구개발과제명
국문 암환자의 관리∙회복을 위한 재가식 메디푸드 및 식단제품 개발

영문
Development of home meal medifood and diet for management 

and recovery of cancer patients

주관연구개발기관
기관명 (주)한미양행 사업자등록번호 128-81-06465

주소
(10808)경기도 파주시 문산읍 

       통일로 1888번길 44-20
법인등록번호 110111-0503593

연구책임자
성명 정명수 직위 대표이사

연락처
직장전화 휴대전화
전자우편 국가연구자번호 10812407

연구개발

기간

전체 2020.04.20. - 2021.12.31.(1년 9개월)

단계
1차년도 2020.04.20. - 2020.12.31. (9개월)
2차년도 2021.01.01. - 2021.12.31. (12개월)

연구개발비

(단위: 천원)

정부지원

연구개발비

기관부담

연구개발비

그 외 기관 등의 지원금
합계

연구개발비 

외 

지원금

지방자치

단체
기타(   )

현금 현금 현물 현금 현물 현금 현물 현금 현물 합계
총계 642,000 9,200 204,900 651,200 204,900 856,100

1단계
1년차 275,000 9,200 82,500 284,200 82,500 366,700

2년차 367,000 122,400 367,000 122,400 489,400

공동연구개발기관 등 기관명 책임자 직위 휴대전화 전자우편
비고

역할 기관유형

공동연구개발기관
국립농업과학원 김미애 연구사 공동 국립연

연세대학교 박준성 교수 공동 대학
경민대학교 김수희 교수 공동 대학

위탁연구개발기관
이밥차 박은식 이사 위탁 중소기업

유티인프라 하지훈 팀장 위탁 중소기업

연구개발담당자

실무담당자

성명 김안나 직위 과장

연락처
직장전화 휴대전화
전자우편 국가연구자번호 11083627

이 최종보고서에 기재된 내용이 사실임을 확인하며, 만약 사실이 아닌 경우 관련 법령 및 규정에 따라 

제재처분 등의 불이익도 감수하겠습니다.

      2021 년  12 월  31 일

연구책임자:           정  명  수    (인)

주관연구개발기관의 장:  정 명 수   (직인) 

공동연구개발기관의 장:  김 상 남   (직인) 

공동연구개발기관의 장:  김 지 현   (직인)

공동연구개발기관의 장:  김 환 철   (직인)

 농림축산식품부장관·농림식품기술기획평가원장 귀하
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< 요 약 문 >
 ※ 요약문은 5쪽 이내로 작성합니다.

사업명
맞춤형 혁신식품 및 

천연안심소재기술개발사업
총괄연구개발 식별번호 

(해당 시 작성)

내역사업명

(해당 시 작성)
연구개발과제번호 320012-2

기

술

분

류

국가과학기술

표준분류
LB 40 LB17 20 LA 10 LC12 10

농림식품

과학기술분류
AA 100

총괄연구개발명

(해당 시 작성)

연구개발과제명 암환자의 관리∙회복을 위한 재가식 메디푸드 및 식단제품 개발

전체 연구개발기간 2020.04.20. - 2021.12.31.(1년 9개월)

총 연구개발비

 총 856,100천원 

 (정부지원연구개발비: 642,000천원,  기관부담연구개발비 :  214,100천원, 

 지방자치단체:   천원,  그 외 지원금:   천원) 

연구개발단계
기초[  ] 응용[  ] 개발[  ] 

기타(위 3가지에 해당되지 않는 경우)[  ] 

기술성숙도

(해당 시 기재)

착수시점 기준(   )  

종료시점 목표(   ) 

연구개발과제 유형

(해당 시 작성)

연구개발과제 특성

(해당 시 작성)

연구개발 

목표 및 내용

최종 목표
항암치료 단계별 관리 및 회복 개선을 위한 

개인맞춤형 재가식 메디푸드 및 식단제품 개발 

전체 내용

○ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 개발

  - 단백질 소화율 증진을 위한 원재료 전처리방법 확립

  - 항산화물질 고함유 소재 및 기술개발

  - 불포화지방산 고함유 자원 선발 

○ 메디푸드 식품 원료의 암 및 염증 질환에 우수한 소재 발굴 및 소재

의 기능성 검정(in-vitro)

  - 암 세포의 세포독성 및 세포사멸 억제 효능분석

  - 대식세포의 세포독성실험, NO억제 효능분석, 항염증 관련 메커니즘 

및 유전자 발현, 항염증 관련 단백질 발현 및 신호전달과정 확인

○ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 4주 식단 및 메뉴 레시피 개발 

  - 식사지침과 영양구성에 따른 식품 선발 및 조리특성 연구와 레시피 

개발

  - 개발제품과 식재료의 mix&match를 통한 메뉴 및 식단 설계

  - 개발된 레시피 및 HMR 메디푸드의 순응도 조사 

○ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 및 제품 상용화

  - 영양 균형식(고단백, 항산화물질, 불포화지방산) 제품 개발 

  - 영양 균형식(고단백, 항산화물질, 불포화지방산) 제품의 기능성 검

정(in-vitro)

○ 개인맞춤형 앱 개발 및 적용 

  - 암환자 관리연계 질환자들 맞춤형 식습관 설계 및 제형식품 자동제

공 플랫폼 개발 

○ 임상시험 검증

  - 개발 식단의 4주간 시범 사업 실시와 임상시험 검증

○ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 및 제품 사업화 

연구개발성과 

1 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 개발

 1) 단백질 소화율 증진을 위한 원재료 전처리방법 확립

  ○ 단백질 소재로 ‘고소애’를 선정하고 물리적 압착방법을 사용한 탈지조건 및     

이용도를 높이기 위한 효소처리방법 설정 

  ○ 고소애탈지분말 및 고소애효소처리물을 식단 및 제품에 사용  
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 2) 항산화물질 고함유 소재 및 기술개발

  ○ 항산화 소재로 자색고구마분말, 단호박분말, 양파분말, 흑마늘분말, 인진쑥분말, 

고소애분말을 선정하고 이를 이용한 혼합제제 개발하여 식단 및 제품에 사용

 3) 불포화지방산 고함유 소재 개발

  ○ 불포화지방산 소재로 올리브유, 포도씨유, 대마종자유, 고소애오일을 선정하고 이

를 이용한 블랜딩 오일 개발하여 식단 및 제품에 사용

2. 메디푸드 식품 원료의 암 및 염증 질환 관련 기능성 검정(in-vitro)

 1) 항암 활성 분석 

  ○ 항암 활성 분석을 위해 단백질 소재인 ‘고소애’와 항산화 소재 5종(자색고구마분

말, 단호박분말, 양파분말, 흑마늘분말, 인진쑥분말)에 대해 HepG2 세포주를 이

용한 세포 실험 실시하여 고소애와 인진쑥에서 항암 효과 확인 

 2) 항산화 분석

  ○ 항산화 분석을 위해 항산화 소재 6종(고소애 포함)과 항산화혼합소재, 항산화식재

료, 불포화지방산 소재 등에 대해 DPPH, 총폴리페놀, 총플라보노이드, 안토시아

닌을 분석하였으며 모든시료에서 항산화력이 있음을 확인 

 3) 항염 활성 분석

  ○ 항염 활성 분석을 위해 독성검사(MTS assay)와 항염증 활성(NO assay) 검사를 

실시하였으며 인진쑥을 제외한 모든 시료에서 세포독성을 보이지 않았으며 항염증 

활성이 있음을 확인

3. 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 식단 및 메뉴 레시피 개발 

 1) 식사지침과 영양구성에 따른 식품 선발 및 조리특성 연구와 레시피 개발

  ○ 단백질강화식단, 항산화강화식단, 불포화강화식단에 대한 식사지침 개발 

   - 단백질 강화 : 칼로리 1,300kcal, 단백질 62 g(1일 2식 기준)

   - 항산화 강화 : 칼로리 1,300kcal, 단백질 57 g(1일 2식 기준)

   - 불포화지방산 강화 : 칼로리 1,300kcal, 단백질 57 g, 지방 44 g(1일 2식 기준)

  ○ 영양성분 분석 프로그램(키니케어 관리자용)을 이용하여 식사지침에 맞는 식단 메

뉴 레시피 및 영양보충식 제품 개발 

   - 레시피 80종 이상 개발(5일(월~금)×2식(조식, 석식)×2메뉴(주식, 주찬)×4주)

     § 단백질, 항산화, 불포화지방 식단 레시피 일부 중복 

   - 영양보충식 11종 개발 (단백질 5종, 항산화 4종, 불포화지방산 2종)

 2) 개발제품과 식재료의 mix&match를 통한 메뉴 및 4주 식단 설계

  ○ 단백질, 항산화, 불포화지방 식단으로 총 12주 식단 설계

   - 치료기 1주, 회복기 3주 식단 설계

     § 치료기 1주는 조식을 2단계 연식으로 제공하고 석식을 1단계 연식으로 제공

     § 회복기 3주는 조식을 1단계 연식으로 제공하고, 석식을 일반식으로 제공

  ○ 실험조리를 통해 대량조리 방법 개선, 제품 배송테스트 완료 후 환자에게 식단제공 

 3) 개발된 레시피 및 HMR 메디푸드의 순응도 조사 

  ○ 환자대상 제공 메뉴의 순응도 조사 실시

  ○ 전문가 대상 식단설계기준에 대한 영양설정 기준 타당성 검토(대한영양사협회, 한

국식품조리과학회)

  ○ 개발제품의 소비자 기호도 조사 실시 

4. 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 및 제품 개발

 1) 영양 균형식(고단백, 항산화물질, 불포화지방산) 제품 개발 

  ○ 단백질 강화 소재 ‘고소애’ 활용 고단백 영양보충식 제품 5종 개발

   - 고소애프로틴, 고소애그래뉼, 고소애다식, 고소애양갱, 고소애 에너지바

  ○ 항산화 강화 소재 ‘항산화혼합제’를 활용한 영양보충식 제품 4종 개발

   - 자색고구마라떼, 단호박크림스프, 항산화에너지바, 자색고구마에너지바

  ○ 불포화지방산 강화 소재 ‘블랜딩오일’을 활용한 영양보충식 제품 2종 개발

   - 항산화에너지바Ⅱ, 자색고구마에너지바Ⅱ

5. 개인맞춤형 앱 개발 및 적용 

 1) 암환자 관리연계 질환자들 맞춤형 식습관 설계 및 제형식품 자동제공 플랫폼 개발

(키니케어) 

  ○ 식단지침에 맞는 메뉴 개발을 위한 관리자용 DB 개발

  ○ 임상에 참여한 환자 대상 영양교육 프로그램 개발 및 제공

  ○ 임상에 참여한 환자 대상 식사기록, 섭취영양소 제공 플랫폼 개발 

6. 임상 유효성 평가 

  1) 개발 식단의 4주간 시범 사업 실시와 임상 유효성 평가

  ○ 단백질 식단 4주 임상 유효성 평가
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   - 단백질 식단 섭취군에서 체중, 체세포량, 제지방량, 골격근량 증가 확인하였으며, 

위상각이 증가함을 확인하여 단백질 식단의 효과 확인 

  ○ 항산화 식단 4주 임상 유효성 평가

   - 항산화 식단 섭취군에서 체세포량, 제지방량, 골격근량 증가 확인하였으며, 위상

각이 증가함을 확인하여 항산화 식단의 효과 확인

  ○ 불포화지방 식단 4주 임상 유효성 평가

  - 불포화지방 식단 섭취군에서 대조군에 비해 위상각이 증가함을 확인하여 불포화지

방 식단의 효과 확인

7. 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 시제품 생산 및 사업화

  ○ 단백질 소재인 고소애, 항산화 소재인 항산화혼합제, 불포화지방산 소재인 블랜딩

오일을 이용한 시제품 개발

  ○ 제품 2종 시생산하여 판매 진행(리얼메디산양유단백질분말3W프로틴마스터, 그린

픽뼈건강) 

  ○ 식단에 제공된 영양보충식 중 에너지바 2종 기술이전 실시

  ○ 개발 제품 2종 키니케어 앱의 키니몰에 상품 입점하여 암환자 대상 판매 진행(오

메가369밸런스, 한미양행파워부스터)

연구개발성과 

활용계획 및

기대 효과

○ 국산 농산물 및 식용곤충 소재를 이용한 메디푸드 천연 후보물질을 발굴하고, 건강

기능식품의 원료로서 활용 

○ 본 연구를 통해 개발된 기술을 적용하여 다양한 특정질환 관리용 메디푸드 개발

   에 활용 

○ 성장하고 있는 HMR 시장에 암환자라는 특정대상인들이 선택 가능한 식단 제품을 

개발함으로써 대상의 다양화와 HMR산업의 질적 성장에 기여

○ 국산 농산물 및 식용곤충의 고부가가치화를 통한 산업화 및 고용창출

○ 국산 농산물 및 식용곤충 소비촉진을 통해 농가의 소득 향상 

○ 제품 생산 및 사업다각화로 기업 영업 증대  

연구개발성과

의 

비공개여부 및 

사유

연구개발성과

의 등록ㆍ기탁 

건수

논문 특허
보고서 

원문

연구

시설

ㆍ장비

기술

요약 

정보

소프트 

웨어
표준

생명자원

화합물

신품종

생명

정보

생물

자원
정보 실물

1 6 1

연구시설ㆍ장

비 

종합정보시스

템 등록 현황

구입기관
연구시설

ㆍ장비명

규격

(모델명)
수량

구입 

연월일

구입가격

(천원)

구입처

(전화)

비고

(설치장소)

ZEUS

등록번호

국문핵심어

(5개 이내)
암 식사요법 메디푸드 환자식 레시피

영문핵심어

(5개 이내)
cancer diet program medi-food diet for patients recipe



- 7 -

〈  목   차  〉

   1. 연구개발과제의 개요

   2. 연구개발과제의 수행 과정 및 수행내용

   3. 연구개발과제의 수행 결과 및 목표 달성 정도

   4. 목표 미달 시 원인분석(해당 시 작성)

   5. 연구개발성과 및 관련 분야에 대한 기여 정도

   6. 연구개발성과의 관리 및 활용 계획

    별첨 자료 (참고 문헌 등) 



- 8 -

1. 연구개발과제의 개요

1-1. 연구개발 목적 

 가. 연구개발의 최종목표 및 주요내용 

 ○ 본 연구개발의 최종목표

 ○  본 연구개발의 주요내용

 나. 과제별 연구개발의 목표 및 내용

암환자의 항암 치료 효과 증진과 부작용 최소화를 위해 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 

메디푸드 소재 개발 및 소재의 항암∙항염 활성 평가를 진행하고, 메디푸드 소재 활용 제품 

및 레시피 개발을 통해 항암치료 단계별 관리 및 회복 개선을 위한 개인 맞춤형 재가식 메

디푸드 및 식단제품 개발이 최종목표  

▪ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 개발 및 소재 제조방법 확립

▪ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재의 항암∙항염 활성 평가

▪ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 활용 제품 및 식단 개발 

▪ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 개발 식단 제조 및 시범사업

▪ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 식단 임상 유효성 평가 

▪ 소비자 맞춤형 식사관리 프로그램 앱 개발 

▪ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 및 제품 개발의 사업화 

1. 제1세부과제((주)한미양행) : 메디푸드 소재∙제품 개발 및 사업화

▪ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 재가식 메디푸드 소재 개발 및 시제품 생산 

▪ 메디푸드 제품개발 및 대량생산 공정 확립 

▪ HMR메디푸드 제품 사업화

2. 제1협동과제(국립농업과학원) : 항암 메디푸드 개발을 위한 소재 및 제품의 기능성 검정

▪ 항암, 항염용 메디푸드 식품 소재발굴 및 소재의 기능성 검정 

▪ 항암·항염용 메디푸드 제품의 기능성 검정

3. 제2협동과제(연세대학교) : HMR메디푸드 제품의 임상 유효성 평가를 통한 효과 검증

▪ 항암치료 별 개발된 레시피 및 HMR메디푸드의 순응도 조사 

▪ 소화기암 항암치료자를 대상으로 재가식 메디푸드 및 식단제품 섭취 효능평가 임상시험  

4. 제3협동과제(경민대학교) : 암치료기 및 관리기 식단 및 HMR 메디푸드 조성개발

▪ 암치료기 4주 식단과 레시피 개발

▪ 암관리 및 예방기 4주 식단과 레시피 개발 및 HMR메디푸드 조성개발 

5. 제1위탁과제(이밥차) : 암치료기 및 관리기 식단 및 HMR 메디푸드 조성개발

▪ 개발된 4주간 암 치료식 식단 시범 사업 실시  

6. 제2위탁과제(유티인프라) : 관리용 소비자 연계 시스템(앱)개발

▪ 임상관리 프로그램 개발 

▪ 개인맞춤형 앱 개발 및 적용 
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 다. 연차별 연구개발의 목표 및 내용

 1) 1년차(2020년)

구분 연구개발 목표 연구개발 내용 및 범위 

1세부

(주)한미양행

재가식 메디푸드 

소재개발 및 

시제품생산

1) 단백질 소화율 증진을 위한 원재료 전처리방법 확립

⦁단백질 구성 조사

⦁단백질의 면역기능 개선 효과 조사

⦁건강기능식품 단백질 제품화 가능성 검토 

⦁시제품 개발

2) 항산화물질 고함유 소재 개발

3) 불포화지방산 고함유 소재 개발

4) 메디푸드 원료 표준화 및 대량생산 공정 정립 

1협동

국립

농업과학원

항암∙항염용 메디푸드 

식품 소재발굴 및 

소재의 

기능성 검정 

1) 메디푸드 식품 원료의 암 및 염증 질환에 우수한 소재 

발굴 및 소재의 기능성 검정

⦁암세포의 세포독성 및 세포사멸 억제 효능분석, 항암 

활성 메커니즘 분석, 항암 활성 관련 단백질 발현 확인

⦁대식세포의 세포독성실험, 대식세포 NO 억제 효능 분

석, 항염증 관련 메커니즘 및 유전자 발현 확인, 항염

증 관련 단백질 발현 및 신호전달과정 확인

2협동

연세대학교

(강남세브란

스병원)

항암치료별 개발된 

레시피 및 HMR 

메디푸드의 순응도 

조사

1) 질환 섭취 기준 설계

⦁암환자에게 맞춤형 HMR과 시스템을 제공하기 위한 

기준 설계

2) 개발된 식품 선호도 및 순응도 조사

⦁재가식 메디푸드 시제품과 식용곤충 식단 및 제품에 

대한 선호도 및 순응도 조사

3협동

경민대학교

암치료기/관리기 

식단과 레시피 개발

1) 암 치료기/관리기의 식사지침과 영양구성에 따른 식

품 선발 및 조리특성 연구와 레시피 개발

⦁환자식 고단백 식단과 레시피 개발

2) 개발 메뉴의 전문가 Tasting workshop 실시

위탁

이밥차

개발된 식단 시범 

사업실시

1) 개발된 4주 식단 시범사업 실시

⦁환자식 고단백 식단

위탁

유티인프라

개인맞춤형 앱 개발 및 

적용

1) 개인맞춤형 앱 개발 및 적용

⦁임상관리 프로그램 개발
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 2) 2년차(2021년)

구분 연구개발 목표 연구개발 내용 및 범위 

1세부

(주)한미양행

메디푸드 제품개발 및 

대량생산공정 확립

1) 메디푸드 제품개발

⦁영양균형식 제품 개발

⦁HMR메디푸드 제품 개발

⦁저작∙소화용이 메디푸드 제형개발

2) HMR메디푸드 제품 표준화 및 대량생산 공정 확립

⦁제품의 안정성, 표준화, 기준∙규격 설정

⦁제품의 대량생산 공정 확립

3) HMR메디푸드 제품 사업화

⦁품목신고, 영양성분분석 

⦁사업화 제품 생산

⦁마케팅 전략 수립

1협동

국립

농업과학원

항암∙항염용 메디푸드 

제품의 기능성 검정 

1) 암 및 염증 질환 예방 및 관리용 메디푸드 제품의 기

능성 평가 

⦁암세포의 세포독성 및 세포사멸 억제 효능분석, 항암 

활성 메커니즘 분석, 항암 활성 관련 단백질 발현 확인

⦁대식세포의 세포독성실험, 대식세포 NO 억제 효능 분

석, 항염증 관련 메커니즘 및 유전자 발현 확인, 항염

증 관련 단백질 발현 및 신호전달과정 확인

2협동

연세대학교

(강남세브란

스병원)

소화기암 

항암치료자를 

대상으로 재가식 

메디푸드 및 식단제품 

섭취 효능평가 

임상시험

1) 소화기암 환자에 적용하는 임상연구 

2) 항암치료 과정과 치료 후 예방 및 관리 개선 유무 

검증 

3협동

경민대학교

암치료기/관리기 

식단과 레시피개발 및 

HMR메디푸드 

조성개발

1) 암 치료기/관리기 식단과 레시피 개발

⦁ 환자식 항산화 식단과 레시피 개발

⦁ 환자식 불포화지방 식단과 레시피 개발

2) 개발 메뉴의 전문가 Tasting workshop을 통한 메뉴 

검증 및 소비자(환자) 선호도 반영

3) HMR 메디푸드 조성 연구 및 시제품 제작

4) HMR 메디푸드의 관능평가 실시

위탁

이밥차

개발된 식단 시범 

사업실시

1) 개발된 4주 식단 시범 사업 실시

⦁환자식 항산화 식단

⦁환자식 불포화지방 식단

위탁

유티인프라

개인맞춤형 앱 개발 및 

적용

1) 개인맞춤형 앱 개발 및 적용

⦁임상관리 프로그램 개발
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1-2. 연구개발의 필요성 

 가. 연구개발의 배경 및 필요성 

 1) 암환자의 관리∙회복을 위한 재가식 메디푸드 제품 개발의 필요성

 ○ 암 환자의 회복 속도가 환자의 항암치료 효과를 결정하는데 항암치료 중 섭취불량 및 순차적 

회복 기간이 길어질수록 환자 상태가 나빠짐

 ○ 영양불량은 암 관련 사망 원인의 20~40%를 차지할 정도로 위험하여 양호한 영양상태 유지

가 중요

 ○ 의료기술의 발달로 인해 암 발생 후 생존율은 점점 더 높아지고 있는 추세이지만, 수술 후 

체계적인 관리가 부재한다면 암이 재발하는 경우가 빈번하고, 항암 치료 도중 발생하는 급격

한 면역력 저하는 제 2의 심각한 질병으로 이어짐 

 ○ 환자의 영양 상태는 암 치료에 매우 중요한 요소로, 체중감소와 식욕부진은 사망에 까지 이르

게 하는 심각한 문제로, 암이 성장하면서 암에서 분비되는 사이토카인으로 늘어나는 기초 대

사량을 채우기 위해 자기 몸의 지방과 근육을 분해하여 에너지로 사용하기 때문에 영양공급

이 아주 중요

 ○ 대부분의 암환자가 통원 치료를 받기 때문에 재택 관리가 중요함에도 불구하고 관련 정보 부

족으로 식단 관리에 어려움을 겪고 있음 

 ○ 환자의 실시간 필요 영양섭취 체크 및 맞춤식 식단 제공만으로도 문제 해결이 가능할 수 있어 

항암 환자 맞춤식의 개념이 필요함  

 ○ 따라서, 항암제 부작용을 경감시키고 항암 환자의 영양 및 면역 기능을 향상시킬 수 있는 개

인맞춤형 식단 개발이 필요함 

항암 프로세스

[강남 세브란스병원에서 조사한 근감소증이 발생한 환자의 생존율(암환자의 영양불량)]

환자의 영양 불량과 생존율
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 나. 연구개발의 핵심기술

 

 ○ 항암 치료 중 면역저하에 의해 암환자의 체내흡수율이 떨어져 소화장애, 식욕감퇴, 수면장애, 

통증 및 2차질환 등 만성적인 부작용을 수반하게 됨으로 면역증강 및 항산화물질이 함유되면

서, 단백질의 흡수율을 증가시키는 방법을 응용한 제품개발이 필요함 

 ○ 또한, 암이 성장하면서 암에서 분비되는 사이토카인으로 늘어나는 기초 대사량을 채우기 위

해 자기 몸의 지방과 근육을 분해하여 에너지로 사용하기 때문에 단백질과 지방 보충이 중요

 ○ 따라서, 단백질강화, 지방산강화, 항산화강화 소재 개발 및 식단 개발이 필요 

기능강화 맞춤형HMR모델 및 영양관리 프로그램

 ○ 식용 곤충 선정 : 선행연구를 통해 단백질함량이 풍부하고 불포화지방함량이 75% 이상인 갈

색거저리 유충이 암환자의 면역성 증진에 효과가 있는 것으로 입증되었음. 따라서 항암치료·

회복에 도움이 되는 제품개발이 가능한 ‘갈색거저리 유충’을 새로운 신소재로 선정하고 단백

질 강화, 지방산강화 제품의 신소재로 활용 

식용곤충(갈색거저리 유충) 선정 배경

 ○ 메디푸드 식단과 레시피 개발 : 단백질 강화, 항산화 강화, 불포화지방 강화 식단 개발 

 ○ 메디푸드 제품개발 : 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 HMR 메디푸드 제품 3종 개발 및 생산 

 ○ 효능평가 : 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 및 개발제품에 대한 항암 및 항염 

기능성 검정

 ○ 임상시험 : 메디푸드 식단 섭취 효능평가 임상시험

 ○ 사업화(고객관리) : 앱 서비스 시스템 구축을 통해 소비자 건강상태 진단, 암환자 관리 지표 

설정, 소비자 맞춤형 HMR 및 관리방법 제공, 목표달성관리 및 피드백
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1-3. 국내 기술 수준 및 시장현황 

 가. 국내 기술 수준 및 시장현황 

 1) 암환자 관리용 재가식 메디푸드의 기술 수준 및 시장현황

 ○ 국내 암환자식 제품은 균형영양식, 단일영양식, 점도 증진제, 영양간식으로 구분 됨 

 ○ 암환자 관리를 위한 ’고단백’, ‘저염’, ‘저칼륨’ 등 맞춤형 건강식단이 개발되어 있음

제품명

(구분) 
내용 이미지

환자식 

제품

완전균형영양식

뉴케어

(균형영양식)

§ 식품유형 : 환자용 식품 

§ 3대영양소(탄,단,지) 22종비타민 미네랄

§ 단백질:지방:탄수화물=14:27:59

§ 대상자 

 - 균형잡힌 영양공급이 필요한 환자

 - 수술전 후 영양조절이 필요한 환자

 - 식사 섭취량이 줄어들어 영양보충이 필요한 분

그린비아 

고단백솔루션

(단일영양식)

§ 식품유형 : 일반환자용 균형영양조제식품

§ 5대영양소 함유(탄, 단, 지, 비타민, 무기질)

§ 단백질:지방:탄수화물=26:21:53

§ 고단백 균형 영양식(13g 함유)

§ 중쇄지방산 함유(체내 흡수가 빠름)

§ 식사대용, 영양보충

뉴케어 트로미 

퍼펙트

(점도증진제)

§ 식품유형 : 환자용 식품

§ 잔탄검계 점도증진제

§ 연하곤란 환자의 안전한 수분 섭취를 도움

§ 대상자

 - 일반 음식물 섭취가 어려우신 분

 - 질병 및 노화로 이한 치아손실, 타액분기 감소 

등으로 삼킴이 힘든 환자

 - 머리, 목, 식도의 종양 또는 식도협착, 근무력

증, 근긴장이상 등 

무스웰고단백

(영양간식)

§ 식품유형 : 캔디류

§ 고단백 영양푸딩 

§ 100g 제공

 - 고단백 6g, 고칼슘 95mg, 고식이섬유 4.5g 

§ 대상자

 - 단백질 보충이 필요하신 분

 - 저작, 연하곤란으로 안전한 물성의 간식

 - 영양성분이 필요한 수술 전, 후 회복기 환자

 - 식욕 및 소화기능이 저하되시는 분

환자식 

식단

(HMR)

뉴케어 당플랜

볶음밥

§ 식품유형 : 당뇨환자용 식단형 식품 

§ 당뇨환자를 위한 맞춤 식단형 식품

§ 균형있게 설계된 고단백&저당 식품

  - 단백질 20g, 식이섬유 6g, 당류 3g

§ 단백질:지방:탄수화물=16:34:50
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 2) 식용곤충의 기술 수준 및 시장현황

 ○ 곤충자원의 식품원료 등록 : 오래전부터 식품원료로 이용되어 온 메뚜기, 누에번데기, 백강잠

과 농촌진흥청 연구성과로 새로운 식품원료로 인정받은 갈색거저리 유충, 장수풍뎅이 유충, 

흰점박이꽃무지 유충, 쌍별귀뚜라미 등 7종이 일반 식품으로, ‘20년 아메리카왕거저리 유충, 

수벌번데기, ‘21년 풀무치가 한시적 식품 원료로 인정받아 총 10종이 식용으로 사용 가능

 ○ 갈색거저리 유충, 쌍별귀뚜라미, 장수풍뎅이, 흰점박이꽃무지 등의 식용곤충이 식품공전에 

등록(‘16, 농과원)된 이후 생산농가 및 소비자의 관심이 급증하여 국민들이 안심하고 먹을 수 

있는 기반이 마련되었음에도 불구하고 실제 소비자들의 식용곤충의 구매의욕을 유도할 제품

은 미흡한 실정임

 ○ 식용곤충 소비촉진을 위한 다양한 메뉴 및 제품 개발 : 식사 섭취가 힘든 환자들에게 영양적 

균형을 유지할 수 있도록 영양밀도가 높은 암환자고단백식, 위장관질환식, 연하곤란식 등 개

발(‘14∼, 농과원, 연세의료원)→ 2017년부터 본격적인 식용곤충을 활용한 환자식 개발 연구 

수행

 ○ 곤충의 식품으로서의 이용 확대를 위해 일반인을 위한 다양한 소스와 한식, 양식, 일식, 중

식, 후식 및 음료 메뉴 개발이 되었음 

§ 대상자 

 - 당뇨 및 고혈당으로 당질 섭취관리 필요한 분

 - 영양성분 섭취량 걱정 없이 간편한 식사 원하

는 당뇨환자 

 - 식단관리가 필요한 당뇨 및 고혈당 환자

고슬고슬

(고단백면역식단)

드림찬

(고단백식단)
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 나. 연구팀 선행 연구

 1) 암환자 맞춤형 식단 연구

 ○ 췌담도 환자 맞춤형 식사, 항암치료식, 연하보조식, MCT식 연구 수행(강남세브란스병원)

췌담도 환자 맞춤형 식사

항암 치료식

연하보조식

MCT식

 ○ 국내 유일 질환별 관리가 가능한 시스템 모델 적용(유티인프라)

  - 식품군과 160여종의 유티인프라 설계 모델이 이미 분석되어 부분 보완 후 맞춤형 분석 가능

  - 환자에게 실시간 분석 및 섭취 가이드가 가능한 기술 : 식품군(3세대 FG-NEAT)
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 2) 식용곤충 관련 선행연구

 (1) 관련 특허 현황

 ○ 농과원「제10-1651908호」갈색거저리 유충 또는 이의 추출물을 유효성분으로 포함하는 당

뇨 예방 또는 치료용 조성물

- 당뇨가 유발된 세포 및 마우스에서 항산화 효과와 인슐린 생

성분비 증가

- 췌장세포에서 인슐린 시호전달과 관련된 GLUT-4 단백질 증

가확인 

 ○ 농과원「제10-1651907호」갈색거저리 유충의 추출물 또는 갈색거저리 유충의 현탁액을 유

효성분으로 포함하는 비만 예방 또는 치료용 조성물

- 지방전구세포의 지방세포 분화 억제효능 확인

- 고지방 식이로 유도된 비만 쥐의 항비만 효능 확인
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 ○ 관련 특허 현황((주)한미양행)

 (2) 식용곤충 제품 사업화

등록일 등록번호 제   목

‘17/12/06 10-1808028 습식분쇄법 및 분무건조법을 이용한 갈색거저리 유충의 분말제조방법

‘17/12/06 10-1808024 갈색거저리 유충분말을 함유하는 정제 및 이의 정제방법

‘18/05/23 10-1862270 기호성 및 유동성이 증가된 갈색거저리 과립의 제조방법

‘18/05/11 10-1859174 갈색거저리 식용기름의 제조방법

‘18/04/23 10-1852840 굼벵이 효소처리물을 함유하는 간 보호용 조성물

‘18/11/13 10-1919839 귀뚜라미 효소처리물을 함유하는 간 보호 또는 숙취 해소용 조성물

‘19/05/13 10-1988959 굼벵이 효소처리물을 함유하는 스트레스완화용 또는 항산화조성물

‘19/09/06 10-2060283 기호성이 증가된 갈색거저리 유충 분말을 함유하는 선식의 제조방법

‘19/10/29 10-2076459
갈색거저리 효소처리물을 함유하는 회복기 환자 또는 노약자의 근육량 

증가 및 원기회복용 조성물

1 에프엠더블유프로틴 2
이라바 고소애분말 

회복솔루션

3 벵주야 4 보간해소

5 굼화홍삼 단 6 예굼분말스틱

7 더고소애분말스틱 8 예굼종시

9 더고소애타정 10 로보란트

11 이라바 고소애효소 12 이라바 고소애과립

13 이라바 고소애오일 14 이라바 고소애오일 90C

15 바이오닥터 단백질 16 꽃벵이과립

17 홍굼보 18
나을위한꽃벵이

젤리스틱
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 (3) 식용곤충 이용한 다양한 메뉴연구 및 환자식 개발

 ○ 갈색거저리 유충의 조리적용 연구(PJ01002204)’와 ‘식용곤충 저변확대를 위한 조리법 연구 

및 가공기술 개발(315060-3)’ 연구를 수행하며 식용곤충의 기초조리 연구 및 다양한 메뉴개

발 결과를 6권의 식용곤충조리 저서로 발간하였고 고소애쌀빵프리믹스, 고소애조미료 등의 

시작품을 개발함(경민대학교)

 ○ 식용 곤충(갈색거저리)을 이용한 50여종의 환자식 메뉴를 개발 및 관련 책자 발간(강남세브

란스병원, 경민대)

 ○ 갈색거저리 유충을 활용한 특수의료용도 제품(푸딩, 죽, 영양바, 양갱 등) 개발(농과원, 강남

세브란스병원)

 ○ 식용 곤충을 이용한 식이 개발의 임상 적용(강남세브란스병원)

  - 위장관 수술 후 환자를 대상으로, 입원기간 동안 곤충 환자식을 섭취한 경우 근육량 및 환자 

체중 증가의 예후 지표인 제지방량이 유의적으로 증가함을 확인

  - 췌담도 수술 및 간 절제 후 환자를 위한 장기 복용이 가능한 맞춤형 제품 개발 및 적용한 결

과, 실험군이 대조군에 비하여 체세포량, 근육량, phase angle이 증가하고, 면역지표 개선

<실험군과 대조군의 수술전후 체성분 분석>  <실험군과 대조군의 면역지표의 변화>

19
이라바 밀웜분말 

하이프로틴
20 이라바 밀웜분말 밸런스

21 이라바 밀웜분말 오리진 22
라바프렌즈밀웜분말

RF1
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2. 연구개발과제의 수행 과정 및 수행 내용

 1) 단백질 소화율 증진을 위한 원재료 전처리방법 확립 

 (1) 실험재료

 (가) 갈색거저리유충(고소애)

 ○ 건조 고소애 : 경기도 양주 소재 곤충사육 농가에서 구입하여 사용 하였으며, 마이크로웨이브 

건조 하여 수분 3% 내외 인 것을 시료로 사용

 ○ 생물 고소애 : 8령의 고소애를 전라북도 고창 소재 농가에서 구입하여, 2일간 절식 시킨 후 

수돗물로 3회 이상 세척한 다음 끓는물에 10분간 블랜칭하여 냉동보관하여 사용 

 (나) 사용 효소

 ○ 상업용 효소제로서 식품용으로 시판되고 있는 효소제 중 원물의 특성에 적합한 Alcalase, 

Protamex를 대종상사에서 구입하여 실험에 사용

제1세부((주)한미양행) : 메디푸드 소재∙제품 개발 및 사업화

구분 연구개발 목표 연구개발 내용 및 범위 

1년차
재가식 메디푸드 소재개발 

및 시제품생산

1) 단백질 소화율 증진을 위한 원재료 전처리방법 확립

⦁단백질 구성 조사

⦁단백질의 면역기능 개선 효과 조사

⦁건강기능식품 단백질 제품화 가능성 검토 

⦁시제품 개발

2) 항산화물질 고함유 소재 개발

3) 불포화지방산 고함유 소재 개발

4) 메디푸드 원료 표준화 및 대량생산 공정 정립 

2년차
메디푸드 제품개발 및 

대량생산공정 확립

1) 메디푸드 제품개발

⦁영양균형식 제품 개발

⦁HMR메디푸드 제품 개발

⦁저작∙소화용이 메디푸드 제형개발

2) HMR메디푸드 제품 표준화 및 대량생산 공정 확립

⦁제품의 안정성, 표준화, 기준∙규격 설정

⦁제품의 대량생산 공정 확립

3) HMR메디푸드 제품 사업화

⦁품목신고, 영양성분분석 

⦁사업화 제품 생산

⦁마케팅 전략 수립

원료 원산지 수분함량 이미지

고소애(건조) 경기도 양주시 3%
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 (2) 전처리방법 확립 

 (가) 탈지 조건 설정

 ○ 건조 고소애는 30% 이상의 지질을 함유하고 있어 제품 가공 시 응집성 및 흐름성이 좋지 못

해 가공적성에 한계점을 가지고 있음. 본 연구에서는 건조 고소애 3 kg을 롤밀 분쇄기를 이

용하여 1회 분쇄 한 후, 착유기 (DB-600, 동방기계, 한국)를 사용하여 45℃에서 600MPa 압

력으로 5~20분 착유 후 80mesh로 분쇄 한 분말을 수율 및 관능검사를 고려하여 탈지 조건

설정 

 (나) 효소처리 조건 설정

 ○ 상기 탈지 조건으로 생산한 고소애 탈지분말을 고압증기멸균기를 이용하여 121℃에서 2시간

동안 전처리한 후 protamex와 alcalase 효소로 가수분해 후 가수분해도를 분석하여 조건을 

설정 

 (다) 초고압 효소처리 조건 설정

 ○ 상기 탈지 조건으로 생산한 고소애 탈지분말을 비닐백에 담아 진공포장한 후 High pressure 

processing machine(055-60, Uhde, 독일)을 이용하여 1,500bar의 압력으로 5분간 처리한 

후 가수분해도를 분석하여 조건을 설정 

투입량 탈지조건 분쇄 수율 이미지

3kg 
45℃, 600MPa, 

20min 
80mesh

78%

(2.3kg)

구분 전처리조건 사용 효소 효소처리 시간 실활조건 분말 조건

상압추출 90℃, 8hr - - -

동결건조

고온가압

효소처리
121℃, 2hr protamex 0.5% 50℃, 2hr 90℃, 30min 

고온가압

복합효소처리
121℃, 2hr

protamex 0.5%,

alcalase 0.5%
 50℃, 8hr 90℃, 30min 

구분 전처리조건 사용 효소 효소처리 시간 실활조건 분말 조건

초고압

효소처리 1,500bar,

 5min

protamex 0.5% 50℃, 2hr 90℃, 30min 

동결건조

초고압

복합효소처리

protamex 0.5%,

alcalase 0.5%
 50℃, 8hr 90℃, 30min 
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 (3) 관능검사 

 ○ 탈지 조건 설정을 위해 20년 6월 20~30대 남녀 16명을 대상으로 기호도 조사를 실시하였으

며, 무탈지, 5분탈지, 10분탈지, 15분탈지, 20분탈지 등 총5가지 시료를 5점 척도(1점: 대단

히 싫다, 3점: 보통이다, 5점: 대단히 좋다)로 하여 외관, 곤충이취, 고소한향, 불쾌취, 고소

한맛, 짠맛, 쓴맛, 퀴퀴한맛, 텍스처, 기호도 등 10가지 항목에 대해 관능검사 실시 

 (4) 가수분해도 측정 

 ○ 가수분해된 고소애 분말시료를 원심분리(4,000 rpm, 20분)하여 상층액을 수거한 다음 동일

한 부피의 20% trichloroacetic acid(TCA) 용액을 첨가 하여 4℃에서 5분간, 5,000rpm으로 

반응 시킨 후 원심분리(12,000 rpm/15분간/4℃)하여 시료 준비. TCA 가용성 단백질 및 총 

단백질 분석은 Bradford 방법을 사용하여 측정하였으며 가수분해도는 아래 식과 같이 산출 

 (4) 분자량(GPC) 분석

 ○ 가수분해 된 고소애 분말시료의 단백질 크기분포를 분석하기 위하여 GPC(Gel permeation 

chromatography)를 실시하였음. GPC분석은 동결건조된 상등액을 용매(증류수)를 사용하

여 용해한 후 분석하였으며, 분자량 확인을 위한 표준품은 Polystyrene을 이용. 수용성 

GPC는 각각 분자량 106, 430, 1,030, 1,400, 4,290, 6,690, 12,600, 20,600의 

Polystyrene를 표준품으로 이용. Polystyrene 표준품을 이용하여 retention time에 따른 

log(molecular weight)그래프를 그린 뒤, 이를 표준곡선으로 활용 하였음. 

 (5) 유리 아미노산 분석

 ○ 각각의 분말시료 0.1g에 아미노산 분석용 sample dilution buffer (pH 2.2) 10 mL를 가하고 

20분씩 2회 초음파 처리 후 원심분리 (4,500 rpm, 10분)하여 얻어진 상등액은 microsyringe 

(0.45 um) 로 여과 후 아미노산 분석기로 분석하였음. 동일한 방법으로 시료당 2회 반복실험 

하였음

 ○ 아미노산 분석기는 Sykam GmbH사(Gewerbering, Eresing, Germany)의 S7130 amino acid 

reagent organizer, S5200 sample injector와 S2100 solvent delivery system을 사용하였으

며, column은 cation separation column LCA K06/NA (4.6 × 250 mm)을 사용하여 분석. 

이동상의 유속은 0.45 mL/min, ninhydrin은 0.4 mL/min으로 하여 분석. 각 성분의 정량은 

Sykam사에 제공하는 유리 아미노산의 standard mixture를 사용

 (6) 면역기능개선

 ○ 단백질 소재의 면역활성 평가를 위해, Cytokine 3종에 (IL-6, IL-1β, TNF-α)에 대한 시험을 

실시하였으며, 분말 시료 10mg/mL을 3차 증류수에 녹인 후 실린지 필터(0.20um)로 필터 

후 사용 

Items Conditions

Instrument e2659(Water)

Column Ultrahydrogel 120 250, 500, 1000

Column size 7.8 mm × 300 mm

Buffer(Eluet) Water(0.1 M NaNO3)/ACN (9/1)

Injection volume 50,00 uL

Flow rate 1 ml/min

Detector IR 

Degree of hydrolsysis (%) = TCA soluble protein (mg/mL)/Total protein (mg/mL) × 100
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 ○ 세포배양 : RAW 264.7 세포를 6well plate에 seeding 하여 2시간 안정화 한 후 고소애 시료

를(0.05, 0.1, 0.5 mg/mL) 2시간동안 전 처리하였음. 배양 후 Lipopolysaccharide(LPS)를 

1 ug/mL로 처리한 뒤 37℃, 5% CO2의 환경에서 24시간 동안 추가 배양하여 상층액을 회수

 ○ Cytokine assay : 96 well plate에 세포 상층액 100 uL을 넣고 2시간 동안 상온에서 반응시킨 

후 IL-6, IL-1β, TNF-α의 conjugate 시약을 넣고 2시간 동안 상온에서 반응. Substrate 

solution을 넣고 30분 동안 암실에서 반응 시킨 후 stop solution을 더한 후 흡광도를 450, 

570 nm에서 측정

시험항목 준비 시약

IL-6
IL-6 Mouse ELISA Kit 

(#KMC0061, Invitrogen, Massachusetts, USA)

IL-1β
Mouse IL-1 beta/IL-1F2 Quantikine ELISA Kit  

(#MLB00C, R&D SYSTEMS, Minneapolis, USA)

TNF-α
Mouse TNF-alpha Quantikine ELISA Kit 

(#MTA00B, R&D SYSTEMS, Minneapolis, USA)

 (7) 항산화 평가

 ○ 고소애의 항산화 평가를 위하여, DPPH, ABTS, FRAP assay, 폴리페놀 함량을 분석하였으

며, 추출용매는 70% 에탄올을 사용하였으며, 추출용매(10배수)에 분말을 섞은 후 1시간 혼

합하여 상등액 수집 하여 실린지 필터(0.45um)로 필터 후 사용

 ○ 총폴리페놀 함량분석 : Folin-Denis법(Ainsworth et al. 2007)을 변형하여 실시하였으며, 96 

well plate에 시료와 Folin-Ciocalteu's phenol 시약을 넣고 혼합한 후, 실온에서 3분 동안 반

응시킨 후 포화 sodium carbonate 용액을 넣고 20분 동안 반응시킨 뒤, 반응용액을 760 nm

에서 흡광도를 측정하였음 

 ○ DPPH : 시료 40 µL에 4.5×10-4 M DPPH reagent (Sigma-Aldrich, MO, USA) 160 µL을 

가한 후 암실에서 30분간 반응시켰다. 517 nm에서 흡광도를 측정하였고, ascorbic acid 

(Sigma-Aldrich, MO, USA)를 표준물질로 사용하여 표준곡선을 작성

 ○ ABTS : ABTS assay 방법은 Re et al.(1999)의 방법을 변형하여 실험하였으며, ABTS 용액

은 7.4mM ABTS와 2.45 mM K2S2O8을 포함하는 ABTS 용액에 시료를 혼합하여 실온에서 

6분간 반응시킨 후, 734 nm에서 흡광도를 측정하였다. 항산화능은 표준품인 Trolox를 사용

 ○ FRAP : 시료 5 µL과 cocktail solution (300 mM sodium acetate : 10 mM TPTZ : 20 mM 

FeCl3･6H2O=10:1:1) 145 µL을 섞어 암실에서 15분간 반응시킨 후, 593 nm에서 흡광도를 

측정하였다. FeSO4 (Sigma-Aldrich, MO, USA)를 표준물질로 사용하여 표준곡선을 작성함

시험항목 준비 시약

FRAP

시약 : 10mM TPTZ in 40mM HCl

         20mM FeCl3∙6H2O / D.W solvent

         0.3M Sodium acetate buffer (pH3.6)

STD : FeSO4∙7H2O0~1000μM / D.W solvent

DPPH
시약 : 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 160μl (0.3mM)

STD : Ascorbic acid (150ug/mL 이하)

ABTS

시약 : 2,2-azinobis-(3-ethylbezo-thiazoline-6-sulphonic acid) 

radical 3ml (ABTS radical)

STD : Trolox 0~1mM / DMSO 

총 폴리페놀 함량
시약 : Phenol reagent, 20% Sodium carbonate(Na2CO3)

STD : Gallic acid (0.1g/10mL)
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 2) 항산화물질 고함유 소재 개발

 (1) 항산화 소재 선정

 (가) 항산화 소재

 ○ 농촌진흥청 국립농업과학원 ‘농식품올바로’ 사이트에서 항산화 및 항암, 항염증 기능성을 가

진 소재를 도출하고, 자사에서 사용빈도가 높은 양파분말, 단호박분말, 자색고구마분말, 인진

쑥분말, 흑마늘분말 등 5가지 소재를 항산화 소재로 선정

기능성 소재 검색

 (나) 고소애 선정 

 ○ 선행연구 조사 결과를 토대로 단백질강화 소재인 ‘고소애’에서 항산화력이 있음을 확인하여 

항산화강화 소재로 고소애를 선정하였음 

원료명 항산화 항암 항염증 항균 지질개선 혈행개선 면역증진

양파 11 3 2 2 5 4 1

호박 4 5 1 - 1 4 -

고구마 5 5 4 1 - -

쑥 3 2 - - 1 - -

마늘 3 6 1 2 1 5 1

표. 선정된 항산화 소재의 기능성

저자명(연도) 논문명(학회지) 내용

김선민 등

(2019)

식용곤충별 단백가수분해물의 

항산화 활성 비교 

(한국식품과학회지)

고소애의 총 폴리페놀함량과

 항산화활성이 유청단백보다 높았음

백민희 등

(2017)

갈색거저리 유충 추출물의 

항산화 활성 및 모발성진 촉진 

효과

(한국생명과학회)

DPPH radical 및 아질산염 소거능 측정 결과 

갈색거저리 유충 추출물은 항산화 역할이 뛰어난 

것으로 보고된 블루베리와 유사하거나 높은 

정도의 항산화능을 가지는 것으로 확인

유미희 등

(2017)

갈색거저리 유충 

단백가수분해물의 제조 및 

항산화 활성

(한국식품영양과학회지)

DPPH라디칼 소거능, ABTs 라디칼 소거능, 

Hydrogen peroxide 소거 활성에서 우수한 

항산화력을 보였으며, alcalase 분해물에서 가장 

높은 활성

표. 갈색거저리유충(고소애) 항산화 선행연구
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 (다) 총 플라보노이드 및 폴리페놀 함량 분석 

○ 총플라보노이드 함량분석 : 시료 70 µL에 diethylene glycol 700 µL를 첨가하였고 다시 

1N-NaOH (SigmaAldrich)용액 7 µL를 첨가해서 37℃ (dry oven)에서 1 h 반응시킨 후 

ELISA microplate reader (Tecan Infinite M200 Pro, GreenMate Bio)를 이용하여 420 nm에

서 흡광도를 측정

○ 총폴리페놀 함량분석 : Folin-Denis법(Ainsworth et al. 2007)을 변형하여 실시하였으며, 96 

well plate에 시료와 Folin-Ciocalteu's phenol 시약을 넣고 혼합한 후, 실온에서 3분 동안 반

응시킨 후 포화 sodium carbonate 용액을 넣고 20분 동안 반응시킨 뒤, 반응용액을 760 nm

에서 흡광도를 측정하였음 

 (라) 항산화 혼합제의 관능검사

 ○ 탈지 조건 설정을 위해 21년 1월 20~30대 남녀 15명을 대상으로 기호도 조사를 실시하였으

며, 항산화 혼합제 총5가지 시료를 7점 척도(1점: 대단히 싫다, 4점: 보통이다, 7점: 대단히 

좋다)로 하여 외관, 향, 단맛, 짠맛, 쓴맛, 입자감, 전체적인기호도 등 7가지 항목에 대해 관

능검사 실시 
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 3) 불포화지방산 고함유 소재 개발

 (1) 불포화지방산 소재 선정

 (가) 불포화지방산 소재

 ○ 시중에 판매중인 오일과 자사에서 사용빈도가 높은 오일을 도출하여 불포화지방산 강화 소재

로 올리브유, 포도씨유, 대마종자유, 고소애 오일을 불포화지방산 강화 소재로 선정 

 

 (나) 고소애 선정 

 ○ 단백질 소재로 사용 중인 고소애는 탈지하여 단백질 강화소재로 활용하고 있음. 탈지 후 생산 

된 오일에는 불포화지방산이 75% 함유되어 있어 불포화지방산 강화 소재로 선정하였음 

 (다) 지방산 분석

 ○ Methyl ester화 시료(oil) 50 mg에 0.5 N-methanolic KOH 4.0 mL를 가하고 질소로 치환시

킨 다음 100℃에서 5분간 가열하여 검화. 검화액에 14% BF3(methanol) 용액 2.0 mL를 첨

가한 다음 100℃에서 10분 가열하여 지방산을 methyl ester화. 이어서 반응액에 포화 NaCl 

용액 5.0 mL와 n-heptane 10 mL를 가한 다음 강하게 혼합한 후 원심분리(4500rpm, 10분)

하여 상등액을 취함. 물총은 n-heptane(각 10mL)로 2회 더 추출한 다음 얻어진 n-heptane 

추출액에 무수 황산나트륨을 가하여 탈수, 여과. 여과액은 감압 농축하고 n-heptane 4mL에 

용해한 다음 GC 분석용 시료로 하였으며, 시료 당 3회 반복. 

 ○ 지방산 조성은 GC를 사용하여 분석하였으며, 칼럼은 Supelco사의 SP-2380(30m × 0.32 

mm, 0.25 μm)을 사용하고, 칼럼 온도는 100℃에서 3분간 유지한 다음 230℃까지 분당 4℃

의 속도로 온도를 상승시킨 후 234℃에서 5분간 유지. 주입구 온도는 250℃, 검출기 온도는 

270℃로 하였고, 운반 기체는 nitrogen(N2) gas를 분당 1.2 mL, split ratio는 15 : 1로 하여 

분석. 각 성분은 시판 표준품의 fatty acid methyl ester mixture(FAME Mix C8-C24, 

Supelco, Bellefonte, PA, USA)와 머무름 시간을 비교하여 확인. 각 성분의 상대적 함량은 

GC에서 각 성분의 peak area를 기준으로 백분율(%) 로 하였으며, 결과 는 3회 반복 분석하

였음

구분 오메가3 오메가6 오메가9 기타

올리브유 0.71 8.19 66.21 -

포도씨유 0.36 69.5 13.9 -

옥수수기름 1.04 51.64 27.5 -

콩기름 6.56 50.73 19.49 토코페롤, 비타민 E

카놀라유 11.32 19.84 49.41 -

참기름 0.53 41.62 37 -

들기름 62.1 13.08 11.23 -

홍화씨유 - - - -

대마종자유1) - 14 - -

해바라기씨유 0.62 60.33 21.74 비타민A, 비타민D, 비타민E 

미강유1) 1.24 30.87 37 -

고소애 오일1) 0.58 32 40 비타민E

자료 : 식품의약품안전처「식품영양성분 데이터」

1)농식품종합정보시스템「국가표준식품성분표」

표. 시중 판매 오일 성분
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 1) 항암 메디푸드 소재 및 제품의 기능성 검정 

 (1) 항암활성 검정 

 (가) 항암활성 소재

NO 단백질 소재 항산화 소재

1 고소애분말 단호박분말

2 초고압-고소애분말 자색고구마분말

3 인진쑥분말

4 흑마늘분말

5 양파분말

6 초고압-단호박분말

7 초고압-자색고구마분말

8 초고압-인진쑥분말

9 초고압-흑마늘분말

10 초고압-양파분말

 (나) 실험방법

 ① Cell culture

 ○ 세포의 생존율 검증을 위해 각질형성세포인 HaCaT 세포(정상세포)와 간암세포주인 HepG2 

세포주를 이용하여 실험을 진행. 37℃, 5％ CO2 배양기에서 항생제(100 units/ml penicillin, 

100 μg/ml streptomycin)와 10％ heat-inactivation fetal bovine serum (FBS)이 함유된 

DMEM 배지를 이용하여 배양하고 실험에 사용

제1협동(국립농업과학원) : 항암 메디푸드 개발을 위한 소재 및 제품의 기능성 검정

구분 연구개발 목표 연구개발 내용 및 범위 

1년차

항암∙항염용 메디푸드 식품 

소재발굴 및 소재의 

기능성 검정 

1) 메디푸드 식품 원료의 암 및 염증 질환에 우수한 소재 발굴 및 

소재의 기능성 검정

⦁암세포의 세포독성 및 세포사멸 억제 효능분석, 항암 활성 메커

니즘 분석, 항암 활성 관련 단백질 발현 확인

⦁대식세포의 세포독성실험, 대식세포 NO 억제 효능 분석, 항염

증 관련 메커니즘 및 유전자 발현 확인, 항염증 관련 단백질 발

현 및 신호전달과정 확인

2년차
항암∙항염용 메디푸드 

제품의 기능성 검정 

1) 암 및 염증 질환 예방 및 관리용 메디푸드 제품의 기능성 평가 

⦁암세포의 세포독성 및 세포사멸 억제 효능분석, 항암 활성 메커

니즘 분석, 항암 활성 관련 단백질 발현 확인

⦁대식세포의 세포독성실험, 대식세포 NO 억제 효능 분석, 항염

증 관련 메커니즘 및 유전자 발현 확인, 항염증 관련 단백질 발

현 및 신호전달과정 확인
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 (2) 항산화 활성 검정

 (가) 항산화 활성 소재 및 제품

NO 항산화 소재 초고압-항산화소재 항산화 혼합제품

1 고소애분말 초고압-단호박분말 항산화혼합제A

2 단호박분말 초고압-고소애분말 항산화혼합제B

3 자색고구마분말 초고압-자색고구마분말 단호박혼합제

4 인진쑥분말 초고압-인진쑥분말 자색고구마혼합제

5 흑마늘분말 초고압-흑마늘분말 인진쑥혼합제

6 양파분말 초고압-양파분말 단호박스프

7 자색고구마라떼

 (나) 실험방법

 ① DPPH assay

 ○ 시료 40 µL에 4.5×10-4 M DPPH reagent (Sigma-Aldrich, MO, USA) 160 µL을 가한 후 

암실에서 30분간 반응. 517 nm에서 흡광도를 측정하였고, ascorbic acid (Sigma-Aldrich, 

MO, USA)를 표준물질로 사용하여 표준곡선을 작성

 ② 총폴리페놀 함량 분석

 ○ Folin-Denis법(Ainsworth et al. 2007)을 변형하여 실시하였으며, 96 well plate에 시료와 

Folin-Ciocalteu's phenol 시약을 넣고 혼합한 후, 실온에서 3분 동안 반응시킨 후 포화 

sodium carbonate 용액을 넣고 20분 동안 반응시킨 뒤, 반응용액을 760 nm에서 흡광도를 

측정하였음 

 ③ 총 플라보노이드 함량 분석

 ○ 시료 70 µL에 diethylene glycol 700 µL를 첨가하였고 다시 1N-NaOH (SigmaAldrich)용액 

7 µL를 첨가해서 37℃ (dry oven)에서 1 h 반응시킨 후 420 nm에서 흡광도를 측정

 ④ 안토시아닌 함량 분석

 ○ 시료 0.1 g을 1% citric acid가함유된 30% 에탄올을 10 mL씩 첨가하고 12시간동안 상온 교

반 하여 2회 반복 추출. 추출액을 0.45 um membrane filter에 통과시킨 후 535 nm에서 흡

광도를 측정. 표준물질로 cyanidin 3-O-glucoside chloride (Sigma Chemical Co., St, 

Louis, MO, USA)를 사용하여 정량곡선을 작성하고 총 안토시아닌 함량을 정량
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 2) 항염 메디푸드 소재 및 제품의 기능성 검정 

 (1) 항염활성 검정 

 (가) 항염활성 소재 및 제품

NO 단백질 소재 항산화 소재 항산화 혼합제품 불포화지방산 소재

1 고소애분말 단호박분말 항산화혼합제A 아마씨유

2 초고압-고소애분말 자색고구마분말 항산화혼합제B 올리브유

3 인진쑥분말 단호박혼합제 포도씨유

4 흑마늘분말 자색고구마혼합제 고소애오일

5 양파분말 인진쑥혼합제 블랜딩오일

6 초고압-단호박분말

7 초고압-자색고구마분말

8 초고압-인진쑥분말

9 초고압-흑마늘분말

10 초고압-양파분말

 (나) 실험방법

 ① MTS assay

 ○ 96-well 배양용기에 1 × 104 cell/well 세포를 200 μl 씩 분주한 후 24시간 동안 부착. 농도

별로 준비된 시료를 담고 있는 basal medium을 24시간동안 처리한 후 10 μl의 CellTiter 96

Ⓡ AQueous One Solution Reagent (Promega, USA)를 첨가하고 3 ~ 4 시간 반응시켜 색의 

변화를 multi detecter (Beckman DTX8800)를 이용하여 490nm 파장에서 흡광도 측정을 통

해 확인
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 1) 질환 섭취 기준 설계 

 (1) 방사선 및 항암 약물 치료 환자 맞춤식의 개념 정리

 ① 1단계: 환자별 섭취 기준 산출

   - 환자가 자신이 얼마를 먹어야하는지 섭취 기준을 산출

 ② 2단계: 치료 방법별 섭취 비율 설정

   - 방사선 치료와 항암 약물 치료를 함께 시행하는 등 치료 방법에 따라 3대 영양소 설계 비율 

차이 발생 

 ③ 3단계: 영양섭취 상태평가

   - 암 환자의 회복 속도를 측정하는 방법으로 안색, 면역세포, 몸무게 다양한 지표 필요

   - 몸무게와 영양 섭취를 기준으로 환자의 회복 속도 측정 모델 알고리즘 필요

   - 환자의 영양섭취 상태 평가를 기반으로 환자의 식사 방식과 섭취량 등을 설정

 ④ 4단계: 섭취 가이드 구축

   - 환자가 섭취를 잘 못하거나 편중된 섭취 방식을 가지고 있을 때 맞춤 섭취 가이드를 구성

   - 섭취 가이드는 섭취한 식품을 실시간으로 분석하여, 제공해주는 방식으로 영양관리 필요

 ⑤ 5단계: 맞춤형 기능강화HMR(Home meal replacement) 제공

   - 영양 섭취 평가와 섭취 가이드를 기반으로 기능강화 HMR을 제공하는 형태로 구성

   - 기능강화는 단백질 강화, 지방산 강화, 항산화 강화 등 3가지 모델로 구성

   - 1~2주간의 환자 식습관 평가 후 강화 모델에 따른 구성식으로 제공

 ⑥ 6단계: 모니터링 피드백&관리

   - 환자에게 제공된 맞춤형 기능강화HMR식을 기반으로 섭취 모니터링 및 피드백 관리 모델로 

제공하는 방식

 (2) 질환 섭취 기준 설계

 (가) 항암환자 식사 프로토콜 개발 

 ○ 제공식사 : 주 5일, 1일 두 끼(조식과 석식)와 영양보충제품을 포함한 식단을 주 2회(화요일, 

목요일) 환자의 집으로 배송할 수 있도록 함

 (나) 고단백식

 ○ 1일 에너지 제공량이 1,900kcal, 단백질 제공량이 82g이 되게 단백질을 강화한 식단을 제공 

제2협동(연세대학교(강남세브란스병원) : HMR메디푸드 제품의 임상연구를 통한 효과 검증

구분 연구개발 목표 연구개발 내용 및 범위 

1년차

항암치료별 개발된 레시피 

및 HMR 메디푸드의 순응도 

조사

1) 질환 섭취 기준 설계

⦁암환자에게 맞춤형 HMR과 시스템을 제공하기 위한 기준 설계

2) 개발된 식품 선호도 및 순응도 조사

⦁재가식 메디푸드 시제품과 식용 곤충 식단 및 제품에 대한 선호

도 및 순응도 조사

2년차

소화기암 항암치료자를 

대상으로 재가식 메디푸드 

및 식단제품 섭취 효능평가 

임상시험

1) 소화기암 환자에 적용하는 임상연구 

2) 항암치료 과정과 치료 후 예방 및 관리 개선 유무 검증 
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연령 신장 체중
50~64세 168.4 cm1) 63.8 kg

에너지 권장량 체중(kg) × 30 kcal2) 1,914 ≒ 1,900 kcal
단백질 권장량 체중(kg) × 1.29 g 82.3 ≒ 82g

1) 2015 한국인 영양소 섭취기준 연령.체위 기준

2) Arends, Jann, Patrick Bachmann, Vickie Baracos, Nicole Barthelemy, Hartmut Bertz, Federico Bozzetti, Ken Fearon et 

al. "ESPEN guidelines on nutrition in cancer patients." Clinical nutrition 36, no. 1 (2017): 11-48.

표. 고단백식단 기준 설계 

구 분 에너지 제공량 (kcal) 단백질 제공량 (g)

제공

실험식

조 식 450 ± 50 20 ± 2
석 식 600 ± 60 24 ± 3

영양보충식 250 ± 50 18± 5
소 계 1,300 62 -

자율식 중식 600 20
1일 총량 1,900 82

표. 고단백식단 제공량

 

 (다) 항산화 및 불포화지방 강화식 

 ○ 1일 에너지 제공량이 1,900kcal, 단백질 제공량이 75g이 되게 단백질을 강화한 식단을 제공 

연령 신장 체중
50~64세 168.9 cm1) 64.5 kg

에너지 권장량 체중(kg) × 30 kcal2) 1,935 ≒ 1,900 kcal
단백질 권장량 체중(kg) × 1.2 g 77.4 ≒ 75g

1) 2015 한국인 영양소 섭취기준 연령.체위 기준

2) Arends, Jann, Patrick Bachmann, Vickie Baracos, Nicole Barthelemy, Hartmut Bertz, Federico Bozzetti, Ken Fearon et 

al. "ESPEN guidelines on nutrition in cancer patients." Clinical nutrition 36, no. 1 (2017): 11-48.

표. 항산화 및 불포화지방 식단 기준 설계 

 

구 분 에너지 제공량 (kcal) 단백질 제공량 (g)

제공

실험식

조 식 470 ± 50 20 ± 2
석 식 620 ± 60 25 ± 3

영양보충식 210 ± 50 12 ± 3
소 계 1,300 57 -

자율식 중식 600 18
1일 총량 1,900 75

표. 항산화 및 불포화지방 식단 제공량

 (라) 대조군의 식사 및 실험군의 도시락, 개발제품 섭취를 위한 교육 자료 개발

 ○ 연구 시작 시점에서 환자 영양교육 후 식사 일기 작성해 일주일에 한 번 전화 상담으로 식사 

일기 점검, 3주차에 대면 상담으로 식사 일기 점검

 ① 대조군

 ○ 개인별 에너지, 단백질 요구량 산출에 따른 섭취량 교육 및 식사일기 작성법 교육을 위한 자

료 개발
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대조군 식사일기

 ② 실험군

 ○ 개인별 에너지, 단백질 요구량 산출에 따른 섭취량 및 식사일기 작성법 교육을 위한 자료 개발

 ○ 제공하는 식사와 자가식을 함께 섭취할 수 있도록 식사 구성 예시 제작

대조군 식사일기

 2) 개발된 식품 선호도 및 순응도 조사

 (1) 식단과 제품의 선호도 조사 설문지 개발 

 ○ 설문지 구성: 연구 종료 시점에 식사 및 영양보충제품에 대한 질문에 대해 1~10점으로 평가 

 ○ 식사: 음식의 양이 적당하다/ 음식의 맛이 만족스럽다/ 메뉴 구성이 적절하다/ 음식의 간이 

알맞다/ 음식의 향이 좋다/ 음식의 질감이 부드럽다/ 소화가 용이하다/ 음식의 배송 및 포장 

상태에 만족한다/ 음식의 상태가 청결했다/ 식사에 대한 모든 요소를 고려했을 때 전반적으

로 만족한다 

 ○ 영양보충제품: 제품은 섭취하기에 편리하다/ 제품의 맛에 만족한다/ 제품의 양에 만족한다/ 

제품의 향미에 만족한다/ 제품의 색깔에 만족한다/ 제품을 계속 먹을 의향이 있다/ 제품을 주

변 사람에게 추천할 의향이 있다/ 영양보충제품에 대한 모든 요소를 고려했을 때 전반적으로 

만족한다

 ○ 식사 및 제품을 남긴 이유를 조사함

식사만족 설문지
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 3) 임상연구

 (1) 기관 임상시험심사위원회(IRB) 임상 연구의 접수 

 ○ 강남세브란스병원에서 임상시험심사위원회(IRB) 접수

 ○ 2020년 9월부터 환자 등록 시작

접수일 승인일 승인번호
(IRB) 임상 연구 2020.05.25. 2020.06.02. 3-2020-0156

 (2) 임상연구의 CRIS 등록

 ○ CRIS(질병관리청 임상연구정보서비스)에 임상연구 등록

접수일 승인일 승인번호
CRIS 등록 2020.09.16. 2020.09.25 KCT0005438

 (3) 임상영양연구 시작

 (가) 대조군 임상연구 진행 

 ○ 연구 시작 시점에 개인별 에너지, 단백질 요구량 산출 후 섭취량 및 식사 구성 교육함

 ○ 개발된 식사일기와 식품 모형을 이용해 식사일기 작성법 교육함

 ○ 평일 2일, 주말 1일을 포함해 주 3회 식사일기 작성하도록 교육함

 (나) 실험군 임상연구 진행 

 ○ 개발한 교육자료 이용해 실험군의 식사 섭취량 교육 및 제공되는 식사와 자가식 구성해서 섭

취할 수 있도록 교육 진행  

 ○ 식사일기를 이용해 실험군의 식사일기 작성법을 교육함

 ○ 환자가 작성한 식사일기 바탕으로 식사 섭취량 조사 및 분석 진행함

 ○ 연구 시작 시점, 연구 종료 시점에 체성분 측정함

   Ÿ 영양지표 검사: 체중, body mass index(BMI), soft lean mass, fat free mass, body cell 

mass 등을 포함한 In-body 검사 지표
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 1) 암 치료기/관리 및 예방기의 식사지침과 영양구성에 따른 식품 선발 및 조리특성 연구와 

레시피 개발

 (1) 고단백 식단의 식사지침과 식단 설계 및 메뉴 개발

 ○ 암환자의 효과적인 치료와 회복을 돕기 위하여 단백질 함량이 풍부한 고단백식단 기준에 따

라 4주간 식사와 영양보충식을 제공할 수 있도록 식단을 설계하고 메뉴 레시피를 개발함

 (가) 고단백 식단의 환자식 영양설계 기준 

 ○ 고단백식사의 영양제공 기준량에 따른 식단 제공 기준 설정

⦁1일 제공 식사 : 조식, 석식, 영양보충식 

⦁1일 2식 제공시 영양제공량 기준 : 에너지 1,300 kcal, 단백질 62 g 

  영양보충식 영양제공량 기준 : 에너지 250 kcal, 단백질 18g

⦁1일 영양제공 기준량에 따라 주식과 주찬으로 구성된 조식과 석식 (영양보충식 포함) 에너지 

1,300kcal, 단백질 62g의 환자 실험식 제공  

⦁주 5일, 4주간 환자식 시험군 도시락 제공

기준 체중*
열량 기준량 (kcal) / 일 단백질 기준량 (g)/ 일

산정기준 기준량 (kcal) 산정 기준 기준량 (g)

63.8 kg 30 kcal / wt. kg 1,900 1.29g/wt. kg 82

표. 환자의 1일 영양제공 기준량

구 분 에너지 제공량 (kcal) 단백질 제공량 (g) 단백질 밀도(g/100kcal)
조 식 450 ± 50 20 ± 2 4.4
석 식 600 ± 60 24 ± 3 4.0

영양보충식 250 ± 50 18 ± 5 7.2
(제공식) 소 계 1,300 62 -
중 식 (자율식) 600 20 3.3

일 계 1,900 82 -

표. 단백질 식단 제공량

제3협동(경민대학교) : 암치료기 및 관리기 식단 및 HMR 메디푸드 조성개발

구분 연구개발 목표 연구개발 내용 및 범위 

1년차
암치료기/관리기 식단과 

레시피 개발

1) 암 치료기/관리기의 식사지침과 영양구성에 따른 식품 선발 및 

조리특성 연구와 레시피 개발

⦁환자식 고단백 식단과 레시피 개발

2) 개발 메뉴의 전문가 Tasting workshop 실시

2년차

암치료기/관리기 식단과 

레시피개발 및 

HMR메디푸드 조성개발

1) 암 치료기/관리기 식단과 레시피 개발

⦁ 환자식 항산화 식단과 레시피 개발

⦁ 환자식 불포화지방 식단과 레시피 개발

2) 개발 메뉴의 전문가 Tasting workshop을 통한 메뉴 검증 및 소

비자(환자) 선호도 반영

3) HMR 메디푸드 조성 연구 및 시제품 제작

4) HMR 메디푸드의 관능평가 실시



- 34 -

 (2) 항산화 식단의 식사지침과 식단설계

 ○ 암환자의 효과적인 치료와 회복을 돕기 위하여 항산화물질이 풍부한 항산화식단 기준에 따라 

4주간 식사와 영양보충식을 제공할 수 있도록 식단을 설계하고 메뉴 레시피를 개발함

⦁1일 2식(조식과 석식) 환자 실험식 제공시 영양제공량 : 에너지 1,300 kcal, 단백질 57 g [영

양보충식 (에너지 210 kcal, 단백질 12g) 포함]

⦁주 5일, 4주간 환자식 시험군 도시락 제공

 ○ 임상실험 참여 환자를 일시에 모집·등록 할 수 없어 도시락 배송업체에서 식재료의 구매관리, 

조리작업, 배송준비 및 배송의 전 단계에서 실질적인 어려움이 많이 발생하여 3주차 (수요일) 

이후에는 순환식단으로 설계를 함 [ 1주 (월) ~ 3주 (월, 화) ; 3주 (수) ~ 4주 (금) → 1주 (수)

~ 2주 (금) ], 식단, 영양 분석 등의 자료 제시는 정보의 이용 용이성을 위해 4주를 다 제시함

 ○ 항산화식단에서는 주관기관인 ㈜한미양행에서 제공 받은 항산화믹스분 (자색고구마분 30%, 

흑마늘분 30%, 고소애탈지분 10%, 단호박분 10%, 양파분 10%, 인진쑥분 10%)과 몇 가지 

채소(무 63.1%, 무청(건) 2.1%, 우엉 12.6%, 당근 21%, 건표고 5%)를 사용하여 채소(육)

수를 내고 육수를 내고 남은 채소는 갈아서 퓨레로 만들어 매일 식단 조리에 사용함

연령 신장 체중
50~64세 168.9 cm1) 64.5 kg

에너지 권장량 체중(kg) × 30 kcal2) 1,935 ≒ 1,900 kcal
단백질 권장량 체중(kg) × 1.2 g 77.4 ≒ 75g

1) 2015 한국인 영양소 섭취기준 연령.체위 기준

2) Arends, Jann, Patrick Bachmann, Vickie Baracos, Nicole Barthelemy, Hartmut Bertz, Federico Bozzetti, Ken Fearon et 

al. "ESPEN guidelines on nutrition in cancer patients." Clinical nutrition 36, no. 1 (2017): 11-48.

표. 항산화 식단의 환자식 영양설계 기준

탄수화물 단백질 지방

55~65 % 15~20 % 20~30 %

표. 3대영양소 에너지 제공 비율 

구 분 에너지 제공량 (kcal) 단백질 제공량 (g)

제공

실험식

조 식 470 ± 50 20 ± 2
석 식 620 ± 60 25 ± 3

영양보충식 210 ± 50 12 ± 3
소 계 1,300 57 -

자율식 중식 600 18
1일 총량 1,900 75

표. 항산화 식단 제공량

 (3) 불포화지방산 식단의 식사지침과 식단설계

 ○ 암환자의 효과적인 치료와 회복을 돕기 위하여 불포화지방산이 풍부하고 특별히 ω-3 지방산

과 ω-9지방산이 풍부한 4주간의 불포화지방 식단과 영양보충식을 제공할 수 있도록 식단을 

설계하고 메뉴 레시피를 개발함

⦁1일 2식 환자 실험식 제공시 영양제공량 : 에너지 1,300 kcal, 단백질 57 g, 지방 44g [영양

보충식 (에너지 210 kcal, 단백질 12g) 포함]

 ○ 불포화지방 식단에서는 주관기관인 ㈜한미양행에서 제공 받은 블렌딩오일 (갈색거저리 유충 

오일 5.33%, 미강유 76.87%,  올리브유 17.8%)을 사용하여 음식의 n-3 : n-6의 지방산 함

량 비율을 1 : 4 이내로 조정하는 것을 기준으로 하여 지방식단 메뉴를 설계함
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연령 신장 체중
50~64세 168.9 cm1) 64.5 kg

에너지 권장량 체중(kg) × 30 kcal2) 1,935 ≒ 1,900 kcal
단백질 권장량 체중(kg) × 1.2 g 77.4 ≒ 75g

1) 2015 한국인 영양소 섭취기준 연령.체위 기준

2) Arends, Jann, Patrick Bachmann, Vickie Baracos, Nicole Barthelemy, Hartmut Bertz, Federico Bozzetti, Ken Fearon et 

al. "ESPEN guidelines on nutrition in cancer patients." Clinical nutrition 36, no. 1 (2017): 11-48.

표. 불포화지방산 식단의 환자식 영양설계 기준

탄수화물 단백질 지방

55~65 % 15~20 % 20~30 %

표. 3대영양소 에너지 제공 비율 

구 분 에너지 제공량 (kcal) 단백질 제공량 (g) 지방제공량(g)

제공

실험식

조 식 470 ± 50 20 ± 2 15 ± 2
석 식 620 ± 60 25 ± 3 19 ± 2

영양보충식 210 ± 50 12 ± 3 10 ± 2
소 계 1,300 57 -

자율식 중식 600 18 19
1일 총량 1,900 75 63

표. 불포화지방산 식단 제공량

 2) HMR 메디푸드의 조성 및 구성 연구 및 재가식 HMR 메디푸드 시제품 제작

 ○ 고단백, 항산화, 불포화지방식 식단을 개발하여 환자에게 제공하면서 HMR 상품화 가능성이 

높은 에너지바 2종과 연식 죽 중에 단백질양과 n-3 지방산의 좋은 공급원이 될 수 있는 들깨

감자타락죽을 선발하여 HMR 메디푸드 시제품 3종을 개발함  

고단백

(고소애에너지바)

항산화

(자색고구마에너지바)

불포화

(들깨감자타락죽)

표. HMR 메디푸드 시제품 3종 

 3) HMR 메디푸드의 관능평가 실시

 ○ 환자나 고령자, 성장기 어린이의 경우 등과 같이 한끼의 식사에서 필요영양량을 다 섭취하지 

못하거나 단백질 섭취량이 부족시 손쉽게 영양보충식으로 사용할 수 있으며 항산화물질이 풍

부하며 지방산조성 비율(n-3 : n-6 = 1 : 4)도 우수한  에너지바 2종 (자색고구마 에너지바, 항

산화 에너지바)에 대하여 소비자 기호도를 확인하기 위해 30~50대 여성 32명을 선정하여 관

능검사를 수행((주)센소메트릭스 의뢰)

 (가) 패널 선정

 ○ 관능검사 참여자는 식품에 알레르기가 없는 사람으로 30~50대 여성 32명을 선정하였으며, 

관능검사는 2021년 6월 22일 오후 2시, 4시 총 2번으로 나누어 서울특별시 영등포구에 위치

한 ㈜센소메트릭스 관능검사 센터 내에서 실시
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 (나) 시료 준비 및 제시

 ○ 각 평가 시료는 평가 30분 전 상온에서 보관 후 전자레인지로 10초를 가열하였으며, 사기 접

시에 1개의 제품을 제공. 취식 순서는 평가자 별로 다르게 하였으며, 제공된 제품을 절반 이

상 섭취한 뒤 각 제품의 기호/강도를 개별 평가한 후 두 제품 간 종합선호를 평가

사진1. 평가시료

(항산화(270)vs.자색고구마(531))
사진2. 평가진행

 (다) 평가항목

 ① 기호특성 평가

 ○ 기호평가 항목으로 전반적인 맛에 대한 종합기호와 외관, 향미, 식감, 뒷맛의 세부기호를 9점 

척도로 평가

 ② 감각특성 평가

 ○ 각 평가 시료의 단맛, 짠맛, 쓴맛, 신맛, 감칠맛, 고소한맛, 이미이취, 부드러움에 대해 현재 

느껴지는 강한정도인 인지강도와 인지강도를 기준으로 개선되었으면 하는 정도인 희망강도

를 9점 척도 (표 2)로 평가

 ③ 컨셉 수용도 평가 

 ○ 에너지바에 대한 컨셉을 제시하여 컨셉에 대한 만족도와 영양보충 및 식사대체 효과에 대한 

기대감을 5점 척도로 평가

　
9점 척도

1 2 3 4 5 6 7 8 9

관능속성 

인지강도

매우

약하다
약하다

보통

이다
강하다

매우

강하다

관능속성 

희망강도

매우

약한
약한 보통 강한

매우

강한

표. 감각특성 평가 (9점 척도)

1　
9점 척도

1 2 3 4 5 6 7 8 9

종합/세부
기호평가

대단히
싫다 싫다 좋지도

않다 좋다 대단히
좋다

표.기호특성 평가 (9점 척도)

　
5점 척도

1 2 3 4 5

컨셉

만족도

전혀

마음에 들지

않는다

마음에 들지

않는 편이다
보통이다

마음에 드는

편이다

매우

마음에

든다

컨셉

기대감

전혀 기대가

되지 않다

기대가 되지

않은 편이다
보통이다

기대가 되는

편이다

매우 기대가

된다

표. 컨셉 수용도 평가 (5점 척도)
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 ④ 구매의지 평가

 ○ 맛만 보았을 때, 컨셉만 보았을 때, 맛과 컨셉을 모두 고려하였을 때 구매의지와 에너지바의 

가격을 제시하였을 때 구매의지를 5점 척도로 평가

 ⑤ 가격 평가

 ○ 에너지바 (자색고구마 에너지바 1개 40g 기준, 항산화 에너지바1개 36g 기준)에 대해 평가자

가 생각하는 구매 가능한 최소가격과 최대가격, 평가자가 생각하는 구매하기에 적정한 가격

을 평가

 ⑥ 종합 선호 평가

 ○ 각 평가 시료에 대해 기호/강도 평가를 완료한 후, 두 제품 중 선호하는 제품을 선택하는 종

합 선호 평가를 실시

 ⑦ 컨셉 수용도 평가

 ○ 에너지바에 대한 컨셉을 제시하여 컨셉에 대한 만족도와 컨셉 제품에 대한 기대감, 컨셉만 

보았을 때 구매의지와 에너지바의 가격을 제시하였을 때 구매의지를 5점 척도로 평가

 ⑧ 가격평가

 ○ 에너지바 제품 (자색고구마 에너지바 1개 40g 기준, 항산화 에너지바 1개 36g 기준)에 대해 

평가자가 생각하는 구매 가능한 최소가격과 최대가격, 평가자가 생각하는 구매하기에 적정한 

가격을 평가

 (라) 결과분석

 ○ 관능분석 결과 수집은 SensMine(센소메트릭스)를 활용하였으며, 결과의 통계분석은 관능검

사 소프트웨어 SENSOTOOL R (센소메트릭스)이 사용. 종합 선호 결과는 각 시료에 대한 선

호 순위합을 Conover's test 방법으로 95% 신뢰수준에서 다중 비교 검정. 기호 및 강도 평가 

결과는 LSD(Least Significant Difference) 방법으로 95% 신뢰수준에서 다중비교 검정. 관능

품질 개선 방향에 대해서는 종합기호도와 관능속성의 인지 및 희망강도 반응값에 대해 Ideal 

Profile Method(IPM) 방법으로 분석.

　
5점 척도

1 2 3 4 5

컨셉

만족도

전혀

마음에 들지

않는다

마음에 들지

않는 편이다
보통이다

마음에 드는

편이다

매우

마음에

든다

컨셉

기대감

전혀 기대가

되지 않다

기대가 되지

않은 편이다
보통이다

기대가 되는

편이다

매우 기대가

된다

컨셉/가격

구매의지

전혀

구입하고

싶지 않다

구입하고

싶지 않다

반반/

그저 그렇다

구입하고

싶다

매우

구입하고

싶다

표. 컨셉 수용도 평가 (5점 척도)

　
5점 척도

1 2 3 4 5

구매의지

전혀

구입하고

싶지 않다

구입하고

싶지 않다

반반/

그저 그렇다

구입하고

싶다

매우

구입하고

싶다

표. 컨셉 수용도 평가 (5점 척도)
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3. 연구개발과제의 수행 결과 및 목표 달성 정도

1) 연구수행 결과

 (1) 정성적 연구개발성과

  가. 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 개발 

   가) 곤충 단백질 소재 개발

    (가) 고소애 탈지 조건 설정 

    ○ 고소애 선정

     Ÿ 본 연구를 수행중인 국립농업과학원, 강남세브란스병원의 선행연구를 통해 단백질함량이 

풍부하고 불포화지방함량이 75% 이상인 고소애가 암환자의 면역 증진과 환자의 회복에 

효과가 있는 것으로 입증되었음. 따라서 항암치료·회복에 도움이 되는 제품개발이 가능한 

고소애를 단백질 소재로 선정 하였음 

     ○ 탈지조건 선정

     Ÿ 기호도 검사 결과, 외관, 곤충이취, 고소한향, 불쾌취, 전체적인 기호도에서 20분 탈지에

서 기호도가 가장 높았음. 탈지를 통해 고소애의 오일이 제거되면서 분말에서 오는 고소

한 맛이 더 강하게 느껴져 기호도가 높은 것으로 사료됨. 따라서 고소애 사용 시, 단백질 

함량을 높이기 위한 탈지 조건으로는 20분 탈지로 선정 

무탈지 5분탈지 10분탈지 20분탈지

외관 2.63±2.50b 3.13±1.41ab 3.88±1.26ab 4.31±1.35a

곤충이취 2.56±1.41c 3.31±1.54bc 4.13±1.63ab 4.63±1.20a

고소한향 2.69±1.35b 2.81±0.91b 3.50±1.15ab 4.06±1.39a

불쾌취 2.63±1.45c 3.19±1.83c 3.63±1.54bc 4.56±1.09a

고소한맛 4.25±1.57 4.38±1.63 4.50±1.51 4.63±1.26

짠맛 2.81±1.60 3.69±1.70 3.38±1.86 3.13±1.82

쓴맛 2.94±1.18 3.19±1.56 3.19±2.23 3.25±1.95

퀴퀴한맛 4.88±1.20a 3.75±1.48ab 3.94±1.69ab 3.69±1.62b

텍스처 3.25±2.89 4.31±0.87 4.56±0.96 4.13±1.67

기호도 2.75±1.53c 3.88±1.20b 3.06±1.34bc 4.63±1.67a

표. 고소애 탈지정도에 따른 기호도

5분탈지 10분탈지 15분탈지 20분탈지

수율 79.4±0.14 77.7±0.14 77.4±0.32 76.9±0.18

표. 고소애 탈지 수율
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    (나) 고소애 가수분해물 원료 제조공정 확립 및 이화학적 특성 분석 

    ○ 고소애 가수분해물 제조를 위한 조건은 아래와 같음 

    

    

    ○ 가수분해도 및 조단백질 분석 결과

     Ÿ 가수분해도는 고온가압 복합효소, 초고압 복합효소에서 높았음 

     Ÿ 조단백질은 61.56.13~68.31%로 높은 단백질 함량을 보였으며, 초고압복합효소군에서 

68.31%로 가장 높았음 

  
대조군 고온가압 효소처리 초고압 효소처리

상압추출 단일1)효소 복합2)효소 단일효소 복합효소

가수분해도(%) 3.51 7.32 14.2 9.46 14.09

조단백질(%) 62.38 61.83 65.06 61.56 68.31
1) protamex 0.5%
2) protamex 0.5% + alcalase 0.5%

표. 고소애 효소처리물의 조단백 및 가수분해도

    ○ 분자량(GPC) 분석 결과

     Ÿ 대조군에 비해 전처리군에서 펩타이드 분자량이 저분자화 됨을 확인 할 수 있었음. 고온가

압 전처리군에서는 복합효소로 가수분해한 고소애에서 500Da이하의 저분자 펩타이드가 

45%로 많았으며, 초고압 전처리군에서는 단일, 복합효소와 상관없이 500Da이하의 저분

자 펩타이드가 49%로 많았음

     Ÿ 고온가압 및 초고압 전처리는 펩타이드의 저분자화에 관련이 있음을 확인하였음

(단위 : %)

Peptide size

(Daltons)

대조군 고온가압 효소처리 초고압 효소처리

상압추출 단일1)효소 복합2)효소 단일효소 복합효소

>10,000 19 3 3 0 0
5,000~10,000 6 2 3 0 0
1,000~5,000 21 29 24 16 18
500~1,000 23 30 25 35 33

<500 31 36 45 49 49
Total 100 100 100 100 100

1) protamex 0.5%
2) protamex 0.5% + alcalase 0.5%

표. GPC분석에 의한 고소애 효소처리물의 펩타이드 분자량 분포

구분 전처리조건 사용 효소 효소처리 시간 실활조건 분말 조건

상압추출 90℃, 8hr - - -

동결건조

고온

가압

단일효소처리

121℃, 2hr 

protamex 0.5% 50℃, 2hr

90℃, 30min

복합효소처리
protamex 0.5%,

alcalase 0.5%
 50℃, 8hr 

초고압

단일효소처리
1,500bar,

 5min

protamex 0.5% 50℃, 2hr

복합효소처리
protamex 0.5%,

alcalase 0.5%
 50℃, 8hr 

표. 효소처리 및 초고압효소처리 조건  
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    ○ 필수아미노산 분석 결과 

     Ÿ 필수 아미노산 중 BCAA로 불리는 Valine, Isoleucine, Leucine의 함량이 대조군에 비해 가

수분해 시 높아짐을 확인하였음. BCAA는 인간의 정상적인 단백질 대사균형 유지와 합성 

과정에 필수적인 것으로 면역기능, 근육회복에 도움을 줘 환자들의 근육량 증가 및 면역 

기능개선에 중요한 아미노산임. 총 아미노산 함량 분석 결과 대조군보다 고온가압 및 초

고압 처리를 한 전처리군에서 높은 아미노산 함량을 보여 전처리에 따른 유리아미노산 함

량의 차이가 있음을 확인하였음

 

 

(단위 : mg/g)

대조군 고온가압 효소처리 초고압 효소처리

상압추출 단일1)효소 복합2)효소 단일효소 복합효소

Essential

amino acid

isoleucine 0.8 1.4 1.9 1.8 2

leucine 0.7 2.7 3.9 1.9 2.4

valine 1.7 2.5 2.6 3.5 3.7

Lysine 1.3 2.3 1.5 2.7 2

phenylalanine 0.4 1.1 1.2 1.2 1.1

threonine 0.8 0.5 0.4 0.4 0.4

Sub total 5.7 10.5 11.5 11.5 11.6

Non-

essential

amino acid

tyrosine 2.0 6.9 4.7 7.6 4.8

glycine 0.5 1.2 1 1.1 1.2

serine 0.4 1 0.7 0.6 0.3

alanine 1.6 5.7 5 6.5 6

glutamic acid 2.8 2.7 3.7 2.8 4.2

arginine 4.2 6.4 3.7 7.5 8.1

Proline 11.8 20.8 17.5 21.1 21.1

histidine 2.1 2.7 3.3 3.2 4

Phosphoserine - 0.6 0.7 0.7 0.7

β-Alanine - 3.9 2.6 0 0

β-Aminoisobutyric 

acid
- 44.65 38 19.1 18.9

γ-Aminobutyric acid - 8.3 7.2 1.7 2.1

Carnosine - 5.2 3.9 2.3 3.1

Ornithine - 0 2.6 0.3 0.7

Ammonia - 3.1 3.3 3 1.9

Sub total 25.4 113.15 97.9 77.5 77.1

Total 31.1 123.65 109.4 89 88.7
1) protamex 0.5%
2) protamex 0.5% + alcalase 0.5%

표. 고소애 효소처리물의 유리아미노산 함량
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    (다) 고소애 면역기능 개선 효과

    ○ 대표적 염증성 cytokine 중 IL-6, IL-1β, TNF-α 분석 

     Ÿ 시료(3종) : 고소애 탈지분말, 고온가압 복합효소처리물, 초고압 복합효소처리물

    ○ IL-6 면역활성 효과 

     Ÿ 시료 3종은 RAW 264.7 세포에 LPS로 유발된 IL-6를 억제하였으며, 고온가압-복합효소

처리군에서 높은 억제효과를 보였음  

IL-6 (pg/mL) LPS (1ug/mL) 탈지분말 고온가압-복합 초고압-복합

0.05 mg/mL 85.20 ± 9.71a1) 75.13 ± 1.75b 37.22 ± 0.68c 43.97 ± 2.03c

0.1 mg/mL 85.20 ± 9.71a 31.10 ± 6.56b 32.19 ± 6.05b 37.76 ± 2.12b

0.5 mg/mL 85.20 ± 9.71a 44.19 ± 2.80b 7.76 ± 2.21c 39.11 ± 1.96b

1) Means with the different letters in same row are significantly different (p<0.05).

a~dDuncan’s multiple range test in same concentration(mg/mL)

표. 면역활성 효과(IL-6)

    ○ IL-1β 면역활성 효과 

     Ÿ 고소애 탈지분말은 LPS로 유발된 IL-1β를 억제시키지 못하였으나, 초고압-복합시료에서

는 농도 유의적으로 IL-1β가 감소한 것을 확인하였음

IL-1β (pg/mL) LPS (1ug/mL) 탈지분말 고온가압-복합 초고압-복합

0.05 mg/mL 47.89 ± 1.53ab 43.38 ± 0.52b 50.79 ± 7.14a 42.59 ± 1.24b

0.1 mg/mL 47.89 ± 1.53a 50.00 ± 2.32a 50.40 ± 2.40a 27.44 ± 3.23b

0.5 mg/mL 47.89 ± 1.53b 56.10 ± 7.39a 41.89 ± 0.45b 23.43 ± 2.71c

1) Means with the different letters in same row are significantly different (p<0.05).

a~dDuncan’s multiple range test in same concentration(mg/mL)

표. 면역활성 효과(IL-1β)

    ○ TNF-α 면역활성 효과 

     Ÿ 초고압-복합시료에서 농도 유의적으로 TNF-α가 감소한 것을 확인하였고, 0.5 mg/mL에

서 LPS 단독처리군 대비 약 50% 감소하여 높은 TNF-α 억제활성을 보였음

TNF-α (pg/mL) LPS (1ug/mL) 탈지분말 고온가압-복합 초고압-복합

0.05 mg/mL 122.42 ± 1.70a 99.32 ± 2.77b 117.48 ±11.81a 109.91 ± 3.64ab

0.1 mg/mL 122.42 ± 1.70b 135.73 ± 8.41a 129.59 ± 4.53ab 106.46 ± 9.18b

0.5 mg/mL 122.42 ± 1.70b 101.48 ± 9.34c 146.51 ± 6.81a 56.38 ± 3.33d

1) Means with the different letters in same row are significantly different (p<0.05).

a~dDuncan’s multiple range test in same concentration(mg/mL)

표. 면역활성 효과(TNF-α)

    ○ 염증성 사이토카인 결과, 초고압-복합효소처리물이 유의하게 분비억제 확인을 하여 면역 

조절 기능이 우수한 것으로 확인되었음 



- 42 -

    (라) 건강기능식품 단백질 제품화 가능성 검토

    ○ 단백질 함량 분석 

     Ÿ 고소애 탈지분말의 경우 61.58 g, 효소처리물의 경우 71.52 g으로 효소처리물의 단백질 

함량이 높았음

     Ÿ 단백질 보충용 소재로서 제품 개발에 활용 가치가 높은 것으로 확인

고소애탈지 분말 단백질 함량 고소애 효소처리물 단백질 함량

▶ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 단백질 소재로 고소애를 선정

▶ 고소애 분말 제조 시 수율 및 기호도 결과를 토대로 탈지시간을 20분으로 선정

▶ 가수분해도와 유리아미노산 분석, 면역기능 개선 효과 결과를 토대로 고소애 전처리방법으

로 20분탈지 분말을 이용하여 초고압 복합효소처리로 선정

▶ 고소애 탈지분말과 초고압 복합효소처리물 2종을 단백질 소재로 최종 선정하여 시제품 개

발 및 식단의 소재로 활용  

고소애 탈지분말 고소애효소처리물

조단백(g/100g) 61.58 71.52

표. 고소애탈지분말 및 효소처리물의 단백질 함량
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   나) 항산화물질 고함유 소재 개발

    (가) 항산화 원료 소재 개발 

    ○ 항산화 원료 스크리닝

     Ÿ 농촌진흥청 DB를 통해 농산물 중 항산화 및 항암, 항염증 기능성을 가진 소재 스크리닝

    ○ 항산화 소재 6종 선정

     Ÿ 농진청 DB를 통해 자색고구마분말, 단호박분말, 양파분말, 흑마늘분말, 인진쑥분말 선정

     Ÿ 선행연구를 통해 항산화력을 확인 한 고소애탈지분말을 항산화 원료로 선정 

    ○ 항산화 혼합제 개발 

     Ÿ 상기 항산화 소재 6종을 토대로 항산화 혼합제 5종을 아래와 같이 개발  

     Ÿ 항산화혼합제A: 6종의 항산화 소재를 동일 비율로 혼합

     Ÿ 항산화혼합제B: 관능을 고려하여 자색고구마, 흑마늘의 비율이 높은 혼합제 개발

     Ÿ 자색고구마혼합제, 단호박혼합제, 인진쑥혼합제 : 관능을 고려하여 주 원료로 혼합제 개발

      ► 항산화혼합제A, 자색고구마혼합제, 단호박혼합제 활용 제품 개발을 통해 협동기관에 제공

항산화혼합제A 항산화혼합제B 자색고구마혼합제

재료 중량(g) 재료 중량(g) 재료 중량(g)

자색고구마 16.7 자색고구마 30.0 자색고구마 94

단호박 16.7 흑마늘 30.0 고소애 5

양파 16.7 단호박 10.0

혼합제

단호박 0.25

흑마늘 16.7 양파 10.0 양파 0.25

인진쑥 16.7 인진쑥 10.0 흑마늘 0.25

고소애 16.7 고소애 10.0 인진쑥 0.25

total 100.0 total 100.0 total 100

표. 항산화혼합제 5종 배합비 

단호박혼합제 인진쑥혼합제

재료 중량(g) 재료 중량(g)

단호박 94 인진쑥 94

고소애 5 고소애 5

혼합제

자색고구마 0.25

혼합제

자색고구마 0.25

양파 0.25 단호박 0.25

흑마늘 0.25 양파 0.25

인진쑥 0.25 흑마늘 0.25

total 100 total 100

원료명 항산화 항암 항염증 항균 지질개선 혈행개선 면역증진

양파 11 3 2 2 5 4 1

호박 4 5 1 - 1 4 -

고구마 5 5 4 1 - -

쑥 3 2 - - 1 - -

마늘 3 6 1 2 1 5 1

표. 항산화 소재의 기능성
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    (나) 항산화 혼합제 관능검사

    ○ 항산화 혼합제 5종의 관능검사

     Ÿ 외관은 자색고구마혼합제, 단호박혼합제에서 높은 기호도를 보였음

     Ÿ 향에서는 자색고구마혼합제, 인진쑥혼합제에서 높은 기호도를 보였음 

     Ÿ 단맛에서는 단호박혼합제에서 높은 기호도를 보였음

     Ÿ 입자감에서는 자색고구마혼합제, 단호박혼합제, 항산화혼합제A, 항산화혼합제B에서 높은 

기호도를 보였음

     Ÿ 전체적인 기호도에서는 자색고구마혼합제, 단호박혼합제, 항산화혼합제A 순으로 높은 기

호도를 보여, 최종적으로 항산화혼합제A, 자색고구마혼합제, 단호박혼합제를 항산화물질 

고함유 소재로 선정

항산화혼합제A 항산화혼합제B 자색고구마혼합제 단호박혼합제 인진쑥혼합제

외관 4.40±1.92b 5.27±1.54ab 6.60±1.84a 6.40±1.55a 4.33±1.95b

향 4.60±2.32ab 4.13±2.22b 5.87±1.60a 4.07±1.03b 5.80±2.43a

맛

단맛 4.47±1.85b 4.53±1.81b 5.80±1.74ab 5.93±1.83a 3.00±1.65c

짠맛 4.73±1.28 4.73±1.67 5.33±1.54 5.13±1.55 3.73±2.22

쓴맛 4.73±1.98a 4.40±1.80a 5.80±1.70a 5.33±1.50a 3.01±2.05b

입자감 5.47±1.64a 5.27±1.39a 5.73±1.75a 5.67±1.80a 3.27±1.62b

전체적인 

기호도
4.67±1.72bc 3.80±1.61cd 6.13±1.81a 5.60±1.50ab 3.07±1.44d

표. 항산화 혼합제 관능검사

▶ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 항산화 소재 6종 선정 

   (자색고구마분말, 단호박분말, 흑마늘분말, 인진쑥분말, 고소애탈지분말)

▶ 상기 6가지 항산화 소재를 혼합한 혼합제 5종 개발

   (혼합제A, 혼합제B, 자색고구마혼합제, 단호박혼합제, 인진쑥혼합제)

▶ 혼합제 5종의 관능검사 결과를 토대로 항산화혼합제A, 자색고구마혼합제, 단호박혼합제 등 

3종을 항산화물질 고함유 소재로 선정하여 시제품 개발 및 식단의 소재로 활용 

항산화혼합제A 항산화혼합제B 자색고구마혼합제 단호박혼합제 인진쑥혼합제
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   다) 불포화지방산 고함유 소재 개발

    (가) 블랜딩 오일 개발

    ○ 불포화지방산 오일 스크리닝

     Ÿ 시중에 판매중인 오일 중 불포화지방산이 높은 오일 스크리닝

    ○ 불포화지방산 오일 4종 선정

     Ÿ 올리브유, 포도씨유, 대마종자유, 고소애오일로 선정 

    ○ 블랜딩 오일 개발 

     Ÿ 상기 불포화지방산 오일 4종을 토대로 아래와 같이 블랜딩 오일 개발  

     ► 개발된 블랜딩오일 협동기관에 제공

원료명 내용량(g) 이미지

올리브유 42

포도씨유 27

대마종자유 26

고소애오일 4.9

토코페롤 0.1

Total 100

표. 블랜딩오일 최종 배합비

 

구분 오메가3 오메가6 오메가9

올리브유 0.71 8.19 66.21

포도씨유 0.36 69.5 13.9

옥수수기름 1.04 51.64 27.5

콩기름 6.56 50.73 19.49

카놀라유 11.32 19.84 49.41

대마종자유1) - 14 -

해바라기씨유 0.62 60.33 21.74

고소애 오일1) 0.58 32 40

자료 : 식품의약품안전처「식품영양성분 데이터」

1)농식품종합정보시스템「국가표준식품성분표」

표. 시중 판매 오일 성분
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   (나) 불포화지방산 오일 관능검사

    ○ 불포화지방산 오일 및 블랜딩오일의 관능검사

     Ÿ 외관, 고소한향, 고소한맛, 입안에서의 점도, 입안에서의 풍미, 전체적인 기호도에서 블랜

딩오일에서 가장 높은 기호도를 보였음 

   (다) 블랜딩 오일의 지방산

    ○ 블랜딩 오일의 지방산

     Ÿ 블랜딩 오일의 지방산 분석 결과, 리놀렌산 12.46, 리놀레산 23.2, 올레산 47.31로 오메

가 3, 6, 9의 비율이 1:2:4로 나타남 

올리브유 포도씨유 대마종자유 고소애오일 블랜딩오일 

외관 5.95±1.57a 3.90±2.45c 4.70±1.87bc 5.35±1.53ab 6.05±1.39a

향

고소한향 5.00±1.41b 4.40±1.60b 4.05±1.54b 4.35±2.16b 6.10±1.74a

풀향 4.85±0.93a 4.35±1.23ab 3.70±2.20bc 2.95±1.57c 4.25±1.68ab

비린향 4.15±1.79 4.25±1.71 3.70±1.87 3.60±2.01 5.05±2.33

맛

고소한맛 4.65±1.84abc 4.80±2.17ab 3.75±1.94bc 3.40±1.67c 5.80±1.88a

풀맛 4.30±1.52a 4.25±1.41a 2.75±1.62b 3.60±1.85ab 4.45±1.50a

비린맛 4.60±2.03a 4.50±1.50a 3.25±1.80bc 3.00±1.78c 4.20±1.88ab

입안에서의 점도 4.90±1.68a 4.35±2.13ab 3.95±1.50ab 3.35±1.31c 4.75±2.05a

입안에서의 풍미 4.25±2.12a 4.30±2.23a 2.80±1.67b 3.00±1.52b 4.90±1.97a

전체적인 기호도 4.60±1.73ab 4.35±2.01ab 3.45±2.21b 3.35±1.57b 5.60±2.02a

표. 불포화지방산 오일 및 블랜딩오일 관능검사  

(단위 : g/100g)

리놀렌산 리놀레산 올레산

블랜딩오일 12.46 23.2 47.31

표. 블랜딩오일의 지방산 함량  

영양정보 블랜딩오일

열량(kca/100g) 897.96

탄수화물(%) 0.25

당류(mg/g) 불검출

조단백질(%) 0.13

조지방(%) 99.60

포화지방(g/100g) 13.3

트랜스지방(g/100g) 0.19

콜레스테롤(mg/100mg) 18.82

나트륨(mg/100g) 0.72

표. 블랜딩오일의 9대 영양소
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블랜딩오일 9대영양소 블랜딩오일 지방산

▶ 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 불포화지방산 소재 4종 선정 

   (올리브유, 포도씨유, 대마종자유, 고소애오일)

▶ 상기 4가지 불포화지방산과 블랜딩오일의 관능검사 결과를 토대로 블랜딩오일을 개발하여 

시제품 개발 및 식단의 소재로 활용
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  나. 메디푸드 식품 원료의 암 및 염증 질환 관련 기능성 검정(in-vitro)

   가) 항암 메디푸드 개발을 위한 소재 및 제품의 기능성 검정 

    (가) 항암 활성 

    ○ 소재의 기능성 검정을 위한 단백질 소재와 항산화소재를 아래와 같이 사용

    ○ 초고압 처리에 의한 소재의 효과를 확인하기 위하여 비고압, 초고압 처리하여 시료의 항

암 활성을 검정 

NO
단백질 소재 항산화소재

비고압 초고압 비고압 초고압

1 고소애 탈지분말
초고압-

고소애효소처리분말
단호박분말 초고압-단호박분말

2 자색고구마분말 초고압-자색고구마분말

3 인진쑥분말 초고압-인진쑥분말

4 흑마늘분말 초고압-흑마늘분말

5 양파분말 초고압-양파분말

    ① 시료에 의한 간암세포주의 세포 생존율 확인 

    ○ 항암 효능을 평가하기 위해 선행 되어야 할 점은 정상세포의 생존율에 영향을 주지 않으

며 암세포주들에 대한 특이성 확인이 필요

    ○ 단백질 소재 2종과 항산화 소재 10종의 항암효능을 검정하기 위해 다양한 농도의 시료를 

정상세포로 사용된 HaCaT cell과 간암세포주인 HepG2 cell로 처리

    ○ 고소애 탈지분말, 초고압 고소애효소처리분말의 경우 2.5 mg/ml의 농도까지 정상세포주

에 대한 독성을 나타내지 않았으나, 5 mg/ml의 농도에서부터 독성이 관찰. 간암세포주에 

대한 생존율에선 가장 높은 농도에서도 독성을 관찰할 수 없었음

    ○ 간암세포에 대한 유의미한 항암효능을 확인할 수 없었음(인진쑥의 경우 시료의 색이 진하

여 MTS시료 사용이 불가능)

    ○ 따라서, 항암 활성을 위한 시료의 처리를 100, 500, 1,000, 2,000, 4,000 ug/ml 의 농도

에서 실시 

고소애 탈지분말, 초고압 고소애 효소처리물에 의한 정상세포와 간암세포의 생존율 검정
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항산화분말 5종에 의한 정상세포와 간암세포의 생존율 검정

초고압항산화분말 5종에 의한 정상세포와 간암세포의 생존율 검정
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   ② 비고압처리 시료의 항암활성 검정  

    ○ 세포농도 1X104, 처리시간 2시간에서의 항암활성 

     Ÿ 단백질 소재 1종(고소애 탈지분말)과 항산화소재 5종(단호박분말, 자색고구마분말, 인진

쑥분말, 흑마늘분말, 양파분말)에 대한 간암세포주의 세포 생존율 확인 

     Ÿ 인진쑥 분말(NP-3)에서 농도가 높아짐에 따라 세포가 사멸하는 것을 확인

RAW 264.7 / HepG2 cell, 1X104 2hr MTS 처리. 

control : DMSO, nTM : 고소애 탈지분말, nP-1 :단호박 분말, nP-2 : 자색고구마 분말, 

nP-3 : 인진쑥 분말, nP-4 : 흑마늘 분말, nP-5 : 양파 분말 

비고압처리 소재에서 항암 활성(세포농도 1X104, 처리시간 2시간)
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    ○ 세포농도 5X104, 처리시간 2시간에서의 항암활성 

     Ÿ 단백질 소재 1종(고소애 탈지분말)과 항산화소재 5종(단호박분말, 자색고구마분말, 인진

쑥분말, 흑마늘분말, 양파분말)에 대한 간암세포주의 세포 생존율 확인 

     Ÿ 인진쑥 분말(NP-3)에서 농도가 높아짐에 따라 세포가 사멸하는 것을 확인

RAW 264.7 / HepG2 cell, 5X104 2hr MTS 처리

control : DMSO, nTM : 고소애 탈지분말, nP-1 :단호박 분말, nP-2 : 자색고구마 분말, 

nP-3 : 인진쑥 분말, nP-4 : 흑마늘 분말, nP-5 : 양파 분말 

비고압처리 소재에서 항암 활성(세포농도 5X104, 처리시간 2시간)
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    ○ 세포농도 1X104, 처리시간 4시간에서의 항암활성 

     Ÿ 단백질 소재 1종(고소애 탈지분말)과 항산화소재 5종(단호박분말, 자색고구마분말, 인진

쑥분말, 흑마늘분말, 양파분말)에 대한 간암세포주의 세포 생존율 확인 

     Ÿ 인진쑥 분말(NP-3)에서 농도가 높아짐에 따라 세포가 사멸하는 것을 확인

RAW 264.7 / HepG2 cell, 1X104 4hr MTS 처리

control : DMSO, nTM : 고소애 탈지분말, nP-1 :단호박 분말, nP-2 : 자색고구마 분말, 

nP-3 : 인진쑥 분말, nP-4 : 흑마늘 분말, nP-5 : 양파 분말 

비고압처리 소재에서 항암 활성(세포농도 1X104, 처리시간 4시간)
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    ○ 세포농도 5X104, 처리시간 4시간에서의 항암활성 

     Ÿ 단백질 소재 1종(고소애 탈지분말)과 항산화소재 5종(단호박분말, 자색고구마분말, 인진

쑥분말, 흑마늘분말, 양파분말)에 대한 간암세포주의 세포 생존율 확인 

     Ÿ 인진쑥 분말(NP-3)에서 농도가 높아짐에 따라 세포가 사멸하는 것을 확인

 

    ○ 비고압처리 소재에서 항암 활성 분석 결과, 인진쑥에서 항암활성이 높은 것을 확인

RAW 264.7 / HepG2 cell, 5X104 4hr MTS 처리

control : DMSO, nTM : 고소애 탈지분말, nP-1 :단호박 분말, nP-2 : 자색고구마 분말, 

nP-3 : 인진쑥 분말, nP-4 : 흑마늘 분말, nP-5 : 양파 분말 

비고압처리 소재에서 항암 활성(세포농도 5X104, 처리시간 4시간)
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   ② 초고압처리 시료의 항암활성 검정  

    ○ 세포농도 1X104, 처리시간 2시간에서의 항암활성 

     Ÿ 단백질 소재 1종(초고압고소애효소처리물)과 항산화소재 5종(초고압단호박분말, 초고압

자색고구마분말, 초고압인진쑥분말,초고압 흑마늘분말, 초고압양파분말)에 대한 간암세포

주의 세포 생존율 확인 

     Ÿ 초고압 인진쑥 분말에서 농도가 높아짐에 따라 세포가 사멸하는 것을 확인포가 사멸하는 

것을 확인

RAW 264.7 / HepG2 cell, 1X104 2hr MTS 처리. 

control : DMSO, nSTM 초고압 고소애효소처리물, nSP-1 초고압 단호박 분말, nSP-2 초고압 

자색고구마 분말, nSP-3 초고압 인진쑥 분말, nSP-4 초고압 흑마늘 분말, 

nSP-5 초고압 양파 분말

초고압처리 소재에서 항암 활성(세포농도 1X104, 처리시간 2시간)
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    ○ 세포농도 5X104, 처리시간 2시간에서의 항암활성 

     Ÿ 단백질 소재 1종(초고압고소애효소처리물)과 항산화소재 5종(초고압단호박분말, 초고압

자색고구마분말, 초고압인진쑥분말,초고압 흑마늘분말, 초고압양파분말)에 대한 간암세포

주의 세포 생존율 확인 

     Ÿ 초고압 인진쑥 분말에서 농도가 높아짐에 따라 세포가 사멸하는 것을 확인포가 사멸하는 

것을 확인

RAW 264.7 / HepG2 cell, 5X104 2hr MTS 처리. 

control : DMSO, nSTM 초고압 고소애효소처리물, nSP-1 초고압 단호박 분말, nSP-2 초고압 

자색고구마 분말, nSP-3 초고압 인진쑥 분말, nSP-4 초고압 흑마늘 분말, 

nSP-5 초고압 양파 분말

초고압처리 소재에서 항암 활성(세포농도 5X104, 처리시간 2시간)
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    ○ 세포농도1X104, 처리시간 4시간에서의 항암활성 

     Ÿ 단백질 소재 1종(초고압고소애효소처리물)과 항산화소재 5종(초고압단호박분말, 초고압

자색고구마분말, 초고압인진쑥분말,초고압 흑마늘분말, 초고압양파분말)에 대한 간암세포

주의 세포 생존율 확인 

     Ÿ 초고압 인진쑥 분말에서 농도가 높아짐에 따라 세포가 사멸하는 것을 확인포가 사멸하는 

것을 확인

RAW 264.7 / HepG2 cell, 1X104 4hr MTS 처리. 

control : DMSO, nSTM 초고압 고소애효소처리물, nSP-1 초고압 단호박 분말, nSP-2 초고압 

자색고구마 분말, nSP-3 초고압 인진쑥 분말, nSP-4 초고압 흑마늘 분말, 

nSP-5 초고압 양파 분말

초고압처리 소재에서 항암 활성(세포농도 1X104, 처리시간 4시간)



- 57 -

    ○ 세포농도5X104, 처리시간 4시간에서의 항암활성 

     Ÿ 단백질 소재 1종(초고압고소애효소처리물)과 항산화소재 5종(초고압단호박분말, 초고압

자색고구마분말, 초고압인진쑥분말,초고압 흑마늘분말, 초고압양파분말)에 대한 간암세포

주의 세포 생존율 확인 

     Ÿ 초고압 인진쑥 분말에서 농도가 높아짐에 따라 세포가 사멸하는 것을 확인포가 사멸하는 

것을 확인

    ○ 초고압처리 소재에서 항암 활성 분석 결과, 인진쑥에서 항암활성이 높은 것을 확인

RAW 264.7 / HepG2 cell, 5X104 4hr MTS 처리. 

control : DMSO, nSTM 초고압 고소애효소처리물, nSP-1 초고압 단호박 분말, nSP-2 초고압 

자색고구마 분말, nSP-3 초고압 인진쑥 분말, nSP-4 초고압 흑마늘 분말, 

nSP-5 초고압 양파 분말

초고압처리 소재에서 항암 활성(세포농도 5X104, 처리시간 4시간)
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    (나) 항산화 활성 

    ○ 항산화 활성 분석을 위한 소재를 아래와 같이 사용 

    ○ 항산화소재 6종과 항산화 혼합제 5종 및 제품 2종에 대하여 항산화 활성 분석 실시 

    ① DPPH assay

    ○ 항산화 소재 6종의 DPPH assay

     Ÿ 고소애분말, 단호박분말, 자색고구마분말, 인진쑥분말, 흑마늘 분말, 양파분말에 대한 항

산화 활성 검정 실시

     Ÿ 양성대조군으로는 Ascorbic acid는 DPPH radical 소거능은 90%로 나타났으며, 고소애탈

지분말, 자색고구마분말, 인진쑥분말, 양파분말에서 70%이상의 소거능을 보였음 

AA: Ascorbic acid, MetOH: 고소애 70% EtOH추출, nTM: 고소애탈지분말, nSTM: 초고압고소애효소처리물, 

nP-1: 단호박분말, nP-2: 자색고구마분말, nP-3: 인진쑥분말, nP-4: 흑마늘분말, nP-5: 양파분말, 

(1000mg/ml)

항산화 소재의 DPPH

NO 항산화 소재 초고압-항산화소재 항산화 혼합제 

1 고소애탈지분말 초고압-고소애효소처리물 항산화혼합제A

2 단호박분말 초고압-단호박분말 항산화혼합제B

3 자색고구마분말 초고압-자색고구마분말 단호박혼합제

4 인진쑥분말 초고압-인진쑥분말 자색고구마혼합제

5 흑마늘분말 초고압-흑마늘분말 인진쑥혼합제

6 양파분말 초고압-양파분말 단호박스프

7 자색고구마라떼



- 59 -

    ○ 초고압 항산화 소재 6종의 DPPH assay

     Ÿ 초고압고소애효소처리물, 초고압단호박분말, 초고압자색고구마분말, 초고압인진쑥분말, 

초고압흑마늘 분말, 초고압양파분말에 대한 항산화 활성 검정 실시

     Ÿ 양성대조군으로는 Ascorbic acid는 DPPH radical 소거능은 90%로 나타났으며, 초고압고

소애효소처리물, 초고압자색고구마분말, 초고압인진쑥분말, 초고압양파분말에서 70%이

상의 소거능을 보였음

     Ÿ 초고압 처리에 의한 항산화 기능성 향상은 확인 할 수 없었음 

    ○ 항산화 혼합제 5종의 DPPH assay

     Ÿ 양성대조군으로는 Ascorbic acid는 DPPH radical 소거능은 90%로 나타났으며, 혼합제 

A, 혼합제 B, 고소애 분말의 활성이 가장 높게 나타남 

 

AA: Ascorbic acid, nTM: 고소애분말, nSTM: 초고압고소애분말, mP-1: 혼합제 A, mP-2: 혼합제 B, 

mP-3: 단호박 혼합제, mP-4: 자색고구마 혼합제, mP-5: 인진쑥 혼합제

항산화 혼합제 DPPH

AA: Ascorbic acid, nTM: 고소애탈지분말, nSTM: 초고압고소애효소처리물, nSP-1: 초고압단호박분말, 

nSP-2: 초고압자색고구마분말, nSP-3: 초고압인진쑥분말, nSP-4: 초고압흑마늘분말, nSP-5: 초고압양파분말

초고압 항산화 소재의 DPPH
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    ② 총폴리페놀, 총플라보노이드, 안토시아닌

    ○ 항산화 소재 6종

     Ÿ 고소애탈지분말, 단호박분말, 자색고구마분말, 인진쑥분말, 흑마늘 분말, 양파분말에 대

한 총폴리페놀, 총플라보노이드, 안토시아닌 분석 결과, 총폴리페놀의 경우 흑마늘과 인

진쑥분말에서 높았고 총플라보노이드는 인진쑥에서 높았음. 안토시아닌의 경우 자색고구

마분말에서 가장 높게 나타났으며 3종의 항산화 분석결과 인진쑥이 가장 항산화능이 높게 

평가되었음

    ○ 초고압 항산화 소재 6종

     Ÿ 초고압고소애효소처리물, 초고압단호박분말, 초고압자색고구마분말, 초고압인진쑥분말, 

초고압흑마늘 분말, 초고압양파분말에 대한 분석 결과, 총폴리페놀, 총플라보노이드의 경

우 인진쑥에서 가장 높았으며, 초고압 처리하지 않은 분말과 비교 시 초고압으로 인해 총

폴리페놀이 증가하는 경향을 보였으나 총플라보노이드는 감소하는 경향을 보였음

소재명
총폴리페놀

(mg/100g)

총플라보노이드

(mg/100g)

안토시아닌

(mg/100g)

고소애 탈지분말 602.98 40.11 0.78

단호박분말 769.94 92.58 2.55

자색고구마분말 585.59 246.09 120.44

인진쑥분말 1258.52 432.01 9.81

흑마늘분말 1548.3 159.73 35.23

양파분말 911.07 65.24 4.72

표. 항산화소재 총폴리페놀, 총플라보노이드, 안토시아닌 함량

소재명
총폴리페놀

(mg/100g)

총플라보노이드

(mg/100g)

안토시아닌

(mg/100g)

초고압 고소애 효소처리물 645.63 40.92 0.94

초고압-단호박분말 522.5 103.9 1.04

초고압-자색고구마분말 563.28 136.07 42.69

초고압-인진쑥분말 2771.07 383.09 8.68

초고압-흑마늘분말 1722.79 149.61 27

초고압-양파분말 854.01 63.93 3.14

표. 초고압 항산화소재 총폴리페놀, 총플라보노이드, 안토시아닌 함량
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    ○ 항산화 혼합제 5종 및 제품 2종 

     Ÿ 인진쑥 혼합제에서 가장 높은 폴리페놀과 플라보노이드의 함량을 보였음

   

소재명
총폴리페놀

(mg/100g)

총플라보노이드

(mg/100g)

안토시아닌

(mg/100g)

혼합제 A 746.77 132.79 25

혼합제 B 886.63 131.97 36.22

단호박 혼합제 604.29 85.84 2.82

자색고구마 혼합제 584.65 219.81 88.33

인진쑥 혼합제 1201.26 391.55 9.96

단호박 스프 413.66 323.87 2.85

자색고구마 라떼 324.96 355.69 3.24

혼합제 A : 자색고구마1, 흑마늘1, 고소애1, 단호박1, 양파1, 인진쑥1

혼합제 B : 자색고구마3, 흑마늘3, 고소애1, 단호박1, 양파1, 인진쑥1

단호박 혼합제 : 단호박 94, 고소애 5, 혼합제1

자색고구마 혼합제 : 자색고구마 94, 고소애5, 혼합제1

인진쑥 혼합제 : 인진쑥 94, 고소애5, 혼합제1

표. 항산화 혼합제 및 제품 2종의 총폴리페놀, 총플라보노이드, 안토시아닌 함량
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   나) 항염 메디푸드 개발을 위한 소재 및 제품의 기능성 검정 

    (가) 항염 활성 

    ○ 소재의 기능성 검정을 위한 단백질 소재와 항산화소재, 불포화지방산 소재를 아래와 같이 

사용

NO 단백질 소재 항산화 소재 항산화 혼합제 불포화지방산 소재

1 고소애분말 단호박분말 항산화혼합제A 아마씨유

2
초고압-

고소애효소처리물
자색고구마분말 항산화혼합제B 올리브유

3 인진쑥분말 단호박혼합제 포도씨유

4 흑마늘분말 자색고구마혼합제 고소애오일

5 양파분말 인진쑥혼합제 블랜딩오일

6 초고압-단호박분말

7 초고압-자색고구마분말

8 초고압-인진쑥분말

9 초고압-흑마늘분말

10 초고압-양파분말

    ① MTS assay(세포독성 유무 검정)

    ○ 단백질 소재 2종의 MTS assay

     Ÿ 단백질 소재 2종의 항염 활성 분석 결과, 세포독성을 보이지 않았음 

고소애 탈지분말, 초고압 고소애효소처리물의 항염 활성 검정(MTS assay)



- 63 -

    ○ 항산화 소재 10종의 MTS assay

     Ÿ 인진쑥과 초고압 인진쑥에서 세포독성을 보였으나 다른 시료에서는 나타내지 않았음 

항산화소재 10종의 항염 활성 검정(MTS assay)
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    ○ 항산화 혼합제 5종의 MTS assay

     Ÿ 인진쑥 혼합제에서 세포독성을 보였으나 다른 시료에서는 나타내지 않았음 

항산화 혼합제 5종의 항염 활성 검정(MTS assay)
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    ○ 불포화지방산 소재 5종의 MTS assay

     Ÿ 올리브유를 제외한 다른오일에서는 세포독성을 보이지 않았음. 올리브유 재분석을 위해 

아마씨유와 올리브유의 농도를 낮추서 재실험을 실시하였으며 그 결과 세포독성을 나타내

지 않았음을 확인하였음. 따라서 모든 오일에서 세포독성이 없음을 확인 

Oil-A : 아마씨유, Oil-B : 올리브유, Oil-C : 포도씨유, Oil-D 고소애오일, Oil-E : 블랜딩오일

불포화지방산 소재 5종의 항염 활성 검정(MTS assay)
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    ② NO assay(항염 활성 검정)

    ○ 단백질 소재 2종의 NO assay

     Ÿ 고소애 탈지분말과 고소애 초고압효소처리물에서 모두 항염증 효능을 보였으나, 초고압처

리에 따른 차이는 없었음

     Ÿ 단백질 소재인 고소애 탈지분말과 고소애 초고압효소처리물에서 항염 활성을 보여 암환자

의 항염에 도움을 줄 수 있을 것으로 기대 

    ○ 항산화 소재 10종의 NO assay

     Ÿ 모든 시료에서 항염증 효능을 보였으며 인진쑥 분말에서 가장 높은 염증 효능을 보였으나 

세포독성을 나타내어 추후 검정이 필요함. 또한 초고압처리에 따른 차이를 보이지 않았음 

고소애분말, 초고압고소애분말의 항염 활성 검정(NO assay)
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    ○ 항산화 혼합제 5종의 NO assay

     Ÿ 모든 시료에서 항염증 활성을 보였으며 특히, 혼합제A와 혼합제B, 인진쑥 혼합제에서 높

은 염증 활성을 보였음

     Ÿ 따라서 항산화 혼합제 5종을 이용한 제품 개발은 암환자의 항염에 도움을 줄 수 있을 것 

으로 기대됨 

항산화소재 10종의 항염 활성 검정(NO assay)

항산화 혼합제 5종의 항염 활성 검정(NO assay)
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    ○ 불포화지방산 소재 5종의 NO assay

     Ÿ 올리브유에서 염증에 효능이 있음을 확인하였으나 세포독성이 있어 아마씨유와 함께 농도

를 낮추서 재실험을 수행

     Ÿ  그 결과 세포독성은 나타나지 않았으며 모든 시료에서 염증 활성이 있음을 확인하여 암환

자의 항염에 도움을 줄 수 있을 것으로 기대

Oil-A : 아마씨유, Oil-B : 올리브유, Oil-C : 포도씨유, Oil-D 고소애오일, Oil-E : 블랜딩오일

불포화지방산 소재 5종의 항염 활성 검정(NO assay)

▶ 메디푸드 식품 원료의 항암 활성 분석결과, 단백질 강화 소재인 고소애와 항산화 강화 소재

인 항산화혼합제에서 항암 효과를 보였음

▶ 메디푸드 식품 원료의 항염 활성 분석 결과, 단백질 강화 소재인 고소애와 항산화 강화 소

재인 항산화혼합제, 불포화지방산 강화 소재인 블랜딩 오일에서 항염 효과를 보였음

▶ 항암, 항염 검증 결과를 토대로 메디푸드 소재를 이용한 시제품 개발 및 식단의 활용이 기

대됨 
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  다. 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 식단 및 메뉴 레시피 개발 

   가) 암 치료기/관리 및 예방기의 식사지침과 영양구성에 따른 식품 선발 및 조리특성 연구

와 레시피 개발

    ○ 암환자를 위한 연식(죽식) 메뉴 조리법 표준화

      Ÿ 연식 1단계 : 불린 쌀을 그대로 충분하게 호화시킴

      Ÿ 연식 2단계 : 불린 쌀을 분쇄하여 호화시킴 

      Ÿ 연식 1단계 2단계는 고단백식단, 항산화식단, 불포화지방산식단에 사용 

 

재료 1인분 (30g) 1인분 (40g) 2인분 (60g)

쌀 (찬물에 1시간 불림) 30 40 60

고소애 탈지분말 3 4 6

소고기(우둔) 다짐 20 25 20

간장양념장 3 4 6

다진 앙파 30 40 60

다진 당근 10 10 20

 건표고버섯(따뜻한 물에 30분 불린 후 다짐) 4 4 8

소금 0.8 1.0 1.6

참기름 3 3 3

물 300 400 540

총량 (g) 403.8 527 724.6

조리 후 죽 무게 (g) 300 360 600

조리수율 (%) 74.3 68.3 82.8

손실율 (%) 25.7 31.7 17.2 

1인분 제공량 (g) 260 350 260

쌀양 대비 가수 비율* (배) 10 10 9

끓이기 시간 16분 16분 15분

[만드는법] 

1. 냄비에 참기름을 두르고 불린 쌀을 넣고 약불로 2분 정도 볶다가 고소애탈지분말, 간장양념장으로 양

념한 소고기과 버섯, 다진 당근과 양파를 넣고 2분 정도 더 볶음

2. 분량의 물을 넣고 중불에서 저어주다가 끓기 시작하면 뚜껑을 비스듬하게 덮고 (김이 일부 빠져나가

도록) 약불로 가끔씩 저어 주며 15~16분간 끓여줌. 완성 직전 소금을 넣어 고르게 저어 녹여 줌

* 재가열하여 취식할 경우를 고려한 가수량임

# 염도는 조리 후 죽의 약 0.3% 기준 

표. 1단계 연식 죽의 조리법 표준화
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고구마타락죽 단호박타락죽

재료명 1인분 2인분 재료명 1인분 2인분

쌀 (찬물에 1시간 불림) 30 60 쌀 (찬물에 1시간 불림) 30 60

고소애탈지분말 3 6 고소애탈지분말 3 6

삶은 고구마 70 140 삶은 단호박 80 160

우유 180 360 우유 180 360

물 195 300 물 135 200

소금 1.0 2.0 소금 1.0 2.0

총량 (g) 479 868 총량 (g) 429 788

조리 후 무게 (g) 350.0 710.0 조리 후 무게 (g) 340 690

조리수율 (%) 73.1 81.8 조리수율 (%) 79.4 88.4

손실율 (%) 26.9 18.2 손실율 (%) 20.6 11.6

1인분 제공량 (g) 330 330 1인분량 제공량 (g) 330 330

쌀양 대비 가수비율*(배) 12.5 11 쌀양 대비 가수비율 (배) 10.5 9.3

끓이기 시간 11분 11분 끓이기 시간 11분 11분

[만드는법] 

1. 불린 쌀에 분량의 물 일부를 넣고 쌀의 60~70% 정도를 갈아줌

2. 삶은 고구마에 우유를 넣고 갈아줌

3. 1과 2를 더하여 냄비에 나머지 물과 고소애탈지분을 넣고 중불에서 저어주며 끓임. 끓기 시작하면 

약불 (작은 거품으로 가장자리가 끓을 정도로)로 가끔씩 저어주며 11분간 끓임. 완성 직전 소금을 넣

어 고르게 저어 녹여 줌

* 쌀 입자 분쇄 시 전분립의 수화율이 더 높아지며, 고구마는 곡류군으로 전분함량이 높아 수분흡수율이 

더 높음

# 우유를 동시에 넣고 분쇄시 쌀알의 분쇄정도가 잘 구별되지 않으나 1번과 2번 공정은 통합 가능 

표. 2단계 연식 죽의 조리법 표준화
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    (가) 고단백 식단의 식사지침과 식단설계 및 메뉴 개발 

     ○ 암환자의 효과적인 치료와 회복을 돕기 위하여 단백질 함량이 풍부한 고단백식단 기준에 

따라 4주간 식사와 영양 보충식을 제공할 수 있도록 식단을 설계하고 메뉴 레시피를 개발

     ① 고단백 식사 지침 개발

     ○ 고단백식사의 영양제공량에 따른 식단 제공 기준 설정 

      Ÿ 2020년 한국인의 영양섭취기준을 토대로 강남세브란스 영양팀의 자문에 의해 고단백식

사의 영양제공량 설정

      Ÿ 1일 제공 식사 : 조식과 석식

      Ÿ 1일 2식 제공시 영양제공량 기준 : 에너지 1,300 kcal, 단백질 62 g 

      Ÿ 영양보충식 영양제공량 기준 : 에너지 250 kcal, 단백질 18g

구 분 에너지 제공량 (kcal) 단백질 제공량 (g) 단백질 밀도(g/100kcal)
조 식 450 ± 50 20 ± 2 4.4
석 식 600 ± 60 24 ± 3 4.0

영양보충식 250 ± 50 18 ± 5 7.2
(제공식) 소 계 1,300 62 -
중 식 (자율식) 600 20 3.3

일 계 1,900 82 -

표. 단백질 식단 제공량

     ② 고단백 식단에 제공 되는 영양보충식 개발

     ○ 고소애가 주원료인 고단백 영양보충식 5종 개발

No 영양보충식
용량

(1ea)

칼로리

(kcal)

탄수화물

(g)

단백질

(g)

지방

(g)
이미지

1 고소애다식 11g 34.31 5.3 1.97 0.59

2 고소애양갱 30g 53.8 8.68 3.29 0.84

3 고소애에너지바 38g 176.66 14.47 5.63 11.47

4 고소애에너지바 38g 176.66 14.47 5.63 11.47

5 고소애녹차에너지바 38g 176.59 14.45 5.7 11.43
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재료 무게(g) 비율(%) 전처리

밀가루 45 12.79
마른 팬에 넣고 약불로 4분간 

토스팅
쌀가루 45 12.79

고소애탈지분말 90 25.58

프락토올리고당 45 12.79 　

꿀 60 17.05 　

계피분 0.9 0.26 　

생강즙 21 5.97 생강 약 100g정도로 즙내기

물 45 12.79

합계 352 100.00 　

표. 고소애 다식 레시피 

재료 무게(g) 비율(%)

단팥앙금 70.0 25.00

고소애탈지분말 35.0 12.50

한천가루 6.0 2.14

코코아분 3.0 1.07

설탕 36.0 12.86

물엿 10.0 3.57

물 220 78.57

합계 380 135.7

표. 고소애 양갱 레시피 

재료 분량(g) 비율(%)

뉴프로틴 (대상웰라이프, 단백질4.74%) 15.6 55.70

고소애탈지분말 2.5 8.84

올리고당 1.7 6.19

설탕 0.89 3.18

코코아 0.37 1.33

커피(디카페인) 0.07 0.27

계피분 0.05 0.18

젤라틴 0.62 2.21

생크림 6.2 22.10

합계 28.0 100.00

표. 고소애 바바루아 레시피
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     ③ 개발제품과 식재료의 mix & match를 통한 메뉴 및 고단백 식단 설계 (개발제품 mix 

and match 4주 식단 반영 8회 이상) 

    ○ 세부과제팀의 개발 제품 (고소애과립 (5g), 고소애쉐이크 (30g)과 본 연구팀에서 개발한 

고소애다식, 고소애양갱, 고소애푸딩, 고소애에너지바를 4주간 전체 식단에 반영하여 

암환자 치료식단에 제공

  

     ㉮ 고단백 식단개발(치료기 1주, 회복기 3주) - 관리용 소비자 연계시스템(앱) 이용 

    ○ 관리자용 앱 Kini DB 시스템을 이용하여 메뉴의 용량, 칼로리, 탄수화물, 단백질, 지방 

등의 영양성분 분석하여 식단설계

      Ÿ 330가지의 단일 메뉴의 레시피 DB 등록(단백질, 항산화, 불포화지방산 메뉴 포함)

      Ÿ 110가지의 세트메뉴(식단) DB등록(단백질, 항산화, 불포화지방산 식단)

고소애에너지바 고소애녹차에너지바

재료 분량(g) 비율(%) 재료 분량(g) 비율(%)

강력분 46 9.85 강력분 38 8.08

고소애 탈지분말 51 10.94 고소애 탈지분말 51 10.92

건식찹쌀분 10 2.19 건식찹쌀분 10 2.18

달걀 33 7.00 녹차분 9.2 1.97

우유 17 3.72 달걀 33 6.99

설탕 5.1 1.09 우유 18 3.93

흑설탕 45 9.63 설탕 5.1 1.09

버터 47 10.07 흑설탕 45 9.61

트리몰린 19 3.94 버터 46 9.83

소금 1.0 0.22 트리몰린 18 3.93

베이킹파우더 2.1 0.44 소금 1.0 0.22

다크초콜릿 12.3 2.63 베이킹파우더 2.1 0.44

호두분태 72 15.32 다크초콜릿 12.3 2.62

캐슈넛 분태 72 15.32 호두분태 72 15.28

건포도 36 7.66 캐슈넛 분태 72 15.28

합계 469.8 100.0 건포도 36 7.64

합계 469.9 100.0

표. 고소애 에너지바 레시피 

영양보충식 용량 제공량 (ea)

고소애과립 5g 19

고소애쉐이크 30g 18

고소애다식 11g 3

고소애양갱 30g 1

녹차에너지바 38g 4

표. 고단백식단 영양보충제품 5종
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관리자용 앱 Kini DB 시스템
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단일메뉴 목록(330개 메뉴)

세트메뉴 목록(110개 식단)
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    ○ 3주차(수요일) 이후에는 순환식단으로 설계를 함 [ 1주 (월) ~ 3주 (월, 화) ; 3주 (수) ~ 

4주 (금) → 1주 (수) ~ 2주 (금) ], 식단, 영양 분석 등의 자료 제시는 정보의 이용 용이

성을 위해 4주를 다 제시함

    ○ 일부 순환설계로 인한 부찬 메뉴의 다양성 제고를 위해 부찬의 제공 열량 수준별 메뉴를 

별도로 구성하여 제시함

주 식사 구분 월 화 수 목 금

치료기 

1주

아침

주식 고구마타락죽 단호박타락죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭야채죽

주찬 야채달걀찜
연두부백김치

샐러드
아보카도병아리콩샐

러드
연어구이
샐러드

순두부달걀찜

저녁

주식 소고기버섯죽 콩나물달걀찜밥 무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
닭가슴살두부

스테이크
브로콜리

감자샐러드
토마토해물스튜

섭산적
(+새송이버섯볶음)

대구전
/애호박전

표. 고단백 치료기 1주 식단 

주 식사 구분 월 화 수 목 금

회복기 

2주

아
침

주식 귀리옥수수죽 황태다시마죽 전복해물죽 매생이굴죽 불고기낙지죽

주찬 양송이새우볶음 연근견과류 샐러드
브로콜리 

토마토오믈릿
단호박고소애어묵

볶음
옥수수 

닭가슴살샐러드

영양보충식 /
과일

고소애과립 고소애과립 고소애다식 고소애과립 고소애과립

저
녁

영양보충식
녹차에너지바, 

저지방우유
고소애쉐이크,

저지방우유
고소애쉐이크,

두유
고소애쉐이크,

저지방우유
고소애쉐이크,

우유

주식 영양찰밥 고구마밥 구운주먹밥 연잎밥 해물볶음밥

주찬 가자미조림
아스파라거스 

고기말이
코다리조림 찜닭 돈육사태찜

영양보충식 /
과일

바나나 고소애과립, 사과 귤 고소애과립, 단감 오렌지

회복기 

3주

아
침

주식
크램차우더스프
/ 야채모닝빵

황태누룽지죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭야채죽

주찬 부추스크램블
연두부백김치

샐러드
아보카도병아리콩

샐러드
연어구이
샐러드

순두부달걀찜

영양보충식 /
과일

고소애과립 고소애과립 고소애과립 단감 오렌지

저
녁

영양보충식
고소애쉐이크,

우유
고소애쉐이크,

우유
고소애쉐이크,

두유
고소애쉐이크,

우유
고소애쉐이크

주식 귀리밥 곤드레밥 무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
조기구이 /

파프리카브로콜리볶음
토마토해물스튜

닭가슴살두부
스테이크

섭산적 /
새송이버섯볶음

대구전 /
애호박전

영양보충식 /
과일

바나나 고소애과립, 사과 귤 고소애과립 녹차에너지바

회복기 

4주

아
침

주식 귀리옥수수죽 황태다시마죽 전복해물죽 매생이굴죽 불고기낙지죽

주찬 양송이새우볶음 연근견과류 샐러드
브로콜리 

토마토오믈릿
단호박고소애어묵

볶음
옥수수 

닭가슴살샐러드

영양보충식 /
과일

고소애과립 고소애과립 고소애다식 고소애과립 고소애과립

저
녁

영양보충식
녹차에너지바,

저지방우유
고소애쉐이크,

저지방우유
고소애쉐이크, 

두유
고소애쉐이크,

저지방우유
고소애쉐이크,

우유

주식 영양찰밥 고구마밥 구운주먹밥 연잎밥 해물볶음밥

주찬 가자미조림
아스파라거스 

고기말이
코다리조림 찜닭 돈육사태찜

영양보충식 /
과일

바나나 고소애과립, 사과 귤 고소애과립, 단감 오렌지

표. 고단백 회복기 3주 식단
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     ㉯ 암환자 제공식 4주 제공 고단백 식단의 에너지와 3대 영양소 구성 분석

    ○ 4주 고단백 식단의 영양소 분석 결과, 조식, 석식, 영양보충식을 제공했을 경우 평균 에

너지 1,024kcal, 단백질 46g  

에너지(kcal) 탄수화물(g) 단백질(g) 지방(g)

조식 427.7± 15.40 50.6± 7.89 21.3± 1.34 15.7± 2.47

석식 596.9± 20.21 84.7± 10.67 24.7± 2.96 18.0± 2.49

1일 총제공량 1,024.5± 24.71 135.3± 9.05 46.0± 2.91 33.7± 3.13

에너지(kcal) 단백질(g) 단백질밀도(g/kcal) 단백질밀도(g/100kcal)

영양보충식 273± 22.7 21.7± 3.12 0.1± 0.01 8.0± 1.48

표. 4주 고단백식단 제공 암환자식 평균 영양제공량 

4주간 식단 1식의 3대 영양소 비율 4주 식단 조식의 3대영양소 비율 4주 식단 석식의 3대 영양소 비율

     ㉰ 암환자식 4주 고단백 식단의 레시피 개발

    ○ 식단에 사용되는 양념장은 간장, 고추장, 된장, 초간장, 초고추장, 젓갈, 단촛물, 김치양

념장등으로 8종의 한식베이스 양념장을 만들어 기본 양념으로 사용

    ○ 식단에 사용된 육수는 황태육수, 멸치육수, 닭육수 등으로 3종의 육수를 만들어 사용

    ○ 1주차 치료기 월, 화의 식단은 조식에서 2단계 연식 제공, 석식에서는 1단계 연식 제공

    ○ 1주차 수요일 이후로는 조식에서만 1단계 연식제공, 석식에는 일반식 제공 

 ○ 1주차 치료기 식단

주 식사 구분 월 화 수 목 금

치료기 

1주

아침

주식 고구마타락죽
(2단계연식)

단호박타락죽
(2단계연식)

녹두삼계죽
(1단계연식)

시금치된장죽
(1단계연식)

닭야채죽
(1단계연식)

주찬 야채달걀찜
연두부백김치

샐러드
아보카도병아리콩 

샐러드
연어구이
샐러드

순두부달걀찜

저녁

주식 소고기버섯죽
(1단계연식)

콩나물달걀찜밥 무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
닭가슴살두부

스테이크
브로콜리

감자샐러드
토마토해물스튜

섭산적
(+새송이버섯볶음)

대구전
/애호박전

표. 치료기 1주차 제공 식단  

치료기1주 월요일 조식 치료기1주 화요일 조식 치료기1주 수요일 조식 치료기1주 목요일 조식 치료기1주 금요일 조식
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고구마타락죽 레시피(치료기1주 월요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 30 1시간 수침 1. 불린 쌀에 분량의 물을 넣고 쌀의 60~70%정도를 갈아줌

2. 삶은 고구마에 우유를 넣고 갈아줌

3. 1과 2에 고소애 효소처리물을 넣고 중불에서 저어주며 끓임

4. 끓기 시작하면 약불로 11분간 가끔씩 저어주며 끓이고 소

금을 넣어 고르게 섞어줌

삶은 고구마 80 　

고소애효소처리물 3 　

우유 220 　

물 160 　

소금 1.0 약 0.3%

1인분 제공량 330 　

야채달걀찜 레시피(치료기1주 월요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

달걀 60 잘 풀어줌
1. 달걀과  젓갈양념장을 넣고 잘 섞어 후 체에 한번 내림

2. 나머지 재료를 용기에 넣어 고르게 섞은 후 김이 오른 찜

기에서 20분간 찜

애호박 25 곱게다짐

쪽파 5 곱게다짐

당근 15 곱게다짐

양파 20 곱게다짐

젓갈양념장 14 곱게다짐

황태육수 100 　

소고기버섯죽 레시피(치료기1주 월요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 40 1시간 불림

1. 냄비에 참기름을 두르고 불린 쌀을 넣고 약불로 2분 정도 

볶다가 고소애효소처리물, 간장양념장으로 양념한 소고

기와 버섯, 다진 채소를 넣고 2분 정도 볶음

2. 분량의 육수를 넣고 중불에서 저어주다가 끓기 시작하면 

약불로 가끔씩 저어 주며 16분간 끓임

3. 완성 직전 소금을 넣어 고르게 저어 녹여 줌

소고기 다짐 25 　

간장양념장 4 　

고소애효소처리물 3

애호박 30 곱게다짐

앙파 30 곱게다짐

당근 10 곱게다짐

건표고버섯 4 30분 불림

소금 1.0 　

참기름 3 　

황태육수 400 　

1인분 제공량 350 　

닭가슴살 두부스테이크 레시피(치료기1주 월요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

닭가슴살 30 곱게 다짐

1. 준비된  재료를 잘 섞어준 후에 모양을 빚어 줌

2. 달군 팬에 식용유를 두르고 앞뒤를 고르게 익힘

두부 40 으깨줌

양파 15 곱게 다짐

당근 7 곱게 다짐

달걀 15 전란

빵가루 4 　

굴소스 5 　

식용유 10 　
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단호박 타락죽 레시피(치료기1주 화요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 30 1시간 불림

1. 불린 쌀에 분량의 물을 넣고 쌀의 60~70%정도를 갈아줌

2. 삶은 단호박에 우유를 넣고 갈아줌

3. 1과 2에 고소애효소처리물을 넣고 중불에서 저어주며 끓임

4. 끓기 시작하면 약불로 11분간 가끔씩 저어주며 끓이고 소

금을 넣어 고르게 섞어줌

삶은 단호박 70 　

고소애효소처리물 3 　

우유 160 　

물 160 　

소금 1.0 　

1인분 제공량 330 　

연두부 백김치 샐러드 레시피(치료기1주 화요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

연두부 140
1. 어린잎을 깔고 백김치는 채썰어 두부 위에  얹어줌

2. 초간장 소스를 끼얹어 먹을 수 있도록 함
백김치 40 　

어린잎모둠 15 　

아몬드슬라이스 5 　

초간장 15 　

레몬즙 5 　

참기름 1 　

콩나무달걀찜밥 레시피(치료기1주 화요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

밥 80 진밥

1. 찜용기에 풀은 달걀밥, 준비된 콩나물, 양송이, 젓갈양념

장, 육수를 넣고 잘 섞어서 12~15분간 찜

2. 오징어와 실파를 올리고 1~2분 찜

달걀 60 알끈제거

콩나물 80  2cm썰기

양송이 30 0.3cm편썰기

오징어 50 0.5cm썰기

소금 0.3 밥비빔용

참기름 3 밥비빔용

실파 2 0.4cm썰기

황태육수 100

젓갈양념장 12

브로콜리감자 샐러드 레시피(치료기1주 화요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

감자 100 삶은후으깸 

1. 준비된 재료를 접시에 담아서 드레싱을 곁들여 줌

브로콜리 40 데침

블랙올리브 8 슬라이스　

소금 2 데침용

마요네즈 12 드레싱　

플레인요거트(가당) 20 밥비빔용

오이피클다짐 15 밥비빔용

소금 0.3 0.4cm썰기

후추(약간) 0.05
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녹두삼계죽 레시피(치료기1주 수요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 30 1시간 불림

1. 닭육수에 불린 쌀과 녹두를 넣고 16분간 약불에서 뭉근히 

끓여줌

2. 닭가슴살 일부를 죽 위에 찢어 올림

고소애효소처리물 3 　

깐녹두 20 2시간불림

닭가슴살 35 데침

닭육수 300

소금 2 데치기용

조리후 370 　

아보카도병아리콩 샐러드 레시피(치료기1주 수요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

아보카도 40 0.5cm편썰기 1. 접시에 모둠채소를 담고, 병아리콩 방울토마토를 담고 아

보카도를 얹음

2. 초간장 드레싱을 곁들여 제공
병아리콩 15 3시간수침

샐러드모둠채소 40

방울토마토 30

초간장 15

레몬즙 5

올리브오일 5 　

무청밥 레시피(치료기1주 수요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 60 30분 불림

1. 냄비에 불린 쌀을 넣고 무청(시래기)을 올리고 분량의 육

수를 붓고 밥을 지음

2. 간장양념장과 된장양념장을 섞어서 비빔소스로 제공

무청/

시래기(불린 것)
60

국간장 2 무청무침용

참기름 2 무청무침용

황태육수 90 황태육수

간장양념장 15 비빔소스

된장양념장 15 　

해산물토마토스튜 레시피(치료기1주 수요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

관자 30 0.4cm

1. 팬을 달군 후 식용유를 두르고 다진 파, 양파, 마늘을 넣

고 볶아 주다가 토마토페이스트를 넣고 볶음

2. 토마토 다이스와 모시조개, 양배추를 넣고 조금 더 볶아주

다가 물을 넣고 4분간 끓임

3. 새우와 관자를 넣고 1분간 끓임

새우 30 냉동

모시조개 30 냉동

토마토 50 다이스

양배추 30 나박썰기

마늘 10 다짐

대파 5 다짐

양파 15 다짐

토마토 페이스트 15 Hunts

소금 1.2 　

후추 0.1 약간

식용유 12 　

물 140 　

1인 제공량 260 　
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시금치 된장국 레시피(치료기1주 목요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 30 1시간 불림 1. 냄비에 참기름을 두른 후 쌀과 소고기를 넣고 2분정도 볶

다가 고소애효소처리물과 된장을 넣고 1분 정도 더 볶은 

후 분량의 물을 붓고 저어주며 끓임

2. 끓기 시작하면 약불로 16분 더 끓임

고소애효소처리물 3 　

소고기다짐 20 간장양념장

시금치 70

된장 12

간장양념장 3 밑간용

참기름 3 　

멸치육수 300 　

연어구이샐러드 레시피(치료기1주 목요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

생연어 40 깍둑썰기

1. 연어를 양념해서 팬에 식용유를 두르고 가볍게 살짝 구움

2. 준비된 채소를 접시에 담고 구운연어를 올리고 발사믹 글

레이즈를 뿌려줌

소금(약간) 0.2 연어양념

후추 (약간) 0.04 연어양념　

샐러리분 (약간) 0.06 　

샐러드믹스채소 60 　

발사믹글레이즈 8 (모니니)

식용유 3 　

삼색쌀밥 레시피(치료기1주 목요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 20 30분불림 1. 냄비에 불린 쌀을 넣고 밥을 지음

홍국쌀 20 30분불림

강황쌀 20 30분불림

물 85 30분불림

새송이버섯을 곁들인 섭산적 레시피(치료기1주 목요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

다진소고기 60 　

1. 양파와 당근은 먼저 팬에 식용유를 두르고 살짝 볶아둔다. 

모든 재료를 넣고 섞어서 살짝 치대어 0.8cm정도 두께로 

둥글게 모양을 잡아 줌

2. 팬을 달구워 식용유를 두르고 앞뒤가 노릇하게 굽고 페이

퍼타월에서 겉기름을 빼줌

두부 30 으깨줌

양파 25 곱게 다짐

당근 10 곱게 다짐

청고추 5 곱게 다짐

빵가루 3 　

소금 0.2 　

후추 0.05 　

식용유 12 　

간장양념장 6 　

초간장(3) 15 　

레몬즙 5 　 
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닭야채죽 레시피(치료기1주 금요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 35 1시간 불림 1. 냄비에 참기름을 두르고 불린 쌀을 넣고 약불로 2분 정도 

볶다가 고소애효소처리물, 닭가슴살,, 다진 채소를 넣고 

2분 정도 볶음

2. 분량의 육수를 넣고 중불에서 저어주다가 끓기 시작하면 

약불로 가끔씩 저어 주며 16분간 끓여 줌

3. 완성 직전 소금을 넣어 고르게 저어 녹임

고소애효소처리물 3 　

닭가슴살 15 다짐

애호박 30 곱게 다짐

양파 20 곱게 다짐

당근 12 곱게 다짐

참기름 3 　

소금 1 　

닭육수 350

순두부달걀찜 레시피(치료기1주 금요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

순두부 60 　 1. 달걀과 젓갈양념장을 넣고 잘 섞어준 뒤 순두부를 넣고 서

너번 섞어줌

2. 나머지 재료들을 넣고 섞어준 뒤 찜기에 15분간 찜

달걀 50 알끈제거

양파 20 곱게다짐

당근 10 곱게 다짐

쪽파 2 곱게 다짐

건표고 2 0.2cm채

젓갈양념장 11 곱게 다짐

황태육수 80 　

잡곡밥 레시피(치료기1주 금요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 40 1시간 불림 1.냄비에 불린 쌀과 잡곡을 넣고 밥을 지음

잡곡 (서리태) 20 1시간 불림

물 90 　

대구전 레시피(치료기1주 금요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

대구 30 　 1. 대구살에 소금과 후추로 간한 후 밀가루와 달걀물을 입힘

2. 달군 팬에 식용유를 두르고 앞뒤가 노릇하게 지짐.

3. 종이타월에 얹어 겉기름을 뺀 후 접시에 담아냄

소금 0.30 약간

후추 0.05 약간

밀가루 15

달걀 20

식용유 8

호박전 레시피(치료기1주 금요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

애호박 30 편썰기 1. 대구살에 소금과 후추로 간한 후 밀가루와 달걀물을 입힘

2. 달군 팬에 식용유를 두르고 앞뒤가 노릇하게 지짐.

3. 종이타월에 얹어 겉기름을 뺀 후 접시에 담아냄

소금 0.30 약간

후추 0.05 약간

밀가루 15

달걀 20

식용유 8
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 ○ 2주차 회복기 식단

   Ÿ 2주차 회복기 조식에서 1단계 연식 죽제공, 석식에서는 일반식 제공

주 식사 구분 월 화 수 목 금

회복기

2주

아침

주식
귀리옥수수죽
(1단계연식)

황태다시마죽
(1단계연식)

전복해물죽
(1단계연식)

매생이굴죽
(1단계연식)

불고기낙지죽
(1단계연식)

주찬 양송이새우볶음 연근견과류 샐러드
브로콜리 

토마토오믈릿
단호박고소애어묵

볶음
옥수수 

닭가슴살샐러드

저녁

주식 영양찰밥 고구마밥 구운주먹밥 연잎밥 해물볶음밥

주찬 가자미조림
아스파라거스 

고기말이
코다리조림 찜닭 돈육사태찜

표. 회복기 2주차 제공 식단  

귀리옥수수죽 레시피 (회복기2주 월요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 20 1시간 불림 1. 냄비에 버터를 녹여 양파와 쌀을 넣어  양파가 갈색이 돌 

때까지 충분히 볶음

2. 오트밀과 옥수수, 두유, 물을 넣고 끓기 시작하면 약불에

서 16분 끓임

3. 완성 직전 소금을 넣어 고르게 저어 녹여줌

고소애효소처리물 3 　

오트밀 15 거친 분말

옥수수 20 통조림

양파 30 곱게 다짐

버터 5 　

소금 1 　

두유 100 베지밀A

물 310 　

양송이새우볶음 레시피 (회복기2주 월요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

새우 50 냉동 1. 팬에 식용유를 두르고 새우를 제외하고 준비된 재료를 센

불에서 빠르게 살짝 볶음

2. 새우를 넣고 한번 더 볶음

양송이 50 편썰기 

청피망 30 네모썰기

양파 20  네모썰기

토마토케첩 8 하인즈

후추 0.1 　

굴소스 4

식용유 6 　

영양찰밥 레시피 (회복기2주 월요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

찹쌀현미 20 1시간 불림
1. 압력냄비에 불린 쌀과 잡곡을 넣고 나머지 재료를 위에 얹

어서 밥을 지음
멥쌀 10 1시간 불림

잡곡 15 1시간 불림

서리태 10 　

단호박 40 깍둑썰기

은행 10 껍질제거

대추 10 씨제거

소금 0.4 　

물 80 　
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가자미조림 레시피 (회복기2주 월요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

가자미 90  칼집 1. 냄비를 달궈 식용유를 두르고 무를 먼저 깔고 가자미를 넣

은 후 간장양념장과  고춧가루, 분량의 물을 넣고 조림

2. 3~4분 정도 약불에서 국물을 끼얹으며 조린 후에 대파를 

올리고  참기름을 둘러 다시 2분정도 약불에서 더 조림

대파 5 어슷썰기

무 40  나박썰기　

고춧가루 0.4 양념장

간장양념장 14 　

식용유 5

참기름 5 　

물 40

황태다시마죽 레시피 (회복기2주 화요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 30 1시간 불림
1. 냄비에 참기름을 넣고 황태를 넣고 1분정도 볶다가 쌀을 

넣고 2분정도 볶음

2. 쌀이 반투명해지면 물을 넣고 16분간 약불로 끓임

3. 불린 다시마 1쪽(15g)을 채썰어 넣음

고소애효소처리물 3 　

황태채 14 물에불림 

간장양념장 3 　

참기름 4 　

불린 다시마 15  0.2*3cm 

물 300 다시마육수

연근견과류 샐러드 레시피 (회복기2주 화요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

연근피클 30 다짐 1. 준비된 채소를 접시에 담고 치즈, 아몬드슬라이스, 호두 

분태를 뿌림

2. 유자초간장드레싱을 곁들여 냄

모둠샐러드채소 30 　

치즈(고다) 13 　

아몬드슬라이스 8 　

호두분태 8 　

초간장(3) 15

유자청 10 드레싱

고구마밥 레시피 (회복기2주 화요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 60 30분 불림
1. 냄비에 불린 쌀을 넣고 고구마를 올리고 분량의 물을 부어 

밥을 지음
고구마 60 한입크기

물 85 　

아스파라거스고기말이 레시피 (회복기2주 화요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

소고기 70 0.3cm 1. 2등분한 아스파라거스 두개를 나란하게 모아서 소고기로 

말아줌

2. 달군 팬에 식용유를 두르고 1을 올려 약불에서 앞뒤를 

60%정도 구워줌

3. 간장양념장을 넣어 앞뒤를 뒤집어가며 양념이 고루 베이

게 하며 더 구워줌

4. 접시에 담아낼 때는 가운데를 한번 잘라주고 연겨자 소스

를 곁들여 냄

아스파라거스 70 2등분

간장양념장 18 　

식용유 12

통깨 1

연겨자(오뚜기) 3

다진마늘 2

초간장(3) 15
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전복해물죽 레시피 (회복기2주 수요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 30 1시간 불림
1. 냄비에 참기름을 두르고 불린 쌀을 넣고 약불로 2분 정도 

볶다가 고소애효소처리물, 간장양념장으로 양념한 전복

과 오징어, 다진 채소를 넣고 2분 정도 더 볶음

2. 분량의 물을 넣고 중불에서 저어주다가 끓기 시작하면 약

불로 가끔씩 저어 주며 16분간 끓여 줌

3. 완성 직전 소금을 넣어 고르게 저어 녹임

고소애효소처리물 3 　

전복(1/2개) 20 간장양념

오징어(1/5) 30 간장양념

앙파 25 다짐

당근 10 다짐

애호박 25 다짐

소금 0.8 0.3%

간장양념장 4

참기름 5

물 350 　

브로콜리토마토오믈렛 레시피 (회복기2주 수요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

달걀 55 알끈제거 1. 달걀에 우유와 소금을 넣고 잘 섞어줌

2. 달군 팬에 식용유를 두르고 브로콜리와 버섯을 볶다가 토

마토를 넣고 살짝 볶음

3. 달군 팬에  식용유를 두르고 1을 부어 스크램블 하다가 볶

은 야채를 넣고 럭비공 모양으로 말아줌

브로콜리 25

방울토마토 40 4등분

양송이버섯 20 4등분

우유 15

소금 0.5

후추 0.1

식용유 8

구운주먹밥 레시피 (회복기2주 수요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

밥 160 1. 소고기에 된장양념장을 넣고 버무려서 팬에 식용유를 두

르고 볶음

2. 밥에 후리가케를 넣고 가볍게 비벼준 후 볶은 고기를 가운

데 넣고 세모모양으로 밥을 빚어줌

3. 팬에 참기름 혼합오일을 두르고 주먹밥의 앞뒤

를 지짐

다진 소고기 15

된장양념장 5

후리가케 5

소금 0.4

식용유/참기름 6

코다리조림 레시피 (회복기2주 수요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

코다리 60 밑간

1. 냄비에 식용유를 두르고 무를 볶다가 다시마를 넣어줌

2. 1에 양념한 코다리와 양파와 대파, 조리술을 넣고 10분 

정도 끓여주다가 청, 홍고추를 넣고 국물이 자작해질 때

까지 3분 정도 더 끓임 

무 70 나박썰기

다시마 1

양파 20 편썰기

대파 7 어슷썰기

청고추 2 어슷썰기

홍고추 2 어슷썰기

조리술(미림) 7

간장양념장 20 밑간양념

김치양념장 10 밑간양념

식용유 10 　

물 80
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매생이굴죽 레시피 (회복기2주 목요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 30 1시간불림 1. 냄비에 참기름을 두른 후 쌀과 굴을 넣어 볶다가 육수를 

넣고 10분간 끓여주다가 매생이를 넣고 6분간 더 끓이고 

완성 직전 소금을 넣어 고르게 저어 녹여 줌

고소애효소처리물 4

매생이 30

굴 60

소금 0.8

참기름 4

황태육수 300

단호박 고소애 어묵볶음 레시피 (회복기2주 목요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

단호박 40 편썰기 1. 팬에 식용유를 두르고 모든 재료를 넣은 후 볶음 

* 고소애 어묵 : 고소애 페이스트 20% 함유 어묵고소애어묵 60 골패썰기

양파 20 편썰기

청.홍고추 10 채썰기

간장양념장 8

된장양념장 7

식용유 7

연잎밥 레시피 (회복기2주 목요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

찹쌀현미 20 1시간불림
1. 불린 쌀과 잡곡, 단호박, 서리태를 넣고 찜기에서 40분간 

찜

2. 1의 찐밥을 연잎가운데 놓고 은행과 대추를 올려서 싼 후 

찜기에서 다시 15~20분간 찜

멥쌀 10 1시간불림

잡곡 15 1시간불림

서리태 10

단호박 40 깍둑썰기

은행 10

대추 10 채썰기

소금 0.4

연잎 1 ea.

물 80

찜닭 레시피 (회복기2주 목요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

닭(정육) 70 깍둑썰기
1. 팬에  식용유를 두르고 닭, 감자, 당근, 간장양념장을 넣

고 2~3분 볶다가 물을 넣고 7분정도 끓임

2. 양파와 청고추, 홍고추를 넣고 3분정도 더 끓임

감자 40 둥글려깎기

당근 20 둥글려깎기

양파 30 둥글려깎기

홍고추 8 어슷썰기

청고추 8 어슷썰기

식용유 10

물 80

간장양념장 20
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불고기낙지죽 레시피 (회복기2주 금요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

 쌀 35 1시간불림
1. 냄비에 참기름을 두르고 양념한 소고기, 고소애효소처리

물을 넣고 볶다가 쌀과 쪽파를 제외한 야채들도 함께 볶

아줌

2. 분량의 육수를 넣고 15분간 끓여주고 낙지와 쪽파를 넣고 

1분간 끓임

낙지 50

다진 소고기 15 간장양념

고소애효소처리물 3

양파 20 다짐

당근 12 다짐

쪽파 4 다짐

간장양념장 5

황태육수 350

참기름 5

옥수수 닭가슴살 샐러드 레시피 (회복기2주 금요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

닭가슴살 20

1. 준비된 채소를 접시에 담고 삶은 닭가슴살을 올리고 드레

싱을 곁들여 냄

샐러드모둠채소 40

옥수수 30

블랙올리브 8 슬라이스

올리브오일 8

양파 다짐 10

홍고추 다짐 2

후춧가루 0.05

초간장 20

해묵볶음밥 레시피 (회복기2주 금요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

밥 150
1. 달군 팬에 식용유를 두른 후 다진 마늘과 양파를 넣어  볶

다가 오징어와 해물, 굴소스를 넣고 볶고 밥을 넣어 한번 

더 살짝 볶음

오징어 30

새우 15 칵테일 소

양파 15 다짐

다진마늘 6

소금 0.2

굴소스 6

식용유 10

돈육사태찜 레시피 (회복기2주 금요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

사태(돈육) 40

1. 압력 밥솥에 삶은고기와 양념장 일부를 넣고 볶음 

2. 나머지 양념장, 양파, 생강, 물을 넣고 뚜껑을 덮고  6~7

분간 끓임

무 50

당근 20

꽈리고추 12

표고버섯(건) 4

양파 30

다진생강 2

미림 7

간장양념장 20

물 100
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 ○ 3주차 회복기 식단

  Ÿ 3주차 회복기 조식에서 1단계 연식 죽제공, 석식에서는 일반식 제공, 3주차 수요일 이후 부

터는 순환메뉴 적용

주 식사 구분 월 화 수 목 금

회복기

3주

아침

주식

크램차우더스프

/ 야채모닝빵

(1단계연식)

황태누룽지죽

(1단계연식)

녹두삼계죽

(1단계연식)

시금치된장죽

(1단계연식)

닭야채죽

(1단계연식)

주찬 부추스크램블
연두부백김치

샐러드

아보카도병아리콩

샐러드

연어구이

샐러드
순두부달걀찜

저녁

주식 귀리밥 곤드레밥 무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
조기구이 /

파프리카브로콜리볶음
토마토해물스튜

닭가슴살두부

스테이크

섭산적 /

새송이버섯볶음

대구전 /

애호박전

표. 회복기 3주차 제공 식단  

크램차우더수프 레시피 (회복기3주 월요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

바지락 조갯살 20

1. 달군 팬에 버터를 녹여 밀가루를 넣고 약한 불로 볶아 화

이트 루 만듦

2. 냄비에 버터를 두르고 채소와 조갯살, 소금, 후추를 넣어 

색이 나지 않게 볶음

3. 우유와 월계수잎을 넣고 채소과 조갯살이 익을 때까지 5

분 정도 끓임

4. 1의 화이트 루를 넣고 풀어주며 1~2분 더 끓임

5. 월계수잎을 제거하고 수프 볼에 담아 제공

고소애효소처리물 3

감자 40 다짐

양파 20 다짐

밀가루 12

버터 5

우유 150 저지방

소금 1

백후추 0.1

월계수잎 1 1장

물 50

부추토마토스크램블 레시피 (회복기3주 월요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

달걀 50 알끈제거 1. 팬을 달군 후 식용유를 두르고 달걀물과 양파, 굴소스를 

넣어 살짝 익혀 휘저어 준 후 부추를 넣고 섞어서 익힘부추 15

방울토마토 30 3등분

양파 10 다짐

굴소스 5

식용유 4

파프리카 브로콜리볶음 레시피 (회복기3주 월요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

홍파프리카 30 채썰기 1. 달군 팬에 식용유를  두르고 준비된 파프리카와 브로콜리, 

양파, 간장양념장과 굴소스를 넣고 센 불에서 2분정도 빠

르게 볶음
브로콜리 30 4등분

양파 20 채썰기

간장양념장 12

굴소스 3

식용유 6

통깨 0.3
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황태누룽지죽 레시피 (회복기3주 화요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

누룽지 30 1. 냄비에 참기름을 넣고 불린 황태, 고소애효소처리물을 넣

고 1분정도 볶음

2. 누룽지와 육수를 넣고 냄비의 뚜껑을 살짝  열어 놓은 상

태에서 15분간 약불에서 끓인 후 소금간

황태채(건) 12 간장양념

고소애효소처리물 3

간장양념장 3

참기름 4

소금 0.5

육수(황태) 300

곤드레밥 (회복기3주 화요일)

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

곤드레나물 (건) 8 4시간불림 1. 냄비에 쌀을 넣고 밑간한 곤드레나물을 올려 센불에서 끓

으면 중불로 줄이고 5~7분, 약불에서 2~3분간 밥을 지

음

2. 간장양념장에 고춧가루를 섞어서 비빔소스로 제공

쌀 60 30분불림

국간장 2  밑간용

들기름 2  밑간용

간장양념장 20 비빔소스　

고춧가루 0.4

물 90

 ○ 부찬 메뉴의 다양성 제고를 위한 제공 열량 수준별 (20~40 / 50~90 / 120~140 kcal) 메뉴 

레시피 개발

열량제공

수준
No 메뉴명 제공량 (g) 칼로리(kcal) 탄수화물(g) 단백질(g) 지방(g)

20-40

kcal 

1 아삭이고추된장무침 35 17.9 1.9 0.5 1.1

2 표고버섯가지나물 70 21 5 1 0

3 배추달래겉절이 45 23 5 1 0

4 더덕생채 65 23.3 5.5 0.7 0.1

5 오이초고추장무침 70 27 7 1 0

6 부추겉절이 55 28 6 1 0

7 깻잎찜 25 30 6 1 1

8 파김치 45 32 6.3 1.27 0.52

9 감자곤약조림 55 36 7 1 0

10 도라지생채 35 38 9 1 0

11 미역초고추장무침 75 39 9 1 0

12 김 장아찌 25 29 6.5 1.5 0.5

13 미니깍두기 50 37.8 8.4 1.2 0.6

평균값 29.4 6.4 1.0 0.3

편  차 6.93 1.90 0.24 0.41

표. 20-40kcal 제공 부찬 레시피 개발
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열량제공

수준
No 메뉴명 제공량 (g) 칼로리(kcal) 탄수화물(g) 단백질(g) 지방(g)

50-90

kcal 

1 단호박파프리카볶음 80 47.4 11.4 1.0 0.3

2 무나물 80 51.5 3.2 0.7 4.1

3 오이지무침 65 56.2 3.2 1.0 4.6

4 가지부추무침 60 59.0 3.4 1.1 4.7

5 무숙장아찌 35 74.5 2.4 2.3 6.1

6 가지전 95 80 12 4.0 2

7 꽈리고추찜 무침 70 79 16 3 1

8 고구마줄기볶음 70 78.1 4.9 2.0 5.8

9 무조림 60 87.7 8.5 0.7 5.2

10 새송이버섯된장볶음 80 83.3 6.8 2.6 6.0

평균값 69.7 7.2 1.8 4.0

편  차 14.61 4.65 1.12 2.12

표. 50-90kcal 제공 부찬 레시피 개발

열량제공

수준
No 메뉴명 제공량 (g) 칼로리(kcal) 탄수화물(g) 단백질(g) 지방(g)

120-140

kcal 

1 귀리고추장떡 70 123.3 16.8 2.5 5.2

2 그린토마토샐러드 130 123.0 10 2.0 8.0

3 마늘쫑견과류볶음 50 124.0 9.0 4.0 10.0

4 파래전 50 142.0 13.0 3.0 9.0

5 토마토두부볶음 110 135.8 12.4 2.9 8.6

평균값 129.6 12.2 2.9 8.2

편  차 8.76 3.04 0.74 1.81

표. 120-140kcal 제공 부찬 레시피 개발
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    ④ 개발 메뉴의 전문가 Tasting workshop 실시

    ㉮ 고단백 환자식단개발 전문가 워크숍 실시

    ○ 주제발표 : 고령자의 근감소와 고단백식사 (이영은 교수 ((사)대한영양사협회 회장))

                  회복기·치료기 환자의 고단백식사 (김형미 교수 (연세대학교))

                  시니어푸드·개호식의 개발방향 (윤숭섭 총괄부사장 ㈜ HUPLAIN)

    ○ 개발된 고단백 환자식 4주 식단과 영양보충식 시식 및 고단백질 식사 제공에 대한 적절성

과 영양설정 기준 점검, 식단구성 방법 등 보완 
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    (나) 항산화 식단의 식사지침과 식단설계 및 메뉴 개발

     ○  암환자의 효과적인 치료와 회복을 돕기 위하여 항산화물질이 풍부한 항산화식단 기준에 

따라 4주간 식사와 영양 보충식을 제공할 수 있도록 식단을 설계하고 메뉴 레시피를 개

발함

     ① 항산화 식사 지침 개발 

     ○ 항산화 식사의 영양제공량에 따른 식단 제공 기준 설정 

      Ÿ 2020년 한국인의 영양섭취기준을 토대로 강남세브란스 영양팀의 자문에 의해 항산화 식

사의 영양제공량 설정

      Ÿ 1일 제공 식사 : 조식과 석식

      Ÿ 1일 2식 제공시 영양제공량 기준 : 에너지 1,300 kcal, 단백질 57 g 

      Ÿ 영양보충식 영양제공량 기준 : 에너지 210 kcal, 단백질 12g

     ② 항산화 식단에 제공되는 영양보충식 개발

구 분 에너지 제공량 (kcal) 단백질 제공량 (g)

조 식 470 ± 50 20 ± 2

석 식 620 ± 60 25 ± 3

영양보충식 210 ± 50 12 ± 3

(제공식) 소 계 1,300 57

중 식 (자율식) 600 18

일 계 1,900 75

표. 항산화 식단 제공량

No 영양보충식
용량

(1ea)

칼로리

(kcal)

탄수화물

(g)

단백질

(g)

지방

(g)
이미지

1 항산화에너지바 40g 171.35 14.69 5.80 10.81

2 자색고구마에너지바 50g 131.69 17.8 3.68 5.41
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항산화에너지바 자색고구마에너지바

재료 비율(%) 재료 비율(%)

강력분 8.24 자색고구마(삶은 것) 33.32

고소애탈지분말 11.29 쌀가루(박력분) 8.33

건식찹쌀가루 2.23 항산화혼합제A 1.57

녹차분말 1.45 고소애탈지분말 4.76

항산화혼합제A 1.03 자일로슈가 7.62

저지방우유 17.36 계피 0.17

올리브유 6.51 소금 0.20

흑설탕 8.68 달걀 14.28

트리몰린 4.34 우유 11.43

소금 0.22 올리브유 1.19

베이킹파우더 0.85 견과류 분태 9.52

다크초콜릿 2.48 크랜베리 7.14

호두분태 15.50 바닐라페이스트 0.48

캐슈넛분태 12.40 합 계 100.00

건포도 7.42

합계 100.00

표. 항산화 에너지바 및 자색고구마 에너지바 레시피 
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     ③ 개발제품과 식재료의 mix & match를 통한 메뉴 및 항산화 식단 설계 (개발제품 mix 

and match 4주 식단 반영 8회 이상) 

     ○ 고소애과립, 단호박스프, 자색고구마라떼, 항산화에너지바, 자색고구마에너지바를 개

발하여 4주간 전체 식단에 반영하여 암환자 치료식단에 제공

     ㉮ 항산화 식단개발(치료기 1주, 회복기 3주) - 관리용 소비자 연계시스템(앱) 이용 

     ○ 관리자용 앱 Kini DB 시스템을 이용하여 메뉴의 용량, 칼로리, 탄수화물, 단백질, 지방 

등의 영양성분 분석하여 식단설계

항산화 세트메뉴(식단)

영양보충식 용량 제공량 (ea)

고소애과립 5g 4

단호박스프 20g 8

자색고구마라떼 20g 7

항산화에너지바 40g 1

자색고구마에너지바 50g 4

표. 항산화식단 영양보충제품 5종
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     ㉯ 암환자 제공식 4주 제공 항산화 식단의 에너지와 3대 영양소 구성 분석

     ○ 4주 항산화 식단의 영양소 분석 결과, 조식, 석식, 영양보충식을 제공했을 경우 평균 에

너지 1,303kcal, 단백질 58.7g

에너지(kcal) 탄수화물(g) 단백질(g) 지방(g)

조식 464.0±10.70 64.2±4.71 211±1.41 14.1±0.83

석식 618.4±16.09 89.0±4.88 26.45±1.10 17.9±0.91

영양보충식 222.5±14.13 24.2±1.92 11.6±0.79 9.1±2.00

1일 총제공량 1303.6±7.83 177.6±6.74 58.7±23.0 40.8±2.56

표. 4주 항산화식단 제공 암환자식 평균 영양제공량 

4주간 식단 1식의 3대 영양소 비율 4주 식단 조식의 3대영양소 비율 4주 식단 석식의 3대 영양소 비율

    ○ 3주차(수요일) 이후에는 순환식단으로 설계를 함 [ 1주 (월) ~ 3주 (월, 화) ; 3주 (수) ~ 

4주 (금) → 1주 (수) ~ 2주 (금) ], 식단, 영양 분석 등의 자료 제시는 정보의 이용 용이

성을 위해 4주를 다 제시함

    ○ 일부 순환설계로 인한 부찬 메뉴의 다양성 제고를 위해 부찬의 제공 열량 수준별 메뉴를 

별도로 구성하여 제시함

주 식사 구분 월 화 수 목 금

치료기 

1주

아침

주식 자색고구마 타락죽 선비콩타락죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭채소죽

주찬 채소달걀찜
연두부백김치

샐러드
아보카도병아리콩샐

러드
연어구이
샐러드

순두부달걀찜

영양보충식 고소애과립

과일 연시 60 배 140 바나나 100

저녁

영양보충식
단호박수프,  
베지밀 B

자색고구마라떼,  
베지밀 A

자색고구마에너지바  
베지밀B

단호박수프, 
베지밀 B

자색고구마라떼, 
베지밀 B

주식 소고기채소퓨레죽
콩나물채소
달걀찜밥

무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
닭가슴살두부

스테이크
브로콜리

감자샐러드
토마토해물스튜

섭산적
(+새송이버섯볶음)

대구/애호박전

영양보충식 바나나 140 배 160 키위 80 단감 100

과일

표. 항산화 치료기 1주 식단 
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주 식사 구분 월 화 수 목 금

회복기 
2주

아침

주식
귀리스피루리나 

옥수수죽
황태다시마죽 전복오징어죽 매생이굴죽 불고기부추낙지죽

주찬 양송이새우볶음
연근비트 

견과류 샐러드
브로콜리 

토마토오믈릿
단호박어묵

볶음
옥수수 흑마늘샐러드

영양 
보충식

고소애과립

과일 배 60 사과 80 연시 100 포도 80

저녁

영양 
보충식

단호박수프, 
저지방우유

자색고구마라떼, 
베지밀 A

자색고구마에너지바 
베지밀B

단호박수프, 
베지밀 B

자색고구마라떼, 
베지밀 B

주식 영양찰밥 자색고구마밥 구운된장주먹밥 연잎밥
오징어고춧잎

볶음밥

주찬 가자미새송이조림
아스파라거스 

채소소고기말이
코다리무조림 채소찜닭 채소돈육사태찜

과일 자몽 300 바나나 70 오렌지 100

회복기 
3주

아침

주식
크램차우더 

스피루리나수프
/ 모닝빵토스트

황태보리싹누룽지죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭채소죽

주찬
부추토마토 
스크램블

연두부백김치
샐러드

아보카도병아리콩샐
러드

연어구이
샐러드

순두부달걀찜

영양 
보충식

고소애과립

과일 배 140 바나나 100

저녁

영양 
보충식

단호박수프, 베지밀 
A

항산화에너지바, 
저지방우유

자색고구마에너지바  
베지밀B

단호박수프, 
베지밀 B

자색고구마라떼, 
베지밀 B

주식 귀리흑미밥 곤드레밥 무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
조기구이 /

파프리카브로콜리볶
음

토마토해물스튜 토마토해물스튜
섭산적

(+새송이버섯볶음)
대구/애호박전

과일 블루베리 140 한라봉 150 키위 80 단감 100

회복기 
4주

아침

주식
귀리스피루리나 

옥수수죽
황태다시마죽 전복오징어죽 매생이굴죽 불고기부추낙지죽

주찬 양송이새우볶음
연근비트 

견과류 샐러드
브로콜리 

토마토오믈릿
단호박어묵

볶음
옥수수 흑마늘샐러드

영양 
보충식

고소애과립

과일 배 60 사과 80 연시 100 포도 80

저녁

영양 
보충식

단호박수프, 
저지방우유

자색고구마라떼, 
베지밀 A

자색고구마에너지바 
베지밀 B

자색고구마라떼, 
베지밀 B

단호박수프, 
베지밀 B

주식 영양찰밥 자색고구마밥 구운된장주먹밥 연잎밥
오징어고춧잎

볶음밥

주찬 가자미새송이조림
아스파라거스 

채소소고기말이
코다리무조림 채소찜닭 채소돈육사태찜

과일 자몽 300 바나나 70 오렌지 100

표. 항산화 회복기 3주 식단 
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     ㉰ 암환자식 4주 항산화 식단의 레시피 개발

     ○ 식단에 사용되는 양념장은 간장, 고추장, 된장, 초간장, 초고추장, 젓갈, 단촛물, 김치양

념장등으로 8종의 한식베이스 양념장을 만들어 기본 양념으로 사용

     ○ 항산화식단에서는 주관기관인 ㈜한미양행에서 제공 받은 항산화혼합제A(자색고구마1, 

흑마늘1, 고소애1, 단호박1, 양파1, 인진쑥1)와 몇가지 채소(무 63.1%, 무청(건) 2.1%, 

우엉 12.6%, 당근 21%, 건표고 5%)를 사용하여 채소(육)수를 내고 육수를 내고 남은 

채소는 갈아서 퓨레로 만들어 매일 식단 조리에 사용함

     ○ 1주차 치료기 월, 화의 식단은 조식에서 2단계 연식 제공, 석식에서는 1단계 연식 제공

     ○ 1주차 수요일 이후로는 조식에서만 1단계 연식제공, 석식에는 일반식 제공 

     ○ 고단백식과 동일한 식단의 레시피는 제외 

시 료
총폴리페놀

(mg/100g)

총플라보노이드

(mg/100g)

안토시아닌

(mg/100g)

항산화혼합제A 886.63 131.97 36.22

채소수 67.81 1.27 0.05

채소퓨레 79.78 5.17 0.01

멸치 육수 68.56 0.82 0.01

곰보배추(1시간 불린 후 15분 삶음) 2635.85 3522.3 7.15

고소애 그래뉼 602.98 40.11 0.78

단호박수프 413.66 323.87 2.85

자색고구마 라떼 324.96 355.69 3.24

표. 식단에 사용된 주요 식재료 및 영양보충식의 항산화능 분석 데이터

○ 치료기 1주차 식단 

주 식사 구분 월 화 수 목 금

치료기 

1주

아침

주식 자색고구마타락죽
(2단계연식)

선비콩타락죽
(2단계연식)

녹두삼계죽
(1단계연식)

시금치된장죽
(1단계연식)

닭채소죽
(1단계연식)

주찬 채소달걀찜
연두부백김치

샐러드
아보카도병아리콩샐

러드
연어구이
샐러드 순두부달걀찜

저녁

주식 소고기채소퓨레죽
(1단계연식)

콩나물채소
달걀찜밥

무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬 닭가슴살두부
스테이크

브로콜리
감자샐러드 토마토해물스튜 섭산적

(+새송이버섯볶음) 대구/애호박전

표. 치료기 1주차 제공 식단  
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자색고구마 타락죽 레시피(치료기1주 월요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 30 1시간 수침 1. 불린 쌀에 분량의 물을 넣고 쌀의 60~70%정도를 갈아줌

2. 자색 고구마에 우유를 넣고 갈아줌

3. 1과 2를 더하고 냄비에 나머지 재료를 전부 더 넣고 중불

에서 끓임

4. 끓기 시작하면 약불에서 11부간 저어주며 끓임 

삶은 자색고구마 70 　

고소애효소처리물 2 　

항산화혼합제A 0.5 　

우유 200 　

채소수 200

소금 1.3 0.3　

소고기 채소퓨레죽 레시피(치료기1주 월요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 50 1시간 불림

1. 냄비에 참기름을 두르고 불린 쌀을 넣고 약불로 2분 정도 

볶다가 간장양념장으로 양념한 소고기과 버섯, 항산화믹

스분, 다진 채소를 넣고 2분 정도 더 볶음

2. 분량의 육수를 넣고 중불에서 저어주다가 끓기 시작하면 

약불로 가끔씩 저어 주며 16분간 끓임

3. 완성 직전 소금을 넣어 고르게 저어 녹임

소고기 다짐 25

항산화혼합제A 0.5

간장양념장 4

봄동(쌈배추) 20 슬라이스

풋고추 15 슬라이스

자색양파 30 곱게 다짐

당근 12 곱게 다짐

건표고버섯 3 곱게 다짐

소금 1.35

참기름 3

채소 퓨레 100

채소육수 200

물 200

선비콩타락죽 레시피(치료기1주 화요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 30 1시간 불림 1. 준비된 재료들을 넣고 11분간 저어주며 끓임

2. 스피루리나는 조리 종료 2분 정도 전에 소금과 같이 넣고 

잘 섞어줌

선비콩(건) 20 7시간불림

스피루리나 0.6

저지방 우유 200

콩삶은물 200

소금 1.0

물 600 콩삶기용
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○ 회복기 2주차 식단 

귀리 스피루리나 옥수수죽 레시피(회복기2주 월요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 20 1시간 불림

1. 냄비에 버터를 녹여 양파와 쌀을 넣어  양파가 갈색이 돌 

때까지 충분히 볶아줌

2. 오트밀과 옥수수, 우유, 물을 넣고 끓기 시작하면 약불에

서 16분간 끓임

3. 불에서 내리기 2~3분 전에 스피루리나, 항산화분믹스, 소

금을 넣고 잘 섞어줌

오트밀 20 압착귀리

스피루리나 0.6 　

항산화분믹스 0.4 　

옥수수 35

자색양파 30 곱게 다짐

버터 4 　

소금 1.3 　

우유 150 　

채소퓨레 60 　

채소육수 200 　

물 50 　

주 식사 구분 월 화 수 목 금

회복기 

2주

아침

주식
귀리스피루리나 

옥수수죽
황태다시마죽 전복오징어죽 매생이굴죽 불고기부추낙지죽

주찬 양송이새우볶음
연근비트 

견과류 샐러드

브로콜리 

토마토오믈릿

단호박어묵

볶음
옥수수 흑마늘샐러드

저녁

주식 영양찰밥 자색고구마밥 구운된장주먹밥 연잎밥
오징어고춧잎

볶음밥

주찬 가자미새송이조림
아스파라거스 

채소소고기말이
코다리무조림 채소찜닭 채소돈육사태찜

표. 회복기 2주차 제공 식단  

자색 고구마밥 레시피(회복기2주 화요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 50 1시간 불림
1. 냄비에 불린 쌀을 넣고 고구마를 올리고 분량의 물을 부어 

밥을 지음

자색고구마 70 　

채소수 100 　
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전복오징어죽 레시피(회복기2주 수요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 40 1시간수침
1. 냄비에 참기름을 두르고 불린 쌀을 넣고 약불로 2분 정도 

볶다가 간장양념장으로 양념한 전복과 오징어, 다진 채소

를 넣고 2분 정도 더 볶음

2. 분량의 물을 넣고 중불에서 저어주다가 끓기 시작하면 약

불로 가끔씩 저어 주며 16분간 끓여 줌

3. 완성 직전 소금을 넣어 고르게 저어 녹임

전복(1/2개) 20 간장양념

오징어(1/5) 30 간장양념

항산화혼합제A 0.5 　

자색앙파 20 곱게 다짐

당근 10 곱게 다짐

애호박 25 곱게 다짐

소금 0.8 0.3%

간장양념장 4 　

참기름 4 　

채소퓨레 50 　

채소육수 200 　

물 160 　

구운된장주먹밥 레시피(회복기2주 수요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

밥 160 1. 소고기에 된장양념장을 넣고 버무려서 팬에 식용유를 두

르고 볶음

2. 밥에 후리가케를 넣고 가볍게 비벼준 후 볶은 고기를 가운

데 넣고 세모모양으로 밥을 빚어줌

3. 팬에 참기름 혼합오일을 두르고 주먹밥의 앞뒤를 지짐

다진 소고기 15

된장양념장 10

후리가케 5

김 2

식용유 2

식용유/참기름 6 　

코다리무조림 레시피(회복기2주 수요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

코다리 60 밑간

1. 냄비에 식용유를 두르고 무를 볶음

2. 1에 다시마를 깔고, 코다리 양념한 것과 양파와 대파, 조

리술을 넣고 10분 정도 끓여주다가 청홍고추를 넣고 국

물이 자작해 질때 까지 3분 정도 더 졸임

무 70

다시마 3

자색양파 20

대파 7

청고추 2

홍고추 2

조리술(미림) 7

간장양념장 20 밑간양념

김치양념장 10 밑간양념

식용유 5

채소육수 150 　

물 100
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오징어고춧잎볶음밥 레시피(회복기2주 금요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

밥 160

1. 달군 팬에 식용유를 두른후 다진 마늘과 양파를 볶다가 오

징어, 삶은 고춧잎과 굴소스를 넣고 섞어준 뒤 밥을 넣고 

살짝 더 볶음

2. 비빔소스와 함께 제공

오징어 40

고춧잎(건) 6

자색양파 15

다진마늘 6

소금 0.5

굴소스 6

식용유 8

간장양념장 12 비빔소스

된장양념장 12 비빔소스

채소돈육사태찜 레시피(회복기2주 금요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

사태(돈육) 40 핏물제거

1. 압력밥솥에 식용유를 두르고 삶은 고기와 양념장 일부를 

넣고 볶음

2. 나머지 양념장과 무, 양파 등의 채소류와 채소수를 넣고 

뚜껑을 덮고 7~8분간 끓임

무 50

당근 20

꽈리고추 15

표고버섯(건) 4

자색양파 30

다진생강 1

미림 7

간장양념장 25

채소수 120

식용유 5
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○ 회복기 3주차 식단 

크램차우더스피루리나수프 레시피(회복기3주 월요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

바지락 조갯살 20 1. 달군 팬에 버터를 녹여 밀가루를 넣고 약한 불로 볶아 화

이트 루를 만듦

2. 냄비에 버터를 두르고 채소와 조갯살, 소금, 후추를 넣어 

색이 나지 않게 볶음

3. 우유와 월계수잎을 넣고 채소과 조갯살이 익을 때까지 5

분 정도 끓임

4. 1의 화이트 루를 넣고 풀어주며 1~2분 끓임

5. 월계수잎을 제거하고 수프볼에 담아 완성

고소애효소처리물 3

감자 40

양파 20

밀가루 12

버터 5

우유 150 저지방우유

소금 1

백후추 0.1

월계수잎 1

물 50

부추토마토스크램블 레시피(회복기3주 월요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

달걀 50 알끈제거 1. 팬을 달군 후 식용유를 두르고 달걀물과 양파, 굴소스를 

넣어 살짝 익혀 휘저어 준 후 부추를 넣고 섞어서 익힘부추 15

방울토마토 30

양파 10 다짐

굴소스 5

식용유 4

황태보리싹누룽지죽 레시피(회복기3주화요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

누룽지 30 1. 냄비에 참기름을 넣고 불린 황태, 고소애탈지분을 넣고 1

분정도 볶음

2. 누룽지와 육수를 넣고 냄비의 뚜껑을 살짝  열어 놓은 상

태에서 15분간 약불에서 끓인 후 소금 간

황태채(건) 12 밑간

고소애효소처리물 3

간장양념장 3

참기름 4

소금 0.5

육수(황태) 300

주 식사 구분 월 화 수 목 금

회복기 

3주

아침
주식

크램차우더 

스피루리나수프

/ 모닝빵토스트

황태보리싹누룽지죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭채소죽

주찬 부추토마토 스크램블 연두부백김치 샐러드 아보카도병아리콩샐러드 연어구이샐러드 순두부달걀찜

저녁

주식 귀리흑미밥 곤드레밥 무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
조기구이 /

파프리카브로콜리볶음
토마토해물스튜 토마토해물스튜

섭산적

(+새송이버섯볶음)
대구/애호박전

표. 회복기 3주차 제공 식단 
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    (다) 불포화지방 식단의 식사지침과 식단설계 및 메뉴 개발

     ○ 암환자의 효과적인 치료와 회복을 돕기 위하여 불포화지방산이 풍부하고 특별히 ω-3 지

방산과 ω-9지방산이 풍부한 4주간의 불포화지방 식단과 영양보충식을 제공할 수 있도록 

식단을 설계하고 메뉴 레시피를 개발함

     ① 불포화지방 식사 지침 개발 

     ○ 항산화 식사의 영양제공량에 따른 식단 제공 기준 설정 

      Ÿ 2020년 한국인의 영양섭취기준을 토대로 강남세브란스 영양팀의 자문에 의해 불포화지

방식사의 영양제공량 설정

      Ÿ 1일 제공 식사 : 조식과 석식

      Ÿ 1일 2식 제공시 영양제공량 기준 : 에너지 1,300 kcal, 단백질 57g, 지방 44g

      Ÿ 영양보충식 영양제공량 기준 : 에너지 210 kcal, 단백질 12g

     ② 불포화지방 식단에 제공되는 영양보충식 2종 개발

     ○ 영양보충식의 불포화지방산 구성비

      Ÿ 항산화 에너지바의 불포화지방산 함량은 23.2 g 이었으며, 오메가 3:6:9의 비율이 1: 

4.1: 3.8 이었음

      Ÿ 자색고구마 에너지바의 불포화지방산 함량은 5.1 g 이었으며, 오메가 3:6:9의 비율이 1: 

1: 0.22 이었음

지방산 항산화에너지바 (g/100g) 자색고구마에너지바 (g/100g)

n-9 FA 9.9
n-3 : n-6 : n-9 = 

1 : 4.1 : 3.8

2.3
n-3 : n-6 : n-9 = 

1 : 1 : 0.22
n-6 FA 10.7 2.3

n-3 FA 2.6 0.5

표. 에너지바 2종 불포화지방산 구성비

구 분 에너지 제공량 (kcal) 단백질 제공량 (g) 지방제공량(g)

조 식 470 ± 50 21 ± 2 15 ± 2

석 식 620 ± 60 25 ± 3 19 ± 2

영양보충식 210 ± 50 12 ± 3 10 ± 2

(제공식) 소 계 1,300 58 44

중 식 (자율식) 600 17 19

일 계 1,900 75 63

표. 불포화지방 식단 제공량

No 영양보충식
용량

(1ea)

칼로리

(kcal)

탄수화물

(g)

단백질

(g)

지방

(g)
이미지

1 항산화에너지바Ⅱ 40g 171.41 14.26 5.55 11.05

2 자색고구마에너지바Ⅱ 50g 129.05 20.32 3.99 3.80
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     ○ 불포화지방산 에너지바 2종 제조 시, 블랜딩오일을 활용하여 제조 

     ③ 불포화지방 식단용 소스 개발

     ○ 불포화지방산 식단에 사용하는 소스 2종 개발 

 

항산화에너지바Ⅱ 자색고구마에너지바Ⅱ
재료 비율(%) 재료 비율(%)

강력분 8.06 삶은 자색고구마 30.45
고소애탈지분말 11.08 쌀가루(박력분) 7.61
건식찹쌀가루 2.22 고소애탈지분말 6.52

녹차분 1.41 녹차분 0.65
항산화혼합제A 0.60 항산화혼합제A 0.87

저지방우유 17.13 자일로슈가 7.39
블랜딩오일 7.86 계피 0.11

흑설탕 8.06 소금 0.18
베이킹파우더 0.83 달걀 13.05
다크초콜릿 2.42 저지방우유 11.31
호두분태 15.11 블랜딩오일 1.63

캐슈넛 분태 12.09 호두분태 4.35
건포도 8.06 크랜베리 10.87

계 100.00 오렌지필 4.35
바닐라페이스트 0.65

계 100.00

표. 불포화지방산 에너지바 2종 레시피 

No 불포화지방 소스 용량
칼로리

(kcal)

g mg 
이미지

탄수화물 단백질 지방 n-3 n-6

1 청서리태후무스 100g 471 16 19 38 3,176 10,237

2 참나물바질페스토 100g 543 7 9 55 4,327 9,143

청서리태후무스 참나물바질페스토

재료 비율(%) 재료 비율(%)

청서리태 39.74 참나물 9.00 

올리브유(EV) 9.63 바질 9.00 

블랜딩오일 15.05 올리브유 (EV) 16.00 

호두 6.02 블랜딩오일 16.00 

파마산치즈 10.23 잣 17.00 

소금 0.66 호두 8.00 

마늘 6.02 들깨가루 4.50 

레몬즙 3.61 파마산치즈 10.00 

물 (청서리태 삶은 것) 9.03 소금 0.64 

계 100.00 마늘 6.50 

레몬즙 3.20 

스피루리나 0.16 

　계 100.00

표. 불포화지방산 소스 2종 레시피
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    ④ 개발제품과 식재료의 mix & match를 통한 메뉴 및 불포화지방 식단 설계 (개발제품 

mix and match 4주 식단 반영 8회 이상) 

     ○ 불포화지방 식단에서는 주관기관인 ㈜한미양행에서 제공 받은 블랜딩오일을 사용하여 

음식의 n-3 : n-6의 지방산 함량 비율을 1 : 4 이내로 조정하는 것을 기준으로 하여 지방

식단 메뉴를 설계함

지방산 올레산 (C18:1, n-9) 리놀레산 (C18:2, n-6) 리놀렌산 (C18:3, n-3)

함량 (g/100g) 47.31 23.92 12.46

지방산 비율 n-3 : n-6 : n-9 = 1 : 1.9 : 3.8

표. 블래딩 오일의 지방산 구성비

     ㉮ 불포화지방 식단개발(치료기 1주, 회복기 3주) - 관리용 소비자 연계시스템(앱) 이용 

     ○ 관리자용 앱 Kini DB 시스템을 이용하여 식단설계

불포화지방 세트메뉴(식단)



- 106 -

     ㉯ 암환자 제공식 4주 제공 불포화지방 식단의 에너지와 3대 영양소 구성 분석

에너지(kcal) 탄수화물(g) 단백질(g) 지방(g)

조식 427.8±16.44 63.5±5.15 21.3±1.57 15.7±2.63

석식 578.1±18.59 80.4±6.49 25.3±.09 18.1±1.98

영양보충식 245.8±23.70 33.8±7.54 9.8±2.08 7.1±3.32

1일 총제공량 1054.2±23.70 144.2±7.54 47.2±2.08 33.9±3.32

표. 4주 불포화지방식단 제공 암환자식 평균 영양제공량 

4주간 식단 1식의 3대 영양소 비율 4주 식단 조식의 3대영양소 비율 4주 식단 석식의 3대 영양소 비율

 ○ 3주차 (수요일) 이후에는 순환식단으로 설계를 함 [ 1주 (월) ~ 3주 (월, 화) ; 3주 (수) ~ 4주

(금) → 1주 (수) ~ 2주 (금) ], 식단, 영양 분석 등의 자료 제시는 정보의 이용 용이성을 위해 

4주를 다 제시함

주 식사 구분 월 화 수 목 금

치료기 
1주

아침

주식 들깨감자타락죽 선비콩미역타락죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭채소죽

주찬 곰보배추달걀찜
연두부백김치

샐러드
아보카도병아리콩 

샐러드
연어구이 샐러드

+ 페스토
순두부달걀찜

영양보충
자색고구마에너지바,

 베지밀 B

자색고구마라떼,  
저지방우유,

썬업주스

항산화에너지바,
저지방우유 

고소애쉐이크, 
베지밀 B

고소애쉐이크, 
베지밀 B

저녁

주식 소고기채소죽
콩나물채소
달걀찜밥

무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
닭가슴살두부

스테이크
브로콜리
후무스

토마토해물스튜
섭산적

(+새송이버섯볶음)
대구/애호박전

표. 불포화지방 치료기 1주 식단
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     ㉰ 암환자식 4주 불포화지방 식단의 레시피 개발

     ○ 식단에 사용되는 양념장은 간장, 고추장, 된장, 초간장, 초고추장, 젓갈, 단촛물, 김치양

념장등으로 8종의 한식베이스 양념장을 만들어 기본 양념으로 사용

     ○ 식단에 사용된 육수는 황태육수, 멸치육수, 닭육수 등으로 3종의 육수를 만들어 사용

     ○ 1주차 치료기 월, 화의 식단은 조식에서 2단계 연식 제공, 석식에서는 1단계 연식 제공

     ○ 1주차 수요일 이후로는 조식에서만 1단계 연식제공, 석식에는 일반식 제공 

     ○ 고단백식, 항산화식과 동일한 식단의 레시피는 제외 

주 식사 구분 월 화 수 목 금

2주

아침

주식
귀리스피루리나 

옥수수죽
황태다시마죽 전복오징어죽 매생이굴죽 불고기부추낙지죽

주찬 양송이새우볶음
연근비트 

견과류 샐러드
+ 페스토

브로콜리 
토마토오믈릿

단호박고소애어묵
볶음

옥수수 흑마늘샐러드

영양보충식
항산화에너지바, 
고소애과립 2개, 

썬업주스

고소애쉐이크, 
저지방우유, 
사과당근주스

고소애쉐이크, 
우유

자색고구마라떼 
우유,

고소애과립 1개

단호박수프, 
우유,

고소애과립 2개

저녁

주식 영양찰밥 자색고구마밥 구운된장주먹밥 연잎밥
오징어고춧잎

볶음밥

주찬 가자미새송이조림
아스파라거스 

채소소고기말이
코다리무조림 채소찜닭 채소돈육사태찜

3주

아침

주식 들깨감자타락죽 선비콩미역타락죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭채소죽

주찬 곰보배추달걀찜
연두부백김치

샐러드
아보카도병아리콩 

샐러드

연어구이
샐러드

+ 페스토
순두부달걀찜

영양보충식
고소애쉐이크,

우유,
사과당근주스

자색고구마라떼,  
저지방우유,

고소애과립 2개

항산화에너지바,
저지방우유 

고소애쉐이크, 
베지밀 B

고소애쉐이크, 
베지밀 B

저녁

주식 귀리흑미밥 곤드레밥 무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
조기구이 /

파프리카브로콜리볶음
브로콜리새우
후무스(58)

토마토해물스튜
섭산적

(+새송이버섯볶음)
대구/애호박전

4주

아침

주식
귀리스피루리나 

옥수수죽
황태다시마죽 전복오징어죽 매생이굴죽 불고기부추낙지죽

주찬 양송이새우볶음
연근비트 

견과류 샐러드
+ 페스토

브로콜리 
토마토오믈릿

단호박고소애어묵
볶음

옥수수 흑마늘샐러드

영양보충식
항산화에너지바, 
고소애과립 2개, 

썬업주스

고소애쉐이크, 
저지방우유, 
사과당근주스

고소애쉐이크, 
우유

자색고구마라떼 
우유,

고소애과립 1개

단호박수프, 
우유,

고소애과립 2개

저녁

주식 영양찰밥 자색고구마밥 구운된장주먹밥 연잎밥
오징어고춧잎

볶음밥

주찬 가자미새송이조림
아스파라거스 

채소소고기말이
코다리무조림 채소찜닭 채소돈육사태찜

표. 불포화지방 회복기 3주 식단
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○ 치료기 1주 식단

주 식사 구분 월 화 수 목 금

치료기 

1주

아침

주식 들깨감자타락죽 선비콩미역타락죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭채소죽

주찬 곰보배추달걀찜 연두부백김치
샐러드

아보카도병아리콩 
샐러드

연어구이 샐러드
+ 페스토 순두부달걀찜

저녁

주식 소고기채소죽
콩나물채소
달걀찜밥 무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬 닭가슴살두부
스테이크

브로콜리
후무스

토마토해물스튜 섭산적
(+새송이버섯볶음)

대구/애호박전

표. 치료기 1주차 제공 식단  

들깨감자 타락죽 레시피(치료기1주 월요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

쌀 25 1시간수침 1. 블렌더에 불린 쌀과 감자, 멸치육수를 넣고 갈아줌 (쌀알 

30~40% 정도 갈아 줌)

2. 냄비에 준비된 재료를 전부 넣고 중강불에서 저으며 끓임

3. 끓기 시작하면 약불에서 11분간 저어주며 끓임

들깨가루 10

고소애효소처리물 3

감자 50

표고버섯(건) 2

후추 0.04

소금 1.1

저지방우유 200

멸치육수 200

곰보배추달걀찜 레시피(치료기1주 월요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

달걀 55 잘저어줌 1. 달걀과 젓갈양념장을 넣고 잘 섞어주고 굵은체에 내림

2. 나머지 재료를 용기에 넣어 고르게 섞은 후 김이 오른 찜

기에서 20분간 찜
삶은곰보배추 30 6시간수침

볶은아마씨 3

쪽파 3

당근 12

자색양파 20

젓갈양념장 14

물 100

브로콜리후무스 레시피(치료기1주 화요일) 

재료명 무게(g) 전처리 만드는법

브로콜리 35 데침
1. 재료가 다 준비되면 후무스로 가볍게 버무려 줌

양파 10 다짐

청서리태후무스 42
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    (라) 개발 식단 환자식 제공과 배송을 위한 Simulation Test

     ① 대량 레시피 실험조리 

     ○ 개발 레시피의 실험조리 실시하여 대량조리 방법 개선(10인분 기준으로 조리)

     ○ 운영 계절에 따른 재료 수급 문제 및 기타 발생할 문제에 대한 대안점 모색을 통해 식단 

외 대체 가능한 찬류 개발 

대량조리 테스트 

     ② 포장 및 배송 테스트

     ○ 포장 및 배송 테스트를 통한 포장방법 개선

     ○ 3세트 이상 실링 포장 후 택배 발송

     ○ 냉장 및 냉동제품으로 제작되는 시점으로부터 배송 완료 지점까지의 보냉제 테스트 실시

하여 하절기 보냉팩 3개 유지

포장 테스트 
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     ③ 식단 제작 및 배송 스케쥴 관리

     ○ 대상자(암환자)의 시작과 종료 일정이 다르기 때문에 제작 당일의 제작수량과 배송 관리 

필수

배송 스케쥴 관리 

     ④ 식단배송

 ○ 항산화식단 

주 식사 구분 월 화 수 목 금

치료기 

1주

아침

주식 자색고구마타락죽 선비콩타락죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭채소죽

주찬 채소달걀찜
연두부백김치

샐러드

아보카도병아리콩 

샐러드

연어구이

샐러드
순두부달걀찜

저녁

주식 소고기채소퓨레죽
콩나물채소

달걀찜밥
무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
닭가슴살두부

스테이크

브로콜리

감자샐러드
토마토해물스튜

섭산적

(+새송이버섯볶음)
대구/애호박전
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주 식사 구분 월 화 수 목 금

회복기 

3주

아침

주식

크램차우더 

스피루리나수프

/ 모닝빵토스트

황태보리싹누룽지죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭채소죽

주찬 부추토마토 스크램블
연두부백김치

샐러드

아보카도병아리콩샐

러드

연어구이

샐러드
순두부달걀찜

저녁

주식 귀리흑미밥 곤드레밥 무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
조기구이 /

파프리카브로콜리볶음
토마토해물스튜 토마토해물스튜

섭산적

(+새송이버섯볶음)
대구/애호박전

 

주 식사 구분 월 화 수 목 금

 회복기 

2주

아침

주식
귀리스피루리나 

옥수수죽
황태다시마죽 전복오징어죽 매생이굴죽 불고기부추낙지죽

주찬 양송이새우볶음
연근비트 

견과류 샐러드

브로콜리 

토마토오믈릿

단호박고소애어묵

볶음
옥수수 흑마늘샐러드

저녁

주식 영양찰밥 자색고구마밥 구운된장주먹밥 연잎밥
오징어고춧잎

볶음밥

주찬 가자미새송이조림
아스파라거스 

채소소고기말이
코다리무조림 채소찜닭 채소돈육사태찜
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○ 불포화지방산식단

주 식사 구분 월 화 수 목 금

 3주

아침

주식 들깨감자타락죽 선비콩미역타락죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭채소죽

주찬 곰보배추달걀찜
연두부백김치

샐러드

아보카도병아리콩 

샐러드

연어구이

샐러드

+ 페스토

순두부달걀찜

저녁

주식 귀리흑미밥 곤드레밥 무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
조기구이 /

파프리카브로콜리볶음

브로콜리새우

후무스(58)
토마토해물스튜

섭산적

(+새송이버섯볶음)
대구/애호박전

주 식사 구분 월 화 수 목 금

1주

아침

주식 들깨감자타락죽 선비콩미역타락죽 녹두삼계죽 시금치된장죽 닭채소죽

주찬 곰보배추달걀찜
연두부백김치

샐러드

아보카도병아리콩 

샐러드

연어구이 샐러드

+ 페스토
순두부달걀찜

저녁

주식 소고기채소죽
콩나물채소

달걀찜밥
무청밥 삼색쌀밥 잡곡밥

주찬
닭가슴살두부

스테이크

브로콜리

후무스
토마토해물스튜

섭산적

(+새송이버섯볶음)
대구/애호박전

주 식사 구분 월 화 수 목 금

2주

아침

주식
귀리스피루리나 

옥수수죽
황태다시마죽 전복오징어죽 매생이굴죽 불고기부추낙지죽

주찬 양송이새우볶음

연근비트 

견과류 샐러드

+ 페스토

브로콜리 

토마토오믈릿

단호박고소애어묵

볶음
옥수수 흑마늘샐러드

저녁

주식 영양찰밥 자색고구마밥 구운된장주먹밥 연잎밥
오징어고춧잎

볶음밥

주찬 가자미새송이조림
아스파라거스 

채소소고기말이
코다리무조림 채소찜닭 채소돈육사태찜
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     ⑤ 개발 메뉴의 전문가 Tasting workshop을 통한 메뉴 검증 및 소비자(환자) 선호도 반

영

     ㉮ 암치료기 및 관리기 식단개발/ 항산화식, 불포화지방식 워크숍 실시 

     ○ 주제발표 

       ▪ 농식품자원의 기능성분 DB구축현황 및 항산화성분 정보 활용(이상훈연구사, 국립농업

과학원) 

       ▪ 회복기·치료기 환자의 고단백식사 (김형미 교수 (연세대학교))

       ▪ 시니어푸드·개호식의 개발방향 (윤숭섭 총괄부사장 ㈜ HUPLAIN)

     ○ 영양보충식 개발시단 시식 및 종합 평가회

     ○ 워크숍을 통하여 항산화물질 선발방법과 불포화지방식의 식단설계기준에 대한 영양설정 

기준 점검 및 식단구성 방법 등 보완

     ○ 개발 레시피 구성과 조리법 검증
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 라. 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 및 제품 개발

(가) 단백질 소재 및 제품 개발 

 ○ 단백질 소재인 ‘고소애 탈지분말’과 ‘고소애 효소처리물’ 단백질 함량 분석결과 탈지분말의 경

우 61.58 g, 효소처리물의 경우 71.52 g으로 효소처리물의 단백질 함량이 높았음

고소애탈지 분말 단백질 함량 고소애 효소처리물 단백질 함량

 ○ 고소애 탈지분말의 경우 단백질 함량이 61.58%로 일일 섭취량 12 g을 충족시키기 위해서는 

20 g의 고소애 탈지분말을 제공하여야 하며, 고소애 효소처리물의 경우 17 g을 제공하여야 

일일 단백질 섭취량 12 g을 충족시킬 수 있음. 고소애 탈지분말과 효소처리물의 아미노산 분

석결과, 필수아미노산 중 트립토판과 메티오닌이 검출되지 않아 건강기능식품으로 사용 시 

단일 원료로 사용이 어려우며 다른 아미노산의 첨가가 필요함 

고소애 탈지분말 고소애효소처리물
조단백(g/100g) 61.58 71.52

표. 고소애탈지분말 및 효소처리물의 단백질 함량

구분 내용 이미지

원재료
§ 두류, 유류, 난류, 어패류, 육류, 견과류, 곡류, 

식용곤충

제조방법
§ 상기 원재료에서 단백질을 분리하여 정제 

§ 단백분해 효소나 자가분해효소로 분해하여 제조

제품의 

요건

§ 일일섭취량 : 단백질로서 12.0g

§ 최종제품 아미노산 스코아 : 85점 이상

영양소 

기능 

(1) 근육, 결합조직 등 신체조직의 구성성분

(2) 효소, 호르몬, 항체의 구성에 필요

(3) 체내 필수영양성분이나 활성물질의 운반과 저

장에 필요

(4) 체액, 산-염기의 균형 유지에 필요

(5) 에너지, 포도당, 지질의 합성에 필요

표. 건강기능식품(원료별 정보)의 단백질 기준
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 ○ 시중에 판매중인 단백질 제품에 대한 시장조사를 실시하였으며, 식품의 유형과 원재료 등에 

대하여 비교 분석하였음. 매일, 대상, 일동 등의 기업에서 단백질 쉐이크 제품들을 출시하고 

있으며, 동물성 단백질과 식물성 단백질의 비율을 균형있게 배합하여 설계하고, 또한 BCAA 

및 칼슘 등을 첨가하여 근육과 뼈를 위한 영양성분을 첨가하여 영양설계 하였음 

제품명 제형 용량 유형 특징 추가물질 이미지

셀렉스 

코오프로틴플러스

(매일)

분말
19g

(1일 2포)

건강

기능식품 

농축유청단백질, 

분리대두단백질, 

우유카제인 단백질

비타민D, 

비타민B3종, 

마그네슘, 칼슘, 아연

하이뮨프로틴밸런스

(일동)
분말

18.5g

(1일 2포)

건강

기능식품

산양혼합전지분유

동물성6 : 식물성4

프락토올리고당, 

칼슘, 마그네슘, 

비타민D 등

마이밀뉴Nu프로틴

(대상)
분말

17g

(1일 2포)

건강

기능식품

동물성5 : 식물성5

BCAA 4,000mg

칼슘, 마그네슘, 

비타민D, 비타민B6, 

나이아신

마이밀 뉴프로틴

(대상)
액상

190 mL

(1일 2팩)

단백질 

9g/1팩

혼합음료
동물성5 : 식물성5

BCAA 2,000mg

곡물과 견과맛

비타민, 미네랄

셀렉스 

매일 마시는 

프로틴

(매일)

액상

125mL

(1일 2팩)

단백질 

8g/1팩

혼합음료
카제인, 유청분리단백, 

분리대두단백

곡물과 견과맛,

비타민11종, 

미네랄3종

하이뮨 

마시는프로틴밸런스

(일동)

액상

125mL

(1일 2팩)

단백질 

8g/1팩

혼합음료
동물성6 : 식물성4

BCAA 1,000mg

비타민 11종

단백질 8g

미네랄 4종 

뉴케어 하이프로틴

(대상)
액상

200mL

(1일 

2-3캔) 

단백질 

13g/1캔

환자용식품

카제인나트륨

(동물성단백질), 

식물성단백질

(분리대두단백)

단:지:탄=20:27:53 

비타민13종, 무기질 

13종, 식이섬유, 

이소올리고당 

프로틴맥스

(종근당건강)
액상

125mL

(1일 2팩)

단백질

9g/1팩

혼합음료

카제인칼슘, 

분리대두단백,

BCAA 2,000mg

곡물맛, 칼슘, 

비타민D

표. 시중 판매중인 단백질 쉐이크 및 액상제품
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 가) 고소애 탈지분말 및 효소처리물 이용한 원료 및 시제품 개발

 ○ 단백질 소재인 고소애 효소처리물을 주원료로한 소재 개발(MWM201복합조성물)

 ○ 상기 시장조사한 단백질 쉐이크를 토대로 고소애 효소처리물을 주원료로한 단백질 쉐이크 및 

그래뉼 제품을 개발하였음(제2협동, 제3협동에 제공하여 식단 및 임상시험에 사용)

 ○ 고소애 효소처리물을 주원료로한 소재를 부원료로 사용한 제품 2종 개발(근육관련제품)

 ① 원료명 : MWM201복합조성물

 ○ 자사의 선행 기술 중 특허 등록한 ‘갈색거저리 효소처리물을 함유하는 회복기 환자 또는 노약

자의 근육량 증강 및 원기회복용 조성물’을 토대로 배합비를 선정하였으며, 본 연구 수행 내

용을 토대로 고소애 가수분해 개선공정을 적용하여 특허원료 제조 

  ► 상기 개발된 홈케어 고소애 프로틴, 리얼메디 산양유 단백질 분말3W프로틴 마스터, 그린픽뼈건강 제품

에 부원료로 사용

원료명 내용량(g) 이미지

갈색거저리 유충 가수분해물 80

쥐눈이콩볶음분말 10

스피루리나분말 3.2

볶은율무분말 2

볶은귀리분말 2

표고버섯추출물분말 2

오가피추출분말 0.2

구기자추출물분말 0.2

복분자추출물분말 0.2

귤껍질분말 0.2

표. MWM201 복합조성물 배합비

제품명 품목제조번호 제품유형 신고일자

MWM201복합조성물 19880355033880 곤충가공식품 20.06.16

표. MWM201 복합조성물 품목보고

No 구분 제품명 유형 용량 내용 비고

1 원료
MWM201

복합조성물
곤충가공식품

분말

원료
고소애효소처리물 80%

회복기 환자의

근육량증가 특허 

원료

2 제품
홈케어 

고소애 프로틴
곤충가공식품

30g

스틱
고소애효소처리물 8g

 임상 

영양보충식 제공 

3 제품
홈케어 

고소애그래뉼
곤충가공식품

5g

스틱

고소애효소처리물 70%

고소애탈지분말 30%

 임상 

영양보충식 제공

4 제품

리얼메디 산양유 

단백질 분말 3W 

프로틴 마스터

기타가공품
40g

분말

MWM201복합조성물 함유

(고소애 단백질)
-

5 제품 그린픽뼈건강 건강기능식품
900mg

정제

MWM201복합조성물 함유

(고소애 단백질)
-

표. 시제품 5종
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시험항목 시험기준 시험결과 판정

성상
고유의 색택과 향미를 가진 

분말제품으로 이미, 이취, 이물이 없음

고유의 색택과 향미를 가진 

분말제품으로 이미, 이취, 이물이 없음
적합

평균중량(g) 1kg - 1.5% 이상 1.03kg 적합

이물 불검출 불검출 적합

대장균군 음성이어야 한다 음성 적합

대장균 n=5, c=1, m=0, M=10 0, 0, 0, 0, 0 적합

표. MWM201 성적서

품목보고서 성적서

 ② 제품명 : 홈케어 고소애 프로틴

 ○ 고소애 효소처리물을 단백질의 주원료로 하여 30 g 쉐이크의 배합비를 개발하였음. 총 6차의 

수정사항을 거쳐 최종 배합비를 선정하였음 

 ○ 고소애 효소처리물 27%, 분리대두단백 15% 함유한 쉐이크 배합을 개발하였음

  ► 제2협동, 제3협동의 임상 영양보충식으로 제공 

1차

⇨

2차

⇨

3차

원료 배합비(%) 원료 배합비(%) 원료 배합비(%)

고소애 효소처리물 30 고소애 효소처리물 30 고소애 효소처리물 27

블랙곡물추출분말 17 블랙곡물추출분말 20 분리대두단백 23

곡물혼합효소 10 분리대두단백 19 볶음귀리분말 12

결정과당 8 정제포도당 12 정제포도당 11

누룽지향 3 식용건조효모 13 귀리식이섬유 9

호두향 2 누룽지향 2.5 블랙곡물추출분말 4

기타 30 호두향 2 호두향 2

Total 100 기타 1.5 기타 12

Total 100 Total 100

4차

⇨

5차

⇨

6차

원료 배합비(%) 원료 배합비(%) 원료 배합비(%)

고소애 효소처리물 27 고소애 효소처리물 27 고소애 효소처리물 27

분리대두단백 20 분리대두단백 15 분리대두단백 15

곡물혼합효소 15 치커리뿌리추출분말 15 치커리뿌리추출분말 15

정제포도당 11 결정과당 30 결정과당 27

귀리식이섬유 9 혼합분유 3.5 곡물혼합효소 4

블랙곡물추출분말 4 귀리식이섬유 2.5 혼합분유 4

표. 단백질 쉐이크 배합비
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호두향 2 호두향 1.5 호두향 2

누룽지향 1 곡물혼합효소 1 구아검 1

MWM201복합조성물 1 MWM201복합조성물 1 MWM201복합조성물 1

정제소금 1 구아검 1 구아검 1

기타 9 기타 2.5 기타 3

Total 100 Total 100 100

No 변경 사항 테스트 결과

1차 -
곤충이취, 느끼한 맛, 짠맛이 강함

곡류맛과 향이 느껴지지 않음

2차
1. 블랙곡물추출분말, 식용건조효모 추가

2. 단백질 함유량 증가를 위해 분리대두단백 사용 

곤충이취, 단맛, 향 등 전체적인 밸런스가 

맞지 않음

3차

1. 이취 감소를 위해 고소애 효소처리물 함량 감

량(30 g→ 27 g)

2. 단백질 함량을 맞추기 위해 분리대두단백 함량

증감(19 g→ 23 g)

분말로 섭취 시 약간의 이취

물에 섞어서 섭취 시 이취 감소

물에 섞어서 섭취 시 싱거운 맛 

4차

1. 정제소금 추가

2. 곡류맛 조정을 위해 곡물혼합효소 추가

3. 분리대두단백 함량 감소 

단맛이 약하고, 텁텁한 맛

전체적으로 밸런스가 맞지 않음

5차

1. 단맛 보강을 위해 정제포도당에서 결정과당으

로 변경

2. 텁텁한 맛을 줄이기 위해 곡물원료 삭제

단맛이 강하고, 고소한 향 추가 필요

6차
1. 단맛 감소 위해 결정과당 배합비율 변경

2. 고소한 맛을 위해 곡물혼합효소 배합 변경

전체적인 기호도 좋음

향이 강하다는 평가

표. 단백질 쉐이크 수정사항

<1차 배합비> <2차 배합비> <3차 배합비>

<4차 배합비> <5차 배합비> <6차 배합비>
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원료명 내용량(g) 배합비(%)

고소애효소처리물 8.00 26.67

결정과당 8.23 27.43

분리대두단백 4.75 15.83

치커리뿌리추출분말 4.35 14.5

곡물혼합효소 1.20 4.0

기타 3.47 11.57

Total 30.0 100.0

표. 홈케어 고소애 프로틴 최종 배합비

제품명 품목제조번호 제품유형 신고일자

홈케어 고소애 프로틴 19880355033919 곤충가공식품 20.11.04

표. 홈케어 고소애 프로틴 품목보고

품목보고서 디자인시안

영양정보(내용량 30g) 홈케어 고소애 프로틴 성적서

열량(kcal) 124.79

탄수화물(g) 16.36

당류(g) 9.50

조단백질(g) 10.14

조지방(g) 2.09

포화지방(g) 0.51

트랜스지방(g) 0.00

콜레스테롤(mg) 7.37

나트륨(mg) 77.61

표. 홈케어 고소애 프로틴 9대 영양소
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 ③ 제품명 : 홈케어 고소애 그래뉼

 ○ 고소애 효소처리물을 단백질의 주원료로 하여 5g 과립 합비를 개발하였음. 고소애 효소처리

물 70%, 고소애 탈지분말 30% 함유하여 1포 섭취 시 단백질 2.8 g 섭취 가능하도록 개발

  ► 제2협동, 제3협동의 임상 영양보충식으로 제공 

 ④ 제품명 : 리얼메디 산양유 단백질 분말 3W 프로틴 마스터

 ○ 단백질 소화율 증진을 위해 개발한 공정 기술을 토대로 고소애 효소처리물을 생산하고, 고소

애 효소처리물을 활용한 근육강화 원료를 개발. 개발된 원료를 단백질 보충제품에 부원료로 

사용하여 단백질쉐이크를 개발하여 사업화 하였음 

제품명 품목제조번호 제품유형 신고일자

리얼메디 산양유 단백질 

분말 3W 프로틴 마스터
19880355033919 기타가공품 2021.08.03

표. 리얼메디 산양유 단백질 분말 3W 프로틴 마스터 품목보고

영양정보(내용량 5g) 홈케어 고소애 프로틴 성적서

열량(kcal) 20.64

탄수화물(g) 1.34

당류(g) 0.19

조단백질(g) 2.80

조지방(g) 0.46

포화지방(g) 0.14

트랜스지방(g) 0

콜레스테롤(mg) 9.66

나트륨(mg) 7.38

표. 홈케어 고소애 그래뉼 9대 영양소

영양정보(내용량 40g) 9대영양소 9대영양소 성적서

열량(kcal) 167

탄수화물(g) 13

당류(g) 6

조단백질(g) 25

조지방(g) 1.68

포화지방(g) 0.8

트랜스지방(g) 0

콜레스테롤(mg) 45

나트륨(mg) 129

표. 리얼메디 산양유 단백질 분말 3W 프로틴 마스터 9대 영양소
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 ⑤ 제품명 : 그린픽뼈건강

 ○ 단백질 소화율 증진을 위해 개발한 공정 기술을 토대로 고소애 효소처리물을 생산하고, 고소

애 효소처리물을 활용한 근육강화 원료를 개발. 개발된 원료를 관절 건강기능식품의 부원료

로 사용하여 사업화 

제품명 품목제조번호 제품유형 신고일자

그린픽뼈건강 200400150831339 건강기능식품 2020.07.17

표. 그린픽뼈건강 품목보고

시험항목 시험기준 시험결과 판정 성적서

성상

이미, 이취가 없으며 

고유의 향미를 지닌 

노란 하양색 제피정제

이미, 이취가 없으며 

고유의 향미를 지닌 

노란 하양색 제피정제

적합

비타민D

표시량

(10 ug/1,800 mg)의 

80% 이상 180% 이하

99%

(9.9 ug/1,800 mg)
적합

칼슘

표시량

(300 mg/1,800 mg)의 

80% 이상 150% 이하

121%

(363.3 mg/1,800 mg)
적합

마그네슘

표시량

(150 mg/1,800 mg)의 

80% 이상 150% 이하

121%

(193.6 mg/1,800 mg)
적합

대장균군 음성이어야 한다 음성 적합

붕해도 37±2℃, 60분 이내 30분 11초 적합

평균중량

(mg)
900 mg ± 2% 900.4 mg 적합

이물 불검출 불검출 적합

표. 그린픽뼈건강 시험성적
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 나) 고소애 활용한 HMR 메디푸드 제품 개발 

 ○ 고소애 건조 및 분말 제조 시 생산 비용과 loss를 고려하여 건조하지 않은 생물을 활용하여 

육류 대체 단백질 소스로서 활용할 방안을 모색하였음 

 ○ 고소애 생물을 사용하여 페이스트를 제조 하고 페이스트를 주원료로 한 소시지, 어묵 등을 

제조하였음

  ► 고소애 페이스트를 이용한 소시지, 어묵 등은 제2협동, 제3협동기관에 제공하여 임상 테스트 진행 

 ○ 고소애 생물을 사용하여 액상을 제조하여 단백질 음료를 개발하였음

 ① 페이스트 제조 

 ○ 페이스트는 생물 고소애를 세척한 후 100℃ 끓는물에서 10분간 블랜칭한 후 분쇄하여 증점

제 투입하여 혼합하였음 

 ㉮ 페이스트를 이용한 소시지 제조 

 ○ 상기의 제조 방법으로 고소애 페이스트 제조 후, 고소애 페이스트를 20% 첨가한 소시지 제조 

원료명 내용량(g) 배합비(%) 고소애 소시지 이미지

돼지고기 172 74.86

고소애페이스트 46 20

정제소금 3.0 1.3

과일혼합추출분말 2.1 0.9

기타 6.8 2.94

Total 230 100

표. 고소애 소시지 배합비

공정도 조건 비고 이미지 

세척 10분 수침 후, 3회 흐르는 물에 세척 

▼

끓임 100℃, 10min

▼

분쇄 1min, 3회
가수

(16%)

▼

혼합 1min, 1회
증점제 투입(14%)

(감자전분,분리대두단백)
▼

포장 및 보관 -20℃ 냉동보관
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 ㉯ 페이스트를 이용한 어묵 제조 

 ○ 상기의 제조 방법으로 고소애 페이스트 제조 후, 고소애 페이스트를 20% 첨가한 어묵 제조 

원료명 내용량(g) 배합비(%) 고소애 어묵 이미지

고소애페이스트 60 20.8

동태 105 36.5

새우 15 5.2

중력분 45 15.6

기타 63 21.9

Total 288 100

표. 고소애 어묵 배합비

 ㉰ 고소애 페이스트 및 고소애 소시지 항산화 

 ○ 고소애 탈지분말과 고소애 페이스트, 고소애 소시지에 대한 총폴리페놀, DPPH, ABTS, 

FRAP에 대한 분석을 실시하였음. 대조군으로는 w/o 고소애 페이스트를 이용하였음 

 ○ 고소애 탈지분말의 총 폴리페놀의 함량이 가장 높았으며, 고소애 소시지의 총 폴리페놀이 가

장 낮았음

 ○ DPPH, ABTS 분석 결과, 고소애 탈지분말에서 가장 높았으며 대조군에 비해 고소애 페이스

트에서 더 높은 항산화를 보였음. 이는 고소애 페이스트를 이용하여 제품 개발 시 항산화능을 

기대할 수 있을 것으로 사료

 ○ FRAP 분석 결과, 고소애 페이스트에서 가장 높은 항산화를 보였음. 고소애 소시지에서 가장 

낮은 항산화를 보였으나 이는 고소애 배합비에 첨가된 다른 원료에 영향으로 판단되며 향후

에는 고소애 페이스트를 주원료로한 제품 개발 시 항산화력을 기대할 수 있을 것으로 판단됨 

GAE(mg/g)

시 료 총 폴리페놀 함량

대조군 192.13±16.18b

고소애 탈지분말 421.03±2.11a

고소애 페이스트 181.00±9.43b

고소애 소시지 133.53±10.60c

표. 고소애 페이스트 및 고소애 소시지의 총 폴리페놀 함량

전자공여능(%)

시 료 DPPH ABTS FRAP

대조군 26.03±1.92c 18.37±0.12c 287.77±18.68bc

고소애 탈지분말 82.07±1.21a 47.67±1.04a 345.43±54.01b

고소애 페이스트 41.17±3.60b 24.67±0.74b 859.67±146.63a

고소애 소시지 18.23±3.61d 17.40±0.44c 169.80±31.33c

표. 고소애 페이스트 및 고소애 소시지의 항산화
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 ㉱ 고소애 페이스트 및 소시지 특허 출원 

 ○ 상기 기술로 고소애 페이스트 제조 및 소시지 조성물 2건을 출원하였음 

No
출원번호

(출원일자)
특허명

1
10-2021-0189887

(2021.12.24)

생 갈색거저리 유충 습식분쇄물을 함유하는 고단백페이스트 식품 및 그 

제조방법

2
10-2021-0186883

(2021.12.24)
갈색거저리 유충의 습식분쇄물을 함유하는 기호성이 증가된 소시지의 조성물 

표. 고소애 페이스트 및 소시지 특허 

고소애 페이스트 특허출원 고소애 소시지 특허출원

 ② 고소애 액상 베이스 제조  
 ○ 액상 베이스 제조는 고소애를 세척한 후 100℃ 끓는물에서 10분간 블랜칭하고 가수하여 1차

분쇄 후 100mesh에서 여과 후 교반기에서 2차 분쇄를 실시하였음 

공정도 조건 비고 이미지 

세척 10분 수침 후, 3회
흐르는 물에 세척

수분 제거 후 : 300g

▼

보일링 100℃, 10min

▼

1차분쇄 1min, 3회 10배수/ 바이타믹서

▼

여과 100mesh
여과액 : 3,108g

(수율 94%)

▼
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 ㉠ 액상 베이스를 이용한 음료 제조 

 ○ 상기의 제조 방법으로 고소애 액상 베이스 제조 후, 고소애 액상 베이스를 70% 첨가한 음료를 

제조하였음 

원료명 내용량(g) 배합비(%)

고소애 액상(베이스) 140 70

유화제 0.28 0.14

증점제 0.03 0.015

옥배유 3 1.5

설탕 7 3.5

농축액 및 기타 2 1.0

물 47.7 23.85

Total 200 100

표. 고소애 음료 배합비

2차 분쇄 5min, 10,000rpm 교반기

▼

보관 4℃

고소애 음료 테스트
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(나) 항산화 영양균형식 제품 개발  

 ○ 항산화 영양균형식 제품 개발 2종 완료

No 제품명 유형 용량 내용 비고

1
홈케어 

자색고구마라떼
기타가공품 20g

상기 개발된 

‘자색고구마혼합제’를 

주원료로 한 CMR 제품

임상영양보충식 

제공

2
홈케어 

단호박크림스프
기타가공품 20g

상기 개발된 

‘단호박혼합제’를 주원료로 한 

CMR 제품

임상영양보충식 

제공

표. 항산화 영양균형식 제품 2종

 ① 제품명 : 홈케어 자색고구마라떼

 ○ 상기 개발한 항산화 강화 혼합제 중 ‘자색고구마혼합제’를 이용하여 20 g 라떼를 개발. 식사

영양보충식으로 뜨거운 물에 녹여 라떼 대용으로 섭취 가능하며, 우유 또는 두유에 섞어 항산

화 강화 쉐이크로 섭취 가능한 제품

원료명 내용량(g) 배합비(%)

자색고구마혼합제 4.6 23

고구마분말 4.6 23

식물성크림분말 6.1 30.7

결정과당 4.0 19.8

혼합분유 0.3 1.5

고구마향혼합제제 0.2 0.75

정제소금 0.2 1.0

기타 0.1 0.25

Total 20 100

표. 홈케어 자색고구마라떼 최종 배합비

영양정보(내용량 20g) 9대영양소 9대영양소 성적서

열량(kcal) 82.92

탄수화물(g) 15.82

당류(g) 8.45

조단백질(g) 0.74

조지방(g) 1.85

포화지방(g) 1.54

트랜스지방(g) 0

콜레스테롤(mg) 0.48

나트륨(mg) 147.8

표. 홈케어 자색고구마라떼 9대 영양소
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제품명 품목제조번호 제품유형 신고일자

홈케어 자색고구마라떼 198803550331028 기타가공품 21.08.31

표. 홈케어 자색고구마라떼 품목보고

품목보고서 디자인 및 배송제품

 ② 제품명 : 홈케어 단호박크림스프

 ○ 상기 개발한 항산화 강화 혼합제 중 ‘단호박혼합제’를 이용하여 20 g 스프를 개발. 식사영양

보충식으로 뜨거운 물에 녹여 스프로 섭취하여 아침대용식 또는 간식으로 섭취 가능한 제품

원료명 내용량(g) 배합비(%)

단호박혼합제 6.0 30

감자전분 4.0 20

식물성크림분말 3.0 15

백설탕 4.8 24.23

기타 2.2 10.77

Total 20 100

표. 홈케어 단호박크림스프 최종 배합비
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제품명 품목제조번호 제품유형 신고일자

홈케어 단호박크림스프 198803550331027 기타가공품 21.08.31

영양정보(내용량 20g) 9대영양소 9대영양소 성적서

열량(kcal) 77.54

탄수화물(g) 15.36

당류(g) 7.69

조단백질(g) 1.32

조지방(g) 1.20

포화지방(g) 0.87

트랜스지방(g) 0

콜레스테롤(mg) 0

나트륨(mg) 95.78

표. 홈케어 단호박크림스프 9대 영양소

표. 홈케어 단호박크림스프 품목보고

품목보고서 디자인 및 배송제품

 (다) 불포화지방산 영양균형식 제품 개발 

 ○ 불포화지방산 강화 제품 개발 1종 완료

No 제품명 유형 용량 내용 비고

1
369오메가

밸런스

기타식용유지

가공품
2g

상기 개발된 블랜딩오일을 

연질캡슐에 담아 음식 조리에 

사용

임상영양보충식 

제공

표. 불포화지방산 영양균형식 제품 1종

① 제품명 : 369오메가밸런스

 ○ 상기 개발한 블랜딩오일을 산패되지 않게 연질캡슐에 담아 음식 조리 시 사용하거나, 샐러드 

드레싱 및 오일소스로 사용하는 제품. 오메가 369의 비율을 1:2:4로 하여 1캡슐 섭취로 필요

한 불포화지방산을 밸런스 있게 섭취할 수 있는 간편 식품 
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원료명 내용량(g) 배합비(%)

올리브유 0.84 42

포도씨유 0.54 27

대마종자유 0.52 26

고소애오일 0.10 4.9

토코페롤 - 0.1

Total 2 100

표. 369오메가밸런스 최종 배합비

영양정보(내용량 2g) 9대영양소 9대영양소 성적서

열량(kca/100g) 17.96

탄수화물(%) 0.01

당류(mg/g) 불검출

조단백질(%) 0

조지방(%) 1.99

포화지방(g/100g) 0.27

트랜스지방(g/100g) 0

콜레스테롤(mg/100mg) 0.38

나트륨(mg/100g) 0.01

표. 369오메가밸런스 9대 영양소

제품명 품목제조번호 제품유형 신고일자

369오메가밸런스 198803550331026 기타식용유지가공품 21.08.31

표. 369오메가밸런스 품목보고

품목보고서 디자인
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 (라) 저작 소화용이 메디푸드 제형 개발 

 ○ 고소애 탈지분말을 적용하여 단백질과 기능성이 강화된 양갱을 제조하였음. 양갱은 물성이 

부드러워 저작 및 연하가 용이하고, 적은 볼륨으로 많은 에너지를 섭취할 수 있어 환자에게 

영양공급에 용이한 식품 

No 제품명 유형 용량 내용 비고

1 한미양행파워부스터 캔디류 40 g
고소애탈지분말 5.5% 함유

짜먹는 양갱타입
저작소화용이

표. 저작 소화용이 메디푸드 제품 개발 1종

 ① 제품명 : 한미양행 파워부스터

 ○ 고소애 탈지분말 5.5%, 아미노산혼합제, 타우린을 첨가하여 단백질 강화와 동시에 체력회복

에 도움을 주는 영양보충식 제품 

원료명 내용량(g) 배합비(%)

갈색설탕 16.1 40.3

팥앙금 16 40

올리고당 4 10

고소애탈지분말 2.2 5.5

한천 0.8 2

아미노산혼합제제 0.4 1

타우린 0.4 1

소금 0.08 0.2

Total 40 100

표. 한미양행파워부스터 최종 배합비

영양정보(내용량 40g) 한미양행파워부스터

열량(kca/100g) 102

탄수화물(%) 22.2

당류(mg/g) 9

조단백질(%) 2.6

조지방(%) 0.34

포화지방(g/100g) 0

트랜스지방(g/100g) 0

콜레스테롤(mg/100mg) 0.8

나트륨(mg/100g) 7.8

표. 한미양행 파워부스터 9대 영양소

제품명 품목제조번호 제품유형 신고일자

한미양행파워부스터 2005039503680 캔디류 21.09.30

표. 한미양행파워부스터 품목보고
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품목보고서 9대영양소

디자인
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 (마) HMR 메디푸드 조성 연구 및 시제품 제작

 ① 시제품 3종

 ○ 고단백, 항산화, 불포화지방식 식단을 개발하여 환자에게 제공하면서 HMR 상품화 가능성이 

높은 에너지바 2종과 연식 죽 중에 단백질양과 n-3 지방산의 좋은 공급원이 될 수 있는 들깨

감자타락죽을 선발하여 HMR 메디푸드 시제품 3종을 개발함 

 ○ 들깨감자타락죽은 환자식 뿐만이 아니라 고령친화식, 어린이 이유식 등에도 활용이 가능한 

연식 냉동 제품으로 300kcal 에 단백질 14g 정도가 가능하며, 필요시 고소애탈지분말 첨가량 

조정으로 단백질 제공량을 손쉽게 조절이 가능함. ω-3 지방산이 풍부한 들깨를 사용하여 ω

-3 지방산의 필요량도 손쉽게 섭취가 가능한 제품임

 ○ 항산화에너지바는 단백질함량(60.4%)이 높고 항산화능 (총폴리페놀함량 602.98mg%)도 우

수한 고소애탈지분말과 녹차분, 항산화믹스분(총폴리페놀함량 886.63mg%)과 같은 풍부한 

소재를 첨가하여 만들었으며, 탄수화물에너지 제공 비율이 32%정도로 저탄고지 제품이며, 

지방산 ω-3 : ω-6 비율도 1 : 4 정도로 ω-3함량이 우수한 제품임. 우유와 함께 섭취 시 약

300kcal에 단백질은 약 12g을 섭취할 수 있어서 아침 식사대용이나 영양보충간식으로 유용

하게 사용할 수 있는 제품임

 ○ 자색고구마 에너지바는 섬유질이 풍부한 고구마가 30% 이상 사용되었으며, 밀가루를 사용하

지 않고 대신 쌀가루박력분을 사용하였으며, 지방산 조성비도 ω-3 : ω-6 비율이 1 : 3.2 정

도로 ω-3 지방산 함량이 우수하며 우유와 함께 섭취시 250kcal에 단백질은 약 10g을 섭취할 

수 있어서 영양보충간식으로 유용하게 사용할 수 있는 제품임

 ② 시제품 3종 제조방법

들깨감자타락죽 제조 공정

No 제품명 내용 비고

1 들깨감자타락죽 고소애단백질, 블랜딩오일로 제조한 연식제품

2 항산화에너지바Ⅱ
고소애단백질, 항산화혼합제, 

블랜딩오일로 제조한 에너지바
기술이전실시

3 자색고구마에너지바Ⅱ
고소애단백질, 항산화혼합제, 

블랜딩오일로 제조한 에너지바
기술이전실시

표. HMR시제품 3종 
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항산화에너지바Ⅱ 제조 공정

자색고구마에너지바Ⅱ 제조 공정
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③ HMR 메디푸드의 관능평가 실시

 ㉮ 들깨감자타락죽 관능평가

  ○ 들깨감자타락죽 관능평가 :  경민대학교 구내에서 학과게시판을 통하여 관능검사 참여 패널

을 모집하였으며 20대 6명, 30대 4명, 남자 1명, 여자 9명을 모집하여 알러지 반응에 관한 

여부를 확인하고, 제품 평가에 대한 기본적인 훈련과 안내를 받은 후에 평가에 참여하도록 

하였으며, 항목의 평가는 9점 척도로 진행하였음 (IRB File No. DKU 2021-10-016)

[문항1]

 제품의 컨셉에 대한 내용이 얼마나 마음에 드시나요?

1-

전혀마음에 

들지 않는다

2 3 4
5-

보통이다
6 7 8

9-

매우마음에 

든다

평균

(±표준편차)

0명 0명 0명 0명 0명 1 명 1 명 7명 1 명 7.8

0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 10.00% 10.00% 50.00% 10.00% ± 0.79

[문항2]

 제품의 단맛의 강한 정도는 어떻습니까? 

1-

매우약하다
2 3 4

5-

보통이다
6 7 8

9-

매우 강하다

평균

(±표준편차)

0명 0명 1명 2명 3명 4명 0명 0명 0명 5.0

0.00% 0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00% 0.00% 0.00% 0.00% ± 1.05

[문항3]

 제품의 짠맛의 강한 정도는 어떻습니까? 

1-

매우 약하다
2 3 4

5-

보통이다
6 7 8

9-

매우 강하다

평균

(±표준편차)

0명 0명 0명 1명 4명 4명 1명 0명 0명 5.5

0.00% 0.00% 0.00% 10.00% 40.00% 40.00% 10.00% 0.00% 0.00% ± 0.85

[문항4]

 제품의 쓴맛의 강한 정도는 어떻습니까? 

1-

매우 약하다
2 3 4

5-

보통이다
6 7 8

9-

매우 강하다

평균

(±표준편차)

5명 2명 2명 1명 0명 0명 0명 0명 0명 1.9

50.00% 20.00% 20.00% 10.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% ± 1.10

[문항5]

 제품의 신맛의 강한 정도는 어떻습니까? 

1-

매우 약하다
2 3 4

5-

보통이다
6 7 8

9-

매우 강하다

평균

(±표준편차)

7명 1명 2명 0명 0명 0명 0명 0명 0명 1.5

70.00% 10.00% 20.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% ± 0.85

[문항6]

 제품의 감칠맛의 강한 정도는 어떻습니까? 

1-

매우 약하다
2 3 4

5-

보통이다
6 7 8

9-

매우 강하다

평균

(±표준편차)

0명 0명 0명 1명 1명 4명 4명 0명 0명 6.1

0.00% 0.00% 0.00% 10.00% 10.00% 40.00% 40.00% 0.00% 0.00% ± 0.99

[문항7]

 제품의 이미의 강한 정도는 어떻습니까?

1-

매우 약하다
2 3 4

5-

보통이다
6 7 8

9-

매우 강하다

평균

(±표준편차)

1명 2명 1명 1명 2명 2명 0명 0명 1 명 4.3

10.00% 20.00% 10.00% 10.00% 20.00% 20.00% 0.00% 0.00% 10.00% ± 2.41
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[문항8]

제품의 속재료의 조화로운 정도는 어떻습니까? 

1-

매우조화

롭지 않다

2 3 4
5-

보통이다
6 7 8

9-

매우조화롭다

평균

(±표준편차)

0명 0명 1명 1명 0명 2명 5명 1명 1 명 6.8

0.00% 0.00% 10.00% 10.00% 0.00% 20.00% 50.00% 10.00% 10.00% ± 1.32

[문항9]

제품의 식감(씹는 느낌)은 얼마나 마음에 드십니까? 

1-

대단히 

싫다

2 3 4
5-

보통이다
6 7 8

9-

매우좋다

평균

(±표준편차)

0명 0명 1명 0명 1명 1명 3명 3명 1 명 6.8

0.00% 0.00% 10.00% 0.00% 10.00% 10.00% 30.00% 30.00% 10.00% ± 1.75

[문항10]

제품의 뒷맛은 얼마나 마음에 드십니까? 

1-

대단히 

싫다

2 3 4
5-

보통이다
6 7 8

9-

매우좋다

평균

(±표준편차)

0명 0명 0명 0명 2명 0명 6명 1명 1 명 6.9

0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 20.00% 0.00% 60.00% 10.00% 10.00% ± 1.20

[문항11]

제품의 컨셉, 맛, 품질 등 전체적으로 보았을 때, 이 제품이 얼마나 마음에 드십니까? 

1-

전혀마음

에 들지 

않는다

2 3 4
5-

보통이다
6 7 8

9-

매우 

마음에든다

평균

(±표준편차)

0명 0명 0명 0명 0명 2명 6명 2명 0 명 7.0

0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 20.00% 60.00% 20.00% 0.00% ± 0.97

[문항12]

본제품이 식사를 대체하는데 도움이 될것으로 기대가 되십니까? 

1-

전혀마음

에 들지 

않는다

2 3- 4
5-

보통이다
6 7 8

9-

매우 

마음에든다

평균

(±표준편차)

0명 0명 0명 1명 0명 1명 4명 3명 2 명 7.6

0.00% 0.00% 0.00% 10.00% 0.00% 10.00% 40.00% 30.00% 20.00% ± 0.97

본 제품에 대하여 좋은점 1가지를 골라주십시오. 본 제품에 대하여 개선점 1가지를 골라주십시오.

[1] 제품의 간편성 3명(30.00 %) [1] 제품의 포장 4명(40.00 %)

[2] 제품의 영양균형 4명(40.00 %) [2] 제품의 맛 1명(10.00 %)

[3] 제품의 안전성 0명(0.00 %) [3] 제품의 향 2명(20.00 %)

[4] 제품의 맛 3명(30.00 %) [4] 제품의 중량 0명(0.00 %)

[5] 기타의견 0명(0.00 %) [5] 기타의견 3명(30.00 %)



- 136 -

 ㉯ 에너지바 2종 소비자 기호도 조사

  ○ 환자나 고령자, 성장기 어린이의 경우 등과 같이 한끼의 식사에서 필요영양량을 다 섭취하

지 못하거나 단백질 섭취량이 부족시 손쉽게 영양보충식으로 사용할 수 있으며 항산화물질

이 풍부하며 지방산조성 비율(n-3 : n-6 = 1 : 4)도 우수한  에너지바 2종 (자색고구마 에너

지바, 항산화 에너지바)에 대하여 소비자 기호도를 확인하기 위해 30~50대 여성 32명을 선

정하여 관능검사를 수행((주)센소메트릭스 의뢰)

 ㉠ 종합선호 및 기호 

  ○ 종합선호는 자색고구마 에너지바와 항산화 에너지바 두 제품 간 종합선호와 종합기호도 차이

는 뚜렷하지 않은 것으로 평가. 종합기호에 대한 긍정반응도 두 제품 모두 “좋다” 이상의 긍

정반응 비율(Top3)가 “싫다” 이하의 부정반응 비율(Bottom2)보다는 높으나 보통수준의 긍정

반응 비율(Mid3)보다는 낮아, 두 에너지바의 관능품질 만족도는 보통수준인 것으로 평가

제품
종합선호 종합기호
선택빈도1) 평균2) Bottom33) Mid3 Top3

자색고구마 에너지바   16a 4) 5.16a 15.6 56.2 28.1
항산화 에너지바 16a 5.34a 18.8 50.0 31.2

1) 종합선호 선택빈도: 선택빈도가 높을수록 선호도가 높은 것을 의미함.
2) 종합기호 평균: 9점 척도, 1점(대단히 싫다), 3점(싫다), 5점(좋지도/싫지도 않다),

                           7점(좋다), 9점(대단히 좋다)
3) Bottom3(%) : 종합기호에 대한“싫다”이하의 부정반응(1~3점) 비율(%)

Mid3(%) : 종합기호에 대한 보통수준(4~6점) 비율(%)

Top3(%): 종합기호에 대한“좋다”이상의 긍정반응(7~9점) 비율(%)
4) 동일한 문자는 시료 간 유의차가 없다는 것을 의미(p<0.05)

다중비교는 시료 평균에 대해 LSD 검증함

표. 에너지바 2종의 종합선호

0% 3% 22% 9% 6% 0%
평균: 5.16 / Top Boxes > 1/2 ( p: 0.9965 )

15.6% (n=5)

56.2% (n=18) 28.1% (n=9)Bottom Boxes

Top Boxes

13% 25% 22%

그림. 종합기호 분포 - 자색고구마 에너지바

3% 3% 6% 16% 9% 0%
평균: 5.34 / Top Boxes > 1/2 ( p: 0.99 )

18.8% (n=6)

50% (n=16)
31.2% (n=10)Bottom Boxes

Top Boxes

13% 28% 22%

그림. 종합기호 분포 - 항산화 에너지바 

 ㉡ 세부기호 분석 

  ○ 모든 세부 기호에서 자색고구마 에너지바와 항산화 에너지바 두 제품 간 만족도 차이는 뚜

렷하지 않은 것으로 평가

제품
세부 기호(평균, 9점)

 외관1) 향미 식감 뒷맛
자색고구마 에너지바 5.53a2) 5.19a 5.56a 4.88a

항산화 에너지바 5.31a 5.41a 5.63a 5.00a

1) 세부기호 평균, 9점 척도
2) 동일한 문자는 제품 간 유의차가 없다는 것을 의미함(95% 신뢰수준).

   다중비교는 시료 평균에 대해 LSD 검증함.

표. 에너지바 2종의 세부 기호
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 ㉢ 인지강도(Intensity) 분석

  ○ 신맛은 자색고구마 에너지바가 항산화 에너지바보다 뚜렷하게 강하다고 인지되나, 신맛을 제

외한 모든 감각특성에서 두 제품 간 강도 차이는 뚜렷하지 않은 것으로 평가

제품  단맛1) 짠맛 쓴맛 신맛 감칠맛 고소한맛 부드러움 이미

자색고구마 에너지바 5.00a 3.66a 3.97a 4.00a 4.38a 4.56a 5.53a 5.63a

항산화 에너지바 4.81a 3.91a 4.03a 2.72ㅠ 4.50a 5.38a 5.75a 5.44a

1) 속성강도 평균, 9점 척도
2) 동일한 문자는 제품 간 유의차가 없다는 것을 의미함(95% 신뢰수준).

   다중비교는 시료 평균에 대해 LSD 검증함.

표. 에너지바 2종의 인지강도 평균

 ㉰ 관능품질 개선방향 분석

 ㉠ 자색고구마 에너지바

  ○ 자색고구마 에너지바는 쓴맛과 신맛은 약하게 감칠맛과 고소한맛은 강하게 변경되기를 희망

함. 쓴맛, 신맛 강도 개선에 의한 종합기호도 상승효과는 미미할 것으로 보이나, 감칠맛, 고

소한맛 특성 강도 개선 시 약 18% 수준의 종합기호도 상승이 예상. 고소한맛, 감칠맛 순으

로 특성강도 개선 시 종합기호에 미치는 긍정적인 영향이 큼

구분 단맛 짠맛 쓴맛 신맛 감칠맛 고소한맛 부드러움

 인지강도1) 5.00a 3.66a 3.97a 4.00a 4.38b 4.56b 5.53a

 희망강도2) 5.01a 3.63a 3.35b 3.28b 5.46a 6.09a 6.00a

1) 인지강도: 맛본 제품에서 느껴지는 각 속성의 강한정도 평균, 9점 척도 
2) 희망강도: 인지강도를 기준으로 개선되었으면 하는 정도
3) 동일한 문자는 인지강도와 희망강도 간 차이가 뚜렷하지 않음을 의미함(p<0.05)

표. 자색고구마 에너지바의 인지 및 희망 강도 평균

단맛 짠맛 부드러움 쓴맛 신맛 감칠맛 고소한맛

관능품질 개선방향: 자색고구마
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Ideal 프로파일 만족 시, 이론적으로 현 제품 기호(5.16) 대비 28% 의 기호도 상승 예상 [Ideal 기호: 6.58]

녹색마름모 위치로 해당 속성 변경( 우측 축, 점) 시 오렌지막대 수준의 기호도 증가( 왼쪽 축,%) 가 예상 

그림. 관능품질 개선방향 - 자색고구마 에너지바 
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 ㉡ 항산화 에너지바

  ○ 항산화 에너지바는 쓴맛은 약하게 감칠맛, 고소한맛은 강하게 변경되기를 희망함. 쓴맛 강

도 개선에 의한 종합기호도 상승효과는 미미할 것으로 보이나, 감칠맛, 고소한맛 특성 강도 

개선 시 약 12% 수준의 종합기호도 상승이 예상. 감칠맛, 고소한맛 순으로 특성 강도 개선 

시 종합기호에 미치는 긍정적인 영향

구분 단맛 짠맛 쓴맛 신맛 감칠맛 고소한맛 부드러움

 인지강도1) 4.81a 3.91a 4.03a 2.72a 4.50b 5.38b 5.75a

 희망강도2) 5.01a 3.63a 3.35b 2.69a 5.46a 6.22a 6.06a

1) 인지강도: 맛본 제품에서 느껴지는 각 속성의 강한정도 평균, 9점 척도 
2) 희망강도: 인지강도를 기준으로 개선되었으면 하는 정도
3) 동일한 문자는 인지강도와 희망강도 간 차이가 뚜렷하지 않음을 의미함(p<0.05)

표. 항산화 에너지바의 인지 및 희망 강도 평균

신맛 짠맛 단맛 부드러움 쓴맛 고소한맛 감칠맛

관능품질 개선방향: 항산화
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Ideal 프로파일 만족 시, 이론적으로 현 제품 기호(5.34) 대비 18% 의 기호도 상승 예상 [Ideal 기호: 6.28]

녹색마름모 위치로 해당 속성 변경( 우측 축, 점) 시 오렌지막대 수준의 기호도 증가( 왼쪽 축,%) 가 예상 

그림.관능품질 개선방향 - 항산화 에너지바 

 ㉱ 컨셉수용도

  ○ 자색고구마 에너지바와 항산화 에너지바의 컨셉을 제시한 후, 컨셉에 대한 만족도 및 기대

감을 평가

□ 자색고구마 에너지바(45g) - 시료번호 [531]

- 자색고구마 에너지바는 항산화물질과 섬유질이 풍부한 국내산 자색고구마가 30% 이상 들어갔으며, 

밀가루는 사용되지 않았고 쌀가루가 들어갔으며, 오메가3 지방산 함량도 우수한 제품

- 우유와 함께 섭취시 250kcal에, 단백질은 약 10g을 섭취할 수 있어서 영양보충간식으로 유용

- 냉장보관하며 상온에서 30분 정도 두어 그대로 섭취하거나 전자레인지에 10초 정도 가열하여 약간 

따듯하게 가열하여 섭취

표. 컨셉 제시 - 자색고구마 에너지바

□ 항산화 에너지바(36g) - 시료번호 [270]

- 항산화 에너지바는 녹차, 흑마늘분, 고소애탈지분과 같이 항산화물질이 풍부한 소재를 첨가하여 만들

었으며, 탄수화물의 에너지 제공 비율이 40%이내인 저탄수화물 고지방 제품이며, 오메가3 지방산 함량

도 우수한 제품

- 우유와 함께 섭취시 300kcal에, 단백질은 약 12g을 섭취할 수 있어서 아침 식사대용이나 영양보충간

식으로 유용

- 냉장보관하며 상온에서 30분 정도 두어 그대로 섭취하거나 전자레인지에 10초 정도 가열하여 약간 

따듯하게 가열하여 섭취

표. 컨셉 제시 - 항산화 에너지바
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  ○ 자색고구마 에너지바의 컨셉 만족도(5점 척도)는 평균 3.88, 긍정반응은 78%로, 컨셉에 대

한 만족도는 뚜렷하게 긍정적인 것으로 평가. 자색고구마 에너지바의 컨셉을 보았을 때 효

능 기대감의 평균은 3.81, 긍정반응은 75%로, 효능에 대한 기대감도 높은 것으로 평가

  ○ 항산화 에너지바의 컨셉 만족도는 평균 3.66, 긍정반응은 69%로, 컨셉에 대한 만족도는 뚜

렷하게 긍정적인 것으로 평가. 항산화 에너지바의 컨셉을 보았을 때 효능 기대감의 평균은 

3.69, 긍정반응은 69%로, 효능에 대한 기대감도 높은 것으로 평가

컨셉 만족도1) 컨셉 효능 기대감2)

자색고구마 에너지바 3.88 3.81

항산화 에너지바 3.66 3.69
1) 컨셉 만족도 평균: 5점 척도

1점(전혀 마음에 들지 않는다)~3점(마음에 들지도/안 들지도 않는다)~5점(매우 마음에 든다)
2) 컨셉 효능 기대감 평균: 5점 척도

1점(전혀 기대가 되지 않는다)~3점(보통이다)~5점(매우 기대가 된다)
3) Bottom2(%): 컨셉 만족도에 대해“마음에 들지 않는다”이하의 부정반응(1~2점) 비율(%)

Neutral(%): 컨셉 만족도에 대해 보통반응(3점) 비율(%)

Top2(%): 컨셉 만족도에 대한“마음에 든다”이상의 긍정반응(4~5점) 비율(%)

표. 항산화에너지바 2종에 대한 컨셉 수용도

 ㉲ 적정 가격 평가

  ○ 자색고구마 에너지바 1개를 구매하기는 데 지불 가능한 최소가격은 1,500원, 최대가격은 

2,150원, 적정 가격은 1,900원으로 평가. 가격이 1,700원 보다 비싸질 경우 1,800원, 

2,000원, 2,300원, 2,500원에서 가격에 대한 저항이 있을 것으로 예상
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그림. 적정가격 - 자색고구마 에너지바 
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그림. 가격저항 - 자색고구마 에너지바 
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그림. 적정가격 - 항산화 에너지바 
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그림. 가격저항 - 항산화 에너지바 

 ㉳ 구매 의지 평가

  ○ 자색고구마 에너지바의 컨셉만 보았을 때 구매의지 평균은 3.53, 긍정반응(Top2) 59%, 보통

반응(Neutral) 28%, 부정반응(Bottom2) 13%로, 컨셉 구매의지는 긍정적인 것으로 평가. 맛

만 보았을 때 구매의지 평균은 2.81, Top2(34%)보다 Bottom2(41%)가 높아 맛 구매의지는 

보통수준 이하인 것으로 평가. 맛과 컨셉을 고려할 때 구매의지 평균은 3.31, Top2(41%)가 
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Bottom2(16%)보다 높아 맛과 컨셉 구매의지는 보통수준 이상인 것으로 평가

  ○ 가격을 제시한 후 구매의지 평균은 3.31, Top2(47%)가 Bottom2(19%)보다 높아 가격 구매

의지는 다소 긍적인 것으로 평가

  ○  항산화 에너지바의 컨셉만 보았을 때 구매의지 평균은 3.25, 긍정반응(Top2, 50%)이 부정

반응(Bottom2, 25%)보다 뚜렷하게 높아 컨셉 구매의지는 상당히 긍정적인 것으로 평가. 

맛만 보았을 때 구매의지 평균은 2.81, Top2(28%)보다 Bottom2(44%)가 높아 맛 구매의지

는 다소 부정적인 것으로 평가. 맛과 컨셉을 고려할 때 구매의지 평균은 3.25, Top2(41%)

가 Bottom2(25%)보다 높아 맛과 컨셉 구매의지는 보통수준 이상인 것으로 평가

  ○ 가격을 제시한 후 구매의지 평균은 3.19, Top2(41%)가 Bottom2(28%)보다 높아 가격 구매

의지는 보통수준 이상인 것으로 평가

컨셉 구매의지1) 맛 구매의지 맛과 컨셉구매의지 가격 구매의지

자색고구마 에너지바 3.53 2.81 3.31 3.31

항산화 에너지바 3.25 2.81 3.25 3.19

1) 구매의지 평균, 5점 척도
2) Bottom2(%): 구매의지에 대한“구입하고 싶지 않다”이하의 부정반응(1~2점) 비율(%)

   Mid(%): 구매의지에 대한 “반반/그저 그렇다”의 보통반응(3점) 비율(%)

   Top2(%): 구매의지에 대한“구입하고 싶다”이상의 긍정반응(4~5점) 비율(%)

  

표. 항산화 에너지바 2종에 대한 구매의지

 ㉴ 결론

  ○ 자색고구마 에너지바와 항산화 에너지바 두 에너지바의 관능품질 만족도는 보통수준이나 컨

셉만족도나 효능기대감은 높아 맛품질의 향상조정을 통해 제품의 상품성을 높일 이상인 제

품으로 판단되며, 두 에너지바의 관능품질 경쟁력은 동등 수준인 것으로 판단

  ○ 2종의 에너지바는 암환자식 식단에 효과적으로 영양보충식으로 제공이 되었으나 소비자 기

호도 평가에서 맛품질 특성을 높여 제품화할 필요가 있어 이를 반영하여 시제품 제작에 반영
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  마. 개인맞춤형 앱 개발 및 적용

   (가) 개인맞춤형 앱 개발 

    ○ 임상에 참여하는 환자들을 대상으로 영양교육 및 개인 맞춤형 영양관리를 위한 앱 개발 

    ○ 병원에서 받은 영양교육 내용 컨텐츠 제공 

    ○ 환자들이 식사일지를 직접 작성하고 병원에서는 식단관리 모니터링 실시 

    ○ 식사 만족도 조사를 통해 레시피 및 식단의 보완사항 확인  

개인맞춤형 앱(키니케어)

앱을 이용한 영양상태 및 설문조사 실시
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식사일지 및 식사등록
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바. 임상 유효성 평가

   가) 질환 섭취 기준 설계 

    ① 항암환자 식사 프로토콜 개발 

    ○ 제공식사 : 주 5일, 1일 2식(조식과 석식)과 영양보충제품을 포함한 식단을 주 2회(화요

일, 목요일) 환자의 집으로 배송할 수 있도록 함

    ㉮ 고단백식

    ○ 1일 에너지 제공량이 1,900kcal, 단백질 제공량이 82g이 되게 단백질을 강화한 식단 제공

     Ÿ 단백질 영양보충식을 보충하여 단백질 함량을 높인 식단 구성 

구 분 에너지 제공량 (kcal) 단백질 제공량 (g)

제공

실험식

조 식 450 ± 50 20 ± 2
석 식 600 ± 60 24 ± 3

영양보충식 250 ± 50 18± 5
소 계 1,300 62 -

자율식 중식 600 20
1일 총량 1,900 82

표. 고단백식단 제공량

    ㉯ 항산화 및 불포화지방식

    ○ 1일 에너지 제공량이 1,900kcal, 단백질 제공량이 75g이 되도록 식단을 제공 

구 분 에너지 제공량 (kcal) 단백질 제공량 (g)

제공

실험식

조 식 470 ± 50 20 ± 2
석 식 620 ± 60 25 ± 3

영양보충식 210 ± 50 12 ± 3
소 계 1,300 57 -

자율식 중식 600 18
1일 총량 1,900 75

표. 항산화 및 불포화지방 식단 제공량

   나) 개발된 식품 선호도 및 순응도 조사 

    ① 식사만족도 

    ○ 식사만족도조사는 고단백식단은 식사와 영양보충제품을 한 번에 조사했으며, 항산화, 불

포화 고함유 식단에 대한 조사는 식사와 영양보충제품을 분리하여 조사함

    ○ 식사에 대한 만족도 점수는 고단백식사(9.4) → 항산화물질 고함유 식사(8.8) → 불포화지

방산 고함유식사(8.3) 순으로 높았으며 평균 8.8점의 높음 만족도 점수를 확인

    ○ 전반적으로 고단백식사에 대한 만족도가 높았으며, 고소애 원료의 사용은 암환자들의 기

호도에도 긍정적인 영향을 미쳐 단백질 강화 소재로서의 가능성을 확인하였음 

    ② 영양보충제품 만족도 

    ○ 영양보충제품에 대한 만족도 점수는 항산화물질 고함유 식사(8.7) → 불포화지방산 고함
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유식사(8.2) 순으로 높았으며 평균 8.4점의 높음 만족도 점수를 확인

    ③ 식사 및 영양보충제품을 남긴 이유

    ○ 식사를 남긴 이유 조사 결과, ‘아프거나 기운이 없어서’, ‘입맛이 없어서’, ‘특정 식재료를 

먹지 않아서(돼지고기, 생선, 해산물 등), ’간이 맞지 않아서‘ 등 환자 상태에 따라 다양한 

이유로 식사를 남겼음

    ○ 영양보충제품을 남긴 이유 조사 결과, ‘제공량이 많아서’, ‘다른 영양보충제품을 먹고 있어

서’의 이유가 많았으며, 당류 섭취를 조절해야 하는 환자의 경우 제품이 당도로 인해 제품

을 남겼음

 

만족도 항목 고단백식사 항산화강화식사 불포화지방산식사
양 9.3 8.8 8.1
맛 9.1 7.9 6.5

메뉴구성 9.2 9.0 8.4
간 8.8 8.8 7.3
향 8.7 8.4 7.1

질감 9.5 8.9 7.9
소화용이도 9.3 9.1 8.2

배송 및 포장 9.8 8.6 8.7
청결 9.8 9.0 8.7

전체적인만족도 9.4 8.8 8.3

표. 개발된 식사 만족도 

만족도 항목 항산화보충제품 불포화지방보충제품
섭취편리성 9.3 8.1

맛 8.7 8.0
양 8.9 7.9

향미 8.7 8.1
색 9.1 8.2

추후섭취의향 8.1 7.4
추천여부 8.4 8.5

전체적인만족도 8.7 8.2

표. 개발된 영양보충제품 만족도

식사 남긴 이유 영양보충제품 남긴 이유
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   다) 소화기암 환자에 적용하는 임상 유효성 평가

    ① 임상연구 시작 

    ㉮ 대조군

    ○ 연구 시작 시점에 개인별 에너지, 단백질 요구량 산출 후 섭취량 및 식사구성 교육

    ○ 개발된 식사일기와 식품 모형을 이용해 식사일기 작성법 교육함

    ○ 평일 2일, 주말 1일을 포함해 주 3회 식사일기 작성하도록 교육함

    ㉯ 실험군

    ○ 개발한 교육자료 이용해 실험군의 식사 섭취량 교육 및 제공되는 식사와 자가식 구성해서 

섭취할 수 있도록 교육 진행  

    ○ 식사일기를 이용해 실험군의 식사일기 작성법을 교육함

    ○ 환자가 작성한 식사일기 바탕으로 식사 섭취량 조사 및 분석 진행함

    ○ 연구 시작 시점, 연구 종료 시점에 체성분 측정함

접수일 승인일 승인번호
(IRB) 임상 연구 2020.05.25. 2020.06.02. 3-2020-0156

CRIS 등록 2020.09.16. 2020.09.25 KCT0005438

표. IRB승인 및 CRIS 등록

    ② 임상연구 결과

    ㉮ 식사 섭취량 분석 결과 

    ○ 식사 섭취량 분석 결과, 단백질 강화식단을 섭취한 군에서 대조군에 비해 단백질, 지방, 

권장량 대비 단백질 섭취량이 많으며 통계적으로 유의함을 확인

    ○ 항산화 강화식단을 섭취한 군에서 대조군에 비해 권장량 대비 열량 섭취량이 높으면 통계

적으로 유의함을 확인하였음 

    ○ 식사를 제공받은 실험군 모두에서 에너지 및 영양소 섭취량이 대조군보다 많았음 

    ㉯ 영양상태 분석 결과

    ○ 연구 시작 시점과 종료 시점의 체성분 변화량 분석 결과, 대조군에서 Phase angle(위상

각)이 감소한 반면, 불포화지방강화 식단군에서는 증가했으며 단백질강화식단군과 대조

군의 차이가 통계적으로 유의함을 확인 

    ○ 체세포량, 제지방량, 근육량은 단백질강화, 항산화강화, 불포화지방강화식단을 섭취한 군

에비해 대조군에서 감소량이 가장 컸음. 이는 재가식 메디푸드 식단이 환자의 회복에 긍

Variable
대조군
(n = 6)

단백질강화
(n = 8)

항산화강화
(n = 8)

불포화지방강화
(n = 8) P-value

에너지(kacl) 1472.7±257.1 1774.3±182.3 1802.0±389.8 1748.2±245.2 0.219

단백질(g) 59.17±5.28 83.43±8.96 77.19±15.01 76.20±11.11 0.018

탄수화물(g) 228.50±55.30 246.05±37.78 262.76±58.16 248.73±48.71 0.927

지방(g) 38.43±8.15 54.10±8.28 53.37±13.33 53.20±7.81 0.035

칼로리섭취비율(%) 87.52±10.42 100.43±8.70 112.09±11.75 98.75±13.33 0.083

단백질섭취비율(%) 89.32±15.31 117.91±8.53 120.32±10.97 107.25±12.83 0.012

표. 식사섭취량 분석 결과 
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정적인 영향을 미치는 것을 확인할 수 있었음 

    ○ Platelet-lymphocyte ratio(혈소판 대 림프구 비율)는 단백질강화, 항산화강화, 불포화지

방강화식단을 섭취한 군에서보다 대조군에서 증가량이 컸으며, 집단간 차이가 통계적으

로 유의함

    ○ Systemic immune inflammation index(전신 면역 염증지수)는 단백질강화, 항산화강화, 

불포화지방강화식단을 섭취한 군에서는 감소했으며, 대조군에서만 증가했음을 확인. 

 

Variable
대조군
(n = 6)

Δ

단백질강화
(n = 8)

Δ

항산화강화
(n = 8)

Δ

불포화지방강화
(n = 8)

Δ
P-value

Body weight (kg) -0.53±0.80 0.26±0.54 -1.0±2.68 -0.84±0.97 0.185

Body cell mass(kg) -0.92±1.37 0.29±0.38 0.18±1.36 0.20±1.55 0.249

Fat free mass(kg) -1.05±1.86 0.38±0.69 0.46±1.92 -0.40±2.09 0.345

Fat mass(kg) 0.52±1.97 -0.11±0.57 -0.31± 2.62 -0.44±1.85 0.852

Skeletal muscle mass(kg) -0.80±1.27 0.25±0.37 0.20±1.23 -0.31±1.37 0.181

Phase angle -0.55±0.63 0.28±0.23 0.05±0.57 0.20±0.51 0.023

표. 영양상태 분석 결과

영양상태 분석 결과

(Group1 : 단백질 강화식단, Group2 : 항산화 강화식단, Group3 : 불포화지방 강화식단)  
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  사. 암치료·회복에 도움을 줄 수 있는 메디푸드 소재 및 제품 사업화 

   가) 메디푸드 원료 표준화 및 대량생산 공정 정립

    (가) 단백질 소화율 증진을 위한 고소애 원료 표준화 

    ○ 식품공전에 고시된 식용곤충 규격 내용을 토대로 기준 규격을 설정하였음

시험항목 시험기준 기준 비고

중금속

(mg/kg)

납 0.3이하 식품공전 공통기준규격 건조물

카드뮴 0.3 이하 식품공전 공통기준규격 건조물

대장균 n=5, c=1. m=0, M=10 곤충가공식품 효소처리물

성상 적합 기타가공품 효소처리물

이물 불검출 기타가공품 효소처리물

대장균군 음성 자체규격 효소처리물

수분(%) 5 이하 자체규격 건조물

표. 고소애 및 고소애 효소처리물의 기준 규격

 

    (나) 단백질 소화율 증진을 위한 고소애 원료 대량생산 공정 정립

    ① 고소애 탈지분말 제조공정

단위공정 원료/기기 조건 비고

원료 고소애 건조 수분<5% 3kg
↓

조분쇄 고소애 건조물/ 롤밀 1cycle, 0.5mm 3kg
↓

탈지 고소애 조분쇄/ 착유기
45℃, 600kgf/cm2,  

20min

2.3kg

(수율 78%)
↓

미분쇄 고소애 탈지분말/ 초고속분쇄기 1cycle, 80mesh

    ② 고소애 고압증기멸균-가수분해물 공정 

단위공정 원료/기기 조건 비고

원료 고소애 탈지분말 수분<5%
↓

고압증기멸균 고소애 탈지분말/ autoclave 121℃, 2hr
↓

효소처리 protamex 0.5% & alcalase 0.5%/ 농축기 50℃, 8hr
↓

실활 고소애 가수분해물/ 농축기 90℃, 30min
↓

농축 가열농축 60℃, 20brix
↓

건조 동결건조
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   나) HMR 메디푸드 제품 표준화 및 대량생산 공정 확립

    (가) 제품 표준화

    ○ 품목보고, 9대영양소, 자가품질성적서를 통해 제품의 표준화 확립

No 구분 제품명 용량 내용

1 단백질 강화 홈케어 고소애 프로틴 30g(분말) 고소애효소처리물함유

2
항산화 강화

홈케어자색고구마라떼 20g(분말) 항산화혼합제함유

3 홈케어단호박크림스프 20g(분말) 항산화혼합제함유

4 불포화지방산 강화 369오메가밸런스 2g(오일) 블랜딩오일

5 저작소화용이 한미양행파워부스터 40g(양갱) 고소애탈지분말함유

6
영양보충제품

리얼메디 산양유 단백질 

분말 3W 프로틴 마스터
40g(분말) MWM201복합조성물함유

7 그릭픽뼈건강 900mg(정제) MWM201복합조성물함유

표. 개발 제품 리스트

    ① 홈케어 고소애 프로틴 

항목 내용

제품명 홈케어 고소애 프로틴

품목제조보고번호 19880355033919

제품의 유형 곤충가공식품

유통기한 제조일로부터 24개월까지

원료명 및 배합비율

갈색거저리 효소처리물, 결정과당, 분리대두단백, 프락토올리고당, 효

소식품, 혼합분유, 귀리식이섬유, 호두향, 구아검, 난소화성말토덱스트

린, 견과류혼합분말, 구운호두분말, 비타민미네랄혼합제, 프로바이오틱

스, 아미노믹스

섭취방법 1일 2회, 1회 1포(30g)을 물이나 우유 또는 음료 200ml에 잘 섞어 섭취 

보관방법 및 포장재질
실온보관(직사광성 및 고온다습한 곳을 피하여 서늘한 곳에 보관)

합성수지재 등

포장방법 및 포장단위 30g ~ 1kg 밀봉 포장

성상 고유의 색택과 향미를 가진 분말제품으로 이미, 이취, 이물이 없음

표. 홈케어 고소애 프로틴 제품 개요

시험항목 시험기준 시험결과 판정

대장균 음성 음성 적합

대장균군 음성 음성 적합

표. 홈케어 고소애 프로틴 시험성적
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품목보고 9대영양소

자가품질성적서 제품이미지
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   ② 홈케어 자색고구마라떼   

품목보고 9대영양소

항목 내용

제품명 홈케어 자색고구마라떼

품목제조보고번호 198803550331028

제품의 유형 기타가공품

유통기한 제조일로부터 24개월까지

원료명 및 배합비율

식물성크림분말, 고구마분말, 자색고구마분말, 갈색거저리유충분말, 정

제소금, 고구마향, 단호박분말, 양파분말, 흑마능농축분말, 인진쑥추출

분말, 비타민무기질혼합제, 아미노산혼합제 

섭취방법
뜨거운 물 120~150mL를 붓고 잘 저어서 섭취

우유 150mL에 잘 섞어서 섭취 

보관방법 및 포장재질
실온보관(직사광성 및 고온다습한 곳을 피하여 서늘한 곳에 보관)

합성수지재 등

포장방법 및 포장단위 1g ~ 20g 밀봉 포장

성상 고유의 색택과 향미를 가진 분말제품으로 이미, 이취, 이물이 없음

표. 홈케어 자색고구마라떼 제품 개요

시험항목 시험기준 시험결과 판정

대장균 음성 음성 적합

대장균군 음성 음성 적합

표. 홈케어 자색고구마라떼 시험성적
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자가품질성적서 제품이미지

   ③ 홈케어 단호박크림스프   

항목 내용

제품명 홈케어 단호박크림스프

품목제조보고번호 198803550331027

제품의 유형 기타가공품

유통기한 제조일로부터 24개월까지

원료명 및 배합비율

단호박분말, 과당, 옥수수전분, 식물성크림분말, 혼합분유, 정제소금, 

고구마향, 갈색거저리유충분말, 자색고구마분말, 양파분말, 흑마늘농

축분말, 인진숙추출분말, 비타민무기질혼합제, 아미노산혼합제제

섭취방법 뜨거운 물 120~150mL를 붓고 잘 저어서 섭취

보관방법 및 포장재질
실온보관(직사광성 및 고온다습한 곳을 피하여 서늘한 곳에 보관)

합성수지재 등

포장방법 및 포장단위 1g ~ 20g 밀봉 포장

성상 고유의 색택과 향미를 가진 분말제품으로 이미, 이취, 이물이 없음

표. 홈케어 단호박크림스프 제품 개요

시험항목 시험기준 시험결과 판정

대장균 음성 음성 적합

대장균군 음성 음성 적합

표. 홈케어 단호박크림스프 시험성적
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품목보고 9대영양소

자가품질성적서 제품이미지
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   ④ 369오메가밸런스

품목보고 9대영양소

항목 내용

제품명 369오메가밸런스

품목제조보고번호 198803550331026

제품의 유형 기타 식용유지가공품

유통기한 제조일로부터 18개월까지

원료명 및 배합비율 올리브유, 포도씨유, 정제아마씨유, 고소애오일, 토코페롤

섭취방법 음식 조리 시 사용하시거나 샐러드드레싱, 오일소스로 사용 

보관방법 및 포장재질
실온보관(직사광성 및 고온다습한 곳을 피하여 서늘한 곳에 보관)

AL-Foil, PVC 등 

포장방법 및 포장단위 PTP포장/ 2,000 mg × 40 캡슐

성상 고유의 색채과 향미를 지닌 연질캡슐로 이미, 이취가 없음

표. 369오메가밸런스 제품 개요

시험항목 시험기준 시험결과 판정

산가 0.6이하 0.31mg/g 적합

대장균군 음성 음성 적합

표. 369오메가밸런스 시험성적
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자가품질성적서 제품이미지

   ⑤ 한미양행파워부스터

항목 내용

제품명 한미양행파워부스터

품목제조보고번호 2005039503680

제품의 유형 캔디류

유통기한 제조일로부터 18개월까지

원료명 및 배합비율
갈색설탕, 팥앙금, 올리고당, 고소애탈지분말, 한천, 아미노산혼합제

제, 타우린, 기타소금

섭취방법 간식용으로 언제 어디서나 간편하게 섭취

보관방법 및 포장재질
실온보관

내 : PE/ 외 : 종이

포장방법 및 포장단위 이중포장, 40g

성상 -

표. 한미양행파워부스터 제품 개요 

시험항목 시험기준 시험결과 판정

허용 외 타르색소 불검출 불검출 적합

세균수 n=5, c=2,m=10000,M=50000 0,0,0,0,0 적합

총산(%(w/w)) 6.0미만 0.2 적합
납(mg/kg) 0.2이하 0.1 적합

표. 369오메가밸런스 시험성적
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품목보고 9대영양소

자가품질성적서 제품이미지
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   ⑥ 리얼메디 산양유 단백질 분말 3W 프로틴 마스터

품목보고 9대영양소

항목 내용

제품명 리얼메디 산양유 단백질 분말 3W 프로틴 마스터

품목제조보고번호 198803550331018

제품의 유형 기타가공품

유통기한 제조일로부터 24개월까지

원료명 및 배합비율

분리대두단백, 산양유단백분말, 결정과당, 가수분해유청단백, 식물성크

림, 밀크향혼합제, 전지분유, 갈색거저리유충효소처리혼합분말, 아미노

산혼합제, 유산균혼합분말

섭취방법
1일 1회, 1회 40g을 직접 물이나 우유 200mL 또는 두유 120mL 이상

에 잘 섞어서 섭취 

보관방법 및 포장재질 실온보관/ 합성수지재 등

포장방법 및 포장단위 밀봉포장/ 30~300g

성상 고유의 색택과 향미를 가진 분말제품으로 이미, 이취, 이물이 없음 

표. 리얼메디 산양유 단백질 분말 3W 프로틴 마스터 제품 개요 

시험항목 시험기준 시험결과 판정

성상
고유의 색택과 향미를 가진 

분말제품으로 이미, 이취, 이물이 없음

고유의 색택과 향미를 가진 

분말제품으로 이미, 이취, 이물이 없음
적합

대장균군 음성이어야 한다 음성 적합

대장균 n=5, c=1, m=0, M=10 0, 0, 0, 0, 0 적합

평균중량(g) 280g - 2% 이상 280.09g 적합

이물 불검출 불검출 적합

표. 리얼메디 산양유 단백질 분말 3W 프로틴 마스터 시험성적
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자가품질성적서 제품이미지

   ⑦ 그린픽뼈건강

항목 내용

제품명 그린픽뼈건강

품목제조보고번호 200400150831339

제품의 유형 건강기능시품

유통기한 제조일로부터 24개월까지

섭취방법 1일 2회, 1회 1정을 충분한 물과 함께 섭취

보관방법 및 포장재질 실온보관/ 합성수지재 등

포장방법 및 포장단위 병포장 또는 PTP포장

성상 이미, 이취가 없으며 고유의 향미를 지닌 노란 하양색 제피정제

기능성내용

[비타민D] 칼슘과 인이 흡수되고 이용되는데 필요, 뼈의 형성과 유지

에 필요, 골다공증발생 위험 감소에 도움을 줌

[칼슘] 벼와 치아 형성에 필요, 신경과 근육 기능 유지에 필요, 정상적

인 혈액응고에 필요, 골다공증발생 위험 감소에 도움을 줌

[마그네슘] 에너지 이용에 필요, 신경과 근육 기능 유지에 필요

기준규격

[비타민D] 10 ug/1,800 mg

[칼슘] 300 mg/1,800 mg 

[마그네슘] 150 mg/1,800 mg 

표. 그린픽뼈건강 제품 개요 
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품목보고 성적서

시험항목 시험기준 시험결과 판정

성상

이미, 이취가 없으며 고유의 

향미를 지닌 노란 하양색 

제피정제

이미, 이취가 없으며 고유의 

향미를 지닌 노란 하양색 

제피정제

적합

비타민D

표시량

(10 ug/1,800 mg)의 

80% 이상 180% 이하

99%

(9.9 ug/1,800 mg)
적합

칼슘

표시량

(300 mg/1,800 mg)의 

80% 이상 150% 이하

121%

(363.3 mg/1,800 mg)
적합

마그네슘

표시량

(150 mg/1,800 mg)의 

80% 이상 150% 이하

121%

(193.6 mg/1,800 mg)
적합

대장균군 음성이어야 한다 음성 적합

붕해도 37±2℃, 60분 이내 30분 11초 적합

평균중량(mg) 900 mg ± 2% 900.4 mg 적합

이물 불검출 불검출 적합

표. 그린픽뼈건강 시험성적
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    (나) 대량생산 공정

    ○ 홈케어 고소애 프로틴, 홈케어 자색고구마라떼, 홈케어 단호박크림스프, 리얼메디 산양유 

단백질 분말 3W 프로틴 마스터의 제조방법은 아래와 같이 칭량, 혼합의 공정을 거쳐 생산 

    ○ 369오메가밸런스의 제조방법은 아래와 같이 칭량, 피막제조, 내용물조제, 캡슐성형, 건조 

공정을 거쳐 생산

공정명 제조방법 설명

입고검사 각각의 위 원료를 구입하여 자체 규격검사를 거쳐 적합품에 한하여 원료로 사용한다.

▼

칭량 배합비율에 따라 원료를 정확히 칭량한다.

▼

혼합 모든 원료를 혼합기를 이용하여 혼합을 실시한다.(드림믹서기 8 RPM, 25min)

▼

포장 및 인쇄 혼합된 원료를 포장단위로 포장한 후 인쇄를 실시한다.

▼

시험 및 

창고입고
완제품을 자가 시험한 후 적합품에 한하여 제품창고에 입고한다.

공정명 제조방법 설명

입고검사 각각의 위 원료를 구입하여 자체 규격검사를 거쳐 적합품에 한하여 원료로 사용한다.

▼

칭량 위 원료를 배합비율에 따라 전자저울로 칭량한다.

▼

피막조제
피막원료, 정제수를 배합탱크에 투입, 일정 온도를 유지하며 젤라틴을 투입 교반 후 

진공상태에서 농축 및 탈기를 실시한다. 

▼

내용물 조제 칭량된 원료를 메쉬망을 통과시킨 후 호모믹서로 혼합 교반한다.

▼

캡슐성형 캡슐기제를 이용, 일정량(1캡슐 : 2000mg)을 충전∙성형한다.

▼

건조 텀블러 건조기를 이용하여 건조한다.

▼

제습건조 성형된 캡슐을 제습건조실에서 건조한다. 

▼

중간검사 건조가 완료된 제품을 중간검사를 실시한다.(중량, 붕해)

▼

포장
중간검사결과 적합한 제품을 포장기를 이용하여 포장한 후 외포장에 유통기한 등을

표시한다.
▼

최종검사 포장이 완료된 제품을 건강기능식품 규격에 의한 검사를 실시한다.
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    ○ 한미양행파워부스터 제조방법은 아래와 같이 배합, 농축액 혼합, 졸임 등의 공정을 거쳐 

생산

    ○ 그린픽뼈건강의 제조방법은 아래와 같이 칭량, 혼합, 타정, 코팅 공정을 거쳐 생산

한미양행파워부스터 제조공정도

공정명 제조방법 설명

입고검사 각각의 위 원료를 구입하여 자체 규격검사를 거쳐 적합품에 한하여 원료로 사용한다.

▼

칭량 원료를 배합비율에 따라 정확하게 칭량한다.

▼

혼합 모든 원료를 혼합기를 이용하여 혼합을 실시한다(드림믹서기 15 RPM, 20min)

▼

타정 혼합된 원료를 타정기를 이용하여 타정한다.

▼

코팅 타정된 정제를 코팅기를 이용하여 코팅한다.

▼

포장 자동포장기를 이용하여 포장단위로 포장한다.

▼

완제품검사 완제품을 자가 시험한 후 적합품에 한하여 제품창고에 입고한다.
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    (다) HMR메디푸드 제품 사업화

 

     ① 개발제품의 사업화

     ○ 퇴원 후 암환자의 영양관리 및 식단정보 제공을 해주는 ‘키니케어’ 앱의 ‘키니몰’에 불

포화지방산식단에 사용되었던 블랜딩오일(제품명: 369오메가밸런스)과 저작소화용이 

제품(제품명: 한미양행파워부스터) 2종을 입점하여 판매 

     ○ 상기 단백질 강화 소재로 생산한 근육량 강화 MWM201복합조성물을 부원료로 사용한 

영양보충 제품 2종 온라인에서 판매

No 구분 제품명 용량 품목보고번호 비고

1 불포화지방산 강화 369오메가밸런스 2g(오일) 198803550331026 키니몰

2 저작소화용이 한미양행파워부스터 40g(양갱) 2005039503680 키니몰

3 영양보충제품
리얼메디 산양유 단백질 

분말 3W 프로틴 마스터
40g(분말) 198803550331018 온라인

4 영양보충제품 그린픽뼈건강 900mg(정제) 200400150831339 온라인

표. 개발 제품 사업화 리스트

개발 앱의 쇼핑몰 ‘키니몰’ 에서 판매

리얼메디 산양유 단백질분말 3W 프로틴 마스터 상세페이지 
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     ② 비즈니스모델 진단 및 개선 보고서 
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 (2) 정량적 연구개발성과(해당 시 작성하며, 연구개발과제의 특성에 따라 수정이 가능합니다)

  (3) 세부 정량적 연구개발성과

  [과학적 성과]

  □ 논문(국내외 전문 학술지) 게재

번호 논문명 학술지명 주저자명 호 국명 발행기관
SCIE 여부

(SCIE/비SCIE)
게재일

등록번호

(ISSN)
기여율

1

풀무치 유래 항균 

펩타이드 locustacin 

의 항염증 활성

한국생명

과학회

최라영, 

이준하, 

서민철, 

김인우, 

황재상, 

김미애

31(10) 대한민국
한국생명

과학회
비SCI 21.10.01 1225-9918 100

1. 논문(풀무치 유래 항균 펩타이드 locustacin 의 항염증 활성)

성과지표 계획(A) 실적(B)
가중치(C)

[%}

목표달성률

(D=B/A)

환산가중치

(E)

점수

(F=D*E)

특허 출원 3 6 5% 100% 5% 5

특허 등록 1 1 5% 100% 5% 5

기술이전(건) 1 2 5% 100% 5% 5

기술료(백만원) 2.6 4.5 5% 100% 5% 5

제품화(건) 3 8 20% 100% 20% 20

매출액(백만원) 100 188 20% 100% 20% 20

고용창출(명) 5 6 20% 100% 20% 20

논문(SCI) 1

논문(비SCI) 3 1

논문평균 IF 2.5 5% 0 5% 0

학술발표 4 5 5% 100% 5% 5

교육지도 6 7 5% 100% 5% 5

홍보전시 10 21 5% 100% 5% 5

계 142.1 249.5 100 100% 95점
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  □ 국내 및 국제 학술회의 발표

번호 회의 명칭 발표자 발표 일시 장소 국명

1
Anti-neuroinflammatory potential of Protaetiamycine 6 in 

LPS-stimulated BV-2 microglia 

이화정, 서민철, 

백민희, 신용표, 

이준하, 김인우, 

항재삼, 김미애

2020.10.15 온라인 대한민국

2
2020KFN International symposium and annual meeting

‘갈색거저리유충 압착오일의 이화학분석’

정명수, 정주영, 

이종철, 정원영, 

김안나, 최영기

2020.10.23 ICC JEJU 대한민국

3

2021 한국임상영양학회 하계학술대회

‘Effect of a Home-Delivered, protein-rich meal and 

product on the dietary intake and nutritional status in 

patients who have gastrointestinal cancer and are 

undergoing anticancer treatment’

정선유, 김우정, 

오승은, 김미애, 

정명수, 김수희, 

최진주, 박준성

2021.06.26 비대면 대한민국

4
Effect of Anti-neuroinflammatory of Protaetiamycine 6 

from Edible Insect, Protaetia brevitarsis seulensis

김미애, 서민철, 

이준하, 김인우, 

황재삼

2021.10.28 부산벡스코 대한민국

5

Annual Congress of KSS 2021

‘Effect of a Home-Delivered, protein-rich and 

antioxidant-rich home meal replacement on the 

dietary intake and nutritional status In patients who 

have gastrointestinal cancer and are undergoing 

anticancer treatment’

정선유, 김우정, 

오승은, 김미애, 

정명수, 김수희, 

최진주, 박준성

2021.11.04.~

06.
비대면 대한민국
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1. 학술발표 2. 학술발표

3. 학술발표 4. 학술발표

5. 학술발표
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  [기술적 성과]

  □ 지식재산권(특허, 실용신안, 의장, 디자인, 상표, 규격, 신품종, 프로그램)

번호
지식재산권 등 명칭

(건별 각각 기재)
국명

출원 등록

기여율
활용 

여부출원인 출원일 출원 번호
등록 

번호
등록인 등록일 등록 번호

1

식용곤충 유래 저분자 

펩타이드 제조방법 및 

이에 의해 제조된 

펩타이드를 함유하는 

근력개선용 조성물 

대한민국
(주)한미

양행

2021.

09.08

10-2021-

0119408

10-

235437

(주)한미

양행

2022.

01.18

10-

235437
100

2

식용곤충 가수분해물, 

컬러푸드 믹스 및 

오메가 블랜딩 오일을 

함유하는 에너지바

대한민국
(주)한미

양행

2021.

10.08

10-2021-

0134373 
100

3

풍미가 증진된 

갈색거저리 유충 

분말의 제조방법

대한민국
(주)한미

양행

2021.

11.19

10-2021-

0160443  
100

4

회복기 암환자의 

영양상태 개선을 위한 

고단백 식이조성물, 

이의 제조방법

대한민국
(주)한미

양행

2021.

12.20

10-2021-

0182928
100

5

생 갈색거저리 유충 

습식분쇄물을 

함유하는 

고단백페이스트 식품 

및 제조방법

대한민국
(주)한미

양행

2021.

12.24

10-2021-

0186887
100

6

갈색거저리 유충의 

습식분쇄물을 

함유하는 기호성이 

증가된 소시지의 

조성물

대한민국
(주)한미

양행

2021.

12.24

10-2021-

0186883  
100
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   ㅇ 지식재산권 활용 유형
      ※ 활용의 경우 현재 활용 유형에 √ 표시, 미활용의 경우 향후 활용 예정 유형에 √ 표시합니다(최대 3개 중복선택 가능).

번호 제품화 방어 전용실시 통상실시 무상실시 매매/양도 상호실시 담보대출 투자 기타

√ √

  [경제적 성과]

  □ 시제품 제작

번호 시제품명 출시/제작일 제작 업체명 설치 장소 이용 분야
사업화 소요 

기간

인증기관

(해당 시)

인증일

(해당 시)

1 MWM201복합조성물 2020.07.01 (주)한미양행 - 근육증강소재

2 홈케어고소애프로틴 2020.11.11 (주)한미양행 - 단백질보충제품

3 홈케어자색고구마라떼 2021.09.03 (주)한미양행 - 항산화보충제품

4 홈케어단호박크림스프 2021.09.03 (주)한미양행 - 항산화보충제품

5 369오메가밸런스 2021.12.31 (주)한미양행 - 불포화지방산제품

6 한미양행파워부스터 2021.12.31 (주)한미양행 -
단백질강화, 

소화저작용이제품

7 그린픽뼈건강 2020.10.07 (주)한미양행 - 건강기능식품

8
리얼메디산양유단백질

분말3W프로틴마스터
2021.10.06 (주)한미양행 - 단백질보충제품

9 항산화에너지바 2021.11.03 카페요이 -

시제품 제품홍보, 

전시회 참석,

기술이전

3주

10 자색고구마에너지바 2021.11.03 카페요이 -

시제품 제품홍보, 

전시회 참석,

기술이전

3주

11 들깨감자타락죽 2021.11.03 (주)동경 -

시제품 제품홍보, 

전시회 참석,

기술이전

3주
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1. MWM201복합조성물 2. 홈케어고소애프로틴

3. 홈케어자색고구마라떼 4. 홈케어단호박크림스프

5. 369오메가밸런스 6. 한미양행파워부스터

7. 그린픽뼈건강 8. 리얼메디산양유단백질분말3W프로틴마스터

9. 항산화에너지바 10. 자색고구마에너지바

11. 들깨감자타락죽
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  □ 기술 실시(이전) 

번호
기술 이전 

유형
기술 실시 계약명

기술 실시

대상 기관

기술 실시

발생일

기술료

(해당 연도 발생액) 

누적

징수 현황

1 통상실시

식용곤충 유래 저분자 

펩타이드 제조방법 및 

이에 의해 제조된 

펩타이드를 함유하는 

근력개선용 조성물 

(주)한미양행 21.11.15. 4,298,000원

2 통상실시

영양보충식 고소애 

에너지바 제조법

(고소애단백질에너지바, 

고소애고구마에너지바)

농업회사법인곤

충킹주식회사
21.12.27. 230,000원

    

  □ 매출 실적(누적)

사업화명 발생 연도
매출액

합계 산정 방법
국내(천원) 국외(달러)

그린픽뼈건강
2020~

2021
82,456 82,456

리얼메디산양유단백질분말3W프로틴마스터 2021 106,281 106,281

합계 188,737 188,737

1. 기술실시 보고서 2. 기술실시 계약서
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1. 세금계산서(그린픽뼈건강)

2. 세금계산서(리얼메디산양유단백질분말3W프로틴마스터)



- 174 -

  □ 고용 창출

순번 사업화명 사업화 업체
고용창출 인원(명)

합계
2020년 2021년

1

암환자의 관리회복을 

위한 재가식 

메디푸드 및 

식단제품 개발

(주)한미양행 2 2 4

2

암환자의 관리회복을 

위한 재가식 

메디푸드 및 

식단제품 개발

연세대학교 1 1

3

암환자의 관리회복을 

위한 재가식 

메디푸드 및 

식단제품 개발

경민대학교 1 1

합계 4 2 6

  □ 고용 효과

구분 고용 효과(명)

고용 효과

개발 전
연구인력 -

생산인력 -

개발 후
연구인력 6

생산인력 -

  [사회적 성과]

  □ 산업 기술 인력 양성 

번호 프로그램명 프로그램 내용 교육 기관 교육 개최 횟수 총 교육 시간 총 교육 인원

1 식용곤충조리외식창업 아카데미 
식용곤충조리외식창업 

아카데미 
강진군 1 2 20

2
항암 및 방사선치료 시 식사 

안내 

항암 및 방사선치료 시 

식사 안내 
강남세브란스 1 2 9

3
항암 및 방사선치료 시 식사 

안내

항암 및 방사선치료 시 

식사 안내

(고단백식사일기)

강남세브란스 1 2 45

4
식용곤충 종충 사육 및 

공급시스템 현장컨설팅

신기술시범사업 

결과보고 
담양농업기술센터 1 2 4

5

식용곤충 종충사육 및 

공급시스템 구축 교육지도 

결과보고

신기술시범사업 

결과보고
경남고성 1 2 3

6
식용곤충 소재를 활용한 

메디푸드 사업화 전략 

식용곤충 소재를 

활용한 메디푸드 

사업화 전략 

한국식품저장유통

학회
1 1 100

7
미래대체식품, 식용곤충의 

다양한 기능성 효능 

미래대체식품, 

식용곤충의 다양한 

기능성 효능 

한국식품저장유통

학회
1 1 100
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  □ 홍보 실적

번호 홍보 유형 매체명 제목 홍보일

1 중앙전문지 농촌여성신문 식용곤충산업, 더디지만 미래는 밝습니다 2020.09.07
2 지방전문지 대구광역일보 제2회 곤충의 날 기념식 심포지엄 열려, 예천군 2020.09.07
3 지방전문지 경상투데이 예천 제2회 곤충의 날, 온라인 기념식 심포지엄 개최  2020.09.07
4 지방전문지 대구경북일보 예천군 제2회 곤충의 날, 온라인 기념식 심포지엄 2020.09.07
5 기타 - 고단백 환자식단개발 워크숍 2020.10.06
6 Internet/PC통신 푸드아이콘 식용곤충으로 고령층 환자를 위한 HMP메디푸드 개발 2020.10.07
7 Internet/PC통신 식품저널 식용곤충으로 고령층 환자를 위한 HMP메디푸드 개발 2020.10.08
8 Internet/PC통신 식품저널 한미양행, 암환자 치료기 및 관리기 식단 상품화 추진  2021.03.29
9 기타 - 항산화 식사 안내문 2021.04.02
10 기타 - 불포화지방산 식사 안내문 2021.06.11
11 지방전문지 새전북신문 제13회 곤충의 날 기념식 및 학술토론회 연다  2021.09.07
12 중앙전문지 시사매거진 제3회 곤충의 날 기념식 및 학술토론회  2021.09.07
13 주간잡지 식품저널 '곤충의 날' 기념식, 학술토론회 7일 개최  2021.09.07
14  중앙일간지 연합뉴스 '곤충의 날' 기념식 및 학술토론회 7일 비대면 개최 2021.09.07
15 지방전문지 농업경제신문 곤충이 세계 식량문제 해결? 제3회 '곤충의 날' 행사 개최 2021.09.07
16 중앙일간지 뉴시스 세계 식량문제, 곤충산업에 해법 있다.. 학술토론회 개최 2021.09.07
17 Internet/PC통신 보건뉴스 제3회 '곤충의 날' 기념식과 학술토론회 개최 2021.09.07
18 지방전문지 부산일보 9월7일 곤충의날.. 기념식, 학술토론회 온라인 생중계 2021.09.07

19 전시회 -
고단백 환자식단개발워크샵

(단백질 식단 및 단백질 영양보충식) 
2020.10.06

20 전시회 -
암치료기 및 관리기 식단개발/ 항산화식, 불포화지방식 워크샵 

(항산화식, 불포화지방식 식단 및 영양보충식)
2021.03.26

21 전시회 - 곤충의 날 행사 식용곤충 제품 전시 (식용곤충 가공품) 2021.09.07

 □ 포상 및 수상 실적

번호 종류 포상명 포상 내용 포상 대상 포상일 포상 기관

1 수상 우수포스터상

Effect of a Home-Delivered, protein-rich 

meal and product on the dietary intake and 

nutritional status in patients who have 

gastrointestinal cancer and are undergoing 

anticancer treatment

정선유, 김우정, 

오승은, 김미애, 

정명수, 김수희, 

최진주, 박준성

2021.06.26.
한국

임상영양학회

  [인프라 성과]

  [그 밖의 성과]

해당없음

  (4) 계획하지 않은 성과 및 관련 분야 기여사항

해당없음
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 2) 목표 달성 수준 

추 진 목 표 달 성 내 용 달성도(%)

○ 암치료·회복에 도움을 줄 수

있는 메디푸드소재 개발

○ 단백질 강화 소재 개발을 위해 고소애 효소처

리물 제조기술 방법 확립

○ 항산화 강화 소재 개발을 위해 항산화 소재 6

종을 선발하여 혼합제제 개발

○ 불포화지방산 강화 소재 개발을 위해 오일류

4종 선발하여 블랜딩오일 개발

○ 100

○ 메디푸드 식품 원료의 기능성

검정

○ 단백질소재, 항산화소재에 대한 항암활성 확인

○ 항산화소재에 대한 항산화 활성 검정

○ 단백질소재, 항산화소재, 불포화지방산 소재에

대한 항염활성 확인

○ 100

○ 암 치료기와 관리기 식단 및

레시피 개발

○ 암 환자 맞춤형 식단 및 레시피 개발을 위한

영양기준량과 식사지침을 설정

○ 암환자를 위한 치료 및 관리기 4주 식단 3종

개발 및 메뉴 레시피 제공

○ 선호도 및 순응도 조사를 위해 ‘식사만족도조

사’ 설문지 개발 후 평가 계획함

○ 100

○ 메디푸드 소재 및 제품 상용화

○ 영양균형식 제품개발

- 단백질 강화 소재인 고소애를 이용한 영양균

형식 5종 개발

- 혼합제를 이용한 영양균형식 4종 개발

- 블랜딩오일을 이용한 영양균형식 2종 개발

○ 100

○ 임상연구 및 식단효능 평가

○ 임상연구의 IRB 심의 통과(승인번호:

3-2020-0156), 임상연구의 CRIS 등록, 항암치

료 환자 식사 프로토콜 개발, 연구대상환자

선별 후 임상연구 시작

○ 대조군, 단백질식단섭취군, 항산화식단섭취군,

불포화지방산섭취군 등록 완료(n=60) 및 임상

연구종료, 연구결과를 분석하여 재가식 메디

푸드 및 대조군과 비교하여 식단제품을 제공

한 환자에서 식사량 증가, 영양상태 개선됨을

확인

○ 100

○ 개인맞춤형 앱 개발 및 적용

○ 관리자용 영양성분 DB개발을 통해 식단개발

에 활용

○ 암환자 대상 영양교육 프로그램 제공

○ 암환자 대상 식사기록, 섭취영양소 제공

○ 100

○ 메디푸드 소재 및 제품 사업화

○ 개발 소재 활용한 제품 2종 및 개발제품 2종

사업화

○ 식단에 제공된 영양보충식 중 에너지바 2종

기술이전을 통해 사업화 진행

○ 100
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4. 목표 미달 시 원인분석

 1) 목표 미달 원인(사유) 자체분석 내용

- 주어진 연구 기간 내에 임상연구 종료되었으며 데이터 분석 완료하여 현재 SCI 논문 작성 

중에 있음 

 2) 자체 보완활동

- 임상연구 데이터 토대로 현재 SCI 논문 작성 중에 있음

- 임상연구 데이터 토대로 ASSMN&KSSMN 2022(2022.05.06-07) 포스터 제출 예정

 3) 연구개발 과정의 성실성

- 당초 계획하였던 연구내용은 100% 수행 되었으며, 도출된 결과를 바탕으로 논문 투고 진행 중

- 당초 특허출원 3건 계획이었으나 6건 출원하였으며, 기술이전(1건 계획, 2건 실행), 제품화

(3건 계획, 8건 실행), 고용창출(5명 계획, 6명 실행), 학술발표(4건 계획, 5건 실행), 교육

지도(6건 계획, 7건 실행), 홍보전시(10건 계획, 21건 실행)등 초과 달성하였음 

- 연구기간 내 단백질강화식단, 항산화강화식단, 불포화지방산강화식단 등 임상시험 3건 진행

5. 연구개발성과의 관련 분야에 대한 기여 정도

[학문적 측면]

- 지금까지 소비자의 식품 구입 및 소비단계에서의 편의성 및 영양 균형식을 강조해 오던 HMR

에 암환자의 관리, 회복에 도움을 줄 수 있는 재가식 메디푸드 및 식단제품 개발 연구는 타 

질병모델을 이용한 연구에 기여할 수 있을 것으로 기대함

- 본 연구를 통한 새로운 연구결과 도출로 분자생물학, 한의학, 기능성식품학, 약학 및 의학 분

야에 기여할 것으로 기대함

- 식용곤충/기능성 제품자원의 중요성이 재인식됨으로써 식품분야의 교육에 활용될 가능성이 

상당히 높음

[기술적, 경제적 측면]

- 본 과제에서 식용곤충을 함유한 암환자의 관리·회복에 도움을 줄 수 있는 소비자 맞춤형 재가

식 HMR 메디푸드 개발을 통해 식용곤충의 효능을 과학적으로 입증함으로써 소비자들로부터 

신뢰받는 ‘식용곤충 산업’이 새로운 식품으로서 등록단계에서 한 단계 도약해서 하나의 식품

산업으로써 자리매김할 수 있고, 나아가 미래의 고부가가치 블루오션 산업으로서 그 가치를 

인정받을 수 있는 발판 마련

[산업적 측면]

- 식용곤충을 주원료 한 암환자 예방 및 관리에 효능이 있는 HMR 제품개발은 곤충의 식품소재

로서의 위상 제고

- 식용곤충 소비시장 확대로 생산과 소비의 순환적 체계화로 식용곤충산업의 안정적 발전에 기여

[연구인력 양성 측면]

- 본 사업단의 연구수행을 통해 양성된 연구 인력은 학계 과학자, 정부출연 연구기관 및 기업 

부설연구소 연구원, 식품 및 바이오ㆍ의약 개발 기업 등의 인적 자원으로 폭넓은 활용이 가

능하며 이로 인해 고용 창출이 기대됨
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6. 연구개발성과의 관리 및 활용 계획

- 단백질 강화 소재인 고소애탈지분말 및 고소애효소처리물은 암환자의 회복에 도움이 되는 소

재임을 확인하였으며, 대체단백질 소재로서 암환자 뿐만 아니라 고령친화식에 활용이 가능 

- 개발된 식단이 소아기 암환자의 회복에 도움이 되는 것을 확인하여 향후 다양한 암환자에게 

적용 가능 

- 개발된 소재인 고소애(단백질소재), 항산화혼합제(항산화소재), 블랜딩오일(불포화지방산소

재)은 다양한 제품에 응용 가능  

- 재가식 HMR 메디푸드의 효과를 확인하여 환자식단의 배송 사업으로 영역확대 가능 

구분(정량 및 정성적 성과 항목) 연구개발 종료 후 5년 이내

국외논문

SCIE 1

비SCIE

계 1

국내논문

SCIE

비SCIE 2

계 2

특허출원

국내 2

국외

계 2

특허등록

국내 2

국외

계 2

인력양성

학사

석사 2

박사 1

계 3

사업화

상품출시 1

기술이전

공정개발

제품개발 시제품개발 1

비임상시험 실시

임상시험 실시

(IND 승인)

의약품

1상

2상

3상

의료기기

진료지침개발

신의료기술개발

성과홍보

포상 및 수상실적

정성적 성과 주요 내용

 



주 의

 1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 맞춤형혁신식품 및 천연안심소재 기술개발 사업의 연구보고

서입니다.

 2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 맞춤형혁신식품 및 천연안심

소재 기술개발 사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

 3. 국가과학기술 기밀 유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는 안 됩니다.
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