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합니다.



- 2 -

과제고유번호 118008-1
해 당 단 계

연 구 기 간

2018.04.~

2019.04
단 계 구 분

(해당단계)/

(총 단 계 )

연 구 사 업 명

단 위 사 업 농식품기술개발사업
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수
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위 탁 연 구
연구기관명: 연구책임자:

※ 국내외의 기술개발 현황은 연구개발계획서에 기재한 내용으로 갈음

연구개발성과의 

보안등급 및 

사유

<보고서 요약서>

보고서 요약서
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구분 논문 특허
보고서 

원문

연구시설

·장비

기술요약 

정보

소프트 

웨어
화합물

생명자원 신품종

생명

정보

생물

자원
정보 실물

등록·기탁 

번호

국가과학기술종합정보시스템에 등록한 연구시설·장비 현황

구입기관
연구시설·

장비명

규격

(모델명)
수량 구입연월일

구입가격

(천원)

구입처

(전화)

비고

(설치장소)

NTIS

등록번호

요약

1. 삼채 저온 추출법 개선

   가. 건조 삼채에 대한 저온추출법 개선.

   나. 한국식품연구원의 컨설팅에 의해 생삼채에 대한 저온 추출법 확립.

   다. 농업회사황금나무(주)가 특허를 보유한 기술로 제조한 발효삼채의       

     저온 추출법 개선.

  

2. 삼채 추출물의 대량 생산 공정 확립 및 생산.

   가. 기존 80리터 추출 용량을 500리터로 Scale up에 성공함.

   

3. 삼채 추출물을 이용한 응용제품 개발 

   가. 소스 - 유황성분 마스킹을 위한 처방전 확정(품목제조 제조 신고

             및 시제품 생산), 2품목 4종 생산.

   나. 발효삼채 진액 - 처방전 완성.

보고서 면수

71 면
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<요약문>

연구의

목적 및 내용

1. 삼채의 최적 저온추출 공정 확립

    - 기확립된 발효삼채 건조물 및 원료 삼채를 대상으로 휘발성 

     식이 유황성분 포집을 극대화 할 수 있는 저온 추출법에 의한       

    삼채추출물 최적 제조 공정 확립.

2. 삼채 추출물의 대량 생산 공정 확립 및 생산.

   - 확립된 최적 저온추출 공정에 의한 삼채추출물 대량 생산

3. 삼채 추출물을 이용한 응용제품 개발 - 소스.

연구개발성과

1. 삼채 저온 추출법 개선

   가. 건조 삼채에 대한 저온추출법 개선.

   나. 한국식품연구원의 컨설팅에 의해 생삼채에 대한 저온 추출법 확립.

   다. 농업회사황금나무(주)가 특허를 보유한 기술로 제조한 발효삼채의  

      저온 추출법 개선.

  

2. 삼채 추출물의 대량 생산 공정 확립 및 생산.

   가. 기존 80리터 추출 용량을 500리터로 Scale up에 성공함.

   

3. 삼채 추출물을 이용한 응용제품 개발 

   가. 소스 - 유황성분 마스킹을 위한 처방전 확정(품목제조 제조 신고

             및 시제품 생산), 2품목 4종 생산.

   나. 발효삼채 진액 - 처방전 완성.

연구개발성과의

활용계획

(기대효과)

1. 100% 국산 농산물을 사용한 프리미엄 소스 시장 진출 가능.

2. 기능성이 함유된 발효삼채 추출물을 관련 업체에 공급함.  

3. 삼채 등이 대량 소비가 가능하므로 어려운 현실에 처해있는 농업에   

   새로운 활력 요소를 제공함으로 노가 소득 향상에 기여.

4. 국내외에서 유일한 기능성 있는 제품으로 새로운 시장 창출 및 국민  

   건강 증진에 기여함으로써 국가 재정에 도움이 됨.  

국문핵심어

(5개 이내)
삼채 발효 추출 응용식품 소스

영문핵심어

(5개 이내)

Allium 

Hookeri
Fermentation Extraction

Applied 

products 
Sauce

※ 국문으로 작성(영문 핵심어 제외)
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1장. 연구개발과제의 개요

   1절. 연구개발 목적

      1. 삼채의 최적 저온추출 공정 확립

          가. 기확립된 발효삼채 건조물 및 원료 삼채를 대상으로 휘발성 식이 유황성분      

            포집을 극대화 할 수 있는 저온 추출법에 의한 삼채추출물 최적 제조 공정 확립.

        2. 삼채 추출물의 대량 생산 공정 확립 및 생산.

          가. 확립된 최적 저온추출 공정에 의한 삼채추출물 대량 생산

        3. 삼채 추출물을 이용한 응용제품 개발 

          가.  국내외 소비자 기호도에 맞는 기능성 소스 개발.

2절. 연구개발의 필요성

        1. 시장분석

          가. 전체적인 현황

            (1) 제품 유형 분석

              (가) 농업회사법인 황금나무㈜는 본 현장애로기술 과제를 통하여 추출한 발  

  효삼채의 저온추출법을 개선하고 이렇게 추출된 발효삼채를 이용하여 식품(소  

  스 및 건강차)을 개발하고자 함

              (나) 동 제품은 제품유형이 소스의 경우, 조미식품 중 소스류에 해당하며, 건강차  

  의 경우 다류에 제형에 따라 고형차, 또는 액상차에 해당함

              (다) 따라서 본 시장조사에서는 조미식품 시장(다류시장)을 살펴보기로 함

              (라) 조미식품 시장분석

                 ① 조미식품시장 현황

                   o 2016년 조미식품시장의 규모는 국내출하액 3조 3,093억원, 수입액 2,954억 

원 등 3조 6,047억원 규모

                     - 식약처의 「식품 및 식품첨가물 생산실적」에 의하면 2016년 다류제품의 출  

하액은 국내출하 3조 3,093억원, 수출 937억원 등 3조 4,0307억원에 이  

른 반면, 수입이 2,954억원으로 조미식품의 국내시장 규모는 3조 3,093  

억원 규모에 이름

                      · 소스류 시장이 1조 6,968억원으로 47.1% 차지

                      · 복합조미식품 시장은 7,296억원으로 20.2% 차지

                      · 고춧가루(실고추 포함) 시장은 4,520억원으로 12.5% 차지

                      · 향신료조제품 시장은 2,093억원으로 5.8% 차지

                      · 천연향신료 시장은 1,994억원으로 5.5% 차지

                      · 카레(카레분 포함) 시장은 1,361억원으로 3.8% 차지

                      · 식초류 시장은 1,264억원으로 3.5% 차지

                      · 토마토케첩 시장은 552억원으로 1.5% 차지

                     - 출하액으로 평가한 조미식품 시장의 규모는 ‘10년 2조 2,402억원에서  

연평균 7.0%의 신장 지속
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그림 1 . 조미식품 시장 규모(2016)

                     - 가장 큰 비중을 차지하는 소스류는 ‘10년 7,133억원에서 연평균 15.5%  

              신장

                      ·‘12년에 30%를 넘는 신장을 보인 것에 대한 반작용으로 ’13년     

              17.4%나 시장이 축소된 것을 제외하곤 연간 20% 내외의 성장 지속

                     - 다음으로 큰 시장인 복합조미식품 시장은 ‘10년 7,699억원에서 ’16  

             년 7,296억원으로 지난 기간 시장 규모가 오히려 축소됨

                      ·복합조미식품은 ‘10년 조미식품 시장의 32.0%를 차지하여 27.9%  

             인 소스류보다 큰 시장이었음

                      ·‘11년 8,971억원 규모의 시장으로 성장한 복합조미식품 시장은 MSG  

             에 대한 부정적인 인식, 천연조미료에 대한 관심고조 등으로 지난 기간  

             매출은 감소

                     - 고춧가루 시장은 ‘10년 3,264억원에서 ’16년 4,425억원으로 지난 기  

              간 연평균 5.6% 신장

                      ·고춧가루 시장의 신장율이 조미식품 전체 신장률보다 낮아 조미식품  

             에서 차지하는 구성비는 감소하였지만 ‘13년 감소한 것을 제외하고  

             비교적 꾸준한 성장을 보임

                     - 향신료조제품 시장은 ‘10년 1,465억원에서 ’16년 1,702억원으로 지난  

              기간 연평균 12.9%의 높은 신장률을 보임
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표 1 . 조미식품 시장동향(2010 ~ 2016)

단위 : 십억원

      

                     - 천연향신료 시장은 ‘10년 963억원에서 ’16년 1,702억원으로 연평균  

             12.9%의 비교적 높은 신장을 지속 

                     - 카레 시장은 ‘10년 2,001억원에서 ’16년 1,465억원으로 연평균     

              6.2%의 감소율을 보임

                     - 식초류 시장은 ‘10년 658억원에서 ’16년 1,237억원으로 연평균      

              11.5%에 이르는 비교적 높은 신장을 지속
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                 ② 조미식품의 유통 및 소비

                   ㉮ 한국농수산식품유통공사에서 발간한 「2015 가공식품 세분시장 현황 – 조미향  

                신류 시장」에 의하면 조미식품 중 조미향신류의 80% 정도는 B2B형태로  

              유통되고 나머지 20% 정도는 B2C형태로 유통

                   ㉯ B2B는 할인점 등 대형 유통업체는 제조업체 본사와 유통업체간 직거래외  

            에도 한식당이나 중식당 등 업소용과 혼합조미료, 소스, 드레싱, 라면스   

            프, 김치 등을 제조하는 산업용 부원료 거래도 상당한 비중을 차지

                   ㉰ B2C 거래는 소규모 일반식품점 및 독립슈퍼 등은 대리점을 통한 유통·  

            판매가 일반적임

그림 2. 조미향신류의 유통구조

            자료 : 한국농수산식품유통공사, 「2015 가공식품 세분시장 현황 – 조미향신류 시

장」 p41 <그림 3-1> 전재

                     - 조미향신류의 소매유통채널별 판매점유율은 2014년 기준 독립슈퍼    

               33.5%, 체인슈퍼 25.9%, 대형할인점 24.7%, 일반식품점 14.0%, 백화점     

                1.3%, 편의점 0.7% 등으로 나타남

                 ㉱ 한국농수산식품유통공사에서 발간한 「2015 가공식품 세분시장 현황 – 소  

             스류 및 드레싱류 시장」에 의하면 조미식품 중 한식소스의 70% 정도는    

             B2B형태로 유통되고 나머지 30% 정도는 B2C형태로 유통
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그림 3 . 한식소스(양념장) 소매채널 판매 구조 

            자료 : 한국농수산식품유통공사, 「2015 가공식품 세분시장 현황 – 소스류 및 드

레싱류 시장」 p39 <그림 3-1> 전재

                     - 양념장을 포함한 한식소스의 소매유통채널별 판매점유율은 2014년 기  

             준 대형할인점과 독립슈퍼가 각각 30.8%를 점하고 있고, 체인슈퍼      

             27.4%에 이르는 등 3개 채널의 점유율이 90% 가까움

                 ㉲ 위의 자료에 의하면, 한식소소스의 50% 정도는 고기 양념장이지만 그 비중  

             이 줄고 있으며, 대신 찌개, 볶음, 조림 등 다양한 제품이 증가하면서 양념  

             장 매출이 증가 

                     - 소비자들이 안전하고 위생적인 제품에 대한 선호가 증가하면서 업체에  

              서는 유기농 원료를 이용하는 등 고품질프리미엄제품을 출시

                     - 요리와 관련된 방송프로그램이 유행하면서 내식에 대한 관심이 높아  

              지고, 1인 가구의 증가에 따라 소용량 포장제품 확대

                     - 다양한 소스에 대한 수요가 확대됨에 따라 다양한 제품이 출시되고   

              있고, 업체간 경쟁이 치열

                     - 소비자가 소스류 제품 구입시 가장 중요하게 고려하는 제품의 속성은  

              맛의 종류(32.2%), 가격(17.8%), 주원료 함량(10.9%),브랜드(10.5%) 등의  

              순임
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              ③ 해외 시장 동향

                 ㉮ 소스류 및 드레싱류의 세계시장은 ‘13년 기준 1,040억달러로 추정(「2015 가공  

              식품 세분시장 현황 – 소스류 및 드레싱류 시장」)

                     - 액상타입의 소스가 19.6%, 드레싱류가 18.9%, 건조/분말타입 소스가   

              18.1%를 각각 차지

                     - 미국, 중국, 일본 등 상위 3개국이 세계시장의 44.1% 차지

                     - 소스 및 드레싱류의 세계시장은 포화상태에 이르면서 다양한 맛과 향  

              미를 가진 제품 출시가 활발함 

                 ㉯ 해외 소스류 및 드레싱류 시장의 주요 추세

                     - 맛과 향미의 다양화

                      · 호박향이 들어간 케첩, 송로버섯이나 화이트와인이 들어간 머스타드  

              소스 등이 출시 됨

                      · 매운 맛에 대한 관심이 높아지면서 태국의 스리랏차 소스나 한국의   

              고추장 등이 주목을 받음

                     - 내식의 확산에 따라 레스토랑 스타일 요리를 간편하게 하기 위한 소  

              스 제품에 대한 관심 증대

                     · 플레이팅에 용이한 홈형태의 소스, 피라미드 티백에 들어 있는 매운  

             소스 등의 제품이 출시 됨

                     - 기능을 강화한 제품 관심 확대

                     · 원료 본연 또는 천연 영양성분을 부각시킨 제품출시

                     · 패키징 기능 간소화, 친환경 패키지 사용 등의 제품 출시

              (마) 다류(차) 시장 분석

                 ① 다류시장 현황

                   ㉮ 2016년 다류시장의 규모는 국내출하액 9,649억원, 수입액 498억원 등 1  

              조 145억원 규모

                     - 식약처의 「식품 및 식품첨가물 생산실적」에 의하면 2016년 다류    

             제품의 출하액은 국내출하 9,649억원, 수출 854억원 등 1조 504억원에   

             이른 반면, 수입이 497억원으로 차제품의 국내시장 규모는 1조 145억원  

             규모에 이름

                       · 액상차 시장이 6,371억원으로 62.8% 차지

                       · 침출차 시장이 2,124억원으로 20.9% 차지

                       · 고형차 시장은 1,650억원으로 16.3% 차지
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그림 4 . 다류의 시장 규모(2016)

                     - 출하액으로 평가한 다류시장의 규모는 ‘10년 6,296억원에서 연평균    

               8.3%의 신장 지속

                     - 액상차는 ‘10년 3,522억원에서 연평균 10.4%의 신장을 지속하여 차류  

               시장 성장을 견인. ’12년까지 15% 넘는 높은 신장의 반작용으로     

              ‘13년에는 4.5%의 시장 축소도 경험하였지만 이 후 10%대의 꾸준한  

               성장을 보임

                       · 액상차는 재료에 따라 과실차, 인삼, 홍삼, 기타로 구분

                       · 국내 다류제조업체의 국내출하기준 기타액상차가 액상차 전체의    

               83.6%로 가장 높은 비중을 점하고 있는데 ‘10년 2,826억원에서 연  

               평균 10.8%의 신장률을 보여 ’16년 5,238억원으로 증가

                       · 국내출하기준 과실액상차가 11.3%로 두 번째로 높은 비중을 차지  

              하고 있는데 ‘10년 437억원에서 연평균 8.4% 신장률을 보여 ’16년  

              708억원으로 성장

                       · 다음으로 홍삼액상차가 4.7%의 비중을 차지하는데 ‘10년 196억원  

              에서 ’16년 295억원으로 성장하였지만 액상차시장에서 신장률이 가  

              장 낮아 차지하는 비중은 오히려 감소

                       · 인삼액상차는 액상차 전체에서 차지하는 비중은 0.3%에 불과하지만  

             ‘10년 12억원에서’16년 22억원으로 연평균 10.7%의 신장세를 유지.

                     - 침출차는 ‘10년 1,515억원에서 연평균 5.8%의 신장을 지속. 그러나   

              ’16년에는 전년대비 0.4% 신장에 머무르는 등 최근에 올수록 신장률  

              이 둔화됨

                       · 침출차는 재료에 따라 인삼, 홍삼, 녹차, 우롱차, 홍차, 가공곡류차,   
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               기타로 구분

                       · 국내 다류제조업체의 국내출하기준 기타침출차가 침출차 전체의    

               46.5%로 가장 높은 비중을 점하고 있는데 ‘10년 566억원에서 연  

              평균 7.4%의 신장률을 보여 ’16년 866억원으로 증가하였지만 최근들  

               어 신장세가 급격히 둔화됨

                       · 국내출하기준 녹차침출차가 34.8%로 두 번째로 높은 비중을 차지  

              하고 있는데 연도별로 부침은 있지만 ‘10년 444억원에서 연평균 6.5%  

              신장률을 보여 ’16년 647억원으로 성장

                       · 다음으로 가공곡류침출차가 13.9%로 비교적 높은 비중을 차지하는  

              데 ‘10년 350억원에서 ’16년 259억원으로 매출이 오히려 줄어 전  

              체 침출차시장에서 차지하는 비중은 감소

                       · 홍차침출차는 비중은 낮지만 ‘10년 16억원에서 ’16년 59억원으로  

               연평균 24.6%의 높은 신장률을 보여 침출차 국내출하시장에서 차지  

               하는 비중도 같은 기간 1.1%에서 3.2%로 상승

                       · 우롱차침출차 및 인삼침출차, 홍삼침출차는 비중은 각기 1%에도   

               미치지 못하지만 지난 기간 연평균 국내출하 신장률이 각각 40.4%,  

               101.4%, 57.0% 등으로 다른 어느 품목보다 높은 신장률을 보이고   

               있음

                     - 고형차는 신장률의 부침이 심하면서도  지난 기간 연평균 5.2%의 신  

              장을 기록하였으나 다류 시장 전체 신장률보다 낮아 다류 전체에서 차  

              지하는 시장점유율은 감소

                       · 고형차는 재료에 따라 인삼, 홍삼, 녹차, 홍차, 과실차, 기타로 구분

                       · 국내 다류제조업체의 국내출하기준 기타고형차가 69.6%로 가강 높은  

                비중을 점하고 있는데 ‘10년 768억원에서 연평균 5.5%의 신장률을  

               보여 ’16년 1,061억원으로 증가

                       · 국내출하기준 녹차고형차가 14.5%로 두 번째로 높은 비중을 차지  

               하고 있는데 연도별로 부침은 있지만 ‘10년 39억원에서 연평균      

                33.6% 신장률을 보여 ’16년 221억원으로 성장

                       · 다음으로 홍차고형차가 7.6%로 비교적 높은 비중을 차지하는데    

              ‘10년 241억원에서 ’16년 116억원으로 매출이 오히려 줄어 같은   

               기간 전체 고형차시장에서 차지하는 비중도 21.5%에서 7.6%로 크게  

               감소

                       · 과실차고형차는 비중은 낮지만 ‘10년 28억원에서 ’16년 81억원  

               으로 연평균 19.3%의 높은 신장률을 보여 고형차 국내출하시장에서  

               차지하는 비중도 같은 기간 2.5%에서 5.3%로 상승

                       · 인삼고형차 및 홍삼고형차는 비중은 각기 1.3%, 1.7% 정도에 불과  

               하고, 연평균 국내출하 신장률이 각각 2.6%, -1.7% 등으로 낮아 고  

               형차 시장에서 차지하는 비중은 오히려 감소
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구분 품목명 2016 2015 2014 2013 2012 2011 2010

국내

판매

액상차(과실차) 70,838 63,275 38,582 70,254 69,791 65,333 43,687

액상차(기타) 523,792 480,297 440,665 377,992 392,839 338,415 282,556

액상차(인삼) 2,191 1,999 936 2,134 1,216 990 1,191

액상차(홍삼) 29,473 19,438 4,391 17,641 26,141 19,300 19,615

액상차 소계 626,295 565,009 484,574 468,021 489,987 424,037 347,050

침출차(인삼) 327 36 0 27 189 5 5

침출차(홍삼) 1,651 330 130 105 440 524 110

침출차(녹차) 64,707 64,355 28,368 47,263 44,367 47,079 44,418

침출차(우롱차) 1,073 287 192 341 314 112 140

침출차(홍차) 5,872 4,995 5,157 3,597 2,438 2,081 1,567

침출차(가공곡류차) 25,933 27,446 16,445 36,532 38,833 33,190 35,040

침출차(기타) 86,587 85,031 112,495 81,059 76,797 74,077 56,556

침출차 소계 186,150 182,481 162,786 168,924 163,378 157,067 137,836

고형차(인삼) 1,947 1,721 120 2,011 3,001 1,423 1,672

고형차(홍삼) 2,534 1,128 529 1,760 4,238 1,940 2,801

고형차(녹차) 22,086 18,325 5,824 13,783 12,376 8,935 3,878

고형차(홍차) 11,592 9,485 13,564 17,471 18,333 17,704 24,137

고형차(과실차) 8,136 7,046 4,606 5,724 5,096 4,472 2,820

고형차(기타) 106,139 102,639 128,346 105,589 110,065 104,558 76,801

고형차 소계 152,434 140,344 152,990 146,338 153,109 139,032 112,109

국내판매 계 964,880 887,834 800,351 783,283 806,473 720,136 596,995

수출

액상차(과실차) 52,296 45,958 19,263 47,184 45,315 43,907 18,290

액상차(기타) 17,477 13,157 49,220 17,709 18,089 16,357 20,917

액상차(인삼) 2,318 1,984 2,352 1,466 1,402 361 604

액상차(홍삼) 1,251 1,159 1,057 614 512 1,418 427

액상차 소계 73,342 62,258 71,893 66,973 65,318 62,043 40,238

침출차(인삼) 1 13 0 0 16 0 0

침출차(홍삼) 55 111 63 27 0 22 1

침출차(녹차) 1,283 1,371 788 1,024 410 587 947

침출차(우롱차) 24 21 0 0 0 2 0

침출차(홍차) 47 125 0 0 9 18 0

침출차(가공곡류차) 1,552 1,672 274 797 1,073 1,145 508

침출차(기타) 1,982 1,444 2,639 658 1,148 1,493 752

침출차 소계 4,944 4,757 3,765 2,506 2,655 3,267 2,209

고형차(인삼) 510 508 303 832 1,140 774 1,005

고형차(홍삼) 931 350 298 348 906 652 422

표 2. 다류 시장동향(2010 ~ 2016)

단위 : 백만원
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고형차(녹차) 2,556 1,001 159 1,929 641 816 128

고형차(홍차) 155 216 1,054 636 356 308 568

고형차(과실차) 133 210 0 13 11 21 32

고형차(기타) 2,902 2,858 10,346 18,156 16,019 13,433 12,708

고형차 소계 7,187 5,143 12,160 21,915 19,073 16,005 14,864

수출 계 85,473 72,158 87,817 91,393 87,046 81,315 57,310

수입

액상차 10,765 10,153 37,168 6,468 6,946 4,972 5,188

침출차 26,294 29,021 36,510 27,109 17,242 13,119 10,140

고형차 12,574 10,615 11,453 15,910 15,619 13,125 9,833

수입 계 38,868 39,637 47,963 43,019 32,861 26,245 19,973

국내

시장

액상차 637,060 575,162 521,742 474,489 496,933 429,009 352,238

침출차 212,444 211,502 199,296 196,033 180,620 170,186 269,918

고형차 165,008 150,959 164,443 162,248 168,727 152,157 147,976

국내시장 계 377,453 362,461 363,739 358,281 349,347 322,344 121,943

1) 국내시장은 국내출하와 수입을 더한 것임

자료 : 식약처, 「식품 및 식품첨가물 생산실적」, 각년도

      식약처, 「수입식품등 검사연보」, 각년도

               ② 다류의 유통 및 소비

                 ㉮ 한국농수산식품유통공사에서 발간한 「2015 가공식품 세분시장 현황 –   

            다류 시장」에 의하면 다류의 80% 정도는 B2C형태로 유통되고 나머지      

            20% 정도는 군납이나 외식·급식업체에 납품되는 B2B형태로 유통

그림 5 . 다류의 유통구조

            자료 : 한국농수산식품유통공사, 「2015 가공식품 세분시장 현황 – 다류 시장」 

p32 <그림 3-1> 전재
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                 ㉯ 다류의 유통채널별 판매점유율은 2014년 기준 편의점 44.5%, 대형할인점  

             17.9%, 일반식품점 15.0%, 체인슈퍼 11.4%, 독립수퍼 11.3% 등으로 나타남

                     - 시장점유율 60%가 넘는 액상차의 편의점 의존 비율이 높기 때문에 편의  

              점이 차지하는 비율이 가장 높은 것으로 나타남

                     - 액상차를 제외한 다류의 유통채널별 판매점유율은 2014년 기준 대형할  

              인점 49.4%, 체인슈퍼 24.8%, 독립수퍼 18.2%, 일반식품점 5.5%, 편의점  

              2.0% 등으로 나타남

                 ㉰ 위의 자료에 의하면, 고형차나 침출차는 온수에 우려먹거나 타먹는 제품  

             이 많은 제품특성상 겨울철 매출이 많음

                     - 고형차나 침출차는 제품 유형이 티백, 잎차, 가루로 크게 구분되는데,   

              ‘14년 기준 제품 판매액의 90% 이상이 티백차이며, 잎차가 6.2%, 가루  

              차는 3.0%에 불과

                 ㉱ 액상차는 음료로서 소비되는 성격이 강하여 여름에 많이 소비되는 특징  

             을 가짐

                     - 액상차가 침출차나 고형차에 비하여 신장률이 높은 원인으로는 성장품목  

              으로 인식한 음료 대기업에서 적극적으로 시장에 진출하여 다양한 원료  

              를 이용한 제품이 시장에 출시되었기 때문임

                     - 다른 품목보다 시장규모가 큰 대신 음료대기업의 시장점유율 확대를  

              위한 경쟁 치열한 부문임

                 ㉲ 다류시장에서 소비자의 건강 유익성을 부각한 제품의 출시나 수입 등이  

             활발함

                     - 마태차 수입 증가

                     - 건강과 다이어트에 관심이 많은 여성 소비자들에게 우엉차 인기가 높아  

              짐과 함께 샘표 순작의 ‘연근 우엉차’, 광동제약의 ‘광동 우엉차’,  

              티젠의 ‘100세 시대 청춘비법 우엉차’ 등 출시됨

                 ㉳ 제품용량 대비 포장재의 비중이 높은 다류 제품의 특성상 소비자의 환경    

              문제와 윤리적 소비에 포커스를 맞춘 친환경 포장재 사용제품이 많아짐

                 ㉴ 위의 자료에 따르면, 다류에 대한 소비자 조사결과 차의 종류에 따라 계절  

              별로 구입 비중 및 음용 목적이 상이

                     - 봄에는 티백차(48.3%), 여름에는 차음료(49.7%), 가을에는 티백차       

              (39.9%), 겨울에는 과일청 액상차(43.8%) 구입 비중이 높음
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그림 6 .  다류의 계절별 구입비중

          자료 : 한국농수산식품유통공사, 「2015 가공식품 세분시장 현황 – 다류 시장」 p51 

<그림 4-2> 전재

        

                     - 차의 종류별로 음용 목적이 달라 티백차는 단순 식음용 비중이 높은  

              반면, 분말차나 잎차는 티백차보다 단순식음용 비중이 낮음

                       · 티백차의 음용목적은 단순 식음용(64.5%), 갈증해소용(13.7% ), 음료  

               대용(12.1%), 건강고려(9.3%) 등의 순임

                       · 분말차의 음용목적은 단순 식음용(36.7%), 건강고려(26.7%), 음료대  

              용(16.7%), 식사대용(8.3%), 간식대용(6.7%) 등의 순임

                       · 잎차의 음용목적은 단순 식음용(41.5%), 건강고려(31.7%), 음료대용  

              (14.6%), 갈증해소(7.3%), 식사대용(2.4%) 등의 순임

                 ③ 해외 다류시장 동향

                   ㉮ 다류음료를 포함한 세계 다류시장 규모는 ‘14년 기준 568억 달러에 이  

               르지만 62% 정도가 다류음료이며, 침출차나 고형차는 38% 정도에 불과

                     - 차 시장규모는 중국(221억 달러), 미국(122억 달러), 일본(102억 달러)  

              등의 순이며, 이 3개국의 세계 전체의 78.3% 차지

                   ㉯ 해외 다류시장의 주요 추세

                     - 건강차 선호 증가

                     - 아시아 차에 대한 관심 증가

                     - 뷰티시장에 차 제품의 접목이나 해독기능 차 출시 등 차의 새로운 변  

              화 시도

          나. 시사점

              (1) 품목제조신고 제품유형에 따르면 발효삼채소스는 조미식품에 해당되므로  

                 조미식품시장 특히 소스류 시장을 살펴보았고, 발효삼채를 이용한 건강차는  

                 다류식품에 해당되므로 다류 시장을 살펴보았음
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                 (가) 소스류 시장이나 다류 시장은 신장률에서 연간 부침은 있으나 지난     

            2010년 이후 비교적 꾸준하게 높은 신장률이 지속되는 안정적인 시장으  

            로 평가됨

                   ① 성장부문인 대신 식품대기업의 시장점유율 확대를 위한 경쟁이 치열한  

           부문임

                   ② 제품기획 여하 및 효율적인 판매정책의 수립에 따라서는 시장의 참여  

           가 바람직할 수 있지만, 그렇지 못할 경우 이미 시장에 정착한 업체들  

           로 인하여 신규로 기존시장 진입이 힘들 수 있음

                 (나) 발효삼채 소스의 경우, 조미향신류의 80% 정도가 B2B를 통하여 유통되  

             고 있고, 한식소스도 70% 정도가 B2B를 통하여 유통되고 있는 점을 고려  

             하면, B2B용 제품을 개발하여 수요업체를 발굴하는 것이 유리한지, 시장  

             규모는 20~30%에 불과하더라도 B2C시장에 진입하는 것이 유리한지 결  

             정해야 함

                 (다) 발효삼채 건강차의 경우 제품유형을 과립형태로 하게될 경우 고형차가  

            될 것이며, 액상음료로 할 경우 액상차가 됨. 시장규모는 액상차가 크지  

            만 액상차 시장은 고형차 시장에 비해 경쟁이 더 치열한 분야로 어떤 제  

            형을 취할 것인지는 시장에 진입에 영향을 미치는 다양한 요소를 고려  

            하여 결정해야 함

                 (라) 발효삼채를 원료로 하는 소스와 건강차 모두 제품의 기획단계에서 생산  

            및 판매, 유통전략을 고려하여 그에 맞는 제품을 기획하는 것이 바람직  

            함

              (2) 황 함유량이 높은 발효삼채 건강차는 건강유익성이 부각되는 제품

                 (가) 발효삼채 및 부원료의 건강유익성을 기본 컨셉으로 제품을 기획하는 경  

            우 건강유익성을 받아들일 수 있는 목표소비자층을 보다 세분화 구체화  

            하여 설정해야 함

                 (나) 설정한 목표소비자층이 선호하는 제품유형 및 형태(고령층의 선호가 높  

            은 부드럽게 마실수 있는 형태를 취할 것인가, 젊은층에 선호가 높은 청량  

            감을 높인 형태를 취할 것인가, B2B유통을 위해 업소의 선호를 우선적  

           으로 고려할 것인가, B2C유통을 위해 소비자의 선호를 우선적으로 고려할  

            것인가 등)를 설정해야 함

                  (다) 설정한 목표소비자층이 선호하는 제품포장형태(병포장 할 것인가, 파우  

            치 포장 할 것인가, 대용량 덕용포장을 할 것인가 등)를 설정해야 함

                  (라) 제품의 가격정책(소비자가 고품질 제품으로 인식될 수 있도록 고가정  

            책을 취할 것인가, 다량 판매를 기대하면서 저가정책을 취할 것인가 등)을  

            정하고 이에 적합한 판매가격을 책정해야 함

                  (마) 기획된 제품의 생산지를 결정해야 함

                     ① 기획제품을 생산할 수 있는 자체설비를 이미 보유하고 있고, 해당설  

            비의 가동률이 완전가동률에 미치지 못할 경우 해당설비의 완전가동  

            시까지 자체생산하는 것이 좋음
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                     ② 해당설비가 전혀 없어 신규설비투자가 필요하거나 해당설비의 확장  

            이 필요한 경우 필요한 시설투자 후 자체생산하는 것이 더 나을 것인지  

             기존 유휴설비를 갖춘 업체에 위탁생산하는 것이 나을 것인지 경제성  

             분석을 통하여 생산장소를 결정해야 함

                       - B2C 제품의 판매는 대규모 유통시설(백화점 식품관, 대형할인점, 편의  

              점 등)에 직접 납품할 것인지 황금나무㈜는 제조원으로하고 잘 알려진   

              대규모식품회사를 판매원으로 하여 유통시킬 것인지를 고려해야 함

                  (바) 제품의 출시 후 소비자나 이용 업소에 제품의 존재를 알리는 광고홍보  

            는 어떻게 할 것인지를 고려해야 함

                     ① 전국적인 네트워크를 가진 방송이나 유명 포털사이트를 통한 홍보를  

             할 것인지, 전단지를 이용한 홍보를 할 것인지 여부 등

                     ② 처음부터 전국적인 판매를 실시할 것인지, 처음 일부지역에서 적극적  

             인 홍보를 통하여 지역시장을 확보하고, 이후 전국적으로 판매망을   

             확대해 나갈 것인지 여부 등

          다. 기술동향 분석   

             (1) 특허

               (가) 분석 개요

                 ① 특허 분석범위

                   ㉮ 특허의 분석범위는 한국, 미국, 일본, 중국의 2008년부터 2018년 5월 31  

            일까지 출원 및 등록 특허 약 10년을 대상으로 하였음

                               표 3 . 특허분석 범위

대상국가 국내, 국외(미국, 일본, 중국)

특허DB 특허청 키프리스(www.kipris.com)

검색기간 2008.01.01.∼2018.05.31.(최근 10년)

검색범위 서지, 요약, 대표청구항, IPC 분류

                 ② 데이터 수집

                   ㉮ 특허 검색식은 해당분야 전문가의 조언을 통하여 핵심 Keyword를 조  

           합하여 작성함

                   ㉯ 특허 166건 검색결과에 대하여 중복 및 노이즈 데이터를 제거 프로세스를  

           거쳐 14건의 데이터를 도출함
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                           표 4 . 검색식 및 검색결과

키워드 KR US JP CN

국문 (삼채)*(추출)*(소스+음료+제품)

166 - - -

영문
(A llu im  Hookeri)* (e xtraction )*

(Sauce+Beverage+product)

최종 유효 데이터 수 14 - - -

               (나) 연도별 특허동향

                 ① ‘발효 삼채 저온 추출법 개선 및 응용식품 개발’ 분야의 최근 10년 특  

         허 동향을 살펴보면, 2008년부터 2018년 5월 31일까지 총 14건의 관련 유효  

         특허가 출원되었음

                   ㉮ 연도별 특허동향과 연도별 누적 그래프에 따르면, 2009년 1건을 제외하  

           고, 2008년부터 2012년까지 관련특허의 출원이 없는 것으로 나타남

                   ㉯ 그러나, 2013년부터 관련특허의 출원이 급격히 증가하면서 2017년까지  

           꾸준히 증가하는 추세를 보이고 있음

                              그림 6 . 연도별 특허동향

(단위: 건)
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                           그림 6 . 연도별 특허 누적 그래프

(단위: 건)

               (다) 주요국 연도별 특허동향

                  ① 국가별 점유율 분포를 살펴보면, 한국이 100%(14건)로 최다이며, 미국,   

          중국, 일본은 관련 유효특허를 출원하지 않았음

                    ㉮ 한국은 2008년 출원 수가 1건을 제외하고, 2013년 이후 꾸준히 관련   

            특허를 출원하고 있으며, 다른 국가의 특허가 없는 것으로 보아 이 기술에  

            대한 연구개발은 한국에서만 이루어지는 것으로 판단됨

                           그림 7 . 주요국 연도별 특허동향

(단위: 건)
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                         그림 8 . 주요국 특허 비율

(단위: %)

               (라) 세부기술별 특허동향

                 ① IPC 분류 기준으로 ‘발효 삼채 저온 추출법 개선 및 응용식품 개발’    

         기술 관련 특허는 식품의 의약용, 최과용 또는 화장용 제제(A61K)와 식품   

         또는 식료품의 보존 일반(A23L)과 관련된 특허가 주를 이루는 것으로 확  

         인됨

                   ㉮ 의약용, 최과용 또는 화장용 제제(A61K)기술 관련 특허출원이 8건으로  

           전체 특허의 57%를 차지하였음

                   ㉯ 식품 또는 식료품의 보존 일반(A23L)기술 특허가 5건으로 36%를 차지  

           하였으며, 다음 재료 또는 물건을 살균하기 위한 방법 또는 장치 일반   

           (A61L) 기술 특허가 1건으로 7%를 차지하는 것으로 나타남

  

                               그림 9 . IPC별 특허동향

(단위: 건)



- 23 -

                        그림 10 . IPC 비율

(단위: %)

               (마) 시사점

                 ① 최근에 체형의 서구화 및 평균 신장의 상승과 21세기 사회적인 문제가   

         되고 있는 여러 질병 중 골 대사 관련 질환이 많이 증가하는 등의 이유로  

         골 성장 인자에 대한 관심이 높아지고 있음

                  ㉮ 삼채가 갱년기에 체지방을 낮추고 뼈를 건강하게 유지시켜주는 등의 효  

          과로 많은 기술 개발이 이뤄지고 있음

                 ② 또한 삼채는 간 기능을 원활히 해주고, 항산화 인자가 많아 최근 삼채추출  

         관련 기술개발이 이뤄지고 있음

                 ③ 삼채에 관한 누적된 특허수를 관찰하면 2008년부터 현재까지 꾸준히 계속  

         증가하고 있음

                   ㉮ 의약용, 취과용 또는 화장용 제제(A61K)기술 관련 특허출원이 삼채관련  

           특허 중 53%를 차지한 것으로 보아 앞으로 삼채를 이용한 의약용품에   

           관한 기술을 개발 것임

                   ㉯ 이에 따른 삼채 성분 추출, 제제 제조 공정 위한 장비 개발이 같이   

           이루어 질 것임
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             (2) 논문

               (가) 분석 개요

                 ① 논문 분석범위

                   ㉮ 논문분석 범위는 전 세계에서 2018년 5월 31일까지 발표된 논문을    

            대상으로 하였음

                   

대상국가 전 세계

특허DB
NDSL(www.ndsl.kr), Web of 

science(www.webofscience.com) 등 논문DB

검색기간 ~2018년 5월 31일

검색범위 제목, 초록, 키워드

                 ② 데이터 수집

                   ㉮ 논문 검색식은 해당분야 전문가의 조언을 통하여 핵심 Keyword를    

            조합하여 작성함

                   ㉯ 논문 8건 검색결과에 대하여 중복 및 노이즈 데이터를 제거 프로세스를   

            거쳐 8건의 데이터를 도출함

                                [데이터 검색방법 및 결과]

                

과제명 발효 삼채 저온 추출법 개선 및 응용식품 개발

키워드

국문 삼채, 추출, 소스, 음료, 제품

영문
Alluim Hookeri, extraction, 

Sauce, Beverage, product

검색건수 8

유효논문건수 8

               (나) 연도별 논문 발표 추이 및 동향

                 ① 연도별 논문 발표 추이를 살펴보면, 2008년도 1건, 2014년부터 2016까지    

         논문이 발표, 2015년 가장 많은 논문이 발표되었음

                   ㉮ 2015년 5건으로 가장 많은 학술연구가 진행되었음을 나타냄

                   ㉯ 저널별 논문 발표 수는 한국식품영양과학학회지에 게재된 논문이 3건  

           으로 가장 많으며, 한국식품영양과학학회 학술대회발표 초록 순으로 나  

           타남
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                           그림 11 . 연도별 논문 발표 추이

(단위: 건)

                       그림 12 . 저널별 논문 발표 추이

(단위: 건)

               (다) 국가별 논문 추이 및 동향

                  ① 국가별 논문 발표 수 분포를 살펴보면, 한국이 87%(7건)로 최다이며,   

          나이지리아 1건으로 13%로 차지하였으며, 미국, 중국, 일본은 관련 논문이  

          발행되지 않았음
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                             그림 12 . 국가별 논문 발표수

(단위: 건)

                         그림 14 . 국가별 논문 발표 비율

(단위: %)

               (라) 논문 현황

                  ① 피인용수는 Google 학술검색에서 제공하는 데이터를 수집함
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(단위 : 건)

No 논문제목 발표기관 저널명
피인용

수

1

Evaluation of the chemical 

composition of Dacryodes edulis and 

Raphia hookeri Mann and Wendl 

exudates used in herbal medicine in 

south eastern Nigeria

MichaelOkpar

aUniversityof

Agriculture,U

mudike·Depar

tmentofChemi

stry

AFRICAN JOURNAL 

OF TRADITIONAL  

COMPLEMENTARY 

AND 

ALTERNATIVE 

MEDICINES 

53

2

삼채 뿌리 열수 농축물을 첨가한 

발효유의 품질특성 

Quality Properties of Yogurt Added 

with Hot Water Concentrates from 

Allium hookeri Root 

전북대학교 

식품공학과

한국식품영양과학회

지
13

3

삼채의 급여가 제 2형 당뇨마우스의 

지질대사에 미치는 영향  

Effects of Allium hookeri on Lipid 

Metabolism in Type II Diabetic Mice

농촌진흥청
한국식품영양과학회  

학술대회발표집
17

4

증포 처리한 삼채 뿌리의 이화학적 특성 

및 항산화 활성

Physicochemical Properties and 

Antioxidant Activities of Steam-Dried 

Allium hookeri Root

전북대학교 

식품공학과

한국식품영양과학회

지
5

5

삼채부위별 에탄올 추출물의 

생리활성탐색

Physiological Activities of Ethanol 

Extracts from Different Parts of 

Allium hookeri

대전보건대학교 

식품영양과

한국식품영양과학회

지 
2

6

삼채(Allium hookeri) 뿌리 추출물의 

항산화 및 항염증 특성 (Antioxidant and 

anti-inflammatory properties of 

extracts from Allium hookeri root )

목포대학교 

식품공학과

한국식품저장유통학

회지
0

7
Antioxidant Activity of Black Allium 

hookeri

전북대학교 

식품공학과

한국식품영양과학회  

학술대회발표집
0

8

삼채발효액의 in vitro와 in vivo 

조건에서 항산화 및 혈압강하 효과 

Antioxidant and Anti-hypertensive 

Effects of Fermented Allium hookeri 

Extracts in vitro and in vivo 

목포대학교 

식품공학과

목포대학교 식품공학

과

석사논문

0

                         표 4 . 논문 현황(피인용순)
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핵심논문

및 관련성

논문명

삼채 뿌리 열수 농축물을 첨가한 발효유의 품질특성

Quality Properties of Yogurt Added with Hot Water 

Concentrates from Allium hookeri Root 

학술지명 한국식품영양과학회지

저    자 전현일, 박선영, 정도연, 송근섭, 김영수

게재년도 2014

관련성(%)

초   록

Hot water extraction concentrate was prepared from Alliun 

hookeri root (AHR) to evaluate its applicability to yogurt. The 

highest antioxidant activity of hot water concentrates was 

obtained under extraction conditions of 4 hr.

Antioxidant activities measured by DPPH radical assay, ABTS 

radical cation assay, reducing power, and cheating activity were 

highly correlated with total phenolic(89.51 mg/g) and total 

flavonoid(52.71 mg/g) contents, with R values of 0.94 and 0.96, 

respectively.

Yogurt was fermented with a commercial lactic acid bacteria 

mixed strain(Yo-mix 305) for 10 hr at  after addition of 

0~10%(w/w) hot water concentrates from AHR to yogurt base. As 

fermentation proceeded, pH and of yogurt decreased from 

6.57~6.60 to 4.34~4.51 and from 8.10~8.90% to 4.60~5.25%, 

respectively, whereas titrate acidity, viscosity, and viable 

cell numbers increased from 0.22~0.23% to 1.01~1.10%, and 

from 6.40~6.80logCFU/mL to 8.60~9.20 log CFU/mL, respectively.

There was no significant difference in any sensory 

attribute between the control and 2.5% addition group, 

suggesting that 2.5% hot water concentrate from AHR could 

be used to manufacture yogurt.

핵심논문

및 관련성

논문명

삼채(Allium hookeri) 뿌리 추출물의 항산화 및 항염증 특성

Antioxidant and anti-inflammatory properties of extracts from Allium 

hookeri root

학술지명 한국식품저장유통학회지

저    자 장성매, 통타오, 김총경, 류야쥐안, 서혁준, 김보섭, 강성국

게재년도 2015

관련성(%)

초   록

Allium hookeri root were evaluated. The ethanol extract of 

A. hookeri was found to possess the strongest reducing 

power and also exhibited dominant effects on scavenging of 

               (마) 핵심논문분석에 따른 본 연구과제와의 관련성

                 ① 핵심논문의 키워드 및 사업내용 관련성을 기준으로 3개를 선정함
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nitrites, DPPH radicals, and superoxide radicals.

The water extract showed more efficient DPPH and hydroxyl 

radical- scavenging activities than those of the methanol 

extract. Furthermore, the inhibitory activity against nitric 

oxide (NO) production in RAW 264.7 macrophages was 

evaluated to elucidate the anti-inflammatory properties of the 

extracts.

Results indicated that all the extracts of A. hookeri exerted 

inhibitory activities against NO production, especially the ethanol extract 

(IC5029.13μg/mL).

Total phenolic and total flavonoid contents were found to be 

abundant in the ethanol extract, with values of 24.96 mg gallic 

acid equivalent/g extract and 4.27 mg rutin equivalent/g 

extract, respectively.

Total thiosulfinate content was determined for the first 

time and a high amount was present in the ethanol extract 

(14.2 μM/g extract). These results suggest that A. hookeri root has 

antioxidant and anti-inflammatory properties and could be used as 

a natural source for the development of pharmaceutical 

agents or functional foods.

핵심논문

및 관련성

논문명

삼채부위별 에탄올 추출물의 생리활성탐색

Physiological Activities of Ethanol Extracts from Different Parts of Allium 

hookeri

학술지명 한국식품영양과학회지

저    자 이연리

게재년도 2015

관련성(%)

초   록

Biological compounds such as crude saponin and total 

polyphenol were determined in Allium hookeri roots and 

leaves.

In addition, activities of DPPH radical scavenging activity, 

hydroxyl radical scavenging activity, α-amylase inhibition 

activity and nitrite scavenging were detected in concentrates 

of 70% ethanol extracts of Allium hookeri roots and leaves.

The crude saponin content of the roots and leaves were 4.28 

mg/g, and 4.17 mg/g, respectively. Total polyphenol and total 

flavonoid content was higher in leaves than roots.

Furthermore the DPPH radical scavenging activity and 

hydroxyl radical scavenging activities of leaves was higher 

than roots.

For α-glucosidase inhibitory activity, 70% ethanol extracts of 

Allium hookeri roots and leaves showed 60% activity inhibition 

at a 10 mg/mL concentration.
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Nitrite scavenging abilities under acidic conditions were most 

effective for Allium hookeri leaves extracts.

These results suggested that Allium hookeri leaves might 

be used as the components of health functional food.

   

                  

        2. 원재료에 관한 연구

          가. 삼채

            (1) 일반적인 내용

               (가) 기원, 개발경위, 국내·외 인정 및 사용현황 등에 관한 자료

                 ① 기원 

                   ㉮ 삼채(三彩, Allium hookeri)는 뿌리 부추라고도 부르며, 히말라야 해발     

   1400 m이상 초고랭지에서 자생하며, 미얀마, 인도 등지에서 주로 섭취하고  

   있는 채소임.

                   ㉯ 현지에서는 쥬밋(Juumyit)이라고도 부르며, 현지에서 우리나라의 파, 마  

   늘처럼 쉽게 애용되는 채소임.

                   ㉰ 단맛, 쓴맛, 매운맛이 난다고 하여 삼채라고도 부르기도 하며, 인삼 맛  

   이 난다고 하며 삼채라고도 부르기도 함.

                   ㉱ 현지에서는 민간요법으로 다양한 염증 질환과 암 질환 등에 사용되어  

   왔으며, 미얀마 의학사전에는 삼채 중 다량의 식이유황이 포함되어 있   

   어, 그 효능이 식이유황에 기인한 것으로 여겨짐.

                   ㉲ 삼채를 순창군, 고창군 등에서 들여와, 한국산 삼채로 국내에 맞게 재  

   배에 성공하여, 그 성분 및 효능에 대한 관심이 집중되고 있음1).

                   ㉳ 식품의약품안전처 식품원재료 데이터베이스에는 삼채(Allium hookeri,   

  알리움후커리)의 주요성분을 Sulfur compounds라 명시하고 있으며 ‘구   

  근은 식품원료로 사용가능하며, 잎은 생으로 먹거나 요리해서 먹고 꽃은  

   샐러드에 넣어 먹는다.’라고 수록되어 있음2).

                 ② 개발경위

                   ㉮ 삼채는 마늘, 양파 및 부추보다 훨씬 많은 식이유황이 함유되어 있는   

   것으로 알려져 있어 항산화활성3), 혈당저하효과4), 항염증효과5), 항균효  

   과6) 등의 효능이 보고되어 있음.

                   ㉯ 삼채는 칼슘, 철, 아연, 망간 등 미네랄 성분과 함께 질소 및 섬유질이  

   풍부하게 함유되어 있어 골격과 치아형성, 혈액생성 및 정혈작용, 정력  

   증강, 신체균형조절, 변비예방 및 배변촉진 등의 효능도 기대할 수 있음.

                   ㉰ 유황은 인체를 구성하는 8대 영양소 중 1종으로 뼈의 골밀도를 높여줌  

   으로써 뼈를 튼튼하게 해주고 골다공증을 예방하며 류마티스 관절염을  

   개선하는 효능을 나타냄.
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원재료명 알리움 후커리

(형태)

이명 삼채

학명 Allium hookeri

생약명

원재료 분류 식물

                   ㉱ 유황은 혈관벽을 좁히는 주원인이 되는 콜레스테롤과 과산화지질을 분  

   해시키는 기능을 가지고 있어 고지혈증, 동맥경화 및 혈전증에 효과를   

   나타내는 것으로 알려져 있음. 

                   ㉲ 유황은 높은 항산화활성으로 체내 염증제거와 살균효과를 나타내며 관  

   절염에도 효능을 가지고 있는 것으로 알려져 있음7).

                   ㉳ 마늘 및 양파에 이어 삼채의 유황 성분이 일반식품 및 건강식품의 원  

   료로서 주목받음으로서 광물성 유황이나 동물성 유황에 비해 생리적 기  

   능이 탁월하여 일반식품 또는 건강식품 개발가치성이 높을 것으로 평가  

   됨.

                   ㉴ 현재 시중에는 삼채 잎 및 뿌리를 이용한 일반식품 및 건강식품이 개  

   발되어 유통되고 있으나 아직 일반 대중으로부터 큰 관심과 호응을 얻  

   지 못하고 있음. 

                   ㉵ 삼채는 성분 분석에 관한 일부 연구만 이루어져 있고, 생리활성과 관련  

   된 연구는 거의 이루어진 바가 없으므로 생리활성 기능 및 메커니즘 구  

   명을 통한 과학적 근거 마련이 필요함.

                   ㉶ 농업회사법인 황금나무(주)에서는 2014년 국가농업 R&D 연구개발사업  

   의 일환으로 전 임상시험을 시행한 결과, 삼채추출물이 동물실험에서 제  

   1형 및 2형 당뇨 쥐에 대한 혈당저하효과, 체지방 감소효과 및 혈중지질  

   저하효과 등에 대해 유의성 있는 결과가 관찰되었음.

                 표 5 . 식품의약품안전처 식품원재료 데이터베이스 근거
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원재료명 알리움 후커리

(형태)

이명 삼채

학명 Allium hookeri

생약명

원재료 분류 식물

식용가능

여부

가능 잎/꽃/알뿌리

제한적

불가능

근거

잎

식약청 연구보고서 : 식품원재료재평가사업(2005):구근은 식품

원료로 사용가능, 잎은 생으로 먹거나 요리해서 먹고 꽃은 샐

러드에 넣어 먹는다.

꽃

식약청 연구보고서 : 식품원재료재평가사업(2005):구근은 식품

원료로 사용가능, 잎은 생으로 먹거나 요리해서 먹고 꽃은 샐

러드에 넣어 먹는다.

알뿌리

1. 식약청 연구보고서 : 식품원재료재평가사업(2005):구근은 식

품원료로 사용가능, 잎은 생으로 먹거나 요리해서 먹고 꽃은 

샐러드에 넣어 먹는다. 

2. 식기-565호 (2013.4.23.) : 알리움 후커리의 알뿌리(구근)은 

식품의 원료로 사용 가능하며, 뿌리만을 분리하여 판매하고자 

할 경우에는 식용을 목적으로 위생적으로 채취, 취급, 제조, 가

공 또는 관리된 것이어야 함

특성/분포

동아시아의 중국 남부, 인도, 부탄, 스리랑카등에 분포한다. 숲, 

습지, 해발 1400~4200m의 초원지대에서 자란다. 식물체의 높이

는 약 0.6~1m이다. 그늘에서는 자라지 못하며 축축한 토양을 

필요로 한다.

주요성분(부위별) sulphur compounds

안전성/독성  -

식용외 용도(이용부위) 약용

참고근거 식품의약품 안전처 식품안전포털2)
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                 ③ 국외

                   ㉮ 영국 큐 왕립식물원, 미국 미주리식물원이 공동 발간한 The Plant List  

에 Allium 속 식물인 ‘Allium hookeri’를 WCSP를 근거로 하여 2012년  

도에 수재하였음8). 

                   ㉯ 중국 Institute of Botany(Beijing) 등 4개기관 및 미국 Harvard University  

Herbaria 등 7개기관에서 공동참여하는 Flora of China에 ‘Allium        

hookeri Thwaites’를 수재하였음9). 

                 ④ 국내·외 사용 현황

                   ㉮ 국내 

              표 6 . 삼채 원료생산 및 유통업체

번호 유통업체 원료명 비고

1 장성삼채 삼채뿌리, 통삼채, 삼채피클, 삼채김치 등

2 마산약초농장 삼채생잎, 건조삼채, 삼채종묘, 삼채모종 등

3 평창삼채 삼채뿌리, 통삼채, 삼채종근 등

4 안산삼채농장 삼채잎, 삼채뿌리, 삼채김 등

5 순창하남농장 삼채생잎, 삼채생뿌리, 건조삼채잎, 건조삼채뿌리 등

           표 7 . 삼채 제품개발 및 판매업체

번호 제품명 식품유형 규격 제조원 가격(원)

1 삼채쫑 일반식품 500 g 하동촌농장 13,000

2 잎삼채김치 일반식품 1 kg 하동촌농장 22,000

3 순창 문옥례 삼채고추장 일반식품 1 kg 순창문옥례식품 25,000

4
오미연의 기다림의 

행복 삼채 장아찌
일반식품 300 g 이조식품 25,000

5
오미연의 특허받은 

삼채고추장
일반식품 300 g 이조식품 19,000

6 녹십초 삼채분말 건강식품 100 g 녹십초 60,000

7 녹십초 삼채환 건강식품 100 g 녹십초 70,000

8 녹십초 삼채진액 건강식품 80 ml*30포 녹십초 79,000

9 녹십초 삼채효소 건강식품 180 g 녹십초 149,000

10 청인 삼채 발효효소 건강식품 250 g*2병 ㈜힐링바이오 145,000

11 팽화발효홍삼 삼채골드 건강식품 50 ml*30포 ㈜그린바이오 98,800

12 삼채의 비밀 건강식품 80 ml*60포 천호식품 105,000
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                   ㉯ 국외

                      - 원산지 및 재배지역 : 미얀마

                      - 유통장소 : 미얀마 양곤 전통시장
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<미얀마 삼채 재배지역> <미얀마 삼채 전통음식>

<다곤대학 삼채 분석결과 발표> <미얀마 산지별 성분분석 결과>

그림 15 . 미얀마 다곤대학 삼채연구 현황발표
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               (나) 제조방법 및 그에 관한 자료  

                 ① 원재료

                  ㉮ 생삼채(Allium hookeri)뿌리

                 ② 개요

                   ㉮ 생삼채뿌리를 채취한 후 열풍 건조하여 건조삼채뿌리를 얻음.

                   ㉯ 건조삼채뿌리를 저온고속추출기로 다양한 용매를 사용하여 추출하여 추  

   출액을 얻음.

                   ㉰ 출한 후 감압농축하여 삼채뿌리 감압농축액을 얻음.

                   ㉱ 감압농축액을 주성분으로 하여 응용제품을 제조함.

                 ③ 제조공정 

                    ㉮ 생삼채뿌리 400kg을 농가로부터 구입하여 고압원형 세척기에(세척은  

                      원광허브(주)에 위탁) 넣어 물로 3회 세척한다.

                    ㉯ 세척이 완료된 삼채뿌리는 추출을 위해 생삼채 160Kg과 건조삼채로   

    구분한다.

                    ㉰ 건조삼채는 생삼채 160Kg을 열풍건조기에 넣고 70℃에서 12시간      

    건조시킨다(수율 19.2Kg, 12%).

                    ㉱ 생삼채뿌리 10 kg 을 60℃, 70℃, 80℃에서 8, 12시간동안 고속진공

                      저온추출기(경서기계 cosmos)를 사용하여 정제수로 추출하여 총 6종의  

    생삼채뿌리 열수추출액을 얻는다. 

                    ㉲ 건조삼채뿌리 2 kg 을 60℃, 70℃, 80℃에서 8, 12시간동안 고속진공

                      저온추출기(경서기계 cosmos)를 사용하여 정제수로 추출하여 총 6종의  

    건조삼채뿌리 열수추출액을 얻는다.

                    ㉳ 생삼채뿌리추출액을 농축장치(경서기계 cosmos)에 넣고 80℃에서      

    12시간동안 감압농축(-750mmHg)한 후 총 6종의 생삼채 추출농축액을  

    얻는다. (35brix, 1.4 kg, 수율 40%).

                    ㉴ 건조삼채뿌리추출액을 농축장치(경서기계 cosmos)에 넣고 80℃에서    

    12시간동안 감압농축(-750mmHg)한후 총 6종의 건조삼채 추출농축액을  

    얻는다. (60 brix, 0.9 kg, 수율 75%).
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(1) 제조공정 (2) 공정, 식품, 식품첨가물
(3)기능/지표성분 

함량변화(mg/g)

(4)

수율(kg)

원재료 생삼채뿌리 0.16 mg/g 200 kg

↓

세척
고압원형세척기

3회 반복
160 kg

↓

추출
60℃, 70℃, 80℃ 

8, 12시간  총 6종

↓

농축
80℃, 12시간 감압농축(-750mmHg)

생삼채뿌리 추출농축액, 총6종

1.4 kg

(8.4Kg)

↓

포장 100g 단위 소포장 후 냉장 보관

↓

식품 원료 분석 후 식품원료 1종 결정 0.16 mg/g 8.4 kg

표 8. 생삼채뿌리 추출 농축액 제조공정
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                  표 9. 건조삼채뿌리 추출 농축액 제조공정   

(1) 제조공정 (2) 공정, 식품, 식품첨가물
(3)기능/지표성분 

함량변화(mg/g)

(4)

수율(kg)

원재료 생삼채뿌리 0.16 mg/g 160 kg

↓

건조
70℃, 12시간건조

건조삼채뿌리
19.2 kg

↓

추출
60℃, 70℃, 80℃ 

8, 12시간  총 6종

↓

농축
80℃, 12시간 감압농축(-750mmHg)

생삼채뿌리 추출농축액, 총6종
5.4 kg

↓

포장 100g 단위 소포장 후 냉장 보관

↓

식품 원료 분석 후 식품원료 1종 결정 0.16 mg/g 5.4 kg
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               (다) 원료의 특성에 관한 자료 

                 ① 원료를 특징 지울 수 있는 성상, 물성 등

                   ㉮ 검은색 액체로써 마늘과 같은 냄새를 풍기며 물에 녹음.

Alliin Methylsulfonylmethane (MSM)

                 S-allylcysteine (SAC) Diallyl disulfide (DADS)

Dimethyl trisulfide Allyl methyl trisulfide

                 ② 기능성분(또는 지표성분) 및 근거

                   ㉮ 기능(지표)성분 - HPLC 분석

                     ⓐ 분석기기 : High Performance Liquid Chromatograph (HPLC)

                        - 모델 :  LC20A Shimadzu Co. Japan

                     ⓑ 분석조건 : 

                        - 고정상 : ACE5 C18

                        - 이동용매 : Acetonitrile · water (30:70)

                        - 온도조건 : 40℃

                        - Injection Volume : 20μL

                        - Detector : UV 195nm
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                    ㉯ Alliin 표준품 

                   ㉰ Dimethyltrisulfide(DMTS) 표준품 

                    ㉱ Methyl sulfonyl methane(MSM) 표준품 

                    ㉲ S-allyl cysteine(SAC) 표준품

                    ㉳ 효모발효삼채(실험실)
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                    ㉴ 효모발효삼채(파일로트)

          

Cycloalliin

(1S,3R,5S)-5-Methyl-1,4-thiazan-3-
carbonsaure-1-oxid

Chemical formula C6H11NO3S

Molar mass 177,23 g·mol−3

표 10 . Cycloalliin 구조식 및 분자식 

               (라) 기능성분(또는 지표성분) 규격 및 시험방법에 관한 자료 

                 ① 기능성분(또는 지표성분)의 규격 및 근거 

                   ㉮ 삼채 뿌리 중 유황화합물에 대한 LC/MS/MS 분리시험을 통하여 싸이클  
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   로알린을 확인함.

                   ㉯ 삼채뿌리추출농축 중 싸이클로알린의 함량을 측정한 결과 0.82 mg/g이  

  었으므로 원료규격을 0.65~0.98 mg/g으로 설정하였음. 

                 ② 표준품 정보 

                   ㉮ Cycloalliin 표준품

                     - 제조원 : Wako Co. Japan

                     - 화학명 : Cycloalliin hydrochloride monohydrate standard (MW 231.70)

                     - 보관조건 : 2~10℃ 차광보존

                     - Catalog No. : 035-21151

                 ③ 기능성분(또는 지표성분)의 시험방법 

                    ㉮ LC/MS/MS에 의한 삼채시료 중 유황화합물 분석시험

                     - 삼채시료 중 Cycloalliin 분석시험방법

기기명 : Agilent Technologies 6410

표준품 : Cycloalliin

삼채시료 : 삼채뿌리 추출농축 동결건조분말

Flow rate : 0.2mL/min

Pressure Max(bar) : 400

Mobile phase : Solvent A 0.2% FA in water

                Solvent B 0.1% FA in water

          표 11 . 삼채시료 LC/MS/MS 분석시험 조건

Variable Wavelength Detector 

Name : VWD

Model :G1314C
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Binary Pump

Name: BinPump

Model: G1312B

Flow rate : 0.2mL/min

Pressure Max(bar) : 400

Mobile phase : Solvent A 0.1% FA in water

               Solvent B 0.1% FA ACN 

Synergi Hydro_RP

Compress A(*10-6/bar) : 100

Compress B(*10-6/bar) :115

Wellplate Sampler

Name : h-ALS-SL+

Model : G1367D

Thermostated Column

Name : Column-SL

Model : G1316B

                   - Cycloalliin 표준품 분석시험

                     ․ Cycloalliin 표준품의 검출시간 : 3.49 min.

                     ․ Cycloalliin 표준품 1,000 ppb : 37,597(Area)

그림 16. Cycloalliin 표준품 LC/MS/MS 크로마토그램
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                 - Cycloalliin 표준품의 검량선 작성

   

그림 17. Cycloalliin 표준품 검량선
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          (마) LC/MS/MS에 의한 Alliin표준품 분석(MRM)

         (바) LC/MS/MS에 의한 건조삼채 분석(MRM) 
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         (사) LC/MS/MS에 의한 발효삼채 분석(MRM)

       

               (아) 안전성에 관한 자료

                 ① 섭취근거 정보  

                   ㉮ 식약처 연구보고서:　알리움 후커리의 알뿌리(구근)은 식품원료로 사용가  

   능, 잎은 생으로 먹거나 요리해서 먹고 꽃은 샐러드에 넣어 먹는다10).

                   ㉯ 식약처 식품원재료데이터베이스: 알리움 후커리의 알뿌리(구근)은 식품의  

   원료로 사용 가능하며, 뿌리만을 분리하여 판매하고자 할 경우에는 식용을  

   목적으로 위생적으로 채취, 취급, 제조, 가공 또는 관리된 것이어야 함.

                   ㉰ 미얀마 및 인도 등에서는 전통음식 및 일반식품으로 널리 사용.

                 ② 기능성분 및 관련물질의 안전성(부작용 ․ 독성 등) DB 검색 정보

                   ㉮ 해당없음
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검색데이터베이스 검색어 검색결과
안전성 관련 정보 

여부
첨부번호

Pubmed
(Allium hookeri) And 

(adverse or toxic)
X X

Toxline Allium hookeri And toxic X X

Natural Medicine Allium hookeri X X

표 12. 삼채 기능성분 및 안전성 DB 검색 결과

                 ③ 독성시험

                   ㉮ 식약처 건강기능식품 안전성 의사결정도 : b-d-i-k-f-h

                   ㉯ 의사결정 판단근거

                     - [b] : 사용된 알리움 후커리는 “건강기능식품에 사용할 수 없는 원료  

       등에 관한 규정” (식품의약품안전처 고시)에 등재되어 있지 않음.

                     - [d]-[i]-[k]

                         ․ 제조방법: 알리움후커리의 뿌리를 건조하고 정제수를 가열추출    

                          하고 여액을 농축한 후 추출물

                         ․ 섭취경험의 근거

                   <출처: 식품원재료 DB> (http://fse.foodnara.go.kr/origin/search_

                       content_detail.jsp?idx=9585&query= %BB%EF%C3%A4)

                    <요약> 알리움 후커리는 식품원재료 DB에 식품원료로 사용    

                가능하다고 수재되어 있으므로 알리움후커리에 섭취경험  

                에 대한 근거자료로 판단됨.

                     - [f]: 식품원재료 DB의 안전성/독성 항목에 부작용이 기재되어 있지 않  

      으므로 섭취와 관련하여 알려진 부작용이 없는 것으로 판단하였음.

                     - [h]: 미국 FDA 인증기관인 Center for Drug Evaluation and Research  

      (CDER)의 전임상시험 환산계수에 의하여 인체의 섭취량을 산출하  

      였으므로 본 제품의 1일 복용량(486mg/day)은 타당한 것으로 판단  

      됨.

                   ㉰ 의사결정 결과 : 나

               (자) 기능성에 관한 자료

                  ① 제안된 기능성내용 및 섭취량

                    ㉮ 기능성 내용: 혈당 및 혈중 콜레스테롤 개선

                      o 일일 섭취량: 삼채뿌리농축분말로써 486 mg/day

o 삼채뿌리농축분말 인체섭취량 산출11)

   - 마우스투여량 : 100 mg/kg x 60 kg x 0.081(환산계수)= 486 mg/day
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                  ② 추측 가능한 작용기전

                    ㉮ 삼채뿌리농축분말은 제1형 당뇨 동물모델 (STZ 유도 당뇨쥐)의 췌장에서   

     항산화작용에 의해 세포사멸(caspase-3) 관련 단백질의 발현을 억제하고,   

     췌장세포의 생존 및 발달에 필수적인 단백질인 PDX-1 및 EGFR의 발현을  

     증가시켜 췌장세포의 기능을 유지함으로써 인슐린의 분비를 증가시켜 항당  

     뇨 효과를 가지는 것으로 생각됨.

                    ㉯ 삼채뿌리농축분말은 제 2형 당뇨 동물모델 (db/db 마우스)의 혈당 저하, 지  

     질저하효과를 보여 당대사 및 지질대사이상을 개선시켜 항당뇨 효과를 가  

     질 것으로 생각됨.
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3절. 연구개발 범위

      1. 연구 개발 방향

         가. 연구 개발 목적  

           (1) 주요 내용

             (가) 본 연구의 주요 목표는 발효삼채의 저온 추출 공정을 개선하여 휘발성 식이   

유황성분의 함량을 증대시키고 이 추출물을 이용한 응용식품(소스, 건강차)   

개발.

             (나) 휘발성 식이유황 성분의 함량 추출 수율을 높이기 위한 발효삼채 저온추출  

공정 확립 시 원료(생)삼채를 대조구로 함께 비교 실험하여 발효삼채와 원료    

(생)삼채의 유효성분 추출효율 차이를 분석하고 이 분석치를 비교하여 최적 저  

온 추출공정을 확립.

              (다) 저온추출공정 확립 시 삼채의 유황화합물 뿐만 아니라 다른 유효성분도

함께 분석하여 최적 추출조건을 확립.

              (라) 발효삼채추출물을 이용한 응용제품은 연구기간이 짧은 점을 감안하여 소스  

제품에 집중하는 것이 좋을 것으로 판단되며 소스 제품도 베트남(수출국) 소  

비자의 기호에 맞게 개량함.

     

         나. 연구 목표 변경(한국식품연구원 컨설팅 적용) 요약

기존 변경(안)

개발목표

(p.21)

· 발효삼채저온추출공정개선 및 응

용식품 2종(소스, 건강차) 개발

· 삼채의 최적저온 추출공정 확립 및 삼

채 추출물의 응용제품 1종(소스) 개발

연구계획

(p.21)

· 개발 내용 및 범위

  - ㉮ 발효삼채 저온 추출공정 개

선 ~ ㉵건강음료 제조
· 삼채의 최적 저온 추출공정 확립

  - 대상: 발효삼채건조물 및 원료 삼채

  - 최적 저온추출조건 확립

    . 침출조건(온도,시간 등) 및 방법 등을 달리한 

추출물 제조

    . 각 추출물의 성분분석:유황 및 기타성분

  - 휘발성 식이유황성분 함량 추출을 극대화 할 

수 있는 최적 저온추출공정 확립

· 삼채 추출물의 생산공정확립 및 시험생산

· 삼채추출물을 이용한 응용제품(소스)개발

  - 다용도소스: 수출국(베트남) 소비자에맞게개량

연구개발

성과

(P.22)

· 휘발성 유황성분 함량이 증가

한 추출법 개선 및 이를 사용한 

응용식품 2종(소스, 건강차) 개발

· 휘발성 유황성분 함량이 증가한 삼채 

최적 저온 추출공정 확립 및 삼채 추출

물 응용제품(소스) 개발
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2장 연구수행 내용 및 결과

    1절. 최종 원료 선정

       가. 추출물 제조 최적조건 설정

          1) 생삼채 추출 최적 조건 : 온도 80℃, 시간 12시간. 

          2) 건조삼채 추출 최적 조건 : 온도 80℃, 시간 12시간. 

       나. 실험 결과

          1) 생삼채 중 비유황화합물 조성

            

           2)  생삼채 뿌리 건조 전, 후 유황 함량                       

          

           3) 생삼채 뿌리 추출 전, 후 유황 함량

             ㉮ 개선 전
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             ㉯ 개선 후

           4) 발효삼채 뿌리 추출 전, 후 유황 함량

             ㉮ 생삼채 뿌리 건조 전, 후 유황 함량

                   

             ㉯ 개선 전
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              ㉰ 개선 후

        다. 최종 시료 선정

           1) 발효삼채 추출농축물 선정

           2) 선정 이유 : 생삼채가 다소 우수하나 타 제품과 차별성을 갖는데 한계가 있어

                        황금나무(주)에서 제조 특허를 갖고 있는 발효 삼채를 선정 함.  
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2절. 삼채 분석 결과

     1. 삼채뿌리 시료중 Cycloalliin 성분분석

        가. 삼채뿌리 추출농축 동결건조분말 : 2,389,851(Area)
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          - 삼채뿌리 시료중 Cycloalliin 함량산출

                  ․ 삼채뿌리 추출농축 동결건조분말 : 

                2,389,851(Area)/37,597(Area) x 1.3 x 10 = 826.33 μg/mL 

                82,633 μg/100 mL = 82.63 mg/100 mL

                ※ 1.3 : MW of Cycloalliin HCl‧H2O/ MW of Cycloalliin

                   10 : Dilution of Allium hookeri Sample

                 - 삼채뿌리 시료 중 Cycloalliin의 함량비교

시료명

Cycloalliin 

농도

(mg/100g)

Cycloalliin 

함량

(%)

농축분말

유황함량(%)

농축분말/

건조삼채분말 

수율(%)

Cycloalliin 

함량/총유황함량(

%)

삼채

뿌리

농축

분말

82.63 0.082 0.508 33.75 5.44

표 8. 삼채뿌리 시료 중 Cycloalliin의 함량비교

      

      

지표성분명 구조 지표성분의 함량

싸이클로알린

(Cycloalliin)
0.64~0.96 mg/g

    



- 55 -

             ③ 섭취량 평가 정보

               ㉮ 인체적용시험용 캡슐 중 삼채뿌리농축분말 일일섭취량: 486 mg

           건조삼채뿌리 중 농축분말 수율: 33.75%

           삼채뿌리농축분말 섭취 시 건조삼채뿌리 일일섭취량

            : 0.486 g X 100/33.75 = 1.44g

               ㉯ 삼채뿌리 및 추출물 시중 판매제품

                  - 녹십초 삼채뿌리 분말 1일 복용량 : 10~20 g

                  - 녹십초 삼채 진액(7 brix, 100%) 1회 제공량 : 80 ml (건조분말로 5.6g)

                    표 10. 삼채 시판제품 일일 복용량 비교

번호 삼채 시판제품 일일 복용량 (원재료 기준)

1 녹십초 삼채뿌리 분말 10~20g

2 녹십초 삼채 진액(7 brix, 100%) 5.6g

3 삼채뿌리추출분말 1.44g

    - 원물 기준 삼채뿌리농축분말의 일일섭취량이 1.44g으로써 기존 판매되고 있는 삼채

      제품의 일일 섭취량과 비교하였을 때 훨씬 낮게 나타남으로써 안전성에 문제가 없

      을 것으로 판단하였음.

제품명 원료명 첨가량 1일 용량 

소스 삼채뿌리농축액 3g 90g

건강차 삼채뿌리농축액
3g 120g

5g 15g
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3절. 연구 결과물

  1. 응용제품 제조

          가. 소스 

            1) 제품명 : 굿웰소스(Goodwell Multi Sauce)

            2) 세부 내용  

              ㉮ 스탠딩파우치(90g, 유통기한 1년) 1종.       

              ㉯ 병(280g, 매운맛, 달콤한 맛 2종, 유통기한 1년) 2종

              ㉰ 소스 선물세트(스탠딩파우치 5ea + 병 1ea + 발효토마토고추장 2ea)

              ㉱ 스탠딩파우치 선물세트(5 ea)

            3) 제조 : OEM(비에치앤바이오(주)) 진천공장

           

            4) 품목제조신고

         

            5) 시험 성적서
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            6) 상표 출원

               ㉮ 상표명 : 굿웰소스(Goodwell Multi Sauce)

               ㉯ 대한민국 출원
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               ㉰ 베트남 출원

                 

      

            7) 시판용 제품 



- 59 -

            8) 시식 행사
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          나. 건강 차 

            1) 제품명 : 발효삼채의 힘(Balhyosamchehim)

            2) 세부 내용  

              ㉮ 스탠딩파우치(120g, 유통기한 1년) 1종.       

              ㉯ 스틱( 15g, 유통기한 1년) 1종

              ㉰ 스탠딩파우치 선물세트( 30 ea)

              ㉱ 스틱 선물세트( 10 ea)

            3) 제조 : 농업회사법인 황금나무(주)

            4) 현재 진행 상황

              ㉮ 베트남 수출 전용  

                 ⓐ 1차 계약 완료(2019년 2월 16일, 25,000 US $)

                 ⓑ 최종 레시피 협의(2019.06.04 호치민)
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              ㉯ 제조용 레시피

                 ⓐ 스탠딩파우치 : 발효삼채 농축액, 숙성삼채 농축액(뿌리 열수),           

                                  배암차즈기 추출물, 지구자 추출액, 감초 추출액          

                                  프락토올리고당, 시클로덱스트린시럽, 홍삼, 정제수.

                 ⓑ  스틱 : 발효삼채 농축액, 숙성삼채 농축액(분말)(뿌리 열수), 감초 농축액  

                          지구자 농축액, 애플민트, 시클로덱스트린시럽, 홍삼, 주정, 정제수.  

                 ⓒ 향 후 진행 내용

                    - 2019년 6월 30일  제품 생산

                    - 2019년 7월  5일  샘플 발송 후 베트남 상품 등록

                    - 2019년 9월       선적(수출)     

    

4절. 관능평가 결과

         1. 관능평가 일시 

            가. 2019년 2월 1일부터 3월 31일

            나. 대상 및 인원 : 20대부터 60대, 대학생과 직장인(주로 고학력자) 300명

            다. 방법 : 2가지 제품을 제공 후 제공한 설문지 작성

            라. 각 항목을 분석하여 비교 함

               1) 스틱 분석용 데이터

                        

                 ㉮ 20대 맛 분석
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                 ㉯ 30대 맛 분석

                 

                 ㉰ 40대 맛 분석

                   

                 ㉱ 50대 맛 분석

                   

        

                 ㉲ 60대 맛 분석
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                 ㉳ 연령대 종합 분석

                      

                   ㉴ 연령대 가격 분석

                  

               2) 파우치 분석표

     

                   ㉮ 20대 맛 분석
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                   ㉯ 30대 맛 분석

                   

                   ㉰ 40대 맛 분석

                    

                   ㉱ 50대 맛 분석
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                   ㉲ 60대 맛 분석

                     

                   ㉳ 연령대 종합 분석

               

                   ㉴ 연령대 가격 분석
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성과

목표

사업화지표 연구기반1지표

지식

재산권

기술

실시

(이전)

사업화

기

술

인

증

학술성과

교

육

지

도

인

력

양

성

정책

활용·홍

보

기

타

(타 

연

구 

활

용 

등)

특

허

출

원

특

허

등

록

품

종

등

록

건

수

기

술

료

제

품

화

매

출

액

수

출

액

고

용

창

출

투

자

유

치

논문

논

문

평

균 

IF

학

술

발

표

정

책

활

용

홍

보

전

시

SCI
비

SCI

단위 건 건 건 건 백만원 건 백만원 백만원 명 백만원 건 건 건 건 명 건 건

가중치 5 20 20 20 20 5 5 5

최종목표 1 1 5 5 1 1 1 4

연구기간 내

달성실적
2 3 10 15 2 1 1 6

달성율(%) 200 300 200 300 200 100 100 150

항목 세부항목 성 과

사업화

성과

매출액

개발제품
개발후 현재까지 0.3억원

향후 3년간 매출 5억원

관련제품

개발후 현재까지 0.7억원

향후 3년간 매출 10억원

시장

점유율

개발제품

개발후 현재까지
국내 : 0 %

국외 : 0.1 %

향후 3년간 매출
국내 : 1%

국외 : 3%

관련제품

개발후 현재까지
국내 : 0.1%

국외 : 0.1%

향후 3년간 매출
국내 : 3%

국외 : 4%

세계시장

경쟁력

순위

현재 제품 세계시장 경쟁력 순위 ? 위

3년 후 제품 세계 시장경쟁력 순위 50위

3장. 목표 달성도 및 관련 분야 기여도

1절. 목표 및 실적

   2절. 사업화 성과
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항 목 세부 항목 성 과

사업화 계획

사업화 소요기간(년) 1년

소요예산(백만원) 200

예상 매출규모
(억원)

현재까지 3년후 5년후

0.3 5 10

시장
점유율

단위(%) 현재까지 3년후 5년후

국내 0 3 5

국외 0.1 3 5

향후 관련기술, 제품을 
응용한 타 모델, 제품 

개발계획

발효삼채 저온추출농축액을 사용한 관절용 건강기능식품, 미세먼지 
예방 및 치료용 음료, 초코파이, 라면 등 개발 시판 에정  

무역 수지
개선 효과

(단위: 억원) 현재 3년후 5년후

수입대체(내수) 0 10 20

수    출 0.6 3 10

3절. 사업화 계획 및 매출 실적

   4절. 목표 달성여부

1. 계획 목표를 충분히 달성 함.

5절. 목표 미달성 시 원인(사유) 및 차후대책

       1. 해당 없음.

       

4장. 연구결과의 활용 계획 등

   1절. 활용 분야 및 활용 방안

       가. 농업회사법인 황금나무(주)는 소스류, 장류 등을 생산 유통하고 있는 업체이므로 이   

          외의 다양한 제품에  적용이 가능하리라고 봄.

       나. 휘발성식이유황 추출효율을 높이기 위해 발효삼채의 저온 추출공정을 개선 확립하여  

     이를 근간으로 발효삼채 추출물을 생산하고 관련 업체에 기능성 원료를 공급함.

    2절. 추가 연구의 필요성

       가. 발효삼채저온추출물을 사용한 항알레르기에 관해 후속 연구 추진 계획 수립함. 

       나. 저온추출공정 확립 시 발효삼채건조물 뿐만 아니라 원료(생)삼채도 함께 비교하여      

           최적 추출조건을 확립하는 것이 필요할 것으로 보이며 추출물 이용 제품 개발은 연   

           구기간이 짧은 점을 감안하여 황금나무(주)에서 생산하고 있는 제품군과 유사한 소스     

           제품 개발에 집중하였으나, 향 후에는 기능성을 나타낼수 있는 제품의 연구 개발이   

           필요함.
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주 의

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 고부가가치식품개발사업의 연구보고서입니다.

2. 이 보고서 내용을 발표하는 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 고부가가치식품기

술개발사업의 연구 결과임을 밝혀야 합니다.

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