
98

Foodex Japan의 역사

일본에서 열리는 식품박람회의 하나인 Foodex

Japan은 1976년부터 매년 열리고 있는 박람회로

역사가 약 25년 정도이다. 2000년 새로운 밀레니

움을 맞이하면서 새롭게 단장한 Foodex Japan은

동경에서 버스로 약 1시간 정도 소요되는 지바현의

마쿠하리 메쎄에 위치한 컨벤션 센터에서 3월 7일

부터 - 3월 10일까지 3박4일간 개최되었다. 컨벤션

센터의 8개홀을 이용하고 있어 국내에서 열리는 식

품박람회보다 약 3배 정도 클 것으로 추측되었다.

참가국

참가국수는 70개국이며, 참가회사는 2,350개 회

사로 유럽, 아시아, 아프리카, 오세아니아, 아메리카

등 대부분의 대륙에서 참여하고 있으며, 대륙 별로

분류하면 다음 표와 같다. 유럽지역에서 대거 참여

하고 있음을 알 수 있으며, 이외에도 미주와 아시아

지역에서도 많은 국가가 참여하여 자국의 식품과 농

산물의 수출에 홍보를 하고 있음을 알 수 있었다.

일본은 650개 회사가 참여하였으며, 국내에서는 82

개업체가 참여하였다.

해외학술
활동보고

Foodex Japan 2000 참관기

2000년 3월 7일부터 3월 10일까지 아쿠하리 메쎄 컨벤션 센터에서 Foodex Japan 2000이
개최되었다. 본문은 한국식품개발연구원 참관단이 수집한 자료를 재편집한 것입니다.
보다 더 상세한 내용을 얻으시려면 일본 FOODEX JAPAN 홈페이지(http://www.
jma.or.jp/CONVENTION/foodex99/FOODEX_Eng/index. html)를 방문하시기 바랍니다.

표 FOODEX JAPAN 2000 참가 나라

유럽지역 미주지역
아시아 및
오세아니아 지역

아프리카지역 중동지역

오스트리아, 네덜란드,
벨기에, 불가리아, 체코,
덴마크, 프랑스, 독일, 그
리스, 헝가리, 이탈리아,
리투아니아, 폴란드, 노
르웨이, 포르트칼, 루마
니아, 슬로베니아, 스페
인, 스웨덴, 스위스, 터
키, 영국, 유고슬로비아

아르헨티나, 칠레,
볼리비아, 브라질,
캐나다, 콜롬비아,
코스타리카, 에콰도
르, 엘살바드로, 과
테말라, 멕시코, 니
카라과, 파나마, 페
루, 우르과이, 미국,
베네주엘라

일본, 한국, 중국, 인
디아, 인도네시아, 말
레이시아, 미안마, 파
카스탄, 필리핀, 싱가
포르, 스리랑카, 타이
랜드, 통고, 베트남,
홍콩, 타이완, 오스트
렐리아, 브루나이, 피
지, 뉴질랜드

가나, 케냐, 모로코,
나이지리아, 오멘,
남아프리카, 탄자니
아, 튜니지,

레바논
이집트

23개국 17개국 20개국(지역포함) 8개국 2개국
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전시분야

전시분야는 크게 식품 및 음료로 나누어 식품분야

에서는 원료농산물, 육류, 수산어류, 파스타와 국수

류, 치즈, 냉동식품류, 올리브유, 식용유지류, 빵과

곡류, 과자와 후식류, 달걀제품, 향신료, 조미료, 식

품원료, 죽 및 국제품으로 크게 나누어 전시하고 있

었고, 음료분야로는 맥주, 와인, 브랜디, 증류주, 위

스키, 커피와 차, 과일주스, 미네랄 워터, 소프트드

링크 등으로 나누어 전시하고 있었다. 특별전시관으

로는 건강지향 식품코너 와 일본의 맛 이라는 용어

를 사용하며 일본특산물전 을 따로 개최하고 있었

다. 이외에 일본 정종인 사케의 국제화를 위해 대규

모 전시 및 시식회를 병행하고 있었다. 한국의 전시

제품은 대부분 김치와 인삼제품이 주류를 이루고 있

어 김치와 인삼 제품외에 다른 분야의 제품도 세계

화가 필요할 것으로 판단되었다.

특이사항

김성훈 농림부 장관이 개최일인 7일날 박람회에

참석하여 한국관 개관행사를 동참하였다. 이때 김

치, 장류, 인삼, 삼계탕 등을 세계적 음식으로 만들

겠다고 하였으며, 축산물중 대일수출 주력 품목인

돼지고기의 안정성을 일본과 동일하게 하기 위해 돼

지 콜레라의 청정화를 선포하는 한편, 친환경농업으

로 재배한 꽃과 채소류의 일본 수출을 강화하겠다고

하였다. 현재 농림축산물의 수출액중 일본이 약

48%인 9억4400만 달러에 달하고 있다. 이외에 한

국산 돼지고기 수출에 공이 큰 기사다류지(畿在田隆

二) 스미킹물산 사장 등 10여명의 우수 바이어에게

감사패를 수여하는 행사도 가졌다. 따라서 당 연구

원에서도 친환경농업으로 재배한 채소류의 품질규격

및 보증방안에 대한 차별화된 인증 방식의 도출과

축산물 HACCP 교육의 강화, 된장, 고추장, 간장

의 맛 다양화, 은행잎같은 세계적 농산물의 발굴 및

이를 이용한 제품 등이 필요할 것으로 판단되었다.

1. 각분야별 전시 제품의 특성

1.1 농산분야

1.1.1 과실채소류

1.1.1.1 과실

이번 Foodex Japan에서의 과실분야 전시품목은

남미(南美)나 동남아시아 등지의 열대지방에서 생산

되는 열대과실을 이용한 제품들이 많이 전시되어

눈길을 끌었다. 중국에서 널리 생산되며 보약으로도

이용되는 Kumquat (金柑)을 이용한 대만청과주식

회사의 캔디와 건조물, 미국캘리포니아의 자두를 이

용한 건조제품 및 식품첨가제들, 과실의 여왕으로

불리는 pitahaya를 이용한 쥬스 및 샤베트 type의

제품, avocado를 이용한 sauce류, Hawaii에서 생

산되는 papaya를 이용한 가공품, 미국에서 생산되

는 craneberry를 이용한 음료 등이 소개되었다. 그

외 가공에 좀처럼 이용되지 않았던 기능성이 풍부한

과실을 이용하여 고가의 가공제품으로 개발된 제품

도 다수 전시되었는데, 야생 blueberries를 이용한

Natural Way社의 tabelet (500mg×150粒 =

6,000円)과 drink류(100ml×10本 = 3,000円)

등과 Neosytem社의 blueberries에 다량 함유된

calcium과 anthocyanin을 이용한 분말제품(2.5g

×30包 = 6,000円), 五州제약의 Siso잎을 이용하

여 만든 건강음료(720ml×6本入 = 2,800円)등이

눈길을 끌었다. 한편, 다양한 종류의 과실껍질을 이

용하여 포장한 빙과류, 그리고 각종 과실 당절임제

품 등 과실을 이용한 다양한 제품들이 소개되었다.

한편, 一村一品을 위한 「지역특산품인정사업」이

일본내에서 진행되고 있으며 이 사업을 통하여 개발

된 大本의 산머루酒가 전시되기도 하였다.

1.1.1.2 채소

채소류는 건조제품, 1차 열처리 후 냉풍건조한 채

소제품, 겉절이 후 진공포장한 제품, 피클류 및 일

본전통절임류 등 채소이용의 다양화를 위한 가공기
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술 들이 소개되었다. 또한 채소류의 기능성이 강조

된 제품도 많이 전시되었는데 청경채잎의 철분을 이

용한 철분함유식품, 체내 항산화 및 식품의 항균 등

의 목적으로 녹차잎의 polyphenol을 추출하여 분말

로 만든 Mitsuinorin社의 Polyphenon과 三井農林주

식회사의 tablet 형태의 녹차 polyphenol인 catechin

ESTHE 등이 대표적이었다. 그 외 각종 herb 또는

과실로 만든 tea, 절임오이와 매실 절임류의 단위포

장화 및 색상 등의 다양화가 관심을 끌었다.

1.1.2 두류, 다류, 임산물

1.1.2.1 두류

최근 콩의 영양학적 우수성과 생리활성이 보고되

면서 콩을 이용한 제품이 보였다. 가공에 이용한 콩

의 종류는 흑두(검정콩), 적두, 대두, 작두콩이 주

류를 이루었다. 이중 검정콩을 이용한 음료가 일본

菊池食品工業(株)에서 개발하여 2,500원/ 1캔(150mL)

시판하고 있었다.

(株)立花에서는 흑두, 적두, 대두, 작두콩, 강낭콩

을 당류에다 침지, 가열하여 반찬류나 가공용 소재

로 사용할 수 있도록 다양하게 판매하고 있었다. 이

제품의 특징은 아주 부드러운 조직감을 갖도록 콩을

가공한 것으로 콩을 자숙하거나, 가공시 딱딱해지는

단점을 보완한 제품이라 할 수 있었다. 이외에 쌀가

루에 콩을 40%첨가하여 스낵형태로 가공한 阿部辛

製菓(株)의 제품도 쌀에 부족한 단백질을 보정하는

효과를 노린 제품이라 할 수 있었다.

2.1.2.2 다류(녹차)

옥로, 심증녹차, 현미녹차, 메밀녹차, 말차, 봉차

등 다양한 제품이 유통되고 있어 다류의 다양화가

다각적으로 시도되고 있는 것으로 판단되며 이외에

녹차분말 및 농축액을 넣은 국수류, 빵류, 과자류,

아이스크림류 등 녹차를 이용한 다양한 제품이 전시

되고 있었으며 녹차를 이용한 녹차음료, 홍차음료,

우롱차음료 및 녹차를 첨가한 우유 제품 등 다류에

서 음료로의 변신을 위한 다양한 제품이 전시되고

있었다.

2.1.2.3 버섯류

버섯류는 버섯 자체를 건조, 포장하여 판매하는 형

태의 전시품이 다수 전시되었으며 버섯을 이용한 식

품가공 제품은 송이버섯차, 아가리쿠르버섯차 등 분

말차로 조제한 다류가 소수 손보였으며 요즘 기능성

식품으로 각광받고 있는 상황버섯 및 동충하초에 대

한 다류 제품은 전시되지 않은 것으로 생각되었다.

동충하초의 경우 엑기스를 ample에 포장하여 판매

하는 제품이 선보였으나 일본에서 생산된 제품이 아

니고 중국에서 수입한 제품이었다.

1.2. 축산분야

1.2.1 육가공

일반 육가공 제품의 경우 기능성(저칼로리, 저염,

저지방, 저콜레스테롤)강화 육제품과 nitrite를 첨

가하지 않고 천연추출물을 이용하여 발색효과를 살

린 육제품이 다량 전시되었다. 신선육의 경우 자연,

건강 그리고 맛을 강조한 브랜드육의 출시가 많았

다. (대표적으로 일본의 흑돈, smith field- duroc

등) 고기, 갈비등의 소스류도 액상, 호상, 분말제품

등 다양하게 전시되었으나 지나치게 단맛이 강한 것

이 특징이었다. 전시회에 출품되지 않았으나 시장조

사 결과 고압처리가공한 불고기제품이 유통되고 있

었다. 미국육류수출협회에서는 신선육에 대하여 Ta-

sty, Healthy, Safety, Supply, Reasonable등

다섯가지 특징을 일본과 비교하면서 홍보하여 많은

관람객들로 부터 큰 호응을 받았다.

1.2.2 유가공

자연치즈의 경우 크림치즈, 카멤버트치즈, 체더치

즈 등 다양한 형태의 치즈가 선을 보였으며, 특히

크림치즈에 다양한 천연소재(예, 허브, 마늘, 훈제

연어, 고추, 럼, 후추, 초코렛, 살구, 복숭아, 딸기, 파
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인애플, 오렌지)를 첨가한 제품이 전시되었다. 가공

치즈의 경우 지방함량을 40%로 감소시킨 저지방 슬

라이스치즈, 버터를 첨가하여 부드러운 맛을 가미한

Creamy 슬라이스치즈, 잘 용해되도록 제조한

Melting 슬라이스치즈, 나트륨 및 칼슘을 첨가한 어

린이용 치즈, 빵에 발라먹을 수 있는 스프레드 치즈,

치즈를 훈연시켜 햄 및 소시지형태의 훈연치즈, 천

연소재(훈제연어, 살라미, 마늘, 호도, 아몬드, 파인애

플, 후추, 허브, green pepper)를 첨가한 가공치즈 제

품이 전시되었다. 치즈의 모양도 다양하여 자연치즈

의 경우 브럭형, 롤형, 원형이 있고, 가공치즈는 브

럭형, 슬라이스형, 포션형, 직사각형, 팔면체형, 햄형,

소시지형, 튜브형이 있었으며, 포장재도 진공포장재,

캔, PE 내포장후 외포장은 종이재질, 플라스틱 재질

등이 다양하였다.

1.3 수산분야

1.3.1 어류

선어류, 냉동어류는 대부분 자국의 연안산 원료어

획물을 얼음에 채워 냉장하거나 냉동중 품질변화 억

제를 위하여 개별포장하여 전시하는 방식으로 기존

의 저장기법에 비하여 특이한 점은 없었다. 가공제

품으로서는 적신어의 훈제 fillet 표면에 청어알을

시트상으로 얇게 붙여 슬라이스하여 식용하도록 개

발된 제품이 특이하였다. 노르웨이, 아르헨티나 전

시관에서는 훈제연어제품이 주종이었으며, 연어 가

공품으로서 근육을 조미분쇄하여 조미료형태로 밥이

나 탕류에 뿌려먹을 수 있도록 가공한 제품이 눈길

을 끌었다. 이탈리아관에서는 멸치젓 fillet를 병조

리한 제품을 선보였으며 구미제국의 전시제품은 드

물었고 일본 등 아시아 각국에서 수산물전시품이 많

았다. 일본의 전시제품은 가공품이라기 보다는 조리

에 가까운제품이 일본식연(주)가 출품하였으며 생선

구이제품, 탕수육 형태의 제품이 주류를 이루었다.

건강보양식품으로서 장어구이제품이 다수 출품되었

으며 대부분 양념구이 일색이었다. 일본관에서는 다

양한 형태의 어묵가공제품이 많았으며 젓갈류로서

명란, 청어알, 연어알 등의 염지제품도 다수 출품되

었으며 짙은 붉은 색으로 착색한 것이 특이하였다.

그외 조리냉동식품으로서 미트볼, 너겟류의 제품이

전시되었으나 국내제품과 차이점은 볼 수 없었으며

(주)마루호社(일본)에서는 국내에서는 가공식품 소재

로 거의 이용하지 않고 있는 고래육을 회, 베이컨,

염지육의 형태로 가공하든지 국으로 끓여 먹을 수

있는 가공제품이 전시되어 흥미로웠다. 또, 和田珍味

(일본)은 우리나라에서는 원료가격이 비싸서 가공소

재로 이용하지 않고 있는 복어를 이용하여 튀김제품,

반건제품, 구이제품, 어포로 가공하여 출품하고 있어

일본인의 수산물에 대한 기호를 엿볼 수 있었다. 한

편, 참치육을 자숙, 조미(와사비, 카레 등)하여 반건

조한 후에 큐빅형으로 잘라 낱개포장하여 스낵제품

으로 가공한 제품은 국내에서는 볼 수 없었던 것으

로 특이하였다.

1.3.2 패류

오징어, 문어, 게(대게), 굴, 전복, 홍합, 새우 등

을 중심으로 36개업체가 출품하였으며 오스트레일

리아와 뉴질랜드에서 출품한 전복은 크기가 국내산

에 비하여 크고 뚜꺼웠으며 소금 등으로 간단히 조

미하여 조리하여 식용하는 형태였고, 대만에서는 양

식전복을 선보였는데 우리나라 제주산 오분자기와

크기와 형태가 유사하였다. 게는 홍게 및 blue

crab이 주종이었으며 대게는 다리와 몸통을 분리하

여 포장하였거나 다리살을 채취하여 포장한 후 냉동

제품으로 출품되었다. 새우는 탈각한 형태로 2차가

공을 위하여 일정량씩 소포장하여 냉동하거나 튀김

용 소재로 가공된 형태가 많았다. 그외 오징어는 우

리나라와 마찬가지로 조미품, 건제품 또는 냉동조리

제품 소재로 가공되고 있었다. 뉴질랜드에서는 냉동

굴을 선보였는데 알사이즈가 크고 먹음직스러웠으며

새로운 굴소비국으로 부상하고 있는 듯 하였다. 일

본의 굴수입상인 maple foods社에서는 생식용굴

외에 굴에 anchovy butter를 첨가한 것, roa- sting,
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튀김제품, 김말이제품 등 다양한 제품을 선보여 흥

미로웠다. 그외 한치, 홍합 등의 원료수산물은 국내

산과 큰 차이는 없었다.

1.3.3 해조류

마른김, 조미배소김이 주종이었으며 국내제품과

크게 다르지 않았으며, 커트미역, 미역스프, 다시마

차, 해조샐러드제품 들도 예년과 달라진 것은 없었

다. 우뭇가사리에서 추출한 한천을 다양하게 가공하

여 디저트식품으로 개발한 것이 흥미로웠다. 우리

나라에서는 볼 수 없었던 제품으로 김이나 다시마를

조미자숙한 paste제품, 김, 참깨, 새우가루, 가쓰오

부시 등을 혼합하여 밥에 뿌려먹거나 국류의 조미소

재로 사용하는 furikake류 제품이 다양한 것이 눈

길을 끌었다.

1.4 건강 식품 분야

전시장의 건강식품코너에서는 두충잎 배당체와 여

러 peptide를 혼합한 혈압강하 식품, 대두단백질과

알긴산나트륨, 키토산을 배합한 콜레스테롤 강하 식

품, diacylglycerol과 globin 단백질 분해산물이 주

성분인 중성지방 저하식품 등이 대부분 drink type

으로 전시되어 있었다. 또한 국내에서도 많이 보급

되고 있는 철과 칼슘의 보급 및 흡수를 돕는 제제들

과 올리고당 제품, 식이섬유 제품, 유산균 제품, 키

토산 가공품이 주를 이루었으며 그 외에도 밀배아

유, 월견초유, 화분식품, spirulina식품, DHA, 버

섯가공제품, 매실 추출물, 보리어린잎 가공품 등이

전시되어 있었다. 한편, 당뇨병환자를 위한 식이로

저칼로리 인스턴트 밥, 반찬이 다양하게 전시되어

있었고 또한 당뇨병 환자용 밥과 반찬이 set화 되어

반조리된 식품도 전시되어 있었다. 노인용 제품으로

서는 씹는 것이 불편한 노인들이 먹는 즐거움을 느

낄 수 있도록 한 떠먹는 유동식(푸딩 type)도 전시

되어 있었다.

시중 백화점, 약국의 건강식품코너 등을 통해 유

통되고 있는 건강식품으로서는 미강, 율무차를 비롯

하여 당뇨병식 set 메뉴, 검정콩과 흑임자의 분말,

다이어트 비스킷 등 일반적인 식품형태와 케일쥬스,

바지락조개 엑기스, 칡즙 농축액, 칼슘, 철분, 비타민

류, 식이섬유 제제, 콜라겐 제품, 다이어트용 정제제

품, HCA 제품, 굴가공품 등이 판매되고 있었고 특

히 약국에서 판매되는 제품은 주로 정제 type이었다.

2. 제품 개발 동향

2.1 농산분야

2.1.1 과실채소류

이번 Foodex Japan에서 중점적으로 소개된 열

대과실의 다양한 당, 향, 색소 등을 국내산 과실음

료에 혼합하여 독특한 향과 맛을 부가한다면 국내과

실음료의 다변화가 이루어 질 것이며 또한 blue-

berry나 포도를 이용하여 알콜함량이 4% 정도의

저알콜성 탄산음료의 개발은 특히 여성소비자에게

큰 호응을 얻을 수 있을 것이다. 아울러 지금까지

가공소재로 이용되지 않았던 과실을 이용한 음료개

발(예로서 석류 juice 등)에도 많은 연구가 이루어

져야 될 것이다. 과실 및 채소에 함유된 고유의 기

능성 성분을 추출하여 고부가가치의 건강보조식품도

눈길을 끌었는데 blueberry의 칼슘과 antho-

cyanin을 이용한 제품, 청경채의 철분을 함유한 제

품, 녹차의 polyphenol 성분만 추출한 제품 등이

그 예이다. 따라서 앞으로 국내산 과실 및 채소에

함유된 독특한 기능성의 확인 및 이를 이용한 건강

식품의 개발은 국내산 과실 및 채소의 고부가가치화

에 크게 기여할 수 있으리라 사료된다. 아울러 이번

Foodex Japan에서는 과실 및 채소의 신선한 상태

를 오래 유지하고 먹기 좋은 상태로 냉장 유통될 수

있도록 냉풍건조한 제품, 겉절이 후 진공 포장한 제

품 등 최소가공 및 최소 열처리기술로 처리된 과실

체소제품이 소개되었는데 국내에서도 이와 같이 과

실채소의 신선도를 오래 유지해 줄 수 있는 가공기

술의 개발이 속히 이루어져야 된다고 판단된다. 그
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밖에 가정에서 salad나 육류조리시 긴요하게 사용할

수 있게 lime, 매실, 레몬 등의 착즙액을 각개 포장

하여 만들어진 과즙조미료는 일종의 idea 상품이었

는데 독틐한 향과 맛을 지닌 국내과실을 이용한 과

즙조미료의 개발도 가능할 것이다.

2.1.2 두류, 다류, 임산물

2.1.2.1 두류

최근 콩의 생리활성이 보고되면서 콩을 이용한 제

품이 다량 선 보인 것에 비추어 콩을 이용한 다양한

가공제품을 개발할 필요가 있었다. 특히 콩을 가공

시 딱딱해지는 단점을 보완할 수 있는 방법과 검정

콩이나 적두를 가열할 때 콩에서 유래되는 색소물질

의 고정 방법, 콩 특유의 비린내 제거 및 억제 방법

에 대한 연구가 필요한 듯 하다. 이외에 국내에서

재배하기 시작한 작두콩, 대두를 이용한 제품, 국내

에서 건강식으로 먹는 초에 절인콩, 간장에 절인 대

두콩의 조직감을 부드럽게 하는 방법 등을 검토해야

할 것으로 생각되었다.

2.1.2.2 다류(녹차)

1) 녹차의 가공

① 製茶 공장은 농가 단위의 개인 가공이 주류를

이루고 있으며(80%) 농협, 회사, 공동가공공장 등

의 가공형태를 취하고 있음

② 녹차 가공방법은 대부분이 蒸製임

2) 녹차의 유통

재배농가

가공(製茶)

백화점

슈퍼마켓

소매점

차전문점

소비자

→

농가

농가연합

농협 등

→ →

① 녹차는 2번차 까지만 수확하여 품질이 좋은편

이며 가격도 기계화와 자동화의 영향으로 낮은 수준

임(일본에서 유통되는 다른차와 비교)

② 녹차 소비는 일본 음료시장의 20% 이상을 점

유하고 있음(녹차는 일본에서 점유율이 1위임)

3) 기타

① 농림수산성 산하의 야채, 다업시험장, 각 현

소속의 다업시험장 등의 연구기간이 있어 생산비용

의 절감·신품종의 육종, 소비자의 요구에 부응한

고품질의 신제품개발 등의 연구성과를 신속히 지역

생산 농가에 보급하고 지역농민과 유기적으로 연결

되어 애로기술을 타개하고 있음

② 녹차생산관련 기계회사도 여러 곳이 있어 풍부

한 소비층을 바탕으로 고성능의 새로운 기계를 계속

생산하고 있었으며 녹차 수확기에는 기계회사 기술

관련 전직원이 생산농가에 상주하면서 생산을 지원

하고 여기서 나타난 문제점 등을 비수확기에 보완하

고 있었음

③ 차단지를 중심으로 한 관광농업 개발 활발

2.1.2.3 버섯류

송이버섯, 아가리쿠스 버섯을 이용한 중저가의 다

류 제품이 소량 판매되고 있었으며 기능성식품으로

알려져 있는 상황버섯 및 동충하초를 이용한 가공제

품이 앞으로의 제품 개발 동향이라고 생각되었다.

특히, 동충하초를 이용한 ample 제품의 경우 국내

에서 재배되어 ample로 가공되고 있는 동충하초

(Cordyceps m ilitaris , Paecilomyces jap onica)

와는 전혀 다른 중국원조의 Cordyceps sinens is라

는 균종을 이용한 제품이 가공되어 판매되고 있는

실정이다. 그러나, Cordyceps sinens is는 자연에

서의 채취량이 극히 적으며 인공재배 또한 극히 어

려우므로 목적기초 연구 측면에서의 이러한 균종의

대량 재배기술 개발이 무엇 보다고 시급할 것으로

판단되었다.

2.2 축산분야

2.2.1 육가공
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가공육제품의 경우 기능성은 기본 concep이 되어

야 하며 여기에다 국내산 생약재 등 천연추출물을

이용한 다양한 육제품에의 응용이 필요할 것으로 판

단되었다. 그리고 부산물, 특히 내장, 스지, 우설 등

을 양념에 혼합한 후 진공포장하여 냉장 판매하는

방법도 검토 대상이 될 것 같다. 불고기의 경우 냉

장, 냉동제품이 다량 전시, 판매되고 있으나 조직감

과 맛에 있어서 기호도가 낮아 이에 대한 연구가 필

요할 것으로 사료되었다. 신선육에 경우 HACCP의

적극적인 도입, 시행으로 안전성을 최대한 살림은

물론 품질의 고급화를 위한 브랜드육의 개발에 더욱

힘을 기울여야 할 것으로 판단 되었다.

2.2.2 유가공

자연치즈의 경우 과거에는 원료유의 종류, 스타

터, 제조방법 등에 따라 치즈가 다양하였으나, 이제

는 기능성과 기호성이 가미된 치즈개발이 이루어짐

에 따라 국내에서 생산되는 다양한 소재(예, 생약

재, 농수축산물)를 첨가한 독특한 제품개발이 필요

할 것으로 사료되었다. 가공치즈의 경우 소비대상에

따라 기호성 및 기능성 소재를 선택 제조해야 할 것

이며, 소비용도(빵에 발라먹는 형태, 요리에 첨가,

직접 소비)에 따라 용해정도를 달리 제조하여야 할

것으로 보였다. 국내에서 제조되는 가공치즈의 원료

는 대부분 체더치즈였으나, 보다 다양한 치즈를 혼

합하여 제조하는 것이 소비자에게 제품선택의 폭을

넓힐 수 있으리라 판단되었다. 김치나 인삼을 소재

로한 치즈는 없었다. 다만, 이와 유사한 고추(크게

절편)를 첨가한 제품이 있었으나 아직 기호성이 낮

아 보다 맛있는 제품개발 연구가 필요할 것으로 사

료되었다.

2.3 수산분야

2.3.1 어류

보양건강식품으로 각광을 받고 있는 장어가공제품

은 조미형태가 소스를 발라 구운제품 일색으로 기존

의 일본제품 외에 대만이 새로운 장어 생산소비국으

로 부상하고 있는 것으로 보였다. 장어의 소비촉진

을 위해서는 다양한 가공제품이 개발되어야 할 것이

며, 제품의 맛이 소스류에 좌우된다고 볼 때 다양한

소스의 개발이 선행되어야 할 것으로 사료되었다.

생선은 가정에서 구울 때 연기 및 냄새가 많아 나

고, 주부들이 비린내 때문에 취급하기를 꺼린다는

점에 착안하여 미리 구워진 제품을 가정에서 전자렌

지 등에서 간편히 데워서 먹을 수 있는 상업적 소포

장제품의 개발이 시급할 것으로 사료되었다. 선어류

및 냉동어류는 어획에서부터 최종소비까지 안전성확

보 및 품질고급화를 위해서 HACCP의 도입이 시급

할 것으로 사료되었다. 또한, 가정에서도 손쉽게 생

선회를 먹을 수 있도록 대중성 어류를 대상으로 횟

감용 fillet 제품을 냉장유통하는 시스템의 개발이

긴요할 것으로 판단되었다. 동해안에서 많이 잡히고

있는 연어는 국내에서는 특별한 가공기술이 없는 형

편으로서 부가가치를 높힐 수 있는 훈건조미료 제품

의 개발이 필요할 것으로 보였다. 한편, 우리나라에

서는 어란을 이용한 가공제품은 명란을 제외하고는

거의 없는 실정인 바, 어란 페이스트제품 개발 등

어란의 활용도 증진을 위한 연구도 필요할 것으로

판단되었다.

2.3.2 패류

우리나라에서 패류 가공제품은 건제품, 통조림제

품을 제외하고는 특별한 가공품이 없는 실정이다.

굴은 청정해역에서 양식되는 굴은 영양이 풍부하고

서구인들도 즐겨찾는 수산물로서 수출상품으로서 전

도유망하다 하겠다. 굴의 영양손실을 최소화하면서

풍미를 살릴 수 있는 가공방법이 개발된다면 국내

호텔 등에서도 외국인을 상대로 한 기호식품으로 각

광받을 수 있을 것으로 사료되었다. 오징어는 중국,

일본, 한국 등지에서 많이 생산되는 수산물로서 건

제품, 조미품이 대부분이며 조직감이 딱딱하여 소비
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가 둔화되고 있는 실정으로 소비촉진을 위하여 반건

오징어를 이용한 향이 양호하면서 소프트한 조직감

의 구이제품 개발, 새로운 형태의 건포류 및 스낵제

품의 개발이 필요하며 인스탄트식품에 친근한 청소

년층을 겨냥하여 다양한 소스(카레, 마스터드, 핫소

스 등) 및 향을 첨가한 제품의 개발이 시급할 것으

로 보였다.

2.3.3 해조류

일본에서는 해조류를 이용한 많은 개발되어 있으

나 국내에서는 해조류의 이용수준이 걸음마 단계이

다. 해조류의 대량소비를 위해서는 원료사용비율이

높은 가공제품 예를 들자면 고품질 부각제품, 스낵

제품 등의 개발이 필요할 것으로 사료된다. 일본에

서 건강식품으로 사랑을 받고 있는 해조샐러드제품

은 과잉생산되고 있는 국내 양식해조류를 이용한 수

출상품으로서 유망하며 이 제품의 개발을 위해서는

색조유지 및 착색기술의 개선이 시급하다. 일본에는

없는 매생이와 같은 기호성 높은 해조류를 이용한

잼, paste제품 개발도 고려해 볼 수 있다. 일본이나

우리나라도 밥을 주식으로 하는 나라이므로 김, 다

시마 등 해조류와 멸치, 버섯 등 조미소재를 혼합한

비빔형 조미료(후리가케) 제품의 상품화도 눈을 돌

려볼 필요가 있다.

2.4 건강 식품 분야

전시 또는 시중에 유통되고 있는 건강식품을 그

형태별로 보면 미네랄(철, 칼슘), 비타민류, 식이섬

유, 유산균, 올리고당과 같이 기존에 잘 알려져 있

는 영양소를 단일 또는 배합하여 정제 또는 drink

type으로 한 제품들과, 유효성분을 함유하고 있는

다양한 식품으로부터 추출한 추출물 상태의 제품(엑

기스, 정제 type), 식품중의 특이성분을 단일물질로

분리하여 제품화 한 것으로 크게 분류할 수 있는 데

기존 영양소 제품에서는 주로 배합비를 달리한다거

나 맛을 개선시키고 다른 식품(스낵류 등)에 첨가하

는 수준의 제품이었다.

효능별로는 혈당 조절을 비롯하여 고혈압, 혈중

지질관련, 골다공증, 간기능개선, 다이어트를 위한

효능 들이 주를 이루었다.

식품소재별로는 기존에 비하여 케일과 spirulina

를 이용한 제품들이 크게 부각되고 있었다.

2.5 기타 분야

2.5.1 소스류

일본지역의 소스류는 일본풍의 속성으로 인해 매

운 맛계통의 음식이나 소스는 기피하며 장유 즉 미

소(된장)나 간장과 같이 부드러운 맛을 내는 소스류

를 선호하고 이같은 동향은 실제로 동경과 나고야지

역의 대형 수퍼마켓을 조사한 결과에서도 확인되었

다. 또한 일본지역은 동일한 음식이라도 지역 및 개

성에 따라 천차만별의 형태로 제조하는 경향을 보이

며 우리와는 거리가 먼 음식문화를 가진 것으로 판

단되었다. 매운맛 재료로서 도우가라시라는 소위 일

본의 작고 매운 고추를 이용하고 있으며 이는 주로

식탁에서 사용자의 취향에 따라 이용할 수 있도록

되어 있고 대부분 도우가라시(고추분)와 각종 건조

분말양념을 혼합한 형태였다. Foodex Japan에 출

품된 소스 대부분은 핫소스였으며 태국, 홍콩산

chili 소스가 시장을 크게 지배하고 있었는데 이 제

품의 특징은 칠리고추, 식초, 설탕이 주성분이며 과

거에는 매운 맛을 강화한 형태의 제품이 지배적이었

으나 현재는 덜 맵고 단맛과 신맛이 조화로운 특성

의 제품이 개발되어 있었다. 전반적으로 소스의 종

류는 많았지만 단맛, 매운맛, 신맛을 공통으로 하고

있고 예를 들어 동일한 제품이라도 미국시장과 유럽

시장간의 소스에 대한 선호도에 차이가 있었다. 또

한 새로이 개발된 제품은 거의 없었으나 제품의 용

기, 외포장과 디자인 수준이 매우 높았다.

소스의 종류는 다양하나 대부분 엇비슷한 속성을

가지고 있기 때문에 기존의 소스류 시장에는 한계가
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있으며 소스를 적용할 수 있는 요리의 종류가 또한

다양하기 때문에 일반 완성식품에 비해 제품판매분

야에 대한 전략이 요구되고 있다. 예를 들어 소스

적용 대상음식의 폭을 줄이고 이를 적용할 수 있는

방법을 구체적으로 적용하고 아울러 관련 음식을 함

께 판매할 수 있는 방안이 강구되어야 할 것으로 생

각되었다.

특히 고추는 다이어트와 면역력강화, 체력지속작

용 등 기능특성을 가지고 있어 2002년 월드컵을 기

점으로 고추를 이용한 소스제품의 상업적 실용화가

치가 클 것으로 예상되며 향후 우리 고추장과 같이

독특한 맛을 가진 소스가 개발되고 적절한 mar-

keting이 이루어 진다면 우리식품의 세계화가 충분

히 가능할 것으로 전망되었다.

농산분야

제 품 명 원부재료 제품의 특성(특징)

靑汁
보리잎, 양배추, 브로콜리, 셀러
리 등 9가지 채소

신선한 야채를 압착착즙하여 건조한
분말

カボスほん酢(柑橘含有醋) 발효초, 감귤과즙, 과당, 식염 등
절임류제조시 맛의 강화를 위해 사용
하는 초

かぼす(柑橘果汁) 미숙감귤과즙
구이, 절임류, 된장국의 풍미를 위해
첨가하는 천연과즙

金柑 금귤, 설탕, 아황산염 당저림한 금귤

すだち七味 영귤, 향신료, 향료
우동, 오뎅, 국수등에 뿌려먹는 조미
소재

ゆず唐辛子 유자, 단고추, 향료
우동, 오뎅, 국수등에 뿌려먹는 조미
소재

柚子の香り 유자분말 100%
우동, 오뎅, 국수등에 뿌려먹는 조미
소재

ゆず鮮 유자과즙 100%
요리에 유자향을 주기 위한 유자원액
으로 구이, 칵테일에 사용

そどりの大地
당근, 시금치, 피망, 양배추,
케일

당근, 시금치, 피망, 양배추, 케일을
혼합한 야채 음료

レモン茶(레몬차) 홍차, 레몬 레몬을 가향한 홍차

アップル茶(사과차) 홍차, 사과 사과를 첨가한 홍차

チェリ茶(체리차) 홍차, 체리 체리를 가향한 홍차

일본 수집품 분석 자료
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제 품 명 원부재료 제품의 특성(특징)

パセリ茶(파슬리차) 파슬리
파슬리를 건조하여 차 형태로 제조한
것

ベニバナ(홍화꽃잎차) 홍화꽃잎
홍화꽃잎을 건조하여 차 형태로 제조
한 것

들깻잎 타블렛 들깨잎, 들깨잎 추출물을 타블렛으로 만든것

冬 夏草 동충하초 동충하초와 두충을 혼합한 드링크

冬 夏草ロ ヤル 동충하초, 우황, 인삼
동충하초, 우황, 인삼을 혼합한 자양
강장 드링크

ゼナDX 동충하초, 14종의 생약
동충하초와 14종의 생약을 혼합한
자양강장 드링크

冬 夏草口服液 동충하초 동충하초균사체를 이용한 드링크

冬 夏草 동충하초
동충하초균사체를 이용한 앰플 타입
드링크

そば茶 메밀, 감잎 메밀과 감잎을 이용한 건강 지향차

五穀茶(오곡차) 녹차, 보리,대두, 쌀, 율무
녹차, 보리, 대두, 쌀, 율무를 혼합
한 차

どくだみ茶(어성초차) 어성초, 결명자, 감초, 보리
어성초에 결명자, 감초, 보리를 혼합
한 차

銀杏葉茶(은행잎차) 은행잎, 결명자, 은행잎, 결명자 등을 혼합한 차

あじわい16草 결명자 등 16가지 생약류 16가지 생약류를 혼합하여 만든 차

十六茶 현미, 검정콩 등 16가지 농산물
현미, 검정콩 등 16가지 농산물을
혼합하여 추출하여 만든 생수 대용의
음용수

よもぎ茶(쑥차) 쑥 쑥을 건조한 차

椎 茶(송이버섯차)
송이버섯, 식염, 덱스트린, 아미
노산

송이버섯, 식염, 덱스트린, 아미노산
을 혼합한 차

포도씨油 포도씨 기름 포도씨에서 추출한 식용유

無農藥栽培茶 녹차엽 100%
농약을 일체 사용하지 않고 목탄을
태울 때 나오는 연기를 냉각한 액 등
을 방충제로 이용하여 재배한 차
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茶そば 소맥분, 메밀분, 말차
소맥분 및 메밀분에 말차를 넣어
우롱 형태로 가공

綠茶음료 녹차엽
煎茶엽을 침출하여 침출액을
canning한 녹차음료

MILK TEA 홍차, 우유, 향료 등
우유에 홍차 침출액을 혼합한 홍차음
료

そば茶음료 そば茶, 맥아, 비타민 C 등
메밀, 맥아 추출액에 비타민 C 등을
첨가하여 canning한 메밀차 음료

宇治玉露 옥로엽
宇治産 玉露엽을 원료로하여 증제차
방식으로 가공, 질소가스 충진하였음

深蒸し煎茶 녹차엽
증기살청 시간을 길게하여 녹차엽의
떫은맛을 줄인 煎茶

粉末煎茶 녹차분말
증제한 다엽을 그대로 건조하여 분말
화한 고급차

十香茶
삼백초, 감잎, 구기자잎, 흑두,
메밀, 焙じ茶 등

삼백초 등 10가지 원료를 가공하여
차로 제품화

黑大豆つくね
땅콩, 검정콩, 설탕, 소맥분,
전분, 물엿

삼백초 등 10가지 원료를 가공하여
차로 제품화

SPI NACK 감자, 소맥분, spirulina 등
spirulina를 첨가한 감자 스낵
(아미노산, 비타민 A, E, C, 미네랄
함량이 높은 스낵)

Cheese rice snack 쌀, 계란, 치즈분말, 식용유
치즈분말을 첨가한 센베이 형태의 쌀
과자

祝い餠 찹쌀, 흑미, 적미
배아가 붙어있는 5분도 찹쌀에 흑미
와 적미를 배합

Fibra NACK 감자, 소맥분, 글루코만난 등
글루코만난을 첨가한 감자스낵(고식
이섬유 스낵)

高麗人蔘あられ
쌀, 전분, 식물성 유지, 고려인
삼, 식염, 발효조미료, 맥주효모,
마늘분말, 고추, 오향분

피로회복, 면역증강작용등의 작용이
알려져 있는 고려인삼이 10% 함유.
조미는 중국전통의 향신료인 오향분
과 고추를 사용함.

大豆燒き
쌀, 대두, 전분, 식물성 유지,
식염, 발효조미료, 고추

대두가 약 40% 함유.

おかゆ
현미, 통밀, 율무, 대두, 팓,
흑두, 조등

9종의 곡물을 이용한 죽. 열탕 또는
전자레인지용 완제품
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ごはん
현미, 통밀, 율무, 대두, 팥,
흑두, 조등

9종의 곡물을 이용한 레토르트 밥

はいくっき 소맥분, 미강, 배아, 쇼트닝 등
설탕, 계란, 유제품을 사용하지 않고
미강으로 만든 쿠키

おこめ燒 쌀
밥으로 형태를 떠서 만든 센베이 형
태의 과자

靑汁粒 케일 케일을 타블렛으로 가공

건조 토마토， 파프리카 토마토, 파프리카

50시간 실온건조 후 분말화하여 소
스, 스프, 파스타, 샐러드, 피자, 제
빵에 응용, 멕시코 ＬＯＳ ＭＯＣＨ
ＩＳ사 제품

반건조 망고 망고, 설탕, 구연산
멕시코 ＬＯＳ ＭＯＣＨＩＳ사의 반
건조 가공품

菜果いんげん
그린 ｂｅａｎ, 당류, 식물성
유지, 식염

감압유탕 처리한 스낵

菜果がぼちや 밤호박, 당류, 식물성 유지, 식염 밤호박을 감압유탕 처리한 스낵

乾燥ス プ(ポタ ジユ)

밤호박, 전분, 설탕, 덱스트린,
식물성 유지, 감자, 유당, 분유,
식염, 양파엑기스, 조미료(아미노
산 등), 효모엑기스, 향신료,
절편밤호박

완숙 밤호박을 이용한 인스탄트 스프

いりこと大豆
청대두, 멸치, 다시마, 장유, 설
탕, 식염, 효모엑기스, 유당, 핵
산, 조미료(아미노산 등)

청대두 팽화스낵을 다시마, 멸치와
함께 조미하여 안주류로 가공

ゴマ大豆
흰깨, 검정깨, 대두, 매실분말,
밀가루, 설탕, 전분, 장유, 식염

대두를 깨로 코팅하여 제조한 스낵제
품

乾燥ス プ(ポタ ジユ)

밤호박, 전분, 설탕, 크림치즈,
덱스트린, 식염, 분유, 유당,
루(ルウ), 식물성 유지, 조미료
(아미노산 등), 양파, 당근, 버
터, 와인, 효모엑기스, 향신료,
절편밤호박

북해도산 밤호박을 이용한 ｐｏｔａ
ｇｅ형 인스탄트 스프

ス プ

육수, 야채(밤호박, 양파, 고구
마), 우유, 생크림, 버터, 밀가
루, 식염, 단백가수분해물, 향신
료, 조미료(아미노산 등)

캔에 들어있는 액상형 호박 스프

パンプキンス プ
야채(밤호박, 감자, 양파), 우유,
육수, 생크림, 치킨엑기스, 버터,
설탕, 향신료, 유화제

캔에 들어있는 액상형 호박 스프



110

제 품 명 원부재료 제품의 특성(특징)

パンプキンス プ

야채(밤호박, 감자, 양파), 육수
(닭고기, 양파, 당근, 샐러리),
우유, 생크림, 치킨액기스, 식용
유지, 밀가루, 설탕, 탈지분유,
식염, 전분, 단백가수분해물,
난황, 향신료, 조미료, 점증제(잔
탄검), 향료

우유와 물과 혼합하여 사용하는 호박
스프

パンプキンス プ
우유, 야채(밤호박, 양파), 생크
림, 버터, 치킨 육수, 마가린,
밀가루, 식염, 설탕

캔에 들어있는 액상형 호박 스프

ガボチヤ粥
밤호박, 설탕, 쌀가루, 전분,
식염

레토르트 살균한 죽 제품

藥膳にんにく
마늘, 구기자열매, 생강, 설탕,
포도당/과당 액당, 사과식초,
식염

조미한 마늘 절임

淸物百選ミクス6点ピ口

무말랭이, 깨, 미역, 매실, 락교,
장유, 설탕, 포도당/과당액당,
꿀, 식염, 식초, 산미료, 향신료,
솔비트, 주정, 조미료(아미노산
등), 보존료(솔빈산 칼륨), 감미
료(스테비아)

매실, 오이, 단무지, 살구, 락교,
미역등 6가지 절임류 혼합 포장

ダイヲツバナバ茶(다이어트바나
바차)

바나바차 차로 우려 먹는 바나바 차

靑大豆 대두, 설탕, 鹽·酒 청대두를 팽화하여 조미한 스낵

黑大豆 대두, 설탕, 鹽·酒 흑대두를 팽화하여 조미한 스낵

蜂蜜淸 흑대두, 설탕, 꿀 흑대두를 당과 꿀로 코팅조미한 스낵

스포츠 영양음료
설탕, 아미노산, 트레할로스,
산미료, 향료, 증점제(펙틴),
감미료(스테비아)

스포츠미용음료
캔포장, 190g, 상온보관,
명치유업주식회사, 250엔

알리나민 다이나믹

염산치아민, 비타민B2와6, 니코
틴산아미드, L-니코틴산아미드,
타우린, 무수카페인, 안식향산염,
향료 등

피로회복, 자양강장, 허약체질,
100ml, 병, 일본제약주식회사,
280엔

리개인
치아민, 비타민B2와 6, 니코틴
산아미드, 타우린, 무수카테친,
안식향산, 향료

육체피로, 병중병후 식욕부진, 영양
보급 등, 50ml 병,
田村약품주식회사, 291엔



식품기술 제13권 제1호 (2000. 3) 111

제 품 명 원부재료 제품의 특성(특징)

알페미니

구연산철암모니움, 글루콘산칼슘,
아스파라긴산마그네슘,
타우린, 비타민B류, 안식향산,
향료 등

육체피로, 병중병후 식욕부진, 영양
보급, 자양강장, 허약체질용, 50ml
병, 大正제약주식회사, 190엔

포테이토스프
우유, 야채(감자, 양파), 생크림,
버터, 치킨국물, 소맥분, 마아가
린, 식염, 향신료

식사대용스프, 160g 캔, 三井관광상
사, 350엔

콘스프
우유, 옥수수, 버터, 생크림,치킨
국물, 소맥분, 마아가린, 식염,
향신료

식사대용스프, 160g 캔, 三井관광상
사, 350엔

삼배초(현미흑초)
초(현미흑초), 미림, 사탕, 염,
장유, 조미료(아미노산 등)

조미초, 200ml 병, 석산미증장유주
식회사, 300엔

사와야 오렌지 마마레드 오렌지(내불종), 그래뉼당
마말레이드, 270g 병, 주식회사 사
와야, 750엔

푸륫스프레드(딸기)
딸기, 청징농축과즙, 레몬과즙,
겔화제(펙틴)

저당도잼(당도 약 45도), 67g 소병,
(주)중도동상점, 170엔

잼(살구 마말레이드) 사탕, 살구 잼, 50g 소병, 영국수입산, 150엔

스폰(자라)냉용스프 자라, 식염, 조미료
자라스프, 85g 캔, 무라카미(주),
350엔

가라스프(조미료)
식염, 치킨엑기스, 덱스트린, 돼
지고기엑기스, 야채엑기스, 식용
유지, 향신료, 조미료, pH조정제

중화요리용 과립상조미료,
55g 병, 아지노모토사, 235엔

립톤 허벌 티(계피,사과) 계피, 사과
티백형 분말차, 무카페인, 10g×10
포, 립톤저펜(주), 250엔

립톤 허벌 티(카모밀라) 카모밀라
티백형 분말차, 무카페인, 10g×10
포, 립톤저펜(주), 250엔

현미차 녹차, 현미
티백형 분말차, 5g×20포,
茶匠(주) 井六園,

청두(靑豆)분말 청두
식품가공원료소재, 100g 비닐포장,
(주)波里, 120엔

와사비茶漬
와사비, 말차, 장유, 김, 깨, 식
염, 포도당, 유당, 사탕, 향료,
코치닐색소, 조미료

밥에 뿌려먹는 제품, 40g 비닐포장,
(합자회사) 中島상점,
350엔
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노리가쓰오(김, 가다랭이)

흰깨, 가다랭이, 김, 푸른김,
사탕, 소맥배아, 유당, 난황분,
장유, 전분, 발효조미료, 단백가
수분해물, 감미료(감초), 착색료

밥에 뿌려먹는 제품, 40g 비닐포장,
(합자회사) 中島상점, 300엔

나라니후리가께(대구알)

흰깨, 대구알, 전분, 식염, 유당,
대두편, 포도당, 김, 난황분,
조미료, 사탕, 다시마, 단백가수
물, 착색료

밥에 뿌려먹는 제품, 40g 비닐포장,
(합자회사) 中島상점, 300엔

분말청량음료
사탕, 홍차액기스, 그래이프프류
츠과즙분말, 향료, 산미료, 환상
올리고당, 호료(잔탄검)

분말청량음료, 21.2g 알류미늄적층
포장, 편강물산(주), 100엔

상동 상동 상동

칠곡
압맥, 찹쌀, 율무, 아마란스,
현미배아, 검정깨, 차조

칠곡밥, 25g×10포 비닐포장,
다이고파스토(주), 600엔

미과(쌀과자) 소립떡과자, 찹쌀, 정제염 쌀과자, 65g 비닐포장, (주)옥로원

신비기(審美氣) 찹쌀
요리재료(과립상), 100g 비닐포장,
(주)파리, 300엔

절편떡 국내산수도찹쌀
찹쌀떡 극급냉제품, 400g 비닐포장,
월후제과(주), 450엔

白花豆 북해도산 백화두
흰콩(채두), 300g 비닐포장,
(주)파리, 600엔

얼린 두부
대두, 두부용응고제(염화칼슘),
膨軟劑(重曹)

건조된 얼린두부, 12개(190g)
비닐포장, (주) 萬藤, 400엔

納豆 대두100%, 납두균
일본식 청국장용 나토, 80g 비닐포
장, 野呂식품, 200엔

건조근채초밥재료
근채오목초밥재료, 대근, 인삼,
송이, 대근엽, 초밥용초 (양조초)

초밥용 원료 소재, 60g 비닐포장,
백국농원

스기야기 소맥글루텐, 소맥분
물이나 된장국에 적셔 먹는 형태,
15개 비닐포장, (주) 만등, 170엔
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제 품 명 원부재료 제품의 특성(특징)

우렁쇙이 염신품( 2종) 멍게, 식염, 아미노산, 스테비아 탈각 후 발효시킨 젓갈 제품

성게알젓(2종) 성게, 식염, 포도당, 알코홀, 색소
탈각후 염장성게알을 균질화하여
발효시킨 제품

새우염신품 새우, 고춧가루, 유기산, 포도당 탈각새우를 발효시킨 제품

문어 염신품(2종)
문어, 식염, 아미노산, 솔빈산칼륨,
설탕,

문어를 잘게 썰어 부재료에 혼합
발효시킨 제품

오징어 염신품
오징어, 식염, 알코홀, 홍국색소, 파
프리카색소, 호료, 오징어내장

오징어내장을 이용하여 발효시킨
오징어 젓갈

오징어 염신품 오징어, 식염, 색소, 호료
오징어 껍질을 혼합하여 분홍색
을 가진 젓갈제품

오징어 염신품 오징어, 식염, 아미노산, 색소 일본식 전통오징어 젓갈

정어리 초저림 정어리, 식초, 설탕, 솔비톨 일본의 전통적인 초절임 식품

焙 명태알
명란, 식염, 청주, 홍국색소, 아미노
산 등 조미료

밥에다 뿌려먹는 반건조형의
명란제품

건조김(6종) 자연산 및 양식산 김 100%
일본 김의 주요 생산지역별 및
용도별로 분류되어 있음

조미다시마스낵(2종) 다시마, 식염, 설탕, 미림, 향신료
다시마를 과자용(간식용)으로
먹을 수 있도록 한 캔디제품

톳 조미제품(2종)
톳, 식염, 향신료, 단백가수분해물,
다시마, 아미노산,

반찬용 또는 안주용으로 쉽게
먹을 수 있는 반건조형 톳제품

다시마 초절임제품 다시마, 양조초, 유당, 아미노산, 감미료 더운물에 녹혀 먹는 차 제품

세절 구운김 김, 간장, 설탕, 식용유
건조김을 세절하여 기름에 볶은
후 건조하여 면제품의 고명,반찬
용으로 사용

조미김 김. 간장, 설탕, 아미노산, 향신료
김을 간장에 졸여 수분함량 50%
내외의 밥반찬용

다시마 튀각 다시마, 식용유, 참깨, 물엿, 설탕
기름에 튀긴 후 참깨를 혼합한
간식용 다시마 제품

멸치혼합제품
멸치, 야채, 미역, 식염, 아미노산,
참깨

수분함량 30% 내외로 저장성이
있는 안주용

멸치혼합제품 멸치, 설탕, 식염, 검류, 참깨
대형멸치를 2등분하여 반조미
건조한 식품

어육건제품 문어, 아미노산, 솔빈산 칼륨 반건하여 구운 안주용, 간식용
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오징어 순대 오징어, 참쌀, 식염, 설탕
오징어 내장속에 참쌀을 넣어
형태를 유지하며 가열살균한 제품

참치캔디
참치, 간장, 설탕, 솔빈산 칼륨,
아미노산

참치살코기를 주사위 모양으로
성형하여 가열시킨 캔디형의 건조
스낵제품

새우캔디
새우, 간장, 설탕, 솔빈산 칼륨,
아미노산

새우를 주사위 모양으로 성형하여
가열시킨 캔디형의 건조스낵제품

정어리 통조림
정어리, 토마토 소스, 설탕, 식염,
향신료, 양파엑기스

정어리와 토마토 소스를 혼합한
통조림제품

정어리 통조림
정어리, 간장, 설탕, 식염, 향신료,
양파엑기스

정어리와 간장을 혼합한 통조림
제품

정어리 구이통조림
정어리, 간장, 설탕, 미림, corn
starch, 검류, 아미노산

구어서 조미한후 통조림한 즉석편
의 제품

오징어 조미통조림
오징어, 설탕, 간장, 식염, corn
starch, 검류, 인산염, 아미노산

오징어를 잘게 세절하여 조미료와
혼합한 일반적 통조림 제품

소라 통조림
소라, 간장, 설탕, 다당류, 식염,
corn starch, 향신료

소라를 조미료와 혼합한 일반적
통조림 제품

고등어 통조림
고등어, 된장, 설탕, 식염, corn
starch, 향신료

고등어를 일정크기로 절단한후 된
장등과 혼합하고 조미액이 없는
통조림 제품

고래고기 통조림 고래, 간장, 설탕, 전분, 검류
고래고기를 일반적인 제조법에
의해 제조된 통조림 제품

연어통조림 연어, 식염
연어를 일반적인 제조법에 의해
제조된 통조림 제품

다시마 차 다시마, 식염, 설탕, 아미노산
다시마를 더운물에 녹여 먹을 수
있는 과립형의 차 제품
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제 품 명 원부재료 제품의 특성(특징)

육계장 국밥 야채, 소고기, 소고기육수 등 Retort 형태

김치찌개 소고기육수, 된장, 고추장, 배추 등 Retort 형태

갈비국밥
야채(무우, 인삼, 국순, 버섯), 소고기 육수
등

Retort 형태(4∼5min 가열)

곰탕국밥 소고기, 소내장, 파 등 Retort 형태(4∼5min 가열)

닭고기 찌개(육수)
닭고기육수, 양조식초, 과당, 포도당, 액당
등

Retort 형태(따로 닭고기나 야채를
넣고 조리해야 함)

내장남비스프(육수) 간장, 발효조미액, 청주 등
Retort 형태(따로 내장을 넣고 조
리해야 함)

김치남비스프(육수) 고추장, 간장, 마늘 등
Retort 형태(따로 김치나 야채를
넣고 조리해야 함)

창고남비스프(육수) 닭뼈스프, 등간장, 청주 등 Retort 형태(고 열량 스프)

소고기덮밥 우육, 양파 등 Retort 형태

소고기카레 우육, 양파 등 Retort 형태

스테이크소스 양파, 간장, 와인 등 Retort 형태

주사위형

스테이크소스
토마토, 와인, 월계수잎 등 Retort 형태

스끼야끼 소스 Retort 형태

아부리야끼 닭고기, 식염, 발효 조미액, 식물성 단백질 등 진공포장(불에 쬐어 구움)

햄버그 소고기, 돼지고기, 양파, 양배추 등 진공포장(소스 내장됨)

직화구이 햄버그 식육(우육, 돈육, 계육) 등 진공포장

햄버그 식육(우육, 돈육, 계육) 등 진공포장(Camembert 치즈)
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햄버그
(알맞게 구운)

소고기, 돼지고기, 과립상 식물성 단백질 등 진공포장(소스 내장)

삶은 소혀
(조미 우설)

소혀, 곤약 등 진공포장(소혀를 삶아서 조미함)

소 불고기(찜) 소고기, 간장, 미림 등 진공포장(봉지채 8분 가열)

스페어 리브 돼지갈비, 식염, 캬라멜 색소 등 진공포장

소힘줄 소힘줄 등
진공포장(가열전 철판에 양배추 등
과 함께 볶아 먹는다.)

소힘줄 곤약 소힘줄, 곤약 등
진공포장(우동 등의 식품위에 고명
으로 얹어 먹는다)

돈육찜 돼지 삼겹살 등
진공포장(끓는 물 8분, 전자렌지
3분)

삶은간 돼지간, 캬라멜 색소 등 진공포장

베이컨 삼겹살 등
진공포장(HACCP인증, 체리향
훈연)

베이컨 삼겹살 등 진공포장(HACCP인증)

당면 소고기 볶음
(잡채)

당면, 야채 조미료 등
소고기와 각종 야채를 첨가하여
볶아서 섭취

져키(건조 소세지) 돈유, 우육, 말고기, 계육 등 U·V 살균 제품

다래(조미간장) 간장, 조미액 등 고기에 묻혀서 굽는다

쌈장 된장 고기등에 찍어서 먹는다

고추장 고추장 고기등에 찍어서 먹는다
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크림치즈(허브 및 마늘첨가) 생유, 크림, 향신료, 식염
부드러운 크림치즈에 마늘과 허브의
풍미를 첨가하여 롤형식으로 성형

크림치즈(연어첨가)
생유, 크림, 훈제연어, 향신료,
식염, 안정제(로커스트)

양질의 크림치즈에 연어와 허브를
혼합

아메리칸페퍼잭 치즈 생유, 식염, 향신료 크림치즈에 향신료를 혼합

뉴샤텔초코렛 치즈
생유, 코코아파우더, 설탕, 식염,
향료, 안정제(증점다당류)

초코렛 맛이 있는 부드러운 크림치즈

Neufchatel Apricot 치즈 생유, 살구, 안정제(증점다당류) 크림치즈에 살구과육을 혼합

크림치즈(럼첨가)
생유, 식염, 크림, 건조과일, 럼
주, 안정제(로커스트)

크림치즈에 럼주침지 건조과일을
혼합

생치즈(허브 및 마늘첨가)
생유, 크림, 식염, 렌넷, 균주,
허브, 마늘

혼합 허브와 마늘을 첨가하여 롤로
성형한 손으로 만든 생치즈

롤 럼 치즈
생유, 크림, 견과, 럼주, 식염,
증점제(젤라틴), pH조정제

크림치즈에 견과, 럼주 등을 첨가하
여 롤 형태로 성형

롤 페퍼 치즈
생유, 크림, 후추, 식염, 증점제
(젤라틴)

크림치즈에 후추 등을 첨가하여
롤 형태로 성형

크림치즈(복숭아첨가)
생유, 크림, 설탕, 복숭아, 딸기,
안정제(로커스트)

크림치즈에 복숭아 첨가

크림치즈(딸기첨가)
생유, 크림, 설탕, 딸기, 착색료,
안정제(로커스트)

크림치즈에 딸기 첨가

크림치즈(파인애플첨가)
생유, 크림, 설탕, 파인애플,
안정제(로커스트)

크림치즈에 파인애플 첨가

크림치즈(오렌지첨가)
생유, 크림, 설탕, 오렌지,
안정제(로커스트)

크림치즈에 오렌지 첨가

크림치즈(후추첨가)
생유, 크림, 향신료, 안정제(로커
스트)

크림치즈에 후추 첨가

Fondance 치즈 생유, 크림, 젤라틴, 유화제
수분 60% 이하, 단백질 28% 이상
인 자연치즈

Camembert 치즈 생유, 식염
흰곰팡이를 표면에 입혀 숙성시킨
치즈

다양한 크림치즈
생유, 크림, 파인, 파프리카,
코코넛, 아몬드

크림치즈에 여러 종류의 과일 및
견과류 첨가

Chamoisd'Or 치즈 생유 수분함량이 60%인 숙성치즈

훈연가공치즈 자연치즈, 유화제
가공치즈에 훈연시키고 햄형태로
성형

훈연가공치즈(후추첨가) 자연치즈, 첨가물, 유화제, 후추
자연치즈에 첨가물, 유화제, 후추를
넣고 훈연한 다음 롤형태로 성형
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슬라이스 치즈(저지방) 자연치즈, 유화제, 셀룰로스
보통 가공치즈에 비해 지방 40%
감소

슬라이스 치즈(Creamy) 자연치즈, 버터, 유화제
누구나 맛있게 먹을 수 있도록 부드
럽고 냄새가 없는 치즈

슬라이스 치즈(Melting)
자연치즈, 버터, 안정제(로커스트
빈검)

모짜렐라치즈를 원료로 한 잘 용해
되는 슬라이스 치즈

포션치즈 자연치즈, 유화제 포션형태의 가공치즈

베이비치즈 자연치즈, 우유칼슘, 유화제
나트륨 및 칼슘을 첨가한 어린이용
가공치즈

가공치즈
(spread cheese creamy)

자연치즈, 버터, 유화제

자연치즈에 버터를 혼합한 것으로 사
용하기 편리하도록 한 부드러운 치즈
로서, 빵에 발라먹을 수 있는 것이
특징

가공치즈(Spread cheese) 자연치즈, 유화제, 유산
카멤버트의 풍미와 크림치즈가 어울
러진 맛

가공치즈(Block Type) 자연치즈, 유화제
치즈요리에 적합하도록 마음대로 크
기를 절단할수 있도록 성형한 Block
type

가공치즈(절단 치즈) 자연치즈, 유화제
고다치즈를 60%이상 배합하였고,
먹기 쉽게 절단되어 있음

가공치즈(아몬드 첨가) 자연치즈, 아몬드, 유화제
자연치즈에 파쇄한 아몬드를 첨가하
여 혼합

가공치즈(살라미 첨가)

자연치즈, 살라미소시지, 조미료
(아미노산), 인산염(Na), 산화방
지제(비타민C), 보존료(솔빈산칼
륨), 발색제, 유화제

자연치즈에 파쇄한 살라미를 첨가하
여 혼합

가공치즈(크리미) 자연치즈, 버터, 유화제 자연치즈에 버터를 첨가하여 혼합

가공치즈(Salmon) 자연치즈, 훈제연어, 유화제
자연치즈에 파쇄한 훈제연어를 첨가
하여 혼합

다양한 치즈 세트

자연치즈(생유, 식염; 생유, 크
림, 식염, 안정제), 가공치즈(자
연치즈, 유화제), 치즈푸드(자연
치즈, 유청분말, 크림, 버터, 유
화제)

자연치즈, 가공치즈 및 치즈푸드
등이 함께 포장된 세트

치즈푸드(마늘첨가)
자연치즈, 버터, 마늘, 향신료,
유화제

자연치즈, 버터, 마늘, 향신료 등이
혼합

크림치즈(호도 첨가) 크림치즈, 호도, 향신료, 유화제
크림치즈에 파쇄한 호도를 첨가하여
혼합한 가공치즈
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크림치즈(파인애플 첨가) 크림치즈, 파인애플, 유화제
크림치즈에 파쇄한 파인애플을 첨가
하여 혼합한 가공치즈

Process cheese spread(훈제연
어 첨가)

자연치즈, 버터, 식염, 훈제연어,
첨가물, 유화제

자연치즈에 훈제연어를 첨가한 가공
치즈

크림치즈(후추첨가) 크림치즈, 후추, 유화제
크림치즈에 후추를 첨가하여 혼합한
가공치즈

가공치즈(마늘 및 허브첨가)
자연치즈, 버터, 요구르트, 유청
분말, 유화제, 마늘, 허브, 향신
료, 식염

자연치즈에 마늘과 허브를 첨가하여
혼합한 가공치즈

가공치즈(green pepper 첨가)
자연치즈, 버터, 요구르트, 유청
분말, 유화제, 유단백, green
pepper, 향료

자연치즈에 green pepper를 첨가하
여 혼합한 가공치즈

Fromage De Chevre 치즈 생유, 양유, 산양유
생유, 양유 및 산양유를 원료로 하여
숙성발효한 자연치즈

Caprino 치즈 생산양유, 식염
산양유를 이용하여 숙성발효한 자연
치즈

Saint Maure 치즈 생산양유, 식염
산양유를 이용하여 숙성발효한 자연
치즈
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스테이크장유
양조간장, 미림, 와인, 양조초, 마늘, 비
프엑스, 향신료, 양파, 조미료(아미노
산), 검, 산화방지제(아류산염)

스테이크

sweetchilisauce 칠리외 육, 생선요리

Hot ketchup
토마토, 당류,초, 양파, 식염, 향신료, 조
미료, 검

치킨라이스,카레라이스, 핫도그

Hamburg소스
당류, 부이용, 토마토, 비프엑스, 전분,
야채엑스, 식염, 초, 루, 페파소스, 카라
멜색소

햄버거

T abasco청고추소스
식초, 청고추, 식염, 콘스타치, 검, Vit .
C

모든 요리

생마늘 마늘, 솔비톨, 명반, 산미료, 조미료, 검 만두, 구이

Salsina 토마토, 케이파, 식초, 향초, 올리브유, 파스타

고치장 당, 된장, 고추, 식염 야채, 각종소스

라장 식염, 대두, 고추 중화, 한국, 타이요리

적과흑
당류, 사과, 간장, 고추장, 마늘, 참깨유,
양파, 향신료, 증점제

육 구이

화맛(요리조미료)
식염, 돈엑스, 치킨엑스, 유지, 향신료,
조미료(아미노산), 굴소스, pH조정제

스프

칠리소스
칠리, 토마토, 초, 당, 양파, 사과, 염,
허브/스파이스

육요리

매실
매실육, 적된장, 포도당, 아미노산, 발효
조미료, 산미료, 향료, 색소, 조미료(유
기산)

밥

김쨈
김, 간장, 설탕, 포도당, 물엿, 어개엑스,
안정제, 카라멜색소

밥

칠리고추 -
김치, 마파두부, 칠리소스, 우동,
닭구이

가라스프(조미료)등 식염, 치킨엑스, 식용유, 덱스트린 각종 중화요리

스테이크소스(화풍)
대근, 물엿, 엑스, 전분, 섬유, 장유, 과

즙, 향신료
스테이크
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辛子ネズ-드레싱
유지, 양파, 간장, 식초, 레몬, 과당,
향신료, 난황 등

어개류, 육류

Red sauce(HOT ) 고추, 식초, 식염 육요리

Hot 케찹
토마토, 당, 식초, 식염, 양파,
향신료, 아미노산, 검

라이스, 핫도그

두반장 고추된장, 주정, 미소맛 중국요리

丸大豆醬油 대두, 소맥, 식염 각종요리

모미지오로시 고추, 인삼, 검, 주정, 조미료 튀김, 회, 공통

Red pepper 고추(일본판) -

Habanero
redhabanero pepper, 당근, 양파,
라임, 식초, 마늘, 식염

피자,파스타,사라다

Balena 멸치, 소금, 올리브 파스타

유즈퐁(유자간장)
양조간장, 유자즙, 양조초, 과당, 식
염, 조미료, 산미료

각종일본요리

Buitoni meat sauce
토마토퓨레, 우육, 인삼, 전분, 유지,
양파, 설탕, 식염, 백와인, 구연산,
향신료, 향료, 난백

스파게티 등

Crystal hot sauce 고추, 식초, 식염 육류요리

흑깨스프레드
흑깨, 유지, 흑설탕, 식염, 레몬, 하
지미쯔, 레시틴

빵, 샌드위치

칠리소스
토마토, 설탕, 포도당, 양파, 식염,
식초, 레몬, 과즙, 향신료, 마늘

육류, fast food

야키부이욘
식염, 조미료, 설탕, 우지, 덱스트린,
전분, 구연산, 효모엑스, 향신, 양파,
로즈마리추출물, 분말간장

카레류

생마늘
마늘, 솔비톨, 명반, 산미료, 조미료,
검

만두, 구이

토마토피자소스
토마토, 양파, 설탕, 식초, 유지, 식
염, 향신료, 콘스타치

피자

고추김
김, 간장, 설탕, 포도당, 고추, 어개
엑스(가쓰오), 조미료

밥, 오차

인도의 맛
양파, 야채사라다유, 스파이스,
HPP, 식염

카레소스

매실드레싱

매실과육, 식초, 사과, 식용식물유,
카라멜색소, 야채색소, 과실색소, 산
화방지제(V.E), 산미료, 향료 토마
토, 조미료

야채사라다
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과일 젤리 선물용세트
젤라틴, 귤, 복숭아, 고구마, 매실
등

선물용 젤리 set (12개)

Style combination 젤라틴, 우유, 매실, 복숭아 선물용 과일 젤리 세트(8개)

과일 젤리 (블루 베리, 바나나,
백도, 포도, 체리, 파인애플, 버
찌, 알로에 등) 23종

곤약, 양주, 과실, 산미료 등
하트모양의 포션 젤리, 과일 추
출물을 첨가

크림 and 젤리
식물성 유지, 유제품, 향료, 젤화제
등

유제품을 이용한 커피맛 젤리

유제품이 첨가된 젤리 당, 산미료, 과육, 한천, 유제품 유제품을 첨가한 젤리

냉동두부
대두, 응고제(염화마그네슘) 간장,
미림엑기스, 당류, 조미료, 카라멜색
소

충진두부

두부푸린
계란, 과당(포도당액,대두, 양주,
식염, 향료, 설탕, 향료

두부를 베이스로 한 푸딩형태

두부(오보로)
대두, 응고제(염화마그네슘) 소포제,
장류, 당류

두부 +소스

호마두부
마, 전분, 식염, 증점다당류, 아미노
산, 와사비, 사이크로덱스트린, 산미
료, 착색료

마분말이 첨가된 두부

기누두부
대두, 염화마그네슘함유물(간수), 소
포제

비단두부

기누두부 〃 〃

기누두부 〃 〃

기누두부 〃 〃

손으로 만든 기누두부 대두, 염화마그네슘 손두부

손으로 만든 기누두부

목면두부
대두, 염화마그네슘함유물(간수),
GDL, 황산칼슘, 소포제

판두부 형태

목면두부 〃

목면두부 〃

장 대두, 해수 해수만 첨가된 두부

마두부 대두, 마, 전분 두부 + 소스

게두부
계란, 게, 젤라틴, 식염, 피로인산,
착색료, 조미료

게 첨가 두부

기누고시두부 대두, GDL, 염화마그네슘, 식염 포장형태 60일간 보존 가능
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흑두부 검은콩, 해수

두부용 두유 콩

두부 햄버거 3종
어육, 분말상대두단백, 양파, 돼지기
름, 파, 전분, 간장, 식염 등

두부로 만든 햄버거 패티

계란두부 계란, 식염, 조미료, 색소 등 두부 + 소스

생비지

두부국수
대두, 전분, 증점다당류, 응고제,
호료

두부로 만든 국수

군두부 2종 대두, 소포제, 응고제

유부 2종 대두, 응고제, 소포제, 식용식물류

호마두부 대두, 검은깨, 응고제, 소포제

행인두부
설탕, 탈지분유, 식물성유지, 한천,
증점다당류, 향료, 아몬드가루, 식염

두부형태의 젤리

김치다래 과당, 포도당, 생강 등 김치 양념

일본단무지 4종
염지한 단무지, 식염, 포도당, 과당,
산미료 등

단무지 형태

배추김치 3종 배추, 생강, 고추, 식염, 향신료 등 일본제품

찌개용 다래 된장, 무, 고추, 젓갈, 식염 등 수출품

김치소 2종 고추, 소금, 멸치엑기스 수출품

김치 5 종 배추, 멸치젓, 소금, 고추 등 수출품

오이김치 오이, 파, 깨, 생강, 고추 식염 일본제품


