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모시는 글

모시는 글

모
시

는
 글

안녕하십니까?

제7회 국가식품클러스터 국제 컨퍼런스가

‘Food Tech - 소비자를 위한 식품·음료분야 첨단 기술’을 주제로

11월 15일(수) 전북 익산 국가식품클러스터지원센터에서 개최됩니다.

2011년 이래로 국내 식품 산업 진흥과 글로벌 트렌드 공유를 위해 개최되는 본 행사는

올해 프랑스 비타고라 식품클러스터와 함께 EU의 산학연 식품특화기술을 소개하고

실용화 중심의 국내·외 식품 기술을 공유하는 자리를 마련하였습니다.

글로벌 식품과학기술 공유를 통해 국내 식품 산업이 한 단계 더 도약할 수 있도록, 

식품 산업을 이끌어 나가시는 분들의 많은 관심과 참여 부탁드립니다.

국가식품클러스터지원센터
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Greetings.

GREETINGS.

7th Foodpolis International Conference will be held at the Korea National 

Food Cluster Support Center in Iksan, North Jeolla

Province on Wednesday, November 15. The theme of the conference is

‘Advanced Technology in Fermented Food and Beverage.’

First launched in 2011, this international conference has been held to promote

the Korean food industry and to share global trends. This year, the Korea 

National Food Cluster has joined hands with the Vitagora Food Cluster in 

France to share information on the EU’s specialized food technologies that 

were developed based on industry-academia-research cooperation as well 

as domestic and overseas commercialization-centered food technologies.

We ask all of you leaders of the food industry to take great interest and 

participate in the conference, enabling the Korean food industry to take 

significant steps forward through the sharing of global food science

technologies. 

Korea National Food Cluster Support Center

G
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세 션 기조강연  :  진정한 맛, 포만감, 그리고 대사증후군
Naim KHAN / Professor & Team Leader, Team - Nutritional Physiology & Toxicology of Université de Bourgogne

•  

기술강연 좌장
하상도 / 중앙대학교 교수

•  

기술강연 1 : 맛, 건강 그리고 지속가능한 식품 : 소비자 건강의 열쇠
Christophe BREUILLET / Managing Director

•  

기술강연 2 : 감각 및 소비자 과학 기술을 활용한 제품 혁신과 품질관리
이혜성 / 이화여자대학교 부교수

•  

기술강연 3 : 식품성분의 혁신 : 소화기 건강과 장내미생물의 힘을 되찾다
Pascal RONFARD /  President, Group SOLACTIS SAS

•  

기술강연 4 : 물류가 이끄는 패키징, 패키징이 이끄는 물류
김종경 / 한국건설생활환경시험연구원 팀 리더

•  

기술강연 5 : 영양을 통한 건강 증진을 위한 개인 라이프 스타일 보조 : COOK2HEALTH 프로젝트
Mariette SICARD / Team Manage, Group SEB

•  

주 최

주 관

협 력

행 사 명 제 7회 국가식품클러스터 국제 컨퍼런스

주 제 소비자를 위한 식품ㆍ음료분야 첨단기술

일 시

장 소

2017. 11. 15.(수), 10:30 - 18:00

국가식품클러스터지원센터 대강당 (전북 익산)

컨퍼런스 개요

컨퍼런스 개요

컨
퍼

런
스

 개
요
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Session Keynote Lecture  :  True Taste, Satiety and Metabolic Syndrome

Naim KHAN / Professor & Team Leader, Team - Nutritional Physiology & Toxicology of Université de Bourgogne

•  

Session Moderator
Sang-Do Ha / Professor, Chung-Ang University

•  

Session 1 : Tasty, Healthy and Sustainable Food: The Keys to Consumer Wellness
Christophe BREUILLET / Managing Director

•  

Session 2 : Product Innovation and Quality Management Based on Sensory and
Consumer Science
Hye-Seong Lee / Food Science & Engineering, ELTEC College, Engineering, Ewha Womans University

•  

Session 3 : Innovation in Food Ingredients: Unlocking the Power of Digestive Health and
Intestinal Microbiota
Pascal RONFARD /  President, Group SOLACTIS SAS

•  

Session 4 : Logistics Packaging versus Packaging Logistics
Jongkyoung (JK) Kim / Team leader, Global Business (Korea Conformity Lab)

•  

Session 5 : Personal Lifestyle Assistant for Better Health through Nutrition:
The COOK2HEALTH Project
Mariette SICARD / Team Manager, Group SEB

•  

T i t l e 7th Foodpolis International Conference

T o p i c Advanced Technology in Fermented Food and Beverage

D a t e

V e n u e

15th (Wed) 10:30-18:00, November, 2017

Foodpolis

Conference Overview

CONFERENCE OVERVIEW

Hosted by

Organized by

Cooperation
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프로그램

프
로

그
램

*상기 프로그램은 주최측의 사정에 따라 변경될 수 있습니다.

일정 구분 프로그램

09:30-10:30 행사 등록

10:30-10:45 개회 및 내빈소개

10:45-11:25 기조강연
진정한 맛, 포만감, 그리고 대사증후군

Naim KHAN / Professor & Team Leader, Team - Nutritional Physiology & Toxicology of Université de Bourgogne

기술강연 좌장 : 하상도 / 중앙대학교 교수

11:25-12:05 기술강연 1
맛, 건강 그리고 지속가능한 식품 : 소비자 건강의 열쇠

Christophe BREUILLET  / Managing Director, VITAGORA

12:05-13:10 오찬

13:10-13:50 기술강연 2
감각 및 소비자 과학 기술을 활용한 제품 혁신과 품질관리

이혜성 / 이화여자대학교 교수

13:50-14:30 기술강연 3
식품성분의 혁신 : 소화기 건강과 장내미생물의 힘을 되찾다

Pascal RONFARD /  President, Group SOLACTIS SAS

14:30-14:40 Coffee break

14:40-15:20 기술강연 4
물류가 이끄는 패키징, 패키징이 이끄는 물류

김종경 / 한국건설생활환경시험연구원 해외사업팀장 

15:20-16:00 기술강연 5
영양을 통한 건강 증진을 위한 개인 라이프 스타일 보조 : COOK2HEALTH 프로젝트

Mariette SICARD / Team Manager - Food Science, Group SEB

16:00- 비즈니스 매칭

프로그램
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PROGRAM
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Schedule Content Program

09:30-10:30 Registration

10:30-10:45 Opening Ceremony

10:45-11:25 Keynote Lecture
True Taste, Satiety and Metabolic Syndrome
Naim KHAN / Professor & Team Leader, Team - Nutritional Physiology & Toxicology of Université de Bourgogne

Session Moderator: Sang-Do Ha / Professor, Chung-Ang University

11:25-12:05 Session 1
Tasty, Healthy and Sustainable Food: The Keys to Consumer Wellness
Christophe BREUILLET / Managing Director,  VITAGORA

12:05-13:10 Luncheon

13:10-13:50 Session 2
Product Innovation and Quality Management Based on Sensory and Consumer Science
Hye-Seong Lee / Food Science & Engineering, ELTEC College of Engineering, Ewha Womans University

13:50-14:30 Session 3
Innovation in Food Ingredients: Unlocking the Power of Digestive Health and Intestinal Microbiota
Pascal RONFARD /  President, Group SOLACTIS SAS

14:30-14:40 Coffee break

14:40-15:20 Session 4
Logistics Packaging versus Packaging Logistics
Jongkyoung (JK) Kim / Team leader, Global Business (Korea Conformity Lab)

15:20-16:00 Session 5
Personal Lifestyle Assistant for Better Health through Nutrition: The COOK2HEALTH Project
Mariette SICARD / Team Manager. Group SEB

16:00- Business Matching

*Program is subject to change.

Program





기조강연 Keynote Lecture
True Taste, Satiety and Metabolic Syndrome

진정한 맛, 포만감, 그리고 대사증후군

Naim KHAN / Professor & Team Leader,
Team - Nutritional Physiology & Toxicology of Université de Bourgogne
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기조강연

나임 칸

INSERM U 1231, Université de Bourgogne/AgroSupDijon
팀 - 영양생리학 및 독물학 

교수 & 팀 리더

기조강연

1997 현 재- Université de Bourgogne 교수/ 팀 리더

1991 1997- Université de Limoges 조교수

1988 1991- Université de Rennes 강사

19881987 - Institut Neurology, 멕시코 연구원 (Research Associate)

19871986 - AIIMS, 뉴델리 연구원 (Research Officer)

경력•  

지금까지는 단맛, 신맛, 쓴맛, 짠맛과 감칠맛이라는 5가지 맛이 존재한다고 알려져 왔다. 본 팀의 연구는 지방을 인지하는 6번째 

미각이 존재하고 있음을 뒷받침할 뿐 아니라 본 현상에 관련 된 세포내신호전달체계를 탐구하였다. 지방 매개성 섭식행동 통제

는 비만이나 기타 대사이상과 같은 일부 질병의 발병에 매우 핵심적인 역할을 한다. 본 팀의 연구는 비만 대상자의 경우 지방 맛 

신호가 변형되어 있으며 CD36 다형현상이 발생함을 제시하고 있다. 

적극적으로 인공 / 자연 “미각 변형물질”의 테스팅을 추진하고 있는 식품-기술 산업에 서비스를 제공할 수 있는 기술이전부서를 

구성하였다. 실제로, 열량은 없으나 “진정한 맛”과 포만감을 느끼게 하는 새로운 분자군 모색의 핵심에 미각생리학이 있으며 이

러한 연구를 통해 비만 대상자의 체중감량에 기여할 수 있다. 업계에서는 신규 발견된 미각자극제(tastant)에 대한 검증/평가의 

기회를 모색하고 있으며 본 연구소는 이러한 물질이 대규모로 상용화 되기 이전에 감각 및 기호도 특성을 평가할 수 있는 역량과 

기술을 갖추고 있는 세계적으로도 드문 연구소 중 하나이다. 

현재 새로운 미각자극제(tastant)를 조성하고 있으며 양자간 협력을 통한 공동 개발 프로젝트를 제시할 수 있다.

[수상경력]

- 2012년 영양생리학 부문의 우수성을 인정 받아 프랑스 생리학 학회에서 “Robert Naquet Prize”상 수상 

- 부편집장: “Frontiers in Physiology” (임팩트 팩터 4.5)

소개글•  

진정한 맛, 포만감, 그리고 대사증후군

기
조

강
연

1995 - Université de Limoges 식품, 영양 및 식습관 (Habilitation)

1990 - Université de Rennes 영양 면역학 (D. Sc.)

1985 - Garhwal University 신경면역 생리학 (Ph. D.)

•  학력
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Keynote Lecture

Naim KHAN

Team - Nutritional physiology & Toxicology
INSERM U 1231, Université de Bourgogne/AgroSupDijon

Professor & Team Leader

Keynote Lecture

1995 - Université de Limoges Food, Nutritional and Dietary Habits(Habilitation)

1990 - Université de Rennes Nutritional Immunology (D. Sc.)

1985 - Garhwal University Neuro-Immuno-physiology (Ph. D.)

Educational Background•  

It has been well propounded that there exists five basic taste modalities, e.g., sweet, sour, bitter, salty and umami.
Our studies have not only supported the existence of the 6th taste modality, destined for the perception of fat, 
but also explored the intracellular signaling mechanisms, involved in this phenomenon. The lipid-mediated 
regulation of feeding behavior which is very critical in the development of several diseases like obesity and 
other metabolic disorders. Our studies show that fat taste signaling is altered in obese subjects and there is a 
polymorphism of CD36 in obese subjects.

We have set - up a technological transfer-unit where we offer our services to Food-Tech Industry that are eagerly 
looking for testing the artificial/natural “taste modifiers”.  In fact, the taste physiology is at the heart for the 
search of new class of molecules that will bring no calories but will trigger a “true taste” and trigger satiation, 
and might contribute to weight loss in obese subjects. The industries are looking for the validation / assessment 
of the newly discovered tastants, and we are one of the rare laboratories in the world that are equipped with the 
skills and technologies to assess the sensory and hedonic properties of these agents before their large-scale 
commercialization.

We are also synthesizing new class of tastants and we can offer the co-development projects in a bilateral 
collaboration.

[Distinctions]

- In 2012, awarded the “Robert Naquet Prize” by the French Society of Physiology for excellence in the field of 
   Nutritional Physiology.

- Associate Editor : “Frontiers in Physiology” (impact factor 4.5)

A Brief Introduction•  

True Taste, Satiety and Metabolic Syndrome K
e
y
n
o
te

 L
e
c
tu

re

1991 1997- Université de Limoges Associate Professor

1988 1991- Université de Rennes Lecturer

19881987 - Institut Neurology, Mexico Research Associate

19871986 - AIIMS, New Delhi Research Officer

Work Experience•  

Université de Bourgogne Professor / Team Leader1997 Present-
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식이행동은 대체로 식품 기호도 특성에 따라 결정된다. 식품의 구강감각탐지 또한 식품 섭취가 증가함에 따라 중요한 역할을 담당하고 있다. 최근 

일부 연구 결과와 WHO에 따르면 지방과 당을 포함하는 고칼로리 식품의 다량 섭취는 비만 및 관련 질병인 다혈증 발병에 큰 영향을 미친다. 저칼

로리 감미료나 기타 다른 원료를 사용하여 식이행동을 조절, 비만을 퇴치하기 위한 업계의 전략이 다수 제안되었으나. 그럼에도 불구하고, 비만 유

병율은 빠른 속도로 증가하고 있으며 관련 목표 달성과는 아직도 큰 격차가 존재하고 있다. 

다음의 사안들을 다루는 기술적 플랫폼 서비스를 소개한다:

인공/자연 “미각변형물질”의 테스팅을 적극적으로 추진하는 식품기술기업. 열량은 없으나 “진정한 맛”과 포만감을 느끼게 하는 새로운 분자군 

모색의 핵심에 미각생리학이 있으며 이러한 연구를 통해 비만 대상자의 체중감량에 기여할 수 있음

업계에서는 신규 발견된 미각자극제(tastant)에 대한 검증/평가의 기회를 모색하고 있음. 본 연구소는 이러한 물질이 대규모로 상용화 되기 이

전에 감각 및 기호도 특성을 평가할 수 있는 역량과 기술을 갖추고 있는 세계적으로도 드문 연구소 중 하나이며

새로운 미각자극제 조성을 위한 공동개발프로젝트를 진행할 수 있음.

초록

진정한 맛, 포만감, 그리고 대사증후군

-

-

-

기조강연

기
조

강
연
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Eating behaviour largely depends on hedonic properties of food. Oro-sensory detection of food also plays a key role in its in-

creased intake. During the recent past, several studies and WHO have clearly proposed that high intake of calorie - rich food, 

containing fat and sugar, greatly contributes to obesity and its associated diseases, called plethora disease. Many industrial 

strategies have been proposed to combat obesity to modulate eating behaviour by using low calorie sweeteners or other in-

gredients. Nonetheless, we are very far from the attainable objective as the incidence of obesity is increasing arithmetically.

The services of the technological platform will be presented, addressing:

Food-Tech Industry players who are eagerly looking for testing the artificial/natural “taste modifiers”.  In fact, the taste 

physiology is at the heart for the search of new class of molecules that will bring no calories but will trigger a “true taste” 

and trigger satiation, and might contribute to weight loss in obese subjects. 

The industries are looking for the validation / assessment of the newly discovered tastants. As one of the rare laborato-

ries in the world that are equipped with the skills and technologies to assess the sensory and hedonic properties of these 

agents before their large-scale commercialization

Co-development projects in a bilateral collaboration for synthesizing new class of tastants.

Abstract

True Taste, Satiety and Metabolic Syndrome

-

-

-

Keynote Lecture
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기조강연
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조
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기술강연 좌장 Session Moderator
하상도 / 중앙대학교 교수

Sang-Do Ha / Professor, Chung-Ang University
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기술강연 좌장

하 상도

중앙대학교 식품공학부

교수

기술강연 좌장

기
술

강
연

 좌
장

2016 현 재- (사)한국식품안전협회 부회장

2013 현 재- 국무총리실 식품안전정책위원회 전문위원

1999 2003- 한국보건산업진흥원 수석연구원

2013 현 재- 소비자시민모임 이사

2003 현 재- 중앙대학교 생명공학대학 식품공학부 교수

현 재2013 - 한국식품위생안전성학회 부회장

현 재2006 - 식약처 식품위생심의위원회 위원

경력•  

1. 대한민국 근정포장 (제77995호) (2007. 5. 14) : 2007년 식품안전의 날 유공자포상

2. 학술상 (2006.11.17 (사단법인) 한국식품위생안전성학회)

3. 학술진보상 (제2007-49호) (2007.6.21 (사단법인) 한국식품과학회)

4. 서울특별시지방경찰청장 감사장 (2014.10.21. 69주년 경찰의날, 제274호)

5. 학술상 (중앙대학교 제2015-459호, 2015. 10. 11)  

6. 우수논문피인용상 (2016.8.18 (사단법인) 한국식품과학회)

7. Distinguished Scholar (2017.3.1-2019.2.28 중앙대학교)

소개글•  

1991 1994- 미국 Texas A&M Univ. 이학박사

1989 1991- 중앙대학교 식품공학과 대학원 석사

1985 1989- 중앙대학교 산업대학 식품공학과

•  학력
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Session Moderator

Sang-Do Ha

Chung-Ang University

Professor
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Educational Background•  

1991 1994- Texas A&M Univ. B.A. degree in Dept. Food Sci. & Technol.

1989 1991- Chung-Ang Univ. M.A. degree in Dept. Food Sci. & Technol.

1985 1989- Chung-Ang Univ. Ph.D. degree in Food Science & Technology Program

2016 Present- Korean Institute of Food Safety Vice President

2013 Present- Committee of Food safety Policy,
Office of the Prime Minister, Korea

Expert Member

1999 2003- Korea Health Industry Development 
Institute(KHIDI)

Head researcher

2013 Present- Consumers Korea Member of Board of Directors

2003 Present- Chung-Ang University Professor

Present2013 - Korean Society for Food Hygiene 
and Safety

Vice President

Present2006 - Food Safety Consulting Committee, 
Ministry of Food and Drug Safety, Korea

Consultant member

Work Experience•  





기술강연 1 Session 1
Tasty, Healthy and Sustainable Food: The Keys to Consumer Wellness

맛, 건강 그리고 지속가능한 식품 : 소비자 건강의 열쇠

Christophe BREUILLET / Managing Director
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기술강연 1

크리스토프 브레일렛

Vitagora

상무이사

기술강연 1

맛, 건강 그리고 지속가능한 식품 : 소비자 건강의 열쇠

2006 현 재- Vitagora 상무이사(Managing director)

2004 2006- Normandie Plats Cuisinés 산업담당이사(Industrial director)

2001 2004- Centrale Alimentaire Carrefour France QA 매니저

경력•  

크리스토프 브레일렛(Christophe BREUILLET)는 Vitagora 식품산업 클러스터 상무이사는 2006년 프로젝트매니저(Project 

Manager)로 Vitagora에 입사하였으며 2007년 이후 현재까지 상무이사(managing director)로 근무하고 있다. 

식품기술 엔지니어인 크리스토프 브레일렛(Christophe BREUILLET)는 Carrefour 그룹 내 프랑스 식품 사업부에서 본인의 커

리어를 시작하였다. 이후 Normandie Plats Cuisiné(직원 120명 규모의 RTE 식사 전문 기업)에서 산업담당이사(industrial 

director)로 근무하면서 회사 내 신규 생산부서를 구성하는 중요한 업무를 담당하였다. 

그가 Vitagora에 관리자로 조인한 후 클러스터는 170개 이상의 공인 된 혁신 프로젝트 및 370개 이상의 회원으로 구성 된 역동

적인 국제 네트워크를 구성하는 중요한 성과를 달성했으며, 또한 2015년에는 우수 클러스터 관리 부문에서 Gold Label을 획득

했다.

소개글•  

1999 2001- AgroSup Dijon 식품공학

1997 1998- Université de Toulouse III 생명과학

•  학력
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Session 1

Christophe BREUILLET
Vitagora

Managing Director

SESSION 1

Tasty, Healthy and Sustainable Food: The Keys to Consumer Wellness

Christophe BREUILLET is the managing director of the Vitagora food industry cluster. He joined Vitagora in 2006 
as project manager, and has assumed the role of managing director from 2007 onwards.

A food technology engineer, Christophe BREUILLET began his career within the Food Division France of the 

Carrefour group. He subsequently joined the company Normandie Plats Cuisiné (120 employees, specialised in 
ready-to-eat meals) in the role of industrial director, where he was most notably in charge of the construction 
of a new manufacturing unit for the company.
Since he took the reins of Vitagora, the cluster has reached a milestone of more than 170 accredited innovation 
projects, as well as building a dynamic international network of over 370 members, and was awarded the Gold 
Label in cluster management excellence in 2015.

A Brief Introduction•  

Educational Background•  

1999 2001- AgroSup Dijon Food engineering

1997 1998- Université de Toulouse III Life sciences

2006 present- Vitagora Managing director

2004 2006- Normandie Plats Cuisinés Industrial directo

2001 2004- Centrale Alimentaire Carrefour France Quality assurance manager

Work Experience•  
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초록

맛, 건강 그리고 지속가능한 식품 : 소비자 건강의 열쇠

비타고라(Vitagora)는 프랑스의 버건디 프랑슈콩테 지역과 파리 지역에 위치한 선도적 식품혁신 클러스터이다. 비타고라의 독특한 전략은 “건강

에 좋고, 맛있고, 지속 가능한 식품이라는 소비자들과의 약속에 초점을 맞춤으로써 웰빙에 대한 소비자의 점증하는 요구에 부응할 식품 제품군을 

만드는데 전력하는 것이다. 

최근 10년 동안 비타고라는 공동 혁신 프로젝트의 출현을 지원하기 위해서 기업들과 농업전문가들을 다양한 과학 및 기술 분야의 전문가 네트워

크와 연결시킨 역동적 식품혁신생태계를 조성했다. 이들 프로젝트 중 하나는 “식품과 식단이 웰빙에 미치는 영향을 어떻게 측정할 것인가?”라는 

매우 중요한 문제를 다루었다. 다수의 다국적 식품회사들이 참여한 이 프로젝트는 건강한 인구집단들에서조차 웰빙 측정을 위해 생리적 및 심리

사회적 표지자(markers)들을 결합시킨 혁신적 설문지를 개발했다.  

기술강연 1
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Abstract

Tasty, Healthy and Sustainable Food: The Keys to Consumer Wellness

Vitagora is a leading food innovation cluster based in the French regions of Burgundy-Franche-Comté and the Paris region. Its 

unique strategy focuses on creating a food offer that responds to growing consumer demands for wellbeing, by focusing on the 

“consumer promises of food that is healthy, tasty and sustainable.

In 10 years, Vitagora has built a dynamic food innovation ecosystem bringing together businesses and agriculturalists into 

contact with a diverse network of scientific and technology experts to support the emergence of joint innovation projects. One 

of these projects has addressed a central problem: how to measure the influence of food and diet on wellbeing? This project, 

involving a number of multinational food businesses, has developed an innovative questionnaire combining physiological and 

psychosocial markers for measuring wellbeing, even in healthy populations.
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기술강연 2 Session 2
Product Innovation and Quality Management Based on Sensory and Consumer Science

감각 및 소비자 과학 기술을 활용한 제품 혁신과 품질관리

이혜성 / 이화여자대학교 부교수
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기술강연 2

기술강연 2

감각 및 소비자 과학 기술을 활용한 제품 혁신과 품질관리

2014 현 재- 이화여자대학교 식품영양학과 부교수

2008 2014- 이화여자대학교 식품영양학과 조교수

2006 2008- 이화여자대학교 식품영양학과 연구교수

20062005 - 네덜란드 Vlaardingen, Unilever 연구소 소비자 연구원, 소비자 지각 및 행동

경력•  

이화여자대학교 식품영양학과 부교수로 재직하고 있는 이혜승 교수는 감각과학 및 소비자학 부문의 강의와 연구에 폭넓은 경

험을 보유하고 있다. 이혜성 교수는 소비자 지각에 대한 보다 심도 있는 이해를 가능하게 하는 새로운 방법론의 모색에 초점을 

두고 감각과학 및 소비자행동을 연구하고 있다. 

소개글•  

2017 - 연세대학교 경영전문대학원 Corporate MBA

2003 - University of California, Davis 식품공학 박사 (감각과학 부문에 역점)

1998 - 이화여자대학교 식품영양학 이학석사 (식품학 부문에 역점)

1996 - 이화여자대학교 식품영양학 이학사

•  학력
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이 혜성

이화여자대학교 신산업융학대학 식품영양학과

부교수, 공학융합연구소장
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Session 2

SESSION 2

Product Innovation and Quality Management Based on Sensory and Consumer Science

Hye-Seong Lee is Associate Professor in the Department of Food Science and Technology at Ewha Womans 
University. She has extensive experience in teaching and research in sensory and consumer science.
Her research areas are sensory science and consumer behavior, with a main focus on the exploration of new 
methodologies to further understanding consumer perception.

A Brief Introduction•  

Educational Background•  

2017 - Yonsei Graduate School of Business Corporate MBA

2003 - University of California, Davis Ph. D, Food Science
(with emphasis on sensory science)

1998 - Ewha Womans University MS, Foods & Nutritional Science
(with emphasis on food science)

1996 - Ewha Womans University BS, Foods & Nutritional Science

2014 Present- Ewha Womans University Associate Professor,
dept. of Food Science & Engineering

2008 2014- Ewha Womans University Assistant Professor,
dept. of Food Science & Engineering

2006 2008- Ewha Womans University Research Professor,
dept. of Food Science & Engineering

20062005 - Unilever R&D Vlaardingen Consumer Scientist,
Consumer Perception and Behavior

Work Experience•  
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Hye-Seong Lee

Food Science & Engineering, ELTEC College of Engineering,
Ewha Womans University

Associate Professor and Director of the Center for
Convergence Research of Advanced Technologies
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초록

감각 및 소비자 과학 기술을 활용한 제품 혁신과 품질관리

감각 및 소비자 과학은 식품과학기술과 관련된 4가지 핵심 과학 분야 중 하나로, 가장 최근에 급속히 발전하고 있는 신과학기술 분야이다. 초기에

는 훈련된 감각 평가원들을 활용하여 식품의 감각적 특성들을 분석하고, 식품기술자들에게 식품 품질관리와 제품 최적화를 위한 식품정보를 제공

하는 실험실 연구에 기초해 발전하였다. 이 과정에서 분석적인 차이식별검사, 묘사분석 방법, 소비자 기호도 평가 방법들이 주로 활용되었다. 그러

나 최근 소비자의 감각과 지각, 그리고 인지와 행동 이해가 비즈니스 중심 이슈로 떠오르면서 감각 및 소비자 과학으로 폭넓게 확장되어 발전되고 

있다. 특히 식품관련 비즈니스에서 소비자가 감각/지각하는 제품 경험에 대한 이해는 식품 혁신과 전략적 품질관리 프로그램 운영의 기본 틀을 결

정한다. 따라서 최근 소비자들의 감각 경험에 대한 만족도를 높이고 또한 건강한 식생활을 도모하기 위하여, 새로운 또는 개선된 감각 측정 방법들

이 활발히 연구되고 있다.

본 발표에서는 이러한 최근 트렌드에 초점을 맞추어, 먼저 서론적으로 소비자의 감각 평가와 관련한 두 단계의 정보처리 과정 - 소비자 감각/지각 

과정과 정보 결정과정 - 을 리뷰하고 감각 측정을 더 타당성 있게, 신뢰성 있게 연구할 수 있는 방안에 대해서 논의해 보고자 한다. 또한 최근 중요시

되는 다양한 비즈니스 목적을 두 개의 파트로 나누어 보고, 각 파트에서 앞서 제시된 측정 방법론적 이슈들에 대해 어떻게 해결방안을 찾고 있는지

에 대해서, 감각 및 소비자 과학의 최근 연구 동향을 본 연구실의 연구결과를 중심으로 다루어 보고자 한다.

1) Part I: 전략적 기업 감각 품질 관리 - 소비자 감각 차이식별 방법과 선호도 측정 방법 및 소비자 제품 수용도/개념 만족도 평가 방법의 활용법. 

Part I 에서는 소비자 제품식별력 및 제품수용도 차이분석방법이 어떻게 더 예민하게 식별력이 높아질 수 있는지 논의될 것이다.

2) Part II: 소비자 중심의 제품/패키지 디자인과 감각 마케팅 - 제품 사용 시의 소비자 감각적 경험 측정 방법과 소비자 행동 측정방법의 활용법과 

이를 통한 커뮤니케이션 전략 개발방법. Part II 에서는 새로 개발된 ‘double-faced applicability’ test method 에서 어떻게 정성적인 소비자 

연구방법과 정량적인 탐지이론이 융합되어 소비자 감각 정량화를 실현하였는지 소개하고, 이산 선택 실험과 동시 진행되는 eye-tracking 기술의 

활용에 대해서도 소개될 것이다.  
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Abstract

Product Innovation and Quality Management Based on Sensory and Consumer Science

Sensory and consumer science is one of the four core sciences in food science, and the most rapidly growing new science-technology 

in recent days. Initially sensory and consumer science was developed by analyzing sensory properties leveraging the food 

technologists, and it was based on lab research providing food technologists information on food properties for quality 

control and product optimization. In this process, sensory methods such as analytical sensory difference tests, laboratory 

descriptive sensory analysis and consumer acceptance tests were mostly employed. Yet, during the last decades the scope 

of sensory science has been rapidly broadened and expanded to sensory and consumer science, as understanding on consumer’s 

sensation, awareness, perception and behavior emerge as key issue of business. In particular, understanding on product 

experience sensed/perceived by consumer decides the framework of the food innovation and of the operation of strategic 

quality management program.  Accordingly new and improved sensory measurement methods are being actively studied in 

order to improve satisfaction of consumers’ sensory experience and to promote healthy eating.

 

Focusing on these recent trends, in this talk, two-staged information processing process related to consumer’s sensory assessment 

- consumer sensory/perception process and information based decisional process - is reviewed, which is followed by discussion on 

methodological issues of studying sensory measurement in more valid and reliable way. Afterwards, various business objectives are 

grouped in two parts, and with focus on research of the Lab, recent developments in sensory and consumer science each parts are 

introduced, regarding how issues in proposed measurement methodologies are being resolved:

1) Part I: Strategic Corporate Sensory Quality Management - application of sensory difference/preference measurement method 

and sensory acceptance/concept satisfaction test methods. In this part, it will be discussed how the product discrimination and 

acceptance analysis methods become more discriminating.

2) Part II: Consumer-driven Product/Package Design and Sensory Marketing - applications of consumer perceptual experience 

measurement, consumer behavior measurement and developing communication strategy. In this part, a newly developed research 

method called ‘Double-faced applicability’ test method, which achieved the quantification of consumer perception by integrating 

qualitative consumer research and quantitative signal detection modeling approach is introduced. Eye-tracking technique applied 

together with the discrete choice experiment is also discussed. 
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Pascal RONFARD /  President, Group SOLACTIS SAS
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기술강연 3

기술강연 3

식품성분의 혁신 : 소화기 건강과 장내미생물의 힘을 되찾다

2013 현 재- Groupe SOLACTIS 회장 겸 대주주

2007 2013- SOLVAY 식품 & 건강 프로그램 매니저 / 기업 비즈니스 개발  - M&A 업무

2000 2007- SOLVAY 비즈니스 개발 애널리스트 - 식품 원료

20001998 - SOLVAY POLYOLEFINS EUROPE 세일즈 매니저 - 식품 패키징

19981995 - SOLVAY PVC 비즈니스 부서관리

19951991 - Intercargo 매니저 - 시드니 /마르세이유 지점

경력•  

2013년 이래로 파스칼 론파드(Pascal RONFARD)회장은 미생물 부문을 적극적으로 추진하며 과학적으로 입증된 건강효과를 제

시하여 Solactis를 식품성분 및 원료사료 부문의 선두주자로 이끌어왔다. 이러한 노력의 결과, 많은 기업들이 추구하는 감독기관

의 인증을 받게 되었다: 유럽 2건, 한국 1건 건강강조표시

2015년, Groupe SOLACTIS는 파리 외곽에 있는 저명한 과학캠퍼스인 《INRA-domaine de Vilvert》에 R&D 센터를 개설

하였다.

 

론파드 회장은 전문가 그룹 《HEC-Groupement Agro》의 이사회 위원이며 University Paris 6 (Pierre et Marie Curie)의 

객원전문가(visiting expert)이다.

론파드 회장은 HEC 경영대학을 졸업하였으며 Paris II University 기업법 전공 석사학위를 취득하였다.

소개글•  

2005 - Louvain (B) - UCL 최고경영자 과정 - 혁신 경영

2002 - Paris (F) - University pantheon Assess 비즈니스 법 석사

1987 1990- Paris (F) - HEC 비즈니스와 기업가정신 - Grande Ecole

•  학력
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파스칼 론파드

Group SOLACTIS SAS

회장
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SESSION 3

Innovation in Food Ingredients: Unlocking the Power of Digestive Health and Intestinal Microbiota

Since 2013, Pascal RONFARD has positioned the company as a leader of food and feed ingredients, active on the 
microbiota and delivering scientifically proven health benefits. This positioning has been rewarded by highly 
sought regulatory recognitions: 2 European and 1 South Korea official health claims.

In 2015, Groupe SOLACTIS has located his R&D center in the renown Science Campus “INRA-domaine de vilvert”, 
outside of Paris.

Mr. Ronfard is member of the board of the Professional group “HEC-Groupement Agro”, and visiting expert at 
University Paris 6 (Pierre et Marie Curie).

Mr. Ronfard is a graduate of the HEC business School and holds a Master degree in Corporate Law, from Paris 
ll University.

A Brief Introduction•  

Educational Background•  

2005 - Louvain (B) - UCL Executive Education - Innovation Management

2002 - Paris (F) - University pantheon Assess Master degree in business law

1987 1990- Paris (F) - HEC Business and entrepreneurship - Grande Ecole

2013 Present- Groupe SOLACTIS President and major shareholder

2007 2013- SOLVAY Program Manager Food & Health /
Corporate Business Development - M&A operations

2000 2007- SOLVAY Business Development Analyst - Food ingredients

20001998 - SOLVAY POLYOLEFINS EUROPE Sales Manager / Food packaging

19981995 - SOLVAY PVC Business Unit Management

19951991 - Intercargo Manager - Sydney / Marseilles branches

Work Experience•  
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Pascal RONFARD

Groupe SOLACTIS SAS

President
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초록

식품성분의 혁신 : 소화기 건강과 장내미생물의 힘을 되찾다

장내미생물에 대한 연구가 진행될수록 미생물의 생리학적 기전에 대한 이해와 함께 더 많은 건강효과가 발견되고 있다. 

새로운 박테리아를 위한 견고한 하우징, 미성숙 박테리아 종의 건강한 증식, 심지어 병원성 박테리아 개체군의 감소의 유도까지 새로운 기능들

이 지속적으로 입증되고 있다. 

이렇게 성장하고 있는 과학의 중심에서, 예상치 못했던 대단히 흥미로운 핵심적인 역할을 전통적인 음식이 수행하고 있다. 전통적인 음식으로부

터 출발하여 단계적인 혁신을 통해 오래 된 지식과 첨단 과학에 기초한 새로운 화합물을 정의할 수 있다. 

Pascal RONFARD 회장은 이러한 발견의 세계에 대한 내용과 함께 Solactis®의 식품성분으로 강화 된 맛있는 음식을 섭취하는 세계 인구를 

위한 새로운 건강효과를 발견하기 위한 SOLACTIS 그룹의 노력을 소개할 것이다. 

기술강연 3
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Abstract

Innovation in Food Ingredients: Unlocking the Power of Digestive Health and Intestinal Microbiota

The more the intestinal microbiota is explored, the more health benefits are identified, together with their physiological 

mechanisms.

New functions triggering sound housing of new bacteria, the healthy development of under-developed bacteria species, or 

even the reduction of pathogenic bacteria population, are patiently evidenced.

In the center of this evolving science, traditional foods may turn out to play unexpected and fascinating key roles. From there, 

step-by-step innovation enables to define new compounds, both based on heritage knowledge and most acute sciences.

This is this world of discoveries that Mr Pascal RONFARD will present, and will also define how Groupe SOLACTIS is endeavouring to 

uncover new health benefits for the population tasting good food, enriched with Solactis(r) ingredients.
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김종경 / 한국건설생활환경시험연구원 팀 리더
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기술강연 4

기술강연 4

물류가 이끄는 패키징, 패키징이 이끄는 물류

2015 현 재- 한국건설생활환경시험연구원 수석연구원

2014 현 재- 국제안전수송협회(ISTA), 아시아태평양지부 의장

2012 2015- 국가기술표준원 물류부문 국가표준 코디네이터

20082003 - 용인송담대학교 조교수 / 유통패키징학과

2003

1998

1998

1996

-

-

경북과학대학교

한국 포장시스템연구소

전임강사 / 패키징학과

컨설턴트 / 패키징

경력•  

김종경 수석연구원은 온도조절 상품 패키징 부문 20년의 연구 경력을 보유한 매우 숙련 된 국제 패키징 및 물류 전문가이다. 

학생, 다양한 업계의 패키징 종사자를 대상으로 패키징 자재, 식품 패키징, CAD, 품질 관리 및 기타 부문에 대한 교육을 진행해 
왔다. 다양한 패키징 문제에 관련 된 국가 및 지역 차원의 프로젝트를 진행하거나 혹은 관련 프로젝트에 참여했다. 시뮬레이션 
기법으로 패키징 및 공급체인의 비용효과를 개선하기 위한 프로젝트를 이끌었다. 삼성전자 펀딩으로 진행 된 “물류 부문 패키징 
혁신”프로젝트를 성공적으로 수행하였다. (2011년 4월 1일 - 10월 10일)

신규 구성 된 ISTA 아시아태평양 지부 초대 의장으로서 다양한 운송 패키징 관련 연구 및 컨퍼런스를 주도하고 있다. 

한국 국가기술표준원의 코디네이터로서 물류부문 국제표준과 국내 표준을 기획, 개발 및 조율하였다. 한국 내 물류부문 표준화의 
리더로서 복수의 프로젝트 및 TFT를 이끌었다. 

TC122뿐 아니라 TC104, TC51 및 TC34 부문의 ISO 활동에 지난 12년 이상의 기간 동안 적극적으로 참여하였다. TC122 (패
키징) SC4 / WG3 (재사용), TC122 / WG13 (RTS, 순환물류체계) 업무의 프로젝트 리더로서 ISO에 기여하였으며 최근에는 
콜드체인 패키징, 우수유통관리기준 (GDP) 등의 프로젝트를 진행하였다

소개글•  

2008 2014- Michigan State University SCM

1993 1996- Michigan State University 패키징

1986 1993- 대구대학교 식품 공학

•  학력
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김 종경

국제 사업 / 한국건설생활환경시험연구원

팀 리더
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Session 4

SESSION 4

Logistics Packaging versus Packaging Logistics

A highly skilled international packaging and logistics professional with 20 years of research experience in the 
field of temperature controlled product packaging. 

Trained students & industry workers in various areas of packaging including packaging materials, food packaging, 
CAD, quality control and many others. Conducted or participated various national & regional projects related 
to various packaging problems. Led a research to improve cost efficiency of packaging and supply chain with 
simulation technique. Led the “packaging innovation for logistics” project successfully funded by Samsung 
Electronics (April 1 - October 10, 2011)

Leads various transport packaging research and conference as the first chair of newly established ISTA 
Asia-Pacific division

As a national standard coordinator of Korea, planed, developed and coordinated international and national standards 
related to logistics. Led multiple projects and task force teams as a leader for logistics standardization activity in 
Korea.

Actively participates ISO activities more than 12 years in TC122 along with TC104, TC51 and TC34. Contributed 
to ISO as a Project Leader for TC122 (packaging) SC4 / WG3 (reuse) and TC122 / WG13 (returnable transport 
systems). Recent projects include cold chain packaging and Good Distribution Practice

A Brief Introduction•  

Educational Background•  

2008 2014- Michigan State University SCM

1993 1996- Michigan State University Packaging

1986 1993- Daegu University Food Engineering

2015 Present- Korea Conformity Lab Head researcher

2014 Present- Asia-Pacific division, International 
Safety Transit Association (ISTA)

Chair

2012 2015- Korea Agency for Technology and 
Standards

National Standard Coordinator for Logistics

20082003 - Yong-in Songdam College Assistant Professor/ Dept. of Distribution and 

20031998 - Kyongbuk College of Science Full-time instructor/ Dept. of Packaging

19981996 - Institute of Korea Packaging Systems Consultant / packaging

Work Experience•  
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Jongkyoung (JK) Kim

Global Business / Korea Conformity Lab

Team leader
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초록

물류가 이끄는 패키징, 패키징이 이끄는 물류

패키징은 효율적이고 효과적인 물류운영에 중요한 역할을 한다. 패키징은 공급망의 핵심요소로 제품을 물리적 파손으로부터 보호하고 모든 물류

활동 (수송, 취급, 패킹, 보관, 폐기, 정보관리 등)에 영향을 미친다. 패키징은 단순히 물류의 하나의 기능이 아니라 물류의 처음부터 끝까지 영향을 

미치고 있는 것이다. 

전 스마트물류 국가표준코디네이터이자 현 국제안전수송협회 아시아태평양지부 의장인 연사는 포장과 물류활동 및 기능간의 상호관계를 설명하고 

혁신적인 패키징이 물류의 효율에 어떤 영향을 미치는지, 또 반대의 경우는 어떤지 설명한다. 콜드체인(정온물류관리), 순환물류/포장, 스마트물류/

포장, 리테일러 입장에서의 포장 및 라스트마일물류의 관계 등이 논의된다.
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Abstract

Logistics Packaging versus Packaging Logistics

Packaging plays major role in the operation of efficient and effective logistics. Packaging is a key element of a supply chain, 

protecting the product from physical damage and affecting every logistical activity, such as transportation, freight handling, 

packing, warehousing, waste disposal and information management. Packaging is not just a function of logistics, but interacts 

with logistics from start to finish. 

As a former national standard coordinator for smart logistics and a Asia Pacific division chair of International Safety Transit 

Association (ISTA), JK Kim explains interactions of packaging and logistics activities and functions, and addresses how an 

innovative packaging can influence efficiency of logistics and vice versa. Several examples such as cold chain (temperature 

controlled supply chain) logistics/packaging, returnable transport logistics/packaging, smart logistics/packaging and retailer’s 

view on packaging and last mile logistics are to be discussed.
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기술강연 5 Session 5
Personal Lifestyle Assistant for Better Health through Nutrition: The COOK2HEALTH Project

영양을 통한 건강 증진을 위한 개인 라이프 스타일 보조 : COOK2HEALTH 프로젝트

Mariette SICARD / Team Manager, Group SEB
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기술강연 5

마리테 시카드 

기술강연 5

영양을 통한 건강 증진을 위한 개인 라이프 스타일 보조 : COOK2HEALTH 프로젝트

식품 복합시스템 모델링을 주제로 박사학위를 취득한 후 마리테 시카드는 (Mariette)는 새로운 스마트 조리기구 및 디지털 서

비스를 개발하는 Groupe Seb 디지털 혁신팀에서 근무하였다. 2016년부터는 Cook2health 유럽 프로젝트를 이끌고 있다. 유

럽혁신기술연구소 건강부문(EIT Health)의 펀딩으로 진행되는 본 임상연구를 통해 디지털 방식의 영양 코칭이 만성질환의 예

방에 미치는 영향을 검증할 것이다. 

소개글•  

2007 2010- Agroparistech 식품 가공 (pHD)

2005 2006- Lyon university 인지심리학 석사

2001 2002- Dijon university 감각분석학 석사

1996 2001- Isara 식품 공학
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Groupe Seb

팀 매니저

경력•  

2010 2016- Groupe Seb 혁신프로젝트 리더(Innovation project leader)

2007 2010- INRA 식품과학 박사

20032002 - Renault trucks 감각분석 연구

Groupe Seb 식품과학팀매니저(Food science Team manager)2016 - 현 재
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2007 2010- Agroparistech Food process (pHD)

2005 2006- Lyon university Master in Cognitive psychology

2001 2002- Dijon university Master in sensory analysis

1996 2001- Isara Food engineer

Educational Background•  

After a pHD on food complex system modelling, Mariette worked in the digital innovation team in group Seb to 
develop new connected cooking devices and digital services. Since 2016, Mariette leads the Cook2health European 
project. Funded by EIT health, this clinical study will test the impact of a digital nutritional coaching to prevent 
chronical diseases. 

A Brief Introduction•  
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Mariette SICARD

Groupe Seb

Team Manager

2010 2016- Groupe Seb Innovation project leader

2007 2010- INRA Food science pHD

20032002 - Renault trucks Sensory research

Work Experience•  

Groupe Seb Food science Team manager2016 - Present
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초록

영양을 통한 건강 증진을 위한 개인 라이프 스타일 보조 : COOK2HEALTH 프로젝트

건강에 해로운 라이프스타일은 만성질환 발병의 주요 요인이며 이러한 만성질환은 EU 보건의료체계에 막대한 재정적인 부담이 되고 있다. 신체 

활동의 부족, 나쁜 식단과 비만은 암, 심혈관계 질환 및 대사이상에 있어 매우 주요한 위험 요인이며 각 질병의 발병율 및 조기사망율의 주요 원인

이다. 임상연구 결과에 따르면 건강한 습관을 통해 다양한 질환이 예방 및 경우에 따라서는 호전될 수도 있다. 하지만 공중보건의료부문의 커뮤니

케이션은 소비자의 습관을 바꾸는 데에 영향을 미치지 못했다. 유감스럽게도, 식도락가의 경우 종종 본인 식단의 건강성에 대한 잘못 된 판단을 내

린다. (음식의 선택, 조리방식, 식사량, 식이 패턴) 뿐만 아니라, 식이행동에 영향을 미치는 상황적 영향에 대한 인지가 부족하며 변화에 대한 동기

부여가 되어 있는 경우에도 그러한 좋은 의도가 건강한 행동으로 이어지는 데에 어려움을 겪는다. 가족 구성원 모두를 위한 전체 식사의 적절한 메

뉴설계와 간편한 조리법을 제안하는 OFS 인터넷 앱은 조리에 대한 간편한 해법을 제시할 뿐 아니라 건강한 식이습관 및 라이프스타일을 점차적

으로 발전시켜 나가는 과정에 도움이 될 것이다. 

C2H의 2016년 목표는 3년 이상의 장기 프로젝트를 수행하기 위한 토대를 구축하는 것이다. 2016년에는 20명의 자원자가 참여했으며 2017년

에는 그 수가 큰 폭으로 증가하여 유럽에서만 200명이 참여할 것으로 예상된다. 

참여 파트너: Groupe Seb, Université Grenoble-Alpes, Aberystwyth University, Barcelona University

Cook2health는 유럽의 기업가 정신과 건강한 생활 및 활동적 노화를 위한 혁신을 촉진할 수 있도록 방법을 모색하는 EIT HEALTH의 지원금을 

받았다. 
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Abstract

Personal Lifestyle Assistant for Better Health through Nutrition: The COOK2HEALTH Project

Unhealthy lifestyles are a major factor contributing to chronic conditions that impose a huge financial burden in EU healthcare 

systems. Insufficient physical activity, poor diet and obesity are significant risk factors for cancers, cardiovascular and metabolic 

disorders and leading causes of morbidity and premature mortality. Clinical studies indicate that different conditions can be prevented 

and sometimes reversed through adaptation of healthy habits. But the communication of Public Health failed to influence consumer to 

change their habits. Unfortunately, free-living individuals are often poor at judging the healthiness of their own diet (choice of meal 

constituents, cooking methods, portion sizes pattern of eating). Moreover, there is a lack of awareness of the contextual features 

influencing eating behavior and even where there is motivation to change, people have difficulty translating good intentions into 

healthy behaviors. By proposing suitable menu designs and easy recipes for the whole meal and all the family, OFS internet apps will 

bring easy solutions to cook and progressively develop healthy dietary habits and lifestyles.

C2H’s goal during 2016 is to lay the foundation of a more than 3 years larger project. It will include at least 20 volunteers in 2016 and 

exponentially 200 Europeans expected in 2017.

Partners involved : Groupe Seb, Université Grenoble-Alpes, Aberystwyth University, Barcelona University

Cook2health is granted by EIT HEALTH, the European institute of Innovation & Technology of Health seeking to accelerate 

entrepreneurship and innovation for healthy living and active ageing in Europe.  
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