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Ⅰ.서론

최근 산업화의 발달로 개인의 소득수준이 향상되면서 소비자들의 건강에 대한 관

심이 높아지고 있다.그러나 다양한 식품을 개인의 기호성에 의해 선택함으로써 암,

비만,동맥경화증,심장질환 등 만성질환이 심각한 사회문제로 대두되었다.이로 인

해 생활과 가장 밀접한 식생활을 전환하여 질병예방에 기여할 수 있도록 도움을 주

는 기능성 식품이 점차 사람들에게 각광을 받기 시작하였다.

기능성 식품이란 생체방어,신체리듬의 조절 등에 관계되는 기능을 생체에 대해

충분히 발현할 수 있도록 설계된 일상적으로 섭취 가능한 식품으로서 1984～1986년

일본 문부성 특정연구 사업의 하나인 “식품기능의 계통적 해석과 전개”에서 처음

거론되었다.식품의 기능은 영양을 위주로 하는 1차 기능,맛과 기호성 측면에서의

2차 기능,그리고 질병의 예방과 치료에 도움이 되는 생체조절기능이라는 3차 기능

으로 분류하고 이 3차적 기능이 강조된 식품을 기능성 식품으로 일컫게 되었다.이

는 그 기능에 있어서 식품과 의약품의 중간성격을 갖고 있지만,일상적으로 섭취된

다는 점과 발병 후 치료보다는 발병전의 예방의학적인 효과를 기대한다는 점에서

의약품과 구별된다(허석현․김민희,1997;홍윤호,2003).

현재 우리나라는 불규칙한 식사습관과 영양 불균형으로 만성질환의 수가 늘어나

고,인구의 노령화로 국민의료비가 증가하여 심각한 사회 문제를 야기하고 있다.이

러한 식생활에 의한 만성질환의 예방과 국민건강증진에 있어 건강기능성 식품의 역

할이 과학적으로 밝혀지면서,미국,일본,중국 등의 선진국에서는 국민건강증진과

국민의료비절감을 위해 국가차원에서 건강기능식품에 관한 특별법을 제정하여 비타

민,미네랄,허브 등의 건강기능식품의 품목을 확대하고,기능성 표시에 관한 과학적

기준을 마련하는 등 건강기능식품에 대한 정책 및 연구개발에 적극적인 지원을 하

고 있다(허석현․김영전,2003).

우리나라에서도 건강기능식품법이 시행되면서 건강기능식품의 기능성 표시,광고

를 원칙적으로 허용하여 소비자들의 무분별하고 부적절한 섭취로부터 소비자의 알

권리를 확충하고,기능성 표시․광고 심의제를 채택함과 동시에 허위․과대 표시 광
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고를 엄격히 금지하여 기존 식품위생법규율보다 위반시 제재의 강도를 높임으로써

건전한 유통 질서 확립을 도모하고 있다(김우정,2003).

또한 전 세계적으로 기능성 식품에 대한 관심이 고조되면서 기능성 식품 소재개

발에 점점 활기를 띠고 있어 앞으로 이 분야와 관련된 기술과 산업은 크게 성장할

것으로 예상되고 있다.

그러나 현재까지 기능성 식품에 대한 소비자들의 정확한 인식이 부족하여 이에

따른 부작용도 많은 실정이므로 본 연구에서는 기능성 식품의 구체적인 정의와 국

내․외 현황 및 전망을 살펴보고 이 분야에 대한 소비자의 올바른 이해를 돕고자

한다.
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Ⅱ.기능성 식품의 정의 및 분류

1.기능성 식품의 관례적 및 법적 정의

기능성 식품의 이용 역사는 상당히 길지만 이를 명확히 정의하여 사용한 시간은

상대적으로 매우 짧기 때문에 국가 또는 지역에 따라서 매우 다양하다.기능성 식품

을 생리적 기능성 식품(Psysiologicalfunctionalfood),의료 식품(medicinalfood),

치료성 식품(therapeuticalfood),건강식품(health food),건강기능성 식품(health

functionalfood),구상 식품(designer food),특정 보건용 식품,영양 약리제

(neutraceutical),건강기능식품 등으로 불리우고 있다(홍윤호,2003).

한편,기능성 식품,일반식품,강화식품,영양식품,건강식품 및 의약품의 개념상

차이를 <그림 1>에서 보면 보다 명확하게 알 수 있다.

건
강
식
품

강화식품

특별용도식품

일반식품

의약품

기능성 식품
(특정보건용 식품)

의약품적형상 →

↑
유
효
성
I

생
체
조
절
기
능

건
강
식
품

강화식품

특별용도식품

일반식품

의약품

기능성 식품
(특정보건용 식품)

의약품적형상 →

↑
유
효
성
I

생
체
조
절
기
능

<그림 1>기능성 식품과 기타식품 구별

기능성 식품은 관례적으로 식품 성분이 갖는 생체 방어,생체리듬의 조절,질병의

예방과 치료 등 생체 조절 기능을 충분히 발휘할 수 있도록 설계되고 가공된 식품

으로 각 나라마다 식품법규상 내리는 정의는 다소 차이가 있다(홍윤호,2003).
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우리나라에서는 종전까지는 식품공전에 기능성 식품에 관하여 정의되어 있지 않

고 특수영양식품과 건강보조식품에 포함시켰으나 2002년 8월 26일에 건강기능식품

에 관한 법률 제 6727호가 제정되어 “건강기능식품이라 함은 인체에 유용한 기능성

을 가진 원료나 성분을 사용하여 정제⋅캅셀⋅분말⋅과립⋅액상⋅환 등의 형태로

제조⋅가공한 식품을 말한다.”라고 정의하고 있다(식품위생관계법규 편람,2004).

2.외국에서의 기능성 식품에 관한 정의

일본에서는 식품의 기능을 <그림 1>과 같이 1차,2차,3차 기능으로 분류하여 기

능성 식품을 3차 기능을 수행할 수 있는 성분에 포함시키고 있다(조홍연,1995).일

본의 후생성은 기능성 식품을 “식품의 품질변화조작에 의해 얻어진 기능성 성분을

활용하여 생체에 대해 기대되는 효과를 충분히 발현할 수 있도록 설계된 일상적으

로 섭취하는 식품”으로 정의하고 있다<그림 2>.

미국의 경우 실제 1990년 “영양표시교육법”(NLEA)을,1994년 “건강보조식품 건강

및 교육법”(DSHEA)을 제정하여 건강강조표시와 기능표시를 공식인정하는 등 기능

성 식품 시장 육성에 큰 관심을 가지고 있다.특히 DSHEA에 있어서 건강보조식품

은 허브,비타민,미네랄,아미노산 등의 영양성분을 1종류 이상 함유하는 영양보급

을 위한 제품으로서 정의 내리고 있다(생명공학연구소 biozine,2001).

유럽연합 (EuropeanUnion,EU)의 경우,기능성 식품에 관한 규정이 없지만 우리

나라의 특수영양식품에 해당하는 특별한 영양 목적을 위한 식품들(foods for

particular nutritional uses)은 규정에 따라 규정식(dietary) 또는 식이요법용

(dietetic)표시를 허용하고 있다(홍윤호,2003).

기능성 식품은 신체 방어,생체리듬 조절,질병의 예방과 회복 등 인체 조절 기능

을 나타내도록 만들어진 식품으로 식품과 의약품의 성격을 동시에 가지고 있으나,

의약품과는 달리 질병의 치료보다는 예방에 중점을 두며 일상적으로 섭취할 수 있

는 식품이라고 정의 할 수 있다.
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<1차 기능>

영양기능

• 생명의 유지 기능

<2차 기능> 

감각기능

• 미각, 후각 등

관능적 기능

(기호성)

<3차 기능>

생체조절기능

• 생체방어

• 신체리듬조절

• 노화억제

• 질환방지

• 질병회복

기능성 식품

생체방어, 신체리듬의 조성 등에 관계되는 기능을 생체에 대해 충분히

발현할 수 있도록 설계된 일상적으로 섭취 가능한 식품

<그림 2>기능성 식품의 개념(후생백서,1987)

3.기능성 식품의 기능별 분류

기능성 식품을 기능별로 분류해보면 생체리듬의 조절,생체방어,질병의 예방,질

병의 회복,그리고 노화억제 등으로 크게 나눌 수 있다.

1)생체리듬의 조절기능

자율신경계의 조절작용 이상을 방지하거나 치료하는 기능은 물론 스트레스로부터

오는 교감신경과 부교감신경의 이상 작용을 시정하는 것 등을 포함하고 감미를 느

끼지 못하게 함으로써 당분의 섭취를 억제하게 하는 등의 섭취기능조절식품과 당분

이나 지방 등의 체내 흡수를 조절하여 영양수급을 조정하는 흡수기능조절식품이 이

에 포함된다(조성호,2001).우유에는 갑상선자극 호르몬,부신피질자극호르몬,성선

자극 호르몬이 들어 있어 생체에 영향을 준다(이종임,1999).
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2)생체방어기능

알레르기는 면역 즉 생체방어능력과 불가분의 관계가 있으므로 이를 억제하는 식

품이나 면역력을 향상시키는 면역부활식품 등이 포함된다(김현구,2004;조성호,

2001).예를 들면 운지버섯으로부터 얻어진 krestin은 항암제로 사용되고 있으며

(Komatsu,N et.al.,1969),표고버섯 중의 lentinan,치마버섯의 schzophyllan및 각

종 해조속 다당류(alginicacid,fucoidan)등의 항암작용이 인정되고 있다(Hirst,E.

& Rees,D.A.,1965).강낭콩,대두,감자 등에 함유되어 있는 렉틴(lectin,식물성

백혈구 응집제)도 면역계를 활성화한다(이종임,1999).

3)질병의 예방기능

주로 성인병에 효과가 있는 식품이 포함되고 이 중 항종양식품에 있어서는 암 등

악성종양의 원인이나 예방방법에 대하여 아직 명확한 해답이 발표되지 않은 현 시

점에서는 다소 불확실한 면이 있다(조성호,2001).

4)질병의 회복기능

페닐케톤뇨증(phenylketonuria)환자를 위하여 페닐알라닌의 농도가 낮고 맛이 나

쁘지 않은 식품이 계속 개발되고 있다(이종임,1999).주로 혈액순환에 관한 기능을

포함하는 식품이 차지하는데 동맥경화를 방지하거나 혈액을 생성하는데 도움이 되

는 기능 성분을 가진 음식이 이에 포함된다(김현구,2004;조성호,2001).

5)노화억제기능

최근 노화의 원인 중의 하나로 과산화지질의 증가가 지적되고 있는 바 비타민E

등은 그것을 억제하는 기능이 있는 것으로 알려지고 있어 이와 같은 것을 염두에

둔 과산화지질 생성억제 식품 등이 이에 속한다(김현구,2004;조성호,2001).비타

민C,E등 활성산소를 소거하는 물질을 동물에 투여하면 수명 연장에 효과가 있는
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것이 확인되고 있다(Yoshioka,Yet.al,1975).

4.기능성 식품의 조건

기능성 식품의 조건은 첫째,목적지향형 식품이므로 제조목표의 명확화가 필요하

다.둘째,식품 안에 기능성 인자를 반드시 함유하여,그 기능성 인자의 작용에 대해

해명할 수 있어야 하며 기능발현에 대하여 생화학적,생리학적,분자생물학적 이해

가 가능해야 한다.셋째,기능성 식품이 존재하기 위해서는 섭취 후 기대하는 기능

이 실제로 발현되는가를 증명할 수 있어야 하고 넷째,식품의 안전성에는 하자가 없

어야 하며 다섯째,의약품의 범주에 속하지 않으므로 식품 본래의 성질과 상태에서

벗어나서는 안된다(김현구,2004;조성호,2001).

또한 식습관을 개선할 뿐만 아니라 제품의 영양학적 조성이 본래의 제품들과 큰

차이가 없어야 하고 실험을 통해서 안전하도록 판정된 식품으로 의약품이 아닌 일

상적으로 섭취되는 것이라고 할 수 있다.
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품목군명 기능성 내용

영양

보충용

제품

단백질 보충용제품
1.근육,결합조직 등 신체조직의 구성성분
2.건강증진 및 유지

3.단백질 대사균형에 도움
4.영양보급,영양부족 개선

비타민A 보충용제품
1.체내에서 비타민A의 전구체인 카로테노이드의 형태로 들어 있음.
2.로돕신을 합성
3.눈의 영양보급

비타민B1보충용제품
1.곡류(당질)섭취량이 많을수록 비타민B1의 필요량이 증가
2.에너지 대사에 관여

비타민B2보충용제품 1.탄수화물,단백질,지방등이 산화되어 에너지를 발생할 때 효소의 작용을 도움

비타민B6보충용제품 1.아미노산대사에 관여 2.헤모글로빈의 구성성분인 헴 합성과정에 관여

비타민B12보충용제품 1.핵산 합성과 조혈작용에 관여 2.적혈구 형성에 보조적인 역할

비타민C보충용제품 1.항산화작용

비타민D보충용제품 1.뼈의 형성에 도움 2.장관에서 칼슘의 흡수를 도움 3.칼슘의 재흡수를 도움

비타민E보충용제품 1.항산화 작용 2.비타민E첨가시 지방산들의 산화를 막음

비타민K보충용제품 1.비타민K공급이 충분치 않으면 혈액응고가 지연됨

니이아신 보충용제품 1.에너지대사에 관여,산화환원작용

비오틴 보충용제품 1.지방,단백질,글리코겐 합성에 관여

엽산 보충용제품 1.세포,특히 적혈구 형성에 필요한 장관의 기능 유지

마그네슘 보충용제품 1.골격,체액의 구성성분

망간 보충용제품
1.영양보급

몰리브덴 보충용제품

셀렌 보충용제품 1.항산화 영양소로써 체내에서 지질의 산화를 방지하고 세포막을 보호해 줌

판토텐산 보충용제품 1.체내에서 지방산의 합성과 대사 및 pyruvate과 α-ketoglutarate산화반응 관여

구리 보충용제품 1.영양보급

아연 보충용제품 1.인체의 모든 조직에 존재하는 미량원소 2.핵산과 아미노산의 대사에 관여

요오드 보충용제품 1.갑상선호르몬의 구성성분

철 보충용제품 1.적혈구의 성분으로 산소를 운반함 2.헤모글로빈,미오글로빈의 성분

칼륨 보충용제품 1.영양보급

칼슘 보충용제품 1.생리조절 기능 2.골격과 치아의 구성성분 3.칼슘부족 예방,성장발육 도움

크롬 보충용제품

1.영양보급아미노산 보충용제품

지방산 보충용제품

식이섬유 보충용제품
1.배변활동 원할
2.체중감량에 도움

3.지방흡수 저하
4.지방합성저해,체지방분해(단,가르시니아캄보지아껍질 추출물 함유시)

Ⅲ.기능성 식품의 소재

1.소재별 분류

건강기능식품의 안전성 확보 및 품질향상과 건전한 유통⋅판매를 도모함으로써

국민의 건강증진과 소비자보호에 이바지할 목적으로 제정된 건강기능식품에 관한

법규에서 규정한 건강기능식품의 종류 및 기능성 내용을 <표 1>에 나타내었다(식

품위생관계법규 편람,2004).

<표 1-1>건강기능식품의 종류 및 기능성 내용 Ⅰ
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<표 1-2>건강기능식품의 종류 및 기능성 내용 Ⅱ

품목군명 기능성 내용

로얄젤리제품 1.영양보급 2.건강증진 및 유지 3.고단백식품

효모제품 1.영양의 불균형 개선
2.영양공급원

3.건강증진 및 유지
4.신진대사 기능

화분제품 1.영양보급
2.피부건강에 도움

3.건강증진 및 유지
4.신진대사 기능

스쿠알렌제품 1.산소공급의 원활화 2.피부건강에 도움 3.신진대사 기능

효소제품 1.신진대사 기능
2.건강증진 및 유지

3.연동작용 및 배변에 도움(식이섬유 다량 함유)

유산균함유제품 1.유익한 유산균의 증식
2.장내 유해미생물의 억제

3.장내 연동운동
4.정장작용

5.혼합유산균 이용 제품

클로렐라제품 1.단백질 공급원
2.체질개선
3.영양보급

4.핵산 및 단백질,엽록소,섬유소등 성분함유
5.건강증진 및 유지

스피루리나제품 1.필수아미노산공급원
2.단백질 공급
3.영양공급

4.생리활성성분 함유
5.건강증진 및 유지

감마리놀렌산함유제품 1.필수지방산의 공급원
2.콜레스테롤개선에 도움

3.혈행을 원활히 하는데 도움
4.생리활성물질 함유

배아유제품 1.영양보급

배아제품 밀배아(제품)
1.항산화작용
2.생리활성성분 함유

3.신진대사 기능
쌀배아(제품)
1.영양보급

레시틴제품 1.콜레스테롤 개선에 도움
2.두뇌영양공급

3.항산화작용
4.혈행을 원활히 하는데 도움

옥타코사놀함유제품 1.건강증진 및 유지 2.지구력 증진

알콕시글리세롤함유제품 1.유아성장에 도움 2.생리활성 성분함유 3.신체저항력 증진

포도씨유 제품 1.항산화 작용 2.필수지방산 공급원

식품추출물발효제품 1.건강증진 및 유지
2.체질개선

3.영양공급원

뮤코다당․단백제품 1.연골의 구성성분
2.건강증진 및 유지

3.영양 공급

엽록소함유제품 1.SOD함유
2.유해산소의 예방

3.피부건강에 도움
4.건강증진 및 유지

버섯제품 1.혈행을 원활히 하는데 도움

2.생리활성물질 함유
3.건강증진 및 유지

알로에제품 1.장운동에 도움
2.면역력증강 기능

3.위와 장 건강에 도움
4.피부건강에 도움 (알로에베라)

5.배변활동에 도움 (아보레센스)

매실추출물제품 1.유해균의 번식억제
2.피로회복에 도움

3.유기산 작용
4.알칼리성 생성식품

자라제품 자라분말(제품)
1.건강증진 및 유지
2.영양보급

3.단백질 공급원
4.신체기능의 활성화
5.체력증진,체력보강

자라유(제품)
1.영양보급

베타카로틴함유 제품 1.비타민A의 전구체
2.항산화작용

3.유해산소의 예방
4.피부건강 유지

키토산함유 제품 1.콜레스테롤 개선에 도움
2.항균작용

3.면역력 증강기능
키토올리고당함유 제품

글루코사민함유 제품 1.관절 및 연골의 구성 성분
2.관절 및 연골을 튼튼히 하는데 도움

3.관절 및 연골건강에 도움

프로폴리스추출물제품 1.항균작용 2.항산화작용
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1)영양보충용 제품

영양보충용 제품은 단백질,비타민,무기질,아미노산,지방산,식이섬유 중 영양소

1종 이상이 주원료이며,이러한 영양소의 보충이 목적인 건강기능식품을 말한다.

(1)식이섬유 보충용 제품

식이섬유는 탄수화물 식품 중 신체의 소장 윗부분의 소화효소에 의해 소화,흡수

되지 않은 물질을 말한다(Whistler,R.L.& Daniel,J.R.,1985).일반적으로 대부분

의 식이섬유는 거의 소화되지 않은 채 위와 소장을 지나 대장에 이르고 장내세균에

의해 부분적으로 분해 되고 흡수된다(최문정 외,2002).

식이섬유는 크게 동물성 식이섬유와 식물성 식이섬유로 구분하고 있는데 그 중

동물성 식이섬유에는 키틴이 있고 식물성 식이섬유는 다시 수용성과 비수용성으로

나뉜다.수용성에는 수용성 펙틴(pectin),곤약,알긴산(aginacid)등이 있고 비수용

성 식이섬유에는 섬유소(cellulose),헤미셀룰로오스(hemicellulose),리그닌(lignin),

비수용성 펙틴(pectin)등이 있다(성낙응,1998).

식이섬유의 대표적인 기능으로는 체내에 노폐물을 제거해주고 장의 연동운동을

촉진하여 변비를 예방하며 높은 수분 함유량으로 식욕을 줄일 수 있어 비만 억제

효과가 있다.또한 지방을 흡착하여 혈액 내의 콜레스테롤과 중성지방을 낮추고 고

지혈증과 동맥경화를 예방하여 심혈관계 질병에 큰 도움을 준다(이종임,1999).최근

에는 식이섬유 성분이면서 항암활성,면역강화활성,항염증활성,항균활성 등의 생물

활성이 있는 다당류 성분들이 계속 보고되고 있다(최문정외,2002).

그 예로 헤미셀룰로오스(hemicellulose)의 일종인 아라비노자일란(arabinoxylan)의

경우 식이 섬유로서의 기능뿐만 아니라 면역증강활성,항암 또는 암 예방 활성,항

바이러스/항균 활성,당뇨예방활성 등의 생리기능성을 나타내는 것으로 보고되었다.

특히 가공된 아라비노자일란(arabinoxylan)은 면역계를 증강시키는 생물학적 반응

조절제로서의 이용가능성이 높은 것으로 제시되고 있다(최문정외,2002).
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(2)단백질 및 아미노산 보충용 제품

단백질 보충용 제품은 근육,결합조직 등 신체조직의 구성 성분으로 건강증진 및

유지,단백질 대사균형에 도움이 되며 영양보급과 영양부족을 개선하고 아미노산 보

충용 제품은 영양을 보급한다.

(3)무기질 보충용 제품

구리 보충용 제품과 망간 보충용 제품은 영양을 보급하고 마그네슘 보충용 제품

은 골격,체액의 구성성분이다.몰리브덴 보충용 제품은 항산화 영양소로써 비타민E

와 함께 체내에서 지질의 산화를 방지하고 세포막을 보호해 준다.셀렌 보충용 제품

은 항산화 영양소로써 비타민E와 함께 체내에서 지질의 산화를 방지하고 세포막을

보호해 준다.아연 보충용 제품은 인체의 모든 조직에 존재하는 미량 원소로 핵산과

아미노산의 대사에 관여한다.요오드 보충용 제품은 갑상선 호르몬의 구성성분이고

철 보충용 제품은 적혈구의 성분으로 산소를 운반하고 미오글로빈과 헤모글로빈의

성분이다.칼륨 보충용 제품과 크롬 보충용 제품은 영양을 보급한다.칼슘 보충용

제품은 체내 칼슘의 대부분(99%)이 골격과 치아에 존재하고 극히 일부(1%)가 세포

와 세포 내외의 체액에 존재하면서 신체의 생리조절 기능을 수행한다.또한 골격과

치아의 구성성분이면서 칼슘 부족을 예방하고 성장을 돕는다.

(4)비타민 보충용 제품

비타민A 보충용제품은 동물성 식품에 함유되어 있으며 녹황색의 식물성 식품에는

체내에서 비타민A의 전구체인 carotenoids의 형태로 들어 있다.눈의 간상세포에서

물체를 볼 수 있게 해 주는 색소(로돕신)를 형성하는데 비타민A가 필요하고 눈에

영양을 보급한다.

Carotenoids는 녹색식물,곰팡이,효모,버섯 및 세균 등이 만들어 내는 황색 혹은

적색 그리고 자색의 색소이다.Carotenoids는 현재 약 600여종이 밝혀져 있으며 대

표적인 천연색소군으로 식물의 엽록체에 클로로필과 일정한 비율로 공존하여 광합
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성에 간접적으로 관여하고 있으며,동물체,난소,난,간장 등에도 존재한다

(Macarae.Ret.al,1992).Carotenoids중 특히 β-carotene과 astaxanthin등은 암

발생을 억제하고 강력한 항산화성을 나타낼 뿐만 아니라 동물의 번식 촉진,성장률

개선,질병발생 억제,어육의 색상개선 등 유용한 기능성을 나타내는 것으로 알려져

있어 의약품,사료,건강식품 등에 이용가치가 클 것으로 기대되고 있다(홍상필,

1996;Bauerfeind,J.C.,1981;Pierre,A.,1997)

비타민B₁보충용 제품은 당질의 적절한 대사를 촉진시켜 음식으로부터 에너지를

만들도록 돕는다.

비타민B₂보충용 제품은 탄수화물,단백질,지방 등이 산화되어 에너지를 발생할

때 작용하는 효소의 작용을 돕는다.비타민B6보충용 제품은 아미노산 대사에 관여

하며 헤모글로빈의 구성성분인 햄 합성과정에 관여한다.

비타민B12보충용 제품은 핵산 합성과 조혈작용에 관여하고 적혈구 형성에 보조

적인 역할을 한다.니이아신 보충용 제품은 에너지 대사에 관여하고 산화환원 작용

을 하며 비오틴 보충용 제품은 지방,단백질,글리코겐 합성에 관여한다.엽산 보충

용 제품은 세포,특히 적혈구 형성에 필요한 장관의 기능을 유지한다.

판토텐산 보충용 제품은 coenzymeA와 acylcarrierprotein(ACP)의 구성성분으

로 체내에서 지방산의 합성과 대사 및 pyruvate과 α-ketoglutarate산화 등의 반응

에 관여한다.

비타민C보충용 제품은 수용성 비타민의 하나로 항산화작용을 하며 균형 잡힌 식

사를 통해 적절한 비타민C를 섭취하도록 권장하고 있고 항산화작용으로부터 인체를

보호한다.

비타민D보충용 제품은 뼈의 형성에 도움이 되고 장관에서 칼슘의 흡수를 도우며

칼슘의 대사를 촉진시켜 칼슘이 체외로 배설되지 않도록 칼슘의 재흡수를 돕는다.

비타민E보충용 제품은 세포막의 구조성분인 불포화지방산이 파괴되는 것을 막아

세포의 손상을 예방(항산화작용)하고 비타민E첨가시 지방산들의 산화를 막는다.

비타민K 보충용 제품은 비타민K 공급이 충분치 않으면 혈액응고가 지연된다.
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2)인삼제품

인삼은 동양권에서 수천 년 동안 명약중의 양약으로 사용되어 왔다.특히 우리나

라는 인삼의 종주국으로 우리나라에서 생산하는 고려인삼은 세계최고의 품질을 자

랑하고 있다.인삼의 성분으로는 사포닌,페놀성 성분,폴리아세틸렌성분,알칼로이

드 성분,다당체들이 알려져 있다.특히 사포닌의 성분은 함량이 높으면서도 인삼의

특이성분으로 인삼의 약효에서 가장 중요한 역할을 하는 것으로 알려져 있다(박종

대,1997).중국의학에서는 신진대사를 증대시키고 혈압을 조절하기 위한 자극제로

서 미국에서는 의학적인 용도로 피부연고의 점활제로 사용되고 있으며 특히 우리나

라의 고대시대부터 본초에서는 종양치료에 사용되어 왔다는 기록이 있다.오늘날에

도 동맥경화성 질환,고혈압,악성질환,성기능장애 등 만성질병예방과 회복에 도움

을 주는 것으로 알려져 있다(Chen,X․Lee,T.J.,1995).

인삼성분의 약리작용을 살펴보면 중추신경계에 대한 흥분,또는 억제작용(Jin,S.

H et.al,1999)과 단백질동화,간 기능 회복작용,방사선회복,노화억제,암세포 증

식,억제효과가 있으며(곽인평,1988),특히 사포닌은 DNA 회복에 간접적으로 관여

해 세포의 생리활성에 영향을 주어 생체내의 혈장단백질의 생합성 및 세포분열을

증식시키고(김미정⋅정노팔,1987;Hikokichic,Oet.al,1978)세포의 생존율을 높여

준다(Ben-Hur,E․Fulder,S.,1981).또한 면역작용에 관한 연구로는 인삼이 개체

의 비특이적 저항성을 증대시키는 것이 보고 된 바 있다(BrehmanⅡ․Dardymov

Ⅳ.,1983).건강기능식품에 관한 법령에서는 인삼제품의 유형을 인삼 농축액,인삼

농축액 분말,인삼 분말,인삼성분함유 제품으로 분류하고 원기회복,면역력 증진 및

자양강장 도움의 기능성이 있다.

3)홍삼제품

홍삼제품의 유형은 홍삼 농축액,홍삼 농축액분말,홍삼분말,홍삼성분함유 제품이

있고 원기회복,면역력 증진 및 자양강장의 도움이 되는 기능성이 있다.

홍삼은 수삼을 증숙한 후 건조하여 제조한 것으로 이러한 수치과정에서 수삼과는
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다른 성분이 생성된다.고려인삼은 예로부터 병독으로부터 생체를 방어하며,독성물

질에 대한 간 상해 방어,당뇨병 및 고지혈증 예방,면역증진 등과 같은 다양한 약

리효능을 나타내는 것으로 알려져 왔다(Okuda,H․Yoshida,R.,1980;Song,J.Het.al,

1990;Tomoda,Met.al,1983;Yamamoto,M․Uemura,T.,1980;Yokozawa,Tet.al,1985).

특히 고려 홍삼은 부작용이 거의 없는 생약으로 인정되어 소비자의 효능에 대한

인지도는 가장 넓다고 할 수 있다.

4)뱀장어유제품

뱀장어유제품은 건강을 증진․유지시키고 영양을 보급하는 기능을 하며 뱀장어에

서 채취한 기름을 식용에 적합하도록 정제한 것 또는 이를 주원료(98.0%이상)로 캅

셀에 충전 ․가공한 것을 말한다.

5)EPA및 DHA함유 제품

ω-3지방산인 EPA(eicosapentaenoicacid,C20:5)와 DHA(docosahexaenoicacid,

C22:6)와 같은 고도불포화지방은 고등어,꽁치,참치등과 같은 등푸른 생선에 많이

함유되어 있다.DHA는 뇌에 많이 존재하므로 이의 결핍은 학습능력에 많은 영향을

미치고 특히 태아의 영양은 모체에 의존하며 유아 시기는 두뇌의 발달이 활발한 시

기이므로 이 시기에는 DHA의 공급이 매우 중요하다(홍윤호,2003)<그림 3>.

<그림 3>EPA와 DHA의 구조
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EPA 및 DHA 함유 제품은 식용 가능한 어류,수서동물,조류에서 채취한

eicosapentaenoicacid및 docosahexaenoicacid를 함유한 유지를 식용에 적합하도록

정제한 것 또는 이를 주원료로 제조․가공한 것을 말한다.EPA함유 제품은 콜레스

테롤 개선과 혈행을 원활히 하는데 도움이 되고 DHA함유 제품은 두뇌․망막의 구

성 성분이고 두뇌영양공급에 도움이 된다.

6)로얄젤리제품

로얄젤리제품은 영양을 보급하고 건강을 증진․유지시키는 고단백식품으로 로얄

젤리제품은 로얄젤리를 주원료로 제조․가공한 것을 말한다.생로얄젤리는 일벌의

인두선에서 분비되는 분비물로 식용에 적합하도록 이물을 제거한 것을 말하고 동결

건조 로얄젤리는 생로얄젤리를 동결 건조한 것을 말한다.

7)효모제품

효모제품은 건조효모,건조효모 제품,효모추출물 제품의 유형이 있고 영양의 불

균형 개선 및 영양공급원,건강증진 및 유지,신진대사 기능을 한다.

효모는 인류역사와 함께 지내온 미생물군의 하나로 세균에 비해 유해성이 적은

단세포 단백질(singlecellprotein:SCP)로서 주요 단백질 급원이며 빵의 제조,맥

주,청주 및 위스키 등의 양조에서와 같이 알콜 발효에 있어서 중요한 위치를 차지

하고 있다.효모추출물은 천연풍미 소재로 널리 활용되고 있는데 천연풍미소재들이

기능성 식품의 소재로 널리 활용되는 것은 같은 강도의 풍미를 내는 다른 소재에

비해 가격이 저렴하기 때문이다.천연풍미소재들이 기능성 식품의 소재로 중요한 것

은 높은 수분 흡착력,조직감 향상 및 맛의 증진을 들 수 있다(Anheuser-Busoh,

1995).또한 효모는 배양이 용이하고 리보핵산 함량이 상대적으로 높기 때문에

GMP(guanosinemonophosphate)와 IMP(inosinemonophosphate)등 정미성 nuecleotides

의 제조 또는 효소를 이용한 IMP와 GMP가 풍부한 효모 추출물을 제조하는데 이용

한다(Kim,J.S.,1999;Lee,Y.C․Kim,Y.S.,1993).
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8)화분제품

화분제품은 화분,화분추출물,화분제품,화분추출물제품의 유형이 있고 영양의 불

균형 개선 및 영양공급원,건강증진 및 유지,신진대사 기능을 한다.

화분은 식물의 정자세포로 꽃의 수술에 존재하게 되며,이것이 곤충의 다리나 더

듬이,바람 등에 의해 암술에 달라붙게 되어 과실을 맺게 하는 구실을 하게 된다.

식물의 생식에 있어 가장 중요한 물질이며,대부분의 고등식물에 존재하고,꽃가루

라고 불리기도 한다.화분에는 인체에 흡수되기 용이한 유리아미노산,체내 생리활

성조절과 생체효소의 조효소로 작용하는 각종 비타민과 탄수화물,지방 등이 함유되

어 있다(김정우 외,1984).

9)스쿠알렌제품

스쿠알렌제품은 스쿠알렌과 스쿠알렌제품의 유형이 있고 산소 공급을 원활히 하

고 피부건강에 도움이 되며 신진대사 기능을 하는 건강기능식품이다.

스쿠알렌은(squalene)은 탄소 30개,수소 50개가 여섯 개의 이중결합으로 연결된

불포화탄화수소로 산소공급을 원활하게 하고 피부건강에 도움을 주며 신진대사 기

능을 한다.특히 심해상어 간유에 많이 있고(Bakesa,M.J& Nicholsa,P.D.,1995),

올리브유나 아마란스 종실유,그리고 야자열매 기름에도 상당히 들어있다.인체내에

서도 하루 약 1g이상의 스쿠알렌을 생산하지만 콜레스테롤,생식 호르몬,비타민D

와 담즙산 생산에 쓰여지고 매일 약 250㎎의 스쿠알렌이 피부의 지방샘에서 분비하

는 피지의 성분으로 분비된다(George,C.,1976).일상적인 식품 섭취와 체내 생산

이외에 추가적으로 섭취한 스쿠알렌이 작용하는 대사과정(Radisky,E.S․Poulter,

C.D.,2000),면역기능,피부를 포함한 여러 조직에 미치는 영향,항산화 기능 등에

대해서는 많은 연구가 진행되고 있다.

10)효소제품

효소제품의 유형은 곡류효소제품,배아효소제품,과․채류효소제품,기타 식물효소
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제품이 있고 신진대사기능과 건강증진 및 유지,연동작용 및 배변에 도움이 되는 등

의 기능성이 있다.곡류효소제품은 곡류 60.0% 이상에 식용미생물을 배양시킨 것을

주원료(50.0%)로 제조․가공한 것을 말하고 배아효소제품은 곡류의 배아 40.0% 이

상에 식용미생물을 배양시킨 것을 주원료(50.0%)로 제조․가공한 것을 말한다.과․

채류 효소제품은 과․채류 60.0% 이상에 미생물을 배양시킨 것을 주원료(50.0%)로

제조․가공한 것을 말하고 기타 식물효소제품은 식물성 원료 60.0% 이상에 미생물

을 배양시킨 것을 주원료(50.0%)로 제조․가공한 것을 말한다.

11)유산균함유 제품

유산균함유 제품의 유형은 유산균,비피더스균,유산균 이용 제품,비피더스균 이

용 제품,혼합 유산균 이용 제품이 있고 유익한 유산균의 증식,장내 유해미생물의

억제,장내 연동운동,정장작용을 하는 건강기능식품이다.

유산균이라고 하면 포도당으로부터 유산을 생성하는 세균을 말하는데 유산은 장

의 운동을 촉진하여 장내 부패를 방지하고 변비를 개선하며 음식의 부패를 방지하

고 맛을 좋게 한다.유산이라는 것은 유기산의 일종으로 유기산을 생산하는 세균들

을 통칭하여 유기산균이라고 부르며 유산균을 비롯하여 초산균,프로피온산균,낙산

균,비피더스균 등이 모두 여기에 속한다(강국희,2003).또한 유산균은 활성산소로부

터 자신을 보호하기 위한 항산화 메커니즘을 가지고 있으며,이들 유산균의 항산화

효과에 대하여 최근에 보고되기 시작하였다(Sanderset.al,1995;Ahotupaet.al,

1996;Korpelaet.al,1997).

현재 유산균 업계에서 가장 각광을 받고 있는 프로바이오틱 유산균은 발효유와

유아식,유제품,축산 농가 사료용,화장품,건강보조식품,정장약품,캡슐제제 등에

사용되고 있다.프로바이오틱이란 원래 원생동물에 의해서 생성되는 물질로서 다른

원생동물의 생육을 촉진하는 물질(Lilly,D.M & R.H.Stillwell.,1965)을 지칭하는

데,숙주의 장내균총에 영향을 미쳐 숙주에게 유익한 효과를 나타내는 동물용 사료

첨가제로서 장내 미생물 균형에 공헌하는 생물체나 물질(Paker,R.B.,1974),숙주

의 장내 미생물 균형을 향상시키므로서 숙주에 유익한 영향을 미치는 살아있는 미
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생물 사료 첨가제(Fuller,R.,1989),사람이나 동물에 건조된 세포 형태나 발효산물

형태로 급여되어 사람이나 숙주 동물의 장내균총을 개선하여 유익한 영향을 주는

단일 또는 복합균주 형태의 생균(Havenaar,R&J.H.J.HuisIn'tVeld.1992;J.H.J.

HuinsIn'tVeld&Havenaar.R.,1991;J.H.J.HuinsIn'tveld&P.Marteau.,1997)등

을 말한다.프로바이오틱(probiotics)으로 이용되는 미생물로는 젖산균(Lactobacillus

acidophilus,L.casei,L.fermentum,L,rhamnisus,L.lactis),비피더스균(Bifidobacteriumlactis

Bb-12,B.longumBB536,B.breve),고초균(Bacillussubtilis,B.polyfermenticus),클로스

트리디움(Clostridiumbutyricum,C.faeccium,C.thermophillus,C.diacetilactis),스트렙

토코쿠스(Streptococcussp,Bacteroidessp,Enterococcussp,Propionibateriumsp),E.coli

및 곰팡이 등이 있고(임번삼,2003),과거로부터 유제품을 포함하여 사일리지,육제

품,청과류 및 주류의 스타터 균주로 이용되어 왔다(Goldin,B.R& Gorbach,S.L.,

1992;Havenaar,R.,et.al,1992).그 중에서도 L.acidophilus는 1921년에 Rettger등이

처음 보고된 이래로 발효 유제품 및 유산균 정장제 및 생균제로 널리 사용되는 대

표적인 프로바이오틱 유산균이다(Hood,S.K & Zottola,E.A.,1988;Naidu,A.S.

et.al,1999;Sandine,W.E.,1979).

프로바이오틱 생균제로서 가져야 하는 가장 중요한 특성은 첫째,생균 제품의 제

조 보관이 용이하며,소화관내 생존력이 높아야 한다.둘째,생균 제품내 적정량의

생균수가 존재해야 한다.셋째,분류학적 위치가 명확한 안전성이 있는 균주여야 한

다.넷째,장내 소화효소 등에 대한 안정성과 장점막에 정착성이 우수해야 한다.이

중에서 특히 GRAS(GenerallyRecognizedAsSafe)미생물로서 동물 장내에서 생존

력이 커야 한다는 점과 대장균과 살모넬라와 같은 유해 미생물의 생육억제 능력이

커야 한다는 점이 인체 프로바이오틱 생균제로서 매우 중요한 특성이다(경남대학교

생명과학부,1999).

프로바이오틱의 효능을 종합하면 다음과 같다.첫째,식품의 상품성 향상이다.유

산균은 유산발효에 의한 식품의 보존성을 향상시킨다.그리고 유기산과 많은 대사물

질의 합성으로 풍미를 증진시킨다.둘째,혈중 콜레스테롤 농도의 저하이다.유산발

효로 생성된 HMG(hydroxymethylglutarate)는 콜레스테롤의 합성을 저해한다.
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Lactobacillusacidophylum 과 Lactobcillusreuteri는 콜레스테롤을 직접 분해하기

도 한다.셋째,면역증진이다.면역 기능을 부활시켜 질병의 감염을 예방하고 항암효

과를 나타낸다.유산균은 유해 세균이나 바이러스를 감지하고 임파구의 증식을 촉진

하여 비정상 세포의 증식을 억제한다.넷째,영양학적 효능이다.비타민B군(B1,B2,

B6,B12),C,E,K,엽산,비오틴,이노시톨 등의 비타민을 합성하여 생리활성을 돕는

다.이 밖에도 많은 유기산을 합성하고,칼슘의 체내 흡수를 돕는다.다섯째,유해효

소의 합성 억제이다.유산균은 유해성 효소인 β-glucosidase,β-glucuronidase,

nitroreductase,7-α-dehydrogenase,azoreductase등의 합성을 억제한다.여섯째,유

당 불내증의 개선이다.동양인 중에는 유당분해 효소인 β-galactosidase의 결핍에

의한 우유 내 유당의 분해능 결여로 고통을 받고 있다.유당 분해능이 있는 유산균

을 첨가하면 이러한 문제의 해결이 가능하다.일곱째,장내 유해균의 증식 억제효능

이다.유산균은 장내 상피세포에 부착하여 항균성 박테리오신,젖산,유기산,과산화

수소 등을 합성․분비하므로,장내 유해균인 대장균,티브스,파라티부스,적리균,콜

레라균 및 위장염과 위암을 일으키는 헬리코박터세균(Helicobacterpylorie)등에

항균력이 강하다.특히 L.reuteri가 분비한 항균물질 reuterin은 거의 모든 유해 세

균에 강력한 살균력을 가진 것으로 알려져 있다.여덟째,설사치유 및 정장작용이다.

유산균은 난소화성 식이섬유나 올리고당을 자화하여 증식하므로 장내 균총의 개선

에 의한 이상 발효 저지와 정장작용으로 기회성 증식 미생물인 Clostridium에 의한

항생제성 설사,세균이나 개도국에 많은 Rotavirus에 의한 설사를 치유한다.아홉째,

장내 균총의 정상화 및 노화 방지이다.면역력을 강화하고 식이섬유를 소화하여 증

식함으로써 유해균의 생육을 억제하여 장내의 정상적 균총(microflora)을 조성한다.

특히 노화와 더불어 유산균이 감소하고 유해균이 증가하는데,유산균은 이들을 억제

하여 균총의 조성을 정상화한다.마지막으로,피부미용효과이다.유산균 부족으로 숙

변이 쌓이면 숙변의 독성물질이 혈중에 분비되어 피부를 거칠게 한다.유산균 발효

물질은 숙변을 제거하며,여드름이나 모낭충에 대한 살균‧살충력을 가지고 있어 피

부를 곱게 한다(임번삼,2003).이러한 프로바이오틱 생균제는 기능성 식품의 소재로

서 앞으로도 더욱 각광을 받을 것으로 보인다.
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12)클로렐라제품

클로렐라 원말은 클로렐라속 조류를 가열 등의 방법으로 건조하여 식용에 적합하

도록 한 것을 말하고 클로렐라제품은 클로렐라 원말을 주원료(50.0%이상)로 제조한

것을 말한다.클로렐라제품은 단백질의 공급원으로 체질을 개선하고 영양을 보급하

고 핵산 및 단백질,엽록소,섬유소 등의 성분을 함유하고 건강을 증진시키는 건강

기능식품이다.

담수 식물이자 미세 녹조류인 클로렐라는 현재 사료첨가제,양어사료(Becker,E.

W.,1994),식품첨가물,화장품 원료,유산균 발효촉진제,수처리제 등으로 널리 사

용되며 영양학적 우수성이 확인되었다(Kim,S.Set.al,2003;Park,M.Ket.al,2002).

이 외에도 환경 호르몬인 다이옥신의 체외 배출(Pre,R.S.,1984),체내 중금속의 축

적억제 및 배설(Naggno,Tet.al,1978;Hagino,N.,1975),환경독성 물질의 생물학적

분해(Tsang,C.Ket.al,1999),폐수에 존재하는 수은의 축적(Tsang,C.Ket.al,1999),

동맥경화 및 간장 장애의 억제(Singa,Aet.al,1998),항암 활성(Morimoto,Tet.al,1995),

면역기능 강화(Hasegawa,Tet,al,1997;Hasegawa,Tet.al,1999),세포의 부활작용(Han,

J.Get.al,1999)과 식품의 풍미향상 및 보습효과(Park,M.Ket.al,2002)등의 기능

성이 있다.클로렐라 추출물은 동식물의 성장 촉진,유아 및 성장기 어린이의 성장

을 촉진하고 면역증강,항균,항암효과,세포부활 등의 효과가 있는 것으로 밝혀졌

다.그 밖에 혈압강하,간의 지방질 감소 및 기능 회복 등의 효과가 있는 것으로 보

고되고 있다(Han,J.Get.al,2002).

13)스피루리나제품

스피루리나제품은 필수 아미노산의 공급원,단백질 및 영양 공급,생리활성성분

함유,건강 증진 및 유지 기능을 하는 건강기능식품으로 유형에는 스피루리나 원말

과 스피루리나제품이 있다.

스피루리나는 지구상에서 가장 오래된 조류(algae)의 하나로 약 30억년의 역사를

가지고 있다(김화영․박지예,2003).스피루리나에는 단백질이 55～70%,지방이 6～
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9%,탄수화물이 15～20% 함유되어 있고 다량의 무기질,비타민,섬유질 및 색소 성

분을 함유하고 있다(Kay,R.A.,1991).스피루리나는 단백질의 함량이 높을 뿐 아

니라 8가지 필수 아미노산을 포함하고 있으며,지질 성분 중에는 free-fattyacid가

70～80%에 달하고 linoleicacid,γ-linolenicacid등의 지방산이 큰 비중을 차지하고

있다(Mahajan,G․Kamat,M.,1995).탄수화물로는 포도당,람노스,만노스,자일로

스 등이 있고,색소 성분으로는 등황색의 카로티노이드,녹색의 클로로필,피코시아

닌 등을 가지고 있다(CiferriO,1983).특히 비타민B12와 항산화제 역할을 하는 phenolic

acid,tocopherols,β-carotene를 다량 함유하고 있다(Herbert,V․Drivas,G.1982;Miranda,M.

Set.al,1998).Kapoor등(Kapoor,R․Mehta,U.,1998)은 스피루리나에 함유되어 있는

철분의 흡수율은 계란의 철분과 비슷하다고 보고했으며,스피루리나의 프로스타글란

딘은 혈소판의 응집을 막아주고,혈액순환을 향상시키며 항염증 작용을 한다고 알려

져 있다(김화영․박지예,2003).국내에서도 스피루리나의 기능에 관한 연구가 이루

어지고 있는데,스피루리나가 즉각형 알레르기 반응을 억제하는 것을 Kim 등(Kim,

H.M et.al,1998)이 보고하였고,Park등(Park,Y.I,2000)은 스피루리나가 인간과

매우 유사한 표피를 가진 해명의 알레르기 반응을 효과적으로 억제 할 수 있는 물

질을 함유하고 있음을 발표하였다.또 혈중 지질 단백질의 우수한 소화율과 콜레스

테롤 저하효과가 보고되었으며(Kim,H.Y.,2000)그 외에도 유산균 배양(Sin,H.

M.,1980),축산폐수 처리(Ahn,J.H et.al,1999)등의 이용에 관한 연구가 수행되

고 있다.

14)감마리놀렌산함유 제품

감마리놀렌산함유 제품은 필수지방산의 공급원과 콜레스테롤 개선 및 혈행을 원

활히 하는데 도움이 되는 기능,생리활성물질을 함유하는 기능을 하며 유형에는 감

마리놀렌산함유 유지와 감마리놀렌산함유 제품이 있다.

γ-linolenicacid(18:3n-6)는 linoleicacid로부터 불포화도가 증가된 대사물로서 혈

액지질 감소효과가 큰 것으로 보고되었다(Richard,J.Let.al,1990;Fukushima,Met.al,

1996).흰쥐실험에서 달맞이꽃 종자유와 서양자초유에 함유되어있는 γ-linolenicacid
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는 linoleicacid보다도 혈액 콜레스테롤 감소에 더욱 유의적인 효과를 나타내며

(Horrobin,D.F․Huang,Y.S,1987;Sugano,Met.al;1986),달맞이꽃 종자유는 약 9%의

γ-linolenicacid를 함유하며 홍화씨유 또는 대두유보다도 혈액 콜레스테롤 감소효과

가 더욱 큰 것으로 나타났다(Sugano,M et.al;1986).한편 사람에서 달맞이꽃 종

자유로서 공급된 γ-linolenicacid의 섭취는 혈액콜레스테롤을 낮추는 효과가 linoleic

acid보다도 약 170배 정도가 높으며 그것은 linoleicacid가 γ-linolenicacid로 전환

됨으로써 혈액 콜레스테롤 감소효과를 더욱 크게 하기 때문으로 보고되었다

(Horrobin,D.F․Manku,M.S.,1983).또한 식이 내 γ-linolenicacid를 함유하는 달

맞이꽃 종자유와 서양자초유가 포화지방산을 함유하는 돼지기름,linoleicacid를 함

유하는 옥수수기름에 비해서 항 혈전작용효과를 갖으며 혈액 내 중성지방,총 콜레

스테롤 및 저밀도 지질단백질 콜레스테롤 함량증가를 억제할 수 있음을 나타내었다

(박병성․Zammit,A Victor,2003).

15)배아유 제품

배아유는 쌀,밀 등 곡류의 배아에서 채취한 기름을 식용에 적합하게 정제한 것으

로 영양 보급 기능을 하며 배아유 제품의 유형으로는 배아유,천연토코페롤 강화 배

아유,배아유 제품,천연토코페롤 강화 배아유 제품이 있다.

16)배아제품

배아제품의 유형으로는 쌀배아,밀배아,쌀배아 제품,밀배아 제품,배아혼합 제품

이 있으며 밀배아(제품)은 항산화작용,생리활성성분 함유,신진대사 기능을 하고 쌀

배아(제품)은 영양을 보급하는 기능을 한다.

배아는 단백질,무기질,비타민 등의 영양소가 골고루 풍부하게 함유되어 있어 오

래전부터 제과류를 비롯한 여러 식품에 우수한 영양강화제로 널리 이용되어 왔다

(Advancedinfoodreserch,1977;NetherlandspatentApplication,1970).뿐만 아니라 비타민E

의 주요 공급원으로 건강식품이나 화장품 등의 원료로 재활용하고 있으며(Talwinder
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S.Kahlom.,1989)소맥배아유의 경우 일본에서는 일찍이 품질표시 및 규격기준을 마

련하여(食品開發,1985)국민보건 증진을 위한 여러 특수 기능식품의 자원으로 유용

하게 이용하고 있다.대부분의 사람들이 먹고 있는 백미는 씨눈이 없으므로

tocopherol과 γ-oryzanol의 섭취가 부족하다.곡류의 배아에 풍부한 tocopherol과 γ

-oryzanol은 삶에 활력을 주고 갱년기 증후군을 개선하며 심장질환을 예방하는 데

도움을 준다.또 피부를 윤택하게 해서 자반증을 완화시키고 생식기능을 향상시키며

세포막을 보호하는 역할을 하므로 매우 유익한 영양소이다(경향신문,2004).최근 쌀

의 기능성을 이용하여 출시된 제품들을 <그림 4>에 나타내었다.

Rice

Brown rice White RiceRice Bran

Cosmeceutical Functional Foods Foods
Dietary supplements

(Arabioxylan)

Rice

Brown rice White RiceRice Bran

Cosmeceutical Functional Foods Foods
Dietary supplements

(Arabioxylan)

<그림 4>쌀을 이용한 기능성 제품
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17)레시틴제품

레시틴제품은 콜레스테롤 개선에 도움이 되고 두뇌의 영양 공급 및 항산화작용을

하고 혈행을 원활히 하는데 도움이 되는 기능을 한다.레시틴제품의 유형으로는 대

두레시틴제품과 난황레시틴제품이 있다.

레시틴은 지방 분자 중 glycerol의 세 번째 탄소에 인산기를 중심으로 choline분

자와 결합하여 있는 인지질의 일종으로 세포막 구성,장내 지질 소화에 중요한 역할

을 하고 있다(Wardlaw,G.M․Insel,P.M.,1990).노화 과정 중 세포막 뿐만 아니

라 세포내 소기관 중 막 내 인지질이 cholesterol로 대체되면 막 성분이 변하여 단

단해지고 생물학적 활성을 잃게 되지만 레시틴이 함유된 식이를 섭취하게 되면 미

토콘드리아 막 내 cholesterol성분의 증가를 억제하여 막의 신축성을 유지할 수 있

다(Williams,C.M․Maunder,K.,1992).난황레시틴은 이용도가 매우 다양하여 의

약용,화장품용 및 식품용으로 많이 사용된다.식품용에서는 주로 유화제로 사용되

지만 지방산 함량이 모유의 지방산 구성과 유사하기 때문에 유아용 조제분유에 에

센스유로 사용되기도 한다(Sim,J.S․S,Nakai.,1994).특히 동물성 난황레시틴은

대두레시틴 등의 식물성 레시틴에 비해 열과 pH의 변화에 안정하기 때문에 치매치

료제의 응용에 적합한 것으로 알려져 있다(Kim,Y.Set.al,1995).

18)옥타코사놀함유제품

옥타코사놀은 미강,소맥배아,사탕수수,사과 과피 등 식용식품에서 추출한 옥타

코사놀을 함유한 유지를 정제한 것으로 유형에는 옥타코사놀과 옥타코사놀함유제품이

있다.지금까지 연구된 옥타코사놀의 효과를 살펴보면 근글리코겐의 저장량을 증가

시켜 근력 및 근지구력에 유의한 효과가 있고(고정재 외,1999),에너지의 저장량을

증가시키는 것은 물론 소비시간을 신속하게 함으로써 반응시간을 단축시켜 순발력

을 향상시키며(Cureton,1972),근육의 지방이용율을 증가시키고(Kabir,Y․Kimura,

S.,1994;Katoet.al,1995),최대산소섭취량을 증가시킬 뿐만 아니라 심부담도를

감소 및 혈액 응고 작용과 심장기능을 강화시키는 효과가 있다고 보고되었다
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(Stusseret.a.,1998).또한 저밀도 지단백이 콜레스테롤을 감소시키고,고밀도 콜레

스테롤 농도를 증가시킨다고 나타내었다(maset.al,1999).

19)알콕시글리세롤함유 제품

알콕시글리세롤은 상어간에서 채취하는 것으로 알콕시글리세롤함유 제품은 유아

성장에 도움을 주고 생리활성 성분을 함유하며 신체저항력을 증진시킨다.유형으로

는 상어간에서 채취한 알콕시글리세롤함유 유지를 분리하여 정제한 알콕시글리세롤

함유 유지와 알콕시글리세롤함유 유지를 주원료(98.0%)로 하여 제조․가공한 알콕

시글리세롤함유 제품이 있다.

20)포도씨유 제품

포도씨에는 단백질,식이성섬유소,식물성스테롤 뿐만 아니라 oleic acid 및

linoleicacid와 같은 불포화지방산을 다량 함유하고 있으며,또한 tocopherols및

catechin류와 같은 항산화성 페놀물질을 많이 함유하고 있어 기능성 신소재로써 각

광을 받고 있다(Kimsella,J.E.,1976;Karnel,B.Set.al,1985;Jayaprakasha,G.Ket.

al,2001).특히 포도씨의 catechin류는 항암,항돌연변이,항고혈압 및 항염증 등 여

러 가지 생리적 작용(Gali,H.Uet.al,1994;Castillo,Jet.al,2000)을 가지고 있으며,

아울러 활성산소의 포착제 및 금속착염제로써 지질과산화반응을 효과적으로 억제하

는 대표적인 천연항산화물질(Jayaprakasha,G.Ket.al,2001;Richardo,J.M et.al,

1991;Koga,T et.al,1999)로서 잘 알려져 있다.포도씨유 제품은 항산화 작용과

필수지방산을 공급하는 기능을 하며 유형으로는 포도씨에서 채취한 기름을 정제한

포도씨유와 포도씨유를 주원료로(98.0% 이상)로 제조․가공한 포도씨유 제품이 있

다.

21)식물추출물발효제품

채소류,과일류,종실류 등 식용식물을 압착 또는 당류의 삼투압에 의해 얻은 추
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출물을 자체발효 또는 유산균,효모균 등의 접종에 의하여 발효시켜 식용유래성분과

발효생성물을 제조․가공한 것을 말한다.건강을 증진하고 유지하는 기능과 체질을

개선하며 영양을 공급하는 기능을 한다.

22)뮤코다당․단백제품

뮤코다당․단백제품은 소,돼지,양,사슴,가금류,오징어,게,어패류 등의 연골조

직을 분리,정선한 후 열수 추출 또는 효소 분해하여 여과,농축,건조 등의 공정을

거쳐 정제하여 건조한 것이다.이는 연골의 구성성분으로 작용하고 건강을 증진시키

거나 유지시키고 영양을 공급한다.

23)엽록소함유 제품

엽록소함유 제품은 SOD를 함유하고 유해산소를 예방하며 피부건강에 도움이 되

고 건강을 증진․유지하는 기능을 한다.엽록소함유 제품의 유형에는 보리,밀,귀리

의 어린싹 또는 어린 이삭 형성 전의 것을 채취하여 잎을 그대로 또는 착즙하여 건

조분말한 맥류약엽록소 원말과 알팔파의 성숙한 잎,잎꼭지,줄기를 그대로 또는 착

즙하여 건조 분말로 한 알팔파엽록소 원말,엽록소를 함유한 케일 등의 식용식물류

(단일식물 100%)를 채취하여 그대로 또는 착즙하여 건조분말로 한 해조류엽록소 원

말,엽록소를 함유한 케일 등의 식용식물류(단일식물 100%)를 채취하여 그대로 또

는 착즙하여 건조분말로 한 기타식품류 엽록소 원말,알팔파 원말을 주원료(50.0%

이상)로 제조․가공한 맥류약엽엽록소함유 제품,알팔파 원말을 주원료(50.0%이상)

로 제조․가공한 알팔파엽록소함유 제품,해조류 원말을 주원료(50.0%)로 제조․가

공한 해조류엽록소함유 제품,기타식물류 원말을 주원료(50.0%이상)로 제조․가공한

기타식물류엽록소함유 제품이 있다.

24)버섯제품

버섯제품은 버섯자실체 제품과 버섯균사체 제품이 있으며 혈행을 원활히 하는데
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도움을 주고 생리활성물질을 함유하며 건강을 증진하고 유지하는 건강기능식품이다.

버섯은 진균류에 속하는 담자균과 자낭균 중에서 자실체를 형성하는 고등균류로

탄수화물,단백질,지질,무기질 및 비타민과 같은 영양소를 골고루 함유하고 있으며

맛과 향이 독특하여 식용으로 널리 사용되고 있다(Lee,S.J.,2004).또한 버섯에는

항암작용,생체기능조절 및 뇌졸중,신장병 등의 성인병을 예방하는 효과가 뛰어나

기 때문에 예로부터 약용으로도 많이 이용되어 왔다(Kim,G.H․Han,H.K.,

1998).즉 표고버섯,운지버섯,자작나무버섯,영지버섯 등에서 항종양 효과가 있다

고 보고되었으며(Hartwell,J.L.,1971),상황버섯도 항 돌연변이 효과와 암세포에

대한 항암작용이 매우 강한 것으로 나타났다(Choi,J.Het.al,1996;Ji,J.Het.al,

2000;Chang,S.Tet.al,1993;Ji,J.Het.al,2000).버섯에서 항종양 작용을 가진

물질로 다당류가 분리되었으며 이들은 암세포를 직접적으로 공격하기보다 숙주의

면역계에 작용하여 생체방어력을 증가시켜서 작용을 나타낸다고 보고하였다

(Kweon,M.H et.al,1998).특히 표고버섯에는 순수다당체 lentinan이 항암작용을

나타내며(Goro,C.,1970),영지버섯에는 다당류와 단백질이 결합된 복합체가 항암작

용을,동충하초는 자양강장,성기능 개선,항균성과 여기서 유래하는 항종양,면역기

능 증가,혈당강하 및 염증성질병 등과 관련된 여러 가지 생리적 활성을 나타낸다고

보고되고 있다(한대석 외,1999).이외에도 많은 버섯으로부터 생리활성물질에 관한

보고들이 계속되고 있으며 그 종들이 국한되어 있어 아직도 많은 종류의 버섯에 관

해서 연구가 가능한 소재이다.

25)알로에제품

알로에제품은 장운동에 도움이 되고 면역력을 증강시키고 위와 장 건강,피부건

강,배변활동에 도움이 되는 기능이 있다.알로에제품의 유형으로는 알로에겔,알로

에겔 농축액,알로에겔 분말,알로에 착즙액,알로에 분말,알로에겔 제품,알로에 착

즙액 제품,알로에겔 분말 제품,알로에 분말 제품이 있다.

알로에는 약 2000년 전부터 고대 중국과 인디언들이 사용하였던 기록들이 있고

현재에도 건강보조식품으로 가장 많이 사용되고 있는 약용식물 중의 하나이다
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(Natow,A.j.,1986).이는 백합과,알로에 속의 목본성 열대 식물로 300여 가지 품

종이 있는데 그중 AloeFerox,Aloeperry,Aloevera가 약용으로 쓰이고 있으며,

기능성 화장품의 원료로도 쓰이고 있다(Klein,A.d․Penneys,N.S.,1988).

알로에 베라(Aloeveralinne)는 열대성 다육식물로 혈액순환 촉진,체내 유독물질

의 분해,항균능력강화 등의 약리작용이 있는 것으로 알려져 있다.알로에 중의 주

요성분 및 그 성분의 특징과 작용에 관해 보고한 자료에 따르면(김정문․장순하,

1987),그 중에서 알로에 베라가 소화성 궤양의 치료에 효과가 있다고 하였다.

26)매실추출물제품

매실추출물제품은 매실추출물과 매실추출물제품이 있고 유해균의 번식 억제와 피

로회복의 도움,유기산 작용과 알칼리성 생성식품의 기능이 있다.

매실은 강력한 알칼리성 식품으로 매실김치,매실주,매실쨈 등의 각종 식품으로

개발되어 왔으며(Jung,D.H․You,J.Y.,1997),특히 말린 매실은 오매라 하여 한

방에서 해독 및 구충 등의 약제로 이용되고 있기도 하다(Kim,J.H․Xiao,P.G.,

1995).현재까지 매실의 효능을 과학적으로 검정한 연구는 주로 혈중 유산농도 및

혈청 지질에 미치는 영향이거나(Youn,M.S.,1989),간장 장애(Sheo,H.Jet.al,

1990)와 당뇨병에 미치는 영향(Sheo,H.Jet.al,1987),invitro에서 매실추출물의

항산화력 탐색(Shim,K.H.,1989),식중독 유발 세균의 증식에 미치는 영향(Bae,J.

H.․Kim,G.J.,1999)등이 보고되고 있다.

27)자라제품

자라는 일본,대만,중국 및 한국 등 극동 아시아지역에서 주로 건강식품소재로

소비되고 있으며,최대 소비국인 일본의 경우 전통적인 특수 보양식의 소재로 널리

이용되거나 oil,혈액,엑기스,분말,혼합제제 등 다양한 형태의 건강식품으로 가공,

이용되고 있어 그 양식량도 급격히 증가하고 있다(김영명 외,2001).자라분말은 영

양보급을 하고 단백질 공급원인 동시에 신체기능의 활성화를 돕고 건강을 증진 시
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키거나 유지한다.자라제품의 유형으로는 동결건조 자라분말,열풍건조 자라분말,자

라유,자라 분말 제품,자라유 제품이 있다.

28)베타카로틴함유 제품

베타카로틴함유 제품은 항산화작용과 유해산소를 예방하고 피부건강을 유지하는

기능을 하며 조류추출 카로틴함유 제품,녹엽식물추출 카로틴함유 제품,당근추출

카로틴함유 제품이 있다.

베타카로틴은 비타민A의 전구체로 녹황색 채소나 과일에 다량 함유된 carotenoids(Mangles,

A.Ret.al,1993)로서 식품의 착색료로 이용되며 망막의 기능이나 많은 조직의 상피

세포의 분화와 증식을 정상적으로 유지시키고 비타민A의 결핍에서 오는 제반증상

에 예방효과가 있다고 알려져 있다(Oshima,H.,1983).또한 카로틴함유 식품의 장

기 복용은 염증증상을 완화시켜주며 암의 예방에도 효과적이라고 보고되었다

(Congdon,N.Get.al,2000).베타카로틴은 레티노이드와 마찬가지로 항산화제로 작용하

여 조직의 산화를 예방할 수 있으며 상피세포를 재생시키는 작용이 있는 것으로 알

려지고 있다(Desobry,S.A et.al,1998).이러한 베타카로틴의 영양학적,의학적 효

능과 효과가 지속적으로 연구되고 있다.

29)키틴과 키토산함유 제품

키토산함유 제품은 콜레스테롤 개선에 도움이 되고 항균작용과 면역력증강 기능

을 하며 유형으로는 키토산 분말과 키토산함유 제품이 있다.

키틴과 키토산은 지구상에서 cellulose 다음으로 풍부한 물질로서(Goosen,M.

F.A.,1997),1970년대부터 시작된 새로운 생리활성 물질을 찾는 과정에서 다양한

용도가 밝혀져,외과용 인공피부,생분해성 필름,수처리용 응집제 및 화장품 원료

등에 사용되기 위한 실용화 연구가 이루어져 왔다(Choi,H.Y et.al,2004).최근에

는 고부가가치의 의학,약학,생물 산업 및 화장품 재료로써 이용되고 있다.키틴과

키토산은 생분해성,생체적 합성,무독성 등의 특성을 지니고 있어서 약물 전달체로
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기능 키틴 키토산 유도체

용혈,항응혈성 지혈제,의용재료
헤파린대용

(항산화키틴,키토산유도체)

세포부활
면역증강제,항암제,

감염증 예방

면역증강제(카르복실메틸키틴),

항암제(키틴올리고다당)

면역증강 대식세포의 활동성 증진

비피더스균

증식

식품첨가

(병인식,유아식,우유,사료)
식품첨가(키틴올리고당)

항균,항곰팡이
항균제(식품보존제),

항곤충제

항콜레스테롤

콜레스테롤강화제,

기능성 식품,

의용재료,사료

서의 연구가 이루어지고 있다(Kumar,M.N.V.R.,2000;Keisuke․Kurita.,2001).

키토산은 천연 바이오 폴리머로서 그 생리기능성과 안정성 측면에서 매우 우수한

것으로 많이 보고되어 있어,기능성 식품소재나 의약품 소재 등의 다양한 분야에서

응용하려는 움직임을 보이고 있다.

키틴과 키토산은 여러 가지 생리활성을 나타내며 <표 2>와 같이 다양한 방면으

로 연구되고 있다.

<표 2>키틴,키토산 및 유도체의 생리활성 기능

30)키토올리고당함유 제품

키토올리고당함유 제품은 콜레스테롤 개선에 도움이 되고 항균작용과 면역력증강
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기능을 하며 유형으로는 키토산을 효소 처리하여 얻은 올리고당류로 식용에 적합하

도록 한 키토올리고당 분말과 키토올리고당 분말을 주원료로 제조․가공한 키토올

리고당함유제품이 있다.

키틴 및 키토산 올리고당 등은 면역증강성을 나타내며 이들 물질은 천연다당으로

서 암치료에 이용되고 있는 lentinan,pachymaran및 sizofiran등과 같이 항암 및 항

종양성을 보인다는 결과들이 발표되고 있다(홍상필 외,1997).

31)글루코사민함유 제품

글루코사민함유 제품은 관절 및 연골의 구성성분으로 관절 및 연골을 튼튼히 하

는데 도움을 주는 기능을 하며 유형에는 글루코사민 분말과 글루코사민함유 제품이

있다.

게,새우,크릴 등 갑각류 껍질로부터 생산되는 키틴과 키틴의 탈아세틸화로 얻어

지는 키토산은 중요한 천연자원으로서 그 응용성이 점차 증가되고 있다.그 중에서

키틴을 12N HCL,80℃ 조건으로 완전 가수분해 하여 생산되는 D-glucosamine

(DGA)은 퇴행성관절염에 효과가 뛰어난 것으로 밝혀져 치료 및 예방용 약품으로

개발되었으며,또한 항염증,심장보호,간장보호,물질동화촉진 효과가 있는 것으로

밝혀졌다(Delafruente,J.C.,2000;Gui,X.Qet.al,1998;Deal,C.L․R.W.Moskowitz.,

1999).오늘날 DGA는 염산염이나 황산염 형태로 약품 및 건강보조식품의 원료로서

미국,일본,EU,한국 등 세계 각국에서 사용되고 있다(최연진․신용철,2000).

32)프로폴리스추출물제품

프로폴리스추출물제품은 항균작용과 항산화작용을 하는 건강기능식품으로 유형에

는 프로폴리스추출물과 프로폴리스추출물제품이 있다.

프로폴리스는 벌들이 다양한 식물의 진액물질을 채취할 때 효소(침)를 첨가시켜,

뜯어낸 뒤 밀납 등을 넣어 몇 개월간 30℃가 넘는 온도에서 숙성시켜 벌들이 사용

하기 가장 좋도록 만들어 놓은 물질이다(송효남,1996;Donadieu,Y.,1987).이러한
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식물의 진과 벌의 타액이 결합하여 만들어진 자연 항생 물질인 프로폴리스는 우수

한 항균,살균,항염작용을 하는 성질을 가지고 있어 벌들은 이 프로폴리스를 벌집

출입구에 발라 외부로부터 바이러스나 해로운 세균의 유입을 원천적으로 막고,벌집

내부를 항상 청결한 상태로 유지하게 된다(박호용,1995;박형기,1994;Bankova,V

et.al,1999;Cheng,P.C․Wong,G.,1996).이는 항염증,항균,살균,항알레르기,

생체면역 강화작용,면역력 활성화작용,세포활성화,세포재생작용,피부병,화상 등

에 대한 효과(최혁재,1998;Steinberg,D et.al,1996)가 있으며 이외에도 제암,살

암작용,항암제 부작용 경감작용으로 인해 간 보호기능을 지니고 있으며 과산화 반

응 억제작용을 하고,구강악취 제거에 대한 효과가 있어 치약 등에 이용되고 있으며

(박호용,1995;Burdock,G.A.,1998;Cheng,P.C․Wong,G.,1996),박테리아에

의한 단백질 합성을 억제하여 미생물에 대한 항균작용을 담당한다(박호용,1995).다

양한 연구를 통하여 프로폴리스는 생리활성물질의 이용에 가능한 소재임을 알 수

있다.

33)생식

생식은 곡류,두류,과채류,해조류,버섯류 등의 식물성 원료를 가열처리하지 않

은 상태에서 분말화하여 일정 비율로 혼합한 매우 단순한 형태의 제품으로 주로 아

침식사 대용으로 이용되고 있다.생식을 구성하는 원료는 곡류,두류,야채류,해조

류,버섯류의 5그룹으로 나눌 수 있다.현재 국내의 생식제품은 공통적으로 대개 30

∼50종류의 원료를 배합하여 제조하고 있으며,차별성을 제시하기 위하여 발효원료

첨가,한방원료 첨가,발아곡류 첨가,씨눈 첨가 등 특별한 개념의 원료를 배합하는

형태를 유지하고 있다.

생식의 식물성 원료는 기본적으로는 전분,단백질,지질,무기질,비타민 등 각종

영양성분 이외에 인체 내의 효소에 의해 소화되지 않는 셀룰로오스,펙틴,헤미셀룰

로오스 등의 식이섬유(dietaryfiber)성분과 다양한 phytochemicals를 포함하고 있다.

식이섬유성분은 주로 비전분성 다당류(non-starchpolysaccharides)로서 혈중 콜레

스테롤 저하,변비억제 등과 같은 생리활성을 제공하는 것으로 잘 알려져 있다.최
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근에는 이러한 전통적인 생리활성 이외에 항암작용,면역증강,항균작용 등의 다양

한 생물활성(bioactivity)을 제공하는 것으로 알려지고 있다.

생식원료에 포함되어 있는 생물활성 다당류는 곡류의 arabinoxylan,두류의

arabinogalatan,과채류의 pectin,해조류의 fucoidan,버섯류의 β-glucan이 있다.생

식원료는 위의 다당류 이외에 저분자의 phytochemicals를 많이 포함하고 있다.

Pytochemicals는 강력한 항산화 작용을 기본으로 하여 항암작용,항균작용 등의

다양한 생리활성을 제공한다(황재관,2002).
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2.기능성 식품 소재의 현황과 연구동향

1)국내기술 수준

선진국의 경우 건강기능식품이 국민건강증진과 만성퇴행성질환의 예방 및 치료에

도움이 된다는 것이 과학적으로 밝혀지면서 국가차원에서 건강기능식품에 관한 특

별법을 제정하고 기능성 신소재․신물질 연구개발에 대한 적극적인 지원을 하고 있

다(허석현․김영전,2003).

우리나라도 2002년 8월 건강기능식품에 관한 법률을 제정하여 2004년부터 시행되

는 건강기능식품에 관한 법률에서는 건강기능식품을 종래의 24개에서 32개 품목군

으로 확대하였다.그러나 종래 식품위생법의 규율체제하에서는 건강기능식품은 24

개 품목군으로 이루어진 건강보조식품,특수영양식품 및 인삼제품류로 한정되어 있

어 많은 시간과 비용을 투자하여 신소재 기능성 식품을 개발하였다하더라도 당해

식품이 식품위생법상 신설품목 및 사용할 수 있는 식품원료로 설정되려면 평균 2～

3년 주기로 이루어지는 식품공전 개정을 기다려야 했으며 또한 당해 식품의 기능성

을 과학적으로 증명할 수 있는 기준 및 평가시스템이 부재하여 제한적으로만 그러

한 기능성 표시․광고가 허용되었다(허석현․ 김영전,2004).이러한 기존의 규율체

제는 과학자와 기업의 신소재 기능성 식품의 연구 및 개발열의를 저감시키는 요인

으로 작용하였고 그리하여 글로벌 시대에 우리나라의 건강기능식품산업의 경쟁력을

제고시키는데 장애물이 되었다(허석현․김영전,2003).그 결과 국내 식품과학 관련

기술들의 최고 선진국 대비 기술수준은 약 65%선에 위치하고 있지만 핵심기술의

기술격차는 5년 이상을 보이고 있을 뿐만 아니라 대부분의 기술들이 도입기에 있어

기능성 식품의 기반인 식품과학 관련 기술의 선진화가 요구되고 있다.

한편,한국보건산업진흥원의 「미래식품과학기술예측」(2001)에 따르면,기능성 식

품 신소재기술은 최고 선진국과 2년의 기술격차를 보이고 있다.더욱이 선진국 대비

한국 기술수준의 특징은 downstream 기술에서는 60% 이상의 수준을 보이고 있는

반면 upstream 기술,핵심기술에서는 20-30% 수준에 머무르고 있어 기능성 식품

소재산업의 국제경쟁력이 매우 취약함을 의미하고 있다(장경원,2003).
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분야 대상기술 선진국 한국 기술의 특징

탐
색

및

효
능
평
가

기
술

유효소재 탐색기술 80 30 -목적 유효성분의 경제적 탐색기술 필요

신속 유효소재 효능 검정기술
70 30

-동물실험에 대한 합리적이고 과학적인 실험설계가
필수적임

노화 억제효과
40 10

-신속검정 kit개발
-생체 산화방지를 통한 노화억제
-장기간 지속적 투자가 필요한 고난도 기술개발

의식동원에 기초한 질환의 예방분야
40 20

-보신식품을 과학화할 수 있는 분야
-임상실험 수행능력이 기술의 관건

생리활성물질 이용 건강증진기술
40 10

-저이용 자원 활용 및 신상품 개발 가능
-전세계적으로 도입기에 있어 기술선진국 진입가능

구
조
분
석

및

개
량
기
술

유효성분 분리기술 80 40 -HLPC등 각종 분리장치를 이용하여 유효성분 분리

기능성 물질의 구조결정 90 50
-분리된 물질의 구조를 NMR,MS,FT-IR등을
이용하여 구조분석

신소재 물질 디자인 기술 60 10
-구조분석에 근거하여 기능성과 구조와의 연관관
계를 규명하여 새로운 물질 디자인
-신물질의 기능성 연구

단백질 및 펩타이드 개량기술 60 40
-단백질공학기술,단백질 구조분석기술
-신 효소 디자인 기술
-펩타이드 생산기술

지질 개질기술 60 30
-CLA생산기술
-모유지방 대체품 생산기술

탄수화물 유래 개질기술 70 45
-고기능성 올리고당 생산기술
-환올리고당 생산
-Phytochemical생산기술

생

명

공

학

기

술

유효성분 대량 정제기술 70 30
-Pilot규모의 대량정제 생산기술
-유효성분의 손실 방지 기술
-신물질의 기능성 연구

생물공학적 생산기술 80 40
-효소 등에 의한 생물학적 합성기술
-합성반응 기술

기능성 식품의 상품화 기술 100 60
-기능성 물질을 포함한 식품개발
-식품소재(Ingredient)로 사용

건강보조식품 관련기술 40 20
-부존 자원 발국이 가능한 분야
-기존 기술의 개선으로 국산화 가능

효소이용 신소재 개발기술 80 30
-항균효소 개발
-단세포화 효소 이용 기술
-식품공정 고기능 아밀라제 개량기술

Probiotics이용기술 50 20
-유용균주 작용메카니즘 규명
-체내작용 유지 기술

항균물질 개발 70 40
-박테리오신 이용기술
-항균물질 생산기술

Bioprocessing이용기술 70 40
-생물고정 이용 생산기술
-적정 효소 생산기술

저열량 식품개발 60 20
-지방대체 단백질 개발
-체내 비축적 지방식품 개발

<표 3>기능성 식품 소재기술의 선진국 대비 국내현황

(단위:%)



- 36 -

구분 총과제 가공과제 기능성 식품과제

현장애로

첨단기술

벤처형중소

기획연구

총계

451

360

7

23

841

58

64

1

2

125

19

34

1

0

54

2)연구개발 프로그램 현황

정부 부처 연구개발사업 중 기능성 식품 과제가 가장 많이 지원되고 있는 사업은

농림기술개발사업으로 총 과제수대비 6.4%,가공 과제수 대비 43.2%를 나타내고 있

다.이는 WTO체제에서 국내 농.임.수산업의 생존과 국제 경쟁력을 강화시키기

위해 기존의 1차 산업을 육성할 수 있는 하나의 대안으로 기능성 식품이나 소재개

발에 초점을 맞춘 결과이다(장경원,2003)<표 4>.

농림기술개발사업 다음으로 식품분야 및 기능성 식품분야의 연구 과제를 많이 지

원하고 있는 보건의료기술연구개발사업에서의 기능성 식품분야의 지원은 총 사업과

제 건수 대비 2.3%의 매우 낮은 비율을 보이고 있으나<표 5>,전체 식품분야 대비

기능성 식품분야의 과제는 2001년 현재 전체 142개 식품분야 연구과제 중 38건으로

26.8%를 차지하고 있다<표 6>.

과학기술부의 사업에는 식품과학기술만을 대상으로 한 사업은 없으나,일부 식품

과학개발을 포함하고 있는 사업으로는 신기능 생물소재 기술 개발 사업,생명과학기

술개발사업,우수연구센터,지방협력연구센터지원사업 등이 있으며,기능성 식품소재

개발,농산물의 가공기술 개발 등의 내용을 수행하고 있다(장경원,2003).

<표 4>농림부 농림기술개발사업(1994-2001:완료과제)

(단위:건)

자료:http://arpc.re.kr가공분야 중 과제의 성격이 기능성 식품분야를 뜻함
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구분 총사업 보건의료기술연구사업 식품분야 기능성 식품분야

과제건수

점유율(%)

1,416

100

1,030

72.7

97

6.9

33

2.3

<표 5>보건복지부 보건의료기술연구개발사업(1995-2001:완료과제)

자료:http://www.khidi.or.kr

<표 6>보건복지부 보건의료기술연구개발사업 지원과제의 분야별 분포

(단위:건)

기술분야 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 계

식품화학⋅독성학

식품공학

식품미생물학⋅안전성

기능성 식품⋅신소재

영양⋅조리과학

임상영양학

식품생물공학

계

1

1

7

6

4

0

0

19

6

1

8

5

1

1

1

22

2

3

6

8

7

3

1

30

3

2

5

5

4

1

0

20

0

0

1

0

0

0

0

1

5

1

6

6

4

6

1

29

2

0

4

8

3

3

1

21

19

8

37

38

23

13

4

142

자료:2002보건산업백서,한국보건산업진흥원

3)연구동향

국내 학계 및 기업을 중심으로 이루어지고 있는 기능성 식품관련 연구는 항산화,

항암,순환기질환,장내균총 조절,당뇨조절 등에 초점을 두고 다양한 원료 및 제품

개발에 투자하고 있다.이와 함께 앞으로 두각을 나타낼 기능성 식품 소재로는 항산

화성,면역기능 증강,콜레스테롤 저하,항암성 등이 있는 비타민C,D,E를 비롯해

β-carotene,flavonoid,vanillin,curcumin,마늘류,셀레늄,아연등 항산화 소재가 꼽

히고 있다.또 발암촉진인자 활성억제와 종양세포 생성방해 작용을 하는 flavonoids,
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cumarin,triterpene,phenolicacid,carotenoids,monoterpene,gingerol,monolactone

등 항암성 소재도 관심 품목으로 등장했다.그리고 angiotensin전환 효소저해,혈압

강하,중성지질 감소,혈전증 저하 등을 가진 메밀,아스파라거스,매실,키위,파인

애플,대합,오징어,포도주,석류,대두발효식품,오메가-3지방산등의 순환기질환 예

방식품과 보리,두류,식이섬유,페놀화합물,효소저해제등도 당뇨조절식품으로 개발

가능성이 높다.특히 장내균총조절식품인 락툴로즈,프락토올리고당,파노즈 등 각종

당류도 장내유용세균증식과 장내균총 개선효과가 밝혀지면서 기능성 식품소재로 부

상하고 있다.하지만 아직 대부분이 수입된 기능성 원료에 의존하고 있어 국제경쟁

력을 가지기 위해서는 우리만의 고유한 신기술이나 외국 신기술을 방어 또는 대체

할 기술의 확보가 요구되고 있다.

기능성 식품소재개발을 위해서는 개발하고자 하는 성분의 경제적인 탐색 및 평가

기술을 개발하는 것이 우선적으로 필요하다고 생각된다.또한 기능성 식품의 경우

의약품처럼 직접적이고 강력하지 못한 경우가 많고 장기간 섭취해야 효과가 나타나

는 예가 많으므로 동물실험에서 믿을 수 있는 결과를 충분히 얻기 위해서는 과학적

인 실험설계가 필수적이다.그리고 국내외에서 현재 건강식품 또는 기능성 식품소재

로서 연구되고 있는 것들을 우선적으로 연구대상에 포함시키되 국외 기능성 소재의

단순 배합기술에 의한 가공기술에 의존하고 있는 실정에서 우리만이 가지고 있는

고유자원,즉 각종 생약재,산야초,고유식품 및 동식물자원과 미생물자원을 대상으

로 기능성 인자의 탐색과 평가노력이 이루어져야 할 것으로 보인다(식품과학과 산

업,1997).마지막으로 국내 기능성 식품산업의 편향적 발전은 국가 경제구조에 부

정적 요인이 될 수 있으므로 다양한 분야에서의 균형적이 발전이 필요하다고 사료

된다.
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Ⅳ.기능성 식품의 특허출원 동향

1.연도별 출원 동향

과거 의식주가 가장 기본적 관심거리일 때에는 음식의 질보다는 양을 중요시 하

였으나 1980년대 경제성장과 함께 영양의 균형을 고려한 식품기능 중심으로 바뀌면

서 기능성 식품이 본격적으로 출현하기 시작하였다.1980년대 중반이후에는 가공식

품의 발달과 개인의 기호적인 식품선택으로 인한 부작용이 노출되었다.1984년부터

는 일본을 중심으로 전문연구가 시작되고 세계적으로 파급되면서 꾸준한 증가세를

나타내고 있다.1999년 이후 감소경향을 나타내는 것은 검색자료에 출원 후 공개되

지 않은 특허가 제외되어 있기 때문이다(한국산업기술평가원,2002)<그림 4>.
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<그림 5>기능성 식품의 연도별 출원동향
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2.출원인 동향

출원건수를 중심으로 기능성 식품 상위 10대출원인의 특허를 분석한 결과 전체

출원인(2,922)의 평균 출원건수(1.9)에 비해 26배 이상으로 나타나서 기술개발이 특

정출원인에 집중되고 있다.미국의 P&G(TheProcter& Gamble)는 113건으로 1위

를 차지하였고 2위인 일본 Ajinomoto의 2배 수준으로 꾸준히 기능성 식품관련 특허

를 출원하고 있다.일본의 기업은 2위인 Ajinomoto를 비롯하여 Snow brandfood가

다출원기업의 상위에 포함되어 기능성 식품의 선발주자답게 활발한 활동이 이루어

진다고 볼 수 있다.우리나라의 롯데제과와 제일제당도 있는 것으로 보아 기술개발

이 활발히 진행되고 있는 것으로 나타났다(한국산업기술평가원,2002)<그림 6>.
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<그림 6>기능성 식품의 10대 다출원인 현황
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3.국가별 동향

기능성 식품 관련 4개국 내의 전체 특허출원건수는 5,469건으로 나타났다.일본내

출원건수가 2,256건으로 41%를 차지하여 기능성 식품분야의 특허출원이 가장 활발

한 것으로 나타났으며,한국 1,303건(24%),미국 1,218건(22%),유럽 692건(13%)의

순으로 나타났다(김석현,2003).

일본은 기능성 식품분야 연구가 시작된 1984년부터 가장 먼저 특허가 출원되었다.

기능성 식품의 선두주자답게 다른 나라들보다 월등한 수치를 기록함을 볼 수 있다.

기타 국가 특허출원이 본격화되고 있는 1994년 보다 10년을 앞서 기술을 선도하고

있다.1988년에 건강식품 규격기준이 공시되고 제품이 본격적으로 생산되면서 특허

출원이 급증하였다<그림 7>.

우리나라는 1989년에 “영양 등 식품”에 관한 식품위생법이 제정되어 관련제품이

시판되었으나 연구개발에 대한 인식이 낮아 국가적 차원에서 시작한 일본과 매우

대조적인 경향을 보인다.출원건수가 급격히 상승하는 1994년은 미국 등 선진국시장

의 활성에 따른 시장 참여 기대가 늘어나고 우리나라의 경제지표가 선진국형으로

발전하는 시점을 나타내었다(조성호,2001;한국산업기술평가원,2002).

미국은 1990년에 영양표시 및 교육법 제정을 위한 기초안이 마련된 후 1994년 입

법화되면서 관련제품 시장의 성장이 거듭되었고 특허 출원 건수도 1994년 이후 급

격한 증가 경향을 나타내고 있다.

유럽 국가들의 출원은 상대적으로 적은 것으로 나타났는데 이 분야의 규제가 엄

격하기 때문에 기술개발이 소극적인 것으로 추정된다(조성호,2001).
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<그림 7>국가별 기능성 식품의 연도별 출원동향

4.기술분야별 특허동향

기능성 식품의 식품유형에 따른 특허동향을 살펴보면,주/부식류는 48건,부재료

는 29건,기호식품은 83건,간식류는 25건,기타 특수형태 식품이 58건이 출원된 것

으로 나타났다.특히,기호식품과 기타 특수형태 식품의 출원이 전체 34.1%와 24%

를 차지해 높은 출원율을 보였다(김석현,2003;식품유통연감,2004)<그림 8>.
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<그림 8>기능성식품의 식품유형별 출원동향

1)주/부식류의 특허기술현황

유가공품 및 식/어육제품 등 우유가공품분야 출원형태는 비타민,미네랄 등 영양

성분 보충유아식,선천적 대사이상 질환 유아를 위한 특수유아식,뇌세포발달 등의

기능성을 부여한 영유아조제식 및 성장기용조제식 관련 특허가 많은 것으로 분석되

고 있다.유산균 제품에 암 유발물질의 발생을 억제하는 요소가 있다는 것이 알려지

면서 이를 적용한 다양한 유산균제품이 개발,1988년 이후 출원율 증가에 영향을 미

치고 있다.

어육가공품은 어묵,햄 등에 부형제로 첨가되고 있는 전분을 저칼로리 식품소재로

인정된 한천 등으로 대체하는 방법들이 개발되었다.버터류,치즈류,육가공품인 햄,

소시지 등에서는 지방흡수억제물질을 첨가하여 비만예방 등의 기능을 부여한 제품

들이 출원되었다(조성호,2001;한국산업기술평가원,2002).

두부류는 각종 성인병에 대한 우려로 동물성식품의 기피분위기에 편승하여 식물

성단백질을 섭취할 수 있는 두부의 이용이 급증하고 있다.칼슘성분,한약재 등을

첨가하여 건강기능성을 보강한 형태의 특허가 출원되었다.

면류제품은 칼로리를 감소시킨 전분소재,채소,한약재 추출물을 첨가한 형태로

출원되었다.즉석 식품분야에서는 전자레인지나 열탕으로 조리 가능한 냉동식품이나
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파우치포장 형태의 제품에 옥타코사놀 등 건강식품 소재 또는 천연항산화제를 첨가

한 형태가 주류를 이룬다(조성호,2001;한국산업기술평가원,2002)<표 7>.

<표 7>주/부식류분야 기술분류별 출원건수

구분
육류/

가공유류
버터유류 유크림류 버터류 치즈류

식육

가공품

어육

가공품
두부류

출원

건수
26 1 3 3 1 2 24 38

구분 묵류 면류
즉석건조

식품
도시락류 김치류 절임류 조림류 계

출원

건수
1 28 19 2 3 32 13 196

2)부재료의 특허기술현황

부재료 분야에서는 특히 기타유지나 장류 관련 특허가 많은 것이 특징이다<표 8>.

전통조미식품 형태의 특허는 간장,된장,고추장에 한약재나 키토산,유산균 등의 기

능성 물질을 첨가한 것이 가장 많다.

기타 카레,케첩,소스,드레싱 등은 저칼로리 유지소재를 사용하거나 식이섬유,

항충치소재를 첨가한 형태가 출원되었다(조성호,2001;한국산업기술평가원,2002).

<표 8>부재료분야 기술분류별 출원건수

구분 카레 소스류
드레싱/

케첩
메주류 설탕 과당 엿류 당시럽류

출원

건수
6 16 5 2 1 4 1 6

구분 올리고당류 액상유지 기타유지 간장 장류 가공식품
향신료

가공품

식물성

크림

출원

건수
3 16 44 6 24 11 11 5
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3)기호식품의 특허기술현황

기호식품에서는 음료형태의 출원이 가장 많아 탄산음료에 천연과즙이나 저칼로리

감미료를 첨가하여 비만방지 효과를 내세우고 있다<표 9>.비탄산음료 부문에서는

기능성 식품소재로 이용되고 있는 채소,매실 등 과일류,버섯,녹차 등을 추출하여

음료로 제품화한 특허가 대부분을 차지한다.유산균발효 음료의 경우 유산균의 새로

운 효능이 추가로 밝혀지면서 1997년 이후 특허출원에 가속도가 붙었다.유산균 효

율을 증가시키기 위해서 새로운 가공방법인 마이크로캡슐법이 개발되었다(조성호,

2001;한국산업기술평가원,2002).

<표 9>기호식품 기술분류별 출원건수

구분
침출/

추출차

과실/

채소류

음료

탄산

음료류

발효

음료류

분말

음료

코코아

가공품
약/탁주 양주류 계

출원건수 22 51 149 8 1 16 4 5 256

4)간식류의 특허기술현황

1992년 항충치감미료 소재를 이용한 껌이 기능성 식품으로 출시된 이후 기능성

식품 소재로 허가되는 물질인 γ-리놀레산,은행잎추출물,녹차추출물 등을 츄잉껌에

이용한 제품들이 출원되었다.1997년 이후에는 롯데제과가 이를 이용한 껌조성물을

특허로 출원하면서 출원건수가 3배로 증가하였다.젤리,잼,캔디 등의 소재로 무가

당 및 저가당 소재를 사용하거나 인삼 등 허브류를 첨가한 형태의 특허가 1990년

이후 증가되고 있으며,아이스크림에도 저칼로리 유지소재가 사용되면서 관련특허가

출원되었다(조성호,2001;한국산업기술평가원,2002)<표 10>.
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<표 10>간식류 기술분류별 출원건수

구분 빵/떡류 건과류 껌 빙과류 쨈류 퍼핑류 계

출원건수 6 23 21 9 10 1 70

5)건강보조식품의 특허기술현황

우리나라는 특수식품 형태를 건강보조식품으로 분류하여 식품위생법상 별도로 관

리하였다.1987년 건강증진을 목적으로 “영양 등 식품”이라는 규정하에 현미 등 효

소제품이 허가 품목으로 고시되면서 본격적으로 생산되기 시작하였다.1989년에는

건강보조식품군이 추가되어 건강보조목적과 유아,병약자,비만자 및 임산부를 위한

용도의 식품으로 분리되고,건강보조식품은 식품원료에 들어있는 특정성분을 추출,

농축,정제,혼합한 형태로 규정되었다.이후 1990년 21개 관련품목의 기준을 공시하

면서 본격적으로 우리나라에도 관련제품과 특허가 출원되고 이후 허가품목이 추가

되면서 출원건수도 증가하였다.다이어트식품은 저칼로리 식품소재를 원료로 비만방

지나 식이요법으로 이용할 수 있도록 별도로 분류하였다.형태상으론 음료 등으로

자유롭게 제조할 수 있어서 이 분야 출원건수가 가장 많으며,1995년 이후에는 매년

약 2배로 증가하고 있다.기타 유용식물류로 분류된 생약이나 한약재 또는 기타 허

브류는 관련 소재의 유용성이나 물질들이 최근 과학적으로 규명되면서 출원건수도

증가하고 있다(조성호,2001;한국산업기술평가원,2002;HealthFood,2002)<표 11>.

<표 11>건강보조식품 기술분류별 출원건수

구분 정제
다이어트

식품
비타민 미네랄 식이섬유

기타추출

가공품
기타 계

출원건수 2 197 1 9 5 32 167 413
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5.원료소재별 특허동향

식품의 원료소재를 크게 동물성/식물성원료로 분류할 때 우리나라는 주식이나 부

식으로 이용되는 곡류,두류,과실류의 이용이 많아서인지 동물성 원료소재보다는

식물성 원료소재가 많다.기호식품이나 부원료 소재로 허가되어 있는 야생식물류의

이용도 꾸준히 증가하고 있는데,최근 안전성 연구의 진척으로 매년 사용이 허가되

고 있는 원료소재가 증가하고 있는 것도 그 이유로 분석될 수 있다(한국산업기술평

가원,2002)<그림 9>.
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<그림 9>원료소재별 국가별 출원건수

1)식물성소재의 특허기술현황

식품성소재분야의 출원은 곡류,두류,과실류,유지식물,기호식물에 집중되어 있

으며<그림 10>,특히 유지식물과 기호식물의 비율이 일본에 비해 아주 높은 편이

다.곡류,두류,서류 소재 중에서는 두류,곡류를 주로 이용하고 있고 미국이나 유

럽에 비해서 서류의 이용률이 매우 낮다.채소류에는 엽경채류가 가장 많으며 조류,

버섯류의 출원도 조금 있는 편이다.향신료 소재 중에서는 당귀,두충,오미자 등의 기호

식물의 이용율이 가장 많았고 과실류의 이용도 대폭 증가하고있다(한국산업기술평가원,2002).
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2)동물성소재의 특허동향

동물성소재분야는 어류는 정제어유,연체류는 자라가공품,우유는 우유단백가공품,

난류 소재는 난백알부민 등이 제품으로 개발되면서 동물성소재의 이용과 특허출원

이 증가하고 있다(한국산업기술평가원,2002)<그림 11>.

유럽과 미국은 비슷하여 난백이나 유청단백질을 이용한 지방대체제의 개발로 인

해서 이 분야의 소재이용이 증가함을 볼 수 있다.

일본은 1980년 초부터 축육소재의 이용율이 높게 나타나고 있는데,이는 도축중에

부산물로 생산되는 혈액에서 추출,정제한 혈장을 생산하면서 관련분야의 이용이 증

가하고 있고 어류에서는 EPA,DHA 추출원료,잉어가공품이 개발되면서 관련특허

로 출원되고 있다.패류는 생굴,바지락가공품 등이 새로운 소재로 개발되면서 특허

로 출원되고 있다.
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<그림 10>각국의 식물성소재분야 기술분류별 출원건수
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<그림 11>각국의 동물성소재분야 기술분류별 출원건수

6.기술개발 현황

한국식품연구원에서 우리나라와 미국,일본 등의 선진국과의 기능성 식품 관련기

술들을 비교한 결과에 따르면 분야별로 차이는 있지만 현재 우리나라의 기술수준은

대체적으로 선진국의 20～60%수준인 것으로 평가되었다(조성호,2001).이는 세계적

인 추세도 대부분 아직 신소재를 탐색하는 단계에 머물고 있으며 이러한 소재들의

구체적인 효능분석이 아직 미흡한 것임을 알 수 있다.

우리나라의 경우도 마찬가지로 효능분석보다는 새로운 기능성 소재를 탐색에 치

중하여 전반적인 기술수준도 선진국에 비해 크게 낮은 편이다.그러나 기능성 식품

소재로 활용될 수 있는 물질들의 물리․화학적 구조를 분석하고 이들 물질들의 물

성등을 개질하여 식품적 이용가치를 높이는 분야에 대한 기술 등은 인접분야인 신

약개발 분야 등의 기술 영향으로 상당부분 진보된 것으로 평가되었다<표 12>.
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<표 12>기능성 식품소재의 구조분석 및 개질 기술개발 현황

(단위:%)

대상기술 선진국 한국 기술의 특징

유효성분의 분리기술 80 40
-HPLC등 각종 분리장치를 이용하여 유효

성분분리

기능성 물질의 구조결정 90 50
-분리된 물질의 구조를 NMR,MS,FT-IR

등을 이용하여 구조 분석

신소재 물질 디자인 기술 60 10

-구조분석에 근거하여 기능성과 구조와의

연관관계를 규명하여 새로운 물질 디자인

-신물질의 기능성 연구

단백질 및 펩타이드

개량기술
60 40

-단백질공학기술,단백질 구조분석 기술

-신효소 디자인 기술

-펩타이드 생산 기술

지질 개질 기술 60 30
-CLA생산기술

-모유지방 대체품생산 기술

탄수화물 유래개질 기술 70 45

-고기능성 올리고당 생산기술

-환올리고당 생산

-Phytochemical생산기술
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Ⅴ.기능성 식품의 시장현황

1.해외시장 동향

통계기관별로 다소 차이가 있으나 97년 650억불 규모였던 세계 기능성 식품시장

은 2000년 1,380억불로의 높은 성장률을 나타내었으며,2006년도까지 연평균 11.0%

수준의 성장이 예상되고 있다(김현구,2004).세계 기능성 식품 시장은 전 세계적으

로 인구의 고령화와 함께 여러 가지 변성 질환이 증가하고 있고,2005년에는 30%이

상이 주요한 건강상의 문제를 안고 있다는 예측을 하고 있다.전 세계의 건강지향

식품 시장 규모를 소재별로 살펴보면 기능성 식품이 37%,자연유기식품이 19%,비

타민이 15%등을 나타내고 있다(식품유통산업연감,2004)<그림 12>.

<그림 12>세계 건강 지향 식품의 시장 규모

국가별로는 NBJ(NutritionBusinessJournal,2000)에 보고에 따르면 미국이 세계

최고의 기능성 식품시장을 형성하고 있는 나라로 99년 445억불의 매출로 해외시장

의 34%를 차지하였으며,유럽은 422억불로 33%,일본은 232억불로 18%를 차지하였

다.미국,유럽,일본이 세계 시장의 85%를 차지함으로써 해외 기능성 식품시장은
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산업화된 선진국가 중심으로 발달되었음을 알 수 있다.

그러나 장기적으로 경제성장과 소득수준이 증가하고 있는 아시아,남미 지역에서

도 관심이 증대되고 있어 이들 국가의 시장 점유율이 급증할 것으로 예상된다<그림 13>.
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<그림 13>세계 건강기능식품 산업분포(자료:NutritionbusinessJournal)

1)미국

미국의 경우 식품소비자들의 94%가 식품 및 영양이 그들의 건강에 강한 영향을

미친다고 믿고 있으며 건강을 위한 방법으로서 건강을 증진시키는데 기여할 것으로

생각되는 비타민,미네랄,식물들 및 식물성 성분인 Phytochemical들을 섭취하는 방

향으로 움직이기 시작하였다.그 결과 기능성 식품과 같은 의미의 neutraceutical즉

건강증진특성을 첨가하거나 이를 목적으로 제조된 식품이나 음료의 시장규모는 약

770억$수준에 달하고 있으며 매년 급속히 신장하고 있다(김현구,2004).

미국 과학아카데미 의학부회(Institute of Medicine)에 따르면 기능성 식품

(FunctonalFood)이란 한 종류 또는 그 이상의 소재를 건강에 대한 공헌을 증진하

도록 가공 또는 변경한 식품으로 정의하고 있으나 미국식품의약청(FDA)은 아직 이

분야에 대한 별도의 법률을 제정하지 않고 있다.
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영양보조식품은 1994년에 제정된 영양보조식품 건강 교육법(DSHEA)의 규제를

받지만,기능성 식품은 종래의 일반 가공식품에 대한 법 규정을 받아 일반 가공식품

의 형태와 같아야 하지만 그 소재는 반드시 GRAS(GenerallyRecognizedasSafe:

일반적으로 안전한 것으로 인정된 물질)여야 한다.미국 건강식품시장은 1994년 영

양 보조식품 건강교육법(DSHEA)제정 이후 94년도 164억 달러,95년도 186억 달러,

96년도 279억 달러,97년도 235억 달러,98년도 258억 달러,99년도 279억 달러로 매

년 2자리수의 성장을 보였으며,현재의 성장추세로 보아 2005년도 미국의 기능성 식

품 시장은 500억불을 넘어설 것으로 예측되고,향후 10년간 매년 약 10%의 성장을

지속할 것으로 전망되고 있다(NutritionBusinessJournal,1999).미국 영양보조식품

시장은 약 40%를 비타민이 차지하고 있으며,허브가 30%,스포츠강화 음료가 10%,

미네랄이 8%,식사대용제품이 5%를 차지하고 있다(장경원,2003)<표 13>.

<표 13>미국의 DietarySupplements시장현황(1999)

항목 시장규모($billion) %

Vitamins 5.79 39

Herbs/Botanicals 4.40 29

Sportsnutrition 1.53 10

Minerals 1.21 8

MealSupplements 0.68 5

Specialty 1.33 9

total 14.94 100

자료 :NutritionBusinessJournal,2000

기능성 식품시장은 소비자에 의해 주도되며 노령층 증가에 따라 건강을 유지하고

질병을 예방하며 정상적인 활동을 영위할 수 있는 부분에 많은 관심을 기울이고 있

다.미국인의 약 50% 가량이 식품이 의약품을 대체할 수 있다고 믿는 것과 같이

다수의 사람들이 의약품(처방약/OTC)의 대체품에 많은 관심을 기울이고 있다.



- 54 -

<표 14>미국의 질환관련 건강기능 식품

관련질환 환자수(백만명) 시장규모(‘97) 기능관련성분

관절질환
관절통(80)

관절염(43)
7.5억불 글루코사민콘드로이친

소화기질환

소화질환(70)

변비(4.4)

궤양(5)

100억불 요구르트,올리고당

L,acidophilus,L,casei

생강,페퍼민트,파파야

고지혈증
심장병(60)

고콜레스테롤(30)

30억불

100억불

오트브랜,phyllium

soy오메가-3,이눌린

키위 등 과일 추출액

골다공증 골다공증(33) 칼슘,아연,망간,구리

호르몬 갱년기장애(35) 콩이소플라본,flaxseed

고체지방 과체중인구(37) 300억불 Fatburners

시력이상 비정상시력(83) 10억불 안토시아닌 함유음료

스트레스 65%의 성인 48억불 valerian,tryptophan

유방암,전립선암 Isoflavone,lycopene

자료 :보건산업기술동향 통권 5호,한국보건산업진흥원(2001년)

2)유럽

유럽은 기능성 식품에 대한 특별한 법적제도가 마련되어 있지 않으나 「영양학적

인 효과이상으로 다른 신체기능에 효과를 가진 식품」으로 인식하고 있으며 정제나

캡슐형태의 Dietarysupplements는 기능성 식품에 포함하지 않고 있다.유럽 각각의

주요 관심 건강 요인은 특정 질환을 타겟으로 하는 제품이 주류를 이루고 있으며,

주로 우유 발효제품이나,마가린,씨리얼 형태 등으로 판매되고 있다(김현구,2004).

3)일본

일본의 건강식품시장은 매년 성장을 거듭하고 있으며 2003년 조사에 의하면 약 1

조 1000억엔 정도,식품전반의 성장이 우려되는 중에도,7% 가까이 신장률을 유지

하였다(박미현,2004).

2002년 성장률은 과거 성장률에 비해 조금 낮은 성장을 기록하였으며 하반기에
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들어서면서 광우병,첨가물,중국다이어트사망사고 등으로 인해 성장률이 크게 둔화

된 것에 의한 것으로 분석된다(식품유통산업연감,2004).일본은 기능성 식품 개념의

최초 도입국답게 1인당 건강식품 구매액도 53불로 전 세계에서 가장 높은 수치를

기록하고 있다.또한,1999년도에 판매된 기능성식품은 110억불에 달하며 연간 신장

률도 9%대에 이르고 있다.유통 경로를 살펴보면 방문 판매와 통신 판매가 각각

50%,19%를 차지하고 있으며,점포 판매는 24%를 점하고 있다.

2.국내시장 동향

국내 건강보조식품 시장은 선진국보다 뒤지긴 하였지만 96년까지 꾸준한 성장을

하다 IMF때 급격한 감소세를 나타내었으나 99년부터 빠른 회복세를 보여 2001년 1

조2,000억원으로 10%이상의 지속적인 상승세를 보이고 있다<표 15>.

<표 15>한국의 연도별 건강보조식품 총매출 현황

(단위:억원)

년 도 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004

매출액 7,990 9,717 11,235 9,804 6,218 8,729 10,00013,00015,00013,00018,000

최근 기능성 식품 시장이 급속히 확대되고 있으나,현행 기준⋅규격상 신소재를

제품화하기가 어려워 유사 품목군으로 제조허가를 받아 건강식품으로 판매하는 경

우가 급증하고 있다.이와 같은 품목에는 다류,기타식품류(과⋅채가공품,벌꿀,추

출가공식품),일반가공식품 등이 해당된다.또한,일반식품에 기능성 성분을 첨가하

여 기능성을 표방하는 자일리톨(껌류),DHA첨가(쥬스,우유,라면,과자)등의 식품

이 2001년도에 급증하였다(장경원 외,2003).국내 건강보조 식품 시장은 식품업체를

비롯하여 제약사가 식품사업부를 신설하거나 강화하고 있으며,지난 99년 (주)대상

의 건강전문매장 운영을 비롯하여 CJ,태평양,동원 F&B,롯데제과 등 대기업에서
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도 시장에 참여하고 있는 추세이다<표 16>.

<표 16>건강보조식품 관련 업체 현황

구분 식품업체 제약업체
인삼 제품

업체
조합 기타 계

업체수

증감율(%)

35

13.4

33

12.5

8

3.1

7

2.7

179

68.3

262

100

국내 기업뿐만 아니라 한국암웨이,앨트웰,허벌라이프등 다국적기업의 성장세도

두드러지게 나타나고 있으며,위탁 생산의 전면적인 허용으로 업체들의 제품 제조

시설 가동률이 크게 증가하고 있는 추세이다.국내 건강보조식품시장은 키토산(351

억원),알로에(685억원),효소(111억원),스쿠알렌(142억원)등의 제품류가 높은 실적

을 나타내며,국내 바이오벤처 중심의 약리적,과학적 근거에 의한 고급 기술을 기

반으로 노화억제,생리활성증진,면역기능 향상,비만 및 당뇨 등 만성질환개선 등의

분야 연구가 활발히 이루어지고 있다<표 17>.

건강기능식품의 수입은 2000년 1,733억원으로 미국 1,118억원,일본 257억원,중국

63억원 정도가 수입되었고,수입업체는 한국암웨이,롱제비티 인터내셔널,써라이더

코리아,남양알로에,허벌라이프 순으로 나타났다.구입 적합으로 통관된 기능성 식

품의 세부품목군별로 실적을 집계한 결과,건강보조식품은 768억원으로 집계되었고,

건강보조식품목군중 정제어유(147억원)와 알로에(146억원),화분가공식품(9139억원),

효모식품(60억원)이 높은 실적을 보였다(조성호,2001).

특수 영양식품은 2000년 12월 기준 129개 업체에서 197종의 제품을 생산,판매하

고 있으며,이유식과 영양보충용 식품이 가장 큰 시장을 형성하고 있다.특수영양식

품의 수입실적은 919억원으로 영양보충용 식품이 대부분을 차지하였는데(892억원),

이는 수입제품 중 국내 건강보조식품의 품목에 속하지 않는 대부분 외국의 건강식

품이 영양보충용 식품군으로 수입되고 있는 결과로 보인다<표 18>.

국내 인삼산업은 IMF로 인한 소비 위축과 주요 수출 시장인 동남아의 경제여건악

화로 인해 수출 감소와 값싼 중국산의 수입증가에 의해 어려움을 겪고 있으나 홍삼
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을 중심으로 홍콩,일본,대만을 비롯한 아시아 지역에 전체 83%를 수출하고 있으

며,최근 인삼 효능에 대한 활발한 연구로 국제적인 지도 또한 높아져 해외 시장에

서의 관심이 증가하고 있다(한국산업기술평가원,2002).
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<표 17>건강 보조식품 품목별 시장현황(2000년)

품목명

생산현황 출하현황 수입현황

생산량

(톤)

생산액

(백만원)

출하량

(톤)

출하액

(백만원)

수출액

(천달러)

수입건수

(건)

중량

(톤)

수입액

(백만원)

정제어유

로얄제리

효모

화분

스쿠알렌

효소

유산균

조류식품

감마리놀렌산

배아가공식품

레시틴

옥타코사놀

알콕시글리세롤

포도씨유

추출물 발효식품

뮤코다당 단백식품

엽록소 함유식품

버섯가공식품

알로에

매실

자라

베타카로틴

키토산

프로폴리스

156

12

217

43

88

182

106

308

22

32

3

8

11

3

72

14

35

57

2,149

49

35

14

316

55

9,290

1,631

7,719

2,466

5,823

10,606

7,852

5,354

1,496

4,077

1,457

864

549

178

1,145

1,270

4,140

6,626

84,381

2,260

5,220

2,817

31,608

4,028

62

19

250

65

69

197

96

41

22

32

15

8

9

3

64

13

31

51

2,020

47

34

14

307

53

8,693

1,523

8,836

2,612

14,225

11,172

7,711

2,340

1,644

4,098

1,371

817

3,814

128

1,292

1,358

3,335

5,254

68,522

2,209

6,283

2,572

35,110

4,516

713

17

0

4

741

20

122

2,657

0

1

72

0

242

0

0

0

165

2,756

87

63

0.9

4,434

2,122

1

224

234

316

489

58

657

77

112

61

39

25

18

9

23

20

67

105

50

294

40

73

56

70

77

228

134

332

423

72

9

47

59

47

21

17

0.6

2

96

3

13

7

5

1,673

46

15

13

13

12

14,680

3,134

6,072

13,953

4,369

1,196

3,604

2,353

2,038

293

215

1,020

40

214

577

745

314

818

14,646

1,045

1,634

2,402

1,720

692

합계 3,692 198,837 3,469 194,930 7,793 2,602194,930 76,828

자료 :한국건강보조⋅특수영양식품협회,HealthFood,99,15(2002)
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<표 18>특수영양식품 시장현황(2000년)

품목명

생산현황 출하현황 수입현황

생산량

(톤)

생산액

(백만원)

출하량

(톤)

출하액

(백만원)

수출액

(천달러)

수입건수

(건)

중량

(톤)

수입액

(백만원)

영아용조제식

성장기용조제식

영‧유아용곡류조제식

기타 영‧유아식

영양보충용식품

환자용등식품

식사대용식품

체중조절용식품

45

12,750

10,580

24,477

33,637

3,297

7

106

54

64,824

82,177

36,396

130,575

8,803

75

7,675

33

13,323

9,581

32,285

31,597

3,046

7

103

50

144,118

122,959

82,774

166,613

13,537

63

84,451

0

0

383

0

3,3224

30

0

21

0

0

1

160

1,736

17

3

0

0

0

71

579

6,613

103

5

0

0

0

148

2,089

89,268

374

43

0

합계 94,899330,581 89,975614,569 3,659 1,917 6,920 91,923

자료 :한국건강보조‧특수영양식품협회,HealthFood,99,15(2002)
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Ⅵ.기능성 식품의 전망

기능성 식품 시장은 식품대기업들의 지속적인 시장참여 확대에 따라 막강한 유통

망을 이용한 다변화와 전반적인 기술력 향상에 기여하고,자본력을 앞세운 적극적인

마케팅으로 시장 확대와 매출 증대를 꾀하기 때문에 시장규모를 촉진시키는 전기를

마련할 것으로 기대되고 있다(김우정,2003).

특히 2004년에는 2002년 8월 공포된 건강기능식품 특별법이 시행되는 원년으로

혼란을 거듭할 것으로 보이나 하반기 들어 경기회복과 함께 일정한 시장규모를 유

지하던 소위 건강식품시장이 제도권 하의 건강기능식품시장으로 전이되는 것과 함

께 급격한 시장의 상승이 전망된다(임기섭,2003;식품유통산업연감,2004).장기적

으로 볼 때 과학성이 충분히 입증된 식품을 건강기능식품으로 확대할 수 있도록 하

여 새로운 기능에 대한 연구가 증가할 것이고 이전까지 심각한 문제로 대두되었던

허위․과대광고가 건강기능식품 특별법으로 인해 재정비될 것으로 생각된다.

현재 우리나라의 많은 천연물 자원과 이에 따른 정보들을 이용한 독특한 소재의

개발은 새로운 고부가가치 산업을 도모함으로써 고유한 기능성 식품개발에 기여할

것으로 생각된다.이러한 기능성 식품의 체계적인 발전을 위해서는 특정 기능성 소

재의 과학적인 검증과 정부의 법적제도가 뒷받침되어야 할 것이다.무엇보다도 인지

도가 높은 기업들과 새로운 식품 대기업들을 중심으로 한 적극적인 시장개척과 확

대도 중요하다.아울러 소비자에게 신뢰를 줄 수 있는 기업의 양심적인 기업윤리와

소비자의 올바른 선택이 더욱 필요할 것이다.
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<표 19>기능성 식품의 성장 요인 및 응용 식품

기능성 식품의

성장요인

‧고령화 사회로의 진입

‧생활수준 향상에 따른 건강지향 욕구 증대

‧건강과 식품에 관한 지식 축적

‧대체의학 및 자가치료에 대한 관심 증대

‧천연물 성분에 관한 지식 축적

‧기능성 식품의 종류와 공급 증대

‧기능성 식품에 대한 각 국의 법규 마련 경향

건강기능성

응용식품

‧정장작용 식품

‧장관운동 촉진식품

‧칼슘흡수 촉진식품

‧충치예방 식품

‧콜레스테롤 저하 식품

‧알레르기 저하 식품

‧항암 식품

‧당뇨병 예방 식품

‧식욕조절 식품

‧혈전증 예방 식품

‧조혈기능 촉진 식품

‧노화억제 식품

‧선천성대사 이상 예방 식품



- 62 -

Ⅶ.요 약

식품의 고유기능인 영양학적 가치 외에 건강에 대한 유익성을 제공하는 기능성

식품의 구체적인 정의와 소재,국내․외 현황 및 전망을 살펴보았다.

과거의 의식주가 가장 기본적 관심거리 일 때는 음식의 양을 위주로 하였으나 서

구식 식생활을 부분적으로 수용하면서 식품의 소비구조가 점차 다양화,고급화 및

편의화 방향으로 바뀌어 감에 따라 각종 성인병이 발생하게 되었다.이에 치료책으

로 식생활을 변환시킴으로써 질병예방에 효과가 있을 것으로 여겨지는 기능성 식품

이 등장하게 되었다.최근 과학 기술의 진보에 따라 식품에 함유되어 있는 각종 성

분의 분석,효능,작용 기작 등이 밝혀지면서 여러 성인병과 식품 성분과의 관계가

속속 밝혀지고 있고 이를 이용한 각종 건강기능성 식품의 개발이 다양하게 이루어

지고 있다(식품 음료 신문,2003).1997년 650억불 규모였던 세계 기능성 식품시장은

2000년 1,380억불로의 높은 성장률을 나타내었으며,2006년도까지 연평균 11.0% 수

준의 성장이 예상되고 있다.이로 보아,기능성 식품은 식품산업에서 적지 않은 부

분을 차지하며 고부가가치 산업이란 면에서(한국산업기술평가원,2002)많은 발전이

예상되고 있다.

특히 우리나라에서는 건강기능식품에 관한 법률이 시행되어 32가지 건강기능식품

품목에 대한 유형과 기능성 내용을 제시하여 이 조건에 검증된 제품만을 건강기능

식품으로 규정하고 있다.이는 소비자들에게 올바른 정보를 제공하고 정부가 제도적

으로 뒷받침함으로써 기업에게는 보다 다양한 신제품을 개발할 수 있게 도와주고

소비자에게는 식품 선택의 폭을 넓힐 수 있게 해주었다.그러나 이러한 기능성 식품

의 개발이 비교적 용이하며 상대적으로 고부가가치를 창출한다는 점에서는 우수 산

업임에 틀림없으나,시장진출에 따르는 위험 요인도 적지 않을 것으로 판단된다.

소비자들의 높은 기대치를 충족시키지 못한다면 시장에서 외면당할 수밖에 없으

므로 세계시장에서도 통할 수 있는 경쟁력 확보를 위하여 독특한 효능의 소재를 제

품화 하는 것이 필요한데 고유한 우리의 천연소재와 정보를 효과적으로 이용하여

개발하는 것이 한 방법일 수 있다.이에 학계에서는 생리적 활성의 증명과 함께 소



- 63 -

재를 추출하고 분리한 기술 그리고 이를 이용하는 방안이 계속 연구개발 되어야 할

것이다.
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