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I. 서론

오늘날의학과과학의발달로점차기대수명이증가하
여, 통계청에서 2011년 12월에발표한‘2010년생명표’
(1)에 따르면 2010년에 태어난 아이의 기대수명은 남자
77.2년, 여자 84.1년으로, 전년대비하여평균 0.25년증
가한수치로나타났다(그림 1). 반면 2010년출생아가향
후 암으로 사망할 확률은 남성이 28.3%, 여성 17.0%이
여서건전한노후를 위하기위한건강한식생활에관심
이커지고있다.

식생활이질병유발에 향을줄수있음이오래전부터
알려지면서 특히 패스트푸드 등의 섭취에 대한 암 발병
우려가높아지고있다. 최근스웨덴우메아대학병원의파
르스타틴 박사의 연구결과에 따르면 패스트푸드를 많이
섭취하여고혈당치를갖는여성에게서암에걸릴가능성
이 26% 높게나타났는데, 이것은우리가매일일상적으
로섭취하는음식이얼마나중요한것인가를말해주고있
다. 이러한 패스트푸드와 달리 우리나라 음식은 이미 세

계인에게건강식으로알려진대표적슬로우푸드라는것이
가장 큰 특징이다. 이와 더불어 우리의 식생활에서 많은
부분을 차지하고 있는 전통식품은 대부분 발효식품이다.

발효식품은전세계사람들의생활과식문화에중요한부
분을 차지하며, 각 나라의 고유한 식습관과 환경에 따라
매우다양한종류가있다. 우리조상들은오래전부터자
연환경에알맞은전통발효식품을만들어왔으며현재우
리식생활의 양및식문화분야에서매우중요한위치
를점유하고있다. 이러한발효식품의예로간장, 된장, 고
추장, 청국장, 김치, 젓갈, 기타 절임류가 있으며 과실주,

약탁주, 식초등도여기에포함된다(2). 발효식품에한가
지를더한다면, 건강에대한국민적관심증대및기능성
의 기대효과에 따라 주목을 받고 있는 식물발효액을 들
수있다. 대부분의식물발효액은식물체를설탕과함께섞
어 일정기간 발효시킨 후 원료를 여과하여 얻은 액으로,

최근 이러한 식물발효액의 항산화성, 항비만, 항암 등의
기능성에대한연구(3-5)가보고되어있으나발효액의과
학화, 표준화된 기반연구는 충분하지 않다고 할수 있다.
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따라서본고에서는관련통계및제도에서변화하고있
는 식물발효액의 현황을 살펴보고, 현재 관련 산업이 가
지고 있는 문제점을 통해 기초 연구방향에 대한 제언과
미래식물발효액산업에대한전망을제시하고자한다.

Ⅱ. 본론

1. 식물발효액의 정의 및 식품유형

불과몇년전식물발효액은고시형건강기능식품에속

하여 30여가지식품군중식물추출물발효식품유형으로
제품화되었으며“건강기능식품에서채소, 과일, 종실, 해
조류등식용식물을압착또는당류(설탕, 맥아당, 포도당,

과당 등)의 삼투압에 의해 얻은 추출물을 자체발효 또는
유산균이나효모등을접종, 발효시켜식용유래성분과발
효생성물을섭취에적합하도록가공한액상의것”으로정
의되었다. 그러나2011년건강기능식품은터핀류, 페놀류,

지방산및지질류, 당및탄수화물류, 발효미생물류, 아미
노산 및 단백질류, 기타류 7가지로 분류되는 전면개정이
시행(6)되었고식물추출물발효식품유형은건강기능식품

표 1. 현재 판매되고 있는 식물발효액 제품의 업체별 식품유형

제품명 제조사 식품유형표시 식품공전분류

나라엔자임푸드(분말) 나라엔텍 효소함유제품 29-22

다산비방산야초 다산명가식품 액상추출차 16-2

매실발효액 손찬락의장수이야기 과채음료 18-1

산야초효소력 푸른친구들 기타발효음료 18-4

석류원액 베리나라 액상차 16-2

솔의나라솔순식초 농본 식초 21-1

웰초 S&J 푸드 혼합음료 18-6

지리산민들레발효액 지리산홍화인 액상추출액 16-2

지리산야생초 포스피 기타발효음료 18-4

팔보발효원액 팔보식품 기타발효음료 18-4

그림 1. 연도별 남성과 여성의 기대수명1) 변화 및 남녀간 차이 비교
1)연령별, 성별 사망률이 현재 수준으로 유지된다고 가정했을 때, 0세 출생자가 향후 몇 년을 더 생존할 것인가를 통계적으로 추정한 기대치
로, 이는‘0세에 대한 기대여명’을 뜻한다.

출처: 2010년 생명표(통계청, 2011)
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에서 삭제되었다. 한편 고시형 건강기능식품이었던 효소
식품을비롯한효모식품, 화분가공식품, 자라가공식품, 로
얄젤리가공식품, 버섯가공식품이식품공전중 6개의식품
유형으로신설되었다(7). 현재식물발효액은유형분류에
서더이상건강기능식품에포함되지않으며, 식품공전중

에서다류, 음료류, 조미식품, 기타식품류로다양하게제품
화되고있다(표 1).

이처럼업체별로다양한제형및식품유형으로식물발
효액시장이구성되어있는것이제조자측에서한시적으
로장점이될수있겠으나, 장기적관점에서보았을때식

표 2. 식물발효액 제품의 허가대상 식품유형별 정의와 규격1)

1)식품공전. 식품별기준및규격참고, 최종개정고시 2012.7.30.
2)일반적인식물발효액제품에해당되는규격만나타냄

출처 : 식품공전(식품의약품안전청, 2012)

분류 대분류 중분류 정의 규격2)

16-2 다류 액상차

식물성원료를주원료로하여추출등의방법으로

가공한 것(추출액, 농축액 또는 분말)이거나 이에

식품또는식품첨가물을가한시럽상또는액상의

기호성식품

1)타르색소: 불검출

2)납(mg/kg): 0.3이하

3)카드뮴(mg/kg): 0.1이하

4)세균수: 100/mL이하

5)대장균군: 음성

18-1 음료류 과일·채소류음료

과일또는채소를주원료로하여가공한것으로서

직접 또는 희석하여 음용하는 것으로 농축과·채

즙, 과·채주스, 과·채음료

1)납(mg/kg): 0.3이하

2)카드뮴(mg/kg): 0.1이하

3)세균수: 100/mL이하(가열제품)

4)대장균군: 음성

5)장출혈성대장균: 음성(가열제품)

6)보존료(g/kg) : 규정외것불검출

18-4 음료류 발효음료류
유가공품또는식물성원료를유산균, 효모등미생

물로발효시켜가공한것

1)유산균수 또는 효모수: 1,000,000/mL

이상(살균제품제외)

2)세균수: 100/mL이하(살균제품)

3)대장균군: 음성

4)보존료(g/kg): 규정외것불검출

18-6 음료류 기타음료

먹는물에식품또는식품첨가물등을가하여제조

하거나또는동·식물성원료를이용하여음용할수

있도록 가공한 것으로 다른 식품유형이 정하여지

지아니한음료

1)납(mg/kg): 0.3이하

2)카드뮴(mg/kg): 0.1이하

3)주석(mg/kg):150이하

4)세균수: 100/mL이하

5)대장균군: 음성

6)보존료(g/kg): 규정외것불검출

21-1 조미식품 식초

곡류, 과실류, 주류 등을 주원료로 하여 발효시켜

제조하거나이에곡물당화액, 과실착즙액등을혼

합·숙성하여 만든 발효식초와 빙초산 또는 초산

을먹는물로희석하여만든합성식초

1)총산 (초산, w/v%): 4.0~29 (감식초는

2.6이상)

2)타르색소: 불검출

3)보존료(g/kg): 규정외것불검출

29-22 기타식품류 효소식품

식물성 원료에 식용미생물을 배양시켜 효소를 다

량 함유하게 하거나 식품에서 효소함유부분을 추

출한 것 또는 이를 주원료로 하여 섭취가 용이하

도록가공한것

1)조단백질(%): 10이상

2)α-아 라아제: 양성

3)프로테아제: 양성

4)대장균: 음성
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물발효액산업의활성화를위해서는식물발효액이고유한
식품 역으로자리매김을하는것이중요하지않을까사
료된다. 그러기위해서는식물발효액의명확한정의와규
격에대한정보화가이루어져야하며, 제조기술의과학화,

고품질 상품화, 식품의 안전성 확보 등이 함께 수행되어
야 할 것이다. 현재 식물발효액의 다양한 식품유형에 대
한정의와규격을표 2에나타내었다(8).

일반적으로만드는방법에의해식물발효액을정의한다
면, 2가지로나누어서생각할수있다. 한가지는고농도
의당을첨가하여삼투압에의해원료인식물체로부터유
용한 성분들을 당액으로 침출시킨 것이고, 다른 한 가지
는 적당한 당과 미생물에 의해 발효가 진행되어 식물체
유래유용성분뿐아니라발효에의한생성물을포함하는
액으로 정의할 수 있을 것이다. 현재 식물발효액은 발효
액, 효소액, 발효추출액, 발효음료, 효소음료, 발효원액등
다양한이름으로불려진다. 발효가이루어진액을식물발
효액이라고 정의한다면, 발효되지 않은 원료추출액을 식
물발효액이라할수없으며, 효소의역할을수행할수없
는불활성화된효소를포함하는식물발효액을효소액이라
정의내릴수있는가에대한논의는이루어져야할것이다.

그런후에식물발효액에대한명확한개념정립과실제생
산현장에서적용가능한규격이설정되어야할것이다.

2. 식물발효액 관련 환경변화 및 전망

(1) 정책적/법적환경변화및전망

식물추출물발효식품으로분류되었던식물발효액은2009

년 새로운 규격이 신설되었다(9). 총 아플라톡신(B1, B2,

G1 및 G2의 합)이 15 μg/kg 이하이어야 하며 발효과정
중엽록소가분해되어생성되는독성물질인총페오포르
바이드는 1,000 mg/kg 이하, 카드뮴은 0.5 mg/kg 이하
로규정되었다. 이러한변화는건강기능식품의안전성확
보및국제규격과의조화를위하여새로운규격을신설시
켜국민에게안전한건강기능식품을공급하고더불어건
전한건강기능식품산업발전에이바지하고자하는취지
다. 현재 식물발효액은 건강기능식품이 아닌 일반식품

의다양한유형으로제품화되고있어이규격에해당되지
않으나, 다양한 식물체를 이용하여 발효식품을 제조하는
과정에서있을수있는위해요소이기에이에대한안전성
측면에서간과되어져서는안될요소이다.

또한 식물발효액의 가장 큰 변화라고 하면, 현재의 식
물발효액이허가되는식품유형중하나인효소식품이2010

년식품공전의기타식품류에신설되었으며(7), 그이전에
식물발효액이 허가되던 식품유형인 식물추출물발효식품
을포함한다양한식품이전면개정되어, 식물발효액은건
강기능식품에 포함되지 않고 일반식품에 포함된다고 할
수있다(6). 이렇게식물발효액이건강기능식품에서일반
식품으로전환됨에따라몇가지기대효과를가질수있
겠다. 규격의 완화에 따른 제품화가 용이하여 관련 산업
이확대될가능성을갖으며건강기능식품으로분류되었을
때보다는일반인들의소비가더용이해질수있기때문
에 생산-유통-소비가 활성화되면서 식물발효액의 대중화
기반이형성될수있을것으로생각된다.

(2) 경제적환경변화및전망

오랜기간동안식물발효액업계에종사한대상자와의

표 3. 건강기능식품 생산현황

출처 : 식품유통연감(식품저널, 2011)

구분 총생산액(억원)
내수용 수출용

생산액(억원) 생산량(톤) 생산액(억원) 생산량(톤)

2005 6,856 6,433 11,844 423 1,128

2006 7,008 6,637 10,933 371 667

2007 7,235 6,888 10,239 346 339

2008 8,031 7,516 12,990 514 697

2009 9,589 9,184 19,293 415 592

성장률(%) 19.5 22.2 48.5 -19.3 -15.1
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현장실태조사에서 식물발효액의 가격은 오히려 20여 년
전과비교하여변화가거의없거나하락했다고조사되었
다. 이와 함께 최근 관련 통계자료에서는 오히려 생산량
이 증가하고 있다(10). 이것은 수요층이 고소득자로부터
중산층으로이동함에따라소비경향이변화되면서서서히
식물발효액의 대중화가 이루어지고 있는 것으로 추정된
다. 최근 발효액이 규정되었던 건강기능식품의 생산현황
(표 3)에따르면총생산액은해마다꾸준한성장을보여
2009년연성장률 19.5%를기록하 으며이러한성장은
대부분내수용시장에서기여한것으로 2009년생산액과
생산량이각각 22.2%와 48.5%를나타냈다.

경제성장에따라식품의 3차기능이강조되면서식생활
의중요성, 건강한노후설계, 약보다는기능성을갖는식
품에대한관심이증대되면서건강기능식품이꾸준한성
장을보이는가운데최근식물발효액의시장도함께동반
성장 하 을 것으로 예상된다. 그 결과 식물발효액의 수
요층증대로안전성관리나품질향상기술력이부족한업
체수가늘어나고있는실정이여서이에대한대책이요구
된다.

(3) 기술적환경변화및전망

식물발효액제조현장방문결과, 과거부터오랜기간동
안식물발효액을만들어온몇업체는여러해동안제품
을만들면서축적된기술력을바탕으로자체표준제조노
하우를 가지고 있는 것으로 조사되었다. 그러나 일부 소
규모농가단위의생산은아직도임의적제조법과비위생
적인환경에서제품을생산함에따라식품의안전성이위
협을 받고 있으며, 발효 숙성과정을 거치지 않은 제품을
발효가공품으로 상품화하고 있는 실정이다. 이러한 문제
점은식물발효액에대한명확한식품유형이규정되어있지
않고, 업체별제품에따라임의적으로맞는식품유형을찾
아신고를하는실정이여서식물발효액에적합한식품유
형으로단일화할필요가있다고보인다.

식물발효액제조관련하여식품의약품안전청에기타발
효음료로 구분된 질의를 살펴보았다(11). 수세미오이와
설탕의 혼합율에 따라 발효양상은 크게 달라질 수 있기
때문에질문만으로만든제품이실제발효과정을거쳤다
고 보기 어렵다(표 4). 설탕 첨가량이 높을 때에는 단순
삼투압에 의한 추출액이 될 수도 있으며, 적절한 설탕을

첨가했을때 100일의발효기간동안미생물에의한발효
과정이이루어질수있기때문이다. 그러나살균제품의경
우관련발효미생물검출없이기타발효음료의규격을만
족시킬수있어, 이에대한논의가이루어져야할것이다.

식물발효액은김치류, 장류, 주류, 식초류등다른발효
식품에비해아직까지표준화된제조법등에대한과학적
기반이충분하지않으며기술적환경도매우낙후되어있
는 상태로 식품의 안전성을 위협할 수 있는 위해요소에
대해철저한관리가이루어질수있는제조단계별위생관
리매뉴얼확립또한필요하다. 또한, 식물발효액은제품
화하지않는일반소비자도큰관심을기울이고가정내에
서제조하고있는실정이여서, 바른제조법과제조과정및
제조완료 후의 관리 등에 대한 정보화가 시급하다고 할
수있다.

3. 식물발효액 관련 연구개발 기술동향 및 대응방안

(1) 국내산업동향

전자 상거래가 일반화되면서 이를 이용한 제품판매와
농가 소단위 지역판매가 주를 이루고 있다. 대표적 업체
인강산농원, 우리원, 팔보식품, 참발효원, 삼미원등은인
터넷망을통한제품판매를하고있으며식물발효액관련
다양한정보제공과기능성을주로홍보하고있다. 그러나
대부분단일판매보다는다양한건강기능식품이나발효식
품을함께판매하고있다. 식물발효액은물과희석하여섭
취하는음료형태로소비되고있어이러한음료시장의성
장추이에대한통계를살펴보았다(10). 음료시장은‘09년

표 4. 식물발효액의 제조법에 따른 식품유형에 대한 질의 예

출처 : 식품 유형 및 원료관련 질의 응답집(식품의약품안전청,

2011)

Q1. 수세미오이와설탕을혼합해 100일동안자연발효한식품

의유형

답변: 절단한 어린 수세미오이(2cm)와 설탕을 혼합하여 용기에

담아 100일동안자연발효하여추출한액상의것으로, 추출된원

액을음용할목적이라면동제품의식품유형은식품공전제5. 식

품별기준및규격 18. 18-4, (3)기타발효음료에해당됩니다.

<사이버질의(‘10.06.28)에대한회신>
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을 기준으로 과실음료와 탄산음료, 기타음료의 비중이
22.5%, 33.3%, 44.2%를 각각 차지하고 있었고 과실음
료와 기타음료는 전년과 대비하여 각각 -2.7%와 -2.2%

의성장률을보인반면, 탄산음료는 9.4%의성장률을기
록하여전체매출액의증대는탄산음료시장이커지는것
에 향을받은것으로생각된다(표 5). 그러나기타음료
가 음료시장의 차지하는 비중을 고려한다면, 식물발효액
에대한불신을해소하고제품의위생성과안전성을높인
다면, 식물발효액산업의미래는밝다고할수있겠다.

(2) 식물발효액관련특허및연구동향

식물발효액의관련특허는큰의미를지닌다고할수있
다. 왜냐하면특허기술은제품화되는비율이높아실용성
을 갖춘 경쟁력 있는 기술발전의 결과이기 때문이다. 특
허청의특허검색서비스를통해‘발효’의검색어를이용하
여최근 5년간의특허를살펴본결과총 6,985건이검색
되었으며, 결과내재검색으로‘제조’는 5,867건, ‘기능’
은 4,398건, ‘미생물’은 3,793건, ‘음료’는 1,201건, ‘발
효액’은 714건, ‘화장’은 180건을나타냈다(12). 검색어
설정에 따라 차이는 있겠으나, 대체적으로 식물발효액은
제조관련된특허가주를이르며, 발효를통해특별한기
능성을 갖게 되고, 이것은 특정 미생물도 상당한 관련을
가질 수 있다는 것을 시사한다. 또한 식품에 한정되었던
것이 피부개선효과, 미백효과 등 특정 기능을 갖는 화장
료나화장료의조성물로이용되는예도많이증가하고있
다. 또한 과거에 비해 개인 출원인이 많이 증대되었으나,

대부분업체나대학교산학협력단으로사업화를목적으로
하거나, 연구결과로도출된것이주를이루었다(표 6).

표 5. 음료시장 성장추이 (단위: 억원, %)

출처 : 식품유통연감(식품저널, 2011)

구분
과실음료 탄산음료 기타음료 합계

생산액 비중 생산액 비중 생산액 비중 매출액 비중

2005 9,190 26.9 10,910 31.9 14,050 41.2 34,150 100.0

2006 8,690 25.9 10,210 30.4 14,680 43.7 33,580 100.0

2007 8,230 24.4 9,620 28.5 15,910 47.1 33,760 100.0

2008 8,321 23.4 10,966 30.9 16,242 45.7 35,559 100.0

2009 8,100 22.5 12,000 33.3 15,900 44.2 36,000 100.0

표 6. 최근 식물발효액 관련 특허현황

출처 : 특허정보검색서비스(특허청, www.kipris.or.kr)

년도 특허 제목 출원인

2012 순무발효음료의제조방법 농촌진흥청

2012 시금치추출물의효모발효액을함유하는주름예방및노화방지용피부외용제조성물 경희대산학협력단

2012 마늘발효효소액제조방법 남해마늘연구소

2012 산도조절용매실향추출액과이를함유한매실와인의제조방법 김포시

2011
락토바실러스속미생물로발효시킨돼지감자발효추출물을유효성분으로포함하는당뇨병의예방및

치료용약학적조성물
남상규

2011 오미자발효물, 그발효방법및상기발효물을포함하는식품조성물 원광대산학협력단

2011 과채류발효물및이를함유하는조성물 호서대산학협력단

2010 녹두발효액을포함하는피부미백용화장료조성물 ㈜코리아나화장품

2010 콩나물발효액을함유하는숙취해소음료
하늘빛주식회사

한국식품연구원

2010 스피푸리나발효추출물및그제조방법 동국대산학협력단

2010 천연아미노산발효액의제조방법 대상㈜

2009 흑마늘발효물의제조방법및그조성물 ㈜에이지아이

2009 도꼬마리발효액을함유하는아토피피부용비누조성물 남미선

2008 기능성한방발효액제조방법 박미숙

2008 한방생약재발효액을포함하는피부미백용화장료조성물 대선주조㈜
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식물발효액은 매우 다양한 목적에 의해 제조된다. 즉,

섭취를목적으로하는식품뿐아니라, 미용효과를위한화
장료나 그조성물, 특별한 기능을 갖는 액체비료 등이다.

따라서연구현황조사기준은식품류를목적으로식물체와
당을 이용한 발효액으로 하고 그에 대한 제조나 섭취를
최종목적으로하는기능성분야에대한연구현황을살펴
보았다(13). 최근식물발효액관련연구현황은표 7에나
타냈듯이 식물발효액의 기능성을 나타내는 항균성, 항산
화성, 항비만, 항암, 항당뇨 등의 효과가 보고되었고, 대
부분특정원료로제조한제조법이나식물발효액의품질
특성, 생리활성에대한연구가수행되었다(3-5, 14-24).

이번조사를통해특허동향에서는대부분제품화에대
한경쟁력있는기술을볼수있었고, 연구동향은발효과
정을 통해 얻게 되는 특성이나 기능부분에 대한 연구가
대부분을 차지하 다. 그러나 실제 식물발효액을 생산하
는현장에서는이보다더근본적이고기초적인과학적기
반연구와 기술개발의 수요도가 높았다. ‘발효’와‘추출’
의개념이혼재되고있었고위해요소에대한관리기술은
물론위해성에대한인식조차없는상태에서이미알려진
식물발효액의기능성만맹신하면서확인되지않은정보를
강조하는 것이 현재 식물발효액의 현재위치이다. 물론식

물발효액의 실태조사를 하면서 방문했던 우수 업체들은
원료생산에서제품화까지철저한위생관리와품질향상을
위해노력하는업체가대부분이었으나, 매우열악한환경
에서전자와같은문제점을안고있는업체도적지않아,

앞선기술이나연구보다는현재당면과제는식물발효액에
대한개념정립과함께, 기반지식에대한전도가시급하다
고할수있겠다.

(3) 식물발효액현황조사를통한발전방안제시

소재에따른연구개발은일부진행되었고주로기능성
분야에대한연구결과는있으나이에따른산업체활용성
이 매우 저조한 실정이다. 또한 대부분의 경우 산업현장
에서의발효액은자연발효인데반해연구개발은종균발효
이여서, 현재 업체기준에서 산업현장과의 연계성이 부족
하다. 또한실제생산현장에서는매우다양한식물체를이
용하고있지만소재의다양성을고려하지않은제조법이
획일화 되어있고, 발효액 제조에 대한 재료 적합성의 검
토가미진하여실제발효가이루어지지않는경우도발생
하고 있다. 따라서 이러한 현실에 따른 연구개발의 대응
방안은현장실용화를목표로연구단계에서부터업체현

표 7. 최근 식물발효액 관련 연구현황

출처 : 국가과학기술정보센터(한국과학정보연구원, www.ndsl.kr)

년도 제목 저자

2012 쇠비름추출물발효액이 Campylobacter jejuni의증식에미치는 향 배지현

2012 산야초발효액의항산화활성 이 준등

2011 쌀누룩첨가비율에따른순무발효액의품질특성 김은미등

2011 자연발효함초액의이화학적특성및생리활성 박선 등

2011 강황발효액이고지방섭취흰쥐의비만에미치는효과 양철 등

2011 미나리프락토올리고당발효액의발효기간에따른품질특성및간암세포증식억제효과 김민주등

2010 함초발효액으로부터항산화활성물질의분리및동정 조 종등

2010 원료배합을달리한순무발효액의품질특성 김은미등

2010 산야초를이용한기능성발효음료개발및생리활성연구 조은경등

2009 어성초추출물의발효적성및발효액의특성비교 김미림

2009 약용식물의열수추출물과적정조성추출물및그발효물이알콜대사효소활성에미치는 향 이가순등

2008 감귤과즙을이용한산형음료발효및발효음료의항균효과 정지숙등

2008 미나리발효액이장내유해세균및유익균의 In Vitro 생육및효소활성에미치는 향 이경애등

2008
우장지 버섯(Antrodia camphorata)균사체 배양액으로 제조한 초산발효액이 streptozotocin으로 유발한 당뇨흰

쥐의혈당과혈중지질함량에미치는 향
신종욱등
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황및실태조사를통한중장기연구개발을계획하고, 향후
산업현장에서의 개발기술 적용성 및 실용화와 발효액의
우수성구명을통한연구방안을마련해야할것이다.

(4) SWOT 분석및세부전략

현장실태조사를수행하면서수집한자료와현장의목소
리를 청취하고 식물발효액 분야의 발전을 위해 정리한
SWOT분석을그림 2에제시하 다. 본분석은식물발효
액의강점과약점을파악하고외부환경인기회와위협을
통해식물발효액제조기술의과학화및우수성구명의비
전을실현시키기위함이다. 이를위해서는식물발효액제

조과학화를 위한 기초기반을 구축, 제조기술을 개발하여
실용화시키고, 최종적으로기능성구명에따른고품질상
품화실현을목표로하고있다.

먼저, 강점은식물발효액의음료외조미식품으로의활
용분야확대이다. 최근수십년동안지속된기존조미식
품의틀이깨지고다양한소비층확대를위한신조미식
품과 드레싱 시장이 크게 성장하고 있다. 이러한 시장의
특징은 전통식품을 재해석하여 다양한 소비층을 겨냥해
연령이나 계층별 제품을 특화한 것이다. 이에 맞춰 기존
의발효액도희석하여음료로섭취하는소비형태를바꿔,

다양한재료로만든여러가지발효액을조리에조미액으
로 이용하는 새로운 조리법이 제시되고 있다. 발효액 관

그림 2. 식물발효액의 SWOT 분석

표 8. 주요 조미식품의 판매량과 판매액 추이

출처 : 식품유통연감(식품저널, 2011)

구분 2007년 2008년 2009년 2010년 증감률(%)

식초
판매량(톤) 43,000 45,400 45,700 49,100 7.4

판매액(백만원) 44,500 48,700 53,000 69,600 31.3

드레싱류
판매량(톤) 13,000 12,200 12,500 12,700 1.6

판매액(백만원) 38,400 38,400 42,500 45,700 7.5

소스류
판매량(톤) 15,300 15,500 15,800 17,900 13.3

판매액(백만원) 37,900 41,600 46,500 52,400 12.7

양념장류
판매량(톤) 6,500 6,600 7,800 8,300 6.4

판매액(백만원) 17,500 17,900 23,600 24,400 3.4
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련조미식품의판매량추이를살펴보면(10) 식초가가장
큰 성장을 보여, ‘10년에 전년도 대비 31.3%의 판매액
성장을 보 고 판매량도 7.4% 증가를 나타냈다. 소스류
의성장은판매액과판매량이비슷하게 12.7%와 13.3%

를 나타내 안정된 성장을 보인 반면 드레싱류의 판매액
성장률은 7.5%인반면판매량은 1.6%를나타내제품고

급화가있었을것으로예상된다(표 8).

4. 식물발효액의 안전 및 위생관리

건강기능식품에서일반식품으로의식물발효액해당식
품유형전환은각유형별규격의완화로인한생산자의증

표 9. 건강기능식품과 일반식품 중 식물발효액 관련 식품유형의 규격비교

Ⅱ.2.7.3 식물추출물발효(건강기능식품 기준) 16. 다류(식품공전 기준)

○성상 : 고유의색택과향미를가지며이미·이취가없어야함

○유기산산도(%) 0.3 이상

○환원당(%) 50.0 이상

○효모수 1g당 1,000,000 이상

○유산균수 1g당 1,000,000 이상

○비타민 B1(mg/100g) 0.2 이상

○비타민 B2(mg/100g) 0.05 이상

○대장균군음성

○메탄올(%) 0.01 이하

○타르색소 : 불검출

○납(mg/ kg) : 2.0 이하

○카드뮴(mg/kg) : 0.1 이하

○주석(mg/kg) : 150 이하

○세균수 : 1mL 당 100이하

○대장균군 : 음성

표 10. 최근 발효액 관련 제품의 회수 및 판매중지 사유

출처 : 식품의약품안전청정보자료페이지(식약청, www.kfda.go.kr)

등록일 회수제품명 회수사유

2012.08.13 도라지진액○○ 부적합원료사용 : 살구씨

2012.07.31 ○○녹용엑기스 부적합원료사용 : 목통

2012.07.31 ○○○○○쑥진액 세균수부적합판정에따른 업자회수

2012.06.27 오디즙 무신고제품

2012.06.27 엉겅퀴 무신고제품

2012.06.27 산야초 무신고제품

2012.06.27 곰보배추 무신고제품

2012.06.13 ○○○이엠엑스골드 공업용에탄올사용하여제조및판매

2012.06.12 ○엔자임 부적합원료사용 : 강활, 목통, 방풍, 시호, 연교등

2012.06.12 ○○발효효소 부적합원료사용 : 강활, 목통, 방풍, 시호, 연교등

2012.02.23 발효흑홍삼○○○○ 세균수부적합판정에따른 업자회수

2012.02.16 복분자○○ 이물(유리조각혼입)

2012.01.27 발효홍삼정 세균수부적합판정에따른 업자회수

2011.12.27 ○○○도라지엑기스 세균수부적합판정에따른 업자회수

2011.12.15 발효흑홍삼○○○○ 세균수부적합판정에따른 업자회수

2011.06.01 ○○○엔자임 세균수부적합판정에따른 업자회수

2011.05.20 ○○발효홍삼 세균수부적합판정에따른 업자회수
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대를 가져올 수 있어 산업의 성장이 기대되지만, 반대로
무분별한업체수의증대는질적저하를가져오거나발효
액제품의고급화를저해할우려가있어이러한환경변화
를위협요소가아닌기회로할수있는전략이필요하다
고할수있다. 참고자료로서건강기능식품의식물추출물
발효(2011년건강기능식품에서삭제됨)와일반식품의다
류에대한규격을비교하여정리하 다(표 9).

또한식물발효액산업의가장취약한부분이생산환경
의위생및잘못된재료보관으로인한식품의안전성문
제이다. 생산시설을위생적으로갖춘업체의경우도있겠
으나, 소규모 세업체의경우원료나제조환경의불량및
발효공정에대한상식부재로인하여안전하지못한제품
을생산하게될우려가있다. 따라서이러한현황을파악
하여, 식품의 안전성 확보에 대한 방안과 위험요소를 저
하시킬수있는방안이제시되어야할것이다. 실제지난
1년동안식품의약품안전청을통해서회수및판매중지
된 식물발효액 유사제품의 주요 회수사유(25)는 세균수
부적합판정과식품으로서사용할수없는원료사용이었

다(표 10).

식물발효액의경우, 제품이완성된상태에서제품을살
균처리 하는가의 여부도 중요하지만, 비위생적 환경에서
의재료전처리, 발효과정이나제품생산후관리미흡등
에따른문제의발생도간과할수없으며이에따른생산
자나유통관계자의세심한배려가요구된다. 이와더불어
민간에서는알려진자생약초이지만독성등에대한안전
성이 확보되지 않아 식품가공에 이용될 수 없는 원료가
많이 있기 때문에 제품화 전 단계에서 사용하고자 하는
원료의식품원료적합성을확인하고제품화하여야겠다.

현재식물발효액관련식품유형의규격사항에포함되어
있지않으나, 제조과정중주의를기울일필요가있는항
목은바로아플라톡신(aflatoxin B1, B2, G1 및 G2)과페
오포르바이드(pheophorbide)이다. 아플라톡신은
Aspergillus flavus 또는 Asp. parasiticus 등에 의해 생
성되는 강력한 간독성 물질로 여러 종류가 있으나 B1이
가장독성이강한것으로알려져있고(26), 페오포르바이
드는발효식품제조과정에서클로로필이분해되어생성되

그림 3. 곰팡이 독소로 알려진 아플라톡신의 구조

Aflatoxin B1 Aflatoxin B2 Aflatoxin G1 Aflatoxin G2

그림 4. 클로로필과 분해되어 생성되는 페오포르바이드

Chlorophyll a Pheophorbide a
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는물질로생체내에서는광증감제로써광선과민원인물질
로작용하여활성산소를생성하여치명적인독성을나타
낼 수 있는 것으로 밝혀져 있다(27). 흔히 식물발효액을
제조하는과정중에발생할수있는곰팡이로부터독소가
유래할가능성이있고, 식물체원료의클로로필로부터발
효과정중생성된페오포르바이드는식품의안전성을고
려하여지속적인모니터링은물론이를저감화할수있
는기술이개발되어야하겠다(그림 3-4).

HACCP 운 에 대한 현황보고에 의하면(식약청,

‘12.8.31) 2,533개 업체가 허가를 받았으나 식물발효액
전문 생산업체는 포함되지 않았고, 유사한 식품유형으로
식초나액상차등을제조하는업체가포함되었다. 아직식
물발효액제조업체에대한명확한HACCP기준은설정되
어있지않으나향후식물발효액의위생및안전성을확보
하려면, 발생할수있는유해인자에대한관리기준을명
확히 할 필요가 있다. 현재 식물발효액의 허가대상 식품
유형인 다류(28)나 음료류(29)의 소규모 업체를 위한
HACCP에서제시하는위해요소와위해요소심각성평가

를표 11에제시하 다. 이러한자료를참고하여향후식
물발효액에적합한최적관리기준을설정하고식품의안
전성 및 위생성을 증대시킨다면, 지금까지 식물발효액에
대한 저하된 소비자 인식을 전환시킬 수 있으며, 식물발
효액의발전가능성은한층더높일수있는계기가되리
라생각한다.

Ⅲ. 맺음말

지금까지식물발효액기술동향및연구현황분석을통
해국내식물발효액의식품유형과이에따른다양한정의,

그리고 정책적, 경제적, 기술적 환경변화에 대해 살펴보
았다. 또한 산업발전을 위한 대응방안을 수립하고, 가공
식품으로서가장중요한식품의안전및위생관리방향을
제시하 다.

식물발효액은경제적, 기술적, 사회적측면에서다양한
기대효과를보이며그에대한전망도매우밝다고할수
있다. 첫째, 경제적 측면에서 소비층의 확대로 식물발효

표 11. 소규모 업체를 위한 다류와 음료류의 해썹(HACCP)관리대상 위해요소

참고: 소규모업체를위한음료류와다류해썹(HACCP) 관리(식품의약품안전청, 2011)

다류 음료류

위해요소

○생물학적위해요소

- 병원성대장균, 황색포도상구균, 리스테리아 모노사이

토젠스등식중독균

○화학적위해요소

- 벤조피렌, 잔류농약, 중금속등

○물리학적위해요소

- 돌쇳조각, 비닐, 노끈등이물

○생물학적위해요소

- 병원성대장균, 황색포도상구균등식중독균

○화학적위해요소

- 중금속, 잔류농약등

○물리학적위해요소

- 금속조각, 비닐, 노끈등

위해요소

심각성평가

○위해정도높음

Clostridium botulinum, Salmonella typhi, Listeria monocytogenes, Escherichia coli 0157:H7, Vibrio

cholerae, Vibrio vulnificus, paralytic shellfish poisoning, amnesic shellfish poisoning, 유리조각, 금속성

이물등

○위해정도보통

Brucella spp., Campylobacter spp., Salmonella spp., Shigella spp. Streptococcus type A, Yersinia entercol-

itica, hepatitis A virus, mycotoxins, ciquatera toxin 항생물질, 잔류농약, 경질이물(플라스틱, 돌, 뼈조각등)

○위해정도낮음

Bacillus spp., Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus, Norwalk virus, most parasites, histamine-

like substances, 중금속, 허용외식품첨가물, 연질이물(머리카락, 비닐, 지푸라기등)
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액의대중화가실현된것을들수있다. 과거고소득의소
비자외에는식물발효액의구매가어려워일부소비층만
존재하 으나, 현재제품단가의하락과함께그만큼소
비층은확대되어식물발효액의발전가능성을시사하고있
다. 또한 빠르게 성장하는 세계 발효식품 시장과 비교하
여국내시장은 2배이상의성장을보여식물발효액시장
도동반성장할것이라는기대를걸어본다. 둘째, 현재기
술적측면에서식물발효액의산업기반은약하지만, 타발
효식품의 제조공정, 제품관리 등의 앞선 기술을 통해 식
물발효액의 품질 향상과 안전성을 높일 수 있는 기반이
확보되었다. 이와 함께 발효식품의 위해요소 중점관리기
술개발로안전하고안정된식물발효액의생산기술의토
대를마련할수있을것이다. 셋째, 사회적측면에서최근
발효식품의우수성에대한방송매체의파급효과로발효액
에 대한 국민적 관심도가 증대된 사회 환경에서, 발효액
소비증대를유도할수있을것으로기대된다.

우리의 토종자원을 포함한 농산물의 활용가치가 높은
것이 바로 식물발효액으로, 식품가공에 있어서 주재료의
범위가이만큼넒을수있는항목은없을것이다. 또한, 현
재판매를목적으로하지않더라도자체소비를위하여농
가나가정단위에서많은제조가이루어지고있어, 통일된
식물발효액의 개념정립과 관련 정보의 신뢰도를 높이는
것이 시급하다고 할 수 있다. 지금까지 대부분의 연구와
기술개발은식물발효액의기능성과제품화에목적을두었
으나, 앞으로식물발효액의과학화를위한기초기반을다
지기위해제조법의분류, 제품의이용법과섭취목적, 제
품의규격설정및위생·안전등의기준이먼저마련되
어야할것이다.
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