
식품산업과 영양 20(2), 18～22, 2015 Food Industry and Nutrition

산․학․연 논단

국내 효소식품 연구동향

이대훈1․정희경2․홍주헌1†

1대구가톨릭대학교 식품공학전공
2(재)대구테크노파크 바이오헬스융합센터

Research Trends of Enzyme Food in Korea

Dae-Hoon Lee1, Hee Kyung Jung2, and Joo-Heon Hong1†

1Dept. of Food Science and Technology, Catholic University of Daegu, Gyeongbuk 38430, Korea
2Biohealth Convergence Center, Daegu Technopark, Daegu 41256, Korea

†
Corresponding author

E-mail: jhhong@cu.ac.kr, Phone: 053-850-3218

서   론

최근 생활수준이 향상됨에 따라 현대인들의 식생활은 

서구화되어 동물성 식품 및 고칼로리 인스턴트 식품의 

섭취가 증가하고 있다. 이로 인해 비만, 당뇨병 및 고혈압 

등의 만성질환 유병률이 증가함에 따라 소비자들은 영양

공급이라는 식품 고유 기능 이외에 건강 증진과 질병 치

료 등의 기능을 가진 식품 소비에 대한 관심이 늘어나고 

있다(1,2). 인체가 보유하고 있는 효소는 크게 신진대사

효소 및 소화효소로 구성되어 있으며 인체의 효소 결핍은 

대사성 질환 및 면역체계의 손상을 일으키게 된다. 이를 

해결하기 위해서는 기존의 식생활 습관을 바꾸어야 함에

도 불구하고 현대인의 식습관은 이미 고정화되어 있어 

이를 기대하기는 어렵다(3). 효소는 일반적으로 건전한 

생체에서는 원형질에서 충분히 생성되고, 미생물의 배양

조건을 달리하거나 과･채류 및 발아되는 씨앗에 함유되

어 있는 식품을 섭취하여 보충할 수 있다. 이러한 효소는 

주로 단백질로 구성되어 있으며 그 대부분의 아미노산이 

peptide 결합을 하고 있는 고분자 화합물로서 효소의 종

류에 따라 특정한 반응에만 특이적으로 작용하는 기질특

이성을 가지고 있다(4). 효소의 명칭은 ‘Enzyme’이라 부

르며 이는 그리스어로 ‘효모의 속’이란 뜻에서 유래된 것

으로 맨 처음에 효소를 효모 속에서 발견하여 붙여진 명

칭이다.

효소식품의 정의와 제품현황

식품공전에서는 효소식품을 식물성 원료에 식용 미생

물을 배양시켜 효소를 다량 함유하게 하거나 식품에서 

효소함유 부분을 추출한 것 또는 이를 주원료로 하여 섭

취가 용이하도록 가공한 것으로 정의하고 있다(5).

따라서 효소식품은 발효와 숙성과정을 통해 각종 생리

활성물질과 영양소를 생성시키고 유익균을 증식시키는 

등 효소의 기능을 강화시키기 위해 설계된 식품으로 곡

류, 과일 및 채소 자체의 효소와 미생물의 발효과정을 통

해 생성된 효소들에 의해 소화 및 흡수를 도우며 각종 

미량영양소 및 생리활성물질들이 풍부하게 들어있는 식

품을 일컫는다(6). 

국민들의 건강에 대한 관심이 증대함에 따라 건강보조

식품 시장이 급격히 확대되고 있는 가운데 효소 표방 제품

(침출차, 발효음료 등)에 대한 일부 판매업체의 과대 및 

과장 광고에 의해 국내 효소식품의 효능 및 효과에 의문

을 제기하는 언론보도가 잇따르고 있다. 이와 관련해서 

최근 효소 표방 관련 제품은 감소하고 있는 추세이며 효

소식품의 경우 곡류효소 발효물에 유산균 및 기능성물질

과 부원료를 혼합하여 생산 및 판매가 이루어지고 있다. 

또한 한국소비자원(7)의 효소식품 안전실태조사 결과를 

토대로 효소역가가 높게 검사된 제품의 경우 이를 토대로 

한 홍보 및 판매가 이루어지고 있으며 국외 제품의 경우 

대부분 타블렛 형태의 건강보조식품으로 판매가 이루어

지고 있다. 

효소식품 가공용 미생물의 종류 및 특성

식품공전에 의거 식용 미생물을 배양하여 효소식품을 

생산하기 위해 사용되는 균주로는 Aspergillus sp.와 

Bacillus sp. 등의 미생물이 주로 이용되고 있다.

Aspergillus 속 균주는 우리나라 전통누룩에 다양하게 

분포하는 사상균 중 하나로 식품뿐만 아니라 의약제제, 

항생제 및 효소제 등의 생산에 이용되고 있으며(8), 

Bacillus 속 균주는 50년 이상 산업적으로 사용되어온 생

물자원으로 짧은 세대기간, 저렴한 성장 배지 조성 및 고

수율의 효소 분비능 등에 의해 효소식품 제조에 많이 사

용되고 있다(9-13). 
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표 1. 각종 효소식품의 유형 및 정의

효소식품 유형 효소식품의 정의

곡류 효소

식품

곡류(60.0% 이상)에 식용미생물을 배양시키거나 식품에서 효소함유부분을 추출한 것 또는 이를 주원료

(50.0% 이상)로 하여 제조･가공한 것

과·채류 효소

식품

과·채류(60.0% 이상)에 식용미생물을 배양시키거나 식품에서 효소함유부분을 추출한 것 또는 이를 주원

료(50.0% 이상)로 하여 제조･가공한 것

배아 효소

식품

곡물의 배아(40% 이상)에 식용미생물을 배양시키거나 식품에서 효소함유부분을 추출한 것 또는 이를 

주원료(50.0% 이상)로 하여 제조･가공한 것

기타식물 효소

식품

곡류, 곡물배아 또는 과·채류 이외의 식물성 원료(60% 이상)에 식용미생물을 배양시키거나 식품에서 

효소함유부분을 추출한 것 또는 이를 주원료(50.0% 이상)로 하여 제조･가공한 것

출처: 식품의약품안전처 식품공전, 2015

표 2. 국내 판매중인 효소식품 제품형태
제품사진 제품명 판매원 제조원 제품형태 특  징

효소원 N (주)효소원 (주)한국발효 과립
곡류효소함유제품

(필수미량영양소 함유)

유기

현미콩 효소
성마리오농장 (주)한국효소 과립

곡류효소함유제품

(유기농콩, 식물추출물 

발효액 함유)

유기현미효소
철원친환경

영농조합

철원친환경

영농조합
과립

곡류효소함유제품

(매실액기스 함유)

내몸의 하루효소 (주)푸른친구들 (주)나라엔텍 분말

곡류효소함유제품

(야채원료 및 

식물효소함유)

발효효소 365 JW중외제약 엘에스생명과학 분말
곡류효소함유제품

(11종 곡물혼합효소 함유)

발효효소의 비밀 (주)대상 (주)노바렉스 분말
곡류효소함유제품

(복합 곡류발효효소 함유)

하이생 (주)하이모 (주)하이모 환
곡류효소함유제품

(12개 발효 채소 함유)

PAPAPYA

ENZYME

(주)동원

F&B
GNC 타블렛

츄어블형태

(Papaya 열매 추출물 

함유)

Amylase(EC 3.2.1.1) 효소는 전분의 α-1,4-glucoside 

결합을 무작위로 가수분해하는 특성을 가지고 있으며, 세

균류, 진균류 및 효모류 등과 같이 매우 다양한 미생물로

부터 생산되고 전분을 가수분해하여 소당류 및 glucose

와 같은 식품산업에서 널리 활용될 수 있는 당류를 생산

할 수 있다(14). 또한 protease(EC 3.4)는 단백질을 저분

자 peptide와 아미노산으로 분해하는 효소로 미생물 

protease는 산업용 효소 시장의 60%를 차지하며 반응특

성이 다양하고 최적 반응 pH에 따라 산성, 중성 및 알카리

성으로 구별할 수 있다(15).
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표 3. 효소식품 가공용 미생물의 종류

생산 효소 미생물의 종류

Amylase
Bacillus subtilis, Aspergillus oryzae, Bacillus acidocaldarius, Bacillus stearothermophilus, Bacillus 
coagulans, Bacillus licheniformis 등

Protease
Bacillus subtilis, Bacillus amyloliquefaciens, Bacillus licheiformis, Bacillus pumilus, Bacillus 
megaterium 등

효소식품 가공공정

효소식품의 가공공정은 원료(곡류 및 과·채류)를 수세, 

정선 및 증자를 통해 천연의 균들을 제거한 다음 주로 

전분질이나 단백질 분해효소의 생산성이 높은 미생물

(starter)을 첨가하고 일정 조건하에서 배양시킨다. 

미생물 배양공정 중 접종량, 배양시간 및 교반속도 등

의 배양조건을 달리하여 효소 생산성을 최적화함으로써 

효소활성을 높일 수 있을 것으로 사료된다. 또한 배양과

정 중에 생성된 효소와 각종 미생물의 사멸이 없는 온도 

조건에서 건조하여 배양된 효소를 분말화한 다음 섭취하

기 용이하도록 페이스트, 캅셀 및 타블렛 등으로 가공하

여 효소식품을 제조할 수 있다(4).

이렇게 제조된 효소식품은 식품공전에 의해 다음과 같

은 제조관리 기준을 적용받고 있다. 첫째, 사용되는 종균

은 효소 생산 능력이 높고 이미 이취가 없는 순수 분리된 

것이어야 한다. 둘째, 배양시 다른 미생물의 생육이 억제

될 수 있는 조건을 철저히 관리하여야 한다. 셋째, 미생물

에 의해 생성된 효소가 불활성화되지 않도록 가급적 낮은 

온도에서 가공･처리하여야 한다. 넷째, 공기 및 수분을 

방지할 수 있는 차광된 용기에 밀폐 포장하여야 하며 완

성된 제품은 amylase와 protease 등의 시험을 통해 제품 

유용성에 대한 검사 기준을 가지고 있어야 한다. 또한 제

품을 균일하게 제조하고 정확한 기준 및 규격 수치화를 

통한 효소식품 생산이 이루어져야 한다(5).

효소식품 연구동향

식품 효소를 풍부하게 섭취하게 되면 일차적으로 인체 

내에서 소화작용이 왕성해지며 음식물의 자연분해와 발

효를 통해 소화가 쉽게 이루어지도록 도와준다. 또한 췌

장액과 위액의 양이 적어짐에 따라 장내 미생물의 생육 

환경이 개선되고 장이 건강해지므로 양질의 영양 흡수 

및 숙변을 제거하여 장기적으로 장독증을 예방할 수 있다

(16). 즉 효소는 세포의 대사기능을 활성화시켜 늙은 세

포를 새로운 세포로 빨리 교체시키는 작용을 하며, 항염 

및 항균작용으로 세포를 활성화시켜 염증을 해소시키고 

백혈구가 병균을 잡아먹는 것을 도움으로써 병균에 대한 

저항을 강화시킨다. 또한 해독 및 살균작용으로 간 기능

을 강화하며 환부에서 나오는 고름이나 외부로부터 들어

온 독물은 빨리 분해하여 해독시키고 콜레스테롤을 조절

하여 피의 흐름을 돕는 작용을 한다(17).

발효는 미생물을 이용하여 유기물을 분해시키는 과정

으로 다양한 기능성 연구가 활발히 이루어지고 있으며, 

발효의 장점으로는 유효성분 및 흡수율 증가 등의 효과를 

나타내는 것으로 알려져 있다(18). 특히 영양성분을 그대

로 유지하면서 미생물이 분비하는 각종 가수분해효소와 

세포 내 조직에 결합되어 있는 생리활성 물질들이 유리화

되면서 생체 이용률을 향상시켜 주는 것으로 알려져 있다

(19).

효소식품으로 활용 가능한 여러 소재 중 곡물관련 연구

로는 백미 및 아마란스 혼합 발효물을 Bacillus subtilis 

CBD2로 48∼72시간 발효한 결과 대조구(무발효물)에 

비해 장내 유익균이 증가하고 α-glucosidase 및 ACE 저

해활성을 높게 나타내어 혈당 조절과 고혈압 예방 효과가 

있다고 보고되었으며(20,21), 곡류를 이용한 약선 효소

식품 제조 연구에서는 Aspergillus oryzae(황국균)를 이

용하여 24~48시간 배양한 결과 높은 효소활성 및 항산화 

효과를 나타내었다(22). 콩 소재의 경우 Bacillus subtilis 

HA로 soybean grit을 5일간 발효한 결과 발효 시간이 

증가함에 따라 혈전분해효소와 효소활성이 증가하고 항

산화 효과가 증진된 것으로 보고되었으며(23) 이는 기존

의 연구동향과 유사한 결과를 나타내었다(24-28). 황국

균을 이용하여 퉁퉁마디 혼합물을 1주일간 발효한 결과

에서는 대조구에 비해 효소활성 및 아미노태질소가 증가

함에 따라 ACE 저해활성과 전자공여능이 향상된다고 보

고된 바 있다(29). 하지만 효소는 대부분 단백질로 구성

되어 열과 강산 및 강알칼리에 약하고 인체 내 활성이 

불안정한 것으로 알려져 있어 이와 같은 문제점을 해결하

기 위한 연구가 최근 많이 이루어지고 있다(30,31). 효소

를 안정화하는 방법으로는 alginic acid, pectin, chito-

san 등과 같은 부형제를 첨가하여 미세캡슐화 하는 방법

(32-35)과 bead(36-40)형태로 제조하는 방법이 이용되

고 있으며, 안정화된 효소의 인체 내 in vitro 소화모델 

분석을 통해 인체 내 이용률 및 안정화 정도에 대한 평가

가 연구되고 있다. in vitro 소화모델을 확인하기 위해서

는 single-step 및 multi-step model 분석법을 이용하여 

각각의 소화 단계별로 식품 소재의 bioavailability를 측

정해야 한다(41,42). 이러한 분석은 인체의 소화조건과 

매우 유사하다는 장점을 가지고 있어 효소식품 섭취 시 

위장의 낮은 pH에서 효소활성을 유지하고 소장 및 대장

에서 안정적으로 흡수되는지에 대한 예측방법으로 국내

외에 많이 활용되고 있다.
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결   론

효소식품은 2000년대 초반 소비자들의 관심이 증대되

기 시작하여 십여 년의 시간 동안 효소의 기능성을 앞세

운 각종 유형의 효소(표방) 식품이 고가에 유통되었다. 

그러나 최근 제품에 대한 효능, 효과 및 안전성 등에 대해 

언론보도가 이루어지며 시장 성장세가 둔화 및 감소하고 

있다. 이는 식품공전상 효소식품으로 분류된 제품뿐만 아

니라 침출차 및 액상차 등의 다류나 기타 발효음료 및 

가공품 등의 식품들도 효소식품으로 광고하는 사례가 많

아 소비자들의 혼란이 초래되었으며 효소함량의 과장 및 

액상발효식품의 높은 당 함량 등이 문제가 되어 효소식품 

시장이 크게 위축된 것으로 사료된다(7). 

따라서 효소식품의 신뢰도 및 시장 재형성을 위해서는 

첫째, 효소(표방) 식품에 대한 표시 및 광고 모니터링 지

도와 감독을 강화하여 소비자를 기만하거나 오인 및 혼동

시킬 우려가 있는 허위 과장 광고에 대한 단속을 강화하

여야 한다. 둘째, 식품공전에서 규정하고 있는 효소역가 

정량기준 및 규격을 정비하여야 하며 셋째, 효소식품을 

경구 섭취하는 경우 위액의 높은 산도(pH 1~2)에 의해 

대부분의 활성을 잃게 되어 소장 및 대장에서 활성을 나

타내지 못한다는 일부 전문가들의 지적에 따라 효소식품

에 함유되어 있는 효소를 안정화할 수 있는 기술개발을 

통해 제품화가 필요할 것으로 사료된다.     
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