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Ⅰ. 서   론

커피(Coffea Arabica)는 에티오피아의 산악지대에

서 기원하여 900년경 아랍의사 라제스가 처음으로

언급한 이래로 약용이나 종교 의식에 주로 사용하

다가 이슬람 문화권의에서 커피가 음료로 애용되었

다. 1600년 경 인도, 이탈리아와 네덜란드에 소개

및 커피 종자가 유입되면서 유럽을 중심으로 현재

전 세계 전 물 다음으로 많이 마시는 음료가 되었

다. 커피의 국내 전파는 1890년경 중국을 통해 도입

되었다고 1895년 유길준의 ‘서유견문’에 기록되어

있으며 ‘가배’ 또는 ‘양탕국’으로 불리었다. 최초의

공식 문헌상 기록은 1895년 을미사변으로 고종황제

가 러시아 공사관으로 파천 시 러시아 공사 웨베르

가 권했다고 기록되어 있으며 국내의 최초 커피하

우스가 고종의 커피 시중을 들던 독일계 러시아 여

인 손탁에 의해 옛 이화여고 본관에 지어져 (손탁

호텔) 점차 대중에게 알려지기 시작 했다. 일제 강

점기 때의 근대적 의미의 다방이 생겨났으며 1945

년 해방 후 미군 군용식량으로 포함되어 있던 인스

턴트 커피가 국내 커피 문화 발전의 촉매제가 되어
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급격한 대중화를 가져오게 되었다. 1970년대 커피믹

스개발과 자판기 등장으로 커피의 대중화가 자리매

김하였고 1980년대 원두커피 전문점이 등장하면서

인스턴스커피와 원두커피로 양분화 되기 시작하였

다. 1999년 다국적 커피하우스인 ‘스타벅스’가 국내

상륙하면서 국내 에스프레소 커피 전문점의 시장이

급격히 확대되어 많은 전문점들이 생겨나 경쟁이

심해지고 있다. 이러한 경향은 시대적 흐름으로

60~70년대는 양의 문화, 80년대는 질의 문화, 90년

대는 건강 문화 그리고 2000년대 이후는 웰빙 문화

에 따른 소비자들의 커피 소비 형태에 의한 결과로

판단된다.

현재 국내 커피 산업이 포화상태에 있다고 여겨

지지만 커피 산업이 매우 큰 유럽과 아메리카 대륙

의 나라들과 비교해볼 때 발전 가능성은 매우 높다.

이 때문에 국내 커피 산업이 지속적인 발전을 위해

서는 새로운 환경 변화에 빠르게 대응하고, 질적 성

장이 요구되는 시기라 판단된다. 또한 국내 식문화

와 연결된 가장 한국적인 독특한 커피를 개발하여

틈새시장의 개척과 커피 문화를 발전시켜 세계 커

피인들에게 주목을 받는 아시아 커피 시장의 흐름

을 이끄는 주요국가로 부상해야 할 것이다.

이에 본고에서는 국내 커피 시장 및 동향과 발효

커피 동향에 대하여 살펴보고, 소비 환경 변화에 따

른 국내 커피산업의 발전에 대한 대응 방안으로 발

효커피 즉 전통장류 발효 미생물을 활용하여 한국

형 발효커피 개발의 가능성을 제시하고, 이를 국내

커피산업의 발전 전략을 모색하기 위한 기초자료로

활용하고자 한다.

Ⅱ. 본   론

가. 국내 커피 시장 및 동향

1) 국내 커피 소비량

2008~2011년 국가별 1인당 연간 커피 소비량이

가장 많은 국가는 핀란드, 노르웨이, 덴마크 순위였

으며, 국내 1인당 커피 소비량(세계 35정도 수준)도

2011년 기준 3.38 kg으로 2008년부터 4년간 약 17%

가 증가하여 다른 국가에 비해 증가폭이 큰 것으로

조사되었다.

음식 항목별 섭취빈도 식품섭취빈도조사에 포함

된 112개 음식 항목 중 배추김치(주 11.9회), 잡곡밥

(콩밥포함)(주 9.6회), 쌀밥(주 6.9회), 기타김치(주

4.6회) 등보다도 주당 섭취빈도가 가장 높은 항목은

커피였으며(주 12.2회), 커믹스를 포함한 전체 커피

소비가 해마다 꾸준히 늘어나고 있다.

2) 국내 커피 시장 규모 및 동향

국제커피협회에 따르면, 세계 커피소비 시장 규
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모는 약 2098조원으로 파악되며, 세계 최대 커피 소

비시장은 미국으로 시장 규모만 520조원을 차지하

고 있다. 국내 커피 원두는 대부분 카페인이 함유된

생두 형태로 2013년 10만 7,112톤으로 2009년 9만 7

천톤에 비해 11%가 증가 하였으며, 수입액은 3억

1,177만달러로 2009년 보다 36%가 증가한 것으로

나타났다.

국내 커피 시장 규모는 2014년 6조 1,500억 원을

달성하면서 지난 5년간 20%가 넘는 비약적인 성장

세를 유지하고 있으며, 커피전문점(2013년 기준

15,000개)을 위주로 한 원두커피 시장과 인스턴트

커피 시장으로 크게 형성되어 있다. 커피전문점 커

피의 영향으로 국내 인스턴트 커피 시장은 그 규모

는 다소 감소하고 있지만, 맛의 다양화(카푸치노, 바

닐라 라떼 등), 형태의 다양화(컵 포장형 커피믹스

제품), 원두 개선 제품(인스턴트 원두커피) 등으로

꾸준히 시장에 대응 하고있어 현재 국내 전체 커피

시장 점유율 90% 이상을 차지하면서 국내 커피시장

(해외 시장은 원두커피가 60% 이상 점유)을 이끌고

있다.

나. 발효커피 동향

1) 커피 발효와 발효커피

커피 발효는 체리의 펄프를 벗긴 커피 콩(파치먼

트)을 물 담가 자체의 효소(펙티나아제와 펙테이즈)

를 이용하여 커피 콩 내부에는 아무런 변화 없이 자

연스럽게 커피 콩에 달라붙어 있는 점액질을 제거

하는 가공방법 (건식법과 습식법)으로써 이를 관습
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적으로 발효라 부르고 있다.

커피에서 알려져 있는 발효커피(숙성 포함)는 건

식 가공 커피를 습한 5~6월의 남서 계절풍(Monsoon)

에 노출시켜 숙성하여 만드는 몬순커피와 동물의

소화기관을 통해 발효된 파치먼트 배설물을 수집하

여 가공한 커피들(사향고양이-루왁커피; 다람쥐-콘

삭커피; 코끼리-블랙아이보리)이 있다. 특히 동물의

소화 과정을 통해 발효되어 만들어지는 커피는 희

귀성과 일반적인 커피에서 느낄 수 없는 독특한 맛

과 향 그리고 희귀성 때문에 고가의 커피로 판매되

고 있으나 동물 학대와 위생적인 문제의 부정적인

면도 함께 가지고 있다.

2) 발효 커피 연구동향

현재까지 발효 커피에 대한 연구 논문 동향을

NCBI PubMed, NDSL과 인터넷 통합검색 사이트를

이용하여 검색어를 “커피 발효, 발효 커피, coffee

fermentation”로 하여 국내·외로 검색한 결과 1945년

Pederson과 Breed에 의해 카카오콩과 커피콩에 대한

발효 즉 파치먼트 단계에서의 발효관련 미생물들

(유산균, 호기성 세균, 효모, 곰팡이)과 성분(알코올

과 유기산 분석)변화에 대해 보고하였다. 발효된 커

피로부터 분리된 주요 미생물로 Leuconostoc

mesenteroides, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus

brevis 유산균들이 있음을 확인하였으며, 또한 보고

서에 카카오콩과 커피콩 발효 (Loew, 1907), 발효를

통한 커피 질적 개선 (Pcicado, 1926), Aspergillus 속

을 이용한 커피 발효 (Church, 1926), 발효된 커피

껍질로부터 세균, 곰팡이와 효모들의 분리 등 커피

발효 대한 이전 연구들이 기록되어 커피 발효 연구

가 20세기 초부터 수행되었음을 확인할 수 있었다.

1945년 이후 커피 발효 관련 연구에 대한 학계의 발

표가 거의 없다가 2000년에 들어서 다시 발표되기

시작하여 2001년 커피 발효 관련 미생물 균총 분석

과 자연발효를 통한 점액질 제거에 대한 연구가 보

고된 후 2006년 자연발효된 커피로부터 분리된 효

모의 항진균효과와 자연발효된 커피로부터 분리된

효모의 펙틴분해 효소 연구, 2007년 자연발효커피로

부터 유산균 신종 분리, 2008 수확시기별 생두에 대

한 발효(자연방법), 건조, 저장 중에 존재하는 사상

균 분리 및 특성 분석과 자연발효 동안 세균과 곰팡

이 천이 연구가 꾸준히 연구되었으며, 2013년 발효

커피의 질적향상을 위한 종균 평가에 대한 연구 보

고를 시작으로 발효 종균에 관련된 연구가 보고되

기 시작했다. 2000년 이후 발효 커피 관련 학계 보

고는 멕시코, 덴마크, 벨기에, 브라질 국가의 연구자

들이였으며, 이중 브라질이 발효 커피에 관심이 많

은 국가임을 알 수 있었다.

국내의 발효 커피 연구 동향에 있어서는 2013년

버섯과 홍국균 균사체를 이용한 발효 커피 연구 보

고된 이후 커피 시장의 흐름에 영향을 받아서인지

2014년 발효유무에 따른 콜롬비아 커피와 루왁커피

의 항산화 활성 연구 및 홍국균 균사체 고체발효 원

두커피 추출물의 지방축적 억제 효과와 관련 연구

에 대한 연구 논문이 발표 되었으며 대부분은 홍국

균 균사체를 이용한 기능성 연구로 한정되어 있으

며 국내는 아직 발효커피에 대한 다양한 연구가 학

계에 보고되지 않는 점을 고려해 볼 때 국외보다는

현재 시작 단계임을 알 수 있었다.
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3) 국내 특허동향

해당 특허 분석은 본문에 포함되는 키워드를 이

용하여 특허분석을 하였으며, 검색결과 중 유효한

특허를 선별한 결과는 다음과 같다.

국가·연도별 특허출원 추이에 있어서, 발효커피

관련 개발 기술 전체분야의 연도별 동향을 살펴보

면, 1995년을 시작으로 전반적으로 증가추세를 보이

다가 2007년 이후 점차 완만한 감소세를 나타내는

것으로 나타났다. 그러나 아직 미공개된 출원 건이

존재하므로 감소세라고 단정하기는 어렵다 할 수

검 색 식
유효데이터 건수

KIPO USPTO JPO EPO 계

(효소* 엔자임* 앤자임* 발효* 균주입* 숙성* 후숙*
enzyme* fermentat*) and (미생물* 세균* 박테리아*
원생동물* 마이크로브* ((micro* microscopic* 마이크로*
미크로*) adj (organism* biolo* 생물* 유기체*))
microorganism* microbe* microbial* bacteria* bacterium*
(microscopic adj organism*) germ* microbial*)and
(coffee* tea* 커피* 커어피* 코오피* 커퓌* 음료*
beverag*)

1254 283 108 87 1732

있다. 출원 국가별로 살펴보면, 미국의 경우 한국,

일본 및 유럽보다 활발한 특허출원을 보이고 있으

며, 한국과 일본의 경우 분석구간 초기에는 관련 기

술 특허출원이 소극적으로 진행되었으나 2007년 이

후 서서히 증가세를 보였다. 유럽의 경우 관련 기술

특허출원 건수가 아직 많지는 않아 증감을 반복하

고 있는 것으로 나타났다.

출원인 별 특허출원 현황을 보면, 발효커피 관련

개발 분야의 주요출원인 Top10을 추출한 결과, 미국

의 The General Hospital가 전체 다출원인 1위로 나
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타났으며, 그 뒤를 이어 Danisco, Dekalb Genetics,

Liveleaf 등이 분야에서 다수의 특허를 출원하고 있

는 것으로 나타났다. 특히, 주요출원인 Top10 중 미

국 국적의 출원인이 9개로 나타나 발효커피 관련

개발 분야에서 미국이 두각을 나타내는 것으로 분

석되었다.

다. 전통장류 발효 미생물 활용 한국형 발효
커피 개발

1) 한국형 발효커피 연구개요

전통장류로부터 분리된 효모, 고초균 그리고 유

산균들과 각 대륙별로 생산되는 커피 생두들을 이

용하여 커피 생두 발효 균주들을 선별(미생물 생장,
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그림 1. 발효균주 선별 과정
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점질물, 발효취, 커핑테스트 등)하였으며, 선별된 발

효 미생물들로 커피발효 조건(클로로제닉산, 카페익

산, 카페인 성분변화)을 결정하였다. 결정된 발효조

건으로 커피 생두를 발효 후 건조된 발효생두를 이

용하여 최적의 로스팅 조건을 설정하고, 발효원두

로부터 커피를 추출 후 관능평가를 통해 최종 발효

커피를 개발하였다.

표 1. 생두별 발효균주와 발효조건

생두 균주
발효조건1)

접종농도(%) 발효온도(℃) 발효시간(h)

과테말라 B. licheniformis 2 32 12

만델링 B. licheniformis 2 37 12

브라질 B. licheniformis 2 37 12

예가체프 L. plantarum 2 42 12

1)생두 발효조건은 클로로제닉산의 함량이 가장 높게 분석된 조건으로 설정함.

그림 2. 로스팅 조건별 발효 원두커피의 관능평가

2) 전통장류 발효 미생물을 이용한 발효커피 개

발 연구 결과

전통 장류 유래 미생물을 이용한 발효커피를 개

발하고자 본 연구에서는 순창군 발효미생물산업진

흥원에서 전통 장류 유래 미생물 78종을 분양 받아

대륙별 대표 생두를 이용하여 발효조건과 로스팅

조건 확립 및 발효커피의 유기산, 기능성물질과 향
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기 성분을 분석한 결과는 다음과 같다.

- 생두 발효 균주 및 발효 조건 확립

전통 장류에서 분리된 균주 78종 대상(고초균, 유

산균, 효모)으로 커피 생두 발효균주를 선발한 결과,

브라질, 과테말라와 만델링 생두는 Bacillus

licheniformis로, 예가체프 생두는 Lactobacillus

plantarum이 최종 발효균주로 선별하여 발효조건을

확립하였다 (그림 1과 표 1).

- 로스팅 조건 확립

각 생두에 최종 선별 균주를 최종 발효 조건으로

배양한 후 각 배전도별 (약배전, 중배전, 강배전)로

로스팅 한 후 관능평가를 한 결과 본 연구에서는 중

그림 3. 발효 원두커피별의 유기산 함량 비교. BEC, 브라질 원두 에스프레소; BEF, 브라질 발효원두
에스프레소; GEC, 과테말라 원두 에스프레소; GEF, 과테말라 발효원두 에스프레소; YEC, 예가체프 원
두 에스프레소; YEF, 예가체프 발효원두 에스프레소; MEC, 만델링 원두 에스프레소; MEF, 만델링 발
효원두 에스프레소; REC, 루왁 원두 에스프레소.

배전한 발효원두 커피에서 전반적인 기호도가 가장

높아 발효 생두의 로스팅 조건을 중배전으로 선정

하였다 (그림 2).

- 발효커피의 유기산 분석

발효 생두를 중배전으로 로스팅한 후 약 90℃, 9

기압으로 약 25초로 추출한 다음 유기산 함량을 측

정한 결과, 분석된 유기산에서는 모두 발효하지 않

은 원두에 비해 함량이 감소하였고, 만델링 발효 원

두 커피에서만 acetic acid가 약간의 증가하는 경향

이 보였다 (그림 3). 이러한 유기산의 감소는 전반적

으로 발효 원두 커피가 일반 원두커피보다 마일드

한 맛을 갖는 이유 중 하나의 원인으로 판단된다.
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- 발효커피의 기능성 물질 분석

발효커피의 기능성 물질을 측정한 결과, 클

로로제닉산은 브라질 발효 원두커피에서

비발효 원두커피 보다 40.44%의 높은 증

가를 보였고 만델링과 예가체프 발효 원

두커피 또한 비발효 원두커피 보다 각각

15.02%, 11.72%의 증가를 보였다. 그러나

과테말라 발효 원두커피에서는 클로로제

닉산이 1.98% 정도의 약간의 감소를 보였

다. 카페인과 카페익산의 함량에 있어서는

비발효 원두커피와 발효 원두커피에서 유

그림 4. 발효 원두커피별의 기능성물질 함량 비교. BEC, 브라질 원두 에스프레소; BEF, 브라질 발효원
두 에스프레소; GEC, 과테말라 원두 에스프레소; GEF, 과테말라 발효원두 에스프레소; YEC, 예가체프
원두 에스프레소; YEF, 예가체프 발효원두 에스프레소; MEC, 만델링 원두 에스프레소; MEF, 만델링
발효원두 에스프레소; REC, 루왁 원두 에스프레소.

의적인 차이 나타나지 않았으나 과테말라 커피에서

약간의 카페인 함량이 감소되었음을 확인하였다

(그림 4).

- 발효커피의 휘발성 향기 성분 분석

브라질, 예가체프, 과테말라, 그리고 만델링 발효

원두커피에 대한 휘발성 향기성분 분석은 에스프레

소 방식과 더치 방식으로 추출한 발효 원두커피를

분석하였다. 결과적으로 각 발효 원두커피별 대표

적인 주요 휘발성 향기 성분을 비교 할 수 있었으

며, 에스프레소 보다는 더치 방식으로 추출한 커피

가 휘발성 향기 성분이 많이 검출된 것을 확인할 수

있었다 (표 2).
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표 2. 발효 원두커피별 주요 휘발성 향기 성분
1)

휘발성 향기 성분
브라질발효원두 예가체프발효원두 과테말라발효원두 만델링발효원두

에스프레소 더치 에스프레소 더치 에스프레소 더치 에스프레소 더치

2-Furancarboxaldehyde ◦ ◦ ◦ ◦

2-Furancarboxaldehyde,5-methyl- ◦

Furfural ◦ ◦

2-Furanmethanol ◦

5 Methyl furfural ◦

Phenol ◦

Pyrazine, 2-ethyl-6-methyl- ◦ ◦

1H-Pyrrole-2-carboxaldehyde ◦ ◦

1H-Pyrrole-2-carboxaldehyde,1-methyl- ◦ ◦

Benzaldehyde, 2-methyl- ◦

Ethanone, 1-(1H-pyrrol-2-yl)- ◦

Ethanone, 1-(1-methyl-1H-pyrrol-2-yl)- ◦

Ethanone, 1-(2,4-dihydroxyphenyl)- ◦

Ethanone, 1-(4-dihydroxyphenyl)- ◦

Ethanone, 1-(2-furanyl)- ◦ ◦ ◦

Phenol, 2-methoxy- ◦ ◦ ◦

Furfuryl acrolen ◦

Methyl Salicylate ◦

Pyridine, 2-methyl- ◦

Pyridine, 3-methyl- ◦ ◦

4H-Pyran-4-one, 3-hydroxy-2-methyl- ◦ ◦

Cyclotrisiloxane, hexamethyl- ◦

2(1H)-Pyridinone ◦

3-Buten-2-one,4-(2-furanyl)- ◦

Benzoic acid ◦

Benzoic acid, 2-hydroxy-,methyl ester ◦ ◦

1,2-Benzenediol ◦ ◦ ◦

2-(2-Furyl)-pyrazine ◦ ◦

2-(2-Furyl)-5-methylpyrazine ◦

2,5-dimethoxytoluene ◦

1-(3,4,5-trimrthylfuran-2-yl)-1-ethanone ◦

7,7-dimethylbicyclo(3.3.0)octan-2-one ◦

3,4-Dihydroxy-acetophenone ◦

Ethanone, 1-(2,4-dihydroxyphenyl)- ◦

Benzenethanol, 2-methoxy- ◦ ◦

4-Hydroxy-3-methylacetophenone ◦ ◦

2,5-Dihydroxy-propiophenone ◦

1-Furfuryl-2-formyl pyrrole ◦ ◦

Hexadecanoic acid ◦ ◦

n-hexadecanoic acid ◦

Octadecanoic acid ◦ ◦
1)
비발효 원두커피 대비 함량이 증가 또는 생성된 주요 휘발성 향기 성분 (2배 이상 차이가 있는 성분
중 peak area%가 1 이상 값)
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Ⅲ. 결   론

과거와 비교하여 커피에 대한 국내 소비자들의

맛과 취향이 변화함에 따라 과거 달고 맛있는 커피

를 선호하던 취향에서 벗어나 웰빙 커피 (디카페인

커피, 더치 커피, 발효커피 등)에 대한 관심이 점차

증가하고 있다. 이와 같은 경향은 국내에 국한되는

현상은 아니며 국외에서도 커피가 단순한 기호음료

를 넘어 약리적 효과가 있는 웰빙 음료로 인식하여

국내보다 앞서 웰빙 커피에 대한 활발한 연구가 진

행되어지고 있다. 특히 최근에 국내·외적으로 발효

커피에 대한 연구가 진행되고 있으며, 이러한 관련

제품 (국외-곰팡이균을 활용하여 초콜릿맛 커피, 꽃

향기 커피 그리고 새콤한 과일맛 커피 등; 국내-유

산균 발효커피와 누룩 발효커피 등) 또한 시장에 모

습을 드러내고 있으나, 아직까지는 시장 기반이 약

한 실정이여서 발효커피가 커피 시장에서 차지하는

비중은 미비하다. 그러나 국내·외적으로 발효커피는

현재 도입기에 있는 제품이기 때문에 향후 커피 시

장에서의 비중은 더욱 커질 것으로 예상되며, 국내

의 경우 2020년에는 전체 커피 시장의 약 2% 이상

을 차지할 것으로 전망된다. 이러한 관점에서 세계

적으로 가장 다양한 발효식품과 토착발효미생물 유

전자원들이 존재하는 국내에서 발표커피에 대한 산

발적인 연구보다는 세계 발효커피의 표준이 되는

선도적이고 체계적인 연구가 현시점에서 필요하다

고 판단된다. 이에 따라 국내 전통장류 발효 미생물

을 활용한 가장 한국적인 커피 발효원두들을 개발

(브라질 발효원두, 만델링 발효원두, 과테말라 발효

원두와 예가체프 발효원두)하여 다양한 발효원두커

피 개발 가능성을 제시하였다 (그림 5). 향후 지속적

인 국가 차원의 투자와 연구개발 그리고 홍보 등이

있다면 성공적인 글로벌 경쟁력이 있는 한국형 커

피 발효원두 개발 및 발효커피 시장 확보가 가능할

것으로 판단된다.

그림 5. 전통장류 발효미생물을 활용한 발효커피
시제품
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