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Abstract

Although the development of food technology is rela-
tively fast, it’s application is very broad. So, it is neces-
sary that quantitative analysis method can be introduced 
in analysing of research trends and implication of research 
themes. Most countries do not classify in food additives 
as synthesis or natural. However, the use of natural food 
additives should be recommended by considering about 
health safety. In this regard, quantitative analysis based 
on bibliographic information of patents and papers is vital 
to analyse the trend of research on natural food additives. 
The data regarding with natural food additives was as-
signed patents and published papers in the world from 

1996 to March 2016 and Thomson Innovation, analysis 
program was provided by Thomson reuters.
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1. 서론

식품첨가물이란 통상적으로 식품의 구성 성분이

나 보편적으로 섭취하는 물질이 아니면서 식품의 제

조, 가공 과정 중 기술적, 영양적 효과를 얻기 위해 

식품에 의도적으로 첨가하는 물질로 그 정의와 분

류, 규정은 국가마다 다르다(1). 유럽연합(EU)에서

는 규칙(European Commission) No. 1333/2008에서 식

품첨가물이란 “일반적으로 그 자체를 식품으로 섭

취하지 않고 영양적 가치에 상관없이 식품의 원료

로서 사용되지 않는 물질을 의미하며, 식품의 제조, 

가공, 조리, 처리, 포장, 운송 및 보관 시에 기술적인 

효과를 주기 위해 의도적으로 사용하는 물질로 그 

부산물이 직접 혹은 간접적으로 식품의 구성성분이 

될 수도 있다”라고 정의하고 있으며(2), 미국의 경

우 CFR(Code of Federal Regulation), title 21, part 170
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에 식품첨가물이란 “의도적으로 사용하여 직·간접

적으로 식품의 성분이 되거나 식품의 특성에 영향을 

줄 수 있는 물질을 말한다”로 정의되어 있으며, 용

기, 포장에 사용하는 물질도 직·간접적으로 식품의 

성분이 되거나 식품의 특성에 영향을 줄 수 있다면 

이 정의에 포함된다고 규정하고 있다(3). 일본은 식

품첨가물을 “식품의 제조 과정에 사용되거나 혹은 

가공, 보존의 목적으로 식품에 첨가, 혼화, 침윤, 기

타의 방법으로 사용되는 물질을 말한다”라고 정의

하고 있다(4). Codex(Codex Alimentarius Commission)
에서는 “식품첨가물이란 그 자체로는 통상적으로는 

식품으로 섭취되지 않고 영양가가 있든 없든 식품의 

전형적인 원료로 사용되지 않는 물질로서 제조, 가

공, 포장 또는 수송에 있어서 식품에 기술적인 목적

(관능적 특성)을 주기 위해서 의도적으로 첨가하는 

물질이며 직접, 간접적으로 식품에 남을 수 있다”로 

정의하고 있다(5). 우리나라는 식품위생법 제 2조에

서 “식품첨가물이란 식품을 제조, 가공, 조리 또는 

보존하는 과정에서 감미, 착색, 표백 또는 산화방지 

등을 목적으로 식품에 사용되는 물질을 말한다. 이 

경우 기구, 용기, 포장을 살균, 소독하는데에 사용되

어 간접적으로 식품으로 옮아갈 수 있는 물질을 포

함한다”로 정의하고 있다(6).
식품첨가물의 분류는(표 1) 유럽연합(EU)의 경우 

가공보조제, 향료, 효소제, 그리고 비타민이나 무기

질과 같은 영양강화제는 식품첨가물에서 제외하고 

있고(2) Codex 또한 가공보조제, 향료, 영양강화제

는 식품첨가물에서 제외하고 있다(5). 미국의 경우 

제외시키는 품목없이 식품첨가물을 직접, 2차 직접, 

간접으로 구분하고 있으며(3) 일본의 경우에도 식

품첨가물을 지정, 기존, 천연향료기원, 식품원료성

으로만 구분하고 있다(7). 이렇듯 식품첨가물을 제

조방법(합성, 천연)에 따라 분류하는 국가는 없고 대

부분 용도에 따라 분류를 하고 있다. 반면에 우리나

라는 1996년부터 식품첨가물을 화학적합성품과 천

연첨가물로 구분하여 관리하여 오다가 2015년 11월
부터 식품의약품안전처에서 식품첨가물의 천연, 합

성의 구분을 없애고 용도를 중심으로 개편하여 천연

과 합성의 구분이 모호해지게 되었다.

식품의 제조, 가공 중에 첨가하는 식품첨가물은 

그 부산물이 직·간접적으로 식품의 구성성분이 될 

수 있어 자연스럽게 소비자들도 섭취하게 된다. 이

로인해 건강상의 안전이라는 측면에서는 화학적 합

성보다는 천연물질로부터 얻은 첨가물이 더 안전하

다는 인식을 소비자들은 가지게 된다. 따라서 식품

첨가물이 합성인지 천연인지에 대한 논란은 과거 수

년 전부터 논쟁되어 왔고 특히 암 유발 가능성에 대

한 문제점 때문에 관심의 초점에서 벗어나지 못하고 

있다(8,9). 결과적으로 식품안전성에 대한 관심의 고

조로 천연 식품첨가물 분야에서의 최근 기술 및 연

구동향을 탐색하기 위한 필요성이 제기되는 바, 이

런 측면에서 천연 식품첨가물 관련 기술동향의 정량

적인 분석은 천연 식품첨가물의 세계적 연구와 기술

개발 추이를 객관적으로 제공해 주고 향후 식품첨가

물 개발에 시사점을 부여해 줄 수 있다고 본다. 다만 

본 분석은 천연 식품첨가물 분야만 다룸으로써 식품

첨가물 분야의 중요한 기술동향과 연구 트랜드를 반

영하지 못할 수도 있다. 또한 분석대상을 관능물, 방

지물, 개량물로 한정하였기 때문에 기타 다양한 첨

가물의 기술 및 연구동향을 반영하지 못할 수 있다. 

표 1. 외국의 식품첨가물 분류체계 비교(10)

우리나라a) 일본 미국 Codex EU

화학적 합성품 지정첨가물 직접첨가물 식품첨가물 식품첨가물

천연첨가물 기존첨가물 2차 직접첨가물 가공보조제 가공보조제

혼합제제류 천연향료기원물질 간접첨가물 향료 향료

식품원료성첨가물 영양강화제 효소제

영양강화제

a) 2016년 4월 29일 고시, 2018년 1월1일부터 분류체계 없이 식품첨가물로만 구분될 예정
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2. 분석방법

본 분석의 분석범위는 표 2와 같다. 천연 식품첨

가물 관련 연구동향을 파악하기 위해 특허와 논문 

모두 1996년 이후 20년간의 연구결과물을 대상으

로 하였다. 식품첨가물을 관능물(감미제, 향미제, 착

색제), 방지물(보존제, 산화방지제), 개량물(유화제, 

증량제, 증점안정제)로 분류하여 분석하기 위해 검

색식을 구성하였고, 이외의 다른 첨가물에 대한 연

구는 제외하였음을 밝힌다. 특허와 논문 모두 동일

한 검색식을 사용하였고 관능물, 방지물, 개량물 연

구에 대한 키워드로 구분하고 각각의 세부분류를 구

분하여 검색한 후, 검색결과를 통합하여 최종 분석

대상을 확정하였다(표 3). 분석의 정교함을 위해 세

부분류에 대한 판단은 식품첨가물 분야 연구자와 분

석전문가가 협조하여 진행하였다.

3. 천연 식품첨가물 분야 기술동향

1) 일반분석

1996년 이후 20년간 전 세계에 출원된 천연 식품

첨가물관련 특허는 총 4,693건으로 1996-2006년까

지 10년간은 최대 163건 정도에 머물러 있어 관련

표 2. 검색키워드

중분류 소분류 검색식

관능물

감미제
(addit* or agent* or supplement*) AND (Food* or ingredient* or beverage* or juice*) AND (natural*) AND 
(sweet*)

향미제
(addit* or agent* or supplement*) AND (Food* or ingredient* or beverage* or juice*) AND (natural*) AND 
(flavor* or flavour* or aroma*)

착색제
(addit* or agent* or supplement*) AND (Food* or ingredient* or beverage* or juice*) AND (natural*) AND 
(color* or colour*)

방지물

산화방지제
(addit* or agent* or supplement*) AND (Food* or ingredient* or beverage* or juice*) AND (natural*) AND 
((antioxidant* or “anti oxidant*”) or ((oxidant*) AND (prevent* or preserv* or inhibit* or prohibit*)))

보존제

(addit* or agent* or supplement*) AND (Food* or ingredient* or beverage* or juice*) AND (natural*) AND 
((antiseptic* or “anti fung*”or antifung* or “anti mold*”or antimold* or “anti germ*”or antigerm* or antibacter* 
or “anti bacter*”or “anti microb*”or antimicrob*) AND (prevent* or preserv* or inhibit* or prohibit* or pro-
tect*))

개량물

유화제
(addit* or agent* or supplement*) AND (Food* or ingredient* or beverage* or juice*) AND (natural*) AND 
(emulsi*)

증점안정제
(addit* or agent* or supplement*) AND (Food* or ingredient* or beverage* or juice*) AND (natural*) AND 
(thicken*)

증량제
(addit* or agent* or supplement*) AND (Food* or ingredient* or beverage* or juice*) AND (natural*) AND 
(extend* or extension*)

표 3. 분석결과

검색기간 1996.01.01. ~ 2016.03.08 검색일 2016. 03. 08

구  분 검색도메인 검색범위 검색결과(건) 중복제거(건)

특허
Thomson Innovation

(미국/유럽/일본/한국/중국/PCT 등)
Title/Abstract/Claims 5,462 4,693

논문
Thomson Innovation
(Web of Science)

Article, Review
(All text field)

3,265 2,769
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연구의 초기단계라 할 수 있다(그림 1). 그러나 2007
년 이후 출원 건수의 증가폭은 매우 커져 2013년에

는 초기 10년 대비 약 6배 이상의 특허 출원을 기록

하였다. 이러한 추세는 2000년대에 들어서면서 식품

안전에 대한 관심이 고조되어 천연원료 소재의 식품

첨가물 연구가 급격히 증가하였음을 유추할 수 있

게 한다. 

세부적으로는 관능물(감미제, 향미제, 착색제) 분

야 특허가 3,482건으로 전체 특허의 74.2%를 차지하

여 가장 많았고, 다음으로 방지물(보존제, 산화방지

제) 분야 663건(14.1%), 개량물 분야 548건(11.7%) 

순으로 특허가 등장하여 관능물에 비해 천연원료를 

사용한 방지물과 개량물에 관한 특허 비중이 약한 

것으로 분석된다.

한편 국내특허는 1996년 1건의 출원 이후 2007년 

최대 66건이 출원되는 등 분석기간 동안 총 553건이 

출원되었으나 전세계 특허 안에서는 11.8%만 차지

하고 있어 천연 원료를 이용한 식품첨가물 연구는 

전반적으로 미약한 편이다. 특히 2003년부터 2010년

까지는 34-66건에 이르는 특허가 꾸준히 출원되었

으나 이후에는 감소하는 추세로 한국의 천연 식품

첨가물 관련 기술개발은 2011년 이후 정체된 시기인 

것으로 보인다. 대부분의 특허는 천연 관능물 관련 

특허이며 그 다음 방지물에 관한 특허가 주를 이루

고 개량물에 관한 특허는 매우 적었다. 

국가별로는 중국특허가 3,684건으로 전체의 78.5%
를 차지했고 다음으로 한국특허 553건(11.8%), 일본

특허 162건(3.5%), 미국특허 100건(2.1%) 순으로 약 

10개 국가에서 출원되었으며 한국은 전체 국가 중 2
위의 출원국이지만 1위의 중국과는 큰 차이를 보여

주고 있어 주요국으로 보기는 어렵다(그림 2). 
가장 많은 특허를 출원한 중국의 경우 천연 관

능물 관련 특허가 2,833건으로 중국 특허출원건수

의 76.9%를 차지하였고, 천연 방지물 관련 452건
(12.3%), 천연 개량물 관련 399건(10.8%) 순으로 압

도적으로 많이 출원된 천연 관능물 분야에 비해 천

연 방지물이나 개량물 분야의 특허출원은 활발하지 

않았다. 년도별로는 2010년 이후로 특허출원건수가 

감소한 한국과 다르게 2011년 이후 출원 건수가 급

격히 증가하는 양상을 보여주고 있어 천연 소재의 

식품첨가물 기술개발이 아직까지도 매우 활발한 상

그림 1. 전 세계 천연 식품첨가물 관련 특허의 연도별 현황

주: ‌�특허공개에 통상 18개월이 소요되어 2014년도 이후 데이터는 정

확도 떨어짐(음영표시)

특허검색 DB: Thomson Innovation (2016. 3. 08 검색)

그림 2. 전세계 천연 식품첨가물 관련 특허 현황

주: �CN: China, KR: Korea, JP: Japan, US:United State, WO: PCT
출원, EP: European Patent Office
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태임을 알 수 있다. 전 세계적으로 천연 관능물 관

련 특허에 집중도가 높은 것으로 분석되나, 출원건

수가 압도적으로 많은 중국의 영향 때문인 것으로 

보인다. 

천연 식품첨가물 관련 주요 출원기관(인)은 모두 

중국 소재 식품회사와 대학교로 가장 많은 수의 특

허를 출원한 기관(인)은 중국인 Hao Zai-Bin으로 총 

46건의 특허를 출원하였으며 이중 관능물 관련 특허

가 22건, 방지물 관련 특허가 24건으로 분석되었다.

전 세계 특허의 우선권 주장국 역시 중국이 3,633
건으로 전체 특허의 77.4%를 차지하여 세계 1위였

고 보유국 기준 3,684건과 차이가 거의 없어 국제경

쟁력 또한 강하다고 볼 수 있다. 보유국 기준이나 우

선권 주장국 기준 모두 동일하게 중국이 세계 1위였

으나 주요 보유국에 등장하지 않았던 독일이 27건
(0.6%), 영국이 20건(0.4%)으로 주요 우선권 주장국

에 포함되었다. 한국은 561건으로 전체의 11.9%를 

차지하여 보유국가 기준보다 많은 특허에서 우선권

을 주장하고 있어 국제경쟁력이 있다고 예측할 수 

있다. 보유특허와 마찬가지로 중국, 한국 등은 천연 

관능물 특허에서 강세를 보이는 것으로 분석된다.

그림 3은 천연 식품첨가물 관련 주요 피인용 특허

를 보여준다. 가장 많이 인용된 특허는 2004년에 출

원한 PCT 특허로 “WO2005051091A1, Mimetic lipids 
and dietary supplements comprising the same”로 영유

아의 식이 보충제에 관한 개량물 특허이며 2016년 

3월 8일 검색일 기준 81회 피인용 되었다. 다음으

로는 스위스의 Eidgenössische Technische Hochschule 
Zürich가 2001년 출원한 “EP1308506A1, Mixtures of 
Propionibacterium jensenii and Lactobacillus sp. with 
antimicrobial activities for use as a natural preservation 
system”로 곰팡이와 세균 증식을 억제하는 혼합유

산균에 관한 천연 방지물 특허이며 2016년 3월 8일 

기준 76회 인용되었다. 피인용이 많이 된 관능물 특

허(US20070116836A1)는 골다공증 예방과 치료를 위

그림 3. 주요 피인용특허

주: 피인용수 조회: 2016. 3. 08 기준

표 3. 천연 식품첨가물 관련 특허의 IPC 분류

IPC 
codea)

분류ᆞ
내용

관능물 방지물 개량물
특허ᆞ
건수b)

(건)

비중
(%)

A23 식품/	
식료품

2,848 466 384 3,698 78.80

C12 생화학; 	
미생물학 등

209 20 6 235 5.01

A01 농업; 	
임업 등

47 66 66 179 3.81

A21 식용가루	
반죽; 제빵

133 11 20 164 3.49

C11 동물성/식물
성 지방 등 

30 8 15 53 1.13

C07 유기화학 13 15 5 33 0.70

A24 담배/엽권/	
지권담배 등

21 1 5 27 0.58

C08 유기고분자	
화합물 등

3 9 10 22 0.47

B01 물리적/	
화학적 방법

1 5 7 13 0.28

C10 석유/가스/	
코크스 공업

4 2 4 10 0.21

기타 - 173 60 26 259 5.52
합계 - 3,482 663 548 4,693 100.0

a)A(생활필수품), B(처리조작; 운수), C(화학; 야금)
b)중복을 허용하였으므로 특허 검색건수와 차이 있음
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한 감미제 조성에 관한 내용으로 2007년 미국의 코

카콜라가 출원하였고 2016년 3월 8일 기준 48회 인

용되었다. 

천연 식품첨가물 관련 특허의 기술분야 분포를 분

석하기 위해 개별특허가 포함된 국제특허분류코드

(IPC)를 분석한 결과는 표 3과 그림 4와 같다. 각 특

허에는 IPC가 여러 개 있는 경우가 많은데 중복을 

포함하여 분석하였으므로 이를 감안해야 한다. 천연 

식품첨가물 관련 특허의 IPC 분포는 A23(식품 또는 

식료품)이 3,698건으로 78.8%를 차지해 가장 많았

고, 다음은 C12(생화학; 미생물학 등) 235건(5.01%), 

A01(농업; 임업 등) 179건(3.81%) 순이었다. 상위 4
개 IPC에 전체 특허의 91%가 집중되어 있고, 연도별 

IPC간의 비중에는 큰 변화가 나타나지 않는다. 오히

려 관련 IPC가 줄어들고 있는 추세와 A23에 집중된 

것으로 보아 활용범주가 제한적이며 점차로 좁아지

는 것으로 추정된다.

한편 국내특허의 IPC는 15개로 나타나는데 A23	
(식품/식료품) 분야에서 452건으로 83.5% 등장하고 

다음으로 A01(농업; 임업 등) 분야 27건으로 5.0%를 

차지하는 것으로 분석되어 세계특허와 유사한 경향

을 보인다.

국내의 천연 식품첨가물 관련 특허 중 가장 많은 

특허를 출원한 출원인은 개인 Kim Ki Ok으로 관능

물 분야에서만 9개의 특허를 출원하였다. 그 다음 

기관 endorphin F&B Inc.가 관능물 분야 5개, 방지물 

분야 2개로 총 7개의 특허를 출원하였고 Korea Food 
Research Institute가 관능물 분야 5개, 개량물 분야 1

개로 총 6개의 특허를 출원하여 기관보다는 개인의 

특허출원건수가 많은 점이 눈에 띄었다. 그 외에는 

모두 4개 이하의 특허를 출원하였다. 

2) 심층분석

일반적으로 특정기술 혹은 그 분야는 초기에는 출

원건수와 출원인수가 동시에 증가한다. 이러한 추

세는 성장기 또는 발전기까지 이어지다가 출원인수

는 감소하나 출원건수는 어느 정도 유지되는 시기

가 나타나는 데 이 시기는 성숙기로 소수의 연구자

가 관련 기술을 독점하기 시작한다고 볼 수 있다. 성

숙기를 지나 쇠퇴기에 이르면 출원건수와 출원인수

가 동시에 감소한다. 신기술의 등장이 없어지고 연

구자가 유출되기 시작하는 시기인 것이다. 이후에는 

새롭게 다시 증가곡선이 시작되는 경우가 있는데 이

때를 이행기라 하며 이는 외적인 요인에 의해 기술

분야 내에서 새로운 기술이 등장하고 이에 따라 연

구자들이 증가하는 시기라 할 수 있다. 이행기 등장

하는 기술은 대부분 분야 내이긴 하나 주변 혹은 차

원을 바꾸는 기술로 새로운 패러다임의 시작이라 보

아도 무방한 시기이다.

그림 5는 천연 식품첨가물 분야의 성숙도를 파악

하기 위해 많은 특허를 보유하고 있는 중국, 일본, 

그림 4. 기술분포 (IPC 분류 기준)
그림 5. 천연 식품첨가물 관련 기술의 위치

주1: �원의 크기는 5개년도의 출원인수 합계ᆞ

주2: 일본과 미국의 차트는 25배 확대됨
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한국과 미국 출원특허를 대상으로 연간 출원건수와 

출원인수를 교차분석한 결과이다. 절대적인 규모에 

있어 중국이 출원인수와 출원건수가 가장 큰 것으

로 나타났으며, 2006년 이후 급격한 증가추세를 보

였고 현재까지고 계속 증가하는 추세로 보아 발전

기에서 성장기로 넘어가고 있는 것으로 추정된다. 

한국은 출원인수와 출원건수가 2006-2010년 기간까

지는 증가하는 추세를 보이다가 2011년 이후부터는 

출원건수는 증가하지만 출원인수가 감소하는 것으

로 보아 성숙기에 접어든 것으로 추정된다. 미국은 

2006-2010년 기간까지는 증가하는 추세를 보이다가 

2011년 이후부터는 출원인수와 출원건수 모두 감소

하는 추세로 성숙기를 지나 쇠퇴기에 접어든 것으

로 추정된다. 일본의 경우 검색기간 초기부터(1995
년) 계속 감소하는 추세에 있는 것으로 나타나 천연

식품첨가물 분야의 기술개발은 20년 전부터 쇠퇴기

에 접어든 것으로 추정된다. 이러한 결과로 보면 선

진국들은 천연식품첨가물 분야가 이미 쇠퇴기에 접

어들었으나 중국과 같은 개발도상국은 아직까지 성

장기 단계에 있다고 할 수 있다. 

특허정보를 활용하여 등고선지도를 작성한 결과

는 그림 6과 그림 7이다. 먼저 그림 6은 분석기간 전

체를 대상으로 연계키워드에 따른 지도를 작성한 결

과이고, 그림 7은 시기별 기술테마의 변화를 관찰하

기 위해 분석기간을 조정하였다. 1996년 이후를 5
년 단위로 잘라 분석하였기에, 시기별 분석은 1990
년대 후반, 2000년대 전반, 후반, 그리고 2010년대로 

구분된다.

먼저 그림 6에서 보는 바와 같이 Thomson Innova-
tion DB를 사용하여 1996년부터 2016년까지 20년간 

출원된 특허의 키워드를 분석하여 등고선지도를 작

성한 결과, 관능물, 방지물, 개량물이 고르게 분포하

였다. 주요 키워드를 통해 보면 파우더, 우유, 차, 과

일 등 기술의 내용보다는 기술의 활용처와 관련된 

부분이 많이 나타나는 것을 알 수 있다. 가장 활발

한 연구개발이 진행되고 있는 테마는 관능물로 음

료의 향료(감미제)과 맛 제조, 과일의 색과 건조 관

련 기술로 등고선의 가장 넓은 영역을 차지하고 있

다. 그 다음으로는 insecticide, pesticide, preservative
을 활용하거나 antioxidant, antimicrobial 기술과 관련

된 방지물 기술개발이 많이 등장하고 있고 개량물

은 거의 대부분 oil emulsion과 관련된 기술개발이

었다. 천연 식품첨가물 관련 특허를 5년 단위로 구

분한 시기별 키워드 분포에서 살펴보면(그림 7), 관
능물의 주된 키워드는 향과 맛으로 대상품목은 거

의 대부분 음료로써 2000년대 전반(2001-2005년)에

는 health drink, functional beverage가, 2000년대 후반

(2006-2010년)에는 음료에 첨가되는 감미제 연구

가 주를 이루었는데 특이적으로 커피에 관한 연구

가 도출되었다. 이후 2010년 이후(2011-2015년)에

는 색에 관한 관능 연구가 나타났고 특히 휘발성 오

일과 관련된 색 연구가 나타났다. 방지물의 경우, 

sterilization 기술이 나타나는 1990년대 후반(1996-
2000년)에서 preservative 키워드가 나타나는 2000년

그림 6. 천연 식품첨가물 관련 세계특허등고선(1996∼2016년)

그림 7. 시기에 따른 천연 식품첨가물 등고선지도의 변화
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대 전반(2001-2005년)까지는 antibacterial에 관한 연

구가 주를 이루었으나 2000년대 후반(2006-2010년)

부터는 pesticide 키워드가 나타나 살균뿐만 아니라 

살충에 대한 연구도 증가한 것을 알 수 있었다. 특히 

이 기간에 antioxidant 연구분야의 등고선 높이가 다

른 분야에 비해 가장 높게 나타나 항산화분야의 연

구가 폭발적으로 일어난 시기로 볼 수 있다. 개량물

의 경우, 1990년대 후반부터 2000년대 전반(1996-
2006년)까지 유화제에 관한 연구가 대부분이었으

나 최근 5년 동안(2011-2015년) 음료를 대상으로 한 

stabilize에 관한 연구가 나타나기 시작하여 기술의 

전환을 파악할 수 있었다.

4. 천연 식품첨가물 분야 연구동향

1) 일반분석

1996년 이후 게재된 천연 식품첨가물 관련 논문

은 검색기간 20년 동안 지속적으로 증가하는 추세

로, 그림 8에서 보는바와 같이 2016년 3월 8일 기준 

총 2,769편의 논문이 게재되었고 특허와 마찬가지

로 2000년대 중반(2005년) 이후부터는 증가폭이 크

게 늘어났다. 세부분야로는 관능물 특허가 가장 많

이 나왔던 특허의 분포와는 달리 논문에서는 방지물 

분야에서 가장 많은 논문이 나왔는데 그 편수는 총 

1,624편으로 전체 논문의 59%를 차지하고 있다. 방

지물 분야에 이어 관능물에서 총 770편의 논문이 게

재되어 전체 논문의 28%를 차지하였으며 개량물 관

련 논문은 375편(전체의 13%)으로 가장 낮은 비중

을 차지하였다. 이러한 세부분야 간 비중은 연도별

로 큰 차이가 없었으며, 세 분야 모두 2015년까지 증

가하는 추세였다.

전 세계적으로 천연 식품첨가물 관련 논문이 다수 

게재되는 저널은 그림 9와 같다. 전체 논문의 21.42%
가 상위 5개 저널에 발표되었으며, 이들 저널은 식

품공학, 식품화학, 응용 미생물학 등 모두 식품 분야 

저널로, 농업과 식품화학 분야를 다루는 Journal of 
Agricultural and Food Chemistry에 172편(6.21%)으로 

가장 많은 논문이 게재되었으며 여기에는 보존제와 

산화방지제를 포함하는 방지물 관련 논문이 다수를 

차지하고 있다. 두 번째로 164편의 논문이 실린 저널

은 Food Chemistry이며 방지물 내용이 가장 많이 차

지하고 있다. 국내논문은 상위 5개 저널에 55.2%가 

집중되었는데 Korean Journal of Food Science of Ani-

그림 8. 천연 식품첨가물 관련 연도별 논문게재 현황

주: �2016년에는 게재예정인 논문도 검색되어 2016년 이후 데이터는 

신뢰도가 떨어짐(음영표시)

논문검색 DB: Thomson Innovation (2016. 3. 16 검색)

그림 9. 천연 식품첨가물 관련 논문 최대 게재저널

주: IF값은 2015년 기준
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mal Resources에 개량물 4편, 관능물 2편으로 총 6편
의 논문이 발표되어 가장 많은 논문이 게재되었다. 

관련 연구분야를 파악하기 위해 서지정보 중 카

테고리를 분석한 결과는 표 4 및 그림 10과 같다. 

이에 따르면 천연 식품첨가물 관련 논문은 식품화

학(Food Science & Technology) 분야에 979편의 논

문이 발표되어 전체의 35.4%를 차지하였고, 다음

은 화학(Chemistry) 분야에 501편 18.1% 순으로 많았

다. 이어서 농업(Agriculture) 분야 300편(10.8%), 생

명공학(Biotechnology & Applied Microbiology) 분야 

272편(9.8%), 생화학 및 분자 생물학(Biochemistry & 

Molecular Biology) 분야에 142편(5.1%) 등 생명공학 

관련 분야에 집중도가 높았다. 이 외에도 식물과학

(Plant Science) 분야는 2.6%, 공학(Engineering) 분야 

2.2%, 농업공학(Agricultural Engineering) 분야 1.3% 

등 다양한 분야에서 천연 식품첨가물 관련 연구가 

활발히 이루어지고 있었다. 

표 5에서와 같이 천연 식품첨가물 관련 논문 최다

저자는 대구대학교(한국) 소속의 Baipai, VK으로 14
편의 논문을 발표하였고, 다음은 터키 Ataturk Uni-
versity 소속의 Gulcin, I이 13편 발표하였다. 특허에

서는 중국과 미국이 강세를 보였지만, 논문게재에서

는 한국과 터키도 두각을 나타냈으며 논문발표 10위
까지의 저자 중 2명의 소속기관은 각각 한국, 중국, 

터키였고, 미국, 일본, 브라질, 이집트 국적이 각 1명

표 4. 게재논문의 상위 카테고리

Subject category 논문수a)

(건)
비중
(%)

Food Science & Technology 979 35.4
Chemistry 501 18.1
Agriculture 300 10.8

Biotechnology & Applied Microbiology 272 9.8
Biochemistry & Molecular Biology 142 5.1

Plant Sciences 74 2.7
Engineering 60 2.2

Agricultural Engineering 37 1.3
Agronomy 35 1.3

Biochemical Research Methods 35 1.3
기타 (56개) 334 12.1

합계 2,769 100.0

a)중복을 허용하였으므로 논문 검색건수와 차이 있음

그림 10. 관련 논문 최다 연구분야

표 5. 게재논문수 상위 저자

순위 저자 논문편수(건) 소속기관

1 Bajpai, VK 14 Daegu University, South Korea
2 Gulcin, I 13 Ataturk University, Turkey
3 Zhang, Y 10 Zhejiang University, China
4 Zeng, WC 9 Sichuan University, China
5 Sagdic, O 8 Erciyes University, Turkey
6 Kim, YJ 7 Gyeongsang National University, South Korea
7 Lu, YJ 7 University of Delaware, USA
8 de Oliveira, TLC 6 Universidade Estadual de Campinas, Brazil
9 Hamed, SF 6 National Research Centre, Egypt
10 Uematsu, Y 6 Metropolitan Institute of Public Health, Japan
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인 것으로 분석된다. 논문의 주요저자와 소속기관에 

대한 분석은 공동저자 모두를 포함하여 분석한 것이 

아니고 1저자를 중심으로 분석하였기 때문에 이로 

인한 한계는 감안하고 보아야 한다.

그림 11은 논문발표 주요기관을 분석한 결과로 상

위 5개 기관이 전체 발표된 논문의 2.1%밖에 차지하

고 있지 않다. 스페인의 CSIC (스페인국가위원회)가 

34편으로 가장 많은 논문을 발표하였는데 주로 방지

물 관련 논문이었다. 다수의 논문발표기관 15위까지

는 미국 4개, 브라질 2개, 스페인, 터키, 독일, 세르

비아, 이집트, 이란, 아일랜드, 태국, 한국의 기관이 

각 1개씩으로 주로 유럽지역이지만 다른 지역도 폭

넓게 포함되어 있다. 한편 15개 기관 중 11개 기관이 

대학으로 학계에서 많은 연구가 진행되고 있음을 보

여주고 있다. 한편 15개 기관에 가장 많았던 미국은 

전체 발표된 논문의 10.7%를 발표하여 가장 연구가 

활발하게 이루어지고 있음은 물론 개별기관으로서

도 상위에 5개 기관이 포함되어 가장 강한 연구경쟁

력을 보이고 있다.

한편 상위 5개 기관은 대부분 2005-2013년 기간에 

논문이 집중되어 있으나 미국의 메사추세츠 대학의 

경우에는 꾸준히 증가하는 추세에 있어 현재까지도 

연구활동이 활발한 것으로 추측된다. 

천연 식품첨가물 관련논문 중 가장 많이 인용된 논

문은 Innovative Food Science & Emerging Technologies, 
‘10. 8월호에 게재된 “Antioxidant properties of resvera-
trol: A structure-activity insight”로 2016년 3월 8일 기

준으로 총 144회 피인용되었다. 다음은 International 
Journal of Food Microbiology, ‘11. 3월호에 게재된 

“The antimicrobial activity of microencapsulated thymol 
and carvacrol”로 총 58회 피인용되었다. 주요 피인용 

논문의 분야는 방지물 3편, 관능물 관련 2편으로 방

지물은 2010년과 2011년에 게재된 천연물의 항균작

용과 항산화작용을 다루는 논문이었으며 관능물 관

련 논문 또한 2010-2012년에 게재된 논문으로 주로 

천연감미료를 다루었다(그림 12).

2) 심층분석

천연 식품첨가물 분야 연구에 있어서 각 국가별 

위상을 살펴보기 위해, 저자 소속기관 소재지를 기

준으로 국가별 논문건수와 평균피인용수를 산출하

여 비교하였다. 분석의 용이함을 위해 논문건수와 

평균피인용건수 각각 상위 20개 국가를 선정하였고, 

분석결과는 그림 13과 같다.

1사분면은 평균피인용수와 논문건수가 모두 평균

이상으로 현재 연구경쟁력이 강한 국가라 판단할 수 

있다. 1사분면에는 5개의 국가가 포함되었는데 미

국, 스페인, 터키, 이탈리아, 독일이 연구경쟁력이 

강한 국가로 분석되었다. 특히 미국은 1,062편의 논

그림 11. 논문발표 주요기관

그림 12. 천연 식품첨가물 분야 주요논문

주: 피인용수 조회: 2016. 3. 08 기준 / IF값 기준: 2014년
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문을 발표하였고, 평균 피인용수 29,246으로 두 측

면 모두에도 동일 분면에 있는 다른 국가에 비해서

도 경쟁력이 월등한 것으로 분석되었다. 

2사분면은 발표한 논문건수는 평균이하이나 피인

용건수가 높은 국가들로 작지만 강한 국가라 할 수 

있으며, 캐나다, 아일랜드, 싱가폴, 덴마크 등이 포

함되고 있다. 3사분면은 논문건수와 피인용 건수 모

두 평균이하인 국가들로 포르투칼과 벨기에가 여기

에 속하고, 연구규모와 연구경쟁력이 상대적으로 낮

은 국가들이다. 4사분면은 발표한 논문건수는 평균 

이상이나 피인용지수가 평균 이하인 국가들로 연구

는 활발하게 일어나지만 연구의 질은 아직 높지 않

은 곳으로 볼 수 있으며, 한국, 중국, 브라질 등의 잠

재성이 큰 국가들이라 할 수 있다.

표 6은 평균피인용수가 높은 상위 10개국에 대한 

연구현황에 대한 분석이다. 이와 같이 실제 평균피

인용수는 국가별 논문수에 따라서도 큰 차이가 나

타날 수 있으므로 단지 평균피인용수가 높다고 해

서 경쟁력이 높다고 할 수많은 없다. 국가의 경쟁력

을 파악하기 위해서는 논문건수와 평균피인용수를 

함께 고려할 필요가 있다.

5. 결론 및 정책적 시사점

천연 식품첨가물 분야 연구는 특허와 논문 모두 

2000년대 중반이후부터 급격한 증가추세를 보여주

고 있는데, 특허는 관능물 관련 연구가 가장 많았

고 그 다음으로 방지물 관련 연구가 많았으며 논문

은 방지물 관련 연구가 강세이고 관능물 관련 연구

가 이어서 많이 나타나고 있었다. 개량물 관련 연구

는 특허와 논문 모두에서 가장 약세로 나타났다. 이

를 통해 관능물 관련 분야는 이미 연구단계에서 기

술개발단계로 이동한 것으로 보이고 방지물 분야는 

아직 연구단계에 집중되어 있는 것으로 추정된다. 

국가별로는 전반적으로 미국과 중국, 한국과 일

본, 독일이 강세이나, 특허에서 강세를 보이는 중국

은 논문에 있어서는 경쟁력이 높지 않고, 오히려 특

허건수가 적은 미국과 스페인, 이탈리아 등의 국가

가 논문편수 및 평균 피인용수에서 강세를 보이고 

있다. 이와 마찬가지로 특허출원 상위 10개 기관이 

모두 중국 소재지였으나, 논문 발표 상위 10위의 저

자들은 한국, 일본, 미국, 터키, 브라질, 중국 등으로 

다양한 지역에 분포되어 있다. 천연 식품첨가물 분

야에서 최근 10년간 가장 큰 성장세를 보인 국가는 

중국으로 현재 가장 많은 연구가 이루어지고 있다. 

중국의 성장세는 전반적인 기술의 위치에도 영향을 

주고 있는데, 전세계의 천연 식품첨가물 관련 연구

는 특허출원건수, 출원인수 두 가지 지표 모두가 증

가하는 발전기에 있지만 세부적으로 미국, 한국, 일

본 등의 일부 국가들에서는 성숙기 혹은 쇠퇴기에 

접어들었기 때문에 최근 10년 동안 압도적인 성장

세를 보인 중국이 전세계 천연 식품첨가물 분야를 

발전기로 되돌린 것으로 판단된다. 1996년부터 2016

그림 13. 포트폴리오로 본 국가의 연구경쟁력

표 6. 평균피인용수 상위 국가 분석

No. 국가명
평균 피인용수 피인용 

합계

논문수

피인용수 순위 발표건수 순위

1 Iceland 114 1 228 2 72
2 Finland 62 2 1,926 31 39
3 Sweden 41 3 1,823 44 33
4 Greece 38 4 2,929 78 18
5 Denmark 35 5 1,264 36 38
6 Netherlands 31 6 1,961 64 21
7 Singapore 29 7 265 9 56
8 England 29 8 4,172 143 13
9 Australia 29 9 2,203 76 12
10 Israel 29 10 1,117 39 35
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년까지 20년간 출원된 특허의 키워드를 분석하여 특

허맵을 작성한 결과, 관능물, 방지물, 개량물이 비율

에 따라 고르게 분포되는 모습으로 나타났으며, 중

요한 연구테마는 항균, 항산화 기술, 유화제를 이용

한 품질개량, 식품의 맛, 색, 향의 개선과 관련된 것

으로 관능물과 방지물의 연구에 비해 개량물의 연구

가 미흡한 것으로 분석되어 향후 연구개발의 중요한 

지표가 될 것으로 판단된다. 
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