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Abstract

This paper defines the common features of synbiotics based on the definition of probiotics and prebiotics, and reviews 
the effectiveness of synbiotic food. The concept of synbiotics is defined as ‘a mixture of prebiotics and probiotics that have 
a beneficial effect on the host, as a dietary supplement that alters living organisms in the gastrointestinal tract and improves 
their survival.’ Synbiotic food contains ingredients with beneficial microbes that are expected to improve interactions between 
microbial and useful substances. Synbiotic foods may have anti-cancer and immune system-boosting effects. Improved 
digestion, healthier bowel movements, and overall increased intestinal health has been reported were reported after increasing 
the healthy microorganisms within the intestinal tract. In addition, depending on the type of food containing the symbiotic 
ingredients, more consistent weight control, improvement of cardiovascular health, and lower blood glucose levels may also 
be expected. Unlike previous studies, this review of synbiotics has shown that it is necessary for synergistic effects to take 
place among microorganisms and components to be further studied. Further research is needed on the safety and ingestion 
of microorganisms contained in synbiotics.
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서 론   

사회가 성장하고 경제적인 안정이 충족될수록 인간은 

건강에 관심을 많이 가지게 되었다. 이러한 관심은 식생활

에 중심을 두고 생각하게 되었고, 특히 장 건강과 유산균과 

관련된 것에 대해 초점이 맞추어지고 있다. Petuely F(1958)가 

‘bifidogenic factor’에 대해 발표한 이래 관련 연구가 계속되어 

프로바이오틱스(probiotics)와 프리바이오틱스(prebiotics), 그
리고 신바이오틱스(synbiotics)에 대한 개념이 대두되었다. 프
로바이오틱스는 Lilly & Stillwell(1965)에 의해 ‘미생물에 의

해 생성되어 성장을 촉진시키는 인자’로 처음 정의되었으며, 
FAO(2006)와 WHO(2002)에서는 ‘충분한 양을 섭취하였을 때, 

숙주에게 유익을 주는 살아있는 유기체’로 정의하였다. 최근

에는 살아있는 상태뿐 아니라, ‘건조세포나 발효산물의 형태

로 섭취하여 숙주의 장내균총을 개선하여 좋은 영향을 주는 

단일 또는 복합형태의 생균제(Wasilewski 등 2015)’로 범위를 

확장하려는 시도가 있다. 또한 프리바이오틱스는 Gibson & 
Roberfroid(1995)가 ‘대장에서 하나 또는 제한된 몇몇 세균의 

성장과(또는) 활동을 선택적으로 자극하여 건강을 개선함으

로써 숙주에게 유익을 주는 비소화성 식품 성분’이라고 최초

로 정의하였으며, 최근에는 동물성 식품에 대한 논의를 포함

하여 프리바이오틱스의 정의에 대해 다시 논의하려는 노력

들이 있다(Hutkins 등 2016). 더불어 신바이오틱스는 Gibson & 
Roberfroid(1995)가 ‘위장관내에 살아있는 미생물을 이식하고,
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존속을 개선하는 식이 보충제로서 숙주에게 유익한 영향을 

주는 프리바이오틱스와 프로바이오틱스의 혼합물’이라고 

정의하였다. Pandey 등(2015)과 Wasilewski 등(2015)도 이와 

유사한 정의를 내렸으며, 프로바이오틱스와 프리바이오틱스

를 함께 급여함으로써 각각이 갖는 생리활성이 동시에 나타

나게 되어 두 요인의 상승효과(synergy)가 발생한다는 장점이 

있다(Kim YH 2016). 이러한 새로운 개념은 기존의 자료들을 

새롭게 바라볼 수 있게 해 주기도 하지만, 잘 모르는 사람들, 
특히 소비자들 입장에서는 혼동이 올 수 있는 것 또한 사실

이다. 따라서 본 연구는 비교적 최근에 제시된 개념인 신바이

오틱스에 대해 살펴봄으로써 그 정의와 효과에 대한 이해를 

돕고 향후 연구에 대한 기초자료를 제공하기 위해 수행되

었다.

연구방법

본 연구는 신바이오틱스의 특성과 관련 연구에 대해 총설

(systematic review)을 작성하였다. 1단계는 신바이오틱스의 

특성에 관한 연구내용을 설계 및 계획하였으며, 2단계는 다

양한 문헌을 검색하였다. 3단계는 선정된 문헌을 바탕으로 

연구적 내용을 제시하였다. 4단계는 본 논문에서 설명하고자 

했던 내용에 대해 분석된 데이터를 통해 객관적으로 해석하

고 결론을 유추하였다.
본 문헌의 검색과 결과의 정리 기간은 2017년 8월 1일부터 

2018년 1월 22일까지 이루어졌다. 문헌 검색은 database로서 

Pubmed와 국내 각각의 학회 사이트를 활용하였으며, 검색어

로는 ‘synbiotics’ 및 그와 관련된 용어들을 사용하였다.

본 론

건강에 유익을 줄 수 있는 식이 ‘미생물’ 제제로서의 프로

바이오틱스와 자체의 물리화학적 효과와 함께 유익균의 생

장과 증식을 도움으로써 건강에 도움을 주는 ‘식품 성분’인 

프리바이오틱스에 대해서는 기존에 많은 연구들이 있어왔다. 
프로바이오틱스의 예로는 비피도박테리아(Bifidobacteria)와 

락토바실러스(Lactobacillus)로 대표되는 유산균류가 있고, 프
리바이오틱스의 예로는 비소화성(또는 난소화성) 식이 섬유

인 이눌린(inulin), 올리고프락토오스(oligo-fructose), 갈락토올

리고당(galaclto-oligosaccharides), 락툴로오스(lactulose) 등이 
대표적이다. 신바이오틱스는 프리바이오틱스와 프로바이오

틱스의 ‘동반 섭취 및 상승효과’에 초점을 두고 있다고 볼 수 

있다. 프리 및 프로바이오틱스의 섭취는 유익균 증식, 우점을 

통한 유해균 감소, 유해균의 부착 방지, 장내에서 생성되는 

유해물질 감소 및 배출 촉진, 젖산 및 단쇄지방산 생산, pH 

개선을 통한 유해균 감소와 광물질 흡수 증대, 장내 삼투압 

개선, 프리바이오틱스의 수분 흡착 및 부피 증가 효과로 인한 

장운동 촉진 등의 기작을 통해 건강을 증진하는 것으로 밝혀

졌으며, 기존에 알려진 신바이오틱스의 효과와 신바이오틱 

식품의 특성을 살펴보면 다음과 같다.

1. 신바이오틱스의 효과

1) 장 건강
기존의 연구들은 프리바이오틱스와 프로바이오틱스들의 

각각의 효과에 대해 연구하였다. Chouraqui 등(2008)은 건강

한 영아들에게 비피도박테리아, 락토바실러스, 90%의 갈락

토올리고당 및 10%의 프락토올리고당을 혼합하여 섭취시

켜 신바이오틱스의 안전성을 검증한 결과, 신바이오틱스를 

섭취한 영아들의 설사 발생이 감소하였다는 결과를 얻었으

며, 유아를 대상으로 한 연구(Bettler 등 2006)에서도 같은 경

향을 확인하였다. Fisberg 등(2002)은 취학 전의 아이들을 대

상으로 비피도박테리아, 락토바실러스, 프락토올리고당이 포

함된 신바이오틱스를 섭취시킨 결과, 대조구에 비해 변비와 

병으로 인한 결석일이 유의적으로 감소하였다고 보고하였다. 
또한 비피도박테리아가 함유된 요거트를 섭취시킨 결과, 항
생제 연관 설사(Antibiotic-Associated Diarrhoea: AAD)에 대해

서도 효과를 보였으며, 변비도 개선되었다(O’Bryan 등 2013). 
장과 관련된 또 다른 질환으로 과민성장증후군(Irritable Bowel 
Syndrome: IBS)과 염증성 장 질환(Inflammatory Bowel Disease: 
IBD)을 들 수 있는데, IBD 환자의 장내 미생물은 건강한 사

람의 균총과 다르며(Guarner F 2008), IBD에 대한 신바이오틱

스의 효과는 아직 명확하게 밝혀지지는 않았으나, 몇몇 연구

는 신바이오틱스가 IBD에 유효할 가능성을 제시하였다. 일
례로 Furrie 등(2005)은 24~67세의 대장염 환자 16명 중 무작위

로 절반(9명)을 선발하여 캡슐 형태의 Bifidobacterium longum
과 작은 봉지에 담긴 이눌린, 올리고프락토오스를 6 g씩, 하
루 2회, 4주간 공급한 결과, 직장경 검사, 인체 β-defensin의 

mRNA 수준, Tumour necrosis factor α와 interleukin 1α, 상피세

포의 염증과 재생이 모두 개선되었다고 보고하였고, Whelan 
& Quigley(2013)는 IBD와 IBS에 대한 프로바이오틱스의 효

과를 연구한 문헌들을 비교한 결과, 계통에 의한 차이는 있지

만 프로바이오틱스가 효과가 있었다고 보고하였다. 신바이오

틱스와 관련하여 Ford 등(2014)은 IBS와 만성 변비에 대해 성

인(만 16세 이상)들에게 프로바이오틱스, 프리바이오틱스, 신
바이오틱스 등을 7일 이상 섭취시키고, 그 효과를 조사한 73
건의 논문에 대해 메타-분석을 실시한 연구에서 프로바이오

틱스와 신바이오틱스가 유익한 효과를 나타내었다고 보고

하였다.
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Classification Probiotics Prebiotics References

Kimchi

Leuconostoc mesenteroides
Lactobacillus sakei

Weissella
Lactococcus

Pedococcus etc.

Fiber etc. Lee et al. 2008a
Chang et al. 2010

Fermented seafood

Enterococcus faecium AJ06 
Leuconostoc mesenteroides AJ13

Pediococcus halophilus AJ22
Lactobacillus sakei AJ29 

Pediococcus pentosaceus AJ35 etc.

Product material
during fermentation

Lim et al. 2016
Zhao et al. 2014

Dairy product

Bifidobacteria
Lactobacillus 
Enterococcus
Pediococcus

Streptococcus
Leuconostoc etc.

Inulin
Oligo-fructose

Galaclto-oligosaccharides
Lactulose etc.

An et al. 2013
Gomes et al. 2009

Table 1. Classification of probiotics and prebiotics in synbiotic food

2) 면역
프로바이오틱스는 장내 미생물 균총 개선과 자신의 세포

에 포함된 유익 물질을 통해 장관 점막에 관여함으로써 장관

에서의 면역 기능을 증진한다(Klaenhammer TR 2007). Ouwe-
hand 등(1999)은 프로바이오틱스가 점막 표면에 부착됨으로

써 유해 미생물과의 경합에서 이겨 유해 미생물의 증식을 막

는다고 보고하였다. 사람의 면역글로불린은 IgA, IgD, IgE, 
IgG, IgM 등 5가지가 있고, 체액을 따라 이동하면서 면역 기

능을 수행하는데, IgA는 다른 면역글로불린과 다르게 장 내

부로 분비될 수 있고, 프로바이오틱스가 IgA 분비 촉진의 역

할을 할 수 있다(Forchielli & Walker 2005). 이러한 면역 조절 

효과는 감염과 암에 대한 불특정 또는 항원 특정 방어의 강화

에 의한 것이라고 보고되었다(Kanamori 등 2006). 또한 심각

한 호흡기 질환을 앓고 있는 환자의 장에는 비피도박테리아

와 락토바실러스가 적고 병원균이 많다는 사실이 알려져 있

는데(Forchielli & Walker 2005), 신바이오틱스를 섭취시켰을 

때 미생물 균총이 변한다고 보고되었다(Kanamori 등 2006).

3) 항암 효과
암의 발병 원인 중 하나는 식품인데, 발효유 섭취가 특정 

암의 발병과 부(－)의 상관관계가 있다고 보고되었다(Gill & 
Cross 2002). 대장암에 대한 신바이오틱스의 효과를 알아보기 

위한 동물 실험에서 신바이오틱스의 급여는 대장암의 발생

을 감소시켰고, 프리바이오틱스 또는 프로바이오틱스만 급여

한 실험군에 비해서도 암 발생이 적었다(Van Loo J 등 2005). 
또한 IFN-γ의 분비는 신바이오틱스를 12주 이상 섭취해야 분

비가 조절된다는 것도 밝혀져서 면역 조절을 위해 신바이오

틱스를 섭취할 경우 장기적으로 섭취하면 더 유익할 것으로 

보고되었다(Roller 등 2007).

2. 신바이오틱 식품
프로바이오틱스와 프리바이오틱스의 2가지 기능을 가

진 식품들을 신바이오틱스라고 하며, 이들은 Table 1과 같다.

1) 김치
김치는 발효식품으로서 108~109 CFU/g의 유산균을 포함하

고 있으며, 비타민, 광물질, 식이섬유 등이 풍부한 식품이다

(Park 등 2016). 발효과정에서 유기산, 이산화탄소, 에탄올, 만
니톨, 박테리오신, CLA, 올리고당 등을 생성하며, 이들이 건

강에 유익을 준다. 김치의 발효는 산도에 따라 개시(산도 

0.2% 이하), 미숙성(0.2~0.4%), 적정 숙성(0.4~0.9%), 과숙성

(0.9% 이상)의 4단계로 나뉘며(Chang & Chang 2010), 초기에

는 Leuconostoc mesenteroides, 나중에는 Lactobacillus sakei가 

우점한다(Lee 등 2008a). 이 외에도 Weissella, Lactococcus, 
Pedococcus 등이 발견된다(Lee 등 2008b).

장에서 서식하는 프로바이오틱스의 활성을 증가시켜 성장

을 돕고, 장내 미생물의 균형을 조절하며, 기능을 개선하여 우

리의 장 건강을 증진시킬 수 있는 난소화성 영양 성분을 프리

바이오틱스라고 정의하고, 이러한 프로바이오틱스와 프리바

이오틱스의 조합은 신바이오틱스로 알려져 있다(Gibson & 
Roberfroid 1995). Park 등(1996)의 연구에 의하면 김치에는 난 

소화성 영양성분인 불용성 식이섬유소와 수용성 식이섬유소

가 건조물 당 19.1~9.1%로 많은 것으로 나타났다. 섬유질 식

이는 프로바이오틱스의 효력을 증강시킨다. 또한 김치의 재
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료인 마늘에 존재하는 알리신(allicin)성분이 김치의 대표적인 

프로바이오틱스인 Leuconostocs의 생장을 저해하지 않고 장

내 유해균의 성장만을 선택적으로 저해하는 것으로 알려졌

다(Kim YH 2016).
김치에 대한 선행연구(Kim 등 2002; Choi 등 2014)를 보

면, 식재료 자체에 포함되어 있거나 발효를 통해 생성된 클

로로필, 페놀 화합물, 비타민 C, 카로티노이드 및 피토케미칼

(phytochemical)류가 함유되어 있어 항산화 및 노화 방지 효과

가 있으며, 알츠하이머 생쥐 실험에서도 김치 속의 성분들이 

효과를 나타낸 것으로 보고되었다. Kim BK(2009)는 김치의 

항돌연변이 효과에 대해 보고하였으며, 이와 관련하여 김치

의 항암 효과에 대한 연구보고도 있다(Park & Rhee 2005). 김
치 유산균들이 장 내에서 단쇄지방산을 생성함으로써 대장

암 세포의 세포자연사(apoptosis)를 유발시켜 암 예방 효과를 

나타내는 것으로 추정된다(Bengmark S 2001). 김치의 항비만

효과 연구(Yoon 등 2004)에서는 SD 흰쥐에게 고지방식이와 

5%의 김치 또는 백김치를 급여한 결과, 고지방식이만 급여한 

군에 비해 유사한 섭취량에도 불구하고 체중 증가가 적었으

며, 간, 피하, 내장 지방 무게, 혈중 중성지방, 콜레스테롤도 

유의적으로 낮았다고 보고하였다. Cui 등(2015)도 수컷 생쥐

에게 고지방식이와 10%의 김치를 8주간 자유급식시킨 결

과, 고지방식이군에 비해 체중 증가, 혈청 중성지방, 총 콜

레스테롤, 저밀도지단백 콜레스테롤, 인슐린, 렙틴 등의 항

목이 유의적으로 감소하였고, 고밀도지단백 콜레스테롤과 

adiponectin은 증가하여 김치가 비만에 효과적이라고 보고하

였다. 저자들은 그 이유를 캡사이신 및 식이섬유, 마늘 등의 

효과와 더불어 김치의 Leuconostoc mesenteroides에 의한 것으

로 해석하였다. 비만인에 관한 Kim 등(2011)의 연구에서도 

김치를 섭취한 실험군이 대조군에 비해 체질량지수, 혈중 중

성지방, 체지방 등이 감소하였다고 보고하였다. Lee 등(2012)
은 1일 50 g 이상의 김치 섭취 습관이 체지방, 체질량지수

(BMI), 혈압, 혈당은 낮추고, 고밀도지단백 콜레스테롤은 증

가시킨다고 보고하였다. 김치 유산균으로 진행된 연구에서도 

Chang 등(2010)은 Lactobacillus acidophilus로 세포 수준에서 

항산화 효과를 확인하였으며, Shin 등(1998)은 김치의 유산균 

파쇄액을 쥐에게 2주간 경구 투여한 결과, 암 조직 크기 감소, 
생존력 개선 등으로 항암효과를 보였다고 보고하였다. Moon 
등(2012)은 김치 유산균의 항비만 효과에 대하여 연구하였

는데, 지방조직 세포인 3T3-L1에 김치에서 분리 동정한 유산

균 Weissella koreensis의 배양 배지 추출물과 세포질을 처리한 
결과, 지방세포 분화의 주요 전사 요소인 C/EBP-α와 aP2, fatty 
acid synthase, SREBP1 유전자가 유의적으로 감소하였다고 
보고하였다. 이 외에도 김치 유산균의 항알레르기(Segawa 등 

2008), 항아토피(Won 등 2011) 효과가 보고되었으며, 김치 유

산균이 GABA를 생산하였다는 보고(Wong 등 2003)도 있다.

2) 발효 해산물
우리나라의 젓갈을 비롯하여 세계적으로 해산물을 발효시

킨 식품들이 다양하게 존재하며, 이러한 해산물 발효식품

은 소스, 페이스트, 슬라이스 등의 형태로 이용된다(Martínez- 
Alvarez 등 2016). 원재료 그대로 사용하기도 하지만, 염장, 숙
성, 훈연, 향신료 사용, 건조 등의 과정을 거치며(Beddows CG 
1997), 이 과정에서 수분활성 감소, 부패 또는 유해 미생물 증

식 억제하여 프로바이오틱스 등의 유익한 미생물의 생육을 

돕고, 내생/외생 단백질 분해효소 작용, 유기산 등의 화합

물 생성과 향미 변화, 조직 연화 및 약화 등이 일어난다

(Lopetcharat 등 2001). 또한 Thapa 등(2004)은 해산물을 발효

시키는 유산균이 프로바이오틱스로서의 특성을 가지고 있다

고 보고하였다. Lim 등(2016)은 멸치 젓갈로부터 젖산세균인 

Enterococcus faecium AJ06, Leuconostoc mesenteroides AJ13, 
Pediococcus halophilus AJ22, Lactobacillus sakei AJ29 및 

Pediococcus pentosaceus AJ35를 분리하였고, 프로바이오틱스

로서의 특성을 갖추고 있다고 보고하였으며, 이들 젖산세균

은 배양과정에서 저분자 대사산물(reuterin, diacetyl, fatty 
acids)과 박테리오신 등과 같은 항균물질을 생산하여 유해 균

의 생육을 억제하는 항균 활성을 보였다.
이에 더해 발효 해산물에는 타우린(Cho 등 2000), coenzyme 

Q(Pyo & Oh 2011), S-adenosyl-L-methionine(Lee 등 2008b)이 

함유되어 있으며, 건강 유익 효과도 보고되었다.
Kleekayai 등(2015)은 새우를 발효시킨 태국의 전통음식 

Kapi의 항산화 및 항균 효과를 보고하였다. Itou 등(2007)은 

고등어 발효식품인 Narezushi의 추출물을 고혈압 쥐에게 경

구투여한 결과, 2~4시간에 혈압이 떨어졌으며, 초기 수준으

로 회복되는데 8시간이 걸렸고, 70일간의 투여 실험에서 21
일 이후로는 대조군 대비 낮은 혈압을 보여 투여 종료 후에도 

28일간 혈압이 낮았다고 보고하였는데, 이 추출물이 angio-
tensin I-converting enzyme(ACE) 저해 효과가 있기 때문에 혈

압이 낮아졌으며, 발효과정에서 관련 펩타이드가 생성되었다

고 보고하였다. Lee 등(2004)은 멸치액젓에서 추출한 펩타이

드가 림프종 세포(U937)의 세포자연사 유발을 통해 증식을 

억제함으로써 암 예방 효과가 있다고 보고하였고, Duarte 등
(2006)은 BALB/c 생쥐에게 발효된 생선에서 추출된 단백질 

분말을 급여한 결과, 대조군에 비해 대식세포 활성과 IgA 세
포 수, IL-4, IL-6, IL-10, IFN-γ와 α가 유의적으로 증가해 발효 

해산물의 면역 조절 효과에 대해 보고하였으며, Kim 등(2004)
은 멸치액젓 추출물의 항응고 효과에 대해서 보고한 바 있

다. 해산물의 단백질, 다중펩타이드, 아미노산 등과 풍부한 

광물질, 발효과정에서 생성되는 일부 비타민 B군, 다가불포
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화지방산 등도 건강에 도움이 된다. 하지만 높은 염화나트륨 

농도 및 중금속과 발효과정에서 발생하는 히스타민, 기타 

아민류, N-nitroso 화합물, 기생충 등은 문제가 될 수도 있다

(Oh 등 2014). 발효 해산물에서 발견된 균들은 Lactobacillus, 
Lactococcus, Megalobrama, Bacillus, Vagococcus, Enterococcus, 
Macrococcus, Staphylococcus, Pediococcus 등이다(Zhao 등 

2014). 호염성 또는 내염성이 강한 균이 해산물 발효에 이용

될 수 있으며, 이들 균을 분리하여 다른 식품 또는 박테리오

신 제조의 스타터로 사용하거나(Wong & Mine 2004), 해산물

의 발효과정에서 생성되는 항균물질과 젖산은 다른 유해미

생물의 증식을 억제하여 치료 목적으로 쓰이기도 한다(Kim 
등 2010). 발효 해산물에는 다양한 종류의 젓갈류와 곡류와 

해산물을 첨가해 발효시킨 식해류가 있으며, 이들은 프로바

이오틱스의 활성을 증가시켜 성장을 도와 장내 미생물의 균

형을 조절하는 프리바이오틱스의 역할을 하며, 발효 해산

물에 존재하는 젖산균들은 프로바이오틱스의 기능을 가지

고 있어 신바이오틱 식품으로 더 많은 연구가 요구되는 바

이다.

3) 유제품류
유제품에서 프리바이오틱스에 대한 선행연구(Oliveira 등 

2013)는 저지방 우유에 이눌린을 저농도로 첨가하였을 경

우, 락토바실러스와 비피도박테리아의 성장과 지속성을 강

화시켰다고 보고하였으며, Terada 등(1992)은 락툴로오스의 

섭취가 비피도박테리아를 유의적으로 증가시켰다고 보고하

였다. 유익균이 이용 가능한 동물성 식품인 우유, 유제품, 육
류, 수산물 등도 프리바이오틱스의 역할을 할 수 있다고 보고

하였다(Chandan & Shah 2007; Nadal ES 2008; Yoon & Shin 
2017a).

프로바이오틱스로 이용되는 유산균은 Bifidobacterium(약
30종)과 Lactobacillus(약 120종) 등 두 종류의 균주가 대표적

이라고 보고하였다(An 등 2013; Yoon & Shin 2017b). 선행연

구(Silva 등 2003; Asahara 등 2004)에서는 살모넬라에 노출된 

생쥐에게 비피도박테리아 우유를 섭취시켰을 때 생존률과 

해부병리학적인 측면에서 비피도박테리아의 보호효과가 나

타났으며, 그 기작은 프로바이오틱스가 생쥐의 살모넬라 감

염을 감소시켰기 때문인 것으로 보고하였다. Weissella의 박

테리오신 생성이 두부의 저장 기간을 연장시킨다고 보고하

였으며(Chen 등 2014), Kefir는 사카로마이세스, Lactobacilli, 
Streptococci, Leuconostoc 등의 유산균도 포함되어 있고, 양유, 
우유, 버펄로유, 낙타유 등으로 제조에 이용된다(Murofushi 
등 1983).

낙농 제품 중 신바이오틱 식품으로 첫 손에 꼽을 수 있는 

것은 발효유와 치즈이며, 건강기능상의 효능이 알려지면서 

그 소비량은 급격히 증가하고 있다(Hekmat & Reid 2006). 발
효유에서 주로 이용되는 균은 Lactobacillus와 Bifidobacterium
이며, 이 외에도 Enterococcus, Pediococcus, Streptococcus, Leu-
conostoc 등이 요거트, 버터밀크, 케피르, 쿠미스 등에 이용된

다(Tuohy 등 2003). 이 균들은 유당이나 프리바이오틱스를 이

용하며, 추가적인 프리바이오틱스의 이용은 유산균의 생존과 

활성에 긍정적인 영향을 주어 신바이오틱스로의 활용이 가

능하다(Crittenden RG 1999). 발효유의 섭취를 통해 장내 미생

물 개선, 면역 강화, 아토피 및 알레르기 완화, 설사, 염증성 

장 질환, 과민성 장 증후군 개선, 항암 등의 효과를 기대할 수 
있다(Alm 등 1993; Isolauri 등 2000; Silva 등 2003; O'May 등 

2005; Commane 등 2010).
치즈는 어린이로부터 노년까지 골고루 섭취할 수 있는 프

로바이오틱 식품이며, 많은 국가에서 섭취량이 증가하고 있

다(de Cruz 등 2009). 다른 유제품에 비해 상대적으로 높은 

pH, 높은 완충 효과, 높은 고형분과 지방 함량이 특징이며, 
유익한 효과를 주는 주된 균은 Lactobacillus와 Bifidobacterium
이고, Enterococcus와 Propionibacterium 등도 발견되었다(Plessas 
등 2012). 치즈의 영양 성분과 유산균 등에 대해 연구한 문헌

은 기존에 많이 보고되었으나, 신바이오틱스로서의 치즈에 

대해 보고한 문헌은 많지 않다. Cardarelli 등(2008)은 프로바

이오틱스에게 이눌린과 올리고당을 공급하기 위해 petit-suisse 
치즈를 이용한 결과, 치즈의 관능 품질과 살아있는 프로바이

오틱스(L. acidophilus, L. lactis)의 수가 증가하였다고 보고하

였고, L. paracasei와 이눌린을 포함시킨 크림치즈에서도 유

사한 경향이 보고되었다(Buriti 등 2007). 프락토올리고당과 

이눌린, L. casei와 B. lactis를 치즈에 첨가하였을 경우, 숙성 

기간에 따른 프로바이오틱스의 생존률을 조사한 연구에서 

숙성 초기 14일에 프로바이오틱스의 수가 증가하였다고 하

였고(Gomes 등 2009), Rodrigues 등(2015)은 Lactobacillus와 

Bifidobacterium 및 프락토올리고당과 이눌린을 첨가시킨 치

즈가 대조구에 비해 유리지방산과 CLA가 증가하였다고 보

고하였다. 이눌린은 치즈에서 프리바이오틱스로서 뿐만 아니

라, 지방 대체제와 조직감 개선제로서의 효과도 있다(Karimi 
등 2015). Hatakka 등(2007)은 70세 이상 노인들에게 16주 동

안 일반 치즈 또는 L. rhamnosus 및 Propionibacterium freuden-
reichii가 추가된 치즈를 섭취시킨 결과, 일반 치즈 섭취군

에 비해 프로바이오틱스 치즈 섭취군이 구강 내 Candida 균이 

21~30% 감소하였다고 보고하였다. 이 외에도 유장, 아이스크

림, 영유아용 분유 등의 형태로 프리-, 프로-, 신바이오틱 식

품이 연구 및 이용되고 있다(Shah 등 2010).

3. 향후의 연구 전망
신바이오틱스는 기능성 식품의 한 종류로 분류된다. 프로
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바이오틱스는 발효 식품을 중심으로 많은 연구가 있었고, 프
리바이오틱스도 이미 여러 종류의 식품에 응용되고 있다. 이
를 응용하여 프로-, 프리- 바이오틱스를 결합시킨 식품 건강

상의 유익에 대한 연구가 많이 진행되고 있으며(Dekker K 
2008), 시장에도 관련 제품들이 이미 출시된 상황으로 관련 

시장이 빠르게 성장하고 있다. 신바이오틱스에 관한 연구는 

앞으로 개별 식품이나 미생물 종류(또는 계통), 성분별 연구

를 넘어 분자 수준에서 진행될 것이다. 또한 현재까지 알려

진 신바이오틱 식품 외에 새로운 식품 유형에도 사용 가능하

도록 하는 방향의 연구 또한 필요할 것이며, 올바른 섭취 방

법과 안전성 등에 대한 가이드라인도 제시될 필요성이 있다.

결 론

본 논문에서는 프로바이오틱스와 프리바이오틱스의 정의

에 대해 살펴보고, 이를 바탕으로 신바이오틱스의 정의와 일

반적인 기능 그리고 대표적인 신바이오틱 식품의 종류와 효

과를 간추려 보았다. 신바이오틱 식품은 유용한 미생물과 이

를 도와주는 성분이 함께 포함되어 있는 식품으로 미생물과 

유용 성분 간의 상호 작용을 기대할 수 있는 식품이며, 장내 

미생물 개선을 통해 소화, 장운동, 배변, 장 건강, 항암, 면역 

강화 등의 효과가 보고되었고, 식품의 종류에 따라서는 항산

화, 항비만, 체중 조절, 심혈관계 질환 개선, 항균, 혈당 강하, 
항당뇨 등의 효과도 기대된다. 기존의 프리-, 프로- 바이오틱

스 관련 연구와 달리 각 미생물과 성분의 복합적인 동반 상

승효과가 더욱 세밀하게 연구되어야 하며, 안전성과 섭취방

법 등에 대한 추가적인 연구가 필요하므로 앞으로의 연구 분

야와 전망은 무궁할 것으로 전망된다.
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