
6 . 특허로 본 기술전망

각국별로 기능성식품으로 허가되거나 제품시장에서 관심도가 높은 신

소재를 중심으로 특허로 권리화된 생리기능별 유용성을 조사·분석하였

다. 또한 임상실험 또는 생리실험 등 현재 관련 연구가 진행되고 있어 향

후 생리기능적 유용성이 인정될 수 있는 부분을 조사하여 이를 공백기술

로 제시한 것이다. 각국별로 기능성식품에 대한 법적인 규제, 식문화, 경

제수준은 다르지만 다음과 같이 공통적으로 갖추어야할 3가지 관점에서

그 범위에 속해 있는 소재를 대상으로 분석하였다.

6 - 1 . 기 능 성 식 품 소 재 별 특 허 기 술 현 황

6 - 1- 1 . 기능 성지 질 소 재

영양학적으로 유지는 많은 열량을 내는데 이 값은 단백질이나 탄수화

물에 비하여 두 배에 가까운 것이다. 미국이나 유럽의 경우는 섭취하는

에너지의 35- 40%를 유지를 통해서 얻고 있어 지방의 과다는 심장질환,

비만, 암의 유발 등 건강상의 문제점을 일으키게 된다. 따라서 유지에 의

한 열량 함량을 낮추면서도 특유의 기능성을 살린 유지소재의 필요성을

생리기능성 : 기능성소재가 과학적으로 안전성과 효능면에서 인정된 것

원료소재 : 식품의 주/ 부원료서 사용할 수 있도록 각국에서 허용된 것

제품유형 : 주식/ 부식/ 기호식품/ 건강보조식품 등 식품형태로 가공된 것



절감하게 되었다. 즉 유지섭취로 인한 건강상의 문제점들을 줄이는 한편

유지의 기호성 즉 유지의 풍미성과 입에서 느끼는 감촉 등은 그대로 유지

하며 인체에 꼭 필요한 필수 지방산의 섭취를 유지하면서 생리활성물질

의 섭취를 증진시키기 위하여 기능성을 지닌 필수 성분만으로 이루어지

는 새로운 개념의 유지의 생산이 필요하게 되었다. 이러한 유지 신소재의

개발이 활발히 이루어지고 있다. 유지 신소재는 유지를 생산하는 동식물

자원의 품종개량이나 유전자를 조작하여 중요성분의 함량을 증진시키는

방법에 의하여 생산되고 있다.

영양/ 대사/생리활성에 관련된 기능성 지질은 mono- , di- , tri- glyceride,

단일 및 고도불포화지방산, 포화지방산, 중쇄지방산, 지방산알코올, 인지

질, 당지질, 스테로르 토코페롤, 토코트리에놀, 카로티노이드, 세사민, 감

마오리자놀, 고시폴 등으로 밝혀지고 있다. 이중 n- 3계 지방산(α

- linoleic acid, EPA, DHA )는 혈청 중성지방이나 콜레스테롤의 농도를 낮

추며 관상동맥 질환, 혈전 등의 유발을 억제하는 것으로 밝혀지고 있다.

이와 관련한 특허 보유현황을 살펴보면 일본의 協和醱酵, 資生堂, 出光石

油化學, 味の素 등이 영양보조식품으로 α- linolenic acid 관련 특허를,

EPA는 QP, 日本水産, 日本油脂, 理硏비타민 등이 γ- linolenic acid의 안

전성을 높여 식품에 첨가한 형태로 특허화하고 있으며 주로 월견초 종자

를 주원료한 특허로 출원하고 있다. 大田製油는 식물이나 조류에서 유도

한 배양세포균에 배양하여, Suntory , 太陽水産은 EPA를 함유한 지질을

생성시켜 분리하는 방법으로 권리화되어 있다. 고급알코올류로서 캔디,

음료 등에 쓰이는 octacosanol을 日本油脂, 아마사, 化成이 개발하여 출원

한 바 있고 효소변형된 대두레시틴은 昭和産業, 太陽産業 등이 난황레시

틴은 旭化成, Q P 등이 특허를 출원하고 있다. 이상과 같은 결과를 볼 때

신소재 유지류에 대한 식품 산업적 요구는 더욱 거세질 것으로 전망되며,

아울러 이들 기술을 특허화하여 기술적 활용도를 높이기 위해서는 영양

학계, 의학계, 생물공학계 등의 공조를 통해 상호보완적인 연구·개발이

필요할 것이다.



6 - 1- 2 . 기 능성 단백 질 소 재

우리나라를 포함한 각국에서 단백질계 건강기능성 식품소재로 허가되

어있는 품목은 로얄제리, 효모, 화분, 조류, 배아, 자라 가공식품 등이다.

식품 중의 단백질은 섭취된 후 가수 분해되는데 이 때 생성되는 펩타이드

나 아미노산도 여러 가지 기능을 갖게 된다. 펩타이드나 아미노산은 단

맛, 쓴맛, 짠맛, 신맛, 감칠맛 등 5원미 모두에 관여하며 또한 용해성, 거

품성, 유화성 등 식품의 물성에도 크게 영향을 미친다. 펩타이드의 경우

에는 매우 다양한 생체조절기능도 나타내게 된다. 실제 생체 중에 존재하

는 생리활성 물질은 주로 펩타이드인데 인슐린, 개스트린, 소마토트로핀

등의 각종 펩타이드 호르몬, 여러 가지 신경전달물질, 면역반응에 관여하

는 인터루킨, 세포생육촉진인자, 아마니틴과 같은 펩타이드가 다양한 생

리활성을 나타내기 때문에 식품 중에 존재하는 펩타이드도 여러 가지 생

체조절 기능을 나타낼 수 있다.

단백질소재 식품형태로는 대두, 유류, 난황유 등의 단백질원에서 단백

질을 분리하여 가공한 식품, 난황류, 유류, 대두, 어패류, 육류 및 견과류

등의 단백질을 단백분해효소 또는 자가분해효소로 분해하여 얻은 단백분

해물을 가공한 식품, 소, 돼지, 양, 사슴, 상어, 게 등의 연골조직을 분리,

정선한 후 열수추출 또는 효소분해하여 여과, 농축, 건조 등의 공정을 거

쳐 가공한 식품 등이 있다. 효모 관련특허로는 Nien food의 항암 효능이

있는 건조효모가 포함되어 있는 조성물, Kyow a hao의 생효모를 함유하

는 음료를 제조하는 기술 등이 있다.

6 - 1- 3 . 기능 성 탄 수화 물 소 재

식이섬유는 인체의 소화효소에 의해 소화되지 않는 식품 중에 함유된

난소화성 성분이다. 이 물질은 영양소의 소화 흡수를 저하시키면서 그 자

체는 소화되지 않아 영양적인 면에서 별로 주목을 받지 못해왔다. 그러나



최근 양호한 건강을 유지하는데 각종 영양소 못지 않은 중요한 인자로 인

정되고 있으며 제6의 영양소로 각광받고 있다. 현재까지 알려진 식이섬유

는 그 종류와 범위가 매우 넓으며 종류에 따라 생리적인 특성도 다소 차

이가 있다. 식이섬유는 흔히 물에 대한 친화도에 따라 불용성과 수용성으

로 나뉘는데 전자에는 셀룰로오즈, 헤미셀룰로오즈, 리그닌, 불용성 펙틴,

키틴, 키토산 등이 포함된다. 지금까지 특허를 통해서 나타난 식이섬유에

대한 효과로는, 불용성 식이섬유는 소화관내 변의 체류시간 단축 및 대변

의 양을 증가시키는 작용을 하며, 이들 식이섬유의 소재로는 현미, 통밀,

밀기울, 배아, 양배추, 콩, 브로콜리, 오이, 고추, 사과, 당근같은 채소나 곡

류를 가장 많이 이용되고 있는 것을 나타났다. 수용성 식이섬유에는 펙

틴, 검, 해조다당류 등이 있으며 만복감의 부여, 포도당의 흡수지연, 혈중

콜레스테롤 저하 등의 생리작용을 가지고 있다.

펙틴은 사과, 귤, 호박, 당근에 많으며 검류는 호밀, 보리, 말린콩을 가장

많이 활용하고 있다. 주요출원인을 살펴보면 Asahi chem corp.가 혈중콜레

스테롤 저하 및 배변을 증진시키는 식이섬유 함유 가공식품으로, Nisshin

flour는 밀가루에서 얻은 식이섬유 및 그 제법으로 Warner - lambert co.는

수용성 식이섬유(펙틴, alginate 등)로 불용성 식이섬유(곡류, 겨 유래)를 코

팅한 식이섬유 제품 및 그 제조법으로 특허를 출원하여 권리화하고 있다.

다음으로 글루코사민은 아미노당의 하나로서 키틴을 가수분해하여 단리(單

離)정제한 물질로 식품소재와 의약품 원료 등으로 이용되고 있다. 이는 변

형성 관절증에 유효한 것으로 밝혀져 있는데, 비만으로 인해 관절에 생기는

이상질환에 대한 통증완화 및 연골재생에 대한 유효성분이 증명된 후 일본

의 甲陽케미컬과 燒津수산화학공업이 「N- 아세틸글루코사민」을 특허화하

고 있으며, 리켄사는 일본내에서는 최초로 글루코사민제품 「콘드로이친 글

루코사민」을 특허화하였다. 기타 국내외에서 기능성식품 소재로 인정되고

있는 품목에 대한 특허현황 및 그 공백기술을 살펴보면 다음과 같다.



6 - 2 . 특 허 화 되 고 있 는 기 능 성 식 품 소 재 및 그 전 망

기능성식품소재
권리화된 특허의

생리기능성
공백기술

EPA
(Eicosapentaenoic
acid)

DHA
(Docosapentaenoic
acid)

EPA : 콜레스테롤억제

혈행촉진

DHA : 두뇌·망막의

구성성분,
두뇌 영양

공급

순환기장애 개선

치매예방

혈전생성 억제

혈압·혈류 조절

세포노화방지

동맥경화 억제

혈관변성 및 노화방지

Υ- 리놀렌산

(Υ- Linolenic
acid)

항노화

콜레스테롤 억제

동맥경화증예방

혈액순화

혈압조절

혈전생성 억제

비만치료

소맥배아

(Wheat germ )

항산화작용

과산화지질의 생성

억제

신진대사 기능

혈액순환 작용

동맥경화 억제

혈관내 콜레스테롤

침착예방

옥타코사놀

(Octacosanol)
건강증진 및 유지

지구력 증진
혈액순환 촉진

대두레시틴

(Soybean lecithin )

콜레스테롤 개선에

도움

두뇌 영양공급

항산화작용

혈행개선 작용

혈액순환 개선

세포부활(재생)작용

정혈작용

간의 지방축적 억제

세균 생육억제

노화방지

알콕시글리세롤(Al
koxy glycerol)

유아성장에 도움

생리활성성분 함유

신체저항력 증진

관절염 치료제

조혈기관에 작용

세균·바이러스에 대한

저향력 증진



기능성식품소재
권리화된 특허의

생리기능성
공백기술

스쿠알렌

(Squalene)

산소공급의 원활화

피부건강에 도움

신진대사 기능

혈행개선

피부 및 세포의

재생·손상방지

세포부활 작용

간의 유해물질 억제

혈관과 피를 맑게 해줌

식이섬유 가공식품

(Diet ary fiber )

체중감량 효과

콜레스테롤 효과

억제

장운동, 배변활동

촉진

지방대사 정상화

변비의 치료 및 예방

암의 치료 및 억제

당뇨병 예방 및 치료

비만의 근원적 치료

단백식품류

(Protein food)
대두, 유류,
난황유, 어패류,
자라 가공품

건강증진 및 유지

단백질 대사균형

영양부족 개선

근육강화

간세포 활성

질병 저항력 증진

혈액순환 촉진

혈압상승 억제

스피룰리나

(Spirulina)

필수 아미노산의

공급원

단백질 공급

영양공급

건강증진 및 유지

빈혈예방

변비예방

간의 영양보급

노화방지

클로렐라

(Chlorella)

단백질 공급원

영양보급

핵산 및 단백질,
엽록소, 섬유소 등

성분 함유

건강증진 및 유지

혈압조절

순환기 계통의 질환

예방

간장보호

빈혈예방

엽록소

(Chlorophyll)

유해산소의 방어

피부건강

건강증진 및 유지

신체 면역세포 활성화

정혈작용

대장질환 예방

혈당치 조절

노화방지



기능성식품소재
권리화된 특허의

생리기능성
공백기술

효소(Enzyme)

신진대사 기능

건강증진 및 유지

연동작용, 배변

체질개선

변비·숙변예방

혈압·혈당상승억제 작용

혈액에 산소보급

체내 해독작용

각종 성인병 예방

당과 지방 흡수 지연효과

저열량식품

(HCA- 함유식품)
(Low calorie
food)

지방합성 저해

식욕억제(과식억제)
체지방 분해효과

체단백 보호효과

체질개선

성인병 예방

당뇨병 예방

변비치료

빈혈개선

효모(Yeast )
건강증진 및 유지

신진대사 기능

간장기능 향상 및

해독작용

변비치료

고혈압 예방

당뇨병 예방

간세포내 독성물질 제거

간세포 재생효과
식물추출 발효물질

(Vagetable
extract
fermentation )

건강증진 및 유지

체질개선

영양공급원

소화불량 해소

혈액정화 작용

변비개선 및 예방

위궤양 치료

유산균

(Lactic acid
bacteria)

장내 유해 미생물

억제

장내 연동운동

정장작용

변비예방

위장치료

항생물질

베타카로틴

(β- Carotene)

항산화 작용

유해산소의 예방

피부건강 유지

상처 치유능력

세포조직 손상억제

세포의 기능유지

시력장애 개선

버섯류

(Mushroom )

혈행촉진

항암,
노화억제

간세포 활성화 작용

간장 해독작용

혈액정화작용

혈압조절작용

세포 건강증진작용

간세포 부활작용



기능성식품소재
권리화된 특허의

생리기능성
공백기술

매실(Plum )
유해균의 번식 억제
피로회복
항노화

해독작용
혈액정화작용
간장보호
변비개선

알로에(Aloe)

장운동에 도움
면역력 증강기능
피부건강
쾌변

상처수복 및 회복효과
신장기능의 보호 및 개선
세포부활 및 재생작용
혈관순환 촉진
장의 배변력 개선
종기·피부질환 개선

칼슘(Calcium)

골격과 치아의
구성성분
칼슘부족 예방
성장발육 도움
칼슘의 체내
흡수율증진

골다공증, 구루병 예방
신경흥분과 자극전달
심장박동 조절
관절염 및 뼈질환 예방
근육 및 신경계통 치료

키토산
(Chitosan )

콜레스테롤 억제
항균작용
면역력 증강기능

자연치유력 회복기능
혈액순환 촉진
항암작용
혈당조절
고혈압예방

화분(Pollen )

영양보급
피부건강
건강증진 및 유지
신진대사 기능

혈액순환 및 고혈압 예방
세포재생 효과
모세혈관의 저항력 증진
소화기계통의 면역력
증가작용
호흡기질환 예방
변비개선

로얄제리
(Royal jelly )

영양보급
건강증진 및 유지
고단백 식품

항암물질
강정, 강장, 혈압조절
만성 퇴행성질환 예방
종양발육 억제
세포재생 효과

프로폴리스
(Propolis )

항균작용
항산화작용

이뇨제 및 혈관운동
조절제
모세혈관계의 원활
세포벽 강화작용
항염작용(염증억제)
살균작용



유럽은 건강기능성 식품분야 규제가 엄격하기 때문인지 출원인의 구

성이 주로 제약 및 식품회사를 모두 운영하고 있는 미국의 P&G, 스위

스의 네슬레, 네덜란드의 유니레버사가 전체특허의 1/ 4를 차지하면서 가

장 큰 특허영역을 이루고 있다. 일본기업으로서 기능성식품분야의 선진기

업으로 알려진 T erumo corp., Suntory 등이 주요출원인으로 분석되었다.


