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Ⅳ . 기능성식품 관련 특허 분석

1 . 분석범위 및 기술분류체계

기능성식품관련 특허를 추출하기 위해 먼저 특허공보 또는 특허공개

공보 DB 및 기능성 식품 관련 다양한 키워드와 국제특허분류(IPC)를

조합하여 10938건을 추출하고 이를 관련분야의 전문가들이 수작업으로

식품유형, 원료소재, 생리기능에 따라 분류하고 식품과 관계가 없는 건

은 제외하였다.

한국의 특허출원건은 KIPIRS, WIPS, KINIT I 등의 DB를 이용하여

기능성식품, 건강식품, 혈압강하, 콜레스테롤저하, 동맥경화, 충치예방,

지방산축적방지, 정장효과, 식욕억제, 영양소흡수촉진, 생체조절, 노화

억제, 허브, 약초 등의 기능성식품의 기능이나 소재에 관한 키워드와

IPC분류(A21, A23, A61, C12)를 결합하여 2450건을 추출하고 2차적으

로 전문가들에 의해 기능성식품 특허출원 1303건을 얻었다.

일본, 미국, 유럽의 특허출원에 대해서는 suplement food, health

food, functional food, body control, biorhythm control, aging control

immunity , obesity control, nutrition absorption, fatty acid

accumulation, obesity , appetite, peroxylipid, cholesterol, anti- diabetes ,

tooth - decay, hematopoiesis 등의 동일한 키워드를 사용하고 검색 DB

는 일본은 PAJ, PAT OLIS를, 미국과 유럽은 KIPIRS, WIPS, KINIT I,

IBM 등을 이용하여 한국과 동일한 IPC분류를 적용하여 일본 4300건,

미국 3200건, 유럽 988건을 추출하고 2차적으로 수작업에 의해 각각

2256건, 1218건, 692건을 추출하였다.
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수작업으로 진행한 2차추출은 3종의 기술분류체계에 관련된 특허를

추출하여 생리기능별 2518건, 원료소재별 1836건, 제품유형별 4394건으

로 각 기술분류체계에 중복분류되는 것을 허용하였고 총 분석대상건수

는 5469건이었다.

표4 - 1 . 검색DB 및 건수

분야 해당키워드 사용DB 건수

한국

혈압강하, 콜레스테롤저하, 동맥경화, 항혈전, 혈당저
하, 항당뇨, 항변이원, 항종양, 충치예방, 조혈기능,
혈소판응집, 간기능, 페닐케톤뇨증, 호르몬, 항알레르
기, 면역부활, 세포증식인자, 지방산축적방지, 칼로리
제한, 정장효과, 식욕억제, 뇌기능개선, 영양소흡수촉
진, 생체조절, 생체리듬조절, 노화억제, 과산화지질생
성억제, 노인성질환방지, 주름방지, 치매, 건강식품,
특수영양식품, , 한약재, 면역기능, 비만방지, 뇌기능,
흡수촉진

KIPIRS
WIPS

KINITI
KFRI

DAILOG

2450

일본

body control, biorhythm control, aging control
immunity, obesity control, brain function, nutrition
absorption, skin promotion, anti- allergy, immunity,
cell division factor, fatty acid accumulation, obesity,
intestinal disorder, appetite, brain funtion, improvement,
nutrition, peroxylipid, blood pressure, cholesterol,

arteriosclerosis, anti- thrombus, blood sugar, anti-

diabetes, anti-mutagen, anti- tumor, tooth- decay,

preventation, hematopoiesis, blood plasma, liver,

phenylketonuria, hormone, curculatory system

control, blood sugar control, carcinogenesis control,

indisposition metabolism, suplement food, health

food, functional food

PAJ

PATOLIS
4300

KIPIRS

WIPS

KINITI

DAILOG

WPI

IBM

3200
미국

988
유럽

검색식 키워드 and IPC분류(A61,A21,A23 C12)로 제한 10,938
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표4 - 2 . 분석대상 및 건수

총검색 대상 특허건수(T ) 10,938

생리 기능별 분류 특허 (A) 2,518

약용식물 등 유용물질 함유소재 특허(B) 1,836

정제, 과립 등 특수식품형태 특허 (C) 4,394

총 분석대상(F ) 5,469

* A, B, C에 중복분류된 특허 다수 있음

** 총분석대상건수 F =A+B+C-중복건수

1- 1 . 기술분류체계

1- 1- 1 . 식품유형별 기술분류

각국의 음식문화에서 주/부식류, 부재료, 기호식품, 간식류 등 일반적

으로 식탁에서 섭취하는 식품과 원료소재를 추출·가공·성형하여 의

약품과 같은 형식으로 섭취하는 특수형태식품으로 나누어 분석하였다

(표4- 3).
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표4 - 3 . 식품유형별 기술분류

대분류 중분류 소분류 해당식품

주/부
식류 유가공품 유류/가공유류

우유, 산양유, 기타유류, 저지방우유,
분유류, 농축유

유당분해우유 유당분해우유, 유당가공품

발효유류 발효유

버터유류 버터유

유크림류 유크림

버터류 버터, 버터유

치즈류 자연치즈, 가공치즈, 유단백식품

유청류 유청

식/어육제품 식육가공품 식육가공품

알가공품 알가공품

어육가공품
어묵, 어육햄, 어육소시지, 어육반제품,
어육살, 연육, 기타

두부/묵류 두부류 두부, 전두부, 유바, 가공두부

묵류 묵, 혼합묵, 건조묵

면류 면류

건면류, 생면류, 숙면류, 유탕면류,
호화건면류, 개량숙면류, 냉동면류,
파스타류

즉석식품 즉석건조식품 즉석건조식품

도시락류
도시락, 김밥류, 햄버거류, 샌드위치류,
튀김식품

모조치즈 모조치즈

김치/절임류
김치류 배추김치, 기타김치

젓갈류
젓갈, 양념젓갈, 액젓, 조미액젓,
식해류

절임류 식염절임, 장아찌, 식초절임, 당절임

조림류 농산물조림, 수산물조림
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대분류 중분류 소분류 해당식품

부재료 소스류 카레 카레분, 카레

소스류 소스류

드레싱
/토마토케첩

토마토케첩, 유화형드레싱,
분리액상드레싱, 마요네즈,
샐러드드레싱, 프렌치드레싱

건포류 건포류 조미건어포류, 건어포류, 기타

당류/전분 설탕 백설탕, 갈색설탕, 흑설탕, 분말설탕

포도당
액상포도당, 정제포도당,
함수/무수결정포도당

과당 액상과당, 결정과당

엿류 물엿, 맥아엿, 가루엿, 덩어리엿

당시럽류 당밀시럽, 단풍당시럽

덱스트린 덱스트린

올리고당류
프락토/이소말토올리고당,
갈락토/말토올리고당,
자일로올리고당, 혼합올리고당

전분류 전분, 기타전분

식용유지 액상유지

대두유, 옥배유, 채종유, 미강유,
참기름, 들기름, 홍화유, 해바라기유,
면실류, 낙화생유, 올리브유, 팜유류,
야자유, 혼합식용유, 고추씨기름

기타유지
정제가공유지, 쇼트닝, 마아가린류,
돈지, 우지

조미식류 간장
양조간장, 혼합간장, 산분해간장,
효소분해간장, 한식간장

장류 춘장, 청국장, 된장고추장 혼합장

식초
과실양조식초, 곡물양조식초,
주정식초, 합성식초, 기타 식초

기타
조미식품

가공소금 재제소금(재제조소금), 가공소금

향신료가공품 천연향신료, 향신료조제품

과/채가공품류
과/채가공품, 과/채퓨레,
과/채페이스트

식물성크림 식물성크림

기타 메주류 한식메주, 개량메주
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대분류 중분류 소분류 해당식품

기호

식품 다류 침출/추출차
녹차, 우롱차, 홍차, 가공곡류차,
혼합침출차, 고형추출차,
액상추출차

분말차 분말차

농축액상차 분말과실차, 액상과실차

커피
볶은커피, 인스탄트커피, 조제커피,
액상커피

음료류
과실/채소류
음료

농축과실즙, 농축채소즙, 농축과/채즙,
과실쥬스, 채소쥬스, 과/채쥬스,
과실음료, 채소음료, 과/채음료,
혼합음료, 추출음료등

탄산음료류 탄산음료, 탄산수, 착향탄산음료

발효음료류 유산균음료, 효모음료, 기타발효음료

분말음료 분말음료

코코아류 코코아가공품
코코아버터, 코코아믹스, 코코아분말,
기타 코코아 가공품류

주류 약 탁주 탁주, 청주, 소주

발포주 맥주

과실주 과실주

양주류 일반증류주, 위스키, 브랜디, 리큐르

간식류 과자류 빵 또는 떡류 식빵, 케이크류, 빵, 도넛, 떡류

건과류 비스킷류, 한과류, 스낵과자류

캔디류 사탕류, 캐러멜, 양갱, 젤리

초콜릿류 초콜릿, 준초콜릿, 초콜릿가공품

껌 츄잉껌

아이스크림류
빙과/아이스크
림류

빙과류, 유산균함유빙과류,
비유제품아이스크림, 아이스크림분말

기타 쨈류 쨈, 마말레이드, 프리저브스타일

퍼핑류 팝콘용옥수수가공품 펑튀기, 팝콘

견과류 및

그 가공품

크런치, 크리미, 견과류단순가공품,
견과류가공품

- 206 -



대분류 중분류 소분류 해당식품

기타특

수형태

식품

제품형태 캅셀류 기능성식품류 관련제품

타블렛 기능성식품류 관련제품

정제 기능성식품류 관련제품

과립 기능성식품류 관련제품

다이어트식품 기능성식품류 관련제품

비타민 기능성식품류 관련제품

미네랄 기능성식품류 관련제품

식이섬유 기능성식품류 관련제품

기타추출가공품 기능성식품류 관련제품

기타 유용허브류 관련제품 등

1- 1- 2 . 원료소재별 기술분류

기능성식품의 소재는 통상적으로 식품위생법상 식품원료로 사용할 수

있도록 허가되어 있는 원료소재로 한정하고 있다. 현재 각국에서 식품

의 주·부원료로 허용하고 있는 동·식물류를 대분류로한 원료별 분류

는 표4- 4와 같다
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표4 - 4 . 원료소재별 기술분류

대분류 중분류 해당식품

식

물

성

원

료

곡류
쌀 보리 밀 호밀 귀리 조 수수 옥수수 메밀 율무

기장 피

두류
대두 팥 녹두 강낭콩 완두 동부 잠두 이집트콩

그린콩 검정콩 렌즈콩

서류 감자 고구마 카사바 앰 타피오카

엽경채류

갓 근대 꽃양배추 락교 명일엽 미나리 배추

벨기에의 엔디브 부추 브로콜리 브루셀스프라우트

상추 샐러리 시금치 쑥갓 아스파라거스 아욱 양배추

케일 파 골파 대파 파슬리 청경채

근채류 무 순무 당근 양파 연근 우엉 토란 마

과채류
오이 호박 토마토 가지 오크라 딸기 참외 멜론 수박

서양호박 월과

과실류

감 밀감 오렌지 자몽 레몬 라임 금귤 탱자 만다린

다래 대추 망고 매실 모과 무화과 바나나 배 버찌

복숭아 비파 사과 산대추 살구 석류 아보카도

아세로라 앵두 오디 오얏 으름 자두 키위 파인애플

파파야 포도 코코넛 용안

견과류
땅콩 아몬드 헤즐너트 밤 호두 잣 피칸 은행 도토리

상수리 마카다미아 피스타치오 캐슈너트

유지식물류
참깨 들깨 흑임자 해바라기 올리브 달맞이꽃씨

목화씨 유채씨 팜 홍화씨

향신식물

겨자 계지 계피 고수열매 고추냉이 대회향 로즈마리

마늘 몰약 바실 박하 백리향 사프란 산초 생각

월계잎 육두구 정향 차조기 파프리카 피망 회향 후추

감미식품 사탕무우 사탕수수 단수수 감초

- 208 -



대분류 중분류 소 분 류

식

물

성

원

료

버섯류

갓버섯 곰보버섯 진주버섯 운지버섯 꾀꼬리그물버섯,
나팔버섯 느타리버섯 목이버섯 밤버섯 석이버섯

송이버섯 싸리버섯 양송이버섯 영지버섯 팽이버섯

표고버섯 황금뿔나팔버섯 흰들버섯

기호식물
결명자 구기자 당귀 두충 마테 가시오가피 검오가피

오미자 쟈스민 차치커리 카밀레 카카오 커피

코코아

야생식물

Herb류

고비 고사리 곰취 냉이 달래 더덕 도라지 돌나물

덩굴초 두릅 둥글레 마타리 머우 물방기 복분자딸기

산딸기 삽주어린순 솔잎 쑥 씀바귀 원추리 잔대

참나리 취 칡뿌리

조류

갈래곰보 갈파래 곰피 김 꼬시래기 다시마 돌가사리

둥근돌김 뜸부기 매생이 모자반 미역 불등가사리

석묵 스피루리나 우뭇가사리 진두발 청각 클로렐라

톳 파래

동

물

성

원

료

식육류

쇠고기 돼지고기 양고기 염소고기 토끼고기 말고기

사슴고기 닭고기 꿩고기 오리고기 거위고기

칠면조고기 메추리고기

우유류 우유 산양유

어류

가다랭이 가물치 가오리 가자미 갈치 강달이 고등어

꽁치 날치 넙치 노가리 노래미 농어 다랭이 대구

도루묵 도미 돔 망둥어 메기 멸치 명태 꾸라지 민어

정어리 조기 준치 쥐치 홍어

패류
굴 홍합 꼬막 재첩 소라 고둥 대합 전복 바지락

조개류

갑각류 새우 게 바닷가재 가재 방게 크릴

연체류
문어 오징어 낙지 갑오징어 개불 군소 꼴뚜기

쭈꾸미 해파리

극피류 성게 해삼 멍게 미더덕

알류 계란 오리알 메추리알

어란류 명태알 연어알 철갑상어알

기타
고래 메뚜기 번데기 식용개구리

식용달팽이 식용양식자라
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1- 1- 3 . 생리기능별 기술분류

생리기능별 기술분류체계는 다음과 같은 기준으로 크게 질병예방, 질

병회복, 생체리듬조절, 노화억제의 4개분야로 나누고 중,소분류는 표4- 5

와 같이 분류하였다.

① 질병예방분야 : 알레르기를 억제하는 식품이나 면역력을 향상시

키는 면역부활식품과 고혈압, 당뇨병 등 주로 성인병에 효과가

있는 식품

② 질병회복분야 : 주로 혈액의 순환에 관한 기능을 포함하는 식품

이 차지하는데 동맥경화를 방지하거나 혈액을 생성하는데 도움

이 되는 기능성분이 함유된 식품

③ 생체리듬조절분야 : 자율신경계의 조절작용 이상을 방지하거나

치료하는 것은 물론 스트레스로부터 오는 교감신경과 부교감신

경의 이상작용을 시정하는 것 등을 포함한다. 그 외에도 감미를

느끼지 못하게 함으로써 당분의 섭취를 억제하게 하는 따위의

섭취기능 조절식품이나 당분이나 지방 등의 체내 흡수를 조절하

여 영양수급을 조정하는 흡수기능 조절식품

④ 노화억제분야 : 최근 노화의 원인중의 하나가 과산화지질의 증가

로 밝혀지고 있는 것과 관련된 비타민E 등 과산화지질 생성억제

식품과 기타 고령자용 식품
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표4 - 5 . 생리기능별 기술분류

대분류 중분류 소 분 류

질병예방

면역기능 알레르기 면역부활

순환기조절
동맥경화방지 유해물질제거 혈압조절

항혈전 콜레스테롤저하 세포활성

호흡기계 발암방지

치과구강 구취제거 항충치

혈당조절 혈액점도 혈당저하 당질분해

질병회복
대사개선

호르몬유사기능 페닐케톤뇨증

신경/근육/관절관련

조혈기능 혈소판응집능 골수세포증식

생체조절

대사개선
뇌기능개선 간기능개선 식욕증진

알콜대사 체질개선 스트레스해소

비만방지
식욕억제 지방산축적조절

정장효과

흡수조절

영양소흡수촉진 배설촉진

성장촉진 자양강장 영양소제한

운동능력 향상

노화억제

갱년기관련
근력증진 우울증 골다공증

피부/모발보호

노인성특이

질환

치매관련 신경통 시력보호

과산화지질생성억제

장수식품/고령자식품
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2 . 기능성식품의 특허출원 일반동향

2 - 1 . 기능성식품의 연도별 출원동향

기능성식품은 1980년대 경제성장과 더불어 식생활의 가치관이 생명유

지를 위한 단순한 먹거리 이외에 영양의 균형을 고려한 식품기능 중심

으로 바뀌면서 본격적으로 출현하고 있다. 1980년 중반이후 경제와 산

업화의 급격한 발전에 따른 즐거운 식사, 맛있는 식사 등 식생활의 관

능화 경향과 가공식품의 발달로 성인병으로 대표되는 부작용이 노출되

게 되었다. 이에 대한 대응책으로 1984년부터 일본을 중심으로 전문연

구가 시작되고 세계적으로 파급되면서 꾸준한 증가세를 나타내고 있다.

1999년 이후 감소경향을 나타내는 것은 검색자료에 출원 후 공개되지

않은 특허가 제외되어 있기 때문이다.

그림4 - 1 . 기능성식품의 연도별 출원동향
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2 - 2 . 기능성식품의 출원인동향

출원건수를 중심으로 기능성식품 상위 10대출원인의 특허를 분석한

결과 전체 출원인(2,922)의 평균 출원건수(1.9)에 비해 26배 이상으로 나

타나서 기술개발이 특정출원인에 집중에 되어 있음을 알 수 있다. 이

결과로서 예측 할 수 있는 것은 상위 그룹의 특허동향을 세부적으로 분

석하면 기능성식품 분야의 핵심기술을 파악하는데 중요한 자료가 될 것

이라는 점이다.

그림4 - 2 . 기능성식품의 10대 다출원인

출원인 P&G Ajino
moto

Nestle
sa

Snow
brand
food

Unilever
nv
제일
제당

Nabisco
inc

Aabbott
lab

Nestec
ltd
롯데
제과

Warner
- lambe
rt co
계

출원건수 113 55 53 46 45 38 36 35 29 29 29 508

계 113 55 53 46 45 38 36 35 29 29 29 508
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통상 P&G로 알려져 있는 미국의 T he Procter & Gamble은 113건으

로 1위를 차지하였는데 2위인 일본 아지노모토의 2배 수준으로 꾸준히

기능성식품관련 특허를 출원하고 있다. 일본의 기업은 2위인 Ajinomoto

를 비롯하여 Snow br and food가 다출원기업의 상위에 포함되어 있었는

데 이는 기능성 식품분야의 선두국으로 기술개발이 활발히 진행되고 있

음을 시사한다. 우리나라 기업도 제일제당, 롯데제과가 랭크되어 있는

것으로 보아 우리나라도 이 분야의 기술개발이 활발히 진행되고 있는

것으로 나타났다.

그림4 - 3 . 기능성식품의 7대 다출원인 연도별 출원동향

2 - 3 . 기능성식품의 국가별 동향

기능성식품 관련 4개국내의 전체 특허출원건수는 5469건이며, 이중

일본내 출원건수가 2256건으로 41%를 차지하여 기능성식품분야의 특허

출원이 가장 활발한 것으로 나타났다. 그 다음은 우리나라가 1303건, 미

국 1218건, 유럽 692건의 순으로 각각 24%, 22%, 13%를 차지하였다.
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그림4 - 4 . 전체 기능성식품의 국가내 출원비율

일본은 국가적 차원의 기능성식품 분야 연구가 시작되는 1984년부터

가장 먼저 특허가 출원되고 있다. 이는 기타 국가 특허출원이 본격화되

고 있는 1994년 보다 무려 10년을 앞서서 기술을 선도하고 있음을 알

수 있다. 또한 1988년에 건강식품 규격기준이 공시되고 제품이 본격적

으로 생산되면서 특허출원이 급증하는 것을 알 수 있다.

우리나라는 일본의 영향으로 1989년에 영양 등 식품 에 관한 식품위

생법이 제정되어 관련제품이 시판되었으나 연구개발에 대한 전반적인

의식 수준이 미약한 시점에서 출발함으로서 국가적 차원에서 시작한 일

본과 매우 대조적인 결과로 나타나고 있다. 출원건수가 급격히 상승하는

1994년은 미국 등 선진국시장의 활성화에 따른 시장참여 기대가 늘어나고

우리나라의 경제지표가 선진국형으로 발전하는 시점으로 나타났다.
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미국은 1990년에 기능성식품을 인정하려는 영양표시 및 교육법 제정

을 위한 기초안이 마련된 후 1994년 입법화되면서 관련제품 시장이 두

자리수의 성장을 거듭하고 있는 것과 비례하여 특허출원 건수도 1994년

이후 급격한 증가 경향을 나타내고 있다. 유럽국가들의 출원은 상대적

으로 적은데 이 분야의 규제가 엄격하기 때문에 기술개발이 소극적인

것으로 추정된다.

그림4 - 5 . 국가별 기능성식품의 연도별 출원동향
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3 . 기능성식품의 식품유형별 특허분석

3 - 1 . 식품유형관련 특허 일반동향

3 - 1- 1 . 식품유형관련 출원동향

일본, 한국을 중심으로 1982년부터 효소식품이 건강식품으로 출시된

이후 다양한 원료소재가 이용되면서 다양한 제품이 개발되어 지속적인

증가세를 나타내고 있다. 1989년 이후 증가폭이 큰 이유는 이 분야에

대한 식품규격기준이 잇달아 공시되면서 생산업체와 품목 모두 20배나

증가하였기 때문이다. 1999년 및 2000년의 출원건수는 각국에 출원된

특허가 모두 반영되지 않았으므로 큰 의미가 있는 것은 아니다.

그림4 - 6 . 식품유형관련 연도별 출원동향
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3 - 1- 2 . 식품유형관련 출원인동향

식품유형관련 출원인 동향을 보면 전체출원인(2,436) 중 상위 10대 다

출원인이 차지한 특허가 414건으로 총 출원인 평균출원건수(1.8)의 23배

인 것으로 분석되었다. 건강기능성 식품의 제품유형이 특수형태와 일반식

품형태로 제조되고 있으므로 생리기능별 상위 출원인과 원료소재별 상위

출원사가 혼합되어 있기 때문에 분석결과도 그 중간형태로 나타났다.

출원인 P&G Nestle
sa

Ajino
moto

Unilever
nv

Snow
brand
food

제일
제당

Nabisco
inc
롯데
제과

Kraft
Food

Osaka
chem
lab
계

출원건수 88 49 45 44 38 37 34 27 26 26 414

계 88 49 45 44 38 37 34 27 26 26 414

그림4 - 7 . 식품유형관련 10대 다출원인
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그림4 - 8 . 식품유형관련 5대 다출원인의 연도별 출원동향

3 - 1- 3 . 식품유형관련 국가별 출원동향

식품유형에 따른 국가별 동향을 보면 일본이 전체출원의 1/ 2을 차지

하고 있어 선두를 차지하고 있는데 일본은 다양한 소재와 더불어 식품

유형에 다양성이 인정되고 있어 출원건수가 많은 것으로 나타났다. 다

음 순위는 한국으로 일본의 1/ 2수준으로 전체 출원의 1/ 4을 차지하고

있다. 미국은 제품형태가 캡슐, 타블렛 등으로 한정되어 있어 가장 저

조한 것으로 나타났다.
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그림4 - 9 . 식품유형관련 국가별 출원동향

3 - 1- 4 . 각국내 식품유형관련 외국인 출원동향

그림4 - 10 . 식품유형관련 출원인의 국가별 분포
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식품유형관련 특허분석대상 4394건 중 출원인의 국적을 기준으로 국

가별 비율을 살펴보면 일본이 2251건을 차지하여 약 50%의 비중을 차

지하고 있다. 다음으로는 920건을 출원한 한국이 21%를 차지하고 있으

며 미국(출원건수: 728건), 유럽(422건)으로 각각 17%, 10%의 비중을

차지하고 있다. 기타 국가로는 호주(6건), 남아프리카공화국(4건), 뉴질

랜드(3건) 등이 있다.

3- 1- 4 - 1 . 한국내 식품유형관련 외국인 출원동향

식품유형과 관련하여 기능성식품을 분류한 특허 중 한국에 출원한 외국국가

를 분석한 결과 건수가 가장 많은 국가는 미국으로 75건을 출원하고 있다. 다

음은 일본으로 64건을, 유럽국가들은 40여건을 출원하고 있는 것으로 나타났

다. 내국인 출원건수는 910건으로 그 비율은 전체 1096건의 약 87%였다.

그림4 - 1 1 . 한국내 식품유형관련 외국인 출원동향
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3- 1- 4 - 2 . 미국내 식품유형관련 외국인 출원동향

식품유형별로 미국내 특허를 출원인의 국적을 기준으로 국가비율을

살펴보면, 내국인 특허비율은 전체 530건중 내국인 특허건수가 391건으

로 약 73%이며, 외국인 특허비율은 약 27%에 달했다. 미국내 특허등록

주요 외국 국가로는 유럽, 일본 등으로 각각 75건, 56건을 보유하고 있

다. 우리 나라는 7건의 미국특허를 보유하고 있는 것으로 나타나 전반

적으로 미국내 특허출원이 저조한 것으로 나타났다. 7건의 내용을 살펴

보면 (주)삼양제넥스의 향미 조성물, 한국과학기술원의 플라보노이드 관

련 특허가 있고 나머지는 개인출원인들이 김치제조방법, 인삼가공방법,

솔잎함유 두부 등에 관한 기술들을 출원하고 있다.

그림4 - 12 . 미국내 식품유형관련 외국인 출원동향
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3- 1- 4 - 3 . 유럽내 식품유형관련 외국인 출원동향

식품유형과 관련하여 유럽특허청에 출원한 국가별 동향을 분석한 결

과 미국이 상위 7개 국가의 60%로 선두를 차지하고 있고 전체적으로

유럽특허청에 출원한 유럽국가들의 특허비율도 45% 수준이었다. 그 외

에 일본, 중국 등이 주요출원 국가로 분석되었다. 우리나라는 유럽에 출

원한 건이 거의 없는 것으로 나타났다.

그림4 - 13 . 유럽내 식품유형관련 외국인 출원동향
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3 - 2 . 식품유형별 특허동향

3 - 2 - 1 . 한국의 식품유형별 특허기술동향

제품유형별로 분석한 결과 기능성식품은 현재 우리나라에서 식품공전

상 건강보조식품이나 특수영양식품으로 분류된 제품이 많아서 특수식품

형태의 특허가 가장 많았고, 일반가공식품 형태로는 다류나 한약재의

이용이 많은 기호식품이 가장 많았고, 상대적으로 간식류의 출원이 적

었다.

그림4 - 14 . 한국내 식품유형별 출원분포

출원인들의 특허동향을 분석해본 결과 전체 출원인중 선두그룹은 상

품개발이 주목적인 식품회사가 대부분으로 제일제당, 태평양, 롯데제과

등의 순으로 출원건수가 많았다. 특이한 것은 존씨고라는 개인출원인이

포함되어 있다는 것이다.
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림4 - 15 . 한국내 식품유형관련 다출원인

3 - 2 - 2 . 일본의 식품유형별 특허기술동향

일본은 건강보조식품 (FOSHU) 시스템에 의해 건강보조식품들을 규

정하고 있다. 이 제도하에서 기능성식품은 대부분 특수식품 형태로 제

조되기 때문에 이 분야 특허가 가장 많은 것으로 나타났고 일반식품 형

태로는 주/부식류 형태, 기호식품형태 순으로 특허가 출원되었다.

그림4 - 16 . 일본내 식품유형별 출원분포
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그림4 - 17 . 일본내 식품유형관련 다출원인

일본의 상위 8개 다출원인의 특허분석 결과 전체 출원인중 선두그룹

은 상품개발이 주목적인 식품회사가 가장 많았으며, 식품소재 생산업체

인 오사카케미칼이 특정보건용도 제품과 관련된 특수식품형태의 특허를

출원하여 상위그룹에 속해 있다.

3 - 2 - 3 . 미국의 식품유형별 특허기술동향

미국에서는 현재 NLEA (Nutrition Labeling and Education Act )와

DSHEA (Dietary Supplements Health and Education Act )로 기능성식

품을 규제하고 있다. 따라서 개발된 기능성제품들은 NLEA 규정에 따

라 허가받고 식품으로 분류되거나 DSHEA 규정에 따라서 영양보충제

로 허가를 받아 판매되고 있기때문에 특수형태식품의 출원이 중요한 위

치를 차지하고 있다.
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그림4 - 18 . 미국내 식품유형별 특허분포

미국출원인 중 선두그룹에 랭크된 출원사는 식품회사로는 크라프트와

나비스코, 제약회사로 P&G, Abbot Lab와 저칼로리 소재인 변성전분을

생산하는 Staley가 상위그룹을 구성하고 있다.

그림4 - 19 . 미국내 식품유형관련 다출원인
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3 - 2 - 4 . 유럽의 식품유형별 특허기술동향

유럽은 일본, 미국 등 타국가 출원이 절반 이상을 차지하고 있어 식

품유형별로 미국과 일본, 한국과 비슷한 유형으로 구성되어 있다.

그림4 - 2 0 . 유럽내 식품유형별 출원분포

유럽내 식품유형관련 다출원인을 살펴보면 여기서도 상위에 제약 및

식품회사를 모두 가지고 있는 미국의 P&G가 포함되어 있고 42건을 출

원하여 1위를 차지한 스위스의 네슬레, 3위인 네덜란드의 유니레버 등

상위 3개사가 전체특허의 1/ 6을 차지하면서 주요 출원인을 이루고 있으

며, 식품회사 그룹인 나비스코도 주요 출원인으로 나타났다.
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그림4 - 2 1 . 유럽내 식품유형관련 다출원인

3 - 3 . 식품유형관련 세부기술분야별 특허동향

3 - 3 - 1 . 주 / 부식류의 특허기술동향

3- 3 - 1- 1 . 한국의 주 / 부식류 특허기술동향

한국의 주/부식류분야에서는 두부류, 절임류, 면류, 우유가공품, 어육

가공식품 등의 출원이 대부분을 차지하였고, 5건 이상 출원한 출원인이

미원과 개인출원인인 조상도뿐일 정도로 출원인의 1인당 출원건수가 적

었다. 세분류별 출원기술 및 출원인을 자세히 살펴보기로 한다.

먼저 유가공품 및 식/어육제품 중 우유가공품분야 출원형태는 비타

민, 미네랄 등 영양성분 보충유아식, 선천적 대사이상질환 유아를 위한

특수유아식, 뇌세포발달 등의 기능성을 부여한 영유아조제식 및 성장

기용조제식 관련 특허가 많은 것으로 분석되었다. 특히 1998년 이후

이 분야의 출원이 많은 데 이는 발효유의 생산량이 증가한 것으로 정장
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및 소화촉진 정도로만 알려졌던 유산균제품에 암 유발물질의 발생을 억

제하는 요소가 있다는 것이 추가로 알려지면서 이를 적용한 다양한 유

산균제품이 개발되면서 출원율 증가에 영향을 미치고 있다.

魚肉가공품은 어묵, 햄 등에 부형제로 첨가되고 있는 전분을 저칼로

리 식품소재로 인정된 한천 등으로 대체하는 방법이 개발되면서 증가되

고 있다. 이밖에도 버터류, 치즈류, 육가공품인 햄, 소시지 등에서는 지

방흡수억제물질을 첨가하여 비만예방등의 기능을 부여한 제품들이 특허

출원되고 있다.

그림4 - 2 2 . 한국내 주/부식류분야 기술분류별 출원건수

유가공품 및 식/어육가공품분야에서는 일본의 후지세이유(不二製油)

가 1980년대부터 대두단백 기능성 탐색에 관한 연구재단을 설립하여 운
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영하면서 식재료로서의 물성연구을 진행하여 기초연구를 마치고 각국에

특허를 출원하면서 한국에도 출원하고 있는데, 이 특허는 현재 콜레스

테롤감소, 암예방효과에 초점을 맞춘 식물성 치즈형태, 食肉加工品, 수

산연제품형태로 제품화하여 전세계에 출시되고 있다. 한국식품개발연구

원은 1995년 이전에 수산가공품의 생리기능물질 탐색을 위한 연구를 수

행하면서 해조류, 어육가공품등으로 개발을 추진하여 관련특허를 출원

하였고, 이후에 국립수산진흥원이 해양수산부의 신설로 어류양식에 관

한 연구분야에서 수산가공품개발에도 참여함으로서 관련분야 특허가 출

원되고 있다.

그림4 - 2 3 . 한국내 주/부식류분야 다출원인

두부류, 면류, 즉석식품 중 먼저 두부류는 각종성인병에 대한 우려로

동물성식품의 기피분위기에 편승하여 식물성단백질을 섭취할 수 있는

두부의 이용이 급증하면서 칼슘성분, 한약재 등을 첨가하여 건강기능성
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을 보강한 형태의 특허가 출원되고 있다. 면류제품은 칼로리를 감소시

킨 전분소재, 채소, 한약재 추출물을 첨가한 형태로 출원되고 있다. 즉

석식품분야에서는 전자레인지나 열탕으로 조리가능한 냉동식품이나 파

우치포장 형태의 제품에 옥타코사놀 등 건강식품 소재 또는 천연항산화

제를 첨가한 형태가 주류를 이루고 있다.

두부제품의 출원인 구성을 보면 개인 출원인으로 조상도가 1998년 한

약재로 쑥 등을 첨가한 두부를 6건 출원하여 가장 많은 특허를 출원하

였다. 해태제과는 식이섬유첨가 두부제품의 특허가 있고, 칠보식품은 두

부에 칼슘이나 DHA를 첨가한 것으로 특허를 출원하였다. 신동방은 두

부 원료소재인 대두분리단백에 기능성를 부가한 제품으로 특허를 출원

하고 있다.

김치/절임류를 살펴보면 1990년대 초반부터 우리나라는 전통식품의

생리활성기능과 산업화 에 대한 새로운 인식으로 이 분야에 대한 과학

적인 연구가 진행되기 시작했다. 수 천년 동안 전통적으로 이용해 온

김치에 관한 연구과제가 가장 많은데 숙성 중 발생하는 변화, 부재료로

첨가되는 마늘, 원료가 되는 배추의 생리활성 기작 등에 관한 본격적인

연구개발이 연구소, 대학 등을 통해서 연구과제로 시작되어 학회지나

심포지움 자료로 발표되고 있다. 그러나 현재 특허로 출원된 내용은 단

순히 생리기능성 물질로 외국이나 타분야에서 발표되는 물질을 단순 첨

가하거나 건강식품 원료소재(인삼, 더덕 등)을 배추대신 사용한 출원형

태가 대다수이다. 이밖에 절임식품류로 단무지, 장아찌류 형태도 한약재

를 첨가하거나 DHA첨가 단무지 등의 형태로 출원되고 있고 당절임 제

품도 인삼당과와 같이 원료소재를 건강식품소재로 사용한 것이 대부분

이었다.
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김치/절임류분야의 출원인중 건강기능성 식품관련 분야로 출원한 출

원인을 분석한 결과 총28개사(인)중에서 2건 이상 출원한 출원인은 3인

에 불과하고 관련 기업으로는 길천식품 등 4개사가 1건씩 출원하였다.

대학교수 그룹은 5인이 각각 1건씩 출원하였고 나머지는 개인이 1건씩

출원한 것으로 분석되었다.

3- 3 - 1- 2 . 일본의 주 / 부식류 특허기술동향

일본의 주/부식류분야의 출원을 살펴보면 주로 어육가공품, 두부류,

절임류, 조림류, 면류의 출원이 대부분으로 우리나라와 큰 차이는 없지

만 우리나라보다 조림류, 어육가공품의 출원율은 다소 높게 나타나고

있다. 이 분야의 주요 출원인으로는 T aiyo fishery ltd., Ota toshiyuki,

Ajinomoto, Fuji foods , Snow br and food, Kibun foods 등으로 나타

났다 .

일본은 어육가공품의 최초/최대 생산국가로서 어묵, 게맛살 형태의

출원이 이 분야의 90%를 차지하고 있다 . 주로 해조류의 내분비질환

예방과 위염치료 효과, 항균성을 제품에 부여하여 생리기능적인 면과

위생안전성을 부여한 기술이 70%를 차지하고 있다 . 그 외에 칼슘강화

제품과 어육가공, 식육가공품 제조시 부형제로 이용되는 전분대체제로

카라기난 (해조전분)을 이용함으로써 다이어트용으로 개발, 특허화하고

있다.
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그림4 - 2 4 . 일본내 주/부식류분야 기술분류별 출원건수

어육가공품이 주류를 이루고 있는 것과 같이 주요출원인 구성을 살펴

보면 주로 어묵이 주생산 품목인 紀文(Kibun food), 大洋水産(T aiyo

fishery ), 日本水産(Nippon suisan )등이 어/육가공품 출원의 70%를 차지

하고 있다.

그림4 - 2 5 . 일본내 주/부식류분야 다출원인
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일본은 대두의 생리기능성물질에 관한 연구의 가장 선두국가로서 그

연구결과를 바탕으로 대두의 기능성과 그 외에 기능성물질을 첨가한 형

태로 출원하고 있다. 두부류의 가공방법이 다양하게 발달한 일본은 이

분야 출원이 많은데 생리기능성 물질이 개발되면 두부에 가장 먼저 적

용시키고 있는데 가공방법상 비교적 적용하기 쉽고 첨가물질에 대한 안

정성으로 제품화율이 높은 것이기 때문으로 분석된다. 즉석식품의 경우

기능성이 있는 천연항균물질을 적용시켜 세균 등 미생물을 제어함으로

써 부수적인 기능성을 부연한 형태로 출원되었다. 면류는 메밀과 한천,

대두전분을 첨가하여 기능성을 강조하여 특허화 하고 있다.

Mitubishi와 Kikkoman은 곤약에 각종 허브류와 기타 건강식품 소재

를 첨가하여 겔상의 식품형태로 제품화하면서 관련특허를 출원하고 있

고, 富士食品(Fuji food)은 칼로리를 감소시긴 면이나 메밀면에 대한

특허를 출원하고 있다. 두부류의 가공방법이 다양하게 발달한 일본은

이 분야 생산업체가 많은데 Mitubishi와 Kikkoman , 富士食品(Fuji

food) 모두 건강식품 소재를 생산두부에 첨가하면서 대두의 기능성에

또 다른 기능성을 부가한 형태로 특허를 출원하고 있다.

일본의 절임(쯔게모노)류는 재료를 식초, 장류 등에 침지한 형태인데

그 종류 및 제조업체가 전세계적으로 가장 많은 국가로서 특허건수도

많은데 그 내용은 유용한 성분이 있는 재료로 밝혀진 인삼이나 채소류

를 사용하여 기능성을 주장한 특허가 가장 많았다. 1994년 이후 김치관

련 특허가 1건 있는데 이는 국제식품규격의 절임류형태로 마늘을 첨가

한 후 발효공정을 거친 김치형태로 출원한 것이다. 그 후 우리나라가

이에 대응하여 국제식품규격을 제정함으로서 그 후 김치형태로는 출원

하지 않는 것으로 나타났다. 조림식품은 벌꿀이나 로얄제리에 건강소재

를 침지한 형태의 특허가 출원되었다.
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절임류에서는 부식사업에 참여하고 있는 아지노모토사, 日本油脂

(Nippon oil), 森永製菓(Morinaga)가 인삼, 당근, 마늘 등을 첨가한 절임

류를 건강지향성 식품으로 개발하여 출원하고 있다.

3- 3 - 1- 3 . 미국의 주 / 부식류 특허기술동향

미국인들의 주부식이 우리나라와 일본에 비해 아주 차이가 나듯이 이

분야의 미국특허는 발효유류, 식육가공품, 즉석건조식품에 집중되어 있

는 것으로 나타났다. 이 분야에서 5건 이상 출원한 다출원인으로는

Nestec ltd.와 Kraft Food가 있다.

미국은 가공우유 형태의 출원이 많은데, 선천적으로 대사이상 질환용,

뇌세포발달, 면역보강용 물질 등을 첨가한 특수유아식, 영유아조제식,

성장기용조제식 등의 기술이 많은 편이다. 이들과 영양보충용 이유식을

포함한 특허가 유가공품분야 전체특허의 40%를 차지하고 있다. 유산균

발효유 제품은 초기에 정장작용에 대한 특허가 출원되다가 이후 감소추

세에 있었으나, 1998년 이후 독성물질과 발암성 물질들의 생성과 관련

이 있는 장내 미생물의 활성을 감소시키는 등의 생리효과가 추가로 밝

혀지면서 다시 증가하고 있다.

유청제품은 800,000 Mt에 달하는 전세계 4분의 1이상이 미국내 200

군데 이상의 공장에서 생산되고 치츠 생산량은 1994년에서 1999년까지

15% 증가하고 있는데, 이와 같은 경향으로 이 분야 특허가 증가하고

있다 . 이는 미국에서 그들의 식생활개선을 위해 다이어트, 칼슘보강

등을 고려한 제품개발을 위해 지속적으로 투자하고 있는 것으로 분석

된다 .
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그림4 - 2 6 . 미국내 주/부식류분야 기술분류별 출원건수

유가공 분야에 대한 출원은 분유회사들이 대다수를 차지하고 있는데

네슬레, 크라프트, P&G 등이 주요 출원인으로 분석되었다. 특히 크라프

트사는 1997년 이후 영양을 강화한 기능성 치즈제품을 개발하면서 특허

출원이 증가하고 있다. 스위스의 네슬레는 이분류에 속한 출원인 중 가

장 많은 특허를 보유하고 있으나 최근 특허율이 감소하는 것은 유아식

품 선두 기업으로 타 회사에 비해서 5년 이상 앞서 개발을 완료함으로

서 이 분야에 대한 원천기술을 보유하고 있으며, 최근에는 음료등 타

분야에 대한 연구개발을 하고 있는 것으로 파악되었다. Hormel Foods

사는 1990년 이후 gelatin , edible collagen proteins , meat & poultry

powders등을 생산하면서 관련특허가 1994년에 나타나기 시작하고 있다.
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그림4 - 2 7 . 미국내 주/부식류분야 다출원인

미국은 즉석(인트탄트)식품에 기능성을 부여한 식품형태의 출원율이

타식품보다 높게 나타났다. 이는 각종 기능성이 있는 천연 항균물질을

즉석식품에 적용하여 세균, 곰팡이 등의 미생물을 제어하는 기술에 관

한 특허가 많은 것으로 나타났다. 묵류나 두부류 형태의 특허도 적지

않은데 이는 일본인들이 기능성물질 첨가 두부나 묵류를 미국에 출원한

것으로 분석되었다.

이러한 묵류나 두부류 형태로 일본의 깃코만, 니찌모우사가 기능성물

질을 첨가한 두부를 출원한 것으로 분석되었다.

미국내 절임류 형태의 특허는 일본기업이 출원한 것으로 인삼, 당근,

마늘 등을 건강소재로 사용한 특허와 당절임에 사용할 수 있는 시럽을

칼로리를 줄이는 소재를 사용하여 제조한 제품형태로 출원하고 있다.
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이러한 미국내 절임류특허를 출원한 일본기업으로는 미국에 지사를

가지고 있는 아지노모토사, 林源生物化學硏究所 등이 있다.

3- 3 - 1- 4 . 유럽의 주 / 부식류 특허기술동향

유럽의 주/부식류분야 출원은 세부분야중에서 특히 즉석건조식품의

출원이 월등히 높은 것이 특징이고 기타 분야의 출원은 미미한 것으로

나타났다. 주요 출원인으로는 세계적 식품회사인 네슬레, 유니레버사 등

이 있다.

유럽의 식육가공품분야에서는 알긴산과 허브류 추출물을 첨가한 저칼

로리 식품소재 및 항산화물질 첨가한 가공품에 대한 특허가 1/ 3을 차지

하고 있다. 치즈류는 심장병예방용 치즈, 저칼로리치즈 형태로, 유청은

저칼로리, 알레르기감소 제품이 특허로 출원되고 있다.

그림4 - 2 8 . 유럽내 주/부식류분야 기술분류별 출원건수
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유럽의 유아식 주생산업체인 밀루파(Milupa )사가 유가공품분야의 출

원을 하고 있다. 유가공 및 육가공식품의 소비가 많아 성인병 예방에

관심이 모아지면서 콜레스테롤을 감소시키는 기능성물질 개발이 붐을

이루면서 콩에서 분리한 콜레스테롤 감소물질이 개발되고 이를 활용한

특허를 유니레버(Unilever )사가 출원을 하였다. 크라프트(Kr aft ), 네슬레

등도 기능성 유아식으로 유럽특허청에 출원을 한 것으로 나타났다.

그림4 - 2 9 . 유럽내 주/부식류분야 다출원인

유럽은 즉석식품분야에 출원율이 높게 나타났는데 여기에서도 미국과

마찬가지로 각종 기능성이 있는 천연 항균물질을 즉석식품 제조에 적

용하여 세균, 곰팡이 등의 미생물을 제어함으로써 부수적인 기능성을

부여한 출원건수가 대부분이다. 햄버거나 샌드위치 형태의 식품튀김류

형태로도 기능성물질을 첨가한 제품을 출원한 것으로 분석되었다
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파스타 등 면류와 즉석식품을 생산하는 네슬레, 유니레버가 천연항

균물질을 제품에 첨가하여 기능성을 부여한 제품을 특허로 출원함으로

서 이 분야 주요 출원인으로 분석되었다.

유럽의 김치형태의 특허가 있는 것은 네슬레가 1991년도에 사우워크

라프트(젓산발효 채소)를 출원하면서 이와 유사한 특허를 그 후 2- 3년

간 지속적으로 출원함으로서 나타나고 있다. 그 외 절임류 식품은 향

신료를 첨가한 피클류 형태의 제품을 건강식품소재로 사용하면서 출원

이 증가하고 있다.

이분야 주요출원인 중에서는 네슬레가 가장 많은 특허를 출원하고 있

고, 유니레버(Unilever )나 베스트후드(Best food) 등도 절임류 형태를 출

원하였다.

3 - 3 - 2 . 부재료의 특허기술동향

3- 3 - 2 - 1 . 한국의 부재료 특허기술동향

한국의 부재료 분야에서는 특히 기타유지나 장류관련 특허가 많은 것

이 특징이다. 전통 조미식품 형태의 특허는 간장, 된장, 고추장에 한약

재나 키토산, 유산균 등의 기능성물질 첨가한 것이 가장 많다. 기타 카

레, 켓챱, 소스, 드레싱 등은 저칼로리 유지소재를 사용하거나 식이섬유,

항충치소재를 첨가한 형태가 출원되고 있다.
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그림4 - 3 0 . 한국내 부재료분야 기술분류별 출원건수

조미식품 분야 주요 출원인을 살펴보면 제일제당이 저칼로리 드레싱

이나 샐러드유를, 풀무원은 채소나 대두를 젓산발효시켜 소스 등에 사

용하는 제품을 출원하였고, 일본의 不二製油(후지세이유)는 저칼로리 크

림형태로 출원하였다.

1990년 이후 우리나라도 비만과 당뇨병 등 지방, 당질의 과다섭취로

인한 질환의 발생이 증가하면서 저칼로리 지방 및 당질소재 관련 특허

가 출원되고 있다.

당류관련 출원이 많은 林源生物化學硏究所(Hayashibar a Biochem
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lab .)는 저칼로리 당류소재를 일본에서 가장 먼저 개발하고 전세계로 사

업을 확장하고 있으며 최근에는 기호성을 증대시킨 트레할로스를 개발

하였다. 일본의 Mitubishi 사는 1996년 건강식품분야에 진출하면서 칼로

리 감소시킨 당류와 유지제품을 개발하면서 우리나라에 특허를 출원하

고 있다. 미국의 P&G도 당류와 유지제품관련 특허를 상당수 우리나라

에 출원하고 있는 것으로 나타났다. 우리나라 출원인으로서는 제일제당

이 저칼로리 유지제품을 특허화하면서 유일하게 상위그룹에 속해 있다.

3- 3 - 2 - 2 . 일본의 부재료 특허기술동향

일본의 부재료분야의 출원은 카레, 드레싱, 설탕, 간장, 향신료가공품,

장류, 가공소금 등 다양한 분야에서 고르게 출원건수가 많고 이들 중

장류를 제외한 모든 분야에서 우리나라보다 출원건수가 월등히 많아 이

들 분야의 기술개발이 활발히 이루어지고 있음을 알 수 있다.

된장(미소), 간장(쇼유)로 출원된 장류 형태 식이섬유, 은행잎 등 특용

식물, 다시마 등 해조류 등을 첨가하여 원료소재의 기능을 살린 특허가

가장 많았다. 그외 저지방크림, 저칼로리 스프, 허브류를 가공한 조미식

품이 기능성식품 형태로 출원되었다.
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그림4 - 3 1 . 일본내 부재료분야 기술분류별 출원건수

일본 조미식품의 주요 출윈인을 살펴보면 주로 일본식된장(미소) 일

본식간장(쇼유)의 대표적 제조업체인 킷꼬만, 아지노모토, 雪印食品 등

이 건강식품사업에 참여 하면서 건강식품 소재로 개발한 기능성성분 등

을 기존상품에 첨가하여 제품화하면서 출원한 것으로 분석되었다. 富

士食品(Fuji food), 日本油脂(Nippon oil) 등은 저지방 소재를 이용한 식

물성크림이나 드레싱 형태로 특허화하고 있다.

당류 분야의 기능성식품 개발형태는 일본의 경우 항충치 관련 건이

가장 많고 그 다음으로 감미도를 높이면서 칼로리를 낮춘 물질의 특허

가 대부분이다. 일본에서 특이한 것은 벌꿀(로얄젤리)을 선호하고 있는

일본인 특성에 맞게 벌꿀에 각종 기능성물질을 추가하여 특허화하고 있

는 점이다. 1996년 이후 인체내에서 흡수되지 않은 올리고 형태의 당

류연구가 진행되면서 1997년 이후 최근까지 일본 기능성식품 시장의 주

된 소재를 이루고 있다.
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한국에도 출원을 하고 있는 林源生物化學硏究所(Hayashibara Biochem

lab.)는 저칼로리 당류소재를 1981년도에 개발 완료하고 특허출원 후 지

속적으로 저칼로리 소재에 대한 연구개발을 추진하고 있다. 1991년에는

당류소재인 트레할로스(T rehalose)를 개발하고 이를 출원하고 있다.

Mitubishi사는 1996년 건강식품분야에 진출하면서 칼로리 감소시킨 당

류와 유지제품을 개발하여 특허화하고 있다.

3- 3 - 2 - 3 . 미국의 부재료 특허기술동향

미국은 부재료분야에서 타분야보다 액상유지 및 기타유지의 특허가

많고 타국가에는 없는 건포류관련 특허가 있는 것으로 나타났다. 전체

적으로 일본, 유럽에 비해서는 출원건수가 적었다.

조미식품 형태로 출원된 건강기능성 식품은 저지방 마요네즈, 무지방

드레싱 등의 형태로 비만 및 콜레스테롤 예방을 목적으로 출원하고 있다.

그림4 - 3 2 . 미국내 부재료분야 기술분류별 출원건수
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미국은 버터나 쨈류를 매식사 때마다 섭취하고 있어 비만과 당뇨 및

지질대사와 관련한 질환자가 많은 국가로서 이에 대한 대응책으로 이를

개선할 수 물질개발 관련연구가 1970년 후반부터 진행되고 있다. 주로

유지식품에서 인체내 유해요소인 콜레스테롤을 제거, 지방을 칼로리가

적은 전분대체제로 개발하거나 다가불포화지방산을 함유한 유지제품을

개발하는 등의 연구가 진행되면서 이 기술을 시럽이나 각종 유지식품에

적용한 특허가 1994년 이전 특허의 주류를 이루고 그후 인체내에서 흡

수되지 않은 올리고 형태의 당류가 개발되면서 특허화되고 있다.

당류/유지가공분야의 미국 주요 출원인을 분석하면 현지공장을 미국

에 두고 있는 일본기업이 상당수의 특허를 점유하고 있는데, 雪印乳業

(Snow brand food), 花王(Kao)사가 저지방 유지제품을 생산하면서 미

국내 특허권을 획득하고 있다. 미국의 P&G와 나비스코사가 당류와 유

지제품에 관한 특허를 출원하고 있다

3- 3 - 2 - 4 . 유럽의 부재료 특허기술동향

유럽도 부재료분야에서는 미국과 마찬가지로 유지의 비율이 높고 기

타 부분에서는 설탕, 향신료가공품분야의 특허출원이 활발한 것으로 나

타났다.

조미식품 형태로 출원된 건강기능성 식품은 미국과 마찬가지로 저지

방 마요네즈, 무지방 드레싱 등의 형태로 비만 및 콜레스테롤 예방을

목적으로 출원하고 있으며 향신료가공품은 허브류를 건조하여 액상형으

로 추출하거나 분말형태로 제조한 제품을 특허화하고 있다.
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그림4 - 3 3 . 유럽내 부재료분야 기술분류별 출원건수

향신료나 소스/드레싱류를 생산하는 크라프트 및 네슬레 등은 제품에

허브류나 비타민류를 첨가한 기술을 개발하여 특허화 하고 있으며,

P&G, 유니레버 등은 저지방소재를 개발하고 이를 조미식품형태에 적용

한 기술을 특허출원하고 있다.

전체적으로 소재는 달라도 유지식품/ 당류제품이 인체내에서 유해인

자로 밝혀진 콜레스테롤을 제거하고 각종 가공식품에 이용할 수 있도록

구성한 특허가 주류를 이루고 있다. 당류는 전분소재를 이용하여 칼로

리가 없거나 적은 지방대체제로 개발하고 시럽형태 분말형태 등 다양한

식품소재로 이용할 수 있도록 구성한 기술이 1990년대 개발되면서 이에

관련된 특허가 출원되고 있다.

당류/유지가공분야의 유럽의 주요 출원인을 분석하면 유니레버사가

1980년 후반부터 당질소재를 이용한 지방대체제 개발을 시작하면서 계
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속적인 연구개발로 신제품을 출시하면서 꾸준히 특허를 출원하고 있다.

1998년에 대두에서 분리한 식물성 스테롤의 개발을 완료함로서 관련특

허가 증가하고 있다. P&G, 나비스코가 저칼로리를 내는 구조지방 관련

특허를 출원하고 있다.

3 - 3 - 3 . 기호식품의 특허기술동향

3- 3 - 3 - 1 . 한국의 기호식품 특허기술동향

기호식품형태에서 기능성식품으로 출원한 특허의 내용을 분석하면 음

료형태의 출원이 가장 많은데 탄산음료에 천연과즙이나 저칼로리감미료

를 첨가하여 비만방지 효과를 내세워서 출원하고 있다. 이외에 비탄산

음료 부문에서 기능성식품 소재로 이용되고 있는 채소, 매실 등 과일류,

버섯, 녹차 등을 추출하여 음료로 제품화한 특허가 대부분을 차지하고

있다. 유산균발효음료의 경우 유산균의 새로운 효능이 추가로 밝혀지고

유산균 효율을 증가시키기 위해서 새로운 가공방법인 마이크로캡슐법

이 개발되면서 1997년 이후 특허가 증가하고 있다.

그림4 - 3 4 . 한국내 기호식품분야 기술분류별 출원건수

- 248 -



우리나라 주요 출원인은 제일제당이 식이섬유, 한약재 등을 첨가하여

다이어트용 또는 이뇨촉진의 기능을 부여하고 음료형태로 구성한 특허

를 출원하고 있어 가장 많은 출원율을 나타냈다. 不二製油(후지세이유)

는 유산균을 두유에 접종한 두유발효유를 개발하여 대두의 기능성과 유

산균의 정장효과를 부각시키면서 기능성식품으로 출원하고 있다.

3- 3 - 3 - 2 . 일본의 기호식품 특허기술동향

전체적인 건수로 보면 탄산음료가 가장 많은데 이는 1995년 이전에

주로 출원되고 있다. 이후에는 일본은 녹차추출물을 음료로 개발하거나

100% 과즙/과일음료를 생산하면서 특허가 증가하고 있고, 매실과 버섯

추출물, 유산균의 효능이 새롭게 추가로 밝혀지면서 특허화되고 있다.

일본은 다양한 소재를 활용한 기술을 개발하고 특허화함으로서 이와 관

련한 상품이 출시되고 있다. 곡류소재와 참깨 등의 유지종자 소재를 이

용한 음료가 출원됨으로서 향후 참깨 건강음료의 시판이 기대된다.

그림4 - 3 5 . 일본내 기호식품분야 기술분류별 출원건수
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아지노모토사는 1990년 이전 탄산음료 형태로 특허를 출원하고 있고

카꼬메는 토마토 등 과실/채소류를 이용한 제품을 1980년 후반부터 출

시하면서 채소음료에 기능성을 부여하여 특허를 출원하였다. 아사히맥

주는 녹차추출음료를 건강식품으로 출시하고 있다.

3- 3 - 3 - 3 . 미국의 기호식품 특허기술동향

미국은 탄산음료가 가장 먼저 제품화된 국가이지만 탄산음료가 각종

산 및 당, 탄산가스 등이 함유되어 충치나 비만을 유발하는 폐해가 나

타남으로서 이에 대응하여 과실과 채소의 건강기능성을 활용할 수 있

는 음료형태로 가장 많이 출원된 것으로 나타났다. 다음으로 녹차 등의

허브티 순이었다.

그림4 - 3 6 . 미국내 기호식품분야 기술분류별 출원건수

- 250 -



허브티 전문생산업체인 Lipton, Nestec이 주요출원인으로 분석되었다.

P&G는 산성음료에 칼슘을 보강하거나 비타민을 안정화시킨 방법을 음

료에 적용하면서 기능성음료를 특허화하고 있으며 네스텍은 커피(음료)생

산업체로 노인이나 장기환자용 커피음료를 개발하여 특허화하고 있다.

3- 3 - 3 - 4 . 유럽의 기호식품 특허기술동향

유럽의 출원경향은 미국과 매우 유사하게 나타나고 있는데 과실과 야

채의 건강기능성을 활용할 수 있는 음료형태가 가장 많았다. 다음으로 코

코아 음료제품의 출원이 많은데 이는 알레르기 인자를 제거하고 기능성을

부여한 형태 및 각종 허브류의 추출물을 첨가한 형태로 나타났다.

그림4 - 3 7 . 유럽내 기호식품분야 기술분류별 출원건수
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P&G는 미국과 마찬가지로 산성음료에 칼슘을 보강하거나 비타민을

안정화시킨 방법을 음료에 적용하면서 기능성음료를 특허화하고 있으며

General Food사는 알레르기 인자를 제거하고 기능성을 부여한 형태로

출원하고 있다.

3 - 3 - 4 . 간식류의 특허기술동향

3- 3 - 4 - 1 . 한국의 간식류 특허기술동향

우리나라는 19992년 항충치감미료 소재를 이용한 껌이 기능성식품으

로 출시된 이후 기능성식품 소재로 허가되는 물질인 γ-리놀레산, 은행

잎추출물, 녹차추출물 등을 츄잉껌에 이용한 제품들이 출원되고 있다.

1997년 이후에는 우리나라의 롯데제과가 이를 이용한 껌조성물을 특허

로 출원하면서 출원건수가 3배로 증가하고 있다. 젤리, 잼 , 캔디 등의

소재로 무가당 및 저가당 소재를 사용하거나 인삼 등 허브류를 첨가한

형태의 특허가 1990년 이후 증가되고 있으며 아이스크림에도 저칼로리

유지소재가 사용되면서 관련특허가 출원되고 있다.

그림4 - 3 8 . 한국내 간식류분야 기술분류별 출원건수
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P&G, Warner - lambert 등은 칼로리를 감소시킨 당류와 유지제품을

개발하면서 용도를 지정하면서 이분야의 다출원인으로 나타나고 있고

우리나라의 롯데제과는 기능성물질을 함유한 츄잉껌 조성물을 1997년에

최초로 출원한 이후 계속적인 증가세를 나타내고 있다. 크라운제과는

당뇨환자를 위한 과자류 조성물 특허가 이 분야에 나타나고 있다.

그림4 - 3 9 . 한국내 간식류분야 다출원인 출원동향

3- 3 - 4 - 2 . 일본의 간식류 특허기술동향

올리고당, 해조류추출물, 키토산분말, 프로폴리스 등이 1991년에 건강

기능성식품에 사용할 수 있도록 추가로 허가되면서 이들을 잼, 젤리, 빙

과류 등에 적용한 제품들의 특허가 출원되고 있다. 캔디류는 생약재나

저칼로리 감미료를 건강기능성 소재로 사용한 것으로 분석되었다.
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그림4 - 4 0 . 일본내 간식류분야 기술분류별 출원건수

간식류 분야는 대부분 주원료가 설탕이나 유지류 소재를 이용하기 때

문에 기능성당류 및 유지류 등 건강식품소재와 관련제품을 동시에 생산

하는 카네보우(Kanebo), 아지노모토(Ajinomoto), 아사히맥주(Asahi

beer ) 등이 관련특허를 출원하고 있으며, 오사카케미칼(Osaka Chem )은

1982년 최초로 지방대체 물질을 개발하고 아이스크림류에 적용시켜 특

허화하고 있다.

3- 3 - 4 - 3 . 미국의 간식류 특허기술동향

미국의 간식류 형태 출원특허는 대부분 무지방 지방대체품을 아이스

크림이나 쵸콜렛 등에 첨가하거나 콘칲이나 옥수수칲에 첨가한 형태가

대부분이며, 이밖에 건과류에 칼슘이나 식이섬유를 첨가하거나 알레르

기 감소 쵸콜릿류가 특허로 나타나고 있다.
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그림4 - 4 1 . 미국내 간식류분야 기술분류별 출원건수

아도브, P&G, 나비스코 등 상위 출원인 모두가 저칼로리를 내는 구

조지방 관련 특허를 출원하면서 스낵류나 아이스크림 등 관련제품에 적

용하도록 구성하면서 관련특허가 출원되고 있다.

3- 3 - 4 - 4 . 유럽의 간식류 특허기술동향

유럽은 츄잉껌에 과한 특허가 70% 이상이 출원되고 있다. 특히 인체

내에서 분해 또는 흡수되지 않은 올리고당류과 개발물질에 허브소재를

추가 조성물로 하여 프라그, 구취 등을 제거하는 기능성을 부여한 기술

을 특허화하고 있다. 기타 저칼로리 식품소재를 첨가한 케익류나 아이

스크림형태의 특허가 출원되었다.
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그림4 - 4 2 . 유럽내 간식류분야 기술분류별 출원건수

유럽의 간식류분야에서 다출원인은 미국과 별차이가 없다. P&G,

W arner - lambert 등 칼로리 감소시킨 당류와 유지제품업체와 나비스코

등 상위 출원인 모두가 저칼로리를 내는 구조지방 관련 특허를 출원하

면서 스낵류나 아이스크림형태에 적용시킬 수 있도록 구성한 특허이다.

3 - 3 - 5 . 특수형태식품의 특허기술동향

특수 식품형태에 속하는 특허는 각국에서 주/부식류, 기호식품 등 일

반적으로 식탁에서 섭취하는 형태이외의 식품원료 소재를 추출·가공·

성형하여 의약품과 같은 형태로 제형한 유형을 별도로 분류하여 분석한

것이다.
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3- 3 - 5 - 1 . 한국의 특수형태식품 특허기술동향

우리나라는 특수식품 형태를 건강보조식품으로 분류하여 식품위생법

상 별도로 관리하고 있다. 1987년 건강증진을 목적으로 영양 등 식품

이라는 규정하에 현미 등 효소제품이 허가품목으로 고시되면서 본격적

으로 생산되기 시작하였다.

1989년에는 건강보조식품군이 추가되어 건강보조목적과 유아, 병약자,

비만자 및 임산부를 위한 용도의 식품으로 분리되고, 건강보조식품은

식품원료에 들어있는 특정성분을 추출, 농축, 정제, 혼합한 형태로 확실

하게 규정하게 되었다. 이후 1990년 21개 관련품목의 기준을 공시하면

서 본격적으로 우리나라에도 관련제품과 특허가 출원되고 있다.

1991년, 1993년, 1996년 허가품목이 추가되면서 출원건수도 증가되고

있다. 다이어트식품은 저칼로리 식품소재를 원료로 비만방지나 식이요

법으로 이용할 수 있도록 별도로 분류된 우리나라 식품위생법의 분류가

있어서 이에 따라 분류하였는데 형태상으로 음료등으로 자유롭게 제조

할 수 있어서인지 이분야 출원건수가 가장 많으며, 1995년 이후에는 매

년 약 2배로 증가하고 있다. 1998년 출원건수가 저조한 것은 1997년 외

환위기로 인하여 이분야의 침체가 그대로 반영된 것으로 분석되었다.

기타 유용식물류로 분류된 것 중 식품의 원재료로 또는 부재료로서

사용이 허가된 생약이나 한약재 또는 기타 허브류로 구성된 특허가 포

함되어 있는데 관련 소재의 유용성이나 물질들이 최근 과학적으로 구명

되면서 출원건수도 증가하고 있다.
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그림4 - 4 3 . 한국내 특수형태식품분야 기술분류별 출원건수

주요 기능성식품소재에 대한 연구를 진행하고 있는 식품회사가 대부

분으로 제일제당, 롯데제과, 태평양 등의 순으로 출원건수가 많았다

그림4 - 4 4 . 한국내 특수형태식품 다출원인의 출원동향
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3- 3 - 5 - 2 . 일본의 특수형태식품 특허기술동향

일본은 1978년 일본건강식품협회의 자율건강 식품규격 13군이 공시되

고 1988년에는 13개군, 1991년 11개군, 1998년 10개군이 추가되면서 총

47품목이 허가품목으로 그 기준이 공시되면서 관련 특허가 증가하고 있

다. 일본은 다이어트용 식품으로 분류된 특허가 없는데 이는 유용성표

시 문제를 특허출원시에도 비교적 절제하여 사용하고 있는 것으로 분석

되었다. 우리나라에서는 이분야에 분류되어 있는 유사특허가 일본은 기

타 유용식물분야로 분류되어 있기 때문에 대부분 일본의 특허는 기타에

가장 많이 출원건수를 나타내고 있다.

그림4 - 4 5 . 일본내 특수형태식품분야 기술분류별 출원건수

일본 출원인의 주요출원인 구성내용을 보면 대부분 식품사업부와 제

약사업부, 건강식품사업부를 별도로 운영하고있는 아지노모토, 雪印乳

業, T erumo corp. 등이 포함되어 있고, 이들 모두 원료소재 탐색, 생리

- 259 -



기능성을 증명할 수 있는 연구결과가 있어야 건강기능성식품으로서 인

정되는 硏究·開發·評價 시스템을 자체적으로 보유하고 있는 것으로

조사되었다.

3- 3 - 5 - 3 . 미국의 특수형태식품 특허기술동향

미국은 1990년에 기능성식품을 인정하려는 영양표시와 교육법제정을

위한 기초안이 만들어진 이후 1994년에 건강보조식품 및 건강교육법

(DSHEA )을 제정되었다. 이때부터 비타민, 미네랄, 아미노산, 허브,

동·식물원료성분의 구성성분, 추출물 또는 혼합물을 정제, 과립 등 건

강보조식품으로 규정하고 있다. 현재 미국은 건강보조식품 산업이 급진

전되어 현재 300억 달러의 시장을 형성하는 대호황을 누리고 있다. 미

국 특허가 1994년 이후에 편중되고 있는 것은 관련법의 제정이후 업체

나 대학연구소가 연구에 관심을 가지면서 출원건수가 증가하고 있는 것

으로 분석된다.

림4 - 4 6 . 미국내 특수형태식품분야 기술분류별 출원건수
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미국출원인 중 선두그룹에 랭크된 출원사인 P&G, 아보트(Abbot Lab),

나비스코 등이 관련연구를 활발하게 진행하고 있는 것으로 보인다.

3- 3 - 5 - 4 . 유럽의 특수형태식품 동향

유럽연합은 소비자들의 건강의 증진을 위해 기능성제품 개발을 장려

하기보다는 일반적인 표시제한(영양표시 라벨 규정) 규정으로 단백질,

비타민, 무기질, 다가불포화 지방산, 콜레스테롤 및 에너지 등과 관련된

사항만이 허용되고 있다. 이와같이 유럽연합국은 규제가 엄격하기 때문

에 산업활동이 소극적이어서 관련 특허도 적은 것으로 추정된다.

그림4 - 4 7 . 유럽내 특수형태식품 기술분류별 출원건수
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