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발효식초(fermented vinegar)유래 기능성 생리활성물질

식초[vinegar, 食醋]라 함은 곡류, 과실류, 주류 등을 주원료로 하여 발효제조하거나 이에 곡

물 당화액, 과실착즙액 등을 혼합·숙성하여 만든 발효식초와 빙초산 또는 초산을 먹는 물로 

희석하여 만든 희석초산을 가리킨다. 식초의 총산(초산으로서, w/v%) 수치는 4.0∼20.0(다만, 

감식초는 2.6 이상) 범위를 가진다.

식초관련 연구로서는 여러 추출물을 이용해 아미노산, 미네랄, 폴리페놀 등 생체 내에서 성

인당뇨병(anti-glycemic)감소, 혈중지질감소 및 항산화(anti-oxidant)작용에 기여하며, 또

한 지방세포분화 및 지방축적을 억제하는 항비만 (anti- obesity)효과를 나타내고 있다. 이

러한 연구를 바탕으로 건강 관련한 제약, 기능성식품업, 화장품산업, 식물농약회사 등 식초

발효식품의 성분을 이용하여 폭넓은 자연친화적인 건강한 제품을 만들 수 있을 것 이라 사

료된다.

다양한 추출물을 활용한 식초연구로 여러 연구방향을 제시할 수 있고, 또한 우리생활 속에

서 흔하게 찾아서 활용할 수 있는 용이함이 가장 바람직한 연구 분야라 할 수 있다. 특히 

지난 수년간 유행처럼 번진 “발효액” 담그기 열풍과 관련하여 기존에 담군 발효액의 식초

화를 통해 다양한 성분을 함유한 우수한 품질의 식초를 생산할 수 있으며, 이와 관련된 성

분과 생리활성 연구는 무척 시의적절하다고 할 수 있다.

 

◉ 식초는 우리 것의 소중하고 우수한 전통을 지켜나가고 유지하는데 더 많은 연구가 필요

하다. 특히 발효조건의 정량화가 필수적이다. 

◉ 발효식품인 식초는 함유하고 있는 다양한 생리활성물질에 의해 많은 제품개발에 용이하

다.

◉ 식초는 사용이 용이하여 쉽게 제품개발에 응용가능하다. 
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그림 1. 식초의 화학구조(좌)와 산업적 생산 공정(우).

그림 2. 다양한 형태의 식초, 가공제품.

그림 3. 식초의 국내시장 규모와 비식용시장규모 (미국 예시).


