
<식품첨가제> 

입맛 고급화로 천연식품 선호
“2 0 %대 고성장 가도를 달린다"

국내 식품첨가물 생산은 9 2년 수량기준 2 2 7만9 0 0 0톤, 금액기준 8 6 8 2억원 규모에 이르고 있다.

이는 9 1년 1 9 6만톤, 7159억원에 비해 각각 16%, 21% 성장한 것으로 앞으로도 수량면에서 15%, 금액

면에서 20% 내외의 성장이 지속될 것으로 보인다. 

최근 식품첨가물은 수량보다 금액면에서 큰 성장을 보이고 있는데, 이는 식품의 기능성이 강화되면

서 고급화 추세로 가고 있기 때문이다.

일반적으로 식품첨가물은 용도별로 조미료·감미료·산미료·강화제·발색제·표백제·껌기초제·

밀가루개량제·식품가공용제·유화제 등 2 0 ~ 2 3개 품목으로 분류되며, 이 중 용제·이형제·추출

제·표백제·조미료 등이 비교적 국내생산 비율이 높은 것으로 나타나고 있다. 

강화제를 비롯한 산화방지제·착색료·착향료 등의 고가 원료는 수입에 의존하고 있는 실정이다.

한편, 국내 2 0 0개 식품첨가물 제조기업 중 미원을 비롯한 제일제당·해태제과·유한락스·선일포도

당 등을 포함, 종업원 5 0명 이상인 기업은 전체의 25% 정도에 불과하며 나머지는 소규모기업으로

기술수준이 낮고 단순가공차원을 넘어서지 못하고 있는 실정이다.

식품첨가물시장은 비교적 소량 다품종 생산으로 집약된 기술과 안전성·정밀성이 요구되고 있는 산

업이지만 소비자의 기능 욕구를 반영하지 못하고 있는 실정이다. 

특히 기능성과 고급화 추세에서 대부분 1 0여개 대기업들이 독점체제에 의해 조미료·감미료·호료

등 제한된 영역에서 과감한 기술투자보다는 양적인 시장경쟁에 몰두하고 있어 시장 성장의 걸림돌

로 작용하고 있다. 

조 미 료

조미료는 식품의 맛 향상이나 개선을 목적으로 사용되는 것으로 발효조미료, 종합조미료, 천연조미

품 목 명
생 산 출 하 액

생산액 내 수 수 출생산능력 생산량

특 수 용 도 제

팽 창 제

품 질 개 량 제

흡착여과용제

용 제

유 화 제

이 형 제

조 미 료

착 색 료

착 향 료

추 출 용 제

표 백 제

피 막 제

호 료

기 타

합 계

4 0

8 8 8 , 8 7 1

1 0 , 8 3 5

4 9 , 7 7 5

3 , 7 5 4

1 0 , 5 4 2

1 7 , 7 5 6

1 4 3 , 9 1 8

7 , 0 4 0

6 , 7 2 2

7 4 , 8 2 5

1 6 , 4 8 2

6 , 0 0 1

7 , 3 6 0

2 5 1 , 5 0 2

3 , 5 4 8 , 7 5 9

3 7

3 5 0 , 7 9 0

3 1 1

2 7 , 1 1 4

1 , 0 9 5

6 , 1 8 0

2 , 1 6 7

1 2 7 , 5 4 2

4 , 7 9 8

1 6 , 7 5 7

1 7 , 3 9 8

9 , 1 0 1

3 , 5 3 9

3 , 7 5 5

8 6 , 8 2 6

2 , 2 7 9 , 1 0 3

4 1 5 , 5 0 6

1 0 6 , 7 0 7 , 1 8 1

9 0 , 8 5 2 , 6 3 9

1 3 , 1 3 5 , 3 3 5

8 1 8 , 5 6 7

6 , 5 6 7 , 6 8 1

1 , 5 7 8 , 0 5 7

1 3 1 , 7 8 3 , 5 8 2

7 , 2 8 2 , 1 4 4

3 7 , 7 7 2 , 9 5 6

4 , 6 7 2 , 2 8 3

1 , 2 1 2 , 9 2 1

6 , 2 5 2 , 9 5 3

1 3 , 8 4 1 , 5 2 3

3 4 , 7 8 0 , 0 9 3

8 6 8 , 1 9 5 , 5 6 1

5 0 4 , 4 9 6

1 1 0 , 6 8 5 , 8 9 6

1 7 , 9 6 9 , 6 0 8

1 3 , 0 6 8 , 1 5 1

7 8 2 , 7 2 2

7 , 3 4 1 , 6 6 2

1 , 8 1 6 , 8 0 3

1 0 1 , 9 9 4 , 1 4 5

5 , 6 1 5 , 3 2 8

2 7 , 6 8 2 , 8 5 4

6 , 9 0 3 , 2 2 3

1 , 8 2 8 , 3 3 5

7 , 0 8 9 , 1 9 0

1 2 , 2 7 6 , 1 5 4

3 6 , 1 6 1 , 5 6 3

5 9 3 , 3 6 6 , 9 9 7

-

4 , 1 6 3 , 0 4 3

1 0 8 , 8 3 0

1 0 8 , 8 7 6

-

4 7 7 , 6 7 5

3 4 , 6 2 5

2 4 , 1 9 9 , 2 4 9

2 3 2 , 1 7 6

2 0 0 , 4 2 1

4 3 2 , 1 3 1

-

4 6 1 , 0 0 0

2 , 9 5 3 , 5 7 4

1 , 7 0 1 , 0 5 4

6 3 , 1 3 5 , 5 2 0

품 목 명
생 산 출 하 액

생산액 내 수 수 출생산능력 생산량

감 미 료

강 화 제

껌 기 초 제

밀가루개량제

발 색 제

방충 및 살충제

보 존 료

산 미 료

산 화 방 지 제

살 균 제

소 포 제

고 결 방 지 제

두 부 응 고 제

식품가공용제

양 조 용 제

유 화 안 정 제

2 6 , 9 7 5

3 0 , 8 6 5

2 4 , 8 1 1

1 7 , 3 6 8

8 0 0

3 , 0 0 0

1 5 1

1 3 6 , 0 8 7

3 3 3

2 0 3 , 1 5 5

3 , 1 0 8

1 4 , 6 8 1

5 0

1 , 5 8 8 , 0 9 1

2 , 1 3 5

1 , 7 2 8

2 6 , 2 2 8

8 , 7 7 1

9 , 9 2 9

7 , 1 8 6

5 3 8

2 , 3 4 5

5

6 9 , 4 8 7

2 7 4

1 2 2 , 5 5 7

3 1 3

1 , 9 6 6

3

1 , 3 7 1 , 3 6 9

4 0 7

3 1 4

5 6 , 6 7 9 , 0 7 1

1 8 , 0 5 9 , 1 5 1

8 4 , 8 4 8 , 8 5 6

2 , 8 1 5 , 6 1 9

2 8 3 , 0 4 9

8 2 , 0 8 6

2 8 , 0 0 8

2 3 , 9 0 6 , 1 1 9

3 6 7 , 3 9 5

1 2 , 8 7 4 , 8 5 7

7 1 5 , 5 6 0

2 , 4 8 7 , 8 4 8

4 , 2 0 0

1 8 4 , 8 8 1 , 4 6 8

2 1 , 4 3 6 , 7 3 9

1 , 0 5 2 , 1 1 4

5 4 , 2 5 3 , 6 0 2

1 1 , 8 4 7 , 3 2 0

6 3 , 0 3 7 , 5 5 1

4 , 2 8 5 , 2 4 7

3 0 1 , 4 0 8

1 1 7 , 2 6 7

2 7 , 3 0 7

2 1 , 0 6 0 , 4 3 9

1 1 6 , 1 0 9

1 3 , 8 1 8 , 2 5 7

7 3 3 , 3 8 2

2 , 4 5 3 , 0 6 8

4 , 6 5 0

4 5 , 1 4 2 , 6 3 3

2 3 , 4 1 9 , 6 4 3

1 , 0 2 8 , 9 8 4

2 , 1 5 6 , 5 0 2

6 8 6 , 6 2 6

2 9 , 1 0 6

7 8 , 1 5 0

-

-

-

3 4 8 , 8 6 9

1 8 8 , 6 0 0

-

-

-

-

2 4 , 5 7 5 , 0 1 3

-

-

국내 식품첨가물 생산현황( 1 9 9 2 ) (단위 : M/T, 1000원, 달러)



료로 구분된다. 

이중 대표적인 것이 발효조미료이며, 그 주원료는 MSG(Mono Sodium Glutamate)이다.

M S G는 5 6년 미원의 전신인 동아화성공업이 대량생산을 시작한 이래 제일제당이 진출함에 따라 두

기업이 경합을 벌이며 독과점체제를 형성해왔다. 

미원과 제일제당이 생산하고 있는 양은 9 3년 4만7 5 8 0톤, 1000억원 규모로 9 2년 5만3 9 1 0톤에 비해

12% 감소했다.

생산현황을 보면 미원이 연간 생산능력 2만5 0 0 0톤 규모의 M S G공장을 국내에 보유하고 있으며 인도

네시아에 5 0 0 0톤 규모의 공장을 갖고 있는데 실제 생산량은 3만 1 4 4 0톤으로 9 2년 3만5 7 0 7톤에 비해

12% 감소했다.

제일제당은 2만톤 규모의 M S G공장을 갖고 있으며 원료공급이 용이한 인도네시아에 공장을 건설하

고 있다.

생산량은 9 2년 1만8 0 0 0톤, 93년 1만 6 0 0 0톤 정도를 생산해 1 1 %의 감소를 보이고 있다. 이는 최근 종

합조미료와 천연조미료의 성장으로 상대적인 감소를 보이고 있기 때문이며 가격면에서는 보합세를

나타내고 있다.

종합조미료는 M S G외에 쇠고기·멸치·조개·해물류를 첨가한 것으로 10% 내외의 성장률을 보이

고 있다.

국내 수요는 2만5 5 5 0톤, 1200억원 정도로 9 2년 2만5 2 5 3톤, 1000억원에 비해 수량·금액대비 각각

7.5%, 1.0% 증가했다.

기업별로는 제일제당이 9 2년 1만6 8 4 5톤 6 7 0억원을 판매, 93년 1만7 1 4 8톤 8 0 0억원을 판매해 수량·금

액면에서 각각 1.8%, 19.4%의 증가를 나타내고 있다.

미원은 9 3년 8 4 0 0톤 4 0 0억원을 판매해 9 2년 8 4 0 8톤 3 3 0억원에 비해 수량은 0.1% 감소한 반면 금액은

21.2% 증가했다. 

한편, 최근 MSG 유해논쟁을 일으키며 럭키가 천연조미료시장에 진출해 경쟁을 가열시키고 있다. 

식품 첨가물 원료 수급동향(추정) (단위 : %)

품 명 비 고
수 급 동 향

자급 수입

강 화 제

껌 기 초 제

밀 가 루 개 량 제

발 색 제

보 존 료

산 화 방 지 제

살 균 제

소 포 제

식품제조용 및 기타

용 제

유 화 제

이 형 제

조미료·산미료

감 미 료

착 색 료

착 향 료

추 출 제

팽 창 제

표 백 제

피 막 제

호 료

평 균

1 0

6 0

3 0

5 0

6 0

1 0

9 0

5 0

9 0

1 0 0

4 0

1 0 0

4 0

5

2 0

1 0 0

9 0

1 0 0

6 0

3 0

5 6 . 7

9 0

4 0

7 0

5 0

4 0

9 0

1 0

5 0

1 0

-

6 0

-

6 0

9 5

8 0

-

1 0

-

4 0

7 0

4 3 . 3

비타민류 및 영양 보강제

물성에 문제 있음

염소계열, 과산물 생산가능

순도에 어려움있음

솔빈산 계열 생산 불가

규소 수지에 한함

식이섬유, 변성전분 등 제외

폴리솔베이트 등 제외

조미료를 제외한 산미료(유기산), 감미료는 수

입의존 합성색소와 천연색소의 생산기술 낙후

희석용 고급 알코올류의 수입의존

원료 배합기술 수준 미달

천연 호료는 국내생산 안됨

자료) 한국영양식량학회지



천연조미료는 비M S G계 등 천연식품을 선호하는 추세에 맞춰 향후 10% 내외의 성장세를 보일 것으

로 기대되나, 현재는 천연조미료보다 소고기 등의 원료함량을 늘린 고급조미료가 늘어나는 추세에

있다.

산 미 료

산미료는 식품의 맛을 매끄럽게 하고 신맛을 주어 청량감을 향상시키는 목적으로 첨가되는 것으로

청량음료용으로 대부분 사용되고 있다. 품목을 보면 구연산을 비롯해 주석산·젖산·사과산 등 유기

산이 대표적이다.

이 중 각종 식품에 폭넓게 사용되는 주석산의 9 3년 국내 수요는 3 0 0여톤으로 9 2년 2 0 0여톤에 비해

33% 성장했으며, 90년대들어 평균 50% 내외의 증가세를 나타내고 있다.

주석산은 포도에서 추출되는데 원료가격이 비싸고 시장규모가 작아 전량 수입되고 있다. 가격은 톤

당 3000~ 5000달러 수준이며, 최근 아르헨티나산의 덤핑판매로 톤당 1 0 0 0달러 이상 큰폭으로 하락

했다.

수입현황을 보면 9 2년 스페인산이 8만 7 0 5 0톤으로 국내시장의 40%, 중국산이 8만1 5 0 0톤으로 3 7 . 7 %

를 차지하고 있으며 기타 이태리·아르헨티나산 등의 경쟁이 치열한 것으로 알려졌다.

음료의 산도조절에 주로 사용되는 젖산은 9 3년 수요량이 9 2년대비 24% 증가한 3 6 0톤, 금액 8 0만달

러 규모로 스페인을 비롯한 일본, 독일 등에서 전량 수입하고 있다.

또 청량음료에 70% 정도 사용되는 구연산의 경우도 전량 수입되고 있는 등 원료의 해외 의존도가

심각한 실정이다.

감 미 료

감미료의 9 2년 국내 생산은 1 1 0 6톤 5 6 0억원 규모로 사카린, 아스파탐의 수요가 정체돼 있는 반면 감

미도와 열안정성이 우수한 스테비오사이드는 크게 증가하고 있다.

9 3년 사카린의 생산량은 3 7 0 0톤으로 전년과 유사하며 국내시장이 축소됨에 따라 90% 정도를 수출

하고 있다.

아스파탐은 연 2 0 0톤 1 0 0억원 규모로 미국을 비롯한 유럽에서 시장이 확대되고 있는 것과는 달리

기존 설탕에 익숙해 있는 국내 소비자에게는 감미도가 맞지 않으며 최근 주류기업들이 열안정성 문

제로 스테비오사이드로 전환함에 따라 수요가 정체되고 있다.

스테비오사이드는 설탕의 2 0 0배에 달하는 감미를 갖고 있어 무칼로리 다이어트 대체감미료로 각광

을 받고 있는데, 국내 수요량은 9 2년 1 0 0톤 규모로 9 1년 5 0톤에 비해 100% 성장했으며 앞으로 2 0 %

식품첨가물 국내수요 추이 (단위 : M/T, 1000원, %)

구 분 1 9 9 2 1 9 9 3 (추정) 1 9 9 5 (추정) 2 0 0 0 (추정)

수 량

금 액

증감률

2 , 3 1 3 , 0 0 0

2 7 7 , 5 0 0

1 6

2 , 6 5 9 , 9 5 0

1 0 3 , 2 4 5 , 8 4 0

1 5

3 , 5 1 7 , 7 8 4

1 4 8 , 6 7 4 , 0 0 0

1 5

5 , 6 6 5 , 0 0 0

3 1 4 , 4 5 6 , 0 0 0

1 0

주) 증감률은 수량대비임.

일본의 식품향료 시장 동향 (단위 : 100만엔, %)

구
분 수량 금액 수량 금액 수량 금액

1 9 9 0 1 9 9 1 1 9 9 2 증 감 률

수량 금액

생산

수입

수출

2 8 , 8 0 7

3 , 0 1 0

4 , 5 2 1

7 8 , 8 1 0

1 6 , 2 2 2

1 1 , 1 7 2

2 9 , 5 4 0

3 , 4 7 5

4 , 4 0 1

8 1 , 1 9 1

1 9 , 9 9 7

1 1 , 0 7 9

2 9 , 9 6 0

2 , 7 5 6

4 , 0 8 6

8 1 , 2 8 7

1 7 , 4 2 7

1 0 , 0 4 4

1

▽2 1

▽7

-

▽1 3

▽9



이상의 고성장이 예상되고 있다.

이와같이 감미료는 조미료와 함께 국내생산이 비교적 활발한 품목이다. 

강 화 제

강화제는 식품류의 영양강화를 목적으로 하며 Vitamin, Mineral, Amino Acid 등이 있다. 강화제는

기능성 식품·기능성 음료의 시장 확대에 따라 앞으로 큰폭의 성장이 예상된다.

국내 강화제 생산량은 수량기준 8 7 7 0톤 금액기준 1 8 0억원에 이르고 있으나 대부분 고가의 수입품에

의존하고 있어 국산화가 시급한 실정이다.

대표적인 강화제인 비타민의 경우, 국내 시장은 2 7 8 5톤, 6500만달러 이상의 규모로 이 중 95% 이상

이 스페인·일본·독일·미국 등에서 수입되고 있다. 

종류별로는 Ascrobic Acid가 1 0 2 0톤, 1785만달러로 수량기준 전체 비타민시장의 36%, Tocoperol이

4 0 0톤으로 1 4 %를 차지하고 있다.

용도면에서는 특히 동물사료용이 금액대비 2 7 4 7만달러로 전체 비타민 시장의 5 2 %를 차지하고 있어

주목되고 있다.

전 망

9 0년대에 식품첨가물 시장 규모는 성숙단계에 접어들었으며 국내 수요는 물론 6 3 0 0만달러의 수출을

기록하는 등 꾸준한 성장을 보이고 있다.

그러나 국제적인 수준에서 경쟁력을 갖기 위해서는 개선해야할 과제가 많다.

첫째, 원료의 국산화를 이루어야 한다. 품목별 원료수급동향을 보면 양을 기준으로 자급도가 평균

56%, 수입은 44% 정도다. 

그러나 자급도가 높은 살균제·용제·이형제·추출제·표백제·조미료 등은 값싼 원료를 기반으로

양적 팽창을 꾀하는 경향을 보이고 있다. 

반면 수입의존도가 높은 강화제·착색료·착향료 등은 고가로, 국내 식품산업이 외형성장에 몰두해

실속 없는 기업운영을 한다는 우려를 낳고 있다. 

경제기획원의 통계에 따르면 모든 비용을 공제한 당기순이익이 1% 정도에 머무르고 있어 강화제·

착색제·착향료 등 고가원료의 국산화가 경쟁력 강화의 중요한 요소로 대두되고 있다.

둘째, 대기업들의 한정된 품목에서 독점적 경쟁과 기타 소규모기업의 영세성이 극복되어야 한다.

대기업들은 제품의 특성을 살린 전문분야를 개척하기보다 양적인 면에서 유사한 품목에 과도한 경

쟁을 벌이고 있으며, 중소기업의 경우 대기업의 하청생산 형태를 취하고 있어 다양한 소비자의 요구

에 부응하지 못하고 있다.

셋째, 기술집약 및 투자의 미흡함을 개선, 고기능화를 추구해야 한다. 

국내 기업들이 적극적인 신제품개발이나 해외시장 개척보다는 기존에 형성된 시장에 진출, 출혈경쟁

하는 등 아직 재래식 기업경영에서 벗어나지 못하고 있다. 

이는 식품첨가물의 연구투자 비율이 0 . 1 %에 불과하다는 경제기획원의 한 통계를 보더라도 투자의

취약성이 극명하게 드러나고 있다.

넷째, 정부의 비효율적인 식품공전을 정비해야 하며 이를 담당할 전문인력을 양성해야 한다.

현재 식품공전은 거의 일본법을 그대로 모방하고 있는 실정으로 미국, 유럽 등에서 신제품으로 성장

하고 있는 일부 품목들이 경직된 제도에 묶여 있는 등 식품첨가물산업 발전에 저해요소가 되고 있

다.

또 정보에 있어서도 정부의 규격화된 통계자료조차 없는 실정이며 정보에 관해 개별기업 차원에서

대응하고 있는 등 정부의 체계화된 정보와 지원이 절실히 요구되고 있다.

식품첨가물시장은 앞으로 고급화·기능화그리고 천연원료의 사용 추세가 뚜렷하게 진행될 것으로

보임에 따라 양 보다는 금액면에서 큰폭의 성장을 나타낼 것으로 전망된다.

9 2년 국내 생산량은 2 2 7만9 0 0 0톤, 8681억9 5 5 6만원 정도로 이는 9 1년 1 9 6만1 0 0 0톤, 7159억원에 비해 수



량대비 15%, 금액대비 20% 증가한 것이다. 앞으로 3 ~ 4년간은 수량대비 1 5 %의 성장, 이후에는

1 0 %의 성장세를 보일 것으로 전망된다. 

9 2년 국내 수요규모는 생산량에서 수출을 제외한 1 5 9만5 4 0 0톤에 수입량(45%) 71만7 9 0 0톤을 합친

2 3 1만3 0 0 0톤, 금액 8 6 0 3억8 2 0 0만원 정도로 추정된다.

따라서 9 5년 국내시장 규모는 3 5 1만7 8 0 0톤, 금액 1 4 8 6억7 4 0 0만원에 이를 것으로 추정된다.

세계 시장

지난 9 2년에 총 6 5억달러 시장을 형성했던 세계 식품첨가제 시장이 9 3년 역시 순조로운 성장을 기

록한 것으로 나타났다.

미국의 식품첨가제시장은 식품과 음료수시장에서의 수요증가로 한해 평균 5 . 6 %의 성장을 기록, 오

는 9 6년에는 3 5억달러시장을 형성할 것으로 예상되고 있다.

향료시장은 저지방식품을 선호하는 현대인의 기호에 따라 큰폭의 성장세가 예상되고 있다.

A c i d u l e n t s (산미제)시장 역시 식품과 다른 용도에서 구연산에 대한 수요가 크게 증가하고 있어 계속

적인 시장성장이 예상되고 있다.

이에따라 미국시장에서는 C a r g i l과 Archer 등의 구연산 생산기업들이 신증설 계획을 추진하고 있다.

향후 시장전망을 보면 9 1년에 1 1억2 8 0 0만달러로 미국 식품첨가제시장의 최대 시장점유율을 기록했

던 향료시장은 오는 9 6년에는 1 5억1 0 0 0만달러 시장규모를 형성, 연평균 6 %의 성장률을 기록할 것으

로 분석됐다.

그밖에 유화제는 3억5 0 0만달러 시장이 4억달러로 성장, 5.6%의 연평균 성장률을 기록할 것으로 예상

되고 있다.

산화방지제시장은 9 1년 1억7 0 0 0만달러에서 오는 9 6년에는 2억3 0 0 0만달러로 성장, 6.2%의 평균성장을

기록할 것으로 전망돼 가장 높은 증가율을 기록할 것으로 분석됐으며, Acidulents시장은 2억5 0 0 0달러

시장에서 3억달러 시장으로 성장하는데 그쳐 3 . 7 %로 가장 저조한 성장세를 기록할 것으로 예상되고

있다.

전체 시장규모는 지난 9 1년에 2 6억4 0 0 0만달러 시장이 연평균 5 . 6 %의 성장률을 기록, 오는 9 6년에는

3 4억7 0 0 0만달러시장으로 성장할 것으로 전망된다.

이같은 미국 식품첨가제시장의 성장은 주수요처인 식품과 음료시장이 생활수준 향상과 함께 더욱

소비가 늘어날 것으로 전망되고 있기 때문인 것으로 분석되고 있다.

한편, 향후 식품산업이 계속적인 성장세를 유지하기 위해서 저지방제품 개발에 노력해야 할 것으로

분석되고 있어 식품첨가제시장 역시 지방함유량이 적은 제품의 수요가 크게 증가할 것으로 예상되

고 있다.

일 본

일본의건강식품상위1 0품목 (단위 : 억엔)

순위 금 액식 품

1

2

3

4

5

6

7

8

9

1 0

4 0 0

3 5 0

3 0 0

2 5 0

2 5 0

2 5 0

1 5 0

1 5 0

1 5 0

1 0 0

클로렐라

플룬액기스

오타네닌딘근

단백질

비타민C

비타민E 함유식물유

식물섬유

칼슘

자라건조분말·기름

영지

미국 식품첨가제 수요 현황

(단위 : 100만달러, %)

구 분 1 9 9 1 1 9 9 6 증가율

향 료

유 화 제

산 미 제

안 정 제

산 화 방 지 제

기타식품첨가제

합 계

1 , 1 2 8

3 0 5

2 5 0

2 3 0

1 7 0

5 5 7

2 , 6 4 0

1 , 5 1 0

4 0 0

3 0 0

3 0 0

2 3 0

7 3 0

3 , 4 7 0

6 . 0

5 . 6

3 . 7

5 . 5

6 . 2

5 . 6

5 . 6



식품첨가제는 식품의 품질향상을 위해 첨가되는 것으로 최근에는 인스턴트식품과 냉동식품의 다양

화에 따라 발달되고 있으며 식품에 있어 불가결한 것으로 큰시장 확대가 기대되고 있다.

반면 일본의 식품위생법에서는 화학적인 합성품인 식품첨가물과 화학적 합성품 이외의 식품첨가물

(천연첨가물)로 구분하고 규제를 가하고 있다. 

일본에서는 화학적 합성품인 식품첨가물은「사람의 건강을 해치지 않는 품목」에 한해 그 사용이 인

정돼 사용되고 있고, 천연첨가물은「비위생적인 식품 및 첨가물」에 해당되지 않는 한 자유롭게 제

조·판매가 가능하나 9 1년7월 이후에 제조·가공된 제품과 수입된 식품에 대해서는 천연첨가물에

대해서도 표시를 의무화하고 있다. 

9 2년9월 시점에서 화학적 합성첨가물의 지정 품목수는 3 4 9품목이었고 성분규격 및 사용기준이 엄격

히 규제되고 있다. 

품종별로 수요동향을 보면 감미료의 수요중심을 이루고 있는 것은 이성화당, 과당, 유당, 멀티톨당류

로 화학합성계에서는 사카린(나트륨)이 중심을 이루고 있다. 또 당질류는 식품첨가물과는 달리 천연

첨가물 품목에도 수록돼 있지 않은「식품」이나 용도는 식품첨가물과 같이 사용되고 있다. 

현재 천연첨가물로 의무표시가 있는 것은 D -자일로스·감초·스테비아추출물 등 2 2개 품목이 있다. 

착색료는 천연계 착색료가 중심을 이루고 있고 그중에서도 캬라멜(갈색)이 압도적으로 많으며 천연

계 수요가 연간 2만2 0 0 0톤으로 수요량의 80% 이상을 점하고 있다. 이 캬라멜은 코카콜라 등의 탄산

음료수와 제과·제빵 등 광범위하게 사용되고 있다. 

보존료·살균제는 합성계가 수요의 대부분을 차지하고 있고 솔빈산이 연간 1 5 0 0톤 정도로 대부분을

차지하고 있다. 

특히 솔빈산나트륨은 9 2년9월 사용기준의 부분개정에 따라 대상식품이 확대되었고 시럽·과자제조

일본의 식품첨가물 품목수(용도별)

구분 이 용 목 적 · 효 과
지정합성

첨가물
비 고리스트기재

천연첨가물

감 미 료

착 색 료

보 존 료

증 점 제

산 화 방 지 제

발 색 제

표 백 제

곰 팡 이 방 지 제

껌 기 초 제

산 미 료

조 미 료

유 화 제

강 화 제

향 료

고 미 료

효 소

광 택 제

팽 창 제

p H 조 절 제

살 균 료

기 타

식품에 감미를더하는 것

식품을 착색하는 것

곰팡이와 미생물등의 발육을 억제하고 식품을 보존하는 것

식품에 부드러운 느낌과 접착감을 주는 것

유지등의 산화를 방지하는것

육류의 선홍색을 보존 유지하는 것

식품을 표백하는 것

감귤류의 곰팡이 방지에 사용하는 것

츄잉껌의 기초재료에 이용되는 것

식품에 산미를 주는 것

식품에맛을 주는 것

물과 기름처럼 서로 혼화되지 않는 것을 균일하게 유화시킨 것

식품의 영양소를 강화한 것

식품에 향을 주는 것

고미부여에 따른 맛을 좋게 하는 것

제조에 이용, 제품중에도 잔존하는 효소

표면을 보호하고, 광택을 부여한다.

케익등에 팽배함을 주는 목적으로 사용하는 것

식품의 적절한 p H를 보존하는 것

식품에 부착된 미생물 등을 살균하는 것

식품의 제조에 사용하는 것

연합계품목수

중복을 뺀 수

4

2 3

1 9

8

1 9

3

5

4

1 2

2 5

5 4

5

7 4

9 6

-

-

-

4 8

3 7

4

-

4 4 0

3 4 9

2 2

9 8

8

4 8

4 3

-

-

-

5 9

3

1 6

1 4

3 0

5 7 7

1 9

1 8

6 6

-

-

-

7 7

1 , 0 9 8

1 , 0 5 1

( 1 )

( 1 )

( 1 )

( 1 )

( 1 )

( 1 )

( 1 )

( 1 )

( 2 )

( 2 )

( 2 )

( 2 )

( 3 )

( 2 )

( 2 )

( 2 )

( 2 )

( 2 )

( 2 )

( 3 )

( 3 )

-

-

조
정
용
약
품

합 계

주) (1)용도명과 첨가물명의 병용 기입을 요함 ( 2 )기능을 일괄해서 표시「일괄명」에서 표시해도 좋음

( 3 )표시가 면제된 것



용 과즙 등의 사용도 인정돼 수요증가가 기대되고 있다.

산화방지제는 식품의 품질유지를 목적으로 첨가되고 있고 에리솔빈산 등 1 9개 품목이 지정되어 있

다. 에리솔빈산은 3 0 0∼4 0 0톤이 햄·소세지를 중심으로 사용되고 있으며 9 2년9월을 기점으로 산화방

지제만이 아닌 산화제로 어육가공품·수산어묵제품 등의 용도에도 사용이 확대될 전망이다. 

산미료는 식품용으로서 구연산이 최대의 시장을 점유하고 있다. 구연산의 수요량은 중국 등에서의

수입품을 포함해 연간 1만6 0 0 0∼1만7 0 0 0톤 정도로 콜라용을 중심으로 청량음료수와 냉동과자용 등

에 사용되고 있다. 

주석산은 금액면에서 문제가 있으나 식품용으로서는 연간 1 0 0 0톤 이상의 수요를 형성하고 있다. 

조미료는 합성계가 5 4개 품목, 천연계가 1 6개 품목이 있다. 92년의 글루타민산소다의 생산량은 약 8

만3 5 0 0톤으로 전년 수준을 유지했다. 천연계 조미료는 동·식물유출 엑기스, 아미노산계, 효모엑기스

등이 있고 이 제품들은 식품첨가물과는 다르나 용도·사용목적 등이 같다. 

기타 첨가제로서는 착향료·강화제·증점제(안정제)·방부제·표백제 등 많은 첨가제가 사용되고

있다. 

일본 건강·영양식품협회에 따르면 일본의 건강식품중 규격기준 합격품의 최종시장 규모는 약 3 0 0 0

억엔으로 추정되고 있고 품목별로는 클로렐라가 약 4 0 0억엔으로 전체의 1 3 %를 차지하고 있다. 

한편, 규격기준이 없는 식품은 약 1 2 0 0억엔으로 일본의 건강식품 전체시장은 4 2 0 0억엔을 형성하고

있다.
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