
스테비오사이드“고성장" 
감미도·열안정성 우수 … 9 2년 수요 100% 급증

스테비오사이드 국내수요가 급증하고 있다.

스테비오사이드는 사카린 대체감미료로 시장이 확대된 이래 주류, 간장 등에서 수요가 증가, 점차

확대되고 있다.

스테비오사이드 국내 생산은 태평양이 지난 8 5년 생산에 들어가 9 2년기준 시장의 3 0 %를 점유하고

있고 원창은 9 0년부터 시장에 본격 진출, 현재 7 0 %의 시장을 장악하고 있다.

국내 스테비오사이드 연도별 수요추이를 보면 8 5년 5톤, 87년 6톤, 88년 8톤, 89년 1 0톤으로 수요가

정체수준을 피하지 못하다가 9 0년 사카린 사용규제확대에 따라 전년대비 400% 증가해 9 0년 소비는

4 0톤에 이르렀다.

9 1년에는 25% 증가해 5 0톤의 수요를 보였으며 9 2년에

는 전년대비 100% 증가한 1 0 0톤 소비에 달했다.

9 3년에는 1 3 0톤수요에 이를 것으로 전망된다.

스테비오사이드 용도별 수요현황을 보면 9 1년에 주류가

2 4톤으로 4 8 %를 구성하고 있고, 제약용으로 1 2톤이 사

용돼 24% 점유를 보였다.

이외 제과용으로 4톤, 간장용이 1톤 기타용으로 9톤이

각각 사용됐다.

9 2년에는 간장용으로의 수요가 급증, 30톤소비로 3 0 %

점유를 보이고 있고 주류용으로 2 8톤 28%, 제약용으로

1 5톤 15% 구성을 보이고 있다.

이외 제과용으로 7톤, 기타용으로 2 0톤이 사용됐다.

기업별 수요현황을 보면 무학 및 대선소주가 각각 월 500KG, 진로가 4 0 0 K G을 사용하고 있다.

농심·빙그레 등은 스낵·라면류 등에 각각 월 1 5 0 K G정도를 사용하고 있고 동아제약이 드링크류에

700KG, 건풍제약이 50 KG의 스테비오사이드를 매월 소비하고 있다.

스테비오사이드는 설탕의 약 2 0 0배에 달하는 감미를 가지고 있으며 생체내 흡수가 되지 않는 무칼

로리 다이어트 감미료로 특히 온도 및 P H변화에 안정해 소주 등에 다량 사용된다.

또한 5 ~ 1 8 %의 식염수에서 침전을 형성 감미변화가 없어 절임식품에 적합하며, 비발효성으로 각종

가공식품류에 사용이 적합하다.

국내 스테비오사이드는 향후 1 5 ~ 2 0 %의 고성장을 이룰 것으로 예상된다.
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