
이소비타민C
이소비타민C(Erythorbic Acid)의 국내 시장규모는 약 2 0 0톤으로 종근당, 유한양행 등 제약업계가 연

간 6 0 ~ 7 0톤을 수입해 사용하고 있으며 수산물의 신선도를 유지하기 위해 육가공기업이 약 6 0톤을

사용하고 있다.

현재 육가공 기업들은 아질산염과 비타민C를 혼합해 사용하고 있으나 비타민C 가격이 K g당 2만원

선에 거래되고 있어 K g당 8 0 0 0 ~ 1만2 0 0 0원선인 이소비타민C의 수요가 급증할 것으로 전망하고 있

다.

미원은 이소비타민C의 국내시장 확대를 위해 제일냉동을 비롯해 미원농장, 롯데햄 등의 육가공기업

들과 활발히 접촉중이며 아직 이소비타민C를 사용하고 있지 않는 과일쥬스업계도 적용여부를 타진

중인 것으로 알려졌다.

미원은 연산 3 0 0 0톤규모의 생산설비

를 9 5년1 0월까지 완공할 계획이며 2 0

억원의 수입대체를 기대하고 있다.

현재 P f i z e r는 한국지사를 통해 연간

1 0 0톤정도를 수입·판매하고 있으며,

F u j i s a w a가 남영상사를 통해 5 0톤 정

도를 공급하고 있다. 기타 5 0톤정도가

수입되고 있다.

이소비타민C의 수입가격은 K g당

7 ~ 8달러에 거래되고 있으며 미원은

5달러이하에 내수판매할 계획인 것으

로 알려졌다.

이소비타민C는 과일 및 야채류에 적용시 폴리페놀의 산화에 의한 갈변을 억제하고 비타민C 및 베

타카로틴의 산화방지를 분해하며 풍미를 신선한 상태로 유지시키는 장점이 있으며 버터·치즈의 변

색을 방지하고 햄·소세지의 발색조제 및 보존·유통시 품질열화를 방지해준다.
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용 도적 용

과일 및 야채류

버터,치즈,마아가린,마요네즈등

햄,소세지,베이컨등의 식육제품

냉동,염장,수산물가공품

폴리페놀의 산화에의한 갈변을억제하고, 비타

민 C와 β-카로틴의 산화분해를 방지하며, 풍미를

신선한상태로 유지

변색을 방지하고 맛과 향미의악화를 방지.

발색조제및 보존, 유통중품질열화방지

불포화지방산을 다량함유한 수산 가공품의 색,

풍미 및 선도 유지에효과

이소비타민C의 적용 및 용도


