
식품첨가제 품질·기술개발“박차”
소비자 요구 부응…저지방·의약·가공·건강용 첨가제 개발

최근 식품첨가제 기업들이 빠르고 간편하고 신선하며 영양면에서도 우수한 식품을 선호하는 요구에

부응하는 제품 생산에 나서고 있다.

전통적으로 식품첨가제 부문은 불경기의 영향을 받지 않고 인구증가에 따라 성장하는 안정적인 사

업으로 알려져 있다.

s r i는 9 2년 식품첨가제부문 세계시장이 6 5억만달러가 될 것으로,Freedonia Group은 식품과 음료부문

첨가제의 미국 수요가 연 5 . 6 %씩 성장하여 9 6년까지는 3 5억만달러에 이를 것으로 내다봤다.

또 M i c r o w a v e와 저지방식품에서 음식맛의 향상이 요구돼 감미료부문이 중요한 성장영역이 될 것이

며, Acidulents 또한 Citric Acid 수요증가로 성장할 것이라고 전망했다.

C a r g i l l과 Archer Daniels Midland가 최근 Citric Acid생산에 투자한 사실도 이를 적극적으로 밑받침해

주고 있다.

최근 많은 기업들이 소비자들의 요구에 따라 양질의 저지방 식품 생산에 주력하고 있으나 맛과 질

그리고 가격면에서 소비자의 요구에 못미쳐 성공을 거두지는 못하고 있는 실정이나, 성장이 예상되

는 부문은 기존 제품에 각종 비타민을 합성시키는 산화방지비타민(Antioxidant Vitamins)인데최근

산화방지비타민 매출은 증가하고 있으며 음료에서도 산화방지비타민을 사용, 수요가 더욱 증가할 것

으로 보인다. 

미국 Roche Vitamin 과 Fine Chemical은 곡류에 비타민

을 함유시키고 있다.

의약식품·기능적 식품에 관한 논의도 활발히 진행되고

있다.

비타민의 중요성과 함께 채식주의자가 늘고 과일·채소

의 소비도 증가, 이에 보조를 맞추어 동양지역에서 발달

한 가공식품 수요도 증가할 것으로 전망된다.

많은 첨가제 제조기업들이 일반재시장에서 전환, 스페셜

티제품에 중점을 두고 있으며 Lonza, National Starch,

Pfizer Crompton & Knowles, Huls가 스페셜티 시장에

적극 참여하고 있다.

Crompton & Knowles는 향료와 감미료를 주로 생산해

왔으나 이러한 제품은 경쟁력이 떨어져, 식품사업 추세에 맞추어 부가가치 제품으로 전환을 도모하

고 있다.

수출 또한 첨가제기업에게 관심사가 되고 있다. 미국에서 완전히 성장한 인공감미료는 라틴아메리

카·아시아·태평양지역 시장 가능성이 큰 것으로 나타나고 있다.. 

감미료 제조기업 T a s t e m a k e r는 F r i e s , I m c e r a의 Mallinckrodt 스페셜티화학부문의 F r i e s감미료 공장,

H e r c u l e s의 P F W감미료와 C i t r u s스페셜티 사업간의 협력으로 1 9 9 2년 초 설립되었다.

T a s t e m a k e r의 9 2년 매출은 2억달러로, 최대기업 International Flavors & Fragrances와 G i v a u d a n에는

아직 미치지 못하고 있다.

또 현재까지는 스프와 소스에 사용되는 감미료를 개발해 왔으나 앞으로는 아시아·태평양시장을 대

상으로 Microwave Dinners용 감미료에도 참여할 계획이다. ElfSanofi의 식품첨가제사업부인 S a n o f i

B i o I n d u s t r i e s도 새롭게 유망기업으로 등장하고 있다.

F M C는 9 2년3월 Marine Collagen사업을 식품의약사업부의 식품부문에 통합시켰다. 이 조치는 개개의

제품보다 전체 식품영역에 집중하기 위한 것으로 알려졌다. F M C는 A v i c e l과 함께 지방대체제시장에

서 주도적 위치를 차지하고 있으며 New-ark DE공장의 Avicel 생산능력을 증설할 계획이다. 또

C a r r a g e e n a n에서 연간 5 %정도 매출증가를 예상하고 있으며 모든 Carra-geenan 설비의 확장을 계획

미국 식품첨가제 수요 (단위: 1 0 0만달러)

구 분 1 9 9 1 1 9 9 6 1 9 9 1 ~ ' 9 6

F l a v o r s & e n h a n c e r s

E m u l s i f f e r s

A c i d u l e n t s

T h i c k e n e r s & S t a b i l l i z e r s

A n t i o x i d a n t s

Other food additives

총 액

1 , 1 2 8 1 , 5 1 0 6 . 0

3 0 5 4 0 0 5 . 6

2 5 0 3 0 0 3 . 7

2 3 0 3 0 0 5 . 5

1 7 0 2 3 0 6 . 2

5 5 7 7 3 0 5 . 6

2 , 6 4 0 3 , 4 7 0 5 . 6



하고 있다.

Food Phosphate시장은 현재 북미에서 매출이 연간 4억2 0 0 0만파운드 정도이며 매년 2~3% 증가하고

있는 것으로 나타났다.

H e r c u l e s는 껌부문에서 다소 경기가 주춤하였으나 C a r r a g e e m a n시장에서 수요가 증가하였으며, 특히

냉동절삭시 지방감소제로 사용되어 고기사업부문 수요가 증가했다.

H e r c u l e s는 또 P e c t i n을 기초로 한 지방대체제인 S l e n d i d로 지방대체제시장에도 참여하고 있다.

H e r c u l e s는 올해말 저지방식품영역에서 두가지 제품생산을 시작할 계획이다.

일찍 저지방부문에 참여한 기업의 하나인 Nation Starch는 9년전 E n f l a t e지방 대체제를 시장에 내놓

았다.

이 기업 또한 지방함유량이 없거나 적은 냉동디저트와 유가공제품에 사용하기 위한 N-Lite fat

M i m e t i c을 겨냥하고 있다.

저지방식품부문에서 가장 성공적이라 할 수 있는 제품은 저칼로리의 샐러드드레싱이며, 이 드레싱은

X a n t h a n같은 껌제품사업에도 도움을 주었다.

K e l c o는 Danville PA소재 X a n t h a n껌공장에 8 2 0 0만달러를 투자 증설할 것이라고 밝혔다. Lonza는

E m u l s i f i e r s·S w e e t n e r s·Kosher Poducts의 성장부문에 주의를 집중하고 있으며 P o l y g l y c e r o l

E s t e r ( P G E S )에서 상당한 수요증가를 기대하고 있다.

L o n z a의 영양사업부는 Flour Enrichment, Cereal, Pasta에 사용되는 N i a c i n과 B i o t i n도 생산하고 있다.

또 다이어트와 건강식품은 물론 청량음료 소비증가로 미국에서 비타민 수요가 증가할 것으로 보이

며 특히 라틴아메리카·중국·제3세계에서 크게 성장할 것이라는 지적이다.

L o n z a는 특히 Kosher 생산에 적극 참여하고 있으며 Willianmsport PA의 공장 설비를 증설할 계획이

다. 

Kosher food emulsifiers부문에서L o n z a와 주요 경쟁관계에 있는 기업은 PPG Industries이다. PPG와

L o n z a는 K o s h e r시장의 7 5 %를 차지하고 있으며 P P G는 Guernee, IL소재 K o s h e r - C e r t i f i d e공장을 운영

하고 있다.

P f i z e r의 식품과학부는 주로 저지방첨가제·산화방지보존제·감미추출물과증가물에 중점을 두고 있

으며, 저지방 제품은 1월 생산을 시작한 지방대체제인 Dairy-Lo, 일반 지방증량제인 V e r y - L o w등

L i t e s s e류가 포함된다.

R h o n e - P o u l e n c의 식품첨가제 사업은 2억5 0 0 0만달러 규모로, Food Phosphate·H y d r o c o l l o i d s·D a i r y

P r o d u c t s·Brewing 산업용 첨가제부문으로 구분되어 있다. 특히 저지방부문에 집중하고 있으며

Quacker Oats와 합작으로 Oatrim 지방대체제를 생산하고 있다.

P h o s p h a t e분야에서는 Microbial Contamination을겨냥, 92년 미국농업국 U S D A에 의해 승인된 시스템

을 사용하여 P o u l t r y에서 S a l m o n e l l a의 영향을 감소시키는데 주력하고 있다.

R h o n e - P o u l e n c은 올해말 쇠고기에 대해 적용될 유사한 시스템을 위해 U S D A의 승인을 요청하고 있

다.

Eastman Chemical은 Emulsifiers Antioxidants Preservatives를포함하는 7 0 0 0만달러 규모의 식품첨가

제사업을 운영하고 있으며 Prepared food 선호 추세로 상당한 이득을 얻고 있는 것으로 알려졌다.

불포화 오일과 지방 수요증가로 인공 산화방지제의 필요성이 계속 증가하고 있어 저지방식품에서

필요한 E m u l s i f i e r에 대한 관심을 고조시킬 것으로 예상된다.

그러나 현재 E m u l s i f i e r시장이 미온적인 상황이기 때문에 이러한 추세가 상쇄될 가능성이 짙은 것으

로 전망되고 있다.
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