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식품산업

천연유래 보존료

트렌드 살펴보기



PART

01 보존료 정의 및 분류

공전 미등재 물질은 「식품첨가물 기준 및 규격」의 미등재 소재로, 일반적으로 보존기능을 가지고 있는 천연유래 원료임.

기타원료는 「식품첨가물 기준 및 규격」의 등재 소재로 감미료, 영양강화제, 유화제 등 개별적인 주요 기능을 가지면서 동시에 보존 기능을 가지고 있는 원료임.

보존료 정의

|  보존료는 「식품첨가물의 기준 및 규격」에서 미생물에 의한 품질 저하를 방지하여 식품의 보존기간을 연장시키는 식품첨가물을 말한다.1)

보존료는 가공 및 포장 과정에서 박테리아의 오염을 방지하여 유통기한을 연장하기 위해 음료, 베이커리, 스낵, 육류 및 해산물, 유제품 등에 

사용된다.2) 식품 산업의 발전에 따른 소비자의 기호도와 요구에 따라 간편하고 다양한 가공식품 등의 제품들이 출시되면서 식품의 안전 

및 품질에 대한 관심이 증가하여 새롭고 혁신적인 식품보존료가 계속적으로 요구되어지고 있다.3) 따라서 국내에서는 보존료의 안전성을 

확보하기 위해 각각의 보존료에 대한 규격 및 사용기준을 설정하여 관리하고 있다. 

보존료 분류

• 공전 등재 물질(28종)1) : 나타마이신, 소브산, 안식향산, 자몽종자추출물, ε-폴리리신, 프로피온산 등

• 공전 미등재 물질(11종) : 감귤류추출물, 로즈마리추출물, 복합황금추출물 등

• 주요기능 외 보존기능을 갖는 기타원료(8종) : 감초추출물, 변성호프추출물, 비타민C, 유카추출물 등
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나타마이신 안식향산나트륨 감귤류추출물 감초추출물

니신 안식향산칼륨 겨자추출물 리소짐

데히드로초산나트륨 안식향산칼슘 고추수성추출물 변성호프추출물

메타중아황산나트륨 자몽종자추출물 녹차추출물 비타민C

메타중아황산칼륨 질산나트륨 로즈마리추출물 유카추출물

무수아황산 질산칼륨 맹종죽추출물 이리단백

빙초산 차아황산나트륨 무추출물 키토산

산성아황산나트륨 초산칼슘 복합황금추출물 포도종자추출물

소브산 파라옥시안식향산메틸 양배추추출물

소브산칼륨 파라옥시안식향산에틸 올리브잎추출물

소브산칼슘 ε-폴리리신 히노키티올

아질산나트륨 프로피온산

아황산나트륨 프로피온산나트륨

안식향산 프로피온산칼슘

보존료 분류(47종)

공전 미등재(11종) 기타원료(8종)공전 등재(28종)
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PART

02 보존료 시장현황 

식품보존료 시장규모 및 국가별 시장 점유율

|  세계 식품보존료 시장규모는 2023년 기준 30억 달러 이상으로 보이며, 향후 10년간(‘23~33년) 연평균 성장률(CAGR) 4.50% 

수준으로 성장하며 2033년 기준 약 46억 4천만 달러에 이를 것으로 전망된다.4)

|  국가별 식품보존료 시장 점유율을 살펴보면 북미는 2023년 기준 시장 점유율 약 31% 수준으로 가장 큰 점유율을 차지하고 있으며, 

그 외 유럽, 아시아 순으로 확인되었다. 한편, 식품보존료 시장의 성장을 주도하는 주요 요인으로 가공식품 및 간편식품에 대한 소비자 

수요 증가, 지속적인 기술개발, 식품 품질과 안전에 대한 소비자 인식 상승 등이 포함된다.4)

천연유래 보존료 시장현황

|  천연유래 보존료 시장현황을 살펴보면 2023년 기준 글로벌 식품보존료 시장에서 천연유래 보존료 시장은 약 34%를 차지했다. 

합성보존료 시장이 식품보존료 시장을 주도하고 있으나, ‘천연유래 보존료 시장은 꾸준한 성장세를 보이고 있으며 향후 10년간(‘22~32

년) 연평균 성장률(CAGR) 약 3.6% 성장하면서  2032년에는 약 16억 달러에 이를 것으로 예상된다. 건강 및 웰빙 트렌드와 클린라벨 

제품 시장의 확대 등으로 천연유래 보존료에 대한 수요는 지속적으로 증가할 것으로 예상된다.5-6)

식품보존료 시장규모 및 성장률

단위 : USD billion

국가별 식품보존료 시장 점유율

출처 :  Precedence Research, Food preservatives Market Size 2024 to 2033(2024) 출처 :  Precedence Research, Food preservatives Market Size 2024 to 2033(2024)
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2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033

31%

29%

26%

8%
6%

북미

유럽

아시아

라틴아메리카

중동 및 아프리카

합성 및 천연유래 보존료 시장 점유율

단위 : USD billion

천연유래 보존료 예상 시장규모

출처 :  Market.us, Food Preservatives Statistics 2024 By Shelf Life, Natural, Synthetic (2024) 출처 :  Market.us, Food Preservatives Statistics 2024 By Shelf Life, Natural, Synthetic (2024)

65.88%

34.12%

천연유래 보존료 합성 보존료 2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032

1.12 1.16 1.19 1.26 1.33 1.36 1.39 1.43 1.5 1.56 1.6
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나타마이신(Natamycin)

정의7 ) 천연곰팡이 성분으로, Streptomyces 발효에 의해 얻어지는 polyene macrolides의 일종

특성8)
1) 다양한 곰팡이 효모의 성장을 억제할 뿐만 아니라 독소의 생성을 억제하며, 독소 식중독을 효과적으로 예방
2) 대부분의 곰팡이와 효모가 자랄 수 있는 음식의 표면에 잔류하여 억제 

국가별 식품첨가물 지정현황9)
한국 CODEX EU 미국 일본 중국

О О О О О О

식품의약품안전처 사용기준1)
나타마이신은 치즈류의 표면에 한하여 사용하여야 한다.
나타마이신의 사용량은 1mg/dm2  이하로, 표면으로부터 깊이 5mm이상에서는 검출되어서는 아니된다(0.020g/kg이하).

제품 적용 사례

크래프트 슈레드 이탈리안 파이브 치즈
KRAFT FOODS GRORP INC

바시론 트러플 치즈 
HAZELEGER KAAS BV

엠보그 에담
BGRGLANDMILCH EGEN

블루치즈 크럼블
BelGiooso Cheese INC

자몽종자추출물(Grapefruit seed extract)

정의1)
운향과 자몽(Citrus paradisi Macf.)의 종자를 물, 에탄올 또는 글리세린으로 추출하여 얻어지는 것으로 주성분은 지방산, 
플라보노이드 등이 있음

특성10)
1) 성분 중 ascorbic acid, ascorbyl palmitate 및 토코페롤 등이 부패성 및 병원성미생물에 대한 살균효과 및 효소활성 저해
2) 은은한 향기를 가지고 있어 강한 방취력으로 악취, 부패취 제거에 유용

국가별 식품첨가물 지정현황9)
한국 CODEX EU 미국 일본 중국

О х х О О х

식품의약품안전처 사용기준1)
II. 2. 1)*의 규정에 따라 사용하여야 한다.
* 식품 중에 첨가되는 식품첨가물의 양은 물리적, 영양학적 또는 기타 기술적 효과를 달성하는데 필요한 최소량으로 사용하여야 한다.

제품 적용 사례

부어먹는 돈까스 소스
(주)면사랑

스타벅스 라이스칩
미듬영농조합법인

아침햇살
웅진식품(주)

홍대감 한돈으로 만든 육포
(주)청미식품

* 출처: 각 기업 홈페이지, 국내 온라인 소매 유통채널

PART

03 소재별 특징 및 제품 적용 사례

현재까지는 소브산류, 안식향산류, 파라옥시안식향산류, 프로피온산류 등의 합성보존료가 주로 사용되고 있으나, 천연 소재를 

활용하고자 하는 시장 트렌드에 따라 다양한 식품에 나타마이신, 자몽종자추출물, ε-폴리리신, 감귤류추출물, 로즈마리추출물, 
유카추출물 등의 천연유래 보존료가 적용되고 있는 추세이다. 천연유래 보존료 6종의 주요 특징 및 제품 적용 사례는 다음과 같다.

| �공전 등재
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ε-폴리리신(ε- Polylysine)

정의1) 방선균의 일종인 Streptomyces albulus를 배양한 다음 배양여액을 이온교환수지에 흡착, 분리, 정제하여 얻어지는 물질

특성11)
1) 그람 양성균, 곰팡이, 효모 등 항균범위가 넓음
2) 식중독 원인균, 내열성균 등에 뛰어난 증식억제

국가별 식품첨가물 지정현황9)
한국 CODEX EU 미국 일본 중국

О х х О О О

식품의약품안전처 사용기준1)
II. 2. 1)*의 규정에 따라 사용하여야 한다.
* 식품 중에 첨가되는 식품첨가물의 양은 물리적, 영양학적 또는 기타 기술적 효과를 달성하는데 필요한 최소량으로 사용하여야 한다.

제품 적용 사례

고메 브로콜리크림 수프

CJ제일제당(주)
스위트칠리 소스
CJ제일제당(주)

더 촉촉한 치즈케익
(주)삼립식품

아임요 복숭아 베이스
(주)휴럼

* 출처: 각 기업 홈페이지, 국내 온라인 소매 유통채널

감귤류추출물(Citrus extract)

정의12)
감귤류 자원(citrus grapefruit, citrus bergamot, citrus sweet orange, citrus tangerine 등)이 추출 및 발효 
공정을 거치면서 생성된 유기 화합물에 유기산들이 부가되어 생성

특성12-13)
1) 세균, 곰팡이의 생육 저해 및 항산화제 역할
2) 대표적인 성분으로는 bioflavonoids(Vit. P)와 ascorbic acid(Vit. C) 있음

국가별 식품첨가물 지정현황
한국1) CODEX 14) EU 15) 미국16) 일본17) 중국18)

х х х х х х

제품 적용 사례

호주전통의 레밍턴 초코케이크

(주)푸드머스
미토리 데일리 곤약젤리 사과

(주)미토리푸드
비스 더 블랙

(주)대일
매콤한 돼지불고기 양념

CJ제일제당(주)

| �공전 미등재
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* 출처: 각 기업 홈페이지, 국내 온라인 소매 유통채널

로즈마리추출물(Rosmarinus officinalis (Rosemary) extract)

정의19)
로즈마리(Rosmarinus officinalis L.)는 로즈메리 혹은 미질향이라고도 하며 잎, 순, 꽃이 식용가능한 꿀풀과(Labiatae)의 
상록 작은 관목

특성20)
1) 역한 냄새를 제거하는 소취제의 역할, 상큼한 향을 내는 부향제 역할
2) 살균작용, 항균작용, 항산화 기능 등이 있어 식품의 보존성을 높이는 것으로 알려져 있음

국가별 식품첨가물 지정현황
한국1) CODEX 14) EU 15) 미국16) 일본17) 중국18)

х О О О х О

제품 적용 사례

리얼 마요네즈

Primal Kitchen
타케노코노사토 딸기 쇼콜라

메이지 
꽃샘 로즈마리 파인애플

(주)꽃샘식품
클래식 스캬차티나
Bottoli S. P. A.

유카추출물(Yucca extract)

정의7) 용설란과 유카(Yucca brevifolia Engelm., Yucca schidigera)의 뿌리를 물로 추출하여 얻어지는 것

특성12)

1) 항균성을 가진 유카 사포닌을 다량 함유하며 효모·곰팡이에 대하여 강한 항균작용
2) 제품의 풍미에 영향을 주지 않음
3) 김치의 가스 발생 억제 효과

국가별 식품첨가물 지정현황
한국1) CODEX 14) EU 15) 미국16) 일본17) 중국18)

О х х О О х

식품의약품안전처 사용기준1)
II. 2. 1)*의 규정에 따라 사용하여야 한다.
* 식품 중에 첨가되는 식품첨가물의 양은 물리적, 영양학적 또는 기타 기술적 효과를 달성하는데 필요한 최소량으로 사용하여야 한다.

제품 적용 사례

통밀또띠아

(주)풀무원
딸기파이

(주)크라운제과
식물성 유니짜짱면

(주)풀무원
낙지젓갈

(주)씨엔에프

| �기타 원료
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* 출처: 각 기업 홈페이지, 국내 온라인 소매 유통채널

PART

04 식품군별 제품 출시 사례

현재 국내에서 소브산류, 안식향산류, 파라옥시안식향산류, 프로피온산류 등의 합성보존료가 주로 사용되고 있으며, 보존료의 

종류에 따라 어묵, 음료류, 소스류, 빵류 등의 다양한 식품에 적용되고 있다. 최근에는 천연 지향적인 소비 추세에 맞춰 기존에 사용하던 

합성보존료를 천연유래 보존료로 대체하고 있으며, 이에 따라 식품첨가물 산업에서도 합성보존료를 대체할 효과적인 천연유래 보존료를 

개발하기 위한 연구가 활발히 이루어지고 있다.21)  현재 천연유래 보존료로써 자몽종자추출물, ε-폴리리신, 유카추출물 등이 사용되고 

있으며, 그 종류에 따라 다양한 제품군에 적용되고 있다. 천연유래 보존료를 활용한 식품군별 제품 출시 사례는 다음과 같다.

제품명 감귤쫀득이 클래식스캬차티나 타케노코노사토쇼콜라 크림블카카오 순쌀과자 미본

기업명 쫀득한제주 Bottoli S. P. A. 메이지 (주)크라운제과 (주)청우식품

천연유래 보존료 자몽종자추출물 로즈마리추출물 로즈마리추출물 유카추출물 녹차추출물

이미지

과자

제품명 통밀또띠아 더 촉촉한 치즈케익 아이스모찌롤케익 잘익은 옥수수이야기 호주전통의 레밍턴 초코케이크

기업명 풀무원 (주)삼립식품 (주)삼립식품 (주)삼립식품 (주)푸드머스

천연유래 보존료 유카추출물 ε-폴리리신 ε-폴리리신 ε-폴리리신 감귤류추출물

이미지

빵류

제품명 치폴레 스파이시 소스 돈까스 소스 냉면장 리얼 마요네즈 파인애플 샐러드 소스

기업명 CJ제일제당(주) 백설 (주)움트리 Primal Kitchen CJ제일제당(주)

천연유래 보존료 ε-폴리리신 ε-폴리리신 자몽종자추출물 로즈마리추출물 ε-폴리리신

이미지

소스류
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* 출처: 각 기업 홈페이지, 국내 온라인 소매 유통채널

제품명 아침햇살 맥콜 홍삼헛개 엔내츄럴 뷰티 베리 스무디 스파클링 피치

기업명 웅진식품(주) (주)일화 녹차원(주) (주)메타보리크 오케이에프(주)

천연유래 보존료 자몽종자추출물, 녹차추출물 자몽종자추출물 자몽종자추출물 포도종자추출물 자몽종자추출물

이미지

음료류

제품명 홍대감 한돈으로 만든 육포 명인의 조청으로 맛을 더한 한우육포 카레맛 닭가슴살 수제 소시지 파슬리맛 닭가슴살 수제 소시지 Oven Roasted Chicken Breast

기업명 (주)청미식품 (주)초록마을 (주)파워닭 (주)파워닭 Applegate Natural

천연유래 보존료 자몽종자추출물 자몽종자추출물 자몽종자추출물 자몽종자추출물 로즈마리추출물

이미지

식육가공품 및 포장육

제품명 파인애플 무쌈 간편 고사리 울릉도 명이절임 고들빼기 야채피클

기업명 풀무원(주) 라움메이드 주식회사 울릉도 참선지기산채 영농조합법인 (주)도들샘F (주)아워홈

천연유래 보존료 자몽종자추출물 자몽종자추출물 자몽종자추출물 자몽종자추출물 자몽종자추출물

이미지

절임류

제품명 다시마 맛간장 식물성 유니짜짱면 KIKI청포도퓨레 아이스쿨모히또 식자재왕생선까스

기업명 (주)해오름바이오 풀무원(주) ES식품원료 서주푸드(주) (주)재호물산

천연유래 보존료 자몽종자추출물 유카추출물 자몽종자추출물 자몽종자추출물 자몽종자추출물 , ε-폴리리신

이미지

기타
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PART

05 천연소재를 활용한 보존료 개발 현황

국내 현황

| �비수리 추출물 충청남도 산림자원연구소에서는 2019년 야관문으로 불리는 비수리 추출물을 통해 천연유래 보존료를 개발하였다. 

무독성과 안전성이 확보된 해당 소재는 화장품, 식품, 생활용품 등의 제품에 적용할 수 있으며, 이 외에도 다양한 제품으로의 활용 가능성이 

높은 것으로 보고되었다.22)

| �(주)비에스티 ‘BGC-F’ 식품ㆍ화장품 기능성 원료 개발 업체인 ㈜비에스티(BST Inc.)는 항진균 효능을 대폭 개선한 식품용 천연유래 

보존제 ‘BGC-F’(성분명:녹차추출물, 마늘 추출물, 효모 발효 추출물 등)를 개발하였다. 핵심 기술로써 발효 미생물 컨트롤을 통한 

단계별 발효로 항균 효과를 향상시킨 것을 특징으로 하는 해당 소재는 곡물가공품(떡, 제빵 등), 소스 등의 다양한 식품군에 적용할 수 

있는 것으로 보고되었다.23) 

| �(주)다인소재 ‘허브추출물 및 복합허브추출물’ (주)다인소재는 국내 최초 천연보존료를 개발하였으며, 다양한 천연유래 소재를 

개발하고 있다. 주력 제품인 허브추출물 시리즈와 복합허브추출물 시리즈는 유통기간을 연장시켜 주는 보존 효능이 매우 우수한 장점이 

있으며, 기존 가공식품의 합성보존료를 대체하여 친환경적인 보존 소재를 풀무원, CJ 등 국내 식품업체에 제공하고 있다.24)

국외 현황

| �베트남 ‘넴추어’ 호주 로열 벨버른 연구팀은 베트남에서 즐겨먹는 넴추어(Nem Chua)에서 식중독을 일으키는 주요 박테리아를 살균하는 

새로운 형태의 천연보존료 물질 플랜태시클린(Plantacyclin, B21AG)을 발견하였다고 보고하였다. 플랜태시클린은 박테리오신의 

일종으로 해당 성분을 활용하면 음식의 보관 기간을 늘려 음식물 쓰레기 감소와 식중독 예방을 위한 방안이 될 것이라고 밝혔다.26)

| �프랑스 ‘식물성 천연보존료’ 프랑스 Naturex사는 로즈마리와 시금치추출물을 활용해 식품 보존을 위한 보존료 ‘XtraBlend®RN’

를 개발하였다. 이는 EDTA(에틸렌디아민테트라아세트산)와 같은 합성 첨가물을 대체할 수 있는 식물성 원료 유래 보존료로써 식품의 

색상 및 신선도를 유지할 수 있도록 돕는다고 밝혔다.27)

(주)비에스티 
‘BGC-F’

충청남도 산림자원연구소 
‘비수리 추출물’25)

(주)다인소재

‘복합허브추출물’
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프랑스

‘XtraBlend®RN’
베트남 

‘넴추어’
네덜란드

‘Verdad MP 100’

| �네덜란드 ‘Verdad MP 100’ 네덜란드의 Corbion사는 식초와 천연향료를 활용해 개발한 ‘Verdad MP 100’을 개발했다고 

보고하였다. 해당 소재는 완제품의 풍미에 영향을 미치지 않으면서도 프로피온산칼슘과 함께 곰팡이를 효과적으로 억제하는 능력을 가진 

친환경 물질로써 향후 육류 등의 다양한 식품에 확장되어 적용할 예정이라고 밝혔다.28) 
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