
255

자원환경지질, 제48권, 제3호, 255-260, 2015
Econ. Environ. Geol., 48(3), 255-260, 2015
http://dx.doi.org/10.9719/EEG.2015.48.3.255

pISSN 1225-7281
eISSN 2288-7962

점토광물의 식품산업분야 활용 방안

박소림1·이소영1·김효진1·임성일1
*·남영도1·강일모2

1한국식품연구원 장내미생물연구단, 2한국지질자원연구원 

Application of Clay Minerals in the Food Industry

So-Lim Park1, So-Young Lee1, Hyo Jin Kim1, Seong-Il Lim1*, Young-Do Nam1 and Il-Mo Kang2

1Research Group of Gut Microbiome, Korea Food Research Institute
2Korea Institute of Geoscience and Mineral Resources

(Received: 23 June 2015 / Accepted: 29 June 2015)

There are more than 2000 minerals on earth, and it has been implemented in various fields such as environment,

architecture, livestock, chemistry, pharmaceuticals. Clay minerals are considered that they can change the physical

and chemical properties through the adsorption and release of metal ions. Although domestic deposit of non-metal-

lic mineral resources is approximately ninety-six billion tons, its application is limited and has hardly been used in

high value-added industries involved in medicine, medical supplies, and functional food materials. Bentonite and

zeolite are already used for cosmetic purposes and also used in living goods and packing materials. However, direct

application to the food industry is relatively very rare. Since records regarding the intake of minerals for foods and

medicines are found in the old literatures, the utilization of non-metallic minerals as food materials appears to be

highly profitable. According to the trends in patent research for food and mineral resources, the company plays a

main role for the development of the food containing non-metallic minerals in USA, and the trends confirms that

this industry is emerging. Here, we provided the information about domestic and foreign patent trend for food

industries involved in mineral resources and the application of mineral resources in the food industries. We also

covered the domestic regulation regarding usage of mineral resources in food, and proposed domestic application

plan for food production using mineral resources in the future.
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지구상에는 2000종 이상의 광물이 존재하고 있으며 환경, 건축, 축산, 화학, 의약 등의 다양한 분야에서 활용되고 있

다. 그 중 점토광물은 흡착과 방출을 통해 물리 화학적인 성질이 변할 수 있는 특징이 있다. 국내 비금속 광물자원의 매

장량은 약 96억 톤으로 그 자원 효용이 높은데 반해 고부가가치화를 이루지 못하고 있는 실정이다. 또한 벤토나이트

와 제올라이트를 이용한 제품들이 화장품과 생활용품, 포장재 등에 일부 사용되고 있지만 잠재적인 가치 측면에서 무

한한 가능성을 지닌 식품산업에 활용된 사례는 사실상 전무하다. 광물자원에 대한 식품/약용으로의 섭취기록은 이미

오래 전부터 문헌상으로 존재하고 있으며, 국내 매장량이 높은 자원임을 감안할 때 식품 소재로서의 활용가치는 상당

하리라 생각된다. 점토광물의 특허 동향 조사를 통해 미국, 유럽을 비롯한 세계 각국이 기업체를 중심으로 광물자원

을 식품산업에 적용하기 위한 기술을 개발 중이며, 관련 산업이 성장시기에 있다는 것을 확인할 수 있었다. 따라서 본

논문에서는 국내외 광물자원 관련 식품산업분야 특허 동향과 광물자원의 식품산업분야 이용 및 규제 현황에 관한 정

보를 제공하고, 이를 바탕으로 향후 광물자원을 식품분야에 어떻게 활용할 지에 대한 적용 방안을 제시하고자 한다.

주요어 : 점토광물 원료, 벤토나이트, 제올라이트, 한국식품의약품안전처
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1. 서 론

점토광물은 입자와 구조의 특성상 활성표면적이 넓

어 각종 성분의 흡착과 방출을 통해 물리 화학적인 성

질을 변화시키는 것으로 알려져 있다. 이들은 이온교

환성과 화학약품과의 반응, 촉매능, 팽윤성, 점성 등의

특성을 가지며, 특히 가축분야에서는 사료 첨가물로 적

용 시, 미량 무기물과 영양소 이용을 개선하고 장내

유해가스를 흡착시키는 기능을 가지고 있다는 사실이

오래 전부터 인정되어 왔다(Britton et al., 1978). 그

러나 국내 식품공전에 식품첨가물로서 지정되어 있는

광물질은 총 6종에 불과하며 이들 또한 식품의 제조

또는 가공상 필요 불가결한 경우 이외는 사용할 수 없

고, 식품 내 잔존량 또한 엄격히 제한하고 있다. 우리

나라의 광물약품 시장은 수 백억 원대의 시장규모를

형성하고 있으며, 이중 비금속광물자원의 가채매장량은

약 96억 만 톤으로 그 잠재가치가 170조원(점토광물

자원은 1.5조원)으로 평가되나, 한정적인 활용분야로 그

효용이 상대적으로 낮은 상황이다. 해외에서는 보조식

품 용도로 벤토나이트(bentonite)와 제올라이트(zeolite)

를 이용한 제품들이 이미 상용화 되어 있지만, 국내에

서는 마스크와 흡착제 용도의 미용, 생활용품류 일부

와 용기/포장재 용도 이외에 [식품의 제조 또는 가공상

여과 보조제로 이용되고 있으며 국내산 점토광물을 식

품 분야에 활용한 위한 연구가(Jeong et al., 2005) 일

부 존재하나, 이를 식품소재로서 직접적으로 활용한 연

구는 거의 없는 실정이다. 하지만, 광물자원에 대한 식

품/약용으로의 섭취기록이 문헌상 존재하고 국내 매장

량이 높은 자원임을 감안할 때 활용가치가 상당하며,

고부가가치 신규소재 시장 개척과 동반산업계의 발전

을 위해 국내광물의 학술적, 산업적 잠재가치 또한 클

것으로 기대된다. 본 논문에서는 점토광물의 식품분야

활용에 관한 특허동향과 관련 규제 현황을 요약하고자

한다. 

2. 본 론

2.1. 국내외 광물자원 관련 식품산업분야 특허 동향

우리나라를 비롯한 미국, 일본, 유럽 특허청의 2014

년 9월까지의 출원공개 및 출원등록 된 특허를 분석대

상)으로 광물자원을 활용한 식품의 4가지 세부 기술의

특허 출원경향을 살펴보면 용기 및 포장재, 식품, 의약,

사료의 순이며, 2000년대 초반에 이들 특허는 전체적

으로 급격한 출원건수의 증가를 보였으나 이후 점차

감소하는 추세로 나타났다(Fig. 1). 일본과 유럽은 특허

출원 및 등록 건수에 있어 정체 또는 감소 단계에 있

으나 한국과 미국의 경우 지속적으로 증가하고 있는

것으로 나타났다. 특히 미국은 1979년 이래로 꾸준한

증가 추세에 있으며 타국가에 비해 출원건수가 많은

것으로 조사되었다. 

미국의 경우 특허의 범위가 용기, 포장재, 첨가물에

고르게 분포돼있지만, 일본은 전반적인 특허건수도 작

Fig. 1. Annual patent application trends according to technical details regarding the uses of mineral resources.
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고 포장재와 관련된 등록이 주를 이루었다. 유럽의 경

우는 용기, 첨가물 분야에 특허 출원 및 등록 건수가

많은 것으로 나타났으며 한국은 식품관련 특허가 2000

년도 들어서 증가하다 2006년 최대 출원을 보인 이후

유사한 수준에서 등락을 반복하고 있는 것으로 나타났

다(Fig. 2).

광물자원을 식품으로 활용한 분야의 나라별 특허출

원 동향을 분석한 결과, 대한민국은 개인 출원인이 많

았으며, 미국과 유럽, 일본은 주로 기업 출원이 많았다.

한국의 특허 출원 및 등록은 식품, 특히 발효와 관련

된 것들이 많은 것으로 조사되었으며, 그 예로는 황토

를 해조류와 현미를 발효시켜 식품(떡, 죽)을 제조하는

방법(Joung, 2006; Cheon, 2008)과 활석(Talc)을 포함

하는 항비만 예방용 한약재 혼합추출물(Shin et al,

2012), 그리고 식품용 발효 용기의 제조방법(Kim,

2010; Yang, 2005; Chae, 2007) 등이 확인되었다. 이

외에도 광물 미네랄수 티백(Lee, 2003)과 같이 첨가제

로도 활용한 사례가 있었지만 특허의 대다수는 선도

유지용 필름 또는 항균성 및 내열성 포장재 제조

(Kwon, 2009)와 같은 용기 및 포장재 관련 사항으로

분석되었다. 관련 특허 분석에서 한국특허의 기술위치

는 1979년부터 2012년까지 출원 건수와 출원인의 수

가 증가하는 추세에 있어 관련 기술의 성장기 단계에

접어들고 있는 것으로 분석된다.

2.2.광물자원의 식품산업분야 이용 현황 및 규제

현황

식품의약품안전처(Korea Food and Drug Administra-

tion)에서 발행하는 식품첨가물 공전에 등재된 광물원

료는 규조토(Diatomaceous earth)와 백도토(Kaolin),

벤토나이트(Bentonite), 산성백토(Acid clay), 탈크

(Talc), 퍼라이트(Perlite) 등 총 6종이다. 산성백토는

강한 흡착능을 가져 음료와 양조공업에서 여과보조제

로 사용되며, 규조토와 퍼라이트는 간장이나 설탕의 정

제에, 그리고 탈크는 츄잉검의 물성개선을 위해 사용

되고 있다. 이들 불용성광물질 모두는 식품의 제조 또

는 가공상 여과 보조제의 목적 이외에는 사용할 수 없

고, 최종제품 완성 전에 제거하여야만 하며 식품중의

Fig. 2. Annual patent application trends regarding the uses of mineral resources for food production: KIPO(Korea

Intellectual Property Office), USPTO(United States Patant and Trademark Office), JPO(Japan Patent Office), EPO(European

Patent Office)



258 박소림·이소영·김효진·임성일·남영도·강일모

잔존량은 0.5%(다른 불용성광물질과 병용할 때에는 전

잔존량의 합계가 0.5%) 이하여야 한다고 식품공전상에

공시되어 있다. 식품 관련 기구나 용기와 관련하여 광

물자원을 활용한 도기나 옹기형태의 기구는 원적외선

방사에 의한 식품의 신선도 증가에 효과적인 것으로

알려져 시중에 다양한 제품이 제작되어 사용되어 지고

있으며, 포장재는 필름이나 코팅제 형태로 제작되어 식

품보관에 주로 사용되어지고 있다. 이와 관련하여 식품

기구 및 용기포장제의 기준 및 규격 고시에서는 성분에

따른 특정을 별도로 하고 있지 않지만, 납(0.5 ug/mL

이하), 카드뮴(0.05 ug/mL 이하) 등의 중금속에 대하여

서는 성분 용출 제한 규격이 존재한다.

건강기능식품 공전에는 영양소 중 비타민 및 무기질

(또는 미네랄)로서 칼슘, 마그네슘, 철, 아연, 구리, 셀

레늄, 요오드, 망간, 몰리브덴, 칼륨, 크롬 등의 광물성

물질에 대한 고시형 규정이 존재하며, 광물질을 이용

한 건강기능식품 개별인정형 원료로는 게르마늄 효모

등 총 2종이(2015년 5월 기준) 등록되어있다. 미국과

캐나다, 일본에서는 점토광물의 일종인 벤토나이트와

제올라이트를 이용한 헬스케어용 보조식품이 시중에 판

매되고 있으며 이들 제품의 효능은 주로 독성물질의

흡착과 체내배출로 표기되어 있다(Fig. 3). 현재 식품의

약품안전처의 규정상 식품원료로 사용하기 위해 자료

를 제출하는 경우 [식품원료 사용을 위한 의사결정도]

를 참고(Fig. 4) 할 수 있으며, 이에 따라 식품원료로

승인 받기 위해 제출해야 하는 자료에는 원료의 기본

특성자료와 식용근거자료, 독성이나 부작용이 있는 경

우 분자구조와 특성에 관한 자료와 부작용에 대한 자

료, 독성물질의 분석방법, 독성물질이 완전히 제거되는

경우 이를 입증할 수 있는 자료가 필요하며, 독성물질

에 대한 잔류기준이 설정되어 있는 경우 최종 제품 내

독성물질의 함유량에 대한 자료 등을 제출하여야만 한

다. 광물자원의 경우 식품원료 사용을 위한 의사결정

도에서 ‘라’에 해당하므로, ‘식품의 한시적 기준 및 규

격 인정’을 통해 식품원료로 사용할 수 있다. 다만 이

에 필요한 자료는 원료의 기원과 개발경위, 국내·외

인정, 사용현황(사용용도, 유통량, 제조사, 섭취실태 등)

에 관한 자료, 제조방법에 관한 자료(생산공정도, 함량,

제조방법, 제조에 사용된 용매와 기구의 명칭과 안전

성 평가 사항 등), 원료의 특성에 관한 자료(성상, 물

성, 주요성분, 중금속, 미생물 등), 안전성에 관한 자료

(안전성, 영양평가자료, 항영양성분과 알레르기성 자료,

동물 독성시험자료, 섭취량 평가자료)를 제시하여야 한

다. 따라서 광물자원을 식품으로 사용하기 위해서는 이

와 관련된 연구가 선행되어 식품원료 사용을 위한 자

료로 활용되어야 한다.

2.3. 광물자원의 식품분야 적용 가능 분야

Suzuki et al.(1999)의 연구에 의하면 쌀의 저장기간

에 따라 휘발성 향기성분이 감소하고 묵은 냄새의 원

인인 유리지방산의 함량이 변화한다고 하였다. 이에 착

안하여 Jeong et al.(2005)의 연구에서는 점토광물 처

리에 의한 쌀 고미(苦味)의 향기성분 분석 결과 유리

지방산과 지방산화물과 같은 고미취의 원인 화합물이

흡착되어 사라졌음을 확인하였다. 또한 내열성 외독소

를 생산하여 식중독을 일으키는 Staphlyococcus

aureus(황색포도상구균) 의 성장 억제 효과를 시험한

결과, 사용된 광물 중 벤토나이트와 질석, 제올라이트,

일라이트 순으로 억제 효능이 컸으며 이는 광물이 배

지내의 수분과 염기치환을 조절하여 유해균의 성장환

경을 악화시켰을 것이라 추측된다. 점토광물의 대표적

특성인 흡착능을 이용한 여과와 탈취에 대한 연구와

Fig. 3. The commercial products using mineral resources. (A) Red clay: Food canister (KR), (B) Germanium:

BioGermanium (Geranti Pharmaceutical Ltd, KR), (C) Bentonite: Bentonite detox (Great Plains, USA), (D) Zeolite:

ZMP400 (ForeverGreen, USA).
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사용 예는 매우 일반적이나, 유해미생물에 대한 생장

억제와 관련된 연구는 드물다. 이러한 연구결과는 우

리나라 발효식품의 장기발효와 보관 중 발생하는 유해

균의 오염문제, 그리고 이와 연관된 이상발효에 적용

할 수 있으며, 발효식품의 해외 수출 시 문제점으로

대두되었던 가스와 냄새 제거를 위한 소재로도 활용

가능할 것으로 사료된다. 그리고 Dai et al.(2014)의

연구결과에 따르면 토양에서 분리한 Bacillus litoralis

를 벤토나이트가 함유된 배지에서 배양시킨 결과 광물

로부터 방출된 Ca과 Mg의 함량이 증가하였으며 미생물

생장의 지표인 글루코스 섭취량(Glucose consumption

rate) 또한 증가하였다. 그리고 벤토나이트 함량이 증

가할수록 미생물이 생장하는데 필요한 pH의 범위를 유

지하는 현상을 보였다. 이러한 특성은 식품용으로 인

정되고 있는 GRAS(Generally recognized as safe)

미생물의 생장과 생리학적 활성에 긍정적인 영향을 주

는 것은 물론, 세포의 고농도 배양에 적용하여 균체의

생산성을 향상시키는데 도움을 줄 수 있을 것으로 예

상된다. 또한 pH 완충능력은 저장식품의 보존제와 같

이 다양한 식품분야에서 활용할 만한 가치가 발견된다.

4. 결 론

광물은 건축, 환경, 의료, 미용 등 산업 전반에 걸쳐

다양한 분야에서 활용되고 있는 자원이지만 식품분야

에서는 관련 연구와 산업적 활용이 미흡한 실정이며,

특히 5조 달러 이상의 규모를 가진 세계식품시장에서

도 제대로 된 제품을 찾기 어렵다. 점토광물 자원의

특허 동향 분석 결과, 최대 경쟁국인 미국은 기업을

중심으로 광물자원과 관련한 식품분야의 개발이 활발

히 진행 중인 반면, 기업보다 개인 출원이 많았던 한

국은 산업적 활용도를 높이기 위해 더 많은 노력이 필

요한 것으로 예측되었다. 앞서 언급된 특허동향과 식

품산업 관련 규제, 그리고 연구들은 관련 산업이 성장

할 수 있는 시기에 있다는 것을 확인시켜주었으며 자

국이 보유한 자원의 부가가치와 산업경쟁력을 높이기

위한 기술개발이 필요한 시점이 도래했음을 시사한다.

따라서 광물과 식품분야의 융합 연구를 통해 국내 광

물 자원 중 우선적으로 활용할 가치가 있는 자원을 전

략적으로 선별하여 전문연구인력을 투입하고 창의적인

기술을 개발한다면 점토광물의 식품분야 미래 시장을

선도할 수 있으리라 생각한다.
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