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구 분

지식재산권 논문
학술

발표

기술

실시

교육

지도
사업화

기술

인증

인력

양성

정책

활용

홍보

전시

균주

기탁출원 등록 SCI
비
SCI

최종목표 1 0 1 0 2 1 0 3 0 0 0 1 5

당해

연도

목표 1 0 1 0 2 1 0 3 0 0 0 1 5

실적 1 0 1 0 2 1 0 3 0 0 0 1 5

달성율(%) 100 - 100 - 100 100 - 100 - - - 100 100

요   약   문

케피어 발효유(티벳버섯 발효유)의 대사성 지방간병 예방 기능성 규명 및 신규 제품 3종 개

발을 통한 고부가가치화

최근 대사성 지방간병은 서구화된 식습관 및 활동 감소로 인하여 발생률이 급증하고 있으며,

이 질환을 방치할 경우 최종적으로 간암으로 발전하기 때문에 이에 대한 대처가 필요하나 아

직까지 치료제가 존재하지 않는 실정임. 따라서, 지방간병에 효과가 높은 기능성식품 개발이

필요함. 하지만, 현재 상용화된 케피어 발효유 제품은 질환 개선 효능이 밝혀진 것이 없음. 본

기업은 선행연구를 통해 케피어 발효유가 대사성 지방간병에 대한 예방효과가 있음을 확인하

였음. 본 연구에서는 유산균-효모-초산균 복합 공생체인 케피어 발효유 제품개발과 대사성 지

방간병 질환개선 효과를 명확하게 규명하고자 함. 또한, 상용화된 제품의 종류는 액상 음료 제

품에 국한되어 있어 다양한 제품개발을 통한 기호성 증대와 소비자의 선택의 폭을 넓힐 필요

가 있음. 따라서, 소비자의 기호성, 유통 용이성 등을 고려하여 오리지널 케피어 발효유, 블루

베리 케피어 발효유, 동결건조 케피어 그레인 등 최소 3종 형태의 다양한 제품을 개발하고자

함. 본 연구에서는 대사성 지방간병 예방효과가 뛰어난 케피어 3종 제품 개발을 통해서 특허를

획득하고 상업화에 필요한 연구를 수행하고자 함

 본 연구에서는 우선 케피어 그레인 활성 최적화 및 발효유 제조 공정 개발을 실시하였음. 케
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피어 그레인 활성 분석 이용한 대량생산 조건 확립하고, 케피어 그레인 내 핵심 균주 모니터링 

기술을 활용하였으며, 발효 온도, 발효 시간, 우유-그레인 비율별 활성 분석 및 그레인 증량 

분석을 통한 최적 발효조건을 확립하였음. 두 번째로, 기존제품 대비 대사성 지방간 예방 기능 

우수성 입증 연구를 하였음. 우선 in vivo 실험을 통한 지방간 개선효과의 과학적 근거를 확보

하였고, 섭취 전후 혈중지질 및 조직학적 평가를 실시하였음. 또한, 기존 제품의 효능과 비교

하여 신규 제품 기능성의 우수성을 입증하였음. 세 번째로, 대량생산기술 및 동결건조 기술을 

활용한 3종 시제품 개발을 실시하였다. 오리지널 케피어 발효유 개발시에는 풍미개선, 유통기

한 산정, 포장, 품질관리 등을 중점적으로 연구하였으며, 블루베리 케피어 발효유에서는 기호

성 향상에 중점을 두었음. 케피어 그레인 동결건조 제품 개발시에는 동결건조 조건 확립 및 포

장기술 연구에 중점을 두었음. 마지막으로, 웹사이트 판매망 구축 및 제품 출시를 위해서 본사 

홈페이지에 건강식품 컨텐츠 개설을 통한 판매망을 구축하고 공개 시음회를 통한 제품 홍보를 

실시하였음. 또한 대량 생산 기술 관련 특허를 출원하고 및 균주 기탁을 실시하였으며 제품출

시를 위한 시장분석을 실시함. 

본 기업은 케피어 발효유가 유럽과 남미 지역에서 비만, 당뇨 등 만성 대사성 질환의 치료 보

조식품으로 이용되고 있다는 점에 착안하여, 케피어 발효유가 대사성 지방간병에 대해서도 예

방효과가 있는지 알아보았음. 본 연구개발을 통해 예방 기능성의 메커니즘을 규명하고, 오리지

널 케피어 발효유, 블루베리 케피어 발효유, 동결건조 케피어 그레인 등 3종의 제품을 개발하

였음. 개발된 제품을 3주 이상 꾸준히 섭취하는 경우 장내세균총의 개선(유익균총 증가 및 유

해균총 감소) 및 대사성 지방간병 예방효과를 볼 수 있음을 확인하였음. 또한, 블루베리 케피

어 발효유의 경우 오리지널 케피어 발효유에 항산화 기능이 뛰어나다고 알려진 블루베리를 첨

가하여 풍미를 개선하였음. 마지막으로 집에서 직접 케피어 발효유를 제조해 먹고자 하는 소비

자층을 위하여 동결건조 케피어 그레인 제품을 개발하였음. 본 제품은 보관이 용이하고 유통기

간이 매우 길며 한번 구매하면 영구적으로 사용이 가능한 발효 스타터 제품임. 이와 같이, 본 

연구를 통하여 케피어 발효유의 대사성 지방간병 예방 기능성 규명 및 신규 제품 3종 개발을 

통한 고부가가치화를 성공적으로 달성하였음.

상기 세 가지 제품 개발을 통해서 국민 건강에 기여, 유가공 산업에서 문제가 되고 있는 재고 

우유의 고부가가치화, 국내 발효유 시장 활성화 등을 기대함.
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편집순서 4

SUMMARY 

Validation of health benefit of kefir on metabolic fatty liver disease and

development of 3 types of high profitable kefir products

Recently, the prevalence of metabolic fatty liver disease is gradually increasing

worldwide due to westernized diet (i.e. high-fat and low-fiber diet) and reduced

physical activity.Inspite of this disease can develop into liver cancer and in need of

management, there is no medicine for it. Developing functional foods for the

prevention and treatment of metabolic fatty liver disease are necessary. Sensorgen

Inc. previously demonstrated the effects of kefir fermentated milk to prevent fatty

liver disease. In this study, we are going to develop kefir milk, which is complex

symbiont of lactobacillus-yeast-acetobacter, and define clearly about metabolic fatty

liver improvement effect. And also, as sort of commercialized product is limited in

liquid beverage, It needs to increase palatability and variety of choice of consumers

through various product investigation. Therefore, we developed three types of

commercial kefir products, including original kefir milk, blueberry-flavored kefir

milk, and lyophilized kefir grain starter to meet customer’s needs and ease of

distribution. In the present study, by developing kefir milk of health benefit on 

metabolic fatty liver disease, We applied for a patent and carried out a research for 

commercialization. Firstly, we accomplished the optimization of the activity of kefir 

grain and the development of kefir milk manufacturing process. Firstly, we

accomplished vitaliy optimization of kefir grain and development of manufacturing

process of fermented milk. we established the optimal fermentation condition

through development of monitoring technique for core strain in kefir grain, vitality

analysis of kefir-grain at different fermentation temperature and time, and analysis

of increase in grain quantity. Secondly, we accomplished a confirm that validation

of health benefit of kefir on metabolic fatty liver disease is outstanding compared

to existing commercialized kefir products. In advance, we retained scientific basis of

improvement effect on fatty liver disease by in vivo research beforehand, and

accomplished a evaluation of blood lipids and histologic, before and after ingestion.

For the third time, we developed the 3 types of new products by using large-scale
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production and freezing-drying technology. We focused on establishing shelf-life of

kefir milk and packing in development of liquid fermentated milk, and improving

organoleptic quality in development of blueberry-flavored kefir milk. We focused on

estimation of lyophilization condition and research of packing technique in

development of lyophilized kefir grain starter. Finally, we established health food

contents on our website. In addition, we applied for the patent about quantity

production technology, and accomplished deposit of strain and market analysis for

the product launch. Because kefir fermented milk is use as health food for obesity

and diabetes in Europe and South America, we investigated whether the kefir milk

have the health effects on metabolic fatty liver disease. Validation of mechanism of

health benefit by the present study and development of 3 types of kefir products

including original kefir milk, blueberry-flavored kefir milk, and lyophilized kefir

grain starter. We confirmed that taking in product for three weeks constantly will

improve intestinal microflora (increasing beneficial microbiota and reducing harmful

microbiota) and health benefit on metabolic fatty liver diseases. In addition,

blueberry-flavored kefir milk is made by adding the blueberry into kefir milk.

Finally, for those who want to make kefir milk at home, we developed lyophilized

kefir grain starter. The product is easy to store and has a very long expiration

date and can be used permanantly as a fermentation starter. Thus, through this

study, we succeeded in validation of health benefit of kefir on metabolic fatty liver

disease, and development of 3 types of high profitable kefir products. Through the

development of the 3 types of kefir products, we expect the improvement of public

health, production of high-valued dairy processing products coupled with consuming

stock milk, and activation of domestic dairy industry.
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케피어 발효유(티벳버섯 발효유)의 대사성 지방간병 예방 기능성 규명 및

신규제품 3종 개발을 통한 고부가가치화

대사성 지방간병 예방 기능성 케피어 발효유 신규제품 3종 개발

1. 오리지널 케피어 발효유 : 고유의 풍미를 지닌 유산균-효모-초산균 복합발효유

2. 블루베리 케피어 발효유 : 블루베리를 첨가하여 풍미 및 기호성을 향상시킨 발효유

3. 동결건조 케피어 그레인 : 유통기간과 보관성을 향상시킨 발효 스타터

¡ 케피어 발효유는 50종 이상의 유산균, 효모, 초산균이 공생을 이루고 있는 천연 발효유로서

mL당 10억마리 이상의 유산균, 1000만 마리 이상의 유익한 효모와 초산균이 존재하는 발효

유임

¡ 유산균의 젖산발효, 효모의 알코올발효, 초산균의 초산발효가 잘 어우러져 특유의 풍미와

식감을 가지고 있음

¡ 항암작용, 정장작용, 변비개선효과, 비만개선효과, 당뇨개선효과, 항바이러스작용, 항세균작

용 등 건강 유익작용이 다수 보고되어있음

¡ 최근 대사성 지방간병은 서구화된 식습관 및 활동 감소로 인하여 발생률이 급증하고 있으

며, 이 질환을 방치할 경우 최종적으로 간암으로 발전하기 때문에 이에 대한 대처가 필요하

나 아직까지 치료제가 존재하지 않는 실정임.
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구 분

지식재산권 논문
학술

발표

기술

실시

교육

지도
사업화

기술

인증

인력

양성

정책

활용

홍보

전시

균주

기탁출원 등록 SCI
비
SCI

최종목표 1 0 1 0 2 1 0 3 0 0 0 1 5

당해

연도

목표 1 0 1 0 2 1 0 3 0 0 0 1 5

실적 1 0 1 0 2 1 0 3 0 0 0 1 5

달성율(%) 100 - 100 - 100 100 - 100 - - - 100 100

¡ 따라서, 지방간병에 효과가 높은 기능성식품 개발이 필요함.

¡ 하지만, 현재 상용화된 케피어 발효유 제품은 질환 개선 효능이 밝혀진 것이 없음.

¡ 본 기업은 선행연구를 통해 케피어 발효유가 대사성 지방간병에 대한 예방효과가 있음을

확인하였음.

¡ 본 연구에서는 유산균-효모-초산균 복합 공생체인 케피어 발효유 제품개발과 대사성 지방

간병 질환개선 효과를 명확하게 규명하고자 함.

¡ 또한, 상용화된 제품의 종류는 액상 음료 제품에 국한되어 있어 다양한 제품개발을 통한 기

호성 증대와 소비자의 선택의 폭을 넓힐 필요가 있음.

¡ 따라서, 소비자의 기호성, 유통 용이성 등을 고려하여 오리지널 케피어 발효유, 블루베리 케

피어 발효유, 동결건조 케피어 그레인 등 최소 3종 형태의 다양한 제품을 개발하고자 함.

¡ 본 연구에서는 대사성 지방간병 예방효과가 뛰어난 케피어 발효유 3종 제품 개발을 통해서

특허를 획득하고 상업화에 필요한 연구를 수행하고자 함
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제품명(제조사) 케피어S (네이처런스) 케피어분말 (요거메트)

제품이미지

(현재 판매중)

성상 액상발효유 동결건조분말

가격 140ml 한 병당 1,200원 한 포당 5g, 1700원

판매경로 인터넷 주문 판매 인터넷 주문 판매

단점
효능 규명된 바 없음

재조합 케피어

효능 규명된 바 없음

재조합 케피어 분말

수입제품

제품명(제조사)
헤븐스케피어

(더멋진바이오텍)

코카시안케피어

(더멋진바이오텍)

제품이미지

(판매중단제품)

성상 액상발효유 동결건조분말

¡ 케피어 발효유와 관련된 제품이 판매되고 있는 사례는 타 발효유제품에 비하여 극소수임

¡ 현장 판매는 거의 이루어지지 않고 있으며, 대부분 인터넷으로 주문 판매되고 있음

¡ 액상으로 판매되는 케피어S(네이처런스), 동결건조분말 형태로 판매되는 케피어분말(요거메

트)가 거의 유일한 판매

¡ 2010-2012년 (주)더멋진바이오텍 이라는 회사에서는 액상 형태의 ‘헤븐스 케피어’ 및 파우치

형태의 ‘코카시안케피어’라는 제품을 판매하였으나 현재는 절판됨
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※ 국내 시판되고 있는 케피어 발효유의 유형 분류

¡ (주)네이처런스사에서 판매중인 케피어플레인의 경우 ‘농후발효유’로 분류되어 판매되

고 있었음

¡ 식품공전, 축산물의 가공기준 및 성분규격 등 케피어 발효유와 관련된 기준 조사

<케피어 발효유는 축산물의 가공기준 및 성분규격에서 제시하는 ‘발효유’에 속함>

따라서, 국내에서 케피어 제품을 생산하여 판매하기 위해서는 발효유 유형의 기준에

적합하도록 제품을 개발하는 것이 바람직함
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2-1. 미국

¡ 미국내 케피어 발효유와 관련된 제품 판매는 우리나라보다 그 제품의 종류가 훨씬 다양하

고 전문적임

¡ 미국내 케피어 발효유 판매 1위를 우점하고있는 회사인 ‘Lifeway Kefir’의 경우, 케피어 발

효유만을 전문적으로 다루는 기업임

<Lifeway 인터넷 사이트>

¡ 해당 기업에서는 kefir 발효유 단품 뿐 아니라 아이스크림과 치즈 등의 성상 변화 제품도

판매하고 있음

¡ 대형마트 뿐 아니라 편의점 등 현장에서 쉽게 판매가 이루어지고 있으며, 인터넷으로 주문

판매도 가능함

¡ 일반적인 액상 케피어 발효유같은 경우에도 하단의 표와 같이 다양한 종류가 판매되고 있

음

그 기호에 맞게 단백질함량을 높인제품, 무지방 케피어, 채소 케피어(Veggie kefir) 등 다양한

액상 발효유 종류 및 라임, 블루베리, 오렌지 딸기 등의 다양한 맛이 존재함
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제품명

(제조사)
Kefir (Lifeway) Protein Kefir (Lifeway) Non Fat Kefir (Lifeway)

제품이미지

성상 액상 케피어 발효유 액상 케피어 발효유 액상 케피어 발효유

판매경로

편의점 등 마트에서 쉽게

구매가능

인터넷 주문도 가능

편의점 등 마트에서 쉽게

구매가능

인터넷 주문도 가능

편의점 등 마트에서 쉽게

구매가능

인터넷 주문도 가능

특징

12개 strain의 살아있는

프로바이오틱스를

포함하고 있는

발효유제품

프로바이오틱스 뿐 아니라

20g의 단백질을 첨가해

단백질 함유량을 높인 제품

전통적인 케피어 발효유의

모든 성분을 무지방형태로

만든 제품
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제품명

(제조사)
ProBugs (Lifeway) Frozen Kefir (Lifeway) Bio Kefir(Lifeway)

제품이미지

성상 스무디 형태의 발효유 아이스크림 형태의 케피어 액상 케피어 발효유

판매경로

편의점 등 마트에서 쉽게

구매가능

인터넷 주문도 가능

편의점 등 마트에서 쉽게

구매가능

인터넷 주문도 가능

편의점 등 마트에서 쉽게

구매가능

인터넷 주문도 가능

특징

어린이를 위해 만들어진

제품으로 10개의

살아있는

프로바이오틱스를 함유함

10개의 살아있는

프로바이오틱스를 함유하는

아이스크림 형태의 케피어

Lifeway사에서 판매중인

일반 발효유의 2배의

프로바이오틱스를 함유함

¡ 또한 이처럼 다양한 액상 발효유 뿐 아니라, 어린이를 위한 스무디 형태, 아이스크림, 치즈

등의 다른 가공형태의 발효유제품등도 판매함

¡ 해당 발효가공품은 하단의 표에 상세히 설명되어있음
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¡ 케피어 발효유의 근원지인 터키에서도 ‘danem’이라는 기업에서 케피어 발효유와 그레인을

전문적으로 판매하고있음

¡ 케피어 발효유와 관련된 제품 판매는 우리나라보다 그 제품의 종류가 훨씬 다양하고 전문

적임

¡ 케피어 액상 발효유 제품을 판매할 뿐 아니라, 가정에서도 손쉽게 만들 수 있는 요거트형

발효유제품 만들기용 분말도 판매하고 있음

제품명(제조사) Kefirzadem (danem) Buyuyo (danem)

제품이미지

성상 액상발효유 케피어 발효유 요거트 제조분말

가격 250ml 한 병당 1.75TL (710원) 한 포당 4,057원 (2kg 제조가능)

판매경로
편의점 등 마트에서 쉽게 구매가능

인터넷 주문도 가능

편의점 등 마트에서 쉽게 구매가능

인터넷 주문도 가능

특징 250ml, 1000ml 등 대용량도 판매

가정에서 우유와 함께 쉽게 케피어를

만들 수 있음

케피어 유래 유산균 포함
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제품명

(제조사)
Buyudanem (danem) Endanem (danem) Sevdanem (danem)

제품이미지

성상 고체 케피어 그레인 케피어 배양 동결건조 분말 케피어 배양 동결건조 분말

가격 한 병당 30TL(12,172원) 한 포당 30TL(12,172원) 한 포당 10TL(4,057원)

판매경로
특정 마트 및 인터넷

주문 가능

편의점 등 마트에서 쉽게

구매가능

인터넷 주문도 가능

편의점 등 마트에서 쉽게

구매가능

인터넷 주문도 가능

특징

2g의 그레인이 들어있어

직접 케피어 발효유를

반복적으로 제조할 수

있는 제품

독자적 방법으로 개발하여

특허 보유

케피어내 특이적 미생물들을

보존한 제품

케피어내 자연 존재

미생물들을 동결건조함

그레인은 포함되지 않음

¡ 실제 편의점이나 마트등에 진열 된 모습을 볼 수 있을 정도로, 케피어 발효유 근원지답게

다른 유제품과 유사한 경로로 판매되고 있음

<실제 마트에서 판매되는 사진>

¡ 또한 해당 기업의 독자적인 방법을 이용해, 케피어 그레인 내의 미생물을 그대로 복원한 발

효 스타터용 분말종류도 판매하고있다는 특징을 가짐

¡ 보관기간이 긴 동결건조분말은 유통하기가 편리하지만, 한번 배양용이라는 단점을 보완해

실제 그레인을 유리용기에 담아서 판매하는 ‘bunyudanem’제품도 있음

¡ 상기의 제품은 이후 계대를 통해서 케피어 발효유를 가정내에서 계속 만들 수 있다는 장점

을 가진 상품임
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제품명

(제조사)
Plain 2% (LIBERTE)

Effervescent Organic -

Plain 2% (LIBERTE)

Organic - Raspberry 2%

(LIBERTE)

제품이미지

성상 액상 발효유 떠먹는 케피어 발효유
라즈베리향 첨가 액상

발효유

판매경로
편의점 및 마트

인터넷 판매도 가능

편의점 및 마트

인터넷 판매도 가능

편의점 및 마트

인터넷 판매도 가능

특징

10개 strain의

프로바이오틱스를

포함하며, 제품 250ml당

2십억개의

프로바이오틱스를

함유하고 있음

20개의 다양한 종류의

유산균과 효모를 포함하고

있음

(1스푼당 5십억개의 효과

미생물함유)

10개 strain의

프로바이오틱스를 포함

상큼한 라즈베리향을 첨가해

기호성을 높임

¡ 캐나다에서도 미국과 마찬가지로 다양한 형태의 케피어 발효유 제품 및 가공품을 판매할

수 있음

¡ 캐나다의 유가공업체인 ‘LIBERTE’는 요거트와 치즈, 버터 등의 제품을 파는 업체임

¡ 이 제조사는 한 개의 유제품 카테고리로서 케피어 발효유 및 떠먹는 케피어 제품을 판매하

고 있음

¡ 또한 해당 국가의 업체는 케피어의 특유의 맛을 억제하기 위해 다양한 맛을 첨가한 제품을

판매할 뿐 아니라, 유기농 제품도 판매해서 차별성을 부과함

¡ 또한 제품 내에는 10종류의 프로바이오틱스를 포함하고 있음
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구분 그레인 사용 방식 혼합 균주 사용 방식 본사 개발 기술

출원번호 10-2004-0051218 10-2013-0021346 10-2015-0172528

특허명 티벳버섯 발효유

혼합발효방식을 이용하여

제조된 변비 개선용

요구르트 및 이의 제조방법

떠먹는 케피어 대량생산

기술

스타터 케피어 그레인 임의적 혼합균주 케피어 발효액

기술의

특징

1. 생산효율이 낮음

(케피어 그레인 양의

10~50배 정도 생산가능)

2. 유청분리가 빠르게

이루어져 유통기한이

제한적임 (48시간 이내)

3. 액상발효유

1.코덱스의 정의에 따르면

케피어는 케피어

그레인에서 유래된 균주로

만들어진 발효유임

하지만, 상기 기술들은

케피어 그레인 유래가 아닌

유산균과 효모를 스타터로

사용하여 케피어 발효유와

맛만 비슷함

(Streptotoccus lactis,

Streptococcus cremoris,

Streptococcus

diacetylactis, Lactobacillus

casei var rhamnosus,

Lactobacillus acidophilus,

Saccharomces lactis,

Bifidobacterium spp. 등)

2. 액상 발효유

1. 생산효율이 높음

(케피어 그레인 양의

400배 생산 가능)

2. 유청분리가 7일까지

발생하지 않음

(유통기간 연장)

3. 케피어 그레인 유래

균주들을 고농도 함유함

(Lactobacillus

kefiranofaciens,

lactobacillus kefiri,

lactobacillus parakefiri,

Kluyveromyces

marxianus,

Saccharomyces

unisporus, Acetobacter

spp. 등)

4. 액상이 아닌 호상

발효유 (점도가 높아

떠먹을 수 있음)

¡ 기존에 개발되어 있는 케피어 생산 방식은 크게 2가가 있었으며, 본 연구를 통하여 본사가

개발해낸 케피어 대량생산 기술과 특징을 비교해보았음

<우리나라>
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구분 동결 건조 제품 활용 자동화 생산 시스템 활용 유산균 성장촉진제 활용

출원번호 05522862 12798550 10048447

특허명
Preparation of acidophil

milk in powder form

Process and system for

delivering fresh yogurt or

kefir

Fermented milk drinks

and foods and process

for producing the same

스타터 acidophil bacteria
케피어 발효액

및 발효유 스타터

케피어 발효액

및 발효유 스타터

기술의

특징

1. acidophil bacteria로

발효시킨 우유를

분말 형태로 동결

건조시켜 발효유 및

케피어 생산 시 추가

스타터로 활용

2. 분말 형태로

저장함으로써 생산 공정

시의 균주 생존률을

높여 발효유의 기능성을

개선

3. 발효유 및 케피어

대량 생산 시에 저하될

수 있는 기능성 보완

1. 발효유 및 케피어

공정 단계별로 요구되는

온도/시간 조건을 맞출 수

있는 대량생산 시스템

2. 단계 이동 시 파이프를

Open/Close 시스템으로

관리하여 최적 생산 조건

구축

<생산 공정도>

1. 생강 추출물, 차

추출물, 생파 추출물

또는 올레산 등의

유산균 성장 촉진

물질 첨가

2. 저농도의 케피어

발효액 및 발효유

스타터로 대량생산이

가능하게 함

(생산효율 증대)

¡ 국외 케피어 및 기타 발효유의 대량 생산 기술 및 특징 조사

<미국>



- 20 -

구분 스타터 생존률 개선
식품 안정제 활용

(collagen, pectin)

식품안정제 활용

(hemicellulose)

출원번호 07831075.2 01926142.9 99101572.8

특허명

Method of producing

fermented milk using

novel lactic acid

bacterium

Stable acidic milk drinks,

process for producing the

same

Method for producing

acidic milk beverage

스타터
Bifidobacterium

Lactococcus

케피어 발효유

및 발효유 스타터

케피어 발효유

및 발효유 스타터

기술의

특징

1. 발효유 대량 생산

시의

Bifidobacterium의

Survivability를 30%

이상 개선하는

공정법

2. 스타터로 사용할

Bifidobacterium 균주를

10% 탈지유 첨가

배지에 25℃~37℃에

16시간 키워 pH가

4.4~4.6 정도가 되게 함

3. rapid cooling 후에

10℃에 보관한 후 생산

공정에 사용

Pectin

(%)

Collagen (%)

1.0 2.0 5.0

0.1 2 3 3

0.2 1 2 2

0.3 1 1 2

0.6 1 1 2

1.0 1 1 1

1. 케피어 및 발효유 대량

생산 시의 제품

안전성을 위한 collagen

peptide 첨가 공정법

2. collagen를 가수분해 한

후 첨가하여 발효유 섭취

시의 불편함을 최소화

3. collagen과 Pectin의

최적농도 평가를 위한 점성

평가 실시

<Pectin과 Collagen

최적농도 평가 실험>

1. 수용성

헤미셀룰로오스(water

-soluble

hemicellulose)를

첨가하는 공정법

2. 본 방법을 통하여

발효 및 저장기간 시의

유청분리 및 침전을

완화 시키고 향상된

풍미를 얻을 수 있음

<유럽>
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구분 연도 연구개발의 목표 연구개발의 내용

1차년도 2015

u 케피어 그레인 활성 최적화

: 발효유 제조 공정 개발

v 케피어 그레인 활성 분석 이용한 대량

생산 조건 확립

v 케피어 그레인 내 핵심 균주 모니터링

기술 활용

v 발효 온도, 발효 시간, 우유-그레인 비

율별 활성 분석 및 그레인 증량 분석

을 통한 최적 발효조건 확립

u 기존제품 대비 대사성 지방간

예방 기능 우수성 입증

v in vivo 실험을 통한 지방간 개선효과

의 과학적 근거 확보 (통계학적 유의

성 검증)

v 섭취 전후 혈중지질 및 조직학적 평가

v 기존 제품의 효능과 비교하여 신규 제

품 기능성의 우수성 입증

u 대량생산기술 및 동결건조 기술

을 활용한 3종 시제품 개발

v 오리지널 케피어 발효유 개발

- 기호성 향상, 유통기한 산정, 품질관

리, 대량생산기술, 포장

v 블루베리 케피어 발효유

v 케피어 그레인 동결건조 제품

- 동결건조기, 포장기술

u 웹사이트 판매망 구축 및 제품

출시

v 본사 홈페이지에 건강식품 컨텐츠 개

설을 통한 판매망 구축

v 공개 시음회 통한 제품 홍보

v 품질관리 기술 관련 특허 출원 및 균

주 기탁

v 제품출시를 위한 시장분석

v 최종 제품 출시
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(1) 케피어 그레인 활성 분석 이용한 대량생산 조건 확립

¡ 케피어 그레인 활성을 분석해보았음

¡ 케피어 그레인 내 포함되어 있는 핵심 미생물인 Lb. kefiranofaciens 및 Lb. kefiri를 본사의

분석 기술을 활용하여 정량해보았음

Sample

Log CFU per gram or milliliter of kefir grain and

milk

Lb. kefiranofaciens Lb. kefiri

Kefir grain 7.64 ± 0.61 6.16 ± 0.38

Kefir milk 5.67 ± 0.44 4.64 ± 0.35

¡ 활성 분석을 실시해 본 결과, 본사의 케피어 그레인 내에는 케피어의 핵심 균주라 할 수 있

는 Lb. kefiranofaciens, Lb. kefiri 균이 고농도로 함유되어 있음을 확인하였음

<Lactobacillus kefiranofaciens> <Lactobacillus kefiri>
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¡ 핵심 케피어 미생물 분석에 이어, 본사 보유 기술을 활용하여 케피어 그레인의 종합 미생물

총 분석을 실시하였음

¡ 케피어를 구성하는 미생물 그룹, 즉 유산균(Lactobacillus/Lactococcus group, Streptococcus

group, Enterococcus group, Bifidobacteria group), 효모 (Candida group and

Saccharomyces group), 초산균에 대한 정량분석을 실시하였음

Sample Log CFU per gram of Kefir grain

Lactic acid bacteria 9.83 ± 0.73

Lactobacillus/Lactococcus 9.12 ± 0.54

Streptococcus 6.43 ± 0.78

Enterococcus 5.44 ± 0.55

Bifidobacteria 0.00 ± 0.00

Total yeast 8.75 ± 0.64

Candida 8.11 ± 0.13

Saccharomyces 8.08 ± 0.34

Acetic acid bacteria 8.43 ± 1.12

¡ 활성 분석을 실시해 본 결과, 본사의 케피어 그레인 내에는 고농도의 유산균, 초산균, 효모

가 함유되어 있음을 확인함

¡ 위와 같은 활성 분석 결과를 바탕으로 본사의 케피어 그레인을 케피어 발효유 생산에 사용

할 수 있을 것으로 판단하였음
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Codex alimetarius – fermented milk 식품규격

(2) 케피어 그레인 내 핵심 균주 모니터링 기술 활용
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¡ 코덱스국제식품규격

Ÿ 코덱스국제식품규격은 식품에 대한 전 세계적으로 통용될 수 있는 기준 및 규격 등

을 규정한 식품 법령임

Ÿ 이는 FAO와 WHO의 합동식품규격작업의 일환으로 설립된 정부간 협의기구인 

codex에서 제시하는 것으로 식품의 규격(standard),  지침(Guideline), 실행규범

(Code of Practice) 등의 설정을 통하여 소비자의 건강보호를 목적으로함

Ÿ 이를 통해 식품위생 및 품질에 대한 국제적인 기본규약을 제공하고, 식품의 국가간 

교역에 있어 국제통상 위생기준으로의 역할을 수행함

¡ 코덱스 – 발효유 규격 

Ÿ 발효유란 우유의 발효로서 만들어지는 산물로, 우유에서 만들어지며 규정된 내에서 

조성변화가 일어날 수 있음. (조성변화 규정- 발효유: 유단백 최소 2.7%, 유지방 

10% 이내, 적정할 수 있는 산도 최소 0.3%; 케피어: 유단백 최소 2.7%, 유지방 

10% 이내, 적정할 수 있는 산도 최소 0.6%) 

Ÿ 이는 적합한 미생물의 작용에 의해서 생성되며, 결과적으로 발효유의 pH가 감소하

거나 응고 등이 일어남(등전 침전). 

Ÿ 발효에 사용된 스타터 미생물은 발효유제품에서 최소한의 내구력을 나타내는 기간

까지 살아있어야하며, 작용을 나타내고 풍부해야함. 만

Ÿ 약 제품이 발효 후에 가열되었다면 살아있는 미생물에 대한 조건은 적용되지 않음
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미생물기준 Kefir

스타터 배양에 포함되는 미생물의 수 합계 (cfu/g) 최소 107

표기된 미생물수 (cfu/g)

(제품에 특정 미생물이 포함되어있다고 표기된 

경우)

-

효모수 (cfu/g) 최소 104

¡ 케피어의 정의

Ÿ ‘케피어’는 코카서스 북부지역의 전통발효유로, 락토오스를 발효시키는 효모와 젖산

균이 함유된 케피어 그레인에 우유를 가하면 발효가 일어나 알코올, 이산화탄소, 

lactic acid를 생성해 특유한 향미를 내는 발효유임

Ÿ Lactobacillus kefiri, 로오코노스톡젖산균(Leuconostoc), 젖산구균(Streptococcus) 

등의 젖산균 및 Kluyveromyces marxianus등의 젖당발효성효모, Saccharomyces 

unisporus등의 효모를 포함하는 케피어 그레인(kefir grain)이 특징적인데, 이는 케

피어 발효의 스타터 입자로 작용함.

Ÿ 발효의 초기는 젖산균에 의한 젖산발효가, 이어 젖당발효성효모에 의한 알코올발효

가 일어나 특유의 풍취를 나타냄

¡ 케피어의 미생물 기준
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1. Lactobacillus kefiri 모니터링 기술

¡ 케피어 그레인 내 핵심 균주로 Codex 식품규격에서 케피어의 지표 미생물로 지정하고 있는

대표 유산균(Lactobacillus kefiri) 모니터링 기술 개발

¡ 위와 같이 Codex지정 케피어 지표 미생물에 대한 모니터링 프로토콜을 개발하였음

¡ 개발된 프로토콜을 활용하여 정기적으로 케피어 그레인 및 발효유 품질관리에 활용

함
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시점 연구 개시 연구 종료

사진

그레인의 양 233 g 5,215g

생산 가능 발효유량 80 L/day 2,086 L

증가율 26배 증가

(3) 발효 온도, 발효 시간, 우유-그레인 비율별 활성 분석 및 그레인 증량 분석을

통한 최적 발효조건 확립

¡ 연구 개시 시점에 케피어 발효유 스타터인 케피어 그레인을 233g 확보하고 있었음

¡ 연구 종료 시점에, 총 5,215g의 케피어 그레인을 보유하였음

¡ 1년의 연구 기간 동안 스타터를 약 26배 증량하였음

¡ 증량된 케피어 그레인은 케피어 발효유 생산 및 동결건조 케피어 그레인 제품 생산에 활용

되었음
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¡ 케피어 그레인 매스 증가율을 최대화시키기 위해서 다양한 배양 조건에서 실험을 실시하여

최적 발효 조건을 확립하였음

¡ 배양조건

- Kefir grain-milk ratio : 5% (w/v)

- 15℃, 20℃, 25℃, 27℃, 30℃

- 배양시간 : 24 시간

<발효 조건별 케피어 그레인 매스 증가율>

¡ 위 그림에서 볼 수 있듯, 케피어 그레인의 증가율은 27℃에서 가장 높게 나타났음 (p <

0.05).

¡ 따라서, 본사에서 케피어 그레인 증량을 할 때에는 27℃, 24시간, 5% (w/v)로 꾸준히 배양

하며 케피어 그레인을 모아 추후 연구 및 제품 생산에 활용하였음
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(1) in vivo 실험을 통한 지방간 개선효과의 과학적 근거 확보 (통계학적 유

의성 검증) : 섭취 전후 혈중지질 및 조직학적 평가

1) 섭취 전후 혈중지질 비교

¡ 본 연구팀이 생산한 케피어 발효유와 시중에서 판매되고 있는 기존 발효유 제품을 실험동

물에 5주 동안 투여한 후 혈중 지질 농도를 비교해보았음

¡ 동물 모델로는 B6-DIO 모델 (C57BL/6 diet-induced obesity model)을 사용하였음

¡ 60% high fat diet를 자유공급한 마우스에 케피어 발효유 및 기존 시판 발효유를 매일 투여

하여 혈중 지질 농도 저하를 비교하여 보았음

¡ 비교 결과, 기존 시판 발효유 2종의 경우 Control 그룹과 비교해 보았을 때 혈중지질의 농

도가 차이가 없었음

¡ 하지만, Kefir를 섭취한 그룹의 경우 Total cholesterol 및 LDL cholesterol이 유의적으로 감
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<육안병변 비교>

소하는 것을 확인하였음 (p<0.05, ANOVA-Duncan’s test)

¡ 이로 미루어보아, 본 사에서 개발한 케피어 발효유가 기존 시판 발효유와 비교하였을 때 고

지방식이를 섭취한 동물의 혈중 지질 농도 저하에 더욱 뛰어난 효능을 가지고 있음을 확인

할 수 있었음

2) 섭취전후 조직학적 평가

¡ 상기 실험에서 지방간 병변 평가를 위하여 실험 마지막날 동물을 sacrifice 한 후 간 조직

절편을 제작하여 지방간을 평가하였음

¡ 육안병변 비교시, 고지방식이를 섭취한 마우스의 간은 색택이 황색 빛깔을 띠며 변연부가

예리하지 못하고, 크기가 큰 것을 확인하였음

¡ 케피어 섭취군의 경우 색택은 약한 황색, 변연부는 예리하며 크기가 고지방식이를 섭취한

마우스의 간보다 작은 것을 확인하였음

¡ 이후, 본격적인 조직학적 평가를 실시하기 위해서 간 조직을 10% neurtral formalin에 고정,

processing을 실시, Paraffin embedding후 4um 두께로 section 하여 HE염색을 실시하였음
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대조군(고지방식이섭취) 케피어섭취군(고지방식이섭취)

시판발효유1(고지방식이섭취) 시판발효유2(고지방식이섭취)

¡ 실험 결과

¡ 상기 그림에서 볼 수 있듯, 대조군마우스에서는 확연하게 지방간이 발생한 것을 확인할 수

있었음

¡ 시판발효유 1, 2 섭취군의 경우 정도가 약하긴 하나 여전히 지방간이 확연하게 발생할 것을

확인하였음

¡ 하지만, 케피어 발효유 섭취군의 경우 지방간 발생이 거의 되지 않음을 확인함

¡ 결론적으로, 본사에서 개발한 케피어 발효유가 기존 제품에 비하여 지방간 예방 기능성이

뛰어남을 확인할 수 있었음
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번호 균주명 분리원

1 Lactobacillus kefiri KU50401 본사 케피어

2 Lactabacillus kefiri KU50402 본사 케피어

3 Lactobacillus kefiranofaciens DH001 본사 케피어

4 Lactobacillus bulgaricus N N사 발효유

5 Lactobacillus bulgaricus M M사 발효유

6 Streptococcus thermophilus B사 발효유

(2) 기존 제품의 효능과 비교하여 신규 제품 기능성의 우수성 입증

¡ 본사에서 생산한 케피어 제품에서 분리한 균주들과 시판되고 있는 제품들의 균주들의 소화

관 생존능, in vitro상의 cholesterol reduction 능력을 평가해 보았음

¡ 실험에 사용한 균주

¡ 소화관 생존능 평가는 위 생존능 평가, 장관 생존능 평가로 이루어짐

¡ 위 생존능 평가는 modified MRS (pepsin at pH 2.5)상에서 2시간동안 배양시 생존율을 %

로 나타낸 것임

¡ 실험 결과, 케피어 분리균주는 모두 85%이상의 생존율을 나타냈으나, 기존 발효유 분리 균

주들은 모두 30% 이하의 생존율을 나타내었음
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¡ 장관 생존능 평가는 modified MRS (0.3% oxgall, pH8) 배지에서 24시간동안 배양시 생존

율을 %로 나타낸 것임

¡ 장관 생존능 평가 결과, 케피어 분리균주는 모두 100%의 생존율을 나타내있으나, 기존 발

효유 분리 균주들은 40-50%의 생존율을 나타내었음

¡ 이처럼, 케피어 분리균주들은 위산, 펩신, 담즙 등 가혹한 환경에서도 생존성이 매우 뛰어난

것을 확인할 수 있었는데, 그 이유는 이미 케피어 내에서 50종 이상의 균주들의 공생계 속

에서 경쟁을 통해 생존을 유지하고 있는 균들이기 때문에, 소화관의 가혹한 환경에서도 기

존 단일 스타터 균주들보다 훨씬 생존능이 강한 것으로 판단됨

¡ 본 연구 결과를 토대로 판단하였을 때, 본 사에서 생산한 케피어 제품을 섭취할 경우 다수

의 생균이 소화관 내에서 활성을 나타낼 수 있을 것으로 사료됨

¡ 또한, 개별 케피어 분리균주들을 이용한 제품개발 및 기능성 연구도 이루어지면 좋을 것으

로 판단됨
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<실험법 – modified Rodel and Morris cholesterol analysis - Flow chart >

¡ in vitro Cholesterol reduction 평가에는 modified Rudel and Morris법을 사용하였음
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¡ 실험 결과

¡ 상기 그림에서 볼 수 있듯, 본사의 케피어에서 분리한 Lactobacillus kefiri 및 Lactobacillus

kefiranofaciens균은 각각 30%, 25% 이상의 Cholesterol reduction 능력을 보였으나. 기존 제

품의 균주들은 10% 이하의 cholesterol 저하능을 보였음

¡ 본 결과로 미루어 보아, 본사의 케피어 발효유 제품의 콜레스테롤 대사 관련 기능성이 더욱

우수한 것으로 사료됨
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<케피어 발효유의 기호성을 저하시키는 요인>

1. 50종 이상 미생물의 복합 발효 – 빠른 pH 저하로 인한 자극적인 풍미 발생

2. 강력한 효모 발효로 인한 막걸리취 발생

3. 유단백응고로 인한 유청분리 및 불균질한 질감 : 식감 저하

<케피어 발효유 기호성 개선 전략>

문제점 기호성 개선 전략 

빠른 pH 저하로 인한 자극적인 풍미 발생 발효조건 최적화

강력한 효모 발효로 인한 막걸리취 발생 케피어 이중발효 공법 활용

유단백응고로 인한 불균질한 식감 

(유청분리)
안정제 사용

(1) 오리지널 케피어 발효유 개발 : 기호성 향상, 유통기한 산정, 품질관리,

대량생산기술, 포장

가. 기호성 향상

¡ 케피어 발효유 제조시 기호성과 관련한 난점은 아래와 같음

¡ 이에 대해 본 연구팀은 아래와 같은 전략을 통해 기호성을 향상시키기로 함
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발효조건 그레인함량(%) 온도(℃) 발효시간(hr) pH

발효조건1 7% 27℃ 24hr 4.2

발효조건2 5% 27℃ 24hr 4.5

발효조건3 3% 27℃ 24hr 4.8

발효조건4 7% 27℃ 30hr 3.7

발효조건5 5% 27℃ 30hr 3.9

발효조건6 3% 25℃ 30hr 4.3

발효조건7 7% 25℃ 24hr 4.2

발효조건8 5% 25℃ 24hr 4.8

발효조건9 3% 25℃ 24hr 5.3

① 발효조건 최적화를 통한 pH 최적화 및 자극적 풍미 발생 억제

¡ 케피어 발효유 제조시 50종이상의 미생물의 동시 발효가 이루어짐에 따라 pH가 빠르게 저

하되는데, 이는 시큼한 냄새를 내며 소비자에게 다소 자극적인 풍미를 나타냄

¡ pH의 급격한 저하를 막기위해 여러 조합의 발효조건에 변화를 주어 특유의 풍미는 보유하

되 거부감을 주지않는 정도의 최적 발효조건의 확립이 필요

¡ 상기의 다양한 발효조건을 적용해본 결과, pH가 4.5이하로 내려가지는 않는 경우가 가장 거

부감이 적으며 특유의 풍미를 유지하는 것을 볼 수 있었음

¡ 다소 낮은 케피어 그레인을 함유하거나 낮은 온도로 발효, 혹은 발효시간이 짧은 경우엔 충

분한 발효가 일어나지않아서 특유의 풍미를 보유하지 않음을 알 수 있었으며, 이는 케피어

발효유로서 품질상 적절하지 않다고 판단되었음

¡ 반면 그레인함량이 많거나 더 높은온도, 더 긴시간 발효한 경우 특유의 향취가 강하게나 풍

미 판단자에게 다소 불쾌감을 나타내는 정도의 향을 나타냈음

¡ 결론적으로 그레인의 함량은 5%, 온도는 27℃, 발효시간은 24시간의 발효조건일 때를 가장 

최적화된 발효조건으로 확립할 수 있었음 
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② 케피어 이중 발효 공법을 활용한 효모 후산 발효 저감화

¡ 국내외 문헌조사를 통해 다양한 케피어 발효유 제조 공법을 확인하고, 제품의 기호성과 품

질을 개선할 수 있는 제조 공법 개발

A. 전통적 케피어 발효유 제조

- 2~10% 농도의 Kefir grain을 우유에 접종하여

24시간 발효하여 제조하는 전통적인 케피어

발효유

B. 상업적 케피어 발효유 제조

- 동결건조된 유산균 및 lactose-fermenting

yeast starter를 우유에 0.1-0.3% 첨가 후

37-42℃에서 8시간 발효 후 냉장하여 제조함

C. Water kefir

- 10%의 Kefir grain을 갈색 설탕이 첨가된 끓

인 후 식힌 물에 접종하여 3-7일동안 배양해

서 만든 케피어 음료

<참고 문헌 : Handbook of Fermented Functional Foods>

¡ 문헌 조사를 통하여 케피어 발효에 활용될 수 있는 다양한 방법들을 시도하여, 최종적으로

케피어 발효 원액을 이용하여 한번 더 발효하는 “케피어 이중발효공법”으로 생산한 케피어

발효유의 풍미, pH, 유산균 및 효모 수치 등을 기존 케피어 발효유와 비교하여 평가하고 기

호성 개선하면서도 고품질을 유지할 수 있는 최적화 조건을 선정하였음

<제조 공법에 따른 케피어 발효유 제품 품질 비교>

제조 공법 기존의 케피어 발효유
이중발효 공법으로 제조한

케피어 발효유

스타터 종류 케피어 그레인 케피어 발효 원액

pH 4.0-4.3 4.3-4.6

유산균수(cfu/ml) 10 log 9 log

효모수(cfu/ml) 7 log 5 log

초산균수(cfu/ml) 8 log 7 log

¡ 대표 제조 공법 : 케피어 이중 발효 공법

- pH 저하 및 강력한 효모 발효로 인한 막걸리취 등의 기호성 문제를 해결하면서 제품의 기능

성을 보존할 수 있는 본 연구의 대표 제조 공법으로 선정
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③ 안정제 사용을 통한 식감 향상

¡ 안정제 후보군 선정 : 한천, 젤라틴, 팩틴 등

w 안정제란 겔화제로서 식품에 대한 점착성을 증가시키고, 유화안정성을 증가시키며, 자연

식품과 가공식품의 안정성을 개선시켜 주는 물질

w 물과 기름, 기포, 콜로이드의 분산과 같이 상태가 불안정한 화합물에 첨가해 상태를 안

정시키는 물질

w 가열이나 보존 중의 변화에 관여해 신선도를 유지하고 형태를 보존하는데 도움을 주며

식품의 식감이나 촉감을 개선

<식품 안정제 종류 및 특징>

한천

해조류인 우뭇가사리 홍조류를 끓여 추출, 건조한 것.

물에 충분히 담가 물을 흡수 시킨 후 끓는 물에 용해시켜 사용.

물양의 1-1.5%정도 사용하면 젤라틴과 같은 효과를 얻을 수 있음.

젤라틴

동물의 껍질이나 연골속의 콜라겐을 정제한 것.

물에 담가 흡수 팽윤시킨 후 용해하여 사용.

최대 흡수량은 보통 젤라틴 중량의 10배 정도임.

펙틴

과일과 식물의 조직 속에 존재하는 다당류로 흡습성이 강함.

물에서 친수성 교질 용액을 형성하며 외관상의 점도는 매우 큼.

8% 이상의 펙틴을 사용해야 젤리를 형성함.

C.M.C
냉수에서 쉽게 팽윤되어 진한 용액이 됨.

산에 대한 저항성이 약한 C.M.C는 셀룰로오스로부터 만든 제품.

알긴산과 알긴
알긴산은 찬물에 녹지 않으며, 뜨거운 물에 약간 녹는다.

알긴은 뜨거운 물에도 녹으며 1%의 농도로 단단한 교질이 됨.

로커스트 빈검
냉수에도 완전히 용해되지만 뜨겁게 해야 더 효과적.

산에 대한 저항성이 큼.

트래거캔스검 냉수에 용해되며 71℃로 가열하면 최대로 농후한 상태가 됨.
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¡ 케피어 발효유의 유청분리로 인한 불균질한 식감을 개선하기 위한 최적의 안정제 선정을

위한 평가 실험 실시

- Russian style kefir를 가열한 후 안정제를 첨가 및 교반

- 냉장 보관 후 보관기간별 유청분리 정도 및 식감을 비교

¡ 최적 안정제 : 0.3% 젤라틴

- 냉장 보관 시 안정성이 가장 좋고 식감이 균질헀던 젤라틴으로 선정

<안정제 평가 실험>

안정제 종류

한천

-단단한 교질로 굳어버려

불편한 식감을 가짐

젤라틴

-중간정도의 교질을 가지며

불안정하여 뷸균질한 식감

팩틴

-액상의 교질을 가졌으며

유화안정성이 높아 균질

안정제 농도 평가 (젤라틴)

0.3% 0.5%

0.7% 1%

w 다양한 안정제를 사용, 최적화 실험을 해 본 결과, 0.3% 젤라틴을 사용한 경우가 식감이 가

장 좋으면서도 보관기관동안 케피어 발효유의 응고 없이 유청분리를 방지함을 확인하였음
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<보관 기간 중 제품의 외관 변화>

나. 유통기한 산정

1) 풍미를 고려한 유통기한 산정

¡ 케피어 발효유 최종 제품 생산 후 4°C에서 보관시, 보관 후 약 7일까지 풍미가 유지됨을 확인하였음

2) 외관을 고려한 유통기한 산정

¡ 외관 측면에서 제조 후 보관 7일부터 pH 저하에 따른 유청분리가 일어나는 것을 확인하였음

¡ 따라서 제품의 유통기한은 4°C 보관 기준 7일로 산정하였음

3) 미생물, pH를 고려한 유통기한 산정

¡ 4°C 보관 기간 중 제품의 미생물, pH의 변화를 반복 실험을 통해 측정한 결과, 유산균수는 제품 완

성 (1일부터) 이후 보관 11일까지 ml당 109 CFU 이상 유지됨을 확인하였음

¡ 효모수는 제품 완성 이후 ml당 1.6 x 105 CFU 에서 점차 증가하여 보관 11일에는 최종적으로 ml당

4.7 x 106 CFU가 되었음

¡ pH는 생산 이후 pH 4.49에서부터 조금씩 떨어져 보관 11일에는 pH 4.28이 되었다.
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<보관기간 중 유산균수, 효모수, pH의 변화>

4) 최종 유통기한 산정

¡ 제품의 외관 및 미생물학적 성상을 고려했을 때, 10일 이후까지도 섭취에 문제는 없는 것으

로 판단되나, 풍미를 고려할 때 가장 맛있는 케피어 발효유 상태가 유지되는 기간은 제품생

산 이후 7일까지임을 확인함

¡ 따라서, 4℃ 보관 기준시 7일까지를 유통기한으로 산정함
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<케피어 발효유 품질 관리를 위한 케피어 발효유 내 미생물 그룹 정량 분석>

분석 프로토콜

표적그룹 프라이머 서열 (5’-3’)

Lactic acid bacteria
WLAB1

WLAB2

TCCGGATTTATTGGGCGTAAAGCGA

TCGAATTAAACCACATGCTCCA

Total Yeasts
YEASTF

YEASTR

GAGTCGAGTTGTTTGGGAATGC

TCTCTTTCCAAAGTTCTTTTCATCTTT

Acetic acid bacteria
AQ1F

AQ2R

TCAAGTCCTCATGGCCCTTATG

CGCCATTGTAGCACGTGTGTA

Lactobacillus/Lactococcus

group

LabF362

LabR677

AGCAGTAGGGAATCTTCCA

CACCGCTACACATGGAG

Enterococcus group
Enc-F-rt

Enc-FR-rt

CCCTTATTGTTAGTTGCCATCATT

ACTCGTTGTACTTCCCATTGT

Streptococcus group
Str1

Str2

GTACAGTTGCTTCAGGACGTATC

ACGTTCGATTTCATCACGTTG

Bifidobacterium group
g-Bifid-F

g-Bifid-R

CTCCTGGAAACGGGTGG

GGTGTTCTTCCCGATATCTACA

Candida group
CTSF

CTSR

TCGCATCGATGAAGAACGCAGC

TCTTTTCCTCCGCTTATTGATATGC

Saccharomyces group
SC1

SC2

GAAAACTCCACAGTGTGTTG

GCTTAAGTGCGCGGTCTTG

1) 케피어 발효유로부터 Genomic DNA 추출

w Genomic DNA의 추출에는 Nuclisens EasyMAG을 사용하였다. 케피어 발효유 100ul를 취하여 

900ul의 lysis buffer를 첨가한 후 상온에서 10분간 반응시킨 다음 50ul의 magnetic silica를 첨

가하여 충분히 피펫팅하여 풀어준 후 Nuclisens EasyMAG 장비에 loading하여 Genomic DNA

를 추출하였다.

2) 케피어 발효유에 존재하는 미생물 분석을 위한 quantitative real-time PCR

w Real-time qPCR에는 아래와 같은 프라이머 서열을 사용하였다.

w 이어 아래 표와 같은 PCR 반응용액을 제조하였다. 반응액을 7500 real-time PCR system 

(Applied Biosystems)을 이용하여 95°C에서 30초간 반응시킨 후, 95°C에서 5초, 60°C에서 34

다. 케피어 구성 균총 동정/정량 및 케피어 기능성과의 연관성

¡ 본사가 기보유하고 있는 품질관리 기술 및 새로 개발한 지표미생물 정량검출 기술을 활용

함

¡ 케피어 구성 균총 동정 및 정량 (품질관리)



- 46 -

재료 용량

SYBR Green Premix (Takara) 10 μL

Forward primer 0.4 μL

Reverse primer 0.4 μL

Rox dye 0.4 μL

멸균증류수 6.8 μL

Genomic DNA 2 μL

총 합 20 μL

초로 구성된 반응사이클을 40회 반복하며 형광값을 측정하여 결과를 얻었다. 증폭산물의 특이성 

검정을 위하여 해리곡선 분석을 추가적으로 실시하였다.

분석 결과

대분류 그룹 케피어 발효유 1mL당 Log균수 *

주요 미생물 그룹 

Lactic acid bacteria 9.70 ± 0.13 A

Acetic acid bacteria 7.45 ± 0.61 A

Total yeast 5.71 ± 0.42 B

유산균

Lactobacillus/Lactococcus 9.13 ± 0.61 A

Streptococcus 7.71 ± 1.39 B

Enterococcus 7.31 ± 0.24 B

Bifidobacterium 검출되지 않음

효모

Candida 5.36 ± 0.17 B

Saccharomyces 4.71 ± 1.38 B

w 본사에서 제조한 케피어 발효유 1ml에 존재하는 미생물을 정량한 결과가 아래 표에 제시되어 있

다.

* 동일 열 내의 다른 알파벳은 두 값 사이의 통계학적 유의차가 있음을 의미함 (P < 0.05)
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v 케피어의 대사성 지방간 예방 기능성과의 연관성

Ÿ 상기 분석에서 케피어 내에 존재한다고 밝혀진 Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, 

Enterococcus등의 유산균들은 대사성 지방간병의 예방에 연관이 있음

Ÿ 케피어의 섭취로 인해 장관 내에서 유산균총의 비율이 증가하게 되면 유산균들이 생산하는 다양

한 유기산들로 인하여 장내 환경의 산성화가 유도됨

Ÿ 산성화된 장내환경에서는 그람 음성의 기회주의 감염균(opportunistic pathogens)들이 감소하게 

되어, 혈중으로 유입되는 endotoxin(lipopolysaccharide)의 농도를 감소시킬 수 있으며, 이로 인

해 염증성 cytokines의 합성과 분비가 저해됨 (염증성 cytokines - IL-6, TNF-α, IL-1b)

Ÿ 위와 같은 사실이 본 팀의 연구결과에 의해서도 밝혀진 바 있음

<본 팀이 규명한 대사성 지방간병 예방 메커니즘>

Ÿ 또한, 최근 연구에 따르면 Saccharomyces 등의 효모는 비만 등 대사성 증후군의 발증을 예방 

및 치료할 수 있는 것으로 밝혀짐. Saccharomyces 효모는 케피어에서 가장 풍부한 효모 중 하

나임.

Ÿ 이와 같이, 케피어에 존재하는 다양한 종류, 그리고 고농도의 유산균 및 효모의 존재로 인해 장

내환경이 개선되고, 이로 인하여 체내 면역반응이 조절될 뿐만 아니라 직접적인 영양소의 소화 

및 흡수, 그리고 에너지 대사와 관련된 유전자 조절에 의해 결론적으로 대사성 지방간병이 치료 

및 예방되는데 기여하는 것을 알 수 있음
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<케피어 지표미생물 Lactobacillus kefiri 검출 >

분석 프로토콜

Primer/Probe 명칭 서열 농도

LK_508F

(forward primer)
5′- GGGAGATGCCCATGTTGGT -3′ 300 nM

LK_508R

(reverse primer)
5′- AAGCTTTCGAAGTGCCTGTGA -3′ 900 nM

LK_508P (probe) 5′-FAM- TGCAAGCACGACTGAT -3′-TAMRA 250 nM

1) 케피어 발효유로부터 Genomic DNA 추출

w Genomic DNA의 추출에는 Nuclisens EasyMAG을 사용하였다. 케피어 발효유 100ul를 취하여 

900ul의 lysis buffer를 첨가한 후 상온에서 10분간 반응시킨 다음 50ul의 magnetic silica를 첨

가하여 충분히 피펫팅하여 풀어준 후 Nuclisens EasyMAG 장비에 loading하여 Genomic DNA

를 추출하였다.

2) 케피어 발효유에 존재하는 미생물 분석을 위한 quantitative real-time PCR

w Real-time qPCR에는 아래와 같은 프라이머 서열을 사용하였다.

분석 결과

w 본사에서 제조한 케피어 발효유에서 Lb. kefiri를 검출한 결과가 아래 그림에 제시되어 있음

w 위 그림에서 볼 수 있듯, 본사에서 제조한 케피어 발효유에서 Lb. kefiri가 검출되어, Codex식품

규격에 적합한 케피어 발효유 제품임을 인증할 수 있었음

¡ 지표미생물 정량검출 기술(케피어 인증): 본사가 기보유하고 있는 케피어 지표미생물 L.

kefiri 검출기술 활용
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케피어 발효유 대량생산 기술

1. 서론 – 개발의 배경 및 목적

Ÿ 케피어는 50종 이상의 유산균, 초산균, 효모가 공생계를 형성하고 있는 천연 복합 프로

바이오틱 발효유제품이다. 케피어를 정기적으로 섭취할 경우 정장작용, 항비만작용, 항염

증작용, 항미생물작용 등 다양한 건강 유익효과를 얻을 수 다고 알려져 있으며, 케피어

가 처음으로 유래된 구 소련의 코카서스 지방에서는 장수식품, 당뇨병의 치료 보조식품

으로서 이용되어 왔다.

Ÿ 케피어의 상업적인 이용을 위해서는 일정한 품질의 케피어를 대량으로 생산할 필요가 

있지만, 케피어 미생물들의 복합 발효로 인해 생성되는 다량의 유기산으로 인한 유청분

리 현상, 강한 산도에 따른 풍미 저하 및 유통기한 감소, 케피어 그레인을 사용하는 특

수한 발효방식으로 인한 스타터의 불균질 분포 및 품질 불균질화 등으로 인해서 실제 

산업 현장에서의 대량생산이 어려움을 겪고 있다.

Ÿ 이에 본 개발에서는 적은 양의 스타터만을 이용해서도 품질이 일정하고 유청분리가 오

랫동안 일어나지 않으며 우수한 풍미를 지닌 케피어를 높은 생산효율로 생산해낼 수 있

는 대량생산 기술을 개발하고자 한다.

 
2. 본론 – 기술 설명

(1) 종균발효 : 종균액(케피어 주발효 스타터) 제조 (Mother culture)

Ÿ 케피어 그레인 50g을 멸균 증류수를 이용하여 무균적으로 세척해준 후 멸균우유 1L에 

접종하여 고르게 분포시킨다. 25°C에서 24시간동안 정치 배양한다. 발효물을 구멍의 크

기가 2mm 이하인 멸균 체를 사용하여 여과하여 케피어 그레인만을 회수하고, 여과된 

케피어 발효액을 3분간 천천히 교반하여준다. 이 발효액을 종균액 (케피어 주발효 스타

터)으로 사용한다.

(2) 주발효 (Main fermentation)

(2)-1. 우유를 사용하는 경우

Ÿ 우유 20L를 95°C까지 중탕가열한다. 이후 식용 가루 젤라틴을 60g 첨가한다. 온도를 

유지하며 5분 이상 교반하여 젤라틴을 모두 용해시켜준다. 이후 35-37°C까지 냉각시킨 

후 (1)에서 만들어진 케피어 주발효 스타터 1L를 첨가해주고 1분간 교반해준다. 25°에

서 18시간동안 정치배양한다.

라. 대량생산
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(2)-2. 분유를 사용하는 경우

Ÿ 물 20L를 100°C까지 가열한다. 이후 95°C까지 냉각하여 전지분유 2600g을 첨가 한 후 

5분간 교반을 실시하여 분유를 완전히 용해시킨다. 이후 식용 가루 젤라틴을 60g 첨가

한다. 온도를 유지하며 5분 이상 교반하여 젤라틴을 모두 용해시켜준다. 이후 35-37°C

까지 냉각시킨 후 (1)에서 만들어진 케피어 주발효 스타터 1L를 첨가해주고 1분간 교반

해준다. 25°에서 18시간동안 정치배양한다.

(3) 숙성 (Maturation) 및 교반

Ÿ 주배양이 끝난 발효유를 4°C에서 30분 동안 숙성시켜줌과 동시에 교반하여 질감을 향

상시킨다.

(4) 분주 및 포장을 통한 최종 제품 완성

Ÿ 분주기를 사용하여 포장용기에 일정량씩 분주 후 최종 제품을 완성한다.

3. 최종 제품 및 생산효율

Ÿ 모배양 스타터 50g으로부터 최종적으로 배양물 20L를 얻을 수 있었다. 발효 스타터로

부터 400배의 발효 산물을 생산할 수 있었다. 

Ÿ 전 생산 과정을 거쳐 만들어진 산물은 유청분리가 되지 않은 균질한 품질의 발효유이다. 

유백색의 액상 제품으로, 풍미는 새콤한 맛과 함께 탄산의 청량감 등 케피어 고유의 풍

미가 잘 느껴졌다. 점성이 있어 스푼을 사용하여 떠먹을 수 있다.
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<케피어 발효유 제품 생산 공정도>

<케피어 대량생산 공정도 – 우유를 사용하는 경우>

<케피어 대량생산 공정도 – 분유를 사용하는 경우>
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플라스틱 재질

narrow-based / wide-based

유리 재질

narrow-based / wide-based

형태 재질 유청분리 현상

Wide-base and 

Short 
Glass

유청분리 현상이 거의 발생하지 않는 모습을 확인하였다. 

풍미의 측면에서는 효모의 맛이 강하게 느껴졌다.

Narrow-base 

and Tall
Glass

유청분리 현상이 두드러지게 나타났다. 풍미의 측면에서는 

신맛이 강하게 나타났다.

Wide-base and 

Short 
plastic

유리와 마찬가지로, 유청분리 현상이 거의 발생하지 않는 

모습을 확인하였다. 풍미의 측면에서는 효모의 맛이 강하게 

느껴졌다.

Narrow-base 

and Tall
plastic

유리와 마찬가지로, 유청분리 현상이 두드러지게 나타났다. 

풍미의 측면에서는 신맛이 강하게 나타났다.

마. 포장

① 용기의 형태

¡ 포장용기가 제품의 발효에 영향을 미칠 수 있다는 점에 착안하여, 우선적으로 포장용기의

재질 및 형태에 따른 발효 특징을 분석해 보았음

¡ 실험에 2가지 형태, 2가지 재질의 발효용기를 사용하였음

¡ 결과를 고찰해 보면 발효 용기의 재질보다는 발효 용기의 형태가 유청분리에 더욱 큰 영향

을 미치는 것으로 사료됨

¡ 표면적이 넓을수록 효모 발효가 강하게 발생할 수 있어 보관기간동안의 계속적인 산도 상

승이 나타날 수 있음
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¡ 실제로, 넓은 용기를 사용한 경우, 제품의 신맛이 강하게 나타났음

¡ 따라서, 용기 고려시 폭이 좁고 길다란 형태의 용기를 사용하는 것이 바람직하다고 사료됨

② 용기의 재질 및 최종 용기 선정

¡ 연구 초기에는 케피어 발효유 포장을 위해서 요거트 포장용 전문 용기를 판매하는 오성프

라스틱을 선정하였음

<오성프라스틱 인터넷 사이트>

¡ 상기의 회사 제품은 시판되는 여러 요거트의 용기로서 판매되고 있는 경력이있으며, 캡과

병구가 밀착되어 습기에 민감한 제품에 효과적으로 사용할 수 있다는 점에서 케피어 발효

유에 적합하다고 판단하여 선택하게 되었음

¡ 그러나 최근 고품질의 유니크한 디자인의 제품들이 각광받고 있어, 케피어 발효유 특유의

깔끔함과 신선함을 잘 표현하기 위해 투명한 용기 등 다른 종류의 용기를 후보제품으로 더

선정함

¡ 신선하고 풍미가 오래 보존되어 소비자에게 고품질 제품을 제공하는데 효과적인 유리용기

를 차선으로 선택해 제품을 비교해봄
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<미르코리아 인터넷 사이트>

용량 90ml 110ml 200ml

제품 사진

용량 

만족도

6~8ts 정도로 후식으로  

적절하다는 의견이 다수

10ts 이상으로, 간편하게 디저

트로 먹기에는 무리가 있다는 

의견

한번에 모두 섭취하기에 다소 

용량이 많아 남는 경우가 많음

용기1개당 

가격
602원 641원 762원

¡ 유리용기는 ‘미르코리아’라는 유리밀폐용기 전문 인터넷 사이트를 이용하였으며, 1병당 단가

는 플라스틱 제품과 유사했음

¡ 평가표에 근거하여 두 가지 재질의 외관적 호감도, 제품 차별성, 밀폐보관정도에 대해 스코

어링을 실시한 결과 유리용기를 선택하여 이를 포장재재로 쓰기로 결정함

¡ 해당 ‘미르코리아’에 있는 용기 중 케피어 발효유를 담기에 적당한 용량의 용기를 선정하기

위해 3가지 용량을 선택해서 미리 시제품을 만들어봄
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<플레인 케피어 발효유 제품 (90ml)>

<용량적절점수 연구결과>

¡ 상기 사진의 시제품을 활용해 시제품 적절성 평가표를 만들어 기호성 점수를 판단함

¡ 위 표에서 볼 수 있듯, 밀폐용기 90ml가 가장 기호성이 있는 것으로 판단되었고, 그 가격도

ml당 가장 저렴한 것을 확인함

¡ 따라서, 미르코리아에서 90ml 크기의 용기를 선택해 제품을 포장하기로 결정함

¡ 최종 제품 용기의 모습
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¡ 블루베리, 초코시럽, 호두시럽, 시리얼, 가당 등을 통해서 다양한 케피어 가미 제품을 만

들고 그 맛을 스코어링 해 보았음 (대상자: 28명)

(2) 블루베리 케피어 발효유 개발

¡ 케피어 발효유에 가미/가당을 통한 기호성 향상 연구 초기에, 다양한 가미/가당을 위한 예

비 실험이 수행되었음

¡ 스코어링 결과, 블루베리 시럽을 첨가한 케피어 발효유가 가장 기호성 스코어가 높게 나타

났음

¡ 따라서, 케피어 발효유 가미/가당 제품에는 블루베리 시럽 또는 잼을 첨가하기로 결정함
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<블루베리 잼>

복음자리 블루베리쨈 오뚜기 블루베리쨈 본마망 블루베리쨈 올가 블루베리쨈

<블루베리 시럽>

스머커즈 

블루베리시럽

대두식품 

블루베리시럽
엘리스 블루베리시럽 모닝 블루베리시럽

¡ 블루베리 케피어 발효유 개발을 위해서 블루베리 잼 및 블루베리 시럽 등 다양한 블루베리

첨가제품을 이용하였음
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구분 제품 평가

잼

복음자리 블루베리쨈 균질한 혼합이 어려움

오뚜기 블루베리쨈 균질한 혼합이 어려움

본마망 블루베리쨈 균질한 혼합이 어려움

올가 블루베리쩀 균질한 혼합이 어려움

시럽

스머커즈 블루베리시럽 혼합이 잘되며 풍미 개선율이 높음

대두식품 블루베리 시럽 혼합이 잘됨

앨리스 블루베리 시럽 혼합이 잘 되나 단가가 비쌈

모닝 블루베리 시럽 혼합이 잘 되나 단가가 비쌈

<다양한 블루베리잼 및 시럽 평가표>

¡ 위 표에서 볼 수 있듯, 블루베리 잼보다는 블루베리 시럽이 케피어 발효유와 혼합이 잘 되

며 풍미 개선율이 높음을 확인함

¡ 따라서, 블루베리 시럽을 이용하여 블루베리 케피어를 만들기로 결정함

¡ 블루베리 시럽을 이용하여 농도 최적화 연구를 진행하였음

¡ 상기 평가표에 근거하여 혼합율, 풍미 개선율이 가장 높은 스머커즈 사의 블루베리 시럽을

활용함

<농도 최적화 연구 결과>
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<블루베리 케피어 발효유 제품 (90ml) > <블루베리 케피어 제품 라벨>

¡ 상기 평가표에서 나타나듯, 케피어 발효유와 블루베리 시럽을 17%의 비율로 혼합했을 때

풍미가 가장 많이 개선되는 것으로 나타났음

¡ 혼합 %가 낮을 때에는 풍미의 개선이 그다지 많이 이루어지지 않았으며, 혼합 %가 너무

높은 경우에는 단맛이 너무 강해져 케피어 발효유 본연의 맛을 느낄 수가 없었음

¡ 즉, 케피어 발효유의 풍미와 질감을 잘 살리면서도 기호성을 개선하기 위해서는 케피어 발

효유와 블루베리 시럽을 17%로 혼합하는 것이 좋다는 결론을 얻음

¡ 최종 제품의 모습
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<동결건조기를 이용한 동결건조 조건>

1. 동결건조기를 켠다.

2. 진공펌프를 작동하기 전에 냉동기를 작동시킨다.

3. 냉동 온도가 –40℃ 이하가 될 때까지 기다린다.

4. 진공펌프를 작동시키기 전에 진공펌프의 오일 상태와 양을 점검한다. 오일의 상태가 좋

지 않으면 오일을 교환한다.

5. 이후 챔버를 오픈하여 동결건조할 시료(케피어 그레인)를 넣고 진공펌프를 작동시킨다.

6. 이후 압력 50 mTorr 이하를 유지하며 동결건조를 실시한다

7. 동결건조 시간은 시료 양에 따라 차이가 있으며 최소 48h에서 최대 96h까지 실시할 수 

있다.

8. 동결건조가 끝나면 pump작동을 종료시키고 purge를 통해 기내 압력을 상승시켜준다.

9. 이후 시료를 꺼내고 defreeze버튼을 눌러 기내 포집된 수분을 배출시킨다.

10. 기계 종료

(3) 케피어 그레인 동결건조 제품 개발

가. 동결건조기를 이용한 그레인 동결건조

¡ 케피어 그레인 동결건조 제품 개발을 위해서 동결건조 프로토콜을 확립하였음

¡ 본 연구팀이 사용한 동결건조기 제품은 Ilshin Biobase社의 FD series로 케피어 그레인의

동결건조를 위하여 아래와 같은 프로토콜을 확립하였음
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<케피어 그레인 동결건조 제품 생산 프토토콜>

▶

<시료 선냉각 : -80℃, 24h>
<선냉각된 시료를 꺼냄 

:선냉각시 시료의 양은 10g 내외로 함>

▼

◀

<온도 –40℃ 이하, 압력 50 mTorr이하를 

유지하며 동결건조를 실시: 48-96h>
<동결건조기에 시료 주입>

▼

▶

<동결건조 완료> <포장>
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<AIRZERO 구동 화면> <AIRZERO 기계의 모습>

<전용 포장지> <동결건조 그레인 1g과 식품용 실리카겔 

1포을 넣고 포장한 최종 제품의 모습>

나. 동결건조 그레인 제품 포장 및 최종 제품 완성

¡ 케피어 그레인 동결건조 제품을 포장함

¡ 본 연구팀이 사용한 포장기는 INTRISE 社의 AIRZERO임

¡ 포장기에 맞는 규격의 식품용 포장지를 사용하였음
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(1) 본사 홈페이지에 건강식품 컨텐츠 개설을 통한 판매망 구축

¡ 본 기업은 개발한 3종 제품을 홍보하고 판매망을 구축하기 위하여 본사 홈페이지에 건강식

품 컨텐츠를 개설하였음

¡ 위 그림에서 볼 수 있듯 본 기업의 홈페이지인 http://sensorgen.kr/ 로 접속하여 ‘코카서스

케피리’ 탭을 클릭하면 오리지널 코카서스 케피리, 블루베리 코카서스 케피리, 코카서스 케

피리 동결건조 스타터 등 세가지 제품이 등록되어 있음
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¡ 구체적인 내용은 다음과 같음
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(2) 공개 시음회 통한 제품 홍보

¡ 본사가 개발한 오리지널 케피어 발효유 및 블루베리 케피어 발효유 홍보를 위하여 아래와

같이 공개 시음회를 개최하였음

<공개 시음회 개요>

일시 2015년 10월 23일 (금)

장소 더케이서울호텔 (서울시 서초구 양재동)

홍보형태 한국식품위생안전성학회 기기부스 참여

시음대상자 약 150명

시음 대상 상품
오리지널 케피어 발효유

블루베리 케피어 발효유

기타 팜플렛 배부
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¡ 홍보회를 통해서 오리지널 케피어 발효유와 블루베리 케피어 발효유를 홍보하였음

¡ 한국식품위생안전성학회의 전시업체로 참여하여 시음회를 개최하였음

¡ 팜플렛을 배부하고 3종 제품에 대한 자세한 설명을 함으로써 제품을 홍보하였음

¡ 제품에 대한 다양한 의견을 수렴하였음

¡ 오리지널 케피어 발효유

Ÿ 제품의 맛이 기존의 발효유 제품과 비교하였을 때 특이성이 있다는 의견은 공통적이었

으며, 연령대에 따라서 호불호가 다르게 나타났음

Ÿ 전반적으로 장-노년층의 경우 오리지널 케피어 발효유의 맛을 좋아했음

Ÿ 젊은 층에서는 효모의 발효취가 좋지 못하다는 의견이 존재했으나, 입에 넣었을 때의 맛

이 의외로 괜찮다는 의견이 주를 이루었음

¡ 블루베리 케피어 발효유

Ÿ 블루베리 케피어 발효유의 경우 청년층에서 큰 인기를 보였음

Ÿ 노년층의 경우 너무 달다는 의견이 많았음

Ÿ 외관상에서 보라색의 라벨과 블루베리 케피어의 연보라빛이 잘 어울린다는 의견이 있었

음

¡ 기타의견

Ÿ 병 제품을 마실 때 제품의 점도로 인해 잘 흘러나오지 않아 불편하므로 스푼을 내장하

도록 제품을 만드는 것이 좋겠다는 의견

Ÿ 용량이 100ml이 넘어가는 경우 한번에 모두 섭취하기가 힘들어 좀 더 소량으로 제품을 

생산할 필요가 있다는 의견
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¡ 홍보회에서 배부한 팜플렛 자료는 아래와 같음
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¡ 홍보회 사진
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기술 요약 : 케피어 발효유 대량생산 기술

핵심 기술 도면

(3) 특허 출원 및 균주 기탁

¡ 대량생산 기술과 관련하여 아래와 같은 기술을 개발하고 특허를 출원하였음
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핵심 기술 설명

¡ 케피어는 50종 이상의 유산균, 초산균, 효모가 공생계를 형성하고 있는 천연 복합 프로

바이오틱 발효유제품이다. 케피어를 정기적으로 섭취할 경우 정장작용, 항비만작용, 항염

증작용, 항미생물작용 등 다양한 건강 유익효과를 얻을 수 다고 알려져 있으며, 케피어

가 처음으로 유래된 구 소련의 코카서스 지방에서는 장수식품, 당뇨병의 치료 보조식품

으로서 이용되어 왔다.

¡ 케피어의 상업적인 이용을 위해서는 일정한 품질의 케피어를 대량으로 생산할 필요가

있지만, 케피어 미생물들의 복합 발효로 인해 생성되는 다량의 유기산으로 인한 유청분

리 현상, 강한 산도에 따른 풍미 저하 및 유통기한 감소, 케피어 그레인을 사용하는 특

수한 발효방식으로 인한 스타터의 불균질 분포 및 품질 불균질화 등으로 인해서 실제

산업 현장에서의 대량생산이 어려움을 겪고 있다.

¡ 이에 본 개발에서는 적은 양의 스타터만을 이용해서도 품질이 일정하고 유청분리가 오

랫동안 일어나지 않으며 우수한 풍미를 지닌 케피어를 높은 생산효율로 생산해낼 수 있

는 대량생산 기술을 개발하고자 한다.

¡ 본 연구에서 확립한 떠먹는 케피어 발효유 제조 방법을 이용하여 풍미가 우수하고 유청

분리가 장기간 되지 않는 균일한 품질의 케피어 발효유를 대량으로 생산할 수 있었다.

본 기술을 활용하여 케피어 발효유의 생산 효율 증대 및 균일한 품질의 제품 생산 등

산업적으로 다방면에 활용 가능할 것으로 기대된다.
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<한국미생물보존센터>

구분 균주명 분리원

유산균 Lactobacillus kefiri KU50401 본 사 보유 케피어 그레인

유산균 Lactobacillus kefiri VPH02 본 사 보유 케피어 그레인

효모 Candida kefyr VPH2001 본 사 보유 케피어 그레인

효모 Candida kefyr VPH2002 본 사 보유 케피어 그레인

효모 Candida kefyr VPH2003 본 사 보유 케피어 그레인

¡ 또한, 다양한 기능성 균주를 분리하여 한국미생물자원보존센터에 기탁을 실시하였음 (균주

기탁 5건)

¡ 기탁한 균주는 아래와 같음
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Lactobacillus kefiri KU50401 Lactobacillus kefiri VPH02

Source : Kefir grain Source : Kefir grain

Identification : 16S rRNA sequeuncing Identification : 16S rRNA sequeuncing

KCCM# : KCCM43178 KCCM# : KCCM43179

<Functionality> 

Acid tolerance

Bile tolerance

Cholesterol assimilation

<Functionality> 

Acid tolerance

Bile tolerance

Cholesterol assimilation

¡ 기능성 유산균 2건
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Candida kefyr VPH2003 Candida kefyr VPH2001

Source : Kefir grain Source : Kefir grain

Identification : ITS sequeuncing Identification : ITS sequeuncing

KCCM# : KCCM51296 KCCM# : KCCM51295

<Functionality> 

Acid tolerance

Lactose fermentation

<Functionality> 

Acid tolerance

Ethanol production

¡ 기능성 효모 3건



- 78 -

Candida kefyr VPH2002

Source : Kefir grain

Identification : ITS sequeuncing

KCCM# : KCCM51294

<Functionality> 

Acid tolerance

Lactose fermentation
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<최근 3년 국내 유제품 소비량 추이 - 농촌진흥청>

<최근 10년 국내 발효유 공급 및 소비량 – 농촌진흥청>

(4) 제품출시를 위한 시장분석

“ 시장분석 키워드 : 발효유, 건강기능식품, 프로바이오틱스, 티벳버섯(케피어) ”

가. 국내 발효유 시장의 현황

Ÿ 2014년 기준, 국내 발효유 연 소비량은 573천톤으로 유제품 중 시유 다음으로 많이 소

비되고 있음

Ÿ 시유의 경우 잉여원유 해소를 위해 유업체가 실시한 유제품 할인행사, 신제품 출시, 제

품리뉴얼 등 소비촉진 노력에도 불구하고, 국내 경기침체와 대체음료 수요 증가,

Anti-Milk 등으로 유제품 시장 전반적인 소비가 위축되고 있음

Ÿ 하지만, 이러한 추세에도 불구하고 건강기능식품에 대한 관심 증가에 따라서 발효유 소

비는 꾸준히 상승세에 있음
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<건강기능식품 기능성 내용별 점유율 현황 – 식품의약품안전처, 2013>

나. 국내외 건강기능식품 시장의 현황

Ÿ 주춤하고 있는 유제품(시유, 발효유) 시장과는 다르게 소비자들의 건강에 대한 관심도

가 늘어나면서 홍삼, 프로바이오틱스 등의 건강기능식품 시장은 활성화 되고 있음

Ÿ 기능성 내용별 점유율을 보면 면역기능개선 24.8%, 혈행개선 22.3%, 항산화기능 20.6%

로 나타나 상위 3개 기능성이 전체 기능성 시장의 약 60%를 점유하고 있음

Ÿ 식품의약품안전처에서 조사한 국내 건강기능식품 매출액 상위 20개 품목을 보면 홍삼,

비타민과 더불어 프로바이오틱스가 매출액 4위(약 138,8억원)를 차지하고 있음

순위
매출액

품목명(Item) 금액(천원)

총계 Total 1,574,886,862

1 홍삼 633,022,611

2 개별인정제품 317,651,566

3 비타민 및 무기질 141,549,733

4 프로바이오틱스 138,840,251

5 알로에 67,627,023

6 가르시니아캄보지아추출물 57,549,627

7 오메가-3 지방산 함유 유지 42,565,871

8 인삼 39,559,837

9 밀크씨슬추출물 22,107,048

10 감미리놀렌산 함유 유지 15,047,440

<건강기능식품 매출액 상위 20개 품목 현황, 식품의약품안처, 2014. 11>
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다. 국내외 프로바이오틱스 시장의 현황

Ÿ 유산균 발효유 시장이 최근 정체 상태인 것과 대비되어, 국내 프로바이오틱스 건강기능

식품 시장 규모는 최근 3~4년 동안 4배 가까운 규모로 고속 성장하고 있음

Ÿ 글로벌 프로바이오틱스 시장 규모 또한 2014년 기준 35조로 추정되며, 연 평균 7.6%

성장률을 보이고 있어 2020년에는 57조로 성장할 것으로 전망되어짐

<국내 프로바이오틱스 및 발효유 시장 규모 

– 링크아즈텍>

<글로벌 프로바이오틱스 시장 전망 – 

그랜드 뷰 리서치>

Ÿ 2016년 1월 현재 식품의약품안전처에 등록된 국내 건강기능식품 중 제품명에

‘프로바이오틱스’라고 명시한 제품은 총 222종으로 그 유형은 발효유, 알약, 분

말가루, 식품첨가제 등 다양함 (식품의약품안전처 식품안전정보포털, 2016)

Ÿ 국외 분야별 시장 규모를 보면 아시아는 Dairy food(유제품)이 64%, 전세계적

으로도 Food & Beverage(식품 및 음료) 91%로, 일반식품으로써의 프로바이오

틱스 시장이 가장 활발한 것으로 조사됨(BCC Research, 2013)

<프로바이오틱스 분야별 시장규모(아시

아)-BCC Research, 2013>

<프로바이오틱스 분야별 시장규모(전세

계)-BCC Research, 2013>
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제품명(제조사) 케피어S (네이처런스) 케피어분말 (요거메트)

제품이미지

성상 액상발효유 동결건조분말

가격 140ml 한 병당 1,200원 한 포당 5g, 1700원

판매경로 인터넷 주문 판매 인터넷 주문 판매

단점
효능 규명된 바 없음

재조합 케피어

효능 규명된 바 없음

재조합 케피어 분말

수입제품

라. 현재(2015년 11월) 케피어 상품 국내 판매 현황

Ÿ 케피어 발효유와 관련된 제품이 판매되고 있는 사례는 타 발효유제품에 비하여 극소수

임

Ÿ 현장 판매는 거의 이루어지지 않고 있으며, 대부분 인터넷으로 주문 판매되고 있음

Ÿ 액상으로 판매되는 케피어S(네이처런스), 동결건조분말 형태로 판매되는 케피어분말(요

거메트)가 거의 유일한 판매

Ÿ 2010-2012년 (주)더멋진바이오텍 이라는 회사에서는 액상 형태의 ‘헤븐스 케피어’ 및 파

우치 형태의 ‘코카시안케피어’라는 제품을 판매하였으나 현재는 폐업 상태임

마. 개발된 제품의 수요예상자

n 수요 예상자 : 개발된 케피어 발효유는 다음과 같은 사람들이 주로 구매를 할 것으로

파악됨

Ÿ 중-노년 층의 만성 대사성 질환 관심 고객

Ÿ 젊은 층을 중심으로 한 다이어트 관심 고객

Ÿ 효도상품용 건강기능식품 구매자

Ÿ 장수 식품 섭취와 발효유 풍미를 동시에 즐기고자 하는 고객

n 인터넷 홈페이지를 개설하여 원거리 배송 판매, 본사 근교 주상복합 더클래식500 및

스타시티에는 배달 판매 등을 실시할 예정
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바. 사업성에 대한 자체 분석

n 아래와 같은 분석을 근거로 하여 케피어 발효유제품이 시장성이 매우 높을 것으로 판

단됨

Ÿ 최근 케피어 발효유에 대한 관심이 증폭되었던 점

Ÿ 건강기능식품에 대한 관심 증가로 국내 발효유제품 소비량이 꾸준히 증가중

Ÿ 기존의 발효유제품에 비하여 독특한 풍미를 가지고 있고 기능성 또한 우수한 점

Ÿ 이미 관련 자원, 기술, 설비를 갖추었고, 효능에 대한 예비실험을 마쳤으며 판매 대

상자가 분명한 점

사. 케피어에 대한 소유권, 기능성 차별화, 지표물질 확보

A. 케피어의 소유권

Ÿ 케피어는 전통적으로 구전적인 유래만 알려진 식품소재로, 발효 스타터인 케피어 그레

인을 어떻게 만드는 것인지, 어디서 최초로 유래되었는지, 어떻게 만들어지는지에 대한

정보는 전무하며 이는 학술적으로도 이미 널리 알려진 사실임

Ÿ 또한, 5W1H원칙에 의거하여 누가, 언제, 어디서(어느 국가)에서 최초로 케피어를 만들

었는지에 대한 정보가 전무하기 때문에 소유권에 대한 문제가 발생할 여지가 없음 (원

천적인 소유권을 주장할 국가, 단체, 또는 개인이 없음)

Ÿ 이러한 이유로 유럽, 북미, 남미, 아시아의 다양한 국가들에서 케피어를 활용한 발효유

가 상업적으로 생산 및 시판되고 있는 실정이며, 이러한 제품들에서 케피어의 소유권

분쟁으로 인한 마찰이 발생했다는 보고 및 뉴스를 찾아볼 수 없음

Ÿ 따라서, 개발된 제품에 대하여 케피어의 소유권 문제는 예상되지 않음

B. 케피어 제품의 기능성 차별화

Ÿ 현재 국내 및 전 세계적으로 시판되고 있는 케피어 제품들의 경우 주로 정장작용에만

초점을 맞추어 판매되고 있음

Ÿ 대사성 지방간병이나 혈중 콜레스테롤 수치 감소 등의 효능이 밝혀진 케피어 제품은

전 세계적으로도 전무함

Ÿ 따라서, 전 세계의 대사성 지방간병 유병률 및 관련 제품 여부를 토대로 판단하였을

때, 본사에서 개발한 케피어 발효유 제품의 대사성 지방간병 예방효과는 국내 및 해외

에서도 경쟁력을 가질 수 있는 차별화된 기능성이라고 사료됨

C. 지표물질 확보

Ÿ 본사의 케피어 발효유에는 Codex에서 지표 미생물로 지정한 Lactobacillus kefiri가 포

함되어 있어 다른 발효유들과 구분할 수 있음

Ÿ 본 지표 미생물을 활용하여 다른 종류의 발효제품 및 유사품과도 구별할 수 있을 것으

로 사료됨
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(5) 최종 제품 출시

¡ 아래와 같은 3종의 최종 제품을 개발하였다

오리지널 케피어 발효유 블루베리 케피어 발효유 동결건조 케피어 그레인

오리지널 케피어 발효유는

50종 이상의

유산균-효모-초산균을

함유하고 있는 천연 복합

프로바이오틱스 제품이다.

개발된 제품을 3주 이상

꾸준히 섭취하는 경우

장내세균총의 개선(유익균총

증가 및 유해균총 감소) 및

대사성 지방간병 예방효과를

볼 수 있다.

오리지널 케피어 발효유에

항산화 기능이 뛰어나다고

알려진 블루베리를 첨가하여

풍미를 개선한 제품으로,

어린이 등 천연 발효유의

풍미에 익숙치 않은 소비자를

위한 제품이다.

집에서 직접 케피어 발효유를

제조해 먹고자 하는

소비자층을 위한 제품으로,

보관이 용이하고 유통기간이

매우 길며 한번 구매하면

영구적으로 사용이 가능한

발효 스타터 제품이다.
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(6) 기술실시

가. 기술실시 – 케피어 대량생산 기술

¡ 본 연구팀이 개발한 “케피어 대량생산 기술 (특허출원 10-2015-0172528)을 자체 활용하기

위하여 기술실시계약을 체결하였음 (2016.2.19.)

¡ 기술실시 활용 계획: (주)센서젠은 케피어의 생산 및 품질관리 측면에서 국내 최고의 기술

을 보유하고 있는 업체로 제반 시설 및 공정관리 능력, 연구 장비 등을 전부 보유하고 있

음. 향후에는 아래와 같이 활용할 계획임

1) 케피어 발효유 대량 생산

2) 케피어 그레인 증량을 통한 스타터 상품 생산

3) 가미/가당 케피어 발효유 제품 생산
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나. 기술이전

¡ 본 연구팀이 개발한 기술을 홍보하기 위하여 “건국대학교·가톨릭대학교 우수 기술 설명회”

에 참석하여 “정장작용, 항염, 면역증강 효능이 있는 케피어 발효유의 선택적 감별 기술”

이라는 제목으로 발표를 실시하였음

¡ 다양한 업체들이 참가한 자리에서 본사가 개발, 보유하고 있는 우수기술을 소개하여 상호간

기술 거래를 이루어지게 하는 자리였음

¡ 본 발표회를 통해서 ‘네이처런스’, ‘노바렉스’, ‘메디오젠’등의 업체들과 본사 보유 기술에 대

한 간담회를 할 수 있었음

¡ 또한, 2016년 1월 7일 오후 2시에 ‘노바렉스’ 및 ‘메디오젠’과 함께 기술거래를 위한 후속 미

팅을 가졌음

회의 일시 2016년 1월 7일 목요일 오후 2시

회의 장소 (주)센서젠 회의실 (건국대학교 수의과대학 508호)

회의 참석자

v (주)센서젠: 서건호 대표이사

v KU식품건강연구소: 김동현 연구원

v (주)메디오젠: 백남수 대표이사

v (주)노바렉스: 민복기 상무이사, 안영은 사원

안건 및 의견

v 회사 소개

v 추후 상용화 및 산업화를 위한 3社의 공동 연구과제에 대한 논의

v 상업화를 위한 3社 역할 분배

Ÿ (주)센서젠: 원천 기술 개발 및 기술 이전

Ÿ (주)메디오젠: 대량생산 기술을 활용한 대량생산 및 원료 공급

Ÿ (주)노바렉스: 최종 시제품 생산 및 개별인정

v 제품의 최종 형태에 대한 논의: 동결건조 스타터 분말 필요

v 스타터 대량생산을 위한 기술 논의

v 인증기술 추가 개발
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¡ 위와 같이 3社의 기술이전 및 공동연구를 통한 후속 회의를 실시함에 따라서 본사가 개발

한 기술 거래를 위한 발판을 마련하였음

¡ 본사에서 기 개발한 기술의 보완점 등에 대한 의견을 얻어 이를 추가 연구에 반영하여 향

상된 기술에 대한 기술 거래를 실시할 예정

¡ 2016년 4월 중 2차 후속 회의를 통하여 기술거래를 실시를 구체화할 예정

¡ 기술거래 및 후속 연구를 위한 인적, 기술적 네트워크를 확립하였음
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구 분 평가항목 비중 개발목표치 달성내역 달성도
(%)

1차년도

1. 케피어 그레인 

활성 최적화

: 발효유 제조 공정 

개발

30%
학술발표 1건

특허출원 1건

v 학술발표 1건 달성

- 2015 춘계 대한수의학회, 포스터 

발표 1건

v 특허출원 1건 달성

- 케피어 대량생산 기술, 

10-2015-0172528

100

2. 기존 제품 대비 

대사성 지방간 예방 

기능 우수성 입증

20%
학술발표 1건

SCI논문 1건

v 학술발표 1건 달성

- 2015 정기 축산식품학회, 포스터 

발표 1건

v SCI 논문 1건 달성

- Food Science and Biotechnology 

(SCIE), Modulation of intestinal 

microbiota by kefir 

administration, 2015, 24(4): 

1397-1403

100

3. 대량생산기술 및 

동결건조기술을 

활용한 3종 시제품 

개발

30%
시제품 3건

기술실시 1건

v 시제품 3건 달성

- 오리지널 케피어 발효유

- 블루베리 케피어 발효유

- 동결건조 케피어 그레인

v 기술실시 1건 달성

- 케피어 대량생산 기술

100

4. 웹사이트 판매망 

구축 및 제품 출시
20%

홍보 1건

균주기탁 5건

v 홍보 1건 달성

- 2015 식품위생안전성학회 정기학

술대회 부스 전시회 – 시음 및 홍

보 행사

v 균주기탁 5건 달성

- Lactobacillus kefiri KU50401

- Lactobacillus kefiri KU50402

- Candida kefyr VPH2001

- Candida kefyr VPH2002

- Candida kefyr VPH2003

100
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1. 산업화 및 실용화 계획

w 본사에서 개발한 케피어 3종 제품 (오리지널 케피어 발효유, 블루베리 케피어 발효유, 동결

건조 케피어 그레인) 및 케피어 대량생산 기술은 현재 본사를 우리나라의 발효유 시장에 

첫 발을 내딛게 하는 역할을 했다고 판단됨

w 홍보회 등을 개최한 결과, 본사 개발 제품에 대한 긍정적인 피드백이 돌아와 인터넷 판매망 

등을 통한 수익 창출은 긍정적으로 전망됨

w 하지만, 아직까지 실제 산업 수준의 대량생산이 시도되지 않았으며, 제품이 개별인정을 받

기까지는 추후 계속적인 연구가 필요할 것으로 사료됨

w 본 연구에서 개발한 기술 및 제품을 기초로 하여 다양한 업체들과 공동 연구개발을 통하여 

본사의 원천 기술이 최종 케피어 발효유 제품의 생산 및 품질 관리에 이용될 수 있도록 계

속해서 연구를 수행할 예정임

w 또한, 본사에서 확보 및 기탁한 개별 균주들을 이용하여 개별적 probiotics 제제를 생산할 

수 있을 것으로 사료됨

2. 특허 및 논문확보 계획

w 본 사는 본 연구과제를 수행하며 ‘케피어 대량생산 기술’이라는 특허를 출원한 바 있음

w 추후 대량생산 전문업체와 공동 연구를 통해서 본사에서 개발한 케피어 대량생산기술이 실

제 산업 현장에서 유연하게 활용될 수 있도록 후속 연구를 진행할 계획임

w 이를 통해서 본 연구에서 출원한 특허에 대한 보정의견을 제출함으로써 최종적으로는 국내

에서는 전무한 ‘케피어 대량생산 기술’을 특허등록 시키는 것이 목표임

w 또한, 본사에서 확보한 균주들에 대해서 지방간 예방 효능을 개별적으로 검증하여 균주특허

를 확보하는 것이 목표임



- 90 -

w 이러한 균주들을 이용하여 in vivo 실험을 실시하여 지방간 예방 효과에 대한 과학적 근거

들을 종합하여 논문으로 작성할 예정

w 본 연구를 통해 기 게재한 ‘케피어의 장내세균총 개선효과’ 논문의 결과와 비교 고찰을 실

시하여 개별 균주의 장내세균총 개선 효과에 대해서도 연구할 예정

3. 추가 연구 및 타 연구에 활용 계획

w 최근 식품 산업에서 첨가물 사용을 지양하는 추세가 나타남에 따라서, 본 연구에서 사용한 

젤라틴 대신 smoothing 기법 등 첨가물을 사용하지 않으며 제품의 질감을 개선할 수 있는 

방법에 대한 추가 연구가 이루어지면 좋을 것으로 판단됨

w 또한, 본 연구에서는 오염 방지를 위해서 멸균우유를 케피어 발효유 생산 원료로 사용하였

지만 저지방우유, 원유 등 다양한 우유를 사용하여 케피어 발효유를 생산, 그 풍미를 비교

하는 것도 고유의 경쟁력을 확보하는데 도움이 될 것이라고 사료됨
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¡ 케피어 발효유의 본고장인 유럽 터키의 케피어 회사인 danemkefir 社의 홈페이지에서 케

피어 발효유 제품 및 케피어 발효유 소개와 관련된 정보를 수집하였음

¡ 대사성 지방간병 예방 기능성 분석을 위한 in vitro 및 in vivo 연구의 디자인 및 실험 기

법 탐색을 위하여 Web of Science DB (http://webofknowledge.com) 및 Pubmed DB

(www.pubmed.com)를 활용하였음

¡ 케피어의 국제 식품 규격을 조사하기 위해서 Codex alimentarius 

(http://www.google.co.kr/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=web&cd=1&ved=

0ahUKEwjVj8iY-6HKAhUGqJQKHV9WAq4QFggaMAA&url=http%3A%2F%2Fwww.code

xalimentarius.org%2Finput%2Fdownload%2Fstandards%2F400%2FCXS_243e.pdf&usg=

AFQjCNH0b3oBnxiXGUUBVu5NLJ61saovWA&bvm=bv.111396085,d.dGo)의 Codex 

Standard for Fermented milk (CODEX STAN 243-2003)을 참조하였음
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<Real-time PCR> <동결건조기>

<초저온냉동고> <발효기 – incubator>

<Milk bath> <pH 측정기>

<자동화핵산추출기> <Clean bench>
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v 본 사는 건국대학교의 실험실 벤처 기업으로, 건국대학교 내 안전관리 규정에 따라 정기적

으로 안전교육을 받고, 안전점검 표를 제출함

v 본 연구팀의 연구 책임자는 아래와 같이 2015 안전교육을 이수하고, 교육 내용에 맞게 안

전관리를 실시하였음
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[첨부서류]

특허, 논문, 제품(시장) 분석보고서

신청과제명
케피어 발효유(티벳버섯 발효유)의 대사성 지방간병 예방 기능성 규명 

및 신규 제품 3종 개발을 통한 고부가가치화

주관연구책임자 서건호 주관기관 (주)센서젠

1. 본 연구관련 국내외 기술수준 비교

개발기술명
관련기술
최고보유국

현재 기술수준 기술개발
목표수준

비고
우리나라 연구신청팀

케피어 발효유 
대량생산 기술

미국 20% 50% 80% -

1) 개발기술명은 본 연구과제 최종 연구개발 목표기술을 의미

2) 현재 기술수준은 선진국 100% 대비 우리나라 및 신청한 연구팀의 기술수준 표시

3) 기술개발 목표수준은 당해과제 완료 후 선진국 100% 대비 목표수준 제시

4) 부가설명이 필요한 경우 비고란에 작성

2. 특허분석 

가. 특허분석 범위

대상국가 국내, 국외(미국, 일본, 유럽)

특허 DB 특허정보원 DB(www.kipris.or.kr)

검색기간 최근 5년간

검색범위 제목 및 초록

나. 특허분석에 따른 본 연구과제와의 관련성

개발기술명 케피어 대량생산 기술

Keyword 케피어, 대량생산

검색건수 23

유효특허건수 2

핵심특허 및 

관련성

특허명
혼합발효방식을 이용하여 제조된 변비 개선용 요구르트 및 

이의 제조방법

보유국 대한민국

등록년도 2014

관련성(%) 50%

유사점 유산균과 효모를 이용한 복합발효 유산균 음료 생산법

차이점 대량생산기법이 아니며, 케피어 핵심 미생물이 스타터가 아님

1) 개발기술명은 본 연구과제 최종 연구개발 목표기술을 의미

2) keyword는 검색어를 의미하며, 검색건수는 keyword에 의한 총 검색건수를, 유효특허건수는 검색한

특허 중 핵심(세부)개발기술과 관련성이 있는 특허를 의미

3) 핵심특허는 개발기술과의 관련성이 높고 인용도가 높은 특허를 기준으로 분석
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3. 논문분석

가. 논문분석 범위

대상국가 미국, 일본, 유럽 등 전 세계 국가

논문 DB Web of Science DB

검색기간 최근 5년간

검색범위 제목 및 키워드

나. 논문분석에 따른 본 연구과제와의 관련성

개발기술명 케피어 품질관리 케피어 대량생산

Keyword Kefir quality Kefir large-scale production

검색건수 79 44

유효논문건수 6 2

핵심논문  

및 관련성

논문명
How kefir fermentation can affect

product composition?
Kefir: A Fermented Milk Product

학술지명 Small Ruminant Research Fermented Functional Foods

저    자
Gulcin Satira, Zeynep B.

Guzel-Seydim

Edward R. Farnworth and Isabelle

Mainville

게재년도 2016 2003

관련성(%) 50% 30%

유사점
발효 조건과 케피어 품질의 상관관계 

연구
케피어 발효 방식들에 대해서 나열

차이점

센서젠의 연구는 미생물학적 

유효성분에 주목한데 반하여 본 

논문은 화학적 성분에 주목함

리뷰논문으로, 실험적인 데이터가 

제시되어 있지 않고 상업적인 케피어 

생산은 케피어 그레인이 아니라 

개별균주스타터의 혼합으로 

만들어지고 있음을 제시

1) 개발기술명은 본 연구과제 최종 연구개발 목표기술을 의미

2) keyword는 검색어를 의미하며, 검색건수는 keyword에 의한 총검색건수를, 유효논문건수는 검색한

논문 중 핵심(세부)개발기술과 관련성이 있는 논문을 의미

3) 핵심논문은 개발기술과의 관련성이 높고 인용도가 높은 논문을 기준으로 분석
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제품명(제조사) 케피어S (네이처런스) 케피어플레인(네이처런스) 케피어분말 (요거메트)

제품이미지

성상 액상발효유 액상발효유 동결건조분말

가격 140ml 한 병당 1,200원 1000ml 한 병당 8,000원 한 포당 5g, 1700원 

판매경로 인터넷 주문 판매 인터넷 주문판매 인터넷 주문 판매

<최근 3년 국내 유제품 소비량 추이 - 농촌진흥청>

4. 제품 및 시장 분석

가. 생산 및 시장현황

 1) 국내 제품생산 및 시장 현황

A. 국내 제품

¡ 티벳버섯 발효유와 관련된 제품이 판매되고 있는 사례는 타 발효유제품에 비하여 극소수임

¡ 현장 판매는 거의 이루어지지 않고 있으며, 대부분 인터넷으로 주문 판매되고 있음

¡ 액상으로 판매되는 케피어S(네이처런스), 케피어플레인(네이처런스), 동결건조분말 형태로 판매

되는 케피어분말(요거메트)가 있음

¡ 2010-2012년 (주)더멋진바이오텍 이라는 회사에서는 액상 형태의 ‘헤븐스 케피어’ 및 파우치 

형태의 ‘코카시안케피어’라는 제품을 판매하였으나 현재는 절판되었음

B. 국내 시장 현황 

Ÿ 2014년 기준, 국내 발효유 연 소비량은 573천톤으로 유제품 중 시유 다음으로 많이 소비

되고 있음

Ÿ 시유의 경우 잉여원유 해소를 위해 유업체가 실시한 유제품 할인행사, 신제품 출시, 제품리

뉴얼 등 소비촉진 노력에도 불구하고, 국내 경기침체와 대체음료 수요 증가, Anti-Milk 등

으로 유제품 시장 전반적인 소비가 위축되고 있음

Ÿ 하지만, 이러한 추세에도 불구하고 건강기능식품에 대한 관심 증가에 따라서 발효유 소비는 

꾸준히 상승세에 있음
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<글로벌 프로바이오틱스 시장 

전망 – 그랜드 뷰 리서치>

<프로바이오틱스 분야별 

시장규모(아시아) - BCC 

Research, 2013>

<프로바이오틱스 분야별 

시장규모(전세계) - BCC 

Research, 2013>

제품명

(제조사 및

제조국)

Kefir (Lifeway, 미국) Plain 2% (LIBERTE)
Kefirzadem (danem, 

터키)

제품이미지

성상 액상 티벳버섯 발효유 액상 발효유 액상발효유

판매경로

편의점 등 마트에서 

쉽게 구매가능

인터넷 주문도 가능

 편의점 및 마트

인터넷 판매도 가능

마트에서 구매 가능, 

250ml 한 병당 1.75TL 

(710원)

2) 국외 제품생산 및 시장 현황

A. 국외 제품

¡ 미국, 캐나다, 터키 등 국외에서는 케피어 발효유와 관련된 제품이 활발하게 판매되고 있음

B. 국외 시장 현황 

¡ 글로벌 프로바이오틱스 시장 규모 또한 2014년 기준 35조로 추정되며, 연 평균 7.6% 성장률을

보이고 있어 2020년에는 57조로 성장할 것으로 전망되어짐

¡ 국외 분야별 시장 규모를 보면 아시아는 Dairy food(유제품)이 64%, 전세계적으로도 Food &

Beverage(식품 및 음료) 91%로, 일반식품으로써의 프로바이오틱스 시장이 가장 활발한 것으로

조사됨(BCC Research, 2013)
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나. 개발기술의 산업화 방향 및 기대효과

 1) 산업화 방향

¡ 본 연구 결과, 아래와 같은 3가지 시제품을 개발하였음

오리지널 케피어 발효유 블루베리 케피어 발효유 동결건조 케피어 그레인

오리지널 케피어 발효유는

50종 이상의

유산균-효모-초산균을

함유하고 있는 천연 복합

프로바이오틱스 제품이다.

개발된 제품을 3주 이상

꾸준히 섭취하는 경우

장내세균총의 개선(유익균총

증가 및 유해균총 감소) 및

대사성 지방간병 예방효과를

볼 수 있다.

오리지널 티벳버섯 발효유에

항산화 기능이 뛰어나다고

알려진 블루베리를 첨가하여

풍미를 개선한 제품으로,

어린이 등 천연 발효유의

풍미에 익숙치 않은 소비자를

위한 제품이다.

집에서 직접 케피어 발효유를

제조해 먹고자 하는

소비자층을 위한 제품으로,

보관이 용이하고 유통기간이

매우 길며 한번 구매하면

영구적으로 사용이 가능한

발효 스타터 제품이다.

 2) 산업화를 통한 기대효과
(단위 : 백만원)

산업화 기준

항 목 
1차년도 2차년도 3차년도 4차년도 5차년도 계

직접 경제효과 5 10 10 20 20 65

경제적 파급효과 5 10 10 20 20 65

부가가치 창출액 5 10 10 20 20 65

합   계 15 30 30 60 60 195

1) 직접 경제효과 : 본 연구과제 개발기술의 산업화를 통해 기대되는 제품의 매출액 추정치

2) 경제적 파급효과 : 본 연구과제 개발기술의 산업화를 통한 농가소득효과, 비용절감효과 등 추정치

3) 부가가치 창출액 : 본 연구과제 개발기술의 산업화를 통해 기대되는 수출효과, 브랜드가치 등 추정치
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5. 3P(특허,논문,제품)분석을 통한 연구 방향 설정

가. 분석 결과를 바탕으로 한 연구 전략 (특허, 논문, 제품 측면에서 연구방향 제시)

 1) 특허분석 측면

   ○ 기존 특허는 케피어와 같은 복합발효유가 아닌 단일 균주 발효유의 생산방법, 혹은 생산

시 첨가제에 따른 안정화 효과 등에 대한 기술 개발에 치중되어 있음.

   ○ 따라서, 본 연구과제에서는 복합 발효유의 대량생산, 품질향상 및 관리 방향으로 연구를 

추진하여 “케피어 발효유의 대량생산 방법” 특허를 국내출원 하였음

   

 2) 논문분석 측면

   ○ 기존 논문은 케피어의 화학적 조성 분석, 품질관리, 케피어 유래 개별 유산균의 기능성 등

의분야에 치중되어 있음

   ○ 따라서, 본 연구과제에서는 케피어의 품질관리 기술 및 케피어 발효유의 건강기능성을 중

점적으로 연구를 추진하여 “Modulation of intestinal microbiota in mice by kefir 

administration” 논문을 Food Science and Biotechnology (SCIE) 학술지에 게재하였음

 3) 제품 및 시장분석 측면

   ○ 국내 및 국외시장 분석결과 케피어 분말제품, 케피어 발효유 등의 생산 및 인터넷 판매

가 이루어지고 있으나, 건강기능성이 밝혀지지 않았으며, 국내 발효유 기준에는 부합하

나 Codex 국제 규격기준의 케피어 항목에 부합하는 제품이라고 보기 어려움

   ○ 따라서, 본 연구과제에서는 국제 규격에 적합하면서 대사성 지방간 예방 기능성이 우수

한 케피어 발효유를 개발하는 방향으로 연구를 추진하여 오리지널 케피어 발효유, 블루

베리 케피어 발효유, 동결건조 케피어 그레인 제품 등을 생산 및 판매할 계획임
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편집순서 7

본 문 작 성 요 령

가. 본문의 순서는 장, 절, 1, 가, (1), (가), ①, ㉮ 등으로 하고, 장은 17 포인트 고딕계열, 절은 

15포인트 명조계열, 본문은 11 포인트 명조계열로 합니다. 다만, 본문의 내용 중 중요부문은 

고딕계열을 사용할 수 있습니다.

나. 장은 원칙적으로 페이지를 바꾸어 시작합니다.

다. 본문은 11 포인트 횡으로 작성합니다.

라. 쪽 번호는 하단 중앙에 표기하되, 11 포인트로 합니다.

마. 각주는 해당 쪽 하단에 8포인트로 표기하며, 본문과 구분하도록 합니다.

바. 쪽 수는 편집순서 2의 제출문부터 시작합니다. 이 경우 삽입물이 있을 때에는 그 삽입물의 

크기에 관계없이 1면을 한 쪽으로 하여 일련번호룰 붙입니다.

사. 한글·한문·영문을 혼용합니다.

아. 뒷면지에 주의문을 넣습니다.

자. 참고문헌(reference) 인용의 경우 본문 중에 사용처를 반드시 표시하여야 합니다.

차. <첨부>자료는 협약 시 연구계획서 별첨으로 제출한 특허, 논문 및 시장분석보고서를 기준

으로 연구 완료 후 변동 내용을 작성하시기 바랍니다.
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편집순서 8

※ 보고서 겉표지 뒷면 하단에 다음 문구 삽입

주      의

1. 이 보고서는 농림축산식품부에서 시행한 고부가가치식품기술개발사업의 연

구보고서입니다.

2. 이 보고서 내용을 발표할 때에는 반드시 농림축산식품부에서 시행한 고부

가가치식품기술개발사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

3. 국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서는

아니 됩니다.
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