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Ⅰ. 서 론

산업사회에서지식정보사회로변화하면서새로운기
술과 활용을 둘러싼 권리 및 이해관계가 개인, 기업,

국가의경쟁력을절대적으로좌우하게되었다. 새로운
지식과 기술의 창출과 함께 이를 지식재산으로 권리
화하고가치화하려는패러다임의전환이모든산업분
야에서활발히이루어지고있다.

축산식품도 식품산업의 발전과 더불어 양 및 제
조·가공분야를기본으로꾸준히성장하여왔다. 최
근에는 미래 소비재 시장을 이끌 코드의 하나인‘건
강’에대한관심증대로축산식품분야에서도기능성
위주의연구및제품개발로이어지고있으며, 다른한
편으로축산식품이지닌특성상취약점인위생및안
전성에 대한 연구와 소비자의 관심도 증대되고 있다.

따라서축산식품의안전성을확보하면서기호성을높
이거나 기능성을 부여하기 위한 복합적인 목적의 새
로운 기술들이 적용되고 있다. 이를 바탕으로 축산식

품 분야에서도 다른 분야의 학문적 이론과 기초기술
을응용한기술융합형태의새로운기술이선보이고
있으며, 이를바탕으로한품질과기호도를개선한새
로운 형태의 축산식품 개발, 안전성과 기능성을 높이
기 위한 새로운 소재 및 기술의 접목, 이들의 상품화
에대한가공시스템에관하여지식재산권확보로확
대되어 특허 출원도 꾸준하게 증가하고 있다. 축산식
품분야와관련된특허출원을기초로하여기술동향
및 산업 흐름을 분석하고 앞으로의 축산식품 분야의
기술개발방향을전망하 다.

Ⅱ. 본 론

1. 특허분류 및 검색

축산식품관련산업분야의특허동향은특허정보검
색서비스(KIPRIS)를 이용하여 2011년 까지 출원된
식품 관련 특허 2만5천여 건을 대상으로 분석하 다.
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식품에서축산식품의특허범주를파악하기는쉽지않
은측면이있다. 축산식품의범주가넓고특허분류상
여러부분에걸쳐널리분포해있으며, 조성이나제조
방법을통해볼때다른식품과의명확한구별이어려
운경우가많기때문이다.

국제특허분류 체계인 IPC(International Patent

Classification)란출원된발명의기술내용을바탕으로
해당 기술이 속하는 분류기호를 세계 공용으로 정한
것으로산업분야별로특허정보를용이하게검색할수
있도록 하는 주요 특허 분류체계로 도서관에서 서적
의검색이용이하도록붙여놓은사서목록과같은것
으로이해될수있다. 이를잘활용할경우방대한특
허자료속에서관련분야의출원현황을비교적쉽게
검색할수있다. 우선축산식품관련된특허를추출하
기위해표 1에나타난축산식품이속할수있는 IPC

에한정하여검색하 다.

국제특허분류A22C의경우육류및가금육과더불
어 어육의 가공 분야를 포함하고 있다. 이 경우 관련
하부단위의 IPC 및키워드를 이용하여 어육의 가공
에관한출원을모두배제시켰다. 표 1의 IPC에속하

는 특허 출원 중 실질적으로 특허 명세서 초록 또는
청구범위에구체적인축산식품관련키워드가기재된
경우는총 5,664건으로추출되어이들은명확히축산
식품을대상으로한출원으로분류되었다.

이들중“식육및육제품”, “우유및유제품”및“계
란및난제품”에관련된검색어들을광범위하게선정
하여축산식품유형별로검색한결과, 그림 1에나타
난바와같이식육및육제품관련된출원건수는4,001

건, 우유및유제품관련 1,439건, 알및난제품관련
224건으로검색되었다. 전체축산식품관련출원에서
이들축산식품유형별로각각 70.6%, 25.4% 및 4.0%

의 비중으로 출원되어 축산식품 산업 분야별 출원비
중의 차이를 보여주고 있다. 특히 식육 및 육제품 관
련출원비중이상대적으로높은것은식육을포함하
는음식물및그제조방법에관한출원이많이증가한
것도한이유로고려될수있다.

2. 연도별 특허출원 동향

그림 2는축산식품관련국내특허출원건수의동향
을 보여주는 것으로, 1995년 이전에는 매년 수십 건
의출원에불과하던것이 1996년에 100 건을넘어선
이후 매년 출원건수가 증가하여 2000년대 이후로는
매년 200 내지 300건이상출원되었다. 최근출원건
수가 다소 주춤하고 있는 상황이나 2009년에는 500

건을넘어서기도하 다. 축산식품유형별로살펴보면,

식육및육제품은 2000년 100건을넘어서이후로계
속적으로 증가하여 2009년 및 2010년에는 350건을

표 1. 축산식품 산업관련 IPC

축산식품
유형

IPC 종류

식육및
육제품

A22C 식육및가금육의가공

A23B 4/00 식육및소시지의보존방법

A23J 1/02, 3/04 
1/06, 3/12
1/10, 3/06

육류단백질
혈액단백질
부산물단백질, 젤라틴

A23L 1/31 육류제품, 육류

우유및
유제품

A01J 낙농제품의제조

A23C
유제품
(우유, 버터, 치즈및대용품)

A23J 1/20, 3/08
3/10

유단백질, 유청단백질 카제
인

알및
난제품

A23B 5/00 알또는난제품의보존

A23J 1/08, 1/09
난 단백질, 난백과 난황의
분리

A23L 1/32 난제품

그림 1. 축산식품 유형별 국내 특허 출원건수 분포
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넘는 기록을 보이고 있다(그림 3). 우유 및 유제품의
경우도 2008년이후 100건을넘는출원결과를보이
고있다(그림 4). 알및난제품의경우상대적으로출
원비중이낮고 2000년이후로주로출원되고있다.

출원인의내국인과외국인비율은약 9:1로연도별
변화는크지않았으며, 외국인출원의경우유제품분

야에 두드러지게 출원하 고 내국인의 경우 식육 및
육제품관련된기술분야에서다양한기술형태의출
원을하 다.

3. 기술 내용별 특허출원 동향

위에서살펴본축산식품관련출원은축산식품범주
에속하는식품조성물, 제조방법, 보존방법, 공정, 장
치등의광범위한기술내용을포괄하는것으로, 이중
특정한 효과를 위한 식품 조성물이나 제조방법에 관
한 출원으로 국한되어 왔으나, 최근에는 축산식품의
품질, 편의성, 안전성, 기능성등을복합적으로고려한
출원이 늘고 있는 추세이다. 예를 들면, 병원균을 제
어하기위한식품보존방법들이하나또는결합형태
로 축산식품에 처리되어 있으며 축산식품의 품질 및
건강지향적기능성과함께위생·안전성을동시에고
려한유형의출원이많이포함되어있기도하다.

식품의위생및안전성을확보하고, 고부가가치의제
품을 생산하기 위해서는 원료의 안정적 공급, 위생적
인 제품생산, 효율적인 제조공정, 안전한 저장 및 유
통기술등이확보되어야한다. 표 2의축산식품관련
특허출원을 기술 분야별로 검색하기 위해 IPC를중
심으로 분류하여 기술 분야별 동향을 살펴보았다. 유
형별로가장많은출원비중은제품및그제조기술에
관한것들임을알수있다. 이외에도안전성과기능성
측면에서 유통, 저장과 관련된 보존 기술과 축산식품
소재에서분리된단백질이용에관한기술분야도비
교적많은비중을지니고있다. 더욱이축산물의위생
및안전성과관련되어주요병원성세균및미생물수
를억제하기위해식품에항균활성효과가있는식물
추출물을 이용하여 축산식품에서의 항균제로 적용한
출원도 늘고 있다. 축산식품 산업 및 유형별 출원 정
보를 모두 파악하기 어려울 것이다. 여기서는 축산식
품관련된특허출원의기술내용을특징별로분류하여
살펴보면다음과같다. 이를통해서관심있는분야별
출원이나 특허출원을 위한 명세서의 기본 작성 원리
를파악하는것도우선적으로필요한일이다.

그림 2. 연도별 축산식품 관련 국내 특허 출원건수

그림 3. 연도별 식육 및 육제품 관련 국내 특허 출원건수

그림 4. 연도별 우유 및 유제품 관련 국내 특허 출원건수
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4. 주요 특허출원 기술 내용

일반적으로발명의등록을통해서얻게되는지식재
산은 청구범위에 기재된 발명 내용을 기본으로 정해
지며, 발명의 유형은 물건의 발명과 방법의 발명으로
나누어진다. 식품발명에해당되는축산식품도축산식
품자체에관한발명(예를들면유형이나제품별특정
성분의표시나전체적인레시피)과그제조방법에관
한발명으로구분될수있을것이다.

식품자체에관한발명이보호되기시작한것은매우
짧은역사를지니고있다. 식품그자체는국민생활과

접한관련이있고, 1990년이전의국내의식품산업
이 취약하다는 이유로 특허대상이 아니었다. 1990년
특허법이 개정되면서 식품 자체에 관한 발명도 특허
대상으로전환되면서일반적인음식물이나배합비(레
시피)에 관한 특허출원이 본격화되었으며, 따라서
1990년이전의식품특허내용은대부분그제조방법
에관한것이었다.

축산식품자체나레시피이외에도물건의발명은축
산식품을제조하거나보존에필요한기기, 기구, 장치,

시설등의발명도해당된다. 또한물건의발명에는축
산식품재료로부터분리된단백질등의화학물질(특정
성분)이 해당될 수 있다. 그러나 축산식품 소재의 성
분이 새롭게 밝혀진 것들(신규 물질)이 있기 쉽지 않
으며이경우발명으로인정되기어렵다. 다만특정성
분의특정한성질(효능이나효과)을이용하는경우이
를용도발명이라하며예를들어계란내의특정단백
질의항암성분이밝혀진다면‘항암성분을지닌특정
계란 단백질’로발명 보호가 가능할 것이다. 또 다른
유형의발명으로제조및생산방법에관한것이다. 어
떤 특정한 방법을 통해 제조된 축산식품이 차별화된
효능을지닌경우이를생산하는방법자체로도발명
출원이 가능하다. 다만 이러한 방법 발명으로 출원된
경우 물건의 발명에 비해 권리보호 범위가 상대적으
로축소될수있다는것을염두에두어야한다.

축산식품과 관련된 특허출원의 구체화된 기술사항
은국내공개특허공보번호를통해파악될수있다. 특

표 2. 축산식품 관련 기술 분야별 국내특허 출원 동향

축산식품
유형

세부 기술 분야
출원
건수

식육및
육제품

신선육위주의육류가공기술 921

식육및육가공품의보존및저장기술 938

식육및부산물에서유래된단백질이용 40

식육을이용한음식물및제조기술 2,102

우유및
유제품

낙농제품의제조기술 134

우유, 버터, 치즈, 대용품등의유제품
및제조기술

1,267

우유에서유래된단백질이용기술 38

알및
난제품

알류및난제품의보존기술 50

알로부터유래된단백질추출및이용 23

난제품조성물및제조기술 151

가. 식육 및 육제품의 가공 기술 및 장치

번호 출원번호 발명의 명칭

1 1020117018255 훈연및공기-건조될수있는단일층혹은복층의관형식품패키징필름및이의생산방법

2 1020107020670 접힌튜브형케이싱단부 봉방법

3 1020100047367
닭가슴살의세절방법, 이를포함한닭가슴살통조림또는파우치제조공정및이를이용한닭가
슴살가공식품

4 1020100127567 냉장육고속슬라이서의송출컨베이어장치

5 1020067000801 소시지용랩핑네트및그제조방법

6 1020087008699 동시압출형식품의효과적인건조방법및장치

7 1020050069554 자동가금다기능내장제거기

8 1020077003960 소시지에멀전에의한천연케이싱충진방법및장치

9 1020090116567 닭운송모듈과이를통하여산지에서운송된닭분리장치
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허가출원되어심사가청구되면통상적으로출원일로
부터 1년 6개월에 공개특허공보를 통해 모두에게 공
개되도록되어있다. 따라서공개특허검색을통해계

속적으로 산업의 기술 동향을 파악하고 주체가 되는
기술의진행방향을설정하는것은축산식품산업분
야에종사하는모두에게꼭필요한업무일것이다.

나. 식육 및 육제품의 보존 저장 기술

번호 출원번호 발명의 명칭

1 1020067019893 신선육의바람직한붉은색을발현하고유지하는개선된포장방법

2 1020050114557 빙점이하에서얼지않는냉장방법

3 1020067002357 식품에서방부제효율을개선하기위한조성물및방법

4 1020090101838 플라즈마를이용한냉장, 해동및저온시스템

5 1020117006463 사후해당과정을억제시킴으로써육질을개선하기위한고압처리의사용

6 1020100097083 전기분해에의하여생성된잔류염소를함유한살균수를이용한음식물포장방법

7 1020127010063 냉동세절육을고압저온살균하는방법

8 1020110121069 온도와공기량의변환에의한소고기숙성방법

9 1020100018463 초고압기술을이용한고품질비분쇄육제품제조방법및이로제조된비분쇄육제품

다. 식육으로부터 분리된 단백질 제조 기술

번호 출원번호 발명의 명칭

1 1020077022455 수산업및도축산업으로부터의원재료의가수분해공정및그용도의탱크

2 1020057001637 펩티드/아미노산의제조방법및이의용도

3 1020110040421 계란난백ｏｖｏｔｒａｎｓｆｅｒｒｉｎ의분리정제방법과항암기능성식품

4 1020110009638 근원섬유단백질의가용화방법및식품용단백질의제조방법

5 1020087002696 결합조직으로부터단백질을분리하기위한시스템및방법

6 1020127010157 콜라겐펩티드함유조성물의제조방법

7 1019920009249 육류증량제로서사용하기에적합한과립화단백질제품의제조방법

8 1020090023261 동물성단백질(닭가슴살, 실크펩타이드) 발효기술을이용한항산화제의제조방법및그항산화제

9 1020080082351 도축부산물을이용한아미노산제조장치및제조방법

라. 식육을 이용한 다양한 음식물 제조기술

번호 출원번호 발명의 명칭

1 1020127018519 오메가-3 지방산이풍부한고기조성물

2 1020127001140 감소된양의첨가제를포함하는기름—함유고기중심제품의제조방법

3 1020120120268 비파와황칠이함유된오리육골즙의제조방법

4 1020117028456 미트가공용의피로포스페이트-기반조성물

5 1020110007947 동물성지방을식물성유지로대체하는저지방소시지의제조방법

6 1020110031224 효소발효기술을이용한발효육류및발효육포제조방법

7 1020100024528 합성아질산나트륨을첨가하지않고육색고정및풍미를갖는육제품제조방법

8 1020110005552 쌀밥을첨가하여우수한식감을갖는가공돈육및그제조방법

9 1020107012813 증가된수준의유익한지방산을갖는육제품
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마. 유제품의 제조방법 및 장치

번호 출원번호 발명의 명칭

1 1020110024030 천연항미생물제를이용한액상분유제조방법

2 1020100031324 한외여과를이용한비숙성치즈의제조방법

3 1020110030339 김치유산균을이용한기능성대두요구르트및이의제조방법

4 1020100104093 우유풍미가증진된커피크리머의제조방법

5 1020100134794 자동화치즈제조장치및이를이용한치즈제조방법

6 1020100049989 막걸리를첨가한경질치즈의제조방법

7 1020100088981 초유성분의보존을위한 유아용조제유의제조방법

8 1020117009421 치즈또는치즈제품을제조하기위한방법및장치

9 1020090012498 요구르트치즈제조용용기및이를이용한요구르트치즈제조장치

사. 유단백질 이용 기술

번호 출원번호 발명의 명칭

1 1020127012570 산처리수성유청단백질추출물을사용하는알레르기치료방법

2 1020110009354
단백질기능적특성과면역반응에 향을끼치는카제인나트륨, 알파-락트알부민및베타-락토
로불린의당화와인산화방법

3 1020107008174 단백질무함유및가수분해된유아용조제유의쓴맛감소및미각개선방법

4 1020107027834 분비면역 로블린이풍부한우유분획제조방법

5 1020077007020 나노입자화된유장단백질

6 1020097013591 우유에서단백질을추출하는방법

7 1020087008516 우유유래조성물및근육량또는근력을강화하기위한용도

8 1020127006779 저인훼이의제조방법

9 1020107022199 유청단백질의개질방법

바. 기능성 유제품 제조기술

번호 출원번호 발명의 명칭

1 1020110008362 성인병예방과항산화기능을가진기능성인자가포함된치즈의제조방법

2 1020107028183 콜레스테롤저하유제품의제조시스템및방법

3 1020117021428 도코사헥사엔산과루테인을함유하는유아용조제유

4 1020110030183
면역증강및항산화활성을가지는신규한락토바실러스플란타룸에이취와이 7712 및이를유효성
분으로함유하는제품

5 1020100099461
신생아 분변에서 분리한 내산소성 비피도박테리움 롱검 비피더스 유산균 및 이를 이용한 프로바이
오틱조성물

6 1020100067933 유청분말과혼합탈지분유의가수분해물및베타카제인을함유한 유아용조제유조성물및조제유

7 1020127007259 엑소다당류의과발현에의하여식품을조직화하기위하여갈락토키나아제발현을변형시킨젖산균

8 1020100088981 초유성분의보존을위한 유아용조제유의제조방법



축산식품 특허 및 기술 동향

││2012, 12 (Vol.1, No.2)││ 53

Ⅲ. 결 론

축산식품분야는국민 양공급의주요식품자원으
로사회적으로미치는 향력을고려할때매우중요
시되어야할분야임에틀림없다. 국내특허출원은다
양한 배합비 중심의 축산식품이나 새로운 형태의 제
조방법에기초를둔축산물및그제조방법에관한것
이 주류를 이루고 있다. 여기에 새로운 보존방법이나

맛과 향을 개선시키고 건강 지향적 기능성을 부여하
기위한기술을기존의축산물에적용시킨경우도상
당수를 이루고 있다. 또한 축산식품의 안전성을 확보
하면서 품질의 보존 효과를 지향하고 있다. 일반식품
분야에서출원한기술을응용한공정개선이나원료의
선택내지는치환위주의출원도주류를이루어왔다.

앞으로 축산식품 분야도 축산식품의 품질, 기호도,

안전성, 기능성을 증진시킬 수 있는 차별화된 기술개

아. 난제품의 보존 방법 및 장치

번호 출원번호 발명의 명칭

1 1020107019574 소비용알에서박테리아를감소시키거나제거하기위한용기및방법

2 1020100058576 신선계란의장기보존을위한살균및포장방법

3 1020110116018 액란살균용홀딩튜브및액란살균시스템

4 1020010068140 난각이있는계란의살균처리방법

5 1020050116701 계란오일코팅시스템

6 1020070129531 계란의품질보존용가소제첨가키토산코팅제

7 2020050034602 액상계란살균장치

자. 게란 단백질의 분리방법

번호 출원번호 발명의 명칭

1 1019900012162 알의난황에서지방을분리하는방법

2 1019960040768 수용성계란흰자위단백질의제조방법

3 2020010009857 특수면역단백질을함유한난황의수용성단백질분리장치

4 1020020012250 난황에서포스파티딜콜린결정화방법

5 1020050105406 난황레시틴으로부터콜레스테롤을제거하는방법

6 1020100032646 유기용매사용을배제한난황인산화단백질의제조방법

7 1020050072040 액란자동추출방법및그장치

차. 난제품 제조방법

번호 출원번호 발명의 명칭

1 1020060070566 콜레스테롤함량을낮춘기능성계란을생산하는방법및상기방법으로제조된계란

2 1020050115891 산삼배양근을급여하여얻어진기능성계란

3 1020060090014 맥반석과황토성분을이용한계란구이제조방법

4 1020080125405 특수면역항체가함유된계란생산과난황가공및난황내면역항체추출방법

5 1020000014723 농도확산법을이용한비파괴적계란가미법

6 1020030087765
항-헬리코박터 피로리 특수면역단백질(IｇＹ)을 함유한 계란의 훈연가공방법 및 상기 방법으로
제조한훈연가공란

7 1020060109839 노른자를제거한계란아이스크림

8 1020100077587 유산발효에의해계란단백질의항원성이저하된유산발효계란및그의제조방법
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발이 끊임없이 이루어질 것이다. 그와 더불어 지속적
인특허출원증가가병행될것이며이를위해서는출
원발명에 대한 명확한 권리범위 해석의 기준이 확립
되고효과적인보호가이루어져야만기술개발이활성
화될 것이다. 다른 분야에서의 새로운 기술개발이 확
대되어이를축산식품에적용하는사례가활발해질것
으로 전망되며, 산업화를 위한 실질적 기술개발이 지
식재산권으로 설정되어 보다 차별화되고 부가가치를
독점적으로부여하는방향으로전개될것이다.

기술및제품개발현장의당사자인축산식품업체,

학계, 연구기관등에서는연구개발기획단계에서부터
각국에출원된지식재산과관련한기술정보를수집하
고 이를 분석함으로써 해당 산업분야에서 어떠한 기
술이이미개발되었고그기술발전수준및분포를기
초로 하여 기본특허와 개량특허의 명확한 권리 구별
을 통해 실질적인 산업재산권 확보가 이루어져야 할
것이다.
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