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장건강 개선 및 항산화 효과를 지닌 올리고당 제조용 효소
44

기술완성도

특성

•�NY518 균주를 이용하여 유자로부터 올리고당을 만들 수 있는데 설탕의 40%의 감미

도로 전분의 보습성, 전분의 노화방지에도 우수함

•�NY518과 A.J 균주를 통해 만든 올리고당은 장내 유해균에 항균작용을 하고, 유익균

에 대해서는 생장촉진을 유도하여 장건강 개선 효능을 가짐

차별성

•�유자를 이용하여 기능성 올리고당을 제조하는 것으로 건강기능식품뿐만 아니라 천

연 식품, 가공 식품, 과자, 유제품에서까지 활용이 가능함

•�장건강 효과 외에도 다른 올리고당과 비교 시 충치 방지 효과가 높으며, 단맛의 지표 

감미도가 설탕의 120%로 높으며 산과 열에 강한 장점이 있음

기술의 특성 

및 차별성

•�락토바실러스 사케이(NY518) 및 아스퍼질러스 자포니커스(A.J) 균주 배양액 속 효소가 유자를 장

건강 개선효과와 항산화 기능을 가진 올리고당으로 만듬기술개요

시장동향
•�국내 장건강 기능성 식품의 매출액은 ̀ 17년 약 3100억 원에서 ̀ 20년 약 7900억 원으로 증가함 

(CAGR 26.5%)

	 출처: 2020식품 등의 생산실적, 식품의약안전처, 2021.08.10.

•�장건강용 프로바이오틱스의 먹이가 되는 프락토올리고당은 2020년 건강기능식품 매출액 순위 6

위까지 오르며 장건강 올리고당에 대한 관심도가 높음

•�노화 방지, 면역력, 발병예방 등의 관심 증가와 설탕의 부정적 영향의 인식 확산으로 고기능성 올리

고당의 관심이 커지고 있음
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실험실 규모의

기본 성능 검증, 기준 규격 설정
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특허원문보기

개발현황

및 응용분야

개발현황

- �유자올리고당의 장건강 개선과 관련된 락토바실러스 플란타럼(FT)에 대한 유익균 생장 촉진효과 

124%가 나타남

응용분야

•장건강 개선용 건강기능식품

•식품첨가제

설탕올리고당 또는 유자올리고당에 의한 장내 유익균 생장율

특허

및 권리현황

발명의 명칭
올리고당의 제조방법 및 이를 포함하는 장건강 개선용

조성물의 제조방법
특허현황 10-2377758
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