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그림 1. 나트륨 과다섭취 관련 질병

그림 2. 나트륨 권장량 및 1일 나트륨 섭취량 비교
(자료: 보건복지부)

소금의 섭취 실태 

식품의 맛은 신맛, 단맛, 짠맛, 쓴맛 및 지미 등의 여러 

가지가 복합적으로 이루어진다. 그중 짠맛의 경우 식염미

를 음식에 부여하여 관능적인 특성을 상승시켜 주는데 

주로 전해질 물질에 의하며 가장 대표적인 짠맛을 가지는 

물질은 나트륨(Na)과 염소(Cl)가 결합된 소금(염화나트

륨, NaCl)이다. 소금(나트륨)의 경우 인체의 생명유지를 

위한 필수적인 물질로서 인체에서 체액과 혈액량을 일정

하게 조절하여 적절한 수분균형을 유지시켜 주며, 혈압 

및 신경의 흥분을 조절하여 근육의 수축과 영양소의 이동 

등 중요한 생리적 기능을 한다. 또한 소금은 음식물의 보

존성 향상, 음식물의 물성개선 등의 중요한 역할을 한다. 

그러나 높은 수준의 나트륨 섭취는 그림 1과 같이 고혈압, 

뇌졸중 및 심혈관계 질환의 발생 위험을 증가시킨다. 또

한 나트륨의 과잉 섭취는 짠맛으로 인하여 갈증을 유발시

키며 이로 인하여 음료, 특히 탄산음료의 섭취를 증가시

켜 비만, 신장결석 및 골다공증 등의 질병을 유발한다. 

미국심장협회(AHA)에 따르면 하버드대 연구진은 187개

국을 대상으로 1990~2010년 일일 평균 나트륨 섭취량

을 조사한 결과, 2010년에 1인당 하루 평균 약 4,000 mg

의 나트륨을 섭취한 것으로 나타났다. 특히 한국인의 경

우는 지역과 관계없이 곡류를 주식으로 하며 채소류의 

섭취가 많은 곡채식 문화권의 특성으로 인하여 장류, 김

치류, 장아찌류 및 젓갈류 등이 발달되어 나트륨 섭취가 

많은 편이다. 한국인의 평균 나트륨 섭취량은 1998년 

4,035 mg, 2005년 5,280 mg, 2011년 4,791 mg 및 

2012년 4,583 mg으로 WHO의 권장섭취량 2,000 mg의 

2배 이상 섭취하고 있는 실정이다(그림 2). 따라서 한국

인의 나트륨 섭취 감소에 대한 노력이 요구되고 있다. 

나트륨 저감화 필요성

전 세계적으로 나트륨 절감에 대한 필요성의 증가 및 

인식 확대에 따라 국내에서는 2015년 발의된 식품위생법 

개정안의 경우 식품군의 나트륨 함량기준에 따라 ‘저나트

륨’, ‘중간나트륨’, ‘고나트륨’으로 정하고 이를 각각 제품 

포장지에 적색･황색･청색으로 신호등 표시를 하도록 했

다. 또한 나트륨･당류･트랜스지방 등 국민의 건강을 해치

는 영양성분을 저감할 수 있도록 국가와 지방자치단체가 

‘나트륨 줄이기 운동본부’를 설치하는 내용의 식품위생법 

개정안도 발의하였다(표 1). 미국에서 경제적인 관점의 

나트륨 섭취 감소는 산업적으로 의료비용의 직접적 감소

를 이끌어 낼 수 있다고 하는데, 9.5%의 나트륨 섭취량을 

감소하면 수축기 혈압 1.25 mmHg을 감소시키고 

513,885명 뇌졸중을 감소시키며 480,358명 심근경색을 
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그림 3. 나트륨 섭취 감소와 의료비용 절감
(자료: Smith-Spangler CM, 2010)

표 1. 식품위생법 개정안
관련법안 주요내용

식품위생법

고열량 식품 관련 법
고열량 식품 표시와 경고문구 삽입

주류에 열량 및 영양성분 표시

나트륨･당류 관련 법
나트륨 함량에 따라 신호등으로 표시

나트륨･당류 저감운동 홍보 운동본부 구성

어린이 식생활안전관리특별법 소아･청소년 비만 관련 법 어린이 기호식품 신호 등 표시제 의무화

자료출처: 머니투데이

예방하여 40에서 85세의 질환 발생을 감소시켜 $32.1 

billion을 절감할 수 있다고 보고하였다(그림 3). 특히 국, 

찌개 및 장류 등의 섭취가 많은 한국인의 사망원인 1~3위

인 암, 뇌혈관질환, 심장질환의 질병은 나트륨의 과잉 섭

취와 밀접한 관련이 있다. 1일 소금 3 g을 줄이면 심혈관

계 질환으로 인한 사망이 2.7~4.4%가 감소하며, 65세 

이상의 노인의 경우 하루 섭취하는 소금의 양을 1~3 g 

줄이면 혈압약 복용보다 더 효과적이라고 알려져 있다. 

우리나라 국민건강보험공단에 따르면 고혈압 환자의 경

우 매년 7%씩 증가하여 고혈압 진료인원이 2004년 

3,731천 명에서 2008년 5,171천 명으로 38.6% 증가하고 

이로 인한 진료비는 2004년 395,343백만 원에서 2008

년 603,996백만 원으로 52.8% 증가하였으며, 2008년 

진료비는 전체 진료비 대비 2.4%를 차지하였고 인구수로

는 2009년 529만 명에 달하였다. 이에 따라 4대 질환 

보험급여는 2005년 2조 5천억 원이었으나 2010년 4조 

9천억 원으로 급등하였다. 현재 우리 국민 나트륨 1일 

섭취량을 3,000 mg(소금 7.5 g)으로 낮출 경우 의료비용 

감소 3조 원, 사망 감소에 따른 편익 10조 원 등 총 13조 

원의 사회적 편익이 발생할 것으로 분석되고 있는 상황이

다. 또한 나트륨 15% 섭취 감소가 흡연인구 20% 감소보

다 향후 10년간 심혈관질환에 의한 사망자를 줄이는 것에 

대한 비용에 비해 더욱 효과적인 것으로 보고되었다. 그

리고 23개의 저중소득 후진국에서 80%를 차지하는 만성

병에 대하여, 소금섭취 감소와 흡연 조절에 대한 효과와 

비용 추정 결과 10년간(2006년~2015년) 평균 인구의 

소금 섭취량을 15% 감소하면 8백 5십만 명의 심혈관 질

병관련 사망을 방지할 수 있다고 보고되었다. 따라서 의

료비용 절감 및 국민 건강 향상 등을 위하여 국가적 차원

에서 나트륨의 저감화가 매우 절실한 상황이다. 이러한 

조사를 바탕으로 현재 식품의약품안전처에서는 2020년

까지 나트륨 섭취량을 20% 이상 감소시키는 것을 목표로 

하여 저나트륨 급식 확대, 외식 시범특구 확대, 저나트륨 

가공식품 생산 확대, 저나트륨 가정용 레시피 보급 및 소

비자 캠페인 실시 등 다양한 분야에 대한 정책을 추진하

고 있다. 또한 ‘나트륨을 줄인 건강메뉴’ 사이트를 운영하

는 등 국민의 소금 및 나트륨 과다 섭취 방지에 다양한 

정책으로 노력을 기울이고 있다(표 2). 그리고 나트륨 함

량과 섭취 실태를 바탕으로 나트륨 저감화의 과학적 근거

를 마련하였으며, 최근 기업체들과 협의하여 라면 등의 

식품에서 나트륨의 함량을 20% 이상 감소를 의무적으로 

진행하는 중이다(표 3). 그러나 국내의 경우 아직까지 소

금 및 나트륨 섭취에 관한 특별한 관련법령 및 규제사항

이 없으며 염미소재 개발 및 가공식품 적용 등에 관한 

연구개발은 미흡한 실정으로 효율적인 나트륨 절감을 위

한 저염 소재 및 염미 상승 소재 개발이 요구되고 있다.

저염시장 동향

최근 저염에 대한 인식이 확대되면서 나트륨 섭취 감소

를 위한 방법으로 소금 입자의 크기나 형태를 변화시키는 

등의 물리적 방법, 나트륨을 다른 무기염으로 대체하거나 

천연 대체제를 사용하여 소금의 짠맛을 증진시키는 소재

를 개발하는 등의 화학적인 방법 및 후각, 인지정도 개선 

연구 등의 생물학적인 접근 방식으로 맛에 대한 감지에 

영향을 미치는 방법 등 다양한 방법들이 전 세계적으로 

개발되고 있다(그림 4, 5). 현재 짠맛을 내는 무기 염류

(KCl, MgCl2, CaCl2 등)를 염화나트륨(NaCl) 대신 혼합

하여 제조하는 대체소금, 자체로는 짠맛을 가지고 있지 

않지만 소금과 혼합사용에서 혀의 짠맛에 대한 민감도를 

증가시켜 소금을 소량 사용하게 하는 염미증진제, 짠맛의 

감소 대신 지미 등의 성분을 증가시켜 기호도를 높이는 

향미개선제 등이 대표적으로 알려진 저염 원료 및 제품 

개발방법이다. 다양한 방법 중 세계적으로 저염 소재 및 

제품 개발에 관하여 짠맛을 내는 무기염류를 이용한 대체

소금 개발 및 활용이 가장 널리 사용되고 있다. 대표적으
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표 2. 국내 나트륨 저감화 추진 정책

조사･평가(Risk Assessment) 기준･관리(Risk Management) 교육･홍보(Risk Communication)

1) 함량 실태조사

 －가공식품

 －단체급식(학교급식, 영유아급식 등)

 －외식(패스트푸드점, 백화점 및 대형 

푸드코트, 고속도로 휴게소 조리식

품 등)

2) 섭취량 실태조사

 －영유아, 어린이, 청소년 대상의 섭취

실태조사

 －나트륨섭취 기여식품 조사

3) 기초연구

 －한국인 소금 민감도 연구 등

1) 가공식품

 －표시대상식품 확대

2) 단체급식

 －보육시설 영양관리지침

3) 외식업체

 －영양표시확대

4) 기준 및 기술지원

 －영양소기준치

 －저염메뉴개발 및 보급

 －영양성분 산출 프로그램

5) 민관협의체 및 전문가

 －위원회 운영

1) 콘텐츠 개발

 －교재, 리플렛, 동영상 DVD, 온라인 

콘텐츠 등

2) 교육홍보

 －온라인: 홈페이지, 포탈사이트 연계

교육

 －오프라인: 교육청, 지자체연계, 학회, 

심포지엄, 설명회 등

 －언론홍보: 보도자료 배포, 기고, 인터

뷰 등

3) 공익 캠페인

 －나트륨 줄이기 슬로건 공모

 －대중음식점 대상 나트륨 줄이기 캠페인

 －공익광고

자료: 식품의약품안전처

표 3. 국내 가공식품 나트륨 감소 현황

제품명 제조사
나트륨 및 염도 변화

2011년 2012년

진라면

신라면

야채전복죽

양반김치

맑은 국간장

안심생된장

오뚜기

농심

동원 F&B

동원 F&B

샘표

청정원

나트륨 1,970 mg

나트륨 1,960 mg

나트륨 600 mg

염도 2.2%

염도 24.0%

염도 12.0%

나트륨 1,540 mg

나트륨 1,550 mg

나트륨 300 mg

염도 1.7%

염도 23.5%

염도 9.6%

자료: 조선일보

그림 4. 저나트륨 제품 출시 현황
(자료: innova database, 2008-2010)

그림 5. 저나트륨 식품 특허 출원 현황
(자료: Recent Patents on Food, Nutrition & Agriculture, 2009)

로 핀란드 3대 발명품 중 하나인 ‘팬솔트’의 경우 염화나

트륨을 대신 염화칼륨을 사용하여 일반 정제염 대비 약 

40% 이상 염화나트륨이 감소된 가공소금으로 16개국 특

허 및 20여 개 국가에서 판매되고 있다. 그 외 미국의 

모톤솔트사의 경우 다양한 결정구조의 특수소금을 제조･
판매하고 있으며, 카길사의 경우 소금 결정체의 표면적을 

증가시켜 짠맛을 쉽게 느낄 수 있도록 만든 박편소금제품 

등이 있다(표 4). 그러나 ‘팬솔트’ 등 염화칼륨을 대체소

재로 사용한 가공소금의 경우 높은 칼륨 함량으로 칼륨의 

맛에 대한 거부감 및 염도에 대한 만족도가 떨어져 오히

려 과량 사용하게 되는 문제점 등이 있어 국내시장에서의 

보급률이 떨어지는 것으로 나타났으며, 대중적인 보급을 

위해서는 맛있는 저염 소금의 개발이 필요한 실정이다. 

그러나 아직까지 저염 염화칼륨 소금의 맛을 마스킹하는 

원료인 핵산계 조미료, 라이신염, 이산화규소 등 화학적 

성분을 사용하고 있으나 염화칼륨 함유 소금의 맛을 크게 

개선하지 못한 실정이다.

무기염류를 사용한 대체소금 외에 염미증진 및 향미개

선제 등의 대체물질 현황을 보면, 효모추출물(46.7%), 천

일염(28.4%), MSG(23.2%), 염화칼륨(15.5%)의 순으로 

나타나고 있다(그림 6). 효모추출물은 나트륨 대체재로 

사용되거나 혹은 지미를 부여하기 위한 용도로 사용되고 

있으며 효모추출물 및 MSG의 경우에는 저나트륨 함량임

에도 좋은 맛을 유지하기 위한 목적으로 첨가되나 저염 
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표 4. 주요 시판 저염소금

제 품 명 나트륨 저감율 주요특징

Pan salt

Morton lite salt

Lo salt

Cargill sea salt

Morton iodized salt

약 40% 이상

약 50%

약 66%

－

－

염화칼륨 사용

염화칼륨 사용

염화칼륨 사용, 일반소금의 나트륨 함량의 1/3

소금 결정체의 표면적을 넓힌 박편소금(flake salt)

소금 짠맛을 최대한 느끼도록 제조(나트륨 저감화)

다양한 결정을 가진 특수소금

소금 짠맛을 최대한 느끼도록 제조(나트륨 저감화)

그림 6. 나트륨 대체소재 현황
(자료: innova database, 2008~2010)

식물성 발효 조성물 원료

⇩
효소적 가수분해

⇩
효소실활

⇩
동결 및 분무건조

⇩
염미 및 지미상승 식물성 발효 조성물(SAP)

그림 7. 염미 및 지미 상승 식물성 발효 조성물(SAP) 제조공정

효과는 아직까지 미흡한 수준이다. 그리고 염화칼륨의 경

우 가공소금 외에 소스 및 양념류, 육류, 식사대용식, 제

과, 유제품 등에서 폭넓게 사용되고 있으나 다량 사용하

게 되면 특유의 금속성 쓴맛으로 인하여 음식 자체의 맛

이 나빠지며 장기적으로 사용할 경우 신장기능 및 심장박

동 등에 질환의 위험이 높아질 수 있다. 전 세계적으로 

소금대체 및 보완제 시장 수요는 급격하게 증가하고 있으

나 아직까지는 상용화가 가능한 소재 및 제품은 부족한 

실정으로 저염화 및 관능적으로 우수한 소금 대체소재 

또는 염미 증강물질을 개발하는 것이 절실히 요구된다.

염미 증진 소재 개발

염미 증진 소재 개발을 살펴보면 미국의 Kraft사는 1992

년 미국특허(US5145707)에서 L-aspartic acid와 L- 

arginine을 이용하여 염분의 섭취를 줄이는 기술을 보고

하였다. 또한 L-aspartic acid, L-arginine, 소금(NaCl)

의 비율을 조정하여 염미성을 나타내는 최적 조건을 제시

하였다. Thomas Frank Hofmann은 미국특허(US2009/ 

155440)에서 다양한 구조의 펩타이드와 S-/O-carbox-

yalkyl 펩타이드를 이용하여 염미성을 상승시키는 기술

을 보고하였다. 우리나라의 경우 2013년 한국식품연구원

에서 4년 이상 발효 및 숙성한 재래간장에서 소금을 대체

할 단백질 성분을 개발하여 소금과 섞으면 짠맛의 강도를 

2배까지 높여준다 보고하였다. 그러나 소금대체 신물질

의 경우 나트륨 섭취가 힘든 환자에게 유용하나 짠맛 조

절 소재의 상용화는 아직 어려운 단계라고 보고하였다. 

우리나라의 대표적인 전통발효식품 중 간장 및 된장 등은 

콩, 소맥 및 곡류 등의 식물성 단백질 원료를 이용한 대표

적인 감미료 및 염미료이다. 간장 및 된장 등 발효식품의 

맛은 발효를 통한 식물 단백질의 효소적 가수분해 산물인 

유리아미노산과 peptide를 기반으로 구성되어 있다. 발

효과정 중 발생되는 유리아미노산 및 peptide의 경우 쓴

맛, 단맛, 신맛, 짠맛 및 지미 등의 맛을 내는 성분으로 

작용하여 간장 및 된장 등 발효식품의 독특한 풍미에 영

향을 준다. 그러나 아직까지 천연 아미노산 염미 및 조미

소재의 경우 제조시간이 장기간 소요되며 원료 수급 등의 

문제 및 식물 단백질 원료로부터 단백가수분해물을 제조

하는 가수분해 공정에서 잡균의 오염 등의 문제로 인하여 

식물성 단백질 원료를 이용한 염미 및 지미 상승 가공공

정 개발 및 소재화 등의 연구가 미흡한 상황이다. 따라서 

산업적으로 식물성 단백질 원료를 이용한 저염 및 지미소

재의 경우 기호성 및 저염 효과 등에서 만족할 만한 제품

화가 이루어지지 않아 이에 따른 노력이 요구되고 있다. 

현재 분리대두단백 등의 원료와 전통 장류 제조공정을 

응용하여 염미 증진 및 지미상승 식물성 발효 조성물(Salt 

Alternative Peptide, SAP)의 개발이 완료되었다(그림 

7). 기존소재와 차별화된 염미 및 지미 증강 소재를 산업

적으로 유용한 염미 및 지미 상승 소재 및 제품화 활용방

안을 개발하는 중이다.

염미 및 지미 상승 식물성 발효 
조성물(SAP) 관능적 특성

염미 및 지미 상승 식물성 발효 조성물(SAP)과 일반적

으로 알려진 저염 소재의 관능적 특성을 비교한 결과 표 
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표 5. 식물성 발효 조성물(SAP) 및 기타 저염 소재 염미강도 비교

Sample1) 1.5%(w/v) 용액 간장 10배 희석액

염미강도 무게감 지미강도 염미강도 무게감 지미강도

A

B

C

D

  2.33±1.00b2)

  4.89±1.17a

  2.44±1.24b

  5.00±0.87a

3.89±1.69ab

5.00±1.22a

3.11±1.70b

4.78±0.67a

2.89±1.36b

5.89±0.93a

2.33±0.87b

5.11±0.93a

4.56±0.88a

5.11±1.05a

3.44±1.13b

5.11±1.05a

3.67±1.00b

5.22±1.09a

4.22±1.20ab

5.11±0.93a

4.56±0.88ab

5.11±1.05a

4.00±1.00b

5.33±1.12a

1)A: 효모추출물, B: MSG, C: 염화칼륨, D: 식물성 발효 조성물(SAP).
2)Values with different superscript letters within same column significantly different at P<0.05.

5와 같다. 1.5%(w/v) 용액의 경우 염미강도가 식물성 발

효 조성물(SAP)에서 5.00으로 유의적으로 가장 높게 나

타났으며 MSG에서 4.89로 두 번째로 높게 나타났다. 효

모추출물 및 염화칼륨의 경우 단일용액에서 염미강도가 

유의적으로 크게 낮았다. 무게감 및 지미강도의 경우 MSG

에서 5.00 및 5.89로 가장 높았으며 식물성 발효 조성물

(SAP)에서 각각 4.78 및 5.11로 비교적 높은 수준이었

다. MSG의 경우 monosodium glutamate가 주원료인 조

미료로 지미(감칠맛) 강화에 주로 이용되므로 지미강도

가 가장 높은 것이라 판단된다. 진간장에 저염 소재 및 

식물성 발효 조성물(SAP)을 각각 0.018%(w/v) 첨가한 

결과 염미강도의 경우 MSG 및 식물성 발효 조성물(SAP)

이 5.11로 동일한 수준으로 나타났으며 무게감 및 지미강

도의 경우 역시 식물성 발효 조성물(SAP) 및 MSG에서 

높게 나타났다. 이상의 결과 분리대두단백 등 식물성 원

료를 이용한 염미 및 지미상승 식물성 발효 조성물(SAP)

의 경우 염미 대체 소재로 효과가 우수하여 향후 국내 

장류, 김치류 등의 발효식품 및 가공식품으로 확대사용이 

기대된다.

요   약

나트륨(소금)의 경우 식품에 관능적 특성 부여 및 가공과

정에 필수적인 물질이나 과다 섭취의 경우 고혈압 등 심

혈관계 질환을 발생을 증가시키는 등 사회적인 문제가 

되고 있다. 특히 한국인의 경우 장류, 젓갈 및 김치 등의 

식품문화가 발달되어 WHO의 권장섭취량의 2배 이상 섭

취하고 있는 실정이다. 나트륨 저감화의 경우 국민복지 

향상, 의료비용 절감 및 사회적 편익비용 발생 등의 이유

로 국가적 차원에서 나트륨 절감이 시급한 상황이다. 현

재 식품의약품안전처 및 보건복지부 등에서 나트륨 저감

화를 위한 다양한 정책 등을 추진하고 있다. 또한 세계적

으로 무기염류 대체소금, 염미증진제 및 향미개선제 등의 

개발 노력이 활발히 이루어지고 있는 상황이다. 그러나 

낮은 관능적 특성 및 무기염류의 과량 사용에 관한 부작

용 등으로 인하여 급증하는 소금대체 및 보완제 시장수요

에 미치지 못하는 실정이다. 따라서 저염화 및 관능적으

로 우수한 소금 대체소재 및 염미 증강물질 개발이 요구

된다. 염미 및 지미상승 식물성 발효 조성물(SAP)의 경우 

분리대두단백 등의 식물성 원료와 전통 장류의 제조원리

를 응용한 염미증진제 또는 향미개선제이다. 관능적 특성

을 조사한 결과 기존 사용되는 저염 소재에 비하여 염미 

등의 관능적 특성이 우수하여 염미 및 관능적 특성 증진 

소재로 활용 가능성이 높았으며 무기염류의 단점인 낮은 

관능적 특성 및 무기염류에 의한 부작용 등의 우려가 없

는 소재이다. 향후 염미 및 지미 상승 식물성 발효 조성물

(SAP) 등의 활용방안 개발 및 적용분야 확대 등으로 국내 

저염 식품 산업의 전반적 발전에 도움이 될 것으로 생각

된다. 
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