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서   론

일반적으로 대체육 개발은 식물성 단백질 기반으로 

연구되어 왔다. 식물성 대체육이란 비동물성 소재를 활

용하여 고기가 가지고 있는 맛과 식감을 부여하여 기존

의 동물성 고기와 유사하게 만든 제품이라 볼 수 있다

(1,2). 대표적인 식물성 단백질 소재로는 글루텐 및 대

두 단백질이 주류를 이루고 있고, 완두콩, 쌀, 버섯 등

에서 추출한 단백질을 이용하고 있다(3). 최근에 식물

성 대체육 개발에 대한 요구가 증가하고 있는데, 이는 

식물성 고기를 섭취하려는 채식주의자들 증가와 동물 

질병(광우병, 조류독감, 구제역 등)에 따른 동물성 고기

에 대한 부정적 시간이 커지면서 식품 안전성에 대한 

요구가 높아짐에 따라 유사 고기에 대한 관심이 증가하

였다(1). 이러한 요구에 따라 다양한 식물성 단백질 기

반의 소재를 열, 압력, 수분을 조절 가능한 압출 성형

기에서 압출･성형 이후, 가열과 냉각 공정을 거쳐 기존 

육이 지니고 있는 섬유질 모양의 1차 소재를 얻어내는 

방법을 사용한다(4,5). 이를 토대로, 회사별로 개발하고

자 하는 제품별 최종 제품을 만들 수 있다. 최종 제품

별로 브랜드마다 고유의 색감, 육즙, 향미, 조직감을 부

여하기 위해 다양한 조미 소재, 식물성 색소 등을 더하

여 제품의 완성도를 높일 수 있다. 대체육의 조직감을 

더해 주는 요소에는 식물성 단백질의 종류에도 다양하

게 구현될 수 있지만, 육지방을 대체하는 식물성 지질

류의 선택과 식물성 단백질 내 구성 형태에 따라서 최

종 제품에 큰 영향을 미친다고 볼 수 있다. 하지만 이

에 대한 연구나 관련 기술에 대한 부분은 식물성 단백

질 소재에 비해서 매우 부족한 실정이다.

기존 동물성 지방 대체재는 기존 육가공 제품에서 

칼로리 저감화를 위한 개발로, 그 소재는 동물성 단백

질(예: 젤라틴) 범위의 소재들을 포함하여, 주로 탄수화

물, 검류 소재 기반으로 발전하였다(6). 즉, 식물성 대

체육 개발을 위한 식물성 지방 개발에 대한 연구는 대

체육 시장 성장에 비해 여전히 부족한 실정이다. 따라

서 본 논단에서는 식물성 대체육의 품질을 결정짓는 식

물성 지방 대체재에 대한 소재 생산 및 개발 동향에 대

해 알아보고자 한다.

지방 대체재 해외 시장 현황

식물성 대체육 개발을 위한 식물성 지방 개발은 기존

의 지방 대체재 개발에 대한 현황을 함께 살펴봐야 한

다. 기존의 지방 대체재 생산 목적인 칼로리 저감화와 

대체육 제조 시 육류 지방을 모방한 지방 대체재를 기

존으로 시장 동향을 살펴보면, 글로벌 산업 분석 보고

에서는 2020년 기준 1.84 USD Billion에서 2027년

도에는 2.98 USD Billion으로 7.15% 성장할 것으로 

본다(7). 2020년 기준으로 주로 북미, 유럽, 아시아-태

평양 순으로 연구 개발을 하고 있으며, 2020년 기준 

대비, 2027년 식물성/동물성 기반 소재에 대한 연구는 

전체적으로 증가하지만, 식물성 기반 소재가 차지하는 
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비율이 더욱더 증가할 것으로 추정한다(그림 1)(7).

지방 대체재 시장 동향 분석 보고에 따르면, 미국의 

경우 2014년 기준 대비 전체적으로 지방 대체재의 시

장은 성장할 것으로 예측하였다(그림 2)(8). 그중에서도 

탄수화물 기반 소재에 대한 연구가 가장 많은 부분을 

차지하고 있고, 단백질과 지방이 그 뒤를 차지하고 있

다. 탄수화물의 경우, 옥수수와 같은 전분성 식품으로 

제조되며 대부분의 지방 대체재는 탄수화물로 만들어

졌다. 수용성이고 pH 및 열 안정성을 지닌 장점이 있

기 때문에 냉동 디저트, 육류 등에 최대한 적용할 수 

있어 시장 면에서 강세를 보인다. 셀룰로오스, 젤라틴, 

덱스트린, 검, 변성 식이섬유 등이 있다. 단백질의 경우, 

계란 흰자나 우유의 유청 단백질을 변형하여 제조하였

다. 대표적인 제품으로는 CP Kelco(Atlanta, US)의 

Simplesse®이 있는데 최대 80% 칼로리를 감소하였다. 

유제품 음료 및 냉동 디저트류에 광범위하게 사용되기 

때문에 높은 연간 성장률을 보일 것으로 기대하며 식감

을 향상시키고 내열성을 가지고 있는 특징을 보였다. 

유엔식량농업기구(FAO)에 따르면 동남아시아 지역의 

우유 및 유제품 소비는 2030년까지 125% 증가할 것

으로 예상하므로 단백질 유래의 지방 대체재의 큰 성장

세를 기대한다. 지방의 경우, 주로 식물성 기름의 트리

글리세라이드를 대체하여 제조되며 salatrim, capre-

nin, olestra가 있다(9).

유럽의 경우, 글로벌 하이드로콜로이드 업계 동향 보

고서에 따르면 2028년까지 지방 대체재 유럽 시장은 

USD 3,495.56 Million까지 신장할 것으로 보고하였

다. 주로 독일, 영국, 프랑스, 벨기에 위주로 개발될 것

으로 예측하였다(그림 3)(10). 

지방 대체재 시장 동향 분석 보고에 따르면, 최종 제

품별 지방 대체재 적용 분야는 베이커리&제과제빵이 가

장 많은 부분을 차지하며, 그 뒤로 음료, 편의식, 드레싱

&마가린&스프레드류, 가공육, 유제품&냉동 디저트류

가 차지하고 있다(그림 4)(8). 이 중에 베이커리 부문은 

2028년까지 가장 높은 성장률을 보일 것으로 예상되

며, 중동 및 BRICs(브라질, 러시아, 인도, 중국 등) 나

라를 기준으로 식음료 부문에 대한 성장세는 주요 시장 

원동력이 될 것으로 예측한다. 특히 전 세계적인 탈지

유 소비 증가폭은 지방 대체재의 음료 분야 시장 성장

을 촉진하는 주요 요인 중 하나이다. Calorie Control 

Council에서 실시한 조사에 따르면 성인의 88%가 저

지방 또는 무지방 식품 및 음료를 선호하는 것으로 밝

혀졌다.     

식물성 유지의 대체재로의 적용 현황은 국내외 시장, 

제품 및 연구 현황 조사 결과, 식물성 기름을 활용한 식

물성 단백질에 적용하기 위한 근본적인 기술에 대한 시

도가 전무하고, 오로지 육제품에 인공 마블링 제품만 

시도되어 제작된 것으로 판단된다(11,12).

그림 1. 전 세계 지방 대체재 시장 개략도(7).

그림 2. 2025년까지 미국의 대체 지방 원료별 동향(8).
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그림 4. 제품별 지방 대체재 시장 점유율(2015년 기준)(8).

지방 대체재 제품 현황

국내에서는 동서식품이 탄수화물과 단백질 유래의 

지방 대체재를 개발하여 백탁도 및 크림 맛의 향미 강

도가 지방함량 35% 정도의 일반 프리마에 손색이 없는 

제품에 적용하여 생산하고 있다. 국외로는 소재 및 제

품 생산을 하는 글로벌 회사별 세부 제품을 살펴보면, 

Cargill사의 Olinera™는 코코아 버터 대체재로써 초콜

릿 제품군의 광택을 유지하고 저점도에서 빠르게 결정

화되며 얇은 두께에서도 우수한 탄성을 보여 코팅 균열 

방지 효과가 있다(표 1). Milfar™은 유지방 대체재로써 

치즈와 제빵 제품에 사용되는데 부드러운 질감을 형성

하고 일반적인 유크림과는 다르게 생산환경의 영향을 

받지 않아 일정한 품질을 유지할 수 있는 장점이 있다. 

IFF에서 개발한 Novagel®은 셀룰로오스 겔을 기반으로 

한 지방 대체재로써 제품의 식감과 조직감을 향상시키

는 효과가 있다. 이에 반해 P&G사의 Olean®(olestra)

은 체내에서 소화 흡수가 이뤄지지 않았지만, 위장 장애, 

복통, 설사를 유발하고 장기적으로는 체중 증가의 부작

용이 있기 때문에 사용이 극히 제한되고 있다. Olestra

의 한계로 인해 새로운 지방 대체재들이 개발되었으며 

Nabisco Foods에서 개발한 Salatrim®은 유럽연합에

서 2003년부터 안전한 식품 첨가제로 인정되어 사용되

었고, 미국 FDA에서 GRAS로 분류되어 광범위하게 사

용되고 있을 뿐만 아니라 구조적으로 단쇄 지방산의 조

성 및 함량의 차이에 따라 가변적으로 물성과 기능성을 

조절할 수 있다는 장점이 있다. CP Kelco의 Sim-

plesse®는 유제품 군에서, EPOGEE®의 EPG는 초콜

릿, 아이스크림 등에서 지방 대체재로 사용되고 있으며 

최대 92%의 칼로리 저감화 효과를 보여준다고 홍보하

고 있다(13). 감귤류의 껍질에서 추출한 펙틴을 바탕으

로 만든 CP Kelco의 Slendid®는 저온과 산성인 조건

에서 강점을 보여 아이스크림이나 마요네즈 제조 시 지

방 대체재로써 사용되고 있다. v2foods의 대두 단백을 

이용한 대체육 제품들이나 Meati Foods의 버섯 균사

그림 3. 2028년까지 유럽의 국가별 대체 지방 시장 동향(10).
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체를 이용한 대체육 제품의 경우 코코넛유나 카놀라유

를 동물성 지방 대체재로 사용함으로써 실제 육류와 비

슷한 맛을 지향하려고 노력하고 있다.

지방 대체 소재 및 기술 동향

지방 대체재로는 arabic gum, pectin 등의 다당류

나 MCT oil, canola oil 등의 식물성 오일을 많이 사

용하고 있다(표 2).

고전적인 지방 대체재: Fat mimetics(carbohydrate)

Cellulose: 지방 대체재로써 cellulose는 주로 육류 

식품에서 저지방 제품 연구에 주로 사용되고 있으며, 

주로 carboxymethyl cellulose, microcrystalline 

cellulose에 관한 연구가 많이 이루어지고 있다(28).

Starch: 지방 대체재로써의 starch(곤약, 이눌린, 프

락토올리고당, 폴리덱스트로오스, agave angustifolia 

fructans, sodium octenyl succinate starch 등)는 

마요네즈, 요구르트, 쿠키, 케이크, 아이스크림 등의 제

표 1. 지방 대체재 제조 회사 및 제품 정보

제품명 제품사진 제조사 원재료 특징 참고문헌

프리마 웰빙
1/2 라이트

동서식품 
(Korea)

폴리덱스트로스 또는 
난소화성 덱스트린, 
탈지분유, 탈지분유 
또는 우유 단백질

용해 후 유화하여 분무건조를 통해 지방함
량 감소 프리마를 제조함.

14

Olinera™ Cargill (US) 팜유
표면 광택이 뛰어나 품질 향상.
우수한 탄성력을 지녀 제품 표면 코팅에 
금이 가지 않음.

15

Milfar™ Cargill (US)
팜유, soft seed 등 

유지 혼합물
유지방 대체재.
일정한 품질 유지 가능함.

16

Novagel® IFF (US)
미세결정 셀룰로오스, 

구아검
탄수화물 기반의 지방 대체재임. 17

Olean® P&G (US) 설탕, 지방산
체내에서 소화 흡수가 되지 않음. 
복통 및 설사를 유발하는 부작용 있음.

18,19

Salatrim® Nabisco 
Foods (US)

단쇄･장쇄 지방산
단쇄 지방산의 조성 및 함량 차이에 따라 
물성과 기능성 조절이 가변적임.

20,21

Simplesse® CP Kelco 
(US)

유청 단백질
농축유청단백질로 제조된 다기능성의 유제
품 원료로써 저칼로리 음식에서 지방 대체
재로 사용되고 있음.

22

EPG
EPOGEE® 

(US)
지방산, 

프로필렌글리콜

녹는점이 체온보다 높고 소화효소에 분해
되지 않기 때문에 1 g 당 0.7 cal 를 가짐. 
GRAS 에 등록되어 있으며 하루 권장 섭취
량이 150 g 으로 설정되어 있음.

23,24

Slendid®

Specialty Pectin 
Type 200

CP Kelco 
(US)

시트러스 추출 펙틴, 
설탕

감귤류 껍질에서 추출됨.
저온 및 산성과 중성 pH 에서 최적 성능을 
발휘함. 

25

v2 mince, 
burger

v2food 
(Australia)

대두 단백, 코코넛유,
카놀라유

대두 단백질을 이용한 대체육 제품을 생산
하고, 코코넛유 또는 카놀라유로 동물성 지
방을 대체하였음.
고기의 붉은 빛을 내기 위해 비트 추출 적
색소를 활용하고 있음.

26

Carne Asada 
Steaks

Meati Foods 
(US)

버섯 균사체, 
올리브유

버섯 균사체를 이용한 대체육 제품 생산.
시즈닝이 된 완제품임.

27
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품에 대한 저지방 연구가 많이 이루어지고 있다(29).

Gum: 지방 대체재로써 gum류(basil seed gum, 

carrageenan, κ-carrageenan, locust bean gum, 

guar gum, xanthan gum 등)를 적용한 연구들이 다

수 발표된 바 있으며, carrageenan, locust bean 

gum, xanthan gum, pectin, guar gum, gum ara-

bic 등이 사용된다(21).

고전적인 지방 대체재: Fat mimetics(Protein)

지방 대체재로써 protein류에 관련된 연구는 대부분 

유청 단백질인 Simplesse을 사용하여 연구가 이루어

지며 조직감 변화에 대한 연구가 많았다. 

식물성 대체육 개발을 위한 식물성 지방 대체 소재 및 

대체 기술

기존 고전적인 목적으로서의 지방 대체재의 경우는 

많은 review paper에서 소재별로 구분되어 정리된 연

구 논문이 많다(37). 하지만 이에 반해 식물성 대체육

에 적용하기 위한 식물성 지방 대체재에 대한 연구 내

용은 하나의 소재로 국한되어 적용하기 어렵고, 기술과 

다양한 소재들을 복합적으로 적용하여 연구 개발이 이

루어졌다. 소재 및 기술별로 지금까지 개발된 식물성 

대체육에 적용된 식물성 지방 대체 소재 및 관련 기술

에 관해 기술해 보고자 한다.

Gum을 활용한 지방 bead 개발: 천연 다당류인 알

지네이트와 염화칼슘을 이용하여 하이드로 겔 형태로 

식물성 지방인 카놀라유를 캡슐화하였고 알지네이트 

비드를 이용하여 식물성 에멀젼을 제조한 후, 이를 돈

육 패티에 첨가하여 특성을 평가한 결과, 비드를 이용

한 지방 대체물에서 부드러움, 다즙성을 포함하는 기호

도에서 높은 평가를 받았다(34).

열 안정 gel matrix 제조를 통한 식물성 fat 모사: 카

라기난, 올리브유, 대두유, 카놀라유를 이용해 경화하고, 

이를 첨가한 돈육 패티의 특성을 평가했다. 식물성유 

겔의 제조는 혼합기를 이용해 혼합하여 제조하고, 이를 

돈육 패티와 일정 배합비로 혼합 및 성형하였다. 이를 

이용해 만들어진 패티의 경우 저지방의 돈육 패티가 제

조되었고, 이화학적 및 관능 특성의 변화가 개선되었다

(표 3)(38). 메틸셀룰로오스와 탈아세틸화된 곤약 글루

코만난의 비율 및 오일의 종류를 달리하여 에멀젼 겔을 

제조해 동물성 지방 유사체를 제조하였다(표 3)(39). 이 

겔의 경우 열에 비가역적인 에멀젼 겔을 형성하여 식물 

기반 식품에 적용될 가능성을 평가하였다. 특히 오일의 

안정을 위한 시도로 나노 에멀젼을 패티의 기름으로 대

체하였는데, 유화제로 Tween 80 및 레시틴을 이용하

여 나노 에멀젼을 제조할 경우 나노 에멀젼을 첨가한 

식품은 향상된 부드러움을 나타내었으며 노인 식품에 

적용 가능할 것으로 보고하였다(표 3)(40).

Oleogel과 hydrogel의 조합인 bigel을 이용한 동물

성 지방 대체재가 연구되었다. Hydrogel은 밀 전분과 

sodium azide를 교반 후 85°C에서 가열하였다가 25 

°C로 냉각시켜 얻었다. Oleogel은 에틸셀룰로오스를 

해바라기유에 완전히 용해한 후 145°C에서 25°C로 

냉각시켜 안정한 oleogel의 형성을 초래하였다. Bigel

은 겔화된 25°C의 에틸셀룰로오스 oleogel과 85°C의 

전분 paste를 균질하여 얻고, 4°C에서 24시간 동안 

표 2. 지방 대체재의 종류 및 특성

분류 대체재 명 소재 특징 참고문헌

다당류

Arabic gum

소량의 지방구와 결합한 다당류 분자는 물리화학적, 관능적 특성이 
단순 지방 함유 식품(Full fat product)과 유사함.

30
Pectin

Carboxymethyl cellulose
31

과피 분말

식물성 오일

MCT oil
체내 흡수 즉시 에너지원으로 대부분 바로 전환되어 다이어트 및 치료 
목적으로 사용되며 유화액 상태일 시 ostwald ripening 억제를 통해 
향미 성분의 손실을 억제함.

32

Flaxseed oil 치아씨와 아마씨는 동맥 경화, 혈전 생성을 낮추는 효과가 있으며, 
FAO에서 권장한 0.85% 이상의 불포화지방산 대비 포화지방산 
구성을 보임.

33
Chia seed oil

Canola oil
부드러움, 다즙성, 전반적인 기호도 측면에서 지방 대체재로서 우수한 
품질을 보임.

34

Sunflower oil
해바라기유는 페놀 화합물 생성 촉진 및 영양 성분 증진 효과를 
불러일으킴.

35

Olive oil
올리브유는 oleic acid를 포함한 불포화 지방산이 풍부하여 심혈관계 
질환의 위협을 감소시키는 효과가 있음.

36
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저장하였다. Oleogel에 의해 기계적 및 점탄성 특성이 

영향을 받았으며, 고온에서도 젤과 같은 거동을 나타내

며 우수한 열안정성을 보였다. 조리 시 특징에서는 저

지방 버거가 더 나은 결과를 나타내었고, 50%의 동물

성 지방의 대체는 수용가능한 관능적 특성을 나타내었

다(표 3)(41).

Transglutaminase 및 에멀젼을 이용한 동물성 지

방 모조물의 제조: 동물성 지방 조직을 모방하기 위해 

카놀라유 및 경화 카놀라유를 혼합하여 지질 함량이 

70%가 되도록 콩 단백질 현탁액을 고온으로 유화시키

고 냉각한 다음 유화된 지방 결정 네트워크를 1시간 동

안 transglutaminase와 인큐베이션을 통해 단백질의 

가교결합을 형성하여 동물성 지방 조직과 유사한 물성

을 지니는 식물성 지방 제조를 목적으로 연구가 진행되

었다. 30%보다 낮은 경화 지방이 사용되어 제조되는 

경우 식물성 단백질의 가교결합에 의한 결정 네트워크

의 형성으로 인해 동물성 지방의 기계적 특성을 모방할 

수 있는 것으로 나타났다(표 3)(42).

Glycyrrhizic acid mono ammonium salt(GA)가 

적용된 high internal phase emulsion(HIPE)을 이

용한 지방 모조물의 제조: Glycyrrhizic acid mono 

ammonium salt는 자가 조립을 통해 형성된 nano-

fibril한 구조 및 fibrillar network로 두꺼운 steric 

barrier를 형성하여 오랜 기간 유지되는 에멀젼 젤을 

형성하는 것으로 알려져 있다. 오일의 안정제로서 phy-

tosterol을 포함하는 해바라기유의 비율을 75%, GA를 

포함하는 수상의 비율을 25%로 하여 80°C의 온도에서 

교반 후 균질한 다음 냉각하여 제조하였다. Phytos-

표 3. 식물성 지방 대체 기술 및 특징 

분류 대체 기술 기술 특징 참고문헌

Fat beads Gum
천연 다당류인 알지네이트와 염화칼슘을 이용하여 에멀젼 비드 및 하이드로겔 비드 
형태로 식물성 유지인 카놀라유를 캡슐화하고 이를 돈육 패티에 첨가함.

34

Gel matrix

Oil gel
식물성 다당류인 카라기난과 올리브유, 대두유, 카놀라유를 혼합해 겔을 만들고, 돈육과 
혼합하여 돈육 패티를 제조함.

38

Emulsion gel

메틸셀룰로오스와 탈아세틸화된 곤약 글루코만난의 비율 및 오일의 종류를 달리하여 
열에 비가역적인 에멀젼 겔을 제조해 동물성 지방 유사체를 제조함.

39

고속 균질과 고압 균질을 통해 Tween 80 및 레시틴을 사용한 나노 에멀젼을 제조하고 
첨가된 돈육 패티에서 노인 식품에 적용 가능할 것으로 보고하였음.

40

콩 단백질 현탁액에 카놀라유 및 경화 카놀라유를 고온에서 유화시키고 냉각한 다음 
transglutaminase와 인큐베이션을 통해 단백질의 가교결합을 형성하여 동물성 지방 
조직과 유사한 물성을 지니는 식물성 지방 대체 소재를 제조함.

42

Bigel

밀 전분과 sodium azide의 교반, 가열, 냉각을 통해 hydrogel을, 해바라기유에 용해된 
에틸셀룰로오스의 가열, 냉각을 통해 oleogel을 제조하고, 가열에 의해 paste 형태를 
나타내는 hydrogel과 상온에서 겔화된 형태인 oleogel을 혼합 및 균질하여 동물 지방
의 대체재로서 bigel을 제조함. 
고온에서도 젤과 같은 거동을 나타내어 우수한 열 안정성을 보였으며, 쇠고기에 첨가하
여 진행한 관능평가에서 지방 대체제로 가능성을 나타냄.

41

High internal 
phase emulsion 

(HIPE)

오일의 안정제로서 phytosterol을 함유하는 해바라기유 75%와 자가 조립으로 fibril한 
구조 및 네트워크를 형성해 안정된 에멀젼 겔을 형성하는 glycyrrhizic acid mono 
ammonium salt(GA)를 포함하는 수상의 비율을 25%로 하여 가열 및 교반한 다음, 
균질 이후 냉각 과정을 통해 high internal phase emulsion(HIPE)을 제조함. 
Phytosterol과 GA는 오일과 물의 계면에서 이중 섬유 미세구조를 형성하여 지방 대체 
소재로의 유변학적 특징을 나타내었고, 풍미 방출을 제어할 수 있음이 확인됨.

43

Addition

Liquid additives

물, 카놀라유, 분리대두단백질 및 레시틴의 단순 혼합용액, 분리대두단백질을 이용한 
에멀젼, 분리대두 단백질 수용액, 레시틴 수용액, 물, 카놀라유 등의 비동물성 액상 
첨가제를 식물성 단백질 소재에 첨가하여 육류 유사체를 제조함.
에멀젼으로 처리된 육류 유사체의 관능평과 결과를 통해 육류 유사품의 소비를 증진시킬 
수 있는 가능성을 확인함.

44

Vegetable oils

피마자유, 오렌지유, 팜유, 쇼트닝, 마가린 등 다양한 종류의 식물성 유지를 다양한 
농도로 육류 유사체에 첨가함. 
오렌지유를 첨가한 육류 유사체에서 물리화학적 특성이 개선되고, 콩 특유의 냄새를 
줄여 품질을 향상시킬 수 있음을 확인함.

45

Hydrocolloid
Xanthan과 carboxy methyl cellulose을 다양한 비율로 첨가, 혼합 및 균질하여 soya 
buger를 제조함.

46
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terol과 GA는 오일과 물의 계면에서 이중 섬유 미세구

조를 형성하여 지방 모조물로 기능할 수 있는 유변학적 

특징을 가짐과 동시에 풍미 방출을 제어할 수 있는 특

징 또한 나타낼 수 있는 것으로 분석되었다(표 3)(43).

다양한 비동물성 액상 첨가제 사용한 분쇄육가공 제

품 모사: 물, 카놀라유, 에멀젼, 분리대두단백, 레시틴

의 비동물성 액상 첨가제를 이용하여 육류 유사체를 제

조한다. 특히, 관능평가에서는 육즙이 수분과 양의 상

관관계가 있는 것으로 나타났다. 육류 유사품의 소비를 

증진시키기 위해 특정 액체 첨가제를 사용할 가능성의 

효과를 보여준다(표 3)(44). 피마자유, 오렌지유, 팜유, 

쇼트닝, 마가린 등 다양한 종류의 식물성 유지를 육류 

유사체에 첨가하고, 첨가된 유지의 종류 및 농도에 따

른 물리화학적 특성과 관능평가가 수행되었다. 이중 오

렌지유를 사용하는 경우, 수분함량, 보수력 및 항산화

능을 포함한 물리화학적 특성이 개선되었으며, 관능평

가를 통해 콩 특유의 냄새를 줄여 육류 유사체의 품질

을 향상시킬 수 있는 것으로 나타났다. 이를 통해 특정 

유지가 육류 유사체의 품질 특성을 개선할 수 있음을 

확인하였다(표 3)(45).

Xanthan과 carboxy methyl cellulose를 이용한 

soya burger의 제조: Hydrocolloid는 fat replacer

로서 알려져 있으며, 여기에 속하는 xanthan과 car-

boxy methyl cellulose가 soya burger를 만들기 위

한 재료로 사용되었다. 혼합되고 균질 되는 과정을 통

해 식물성 버거인 soya burger가 제조되었고, 이를 통

해 shrinkage가 감소하고 cooking loss가 감소하였으

며, 관능적인 특성에는 큰 영향을 주지 않는 것으로 나

타났다(46).

대체육의 식물성 대체 지방의 발전을 위한 연구 분야

식물성 유지 사용 한계점: 식물성 단백질을 활용하여 

식물성 인조 모방 고기를 제조할 경우 유지 성분의 유출

이 발생하고 또한 식물성 단백질이 흡수하여 실제 식품 

육가공의 식감과 맛을 구현하기 어려운 부분이 있을 것

으로 판단된다. 또한 식물성 단백질 성분에서 동시 재현 

시 발생하는 문제점으로 다량의 기름 흡수 및 유출 등

을 해결하기 위한 새로운 기술 방법을 모색해야 한다. 

식물성 지질 복합체의 저장실험 필요성: 식물성 기름 

외 hydrocolloid 물질들과 multi 복합체 구조로 된 모

방고기 구현 시, 저장 기간에 따른 지방 산화에 대한 

연구가 필요하다.

적층형 원료육 형성 기술 부족: 비분쇄형 고기를 모

사하기 위한 연구의 관점에서 즉, 삼겹살과 같은 단백

질 지방의 적층형 고기 원료육 형성에 대한 연구를 위

한 관련 기술이 현저하게 부족하다. 열에 안정한 식물성 

지방이 개발되어 이를 다시 식물성 단백질에 접합하고

자 할 때 관련 기술이 따라 주어야 할 것으로 생각된다.

냉동 안정성에 대한 관련 연구 필요: 식물성 단백질 

기반의 대체 식품은 식물성 단백질의 저장 한계상 냉동

유통이 대부분인데, 식물성 지방이 연합된 식물성 대체

육으로 개발된 최종 제품의 냉동저장 안정성도 함께 연

구가 수반되어야 한다.

결   론

동물성 지방 대체재(fat replacer)로 많이 사용되는 

carbohydrate, protein 등은 저지방 식품의 질감 및 

물성 개선에는 효과적이지만(47), 지방 대체재의 종류

에 따라 적합한 식품이 다르다는 것이 문제점으로 나타

나고 있다. 같은 지방 대체재라도 식품의 유형, 구성 성

분, 특히 수분 보유력이 다르기 때문에 제품을 생산하

기 위해서는 이에 대한 적합한 조성비 연구를 해야 한

다는 것이다. 또한 식물성 단백질을 활용하여 식물성 

대체육을 제조할 경우 지방 대체재로 사용하는 유지 성

분의 유출이 많이 발생하기에 식물성 단백질이 이를 흡

수하여 실제 육류제품이 갖는 식감과 맛을 구현하기에

는 많은 어려운 부분이 있다. 따라서 식물성 단백질 성

분에서 지방 대체재의 포집과 조직 안정성 구현 시 발

생하는 문제점인 수분리 및 유분리 현상을 해결하기 위

해 새로운 기술 방법을 모색해야 할 필요가 있다. 식물

성 단백질 기반의 대체 소재와 어우러질 수 있는 식물

성 지방을 대체할 수 있는 소재, 최종 구현하고자 하는 

제품의 특성에 맞는 식물성 지방 대체재 소재 및 관련 

기술 개발은 식물성 단백질 육제품 개발만큼 중요한 부

분을 차지하며, 지방과 함께 지방에 포함할 수 있는 

맛, 향 성분이 가미된 연구도 함께 이루어지면 상승효

과 있을 것으로 사료된다.
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