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그림 1. HPMC 구조.

표 1. 치환비율에 따른 HPMC 종류 (%)

치환도
Type

A B C

MeO
HPO

28～30
7～12

27～30
4～7.5

19～24
4～12

그림 2. HPMC의 pH 안정성 .

HPMC(Hydroxypropylmethylcellulose)

HPMC는 식품첨가물로 천연 펄프를 이용하여 제조된

소재로, 90% 이상의 식이섬유 함량을 포함하고 있으며,

식품 첨가 시 다양한 기능을 나타내고 있다. HPMC 구조

는 그림 1에서 보이는 것과 같이 cellulose 주사슬에 메틸

기와 히드록시프로필기가 치환되어 기능기의 치환도에

따라 다양한 기능을 나타낸다. 일반적으로 식품에 사용되

는 HPMC 치환 비율은 표 1과 같다. 치환율에 따른 각

type별 특성을 살펴보면 A type은 필름 형성능력이 우수

하고 유화 안정성이 있어 식용 필름, 음료, 건강식품 부형

제 등에 이용된다. B type은 열적 보형성, 겔화성, 냉해동

안정성이 우수하며 특히, gas 포집 능력이 뛰어나 글루텐

대체제로 사용가능하며 유화안정성도 갖고 있어 지방 대

체제로도 적용되고 있다. C type은 열적 보형성을 가지며

다른 type보다 높은 겔화 온도를 갖는 특성이 있으며, 보습

기능 또한 다른 type의 HPMC보다 우월하여 냉해동 제품

적용 시 뛰어난 효과를나타낸다(1-7).

식품에서의 HPMC 일반적 특성

pH 안정성

HPMC의 가장 기본적인 특성은 점도로 일반적으로 2%

의 수용액을 제조하여 측정하게 된다. 그림 2는 HPMC의

type별로 pH 안정성을 측정한 결과이다. 가공 식품들은

일반적으로 pH가 산성을 나타내며 이러한 pH 안정제조

변성전분이나 첨가물을 사용하는데, 그림 2를 보면 pH가

변화함에 따라 type별 점도 변화를 볼 수 없기에 이러한

HPMC는 pH 안정제로 사용 가능하다. 또한, 변성전분을

사용할 시에는 전분의 특징인 노화 현상에 의해 식품의

품질에 변화가 발생될 수 있으나, HPMC는 이러한 노화

등의 상변화가 발생하지 않기에 음료 및 소스류 등 다양한

식품 분야에 적용 가능함을 알 수 있다.

겔형성능 및 보형성

검류나 전분은 낮은 온도에서 gel을 형성한다. 그러나,

그림 3과 같이 HPMC는 온도를 높여야 gel이 형성되고
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그림 3. HPMC 겔형성능 .

      CONTROL                     HPMC 첨가

냉동생지

떡국떡

그림 4. HPMC의 냉해동 안정성 .

온도를 낮추면 sol 상태로 변화된다. 전분이나 일부 검류

는 가역적 sol-gel 형태를 갖지 않으나, HPMC는 가역적

sol-gel 특성을 갖게 된다. 따라서 온도를 높였을 때 형태

보존이 어려운 식품들에서는 HPMC를 이용하게 되면 이

러한 단점을 보완할 수 있다. 예를 들어, 떡국이나 면을

끓일 때 고온에서 gel화됨에 따라 용출을 막을 수 있으며,

소스 등이 첨가된 식품에서 가열 시 소스가 흘러내려오는

것을 방지할 수 있다. 최근에 지방이 현대인들의 건강에

위험을 주고 있는 인자로 대두되면서 튀김류의 저지방,

흡유 감소 연구가 많이 되어지고 있다. 이러한 튀김류의

기름 저흡유 가능성도 베터에서의 고온 gel화 현상을 이용

한다면 베터의 저흡유 기능을 향상될 수 있다는 연구들이

발표되고 있다.

HPMC는 오래 전부터 글루텐 대체 및 강화를 시켜주는

소재로 많은 연구가 진행되어 왔으며, 쌀과 같이 글루텐이

없는 곡류를 이용한 제빵에서의 효과적인 특성에 대한 연

구 결과가 보고되어오고 있다(8-11). 이러한 기능은 HPMC

가 글루텐과 같은 메트릭스 형성 및 조직을 강화시킴에

따라 가스 포집능을 높이고, 온도가 증가함에 따라 gel을

형성하여 부피감을 증가시켜주어 보형성을 갖게 된다.

냉해동 안정성

냉동 제품의 이수현상은 품질 저하에 큰 영향을 미친다.

이러한 이수현상을 막기 위해 여러 가지 냉해동 안정제가

사용되고 있다. HPMC 또한 이러한 냉해동 안정 기능을

갖는다. HPMC의 type에 따라 약간의 기능이 다르게 나타

나긴 하지만, 빙결정 크기가 작게 형성되어 냉동 제품의

품질이 향상됨을 확인할 수 있었으며, 이수현상도 감소되

어 품질 개선이 많이 됨을 알 수 있었다. 그림 4는 HPMC

첨가군과 미첨가군의 냉동 시 생지 품질 변화를 나타낸

것이다. HPMC 첨가군은 냉해동 시 갈라짐 현상이 감소하

고 이수현상도 현저히 감소함을 볼 수 있었다. 또한 떡국

떡은 냉동함에 따라 품질이 현저하게 저하되어 떡국떡을

냉동하지 못하고 상품화하는데 매우 어려움을 갖고 있다.

이러한 떡의 갈라짐의 해결을 위해 HPMC를 첨가한 실험

군에서 떡국떡의 품질 향상을 볼 수 있었다. 이러한 현상

은 떡제조 및 노화 시 수분의 이동을 HPMC가 막아주고

빙결정 생성에도 영향을 미침에 따라 냉동 시 떡의 이수현

상 및 갈라짐 현상을 억제하였다고 생각된다. 따라서,

HPMC를 냉동 식품에 적용함에 따라 냉동식품의 품질 향

상에 도움을 줄 수 있을 것으로 생각된다.

결 론

HPMC는 식이섬유 함량이 90% 이상으로 식품 첨가 시

식이섬유 섭취를 높일 수 있으며, pH 안정성, 보형성, 냉해

동 안정성, 유화성, 필름 형성능 등 다양한 기능을 식품

제조 공정에 적용함에 따라 가공 제품의 품질을 향상할

수 있었다. 다양한 식품에 적용하여 기능을 확인하고 있으

나 더 많은 식품에 적용하여 더 좋은 특성을 얻을 수 있을

것으로 생각되어 더 많은 연구가 필요할 것으로 생각된다.
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