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전세계적으로나트륨섭취를
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배경 및목적

1.�과다한나트륨섭취가고혈압및심혈관계질환발생에영향을미치는주요한

식이요인으로 지적되면서,�전 세계적으로 나트륨 저감 제품에 대한 관심이

증대하고있으며,�나트륨섭취를줄이기위한다각적인노력이진행되고있음

◉핀란드

-�핀란드의경우70년대부터국가적인저감정책을꾸준히실시하여왔음

-�식품업계와나트륨저감을위한협력체계구축,�대체제개발및홍보,�고나트륨식품

표시제,�매스미디어캠페인,�국민 대상의나트륨섭취줄이기교육등을체계적으로

실시한결과,�전국민나트륨섭취량과고혈압유병율이현저하게줄어들었음

※ 평균 소금 섭취량 '72년 14g�→ '02년 9g으로 감소

-�특히 정부와 헬싱키대가 공동 개발한 나트륨 대체 소금‘팬솔트’의 섭취를 적극

장려하여나트륨섭취저감의성공에크게기여한바있음

◉영국

[그림 1]�핀란드 소금 시장 점유율 (출처:식품세계 2006년 8월호)
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-�영국은식품기준청(FSA)이주축이되어2003년부터국가적차원에서저감정책을시작하였으며

주요식품군 10종의소금함량감소,�나트륨과다함량식품의신호등라벨표시제실시,�대국민

교육홍보활동등을추진하여왔음

-�국민의소금섭취량을9g에서 6g으로줄이는것을목표로,�현재 4단계정책을시행중임

-�특히산업체의자발적참여방식으로,�소비자의수용도를고려한가공식품의단계적나트륨감

량목표치를설정하도록독려하여,�단계별나트륨저감정책이진행되어왔음

※ 평균 소금 섭취량‘00년 9.5g��→‘08년 8.6g으로 감소

◉ WHO에서도 NUGAG�(Nutrition�Guidance�Expert�Advisory�Group)�회의에서 나트륨

섭취권고상한기준을재검토하는등나트륨섭취감소를위한적극적인움직임을보이고있음

2.�국내에서는식품의약품안전청을중심으로나트륨섭취량감소정책이전개되고있음

◉식품의약품안전청에서는 2020년까지 나트륨 섭취량을 20%�이상 감소시키는 것을 목표로

하여 저나트륨 급식 확대,�외식 시범특구 확대,�저나트륨 가공식품 생산 확대,�저나트륨

가정용 레시피 보급,�소비자 캠페인 실시 등 5개 분야에 대한 정책을 추진하고 있음

◉ 급식 분야에 대해서는 직장 급식에서 저나트륨 메뉴를 제공하는 저나트륨 급식주간을 운영

한 데 이어,�그 범위를 학교 급식으로 확대하고 급식소 조리자를 위한 나트륨 줄이기 실천

요령 보급을 추진하고 있으며,�외식에 대해서는 프랜차이즈 음식점,�시범 특구(경기·강원·

전라·제주)�음식점,�다중 놀이시설 외식업체 등을 대상으로 나트륨 함량 자율 표시제 확대

를 추진함과 동시에,�지자체 중심의 저나트륨 식당 지정 및 이의 확대를 추진하고 있음

◉ 가공식품 나트륨 저감의 일환으로 2011년 11월 현재 가공식품 중 라면 등 면류의 나트륨

함량을 최대 15%�저감하는 것을 목표로 총 6개 관련업체 90품목,�장류의 나트륨 함량

저감을 목표로 7개 업체 61품목이 저나트륨 가공식품 자율목표 이행제에 참여하였음

-�2012년 6월 현재,�나트륨함량이면류에서평균 10%,�장류에서평균 5%가줄어든제품은 5개

회사 총 32개 제품으로,�이들 제품에 대해서는 백화점과 유통업체가 자율 참여하는 저나트륨

식품코너에진열하도록추진하고있으며이를점차확대해나갈계획임

※ 농심(둥지냉면 물냉면 등 19품목),�삼양식품(큰컵삼양 등 8품목),�진미식품(우리쌀로 빚은 고추장 등 2품목),

샘표식품(양조간장 등 2품목),�사조해표(옹가네 국간장)

3.�가공식품의 나트륨 저감을 위해서는 식품의 보존성,�기능 및 맛을 유지하기 위한

다양한기술개발이필요함

◉식품가공 중에 사용되는 소금을 대신하기 위한 다양한 대체방법이나 대체제들이 개발·

연구되고 있음

-�소금 저감을 위해서 소금 입자의 크기나 형태를 변화시키는 등의 물리적 방법,�나트륨을 다른

무기염으로 대체하거나 천연 대체제를 사용하여 소금의 짠맛을 증진시키는 소재를 개발하는
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등의화학적인방법,�후각,�인지정도개선연구등의생물학적인접근방식으로맛에대한감지에

영향을미치는방법등다양한방법들이시도되고있음

-�그럼에도불구하고소금을완벽하게대체할수있는소재나기술은부재한실정이며,�다양한소

재와방법의혼합을통해나트륨을대체할수있는적용기술의개발이시급한실정임

◉나트륨 저감을 위해서는 소금이 식품가공 중에 기여하는 역할을 구분하여 소비자의 수용도,

식품안전 및 기능적 측면의 문제점들을 해결해야 하며,�이를 위해서는 기술 개발을 위한

투자가 이루어져야 함

-�나트륨 저감을 위해 대체제 또는 향미증진제를 사용하는 경우,�소비자의 수용도를 유지하기

위해서는 전반적인 맛의 조화를 유지하기 위한 성분 재조정 과정을 거쳐야 하며,�이로 인해

현장생산비용이상승하게됨

-�소금은 식품가공 시 자연 보존제로서도 작용하므로,�나트륨 저감을 위해 소금 함량을 낮추는

경우,�보존제 사용 및 유통기간 단축으로 인하여 비용이 상승될 수 있으며 제조 단계에서의

변질가능성증가등의안전문제도고려해야함

-�특히 빵의 팽창제나 치즈의 유화제 등 기능적인 측면에서 가공과정에 나트륨이 필요한 경우,

나트륨 제거 시 제품 생산 자체에 영향을 미치므로,�이를 대체할 기술 개발이 없이는 나트륨

저감은진행되기어려움

Ⅱ 자료및분석방법

◉국외 나트륨 저감 제품 출시 현황 분석

-�Innova�Database를활용한국외나트륨저감신제품출시현황 (2007년~현재)

자연 방부제

식품가공

색

식감

짠맛

향미증진제

식품 안전

기술적 제약

소비자 수용

기술적 조정

소비자 적응

◉ 따라서 제외국의 나트륨 저감 제품 개발 및 기술 동향을 분석하여,�나트륨 섭취량 감소

정책 추진 및 나트륨 저감 제품 개발을 위한 기초자료로 제공하고자 함

[그림 2]�식품가공에서 나트륨의 역할 및 해결방안
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[그림 3]��나트륨 저감 제품 출시 현황(2007~2010년,�출처:�Innova�database)

전세계 유럽

◉ 나트륨 저감 제품 시장의 제품 출시 현황을 살펴보면,�미국(30.8%)과 영국(13.2%)이 가장

높은제품출시율을보이며저나트륨관련제품시장을선도하고있는것으로나타남(그림 4)

◉ 국내외 저염 기술 관련 특허 현황 분석

-�2차의료기관의국산장비구매비중이3차의료기관보다2.4%p�높음

-�특허검색서비스인WIPS�ON을이용한국내외소금대체물질및염화칼륨관련특허현황

-�관련문헌검색

Ⅲ 분석내용

1.�국외 나트륨저감제품현황

◉최근 몇 년간 식품 제조업체들은 지속적으로 저나트륨 제품 개발을 위한 노력을 기울여

왔으며,�나트륨 저감 제품의 출시는 급속히,�그리고 지속적으로 증가하고 있는 것으로 나타

났음 특히,�2009년 유럽 국가에서 나트륨 저감 제품 출시가 크게 증가되었음(그림 3)

[그림 4]��국가별 나트륨 저감 제품 출시 현황(2008~2010년,�출처:�Innova�database)
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[그림 5]��유럽의 나트륨 대체소재 현황(2008~2010년,�출처:�Innova�database)

2.�저나트륨제품에사용되는대체소재현황

◉유럽의 대체 소재 현황을 살펴보면,�효모 추출물(46.7%),�천일염(28.4%),�MSG(23.2%),

염화칼륨(15.5%)의 순으로 나타났음.�효모추출물은 나트륨 대체재로 사용되거나 혹은 지미를

부여하기 위한 용도로 사용됨(그림 5)

◉ 대부분의 나트륨 대체소재는 스프,�소스,�양념류,�ready�to�eat�제품 등 인스턴트 제품에

사용되는 경향을 보이고 있음(표 1)

-�효모추출물과MSG의경우에는저나트륨함량임에도좋은맛을유지하기위한목적으로첨가됨

-�염화칼륨은소스및양념류,�육류,�식사대용식,�제과,�유제품등에서폭넓게사용되고있음

<표 1>�나트륨 대체소재 사용 현황(2008~2010년,�출처:�Innova�database)

효모 추출물 바다 소금 MSG 염화칼륨

스프 ∨ ∨

소스,�양념류 ∨ ∨ ∨ ∨

즉석식품/식품재료 ∨ ∨ ∨ ∨

이유식 ∨

과자류 ∨ ∨ ∨

시리얼 ∨

베이커리류 ∨ ∨

생선 및 달걀류 ∨ ∨

유제품 ∨
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3.�국내외저염기술관련특허현황

◉제외국 소금/나트륨 저감 식품 특허출원 현황

-�2000년대에들어서면서특허수가꾸준히증가하고있으며,�지난 5~6년동안저염및저나트륨

기술과관련하여특허출원수가급증하였음 (그림 7,�8)

[그림 7]�저나트륨 식품 특허 출원 현황
(2008년은 일부만 포함,�출처:�Recent�Patents�on�Food,�Nutrition�&�Agriculture,�2009,�1:80-86)

[그림 6]��저나트륨 제품에 사용되고 있는 상위 10위 성분재료(2008~2010년,�출처:�Innova�database)

◉ 저나트륨 제품에는 향미를 증진하기 위한 향미증진제가 사용되는데,�전 세계적으로 저나트륨

제품에 가장 많이 사용되고 있는 재료는 마늘이며,�샐러리,�파프리카 등과 함께 사용되는

경우도 많음(그림 6)
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[그림 8]�저염식품 특허 출원 현황
(2008년은 일부만 포함,�출처:�Recent�Patents�on�Food,�Nutrition�&�Agriculture,�2009,�1:80-86)

◉ 제외국 나트륨 저감 관련 특허 주요 사례

출처:�Recent�Patents�on�Food,�Nutrition�&�Agriculture,�2009,�1:80-86

구분 특허내용 식품 예

미각 인식에
영향을 미치는
소금 대체제

개발

◦나트륨을 줄이는 대신,�짠맛을 더 잘 느끼도록 혼합물 사용
-�칼륨염을 용융소금(molten�salt)�형태로 사용
-�칼슘과 비타민 D,�혹은 칼슘과 마그네슘 사용
-�전체 또는 일부를 칼륨염+aminobutyric�acid로 대체
-�캡사이신 첨가

치즈,�
밀가루,�
소스

◦ 대체제 사용 시 쓴맛 억제제를 함께 사용
(예:�taurine�and�5'-adenosinic�acid,�5'-inosinic�acid,�5'-guanylic�acid)

모든 식품

◦ 향미증진제 효과 강화 또는 5가지 맛에 대한 인지정도 변화
(예:�N-substituted�unsaturated�alkyl�amide)

모든 식품

소금 저감에 의한
기능적인 문제

보완
(보존기간,�

식품의 질 등)

◦ 질감 및 수분보유력 관련 기술
-�육류의 질감 향상을 위해 tyrosinase�사용
-�소금 양을 낮추고 밀단백질 등의 단백질 부분 가수분해물과 transglutaminase�첨가

육류,�생선,�
가금류 등

◦ 보존기간과 관련된 기술
-�저염 제품을 냉동건조하여 수분함량 감소
-�pH�감소,�유기산 첨가
-�염화나트륨 이외의 수분활성억제제 사용(예:�피클에 에틸알코올 사용 등)

모든 식품

◦ 기타 질감,�겔화능력,�색,�맛 변화와 관련된 특허기술
-�간장을 NF�(nanofiltration)�membrane�처리
-�채소를 소금과 아르기닌이 포함된 수용액에 담금
-�thiamine�dilaurylsulfate�첨가 등

피클,�소스 등

탈염,�필터링,�
희석방법을
사용한

소금저감화

◦ 식품 가공의 마지막 단계에서 탈염 기술을 이용
-�생선추출물로 생선 탈염
-�우롱차 또는 저삼투액을 사용하여 탈염

생선,�피클

◦ 전기투석방법을 이용한 필터링 기술 육류,�소스

◦ 심해층수,�사케,�간장 등을 이용한 희석 기술 소스

소금 흡착정도를
감소하는 기술

◦ 소금 수송장벽(salt-transport�barrier)을 사용
-�생선의 탈수/조미/훈제 시 반투과성 막을 사용
-�살짝 소금 처리된 생선에 수분흡착 시트로 수분흡착

생선,�어패류,�
육류

◦ 저농도 염액을 사용하거나 소금의 첨가정도 조절
-�제빵 시 밀가루에 소금,�염화칼륨 및 아스코빈산 첨가
-�피클 만들 때,�소금 농도가 낮은 피클 용액에 담금 등

빵,�생선,�피클,�
소스
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◉집필자 :�영양정책팀신혜형 ◉문의 :�Tel.�043-713-8615

◉ 본 내용은 연구자의 개인적인 의견이 반영되어 있으며,�한국보건산업진흥원의 공식견해가
아님을밝혀둡니다.

◉ 본 간행물은 보건산업통계포털(http://www.khiss.go.kr)에 주간단위로 게시되며 PDF�파일로
다운로드가능합니다.

Center�for�Health�Industry�Information�&�Statistics

◉ 국내 저염기술 관련 특허현황

-�1995년 주요 대체염 소재로 염화칼륨을 사용한 기능성 식염 조성물(출원번호:�10-1994-

0025393)�특허가 출원되었으며,�그로부터 10년 이후인 2005년 천연물을 사용하여‘고혈압

환자를위한소금대체용식물추출액분말의혼합조성물제조방법’이개발되었음

-�이후,�매년꾸준히약 2~3개의저염기술관련특허가출원되었음.�출원된총 12건중 8건이염

화칼륨을 활용하였으며 3건은 천연물을 사용하였는데,�마늘,�양파,�무 다시마 등의 추출물을

사용한경우와토마토장액을이용한천연유래식염대용물을개발한특허건등이있었음

<표 2>�국내 저염 기술 관련 특허 사례

No. 출원번호 등록여부 특허명 주요 대체염 소재 내용 및 특징

1
10-2006-
0015234�

등록
(소멸)

알칼리성분이 풍부한 식품첨가제
및 그 제조 방법

염화칼륨

-�천일염과 염화칼륨 혼합용액에 알칼리
수를 분사하여 알칼리성분이 풍부한
식품첨가제를 제조함

-�미네랄성분이 풍부한 소금 대체식품

2
10-2005-
005075

등록
고혈압 환자를 위한 소금대체용

식물추출액분말의 혼합 조성물 제조
천연물

-�식물(마늘,�양파,�무,�다시마 등)로부터
추출한 수용성물질로 저나트륨 식물
추출액분말 혼합조성물 제조천연물

-�소금대체용 천연향신료로 사용

3
10-2004-
0107294�

등록
조미용 물소금 및 조미용
물소금의 제조 방법

염화칼륨
-�염화칼륨,�아미노산,�유기산,�당류를
포함한 조미용 액상 소금

4
10-1994-
0025393�

등록
(소멸)

기능성 식염 조성물 염화칼륨

-�식염과 염화칼륨 혼합물에 구연산나트
륨을 첨가하고 천연조미료 등의 조미
성분,�비타민 및 미네랄 등의 강화제를
함유한 기능성 식염 조성물

Ⅳ 요약및시사점

◉ 전 세계적으로 나트륨 저감에 대한 관심이 증가하면서,�이에 대한 국가적인 정책이 수행되고,

기술적인 연구가 진행 될 뿐 아니라,�나트륨 저감 기술이 적용된 저나트륨 제품이 다양하게 출시

되는 등 나트륨 섭취를 줄이기 위한 다각적인 노력이 진행되고 있음

◉ 우리나라의 가공식품 나트륨 함량 저감을 위해서는,�우리 제품의 특성에 맞는 적용기술 개발이

필요하며,�이는 개별 업체,�특히 영세한 중소업체에서 담당하기에는 한계가 있을 것으로 판단됨

따라서 나트륨 함량 저감에서 의미있는 성과를 도출하기 위해서는 산학연 연계를 통한 관련 기술

개발 및 지원이 필수적임

◉또한,�소비자의 관점에서 저 나트륨 식품은 맛이 없다는 인식을 갖고 있어,�제조업체들은 나트륨

저감 제품임을 표기하지 않는 경우도 있으며,�저 나트륨 제품을 다양하게 출시하고서도 소비자에

게 적극적으로 홍보하지는 않는 경향을 보임

◉ 따라서,�우리 국민의 실질적인 나트륨 섭취량 감소를 위해서는 식품제조 과정에서의 나트륨 함량

저감을 위한 기술 개발 뿐 아니라,�나트륨 섭취 줄이기에 대한 소비자 교육과 인식 개선이 반드시

병행되어야 할 필요가 있음


