
대두의 재배와 식품재료로서의 활용은 B.C 11세기

전 중국으로 거스러 올라가는데, 20세기인 지금도

전세계적으로 널리 재배, 활용되는 작물이다.

지난 몇십년동안 대두는 더욱 중요한 농작물이 되

어 미국과 전세계적으로 생산량이 꾸준히 증가해 왔

다(그림 1). 현재 전세계의 대두 생산량은 약 1억

5천만톤(MT )으로 추정되며, 미국, 브라질, 중국,

아르헨티나의 주요 생산 작물이 되었다. 매년 미국

은 전세계 대두 생산량의 반이상을 생산하며, 생산

량의 1/3이상을 수출하고 있다.

수천년동안 중국과 인접한 나라들에서는 대두를

이용하여 두부, 간장, 된장, 콩나물, 풋콩 등의 대두

가공식품을 제조하여 왔다. 반면에 미국에서 생산되

는 대두의 대부분은 기름을 착유하는데 사용되었기

때문에 착유박(defatted meal)이 많이 생산되었다.

대두자체는 주로 인간들이 소비하기 위하여 재배되

어 왔지만, 대두박은 주로 동물들의 사료로 주로 사

용되며 소량만이 현대적 식품가공 기술에 의해 단백

질 가공제품으로 활용된다. 이와 같은 대두 단백질

가공제품들은 서양인의 식단에서 직접 식품으로 소

비되기 보다는 첨가물과 부재료로서 다른 식품에 혼

합되어 이용되고 있다.

새로운 밀레니엄을 맞이하여 대두의 인기가 날로

증가하고 있으며, 대두식품은 전통적인 대두 가공식

품으로부터 대두단백질에 이르기까지 가장 급속하게

성장하고 있는 식품산업 분야이다. 이렇게 생산된

대두단백질 등은 유제품이나 인조육 등의 제조에도

많이 활용되고 있다. 또한 1999년에 미국식품의약국

은 대두가 심장병 발병위험을 감소시킨다는 효능을

공식적으로 인정함으로서 대두의 인기를 더욱 높여

주었다.

최근 미국의 대두식품 시장을 살펴 보면 몇몇 대

형식품회사들이 기존의 대두식품이나 자연식품 제조

업체들을 합병하여 대두식품 시장에 뛰어드는 현상

이 나타나고 있다. 예를 들어서 Heinz는 두유 제조

업체인 Hain Pure Foods를 인수하였고, Dean

Foods는 두부와 두유를 제조하는 White Wave사

에 투자하였으며, Kellogg는 인조육 제조업체인

급속히증가하고있는대두가공식품이용현황

이 부 용

특용작물이용팀

<그림 1. 미국과 전세계의 대두생산량>

Million metric tons
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Worthington Foods를 인수했으며, Kraff사는 대두버

거(soy burger) 생산업체인 Boca사를 인수하였고,

Dupont과 General Mills사는 합작사를 설립하여 대

두가공식품 시장에 뛰어 들었으며, 많은 유가공 업

체들이 두유시장에 참여하고 있다.

따라서 여기서는 대두가공식품 시장의 현황과 인

간의 창조력과 기술력에 의해 얼마나 많은 대두가공

제품이 제조될 수 있는지 살펴보고, 식품으로 대두

의 이용을 증가시키는데 영향을 미치는 몇가지 주요

요소들을 검토하여 발전적인 방향을 제시하고자 하

였다.

1. 대두: 놀라운 식량 작물

대두를 경제적이고 매우 가치있는 농작물이라고

부르는 몇가지 이유가 있다. 첫째, 대두는 농업적으

로 재배하는데 우수한 작물이다. 어떤 토양에서도 잘

자라고 질소고정균의 공생으로 땅의 질소를 비옥하

게 하므로 옥수수나 쌀 등의 윤작에 많이 재배된다.

둘째, 성분조성이 놀랍다. 건물량으로 환산할 때 단

백질과 지방함량은 각각 40%와 20%나 된다. 단백

질 함량은 모든 식량작물 중에서 가장 높으며, 지방

함량은 땅콩(약 48%의 지방함량)에 이어 두 번째

로 많다. 셋째, 대두는 매우 영양적이다. 대두는 단

백질과 지방함량이 높을 뿐 아니라 질적인 면에서도

매우 우수하다. 즉 지방중 리놀레산(linoleic acid)

이나 리놀렌산(linolenic acid)과 같은 불포화지방

산의 함량이 높고, 단백질에는 필수 아미노산이 많

이 함유되어 있어서 인간과 동물의 섭취에 매우 적

합하고, 단백질 소화율로 환산한 아미노산가(amino

acid score)가 동물성 단백질인 계란이나 카제인과

비슷한 1에 가깝다. 또한 대두는 파이토케미칼(phyto

chemicals)로 대변되는 많은 미량물질들을 함유하

고 있는데, 이 물질들은 현재 건강에 큰 도움을 주

는 것으로 연구결과들이 많이 발표되고 있다. 넷재,

대두는 식품으로서 다양하게 활용될 뿐 아니라 사료

나 다른 산업적인 분야에도 널리 이용되고 있다.

2. 다양한 대두 가공식품

대두는 가공적성이 좋아서 다양한 형태의 대두가

공식품으로 활용되고 있다. 재배와 가공기술이 진보

되고 인간의 창조력이 더해져 대두가공식품의 다양

성이 더욱 증가하고 있다. 한편 미국시장에서 대두

가공식품은 ① 대두유 ② 전통적인 대두가공식품 ③

대두 단백질 제품 ④ 신세대 대두가공식품 ⑤ 대두

강화식품 ⑥ 기능성 대두첨가물과 식이보충제 등의

6가지 부류로 분류되어 있다.

2.1 대두유(Soybean Oil)

작물로서의 대두는 유지작물로 분류되며, 생산된

대두는 착유와 압착대두박을 얻기 위해서 가장 많이

사용된다. 대두유는 가장 많이 이용되는 식용유로서

전체 식용유지 소비중 80%를 차지한다. 이와같이

대두유가 많이 사용될 수 있는 큰 이유는 유지정제

및 정제후 공정이 발달하여 최종 유지제품의 성격에

적합한 다양한 품질의 원료 대두유 생산이 가능하기

때문이다. 따라서 대두유는 현재 샐러드유, 튀김유,

쇼트닝, 마아가린, 마요네즈, 샐러드 드레싱, 제과용

코팅유 등의 제조에 원료로 많이 활용되고 있다.

2.2 전통적인 대두가공식품(T raditional
Soyfoods)

전통적인 대두 가공식품들은 중국과 극동아시아의

여러나라에서 수백년내지 수천년동안 먹어왔던 동양

적인 대두가공식품들이다. 전통적인 대두가공식품들

은 오늘날에도 애용되고 있으며 대부분의 제품들이

콩전체를 이용하여 제조되고 있다. 한편 전통적인

대두가공식품은 비발효식품과 발효식품의 두가지로

나누어진다. 비발효 대두가공식품에는 두유, 두부, 콩

나물, 유바(soymilk film), 콩자반(soynuts), 풋콩

(green vegetable soybeans), 등이 있으며, 발효

대두가공식품에는 간장, 된장, 템페(tempeh), 나토

(natto) 등이 포함되어 있다. 미국시장에서 판매되
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고 있는 전통적인 대두가공식품들로는 간장, 두부,

두유, 템페, 풋콩, 콩자반, 콩나물 등이 있다.

2.2.1 간장

간장은 콩과 밀을 혼합하여 발효시킨뒤 추출한 암

갈색의 액체상태이다. 먼저 삶은 콩과 밀가루를 혼

합하고 A sp erg illus oryzae를 종균으로 첨가하여

국을 띄운다. 이 국을 코지(Koji)라고 부르는데, 여

기에는 단백질 분해효소(proteinase), 전분 분해효

소(amylase), 지방분해효소(lipase) 등의 여러 효

소가 함유되어 있다. 이 효소들이 콩과 밀에 작용하

여 발효가 진행되고 상당한 양의 소금물이 첨가된

다. 수개월간의 발효시간을 거쳐서 액체를 여과하고

살균시키면 간장이 완성되는 것이다. 현재 간장은

미국에서 가장 인기가 높은 전통적인 대두가공식품

으로서 일반가정이나 식품업계에서 조미료로 많이

사용하고 있다.

2.2.2 두유

두유는 콩의 유용성분을 물로 추출해낸 것으로서

성상이나 성분이 우유와 유사하다. 두유는 우유의 대

체품 역할을 하고 있으며, 무균적으로 카톤(carton)

팩에 포장되어 냉장저장하지 않고도 상당한 유통기

간을 확보하고 있어서 유통시키기가 쉽다. 그러나

현재 추세는 신선식품의 이미지를 주기 위해서 냉

장유통하는 것이 일반적이며, 우유와 혼합된 제품도

제조되고 있다. 현재 두유는 보통두유(plain) 형태,

향첨가(flavored) 두유, 영양강화(fortified) 두유 등으

로 다양하게 판매되고 있다.

2.2.3 두부

두부는 두유로부터 만들어지는 커드(curd) 형태

의 제품으로서 백색 치즈나 단단한 요구르트와 유사

한 제품이다. 제조업자에 따라 만드는 공정에 차이

가 있지만, 기본적인 제조원리는 수천년동안 만들어

온 중국의 전통적인 방법을 벗어나지는 않는다. 콩

을 물에 하룻밤 동안 불린후, 건져내어 새로운 물을

부으면서 콩을 마쇄한다. 이때 물과 콩의 비율은

9:1이 되도록 물 첨가량을 조절하고, 마쇄된 두미는

여과하여 두유를 얻는다. 남는 박을 비지(okara)라

고 부른다. 걸러낸 두유를 몇분간 가열시켜(여과전

두미를 가열시켜 여과하기도 한다) 응고제를 첨가한

다. 응고제로는 황산칼슘(calcium sulfate), 글루

코노 델타락톤(glucono-δ- lactone), 염화마그네슘

(magnesium chloride) 등이 많이 사용된다. 응고

제를 넣고 20∼30분 후면 응고반응이 완성되고 압

착하여 두부순물을 제거시키면 단단한 두부가 된다.

압착하지 않고 순물을 제거시키지 않으면 순두부

(silken or soft tofu)가 된다.

동아시아의 모든 나라에서 두부는 대두가 가장 많

<그림 2. 콩으로 제조된 몇가지 전통적인

대두 가공식품들: 전지대두분, 튀긴두부,

템페, 된장, 콩자반, 두부>

<표 1. 각나라별 대두의 식품이용율(%)>

Country
Percent of soy
uses as food

China 58

South Korea 23

Japan 17

United States 1

Rest of the world 10



120 국내·외 기술정보/급속히 증가하고 있는 대두가공식품 이용 현황

이 활용되는 대두 가공식품으로서, 값이 싸고, 영양

적이며, 고기나 치즈 대용품으로서 활용되기 때문에

인기가 매우 높다. 건물량으로 환산하면 두부의 단

백질 함량은 50%, 지방은 27% 정도이며, 나머지는

탄수화물과 무기질로 이루어져 있다. 두부는 그 맛

이 다른 식품과 쉽게 어울리며, 조직이 다공성 구조

로 되어 있어서 여러 가지 음식에 많이 사용된다.

가장 보편적인 요리법은 국에 넣거나, 고기나 야채

와 함께 조리하여 접시에 담아내는 것이며, 샐러드

요리위에 고명처럼 놓거나 파이에 씌우기도 한다.

미국에서도 두부는 가장 인기있는 대두 가공식품으

로서 연두부, 일반두부, 경두부, 향첨가두부, 구운두

부, 훈연두부, 튀긴두부 등의 다양한 형태로 판매되

고 있다.

2.2.4 템페

템페는 인도네시아가 기원인 대두 발효식품으로서,

껍질을 제거시킨 삶은 콩에 Rhizop us oligosp orus

를 접종하여 발효시킨다. 잘발효된 템페는 케익같은

형태로서 균사체가 콩속까지 관통하여 뻗어 있다.

신선한 효모향이 나고 얇게 썰어서 기름에 튀기면

고소하고 바삭바삭한 조직감이 독특하다. 오랜 발효

기간을 거치는 간장이나 된장 등은 조미료로 주로 이

용되지만, 템페는 주요리로 조리되어 육류 대체식으

로 섭취되기 때문에 준비가 간편하고 인기가 높다.

2.2.5 풋콩

풋콩은 80%정도 성숙된 콩으로서 생(raw)이나 얼

려서 판매된다. 대개 콩꼬투리가 녹색으로 남아 있

다. 증기로 찌거나 물에 삶거나 하여 소금이나 다른

조미를 하여 먹는다. 조직감이 아삭아삭하고 단맛이

나며, 약간 콩비린내가 나기도 하지만 따라서 풋콩

은 훌륭한 야채로 인정받고 있다.

2.2.6 콩자반

콩자반은 대두를 말려서 기름에 튀긴 제품으로 다

른 향이나 조미료로 코팅을 하기도 한다. 스낵처럼

먹기도 하고 샐러드 위에 뿌려지기도 하며, 아몬드나

땅콩대신 제과제품에 얹혀지기도 한다. 설탕이나 유

지, 소금 등을 첨가하여 대두버터(soy nut butter)

로 가공하기도 한다.

2.2.7 콩나물

콩나물은 어두운 곳에서 대두를 발아시켜 만드는

제품으로서 2개의 노란 자엽과 한 줄기의 긴 싹으로

구성되어 있다. 조직이 아삭아삭하고 독특한 맛과 향

이 난다. 풋콩과 마찬가지로 콩나물에도 비타민 C,

베타카로틴 등이 건조된 대두보다 훨씬 많이 함유되

어 있다. 1년중 어느때라도 공급이 가능한 대두가공

식품이다.

<그림 3. 중국의 농촌지역 시장에서 판매

되고 있는 두부들>

<그림 4. 중국의 두부요리>
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2.3 대두단백질 제품(Soy Protein
Product s)

현대적인 가공기술로 대두를 곱게 분쇄한뒤, 용매

를 사용하여 지방을 추출해 내고, 추출박을 건조시

키면 탈지 대두박(defatted soy flakes)이 된다.

대두단백질 제품들은 주로 탈지 대두박을 원료로

하여 제조되는데, 제조된 제품들이 직접 식품으로

이용되기 보다는 주로 제과제빵, 유제품, 육제품,

시리얼, 음료, 유아식, 인조육 등의 제품에 소재로

활용되는 것이 일반적이다. 단백질 제품이 첨가되면

최종제품의 단백질 함량이 높아질 뿐아니라 겔화능,

유화능, 수분 보유력, 지방 흡착능 등의 기능성도

크게 향상된다. 분말 대두단백(flour), 농축 대두단

백(concentrates), 분리 대두단백(isolates), 조직

대두단백(textured soy protein) 등의 4가지 형태

가 있다.

2.3.1 분말 대두단백

가장 적게 가공된 대두단백질 제품으로 전지 대두

분말, 저지방, 탈지 대두분말 등의 여러 형태가 있

으며, 효소활성이 살아있게 하거나 볶음 처리를 하

거나 조직화를 시키기도 한다. 탈지 대두분말이 일

반적인 이용형태로서 지방을 제거하면 단백질 함량

이 거의 50%나 되어 주로 제과, 제빵 산업에 소재

로 사용된다. 최근 들어서는 전지 대두분말이 많이

이용되고 있는데, 두유나 두부의 원료로 사용되기도

한고, 다른 제품의 첨가소재로 사용되고 있다. 저지

방 대두단백질 분말은 대두를 압출시켜 기름을 짜내

어 얻은 대두박을 분쇄하여 얻는다.

2.3.2 농축 대두단백

탈지 대두박을 알콜로 추출하여 제조하는데 단백

질 함량이 70%정도 되며 나머지는 불용성 탄수화

물이다. 추출한 농축 대두단백은 열처리나 균질화

과정을 거쳐서 더 우수한 기능성을 부여하기도 하

며, 이소플라본과 다른 유용 파이토케미칼 들을 그

대로 유지시키고 단백질의 변성을 막기 위하여 산처

리에 의해서 농축 대두단백을 제조하기도 한다. 다

재다능한 소재인 농축 대두단백은 육제품 산업에서

수분결합력과 지방유화능을 향상시키기 위하여 첨가

되고 다양한 제품에 단백질을 강화시키기 위해 활용

되고 있다.

2.3.3 분리 대두단백

분리 대두단백은 알카리 추출후 산으로 단백질을

침전시켜 제조한다. 가용성이나 불용성의 탄수화물

들이 모두 제거되었기 때문에 단백질 함량이 90%

에 이르는 연한미색의 분말로서 특별한 향이 없으므로

다른제품에 혼합하기가 쉽다. 또한 겔화능과 유화

능 등의 기능성이 우수하며 대두 단백질 제품으로

정제되어 가공육, 인조육, 스프나 소스 베이스,

영양음료, 유아식, 유제품 대체제로 많이 활용되고

있다.

2.3.4 조직 대두단백

분말 대두단백이나 농축 대두단백을 고온에서 압

출성형(extrusion)하여 섬유질의 조직감을 부여한

제품이다. 조직 대두단백은 여러 가지 크기, 형태,

색, 향으로 대개 가공육이나 스낵제품, 인조육에 많

이 사용된다.

2.4 신세대 대두가공식품(New- Generation
Soyfoods)

서양에서 많은 전통적인 대두가공식품들이 지역에

따라 그들의 입맛에 맞게 변형되었다. 이와같이 변

형된 대두가공식품과 대두단백질을 원료로 사용하여

제조되는 대두가공식품들을 우리는 신세대 대두가

공식품 이라고 부른다. 서양음식처럼 보일 뿐아니라

맛도 서구화 되어 있다. 인조육이나 대두 아이스크

림, 대두 요구르트, 대두 치즈, 대두 버거 등의 유

제품 대체 식품이나 고기가 전혀 안들어가는 미트볼

도 있고, 인조 베이컨, 대두 버터, 대두 푸딩, 두부
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스프레드, 드레싱류, 대두 막대사탕 등이 판매되고

있다.

2.5 대두 강화식품(Soy-Enriched Foods)

대두의 소비를 늘릴 수 있는 또 하나의 방법은 기

존의 소비자들이 익숙하게 먹어왔던 식품에 대두를

첨가하는 것이다. 이 아이디어는 새로운 것이 아니

지만 대두가 첨가되는 양에 있어서 과거의 제품과는

다르다. 기존의 일상적인 식품에 충분한 양의 대두

단백질을 첨가하여 하루에도 몇 번씩 이 제품을 이

용하게 하여 대두가 주는 건강상의 잇점을 스스로

체험하게 한다. 예를 들어 대두가 강화된 빵(soy

bread), 대두죽(soy pastes ), 대두 시리얼(soy

cereals), 대두 스낵(soy snacks) 등이 있다.

2.6 기능성 대두 첨가물과 식이보충제
(Functional Soy Ingredients /
Dietary Supplements)

대두는 레시틴(lecithin), 올리고당, 이소플라본, 토코

페롤, 스테롤, 피트산(phytates), 트립신 저해제(trypsin

inhibitors)와 같은 파이토케미칼(phytochemicals)의

보고이다. 대부분의 이 물질들은 대두가공시 부산물

형태로 나오는데, 이 부산물로부터 유용성분을 회수

하여 상업적으로 고부가가치의 기능성 첨가물이나

식이보충제로 제조하기도 한다. 이러한 제품들은 새

로운 형태의 대두 가공식품으로 등장하고 있다.

2.6.1 대두 레시틴(Soy lecithin)

대두에 자연적으로 존재하는(1∼3% 정도) 인지

질의 일종이다. 조 대두레시틴은 대두유 정제시 탈

검(degumming) 공정의 부산물로 얻어진다. 이것

을 건조시켜 아세톤으로 지방을 제거시킨 다음 화학

적 처리를 하여 레시틴을 얻는다. 대두 레시틴은 유

화능, 보습성, 분산성, 항산화 효과 등의 많은 기능

성이 있을 뿐 아니라 인간이나 동물에게 생리적인

효과도 뛰어난 것으로 알려져 있다. 음료나 동물사

료, 건강보조식품, 영양강화식품, 화장품, 산업적인

용도 등에 널리 쓰이고 있다.

2.6.2 올리고당(Oligosaccharides)

완숙 대두에는 주로 라피노스(raffinose, 0.1∼

0.9%), 스타키오스(stachyose, 1.4∼4.1%) 등의

올리고 당이 함유되어 있다. 라피노스는 과당, 포도

당, 갈락토스(galactose)로 이루어진 3당류이고,

스타키오스는 갈락토스의 중합체이다. 두 개의 올리

고당 모두 beta- fructosidic linkage와 alpha-

galactosidic linkage를 갖고 있어서 인체내에서

소화흡수가 잘 안되는 좋지 않은 성분으로 알려져

왔다. 그러나 최근 연구에 따르면 올리고당들이 매

우 우수한 미생물 생육제(prebiotic) 임이 밝혀져

일본에서 성공적으로 상업화 되었다. Prebiotic은

비소화성 식품성분으로서 섭취후 장내에 도달하여

장내 세균들의 생육과 활성을 증가시키는 물질로 정

의된다. 즉 장내의 유용세균들인 락토바실러스

(lactobacilli)와 비피더스균(bif idobacteria)들의

증식을 활성화시켜 장의 건강상태를 좋게 만들어 주

는 역할을 한다.

2.6.3 이소플라본(Isoflavones)

이소플라본은 플라보노이드(flavonoids)류에 속

하는 물질로서 대두에는 3가지 종류의 이소플라본이

존재하고, 각각은 4개의 서로 다른 구조를 가지므로

모두 12개의 이성질체가 존재한다. Daidzin ,

genistein, glycitein은 배당체(aglycone) 형태로

<그림 5. 두부버거>
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존재한다. 대두는 건물량으로 1g당 1∼4mg의 이소

플라본을 함유하고 있어서 이소플라본의 보고이다.

여러 가지의 연구보고들로 볼 때 이소플라본은 암세

포의 성장을 억제하고, 콜레스테롤 수준을 낮추며

골다공증을 예방하는 효과가 있는 것으로 밝혀졌다.

이와 같은 효과는 만성질환의 예방 및 치료에 큰 도

움이 되며, 어떤 여성들은 대두 이소플라본을 섭취

하여 갱년기 장애를 완화시키기도 한다. 또한 대두

이소플라본들은 구조가 에스트로젠(estrogen)과 유사

하여 인체내에서 에스트로젠으로 작용한다는 가설도

제기되어 있는 상태이다. 현재 정제된 대두 이소플

라본들이 시판되고 있다.

2.6.4 토코페롤(T ocopherol, 비타민 E)

토코페롤은 alpha- , beta- , gamma- , delta- ,

의 4가지 이성질체로 구성되어 있다. 대두에는

alpha- , gamma- , delta- 토코페롤이 각각 10.9∼

28.4, 150.0∼191.0, 24.6∼72.5μg/ g정도 함유

되어 있다. 용매로 추출시 토코페롤은 기름층으로

분획회수되어 상업적으로 활용되고 있다.

2.6.5 파이토스테롤(Phytosterols)

콜레스테롤 구조를 갖고 있는 많은 화합물 들을 통

칭하는 것으로, 식물에서는 44종의 phytosterol이 발

견되었으나, 대두에는 beta- sitosterol, campesterol,

stigmasterol의 3가지만이 발견되었다. Phytosterol

은 콜레스테롤을 낮추고 암의 발병위험을 감소시키

는 것으로 알려져 있으며, beta- sitostanol이나 다

른 스테롤류 들이 함유된 마아가린 등이 최근에 개

발되어 시판되고 있다.

2.6.6 피트산(Phytate)

피트산은 inositol hexaphosphoric acid가 칼슘

이나 마그네슘, 인산 등과 결합한 염형태를 말한다.

대부분의 열매와 마찬가지로 대두에서도 피트산은

인의 소스로서 1.00∼1.47%정도 함유되어 있다.

Phytate는 2가나 3가의 금속이온과 컬레이트 화합물

을 형성하여 불용화되므로 사료나 식품에 이것이 존

재하면 생체내 무기질 흡수이용률이 낮아져서 영양

저해 인자로 알려져 왔다. 그러나 최근 연구결과에

서 암이나 심장혈관질환 등을 예방하는 효과가 있음

이 밝혀져 관심을 모으고 있다.

2.6.7 트립신 저해제(Trypsin inhibitors)

대두에는 Kunitx 저해제(KI) Bowman- Birk 저

해제(BBI)의 2가지 전구체 형태로 존재한다. 기본

적인 특성은 단백질로서 소화효소인 트립신에 결합

하여 트립신의 활성을 떨어뜨리므로 생명체가 잘자

라지 못하게 되며, 일부 동물실험결과 췌장비대증을

일으키기도 하는 것으로 나타났다. 한편 많은 연구

결과에서 BBI가 항암효과가 있는 것으로도 발표되

고 있어서 대두의 단백질 분해효소 저해제에 대한

논란은 당분간 계속될 전망이다.

3. 왜 대두가공식품의 소비가 증가
하고 있는가?

대두가공식품들이 서양에서는 일반적인 식품이 아

니었지만, 동양에서는 매우 많이 소비되는 가장 인

기있는 식품이였다. 이와같이 대두는 식품으로서 이

용되어온 긴 역사와 작물로서의 유용한 특성, 생산

량이 매년 증가해 왔음에도 불구하고, 서양에서는

비린내라고 불리우는 냄새와 맛으로 인하여 별로 환

영받지 못하는 작물이었다. 이러한 대두의 부정적인

이미지를 개선시키기 위한 시장의 노력 중 하나는

대두를 이용한 가공식품에서 대두(soy)라는 용어를

빼버리는 것이었다. 예를 들어 대두유(soyoil)는 그

냥 vegetable oil로, 대두햄버거(soy burger)는

veggie burgers나 harvest burgers로 부르는

등이다.

하지만 21세기를 시작함에 있어서 대두 가공산업

에 밀려오는 변화의 물결을 느낄 수 있다. 최근에

Soytech 회사와 SFH & Co.사가 공동으로 실시한
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시장조사 결과에 따르면 대두가공식품산업은 미국의

식품산업에서 가장 빠르게 성장하는 분야의 하나로

발표되었다(그림 6).

판매총액이 1992년 8억 5천 2백만불에서 1999

년에는 21억 4천만불로 증가했으며, 3년 이내에

37억 1천만불의 시장규모가 될것으로 내다보고 있

다. 지난 7년동안 두유, 인조육, 두부 등의 모든 대

두 가공식품분야가 15∼30%씩 성장했다. 1998년

도의 대두가공식품 시장규모는 17억 4천 7백만불인

데 그중 45.7%는 간장이, 18.6%는 인조육,

12.4%는 두유, 11.8%는 두부가 차지하였다(표 2).

대두가공식품 산업은 이처럼 빨리 성장하는 재미

있는 분야로서 그 성장의 원동력이 무엇인지 알아보

도록 하자.

3.1 밝혀지는 대두의 의학적 효능들

수십년 동안 대두는 단지 단백질과 지방함량이 많

은 식품으로만 알려져 왔지만, 최근 10년 동안에

식품으로서 대두를 섭취하면 여러 가지 건강상의 효

능을 얻을 수 있다는 것이 많이 밝혀지고 있다. 수

천건의 연구논문이 발표되었으며, 만성질환의 예방

과 치료에 관련된 많은 연구들이 계속 진행중이다.

만성질환은 대두산업에 관련된 가장 흥미있는 연구

분야이다.

의학적인 연구결과들에 따르면 대두가공식품을 규

칙적으로 섭취하는 사람들은 섭취하지 않는 사람들

에 비해서 유방암, 대장암, 전립선암, 심장병, 골다공

증, 갱년기 장애 등의 발병율이 현저히 낮다고 한다.

대두의 많은 성분중에서 단백질과 이소플라본이 위

와같은 효능에 가장 기여하는 것으로 밝혀지고 있

다. 대두가 이와같이 건강에 큰 도움이 된다는 연구

결과들은 대두의 이미지를 개선시키고 소비자들의

관심을 끄는데 큰 도움이 되었으며, 이에 따라 대두

가공식품 시장이 빠른 속도로 커지고 있다.

3.2 대두와 기능성 식품과의 관계

1999년에 실시된 조사에 의하면 일반 소비자들이

원하는 것은 단순한 저지방 식품이나 영양적으로만

균형적인 식품보다는 섭취해서 인체에 건강상 도움

이 되는 기능성식품들을 원한다고 발표되었다. 10명

중 9명의 소비자는 몸에 좋은 식품을 섭취하여야 질

병이 예방된다고 믿고 있으며, 먹는 식품을 바꾸지

않고는 건강이 개선되지 않는다고 생각하고 있다.

<그림 6. 미국 대두가공식품 시장의 규모변화>

<표 2. 1998년 미국 대두 가공식품 시장의 품목별

시장 규모>

Product Sales in ＄
million

% of total
sales

Soy sauce 798 45.7

Meat alternatives
(soy- based) 325 18.6

Soymilk 216 12.4

T ofu 206 11.8

Soy cheese 68 3.9

Miso 62 3.5

Soynuts 26 1.5

T empeh 10 0.6

Nondairy frozen
desserts 90 0.5

Other soyfoods 26 1.5

T otal 1,746 100.0
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전체 소비자의 2/ 3가 영양강화식품을 구매하고 있다

고 대답하였으며, 1/3은 유기식품을 구매하고 있었

다. 1/ 2이상의 소비자가 그들이 구매하는 식품으로부

터 건강상의 효능을 기대하며 식품을 구매하고 있었

다.

이와같은 식사와 건강에 대한 관심의 증가는

1990년대 기능성식품이라는 새로운 산업분야를 탄

생시켰다. 기능성식품이란 영양을 공급하는 기능이

외에 질병의 예방과 치료를 포함한 전체적인 인체의

건강을 향상시키는 생리적 효과를 주는 성분을 갖고

있는 식품을 말하는 것이다. 위와 같은 정의에 따라

기능성식품(functional foods)은 nutraceuticals,

designer foods, medical foods, pharma foods,

phytochemicals 라고도 불리운다. 여기에는 현재

시장에서 판매되고 있는 복합탄수화물의 함량이 높

은 시리얼, phytochemicals이 강화된 과일제품들,

칼슘과 비타민 등이 보강된 음료들도 포함된다.

현재 선진국의 식품산업에서는 기능성식품 시장규

모가 1위를 차지하고 있으며, 그 시장의 핵심은 수

많은 식물과 동물성의 기능석 식품중에서도 단연 대두

가 중심이다. 대두는 갖고있는 많은 phytochemical

의 효능과 콜레스테롤 함량을 낮추어 주는 단백질

등으로 각광을 받고 있다.

3.3 제도적인 보완

1999년 10월 25일, 미국식품의약국(FDA)은 대

두단백질을 함유한 식품의 건강관련 효능표시를 승

인했다. 이것은 43개의 인체임상시험 결과를 바탕

으로 내린 결정으로서, 식사에 들어있는 동물성 단

백질을 대두단백질로 대체하여 투여했을 때 콜레스

테롤 수치가 낮아져 심장병의 발병위험이 크게 감소

하는 것이 입증되었다. 그 승인에 따르면 1끼 식사

마다 6.25g 이상의 대두단백질을 포화지방과 콜레

스테롤 함량이 적은 식사와 함께 섭취하면 심장병의

위험을 크게 줄일 수 있다고 한다. 즉, 적어도 총지

방은 1끼당 3g 이하로 제한하고 그중에 포화지방은

1끼당 1g 이하 이어야 하며, 콜레스테롤은 1끼당

20mg 이하로 함유되어야 한다. 저지방이 아니라도

예외가 되는 식품이 있다. 대두 전체를 사용하는 두

유, 두부, 템페 등은 대두 이외의 다른 성분을 첨가

하지 않는다면 건강관련 효능표시를 할 수 있도록

승인되어 있다.

식품의약국의 승인은 많은 변화를 유도했다. 첫째,

많은 주요 식품회사들이 기존의 대두가공식품업체나

자연식품제조업체와 연합하여 대두가공식품 시장에

뛰어들기 시작했다. 둘째, 이 승인은 대두가공식품

에 대한 소비자의 인식을 제고시켜 판매시장 확대에

크게 기여했다. 셋째, 제조업자들로 하여금 기존의

다른 식품에도 대두를 첨가하도록 하여 대두가공식

품이 더욱 다양하게 되었다. 2000년에만 1,000

개의 새로운 대두가공식품이 대두 단백질의 효능표

시와 함께 시장에 출시된 것으로 알려져 있다.

3.4 대두의 효능에 대한 소비자들의 인식
제고

건강과 식품사이의 관련에 대해서 전문가들과 일

반 소비자들의 인식이 크게 증가하고, 만성질환의

치료 및 예방에 대한 대두가공식품의 효능이 밝혀지

면서 건강관련 전문가, 언론, 일반 소비자들 사이에

대두에 대한 관심이 크게 증폭되고 있다. 이에 따라

소비자들이 대두의 건강관련 효능에 눈뜨기 시작하

여 대두가공식품의 소비가 급증하고 있다.

1999년에 실시된 미국대두위원회(USB)의 조사

보고에 따르면, 점점 더 많은 미국인들이 대두의 효

능을 공감하고 그들의 식단에 대두의 함유량을 높여

가고 있다고 한다. 현재 71% 미국인들이 대두는

몸에 좋다고 생각하고 있다. 1997년에 67%, 그 이

전에 59%였던 것에 비하면 급속한 인식의 제고이

다. 응답자의 68%는 대두가공식품을 규칙적으로

섭취하고 있었으며 24%는 대두나 대두단백질을 1

주일에 한번 이상을 섭취하고 있는 것으로 나타났

다. 또한 응답자의 40%는 대두의 효능에 대해서

상세히 알고 있었으며, 89%는 대두유가 일반 다른

지방에 비해서 건강에 좋다고 믿고 있었다. 대두가
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공식품중에는 두부, 대두 버거, 대두 음료에 대한 인

식이 가장 높았다.

3.5 기술적인 진보

대두가 우수한 식품이기는 하지만 100% 완벽하

지는 않다. 대두의 이용을 제한시키는 주요인은 대

두의 독특한 비린내(beany flavor)로서 대두 가공

제품에서 풋내가 나게 한다. 특히 이 냄새에 익숙치

못한 서양인들에게는 큰 장애요인이다. 대두에서 비

린내가 나는 주원인은 대두에 함유되어 있는 리폭시

게나제(lipoxygenase)의 활성 때문인데, 이 효소는

대두속의 다가불포화지방산을 산화시켜 여러 가지

휘발성 카보닐 화합물(carbonyl compound)들을

생성한다. 카보닐 화합물 중 많은 것들이 비린내가

나는 물질들이다. 또 하나 대두 이용을 가로막는 이

유는 대두유의 산패안정성이 낮다는 것이다. 대두

속에 함유된 단백질이 산패를 막아주지만 유지 정제

과정에서 제거되어 제조된 대두유에는 함유되지 못

하므로 대두유의 산패안정성이 낮은 것이다. 위의

문제점들을 해결하기 위해서 몇 년간 2가지 방향에

서 연구들이 진행되었다. 하나는 새로운 가공공정의

개발, 또 하나는 새로운 품종의 대두 육종기술개발

이다. 그 결과 대두가공식품의 비린내는 상당히 줄

어든 것으로 보고되고 있다.

두유 제조공정을 예로 살펴보면, 옛날 중국에서

만든 두유는 비린내가 심하였고, 쓴맛도 나고, 목이

메는 현상이 심하였으며, 저장기간도 매우 짧았다.

현대적인 두유 제조공정에서는 맛과 냄새를 개선시키

기 위해서 적어도 3가지의 새로운 가공법을 사용하고

있다. 첫째, 대두를 뜨거운 상태에서 마쇄하여 리폭

시케나제의 활성을 실활시키고 코넬가공법(Cornell

method)이나 일리노이가공법(Illinois method)으

로 다음 공정처리를 한다. 아니면 처음부터 대두를

특별히 고안된 통속에 넣고 냉장상태에서 대두가 산

소와 접촉하지 못하게 하면서 마쇄하여 리폭시케나

제의 활성을 막기도 한다. 둘째, 이렇게 제조된 두

유를 유지의 탈취공정과 비슷하게 진공을 걸면서 높

은 온도로 처리하여 비린내를 탈취하는 것이다. 셋

째, 탈취된 두유에 여러 가지의 감미료와 향료를 첨

가하여 비린내와 쓴맛을 마스킹(masking)하여 전혀

색다른 맛과 향의 두유로서 일반 소비자들에게 접근

하는 방식이다.

또한 두유제품의 안정성과 저장성을 늘이기 위해

서 제조업자들은 균질화, 식물성검 첨가, 저온살균,

무균포장 등의 기법을 조합하여 사용한다. 이와같은

노력으로 생산성이 높아지고, 맛, 향, 안정성, 저장

기간 등의 품질이 크게 향상된 두유제품의 제조가

가능해져 소비자들에게 큰 호평을 받고 있다.

최근 들어서 두유나 두부 제조업자들은 대두대신

대두분말을 사용하여 두유와 두부를 제조하기 시작

했다. 이렇게 하면 대두를 수침시키고 마쇄하는 공

정이 생략되어 공정시간이 단축되고 물의 사용량을

크게 줄일수 있다. 대두의 분쇄기술도 향상되어

400 mesh를 통과하는 전지 대두분말의 제조가 가

능해졌으며, 이 분말로 두유나 두부 등을 제조하면

비지가 발생하지 않고 대두 전체가 가공제품으로 전

이되어 제품의 수율이 크게 증가하여 비지의 폐기물

처리 비용이 절감된다.

과거 20여년 동안 더 좋은 대두를 생산하기 위한

육종학적 노력도 꾸준히 전개되어 왔다. 돌연변이

방법으로 리폭시게나제 이소자임들이 결핍된 대두가

개발되었다. 리폭시게나제가 결핍된 육종 대두는 두

유제조시 비린내 등의 이취를 크게 감소시켰으며,

제조된 대두유에서도 냄새와 산패 안정성이 상당히

향상되는 것으로 나타났다.

한편 전통적인 식물육종기술에 의해서도 소비자들

의 취향에 맞는 대두들이 개발되었다. 이 대두는 일

반적인 두부용 대두로 알려져 있으며 식용대두로 분

류된다(그림 7).

기존의 일반 대두와 비교해보면 두부용 대두는 자

엽(cotyledon)의 색이 더 백색이며, 크기도 더 크

고, 단백질 함량도 훨씬 높으며, 비린내도 적다. 이

식용 대두로 두부, 두유 등의 대두가공제품들을 제

조하면 제품의 생산수율과 품질이 크게 향상될 것으

로 기대되고 있다.
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<그림 7. 특별하게 육종된 식용대두>

3.6 정체되어 있는 식품산업에 한줄기 서광

미국의 식품산업계는 과거 수십년 동안 냉장, 냉

동, 운송, 포장 등의 기술발달로 큰 성장을 이룩하

였다. 그러나 1990년대에 들어서 미국내 시장의 성

장이 답보상태에 머무르고 있다. Kuzminski(1999)

에 따르면 같은 기간 소매식품 시장은 매년 2.25%,

외식분야는 5.35% 정도 성장하여 경제성장률에 훨

씬 못 미치는 성장률을 나타냈다. 따라서 미국의 식

품회사들은 식품시장의 세계화와 제품의 효능성을

강화하여 이익을 극대화시키고, 성장률을 높이고자

하였다.

대두 가공식품 산업을 비롯한 기능성 식품시장이

확대되자 그동안 정체되어 있던 식품산업시장에 활

력이 되고 있다. 첫째, 새로운 분야의 식품시장이

창출되었고, 둘째, 실제로 소비자에게 건강상의 효

능이 있는 식품을 판매함으로서 제품의 이윤이 증가

했다. 또한 중소업체 및 신규업체들의 식품산업시장

참여를 유도하였으며, 여러회사들이 연합하고 있다.

이로 인하여 새로운 대두 가공식품들이 계속 시장에

출시되고 소비가 증가되어 기술개발의 원동력이 되

고 있다.

3.7 세계적인 단백질 부족에 대한 해결책

대두가공식품의 활용증가는 미국내 시장에만 국한

된 것이 아니다. 국제시장의 잠재력은 매우 거대하

다. 특히 전세계의 많은 개발도상국들은 아직도 영

양상태가 열악하다. 유아 사망률이 높고, 평균 수명

이 낮고, 만성질환에 시달리고 있다. 단백질의 부족

이 주원인이다. 이 지역들은 인구증가율이 높아서

단백질 부족 상황은 점점 더 악화되고 있다. 따라서

단백질이 부족한 지역에 다양한 대두가공식품의 형

태로 대두를 섭취시키는 것이 단백질 부족문제를 해

결할 수 있는 가장 좋은 방법이다. 왜냐하면 단위재

배 면적당 단백질 생산량은 세계에서 대두가 1위이

기 때문이다.

이러한 잠재력을 고려하여 미국대두협회(ASA)는

개발도상국들의 대두 소비에 초점을 맞추고 세계의

가난한 사람들과 그들이 사는 지역의 단백질 부족을

대두가공식품으로 공급하여 해결하고자 하고 있다.

한편 개발도상국들의 경제가 발전함에 따라 단백질

에 대한 수요가 계속 증가하고 있다. 가난한 사람이

든 부자이든 단백질 섭취욕구를 채워줄 수 있는 작

물로는 대두가 가장 적합하여 21세기에는 대두가공

식품이 큰 각광을 받게 될 것이다.

4. 앞의로의 전망

대두 가공식품 산업에는 새로운 변화를 맞고 있

다. 점점 더 많은 소비자들이 대두 가공식품을 저녁

식사로서 섭취하고 있으며, 일단 먹어본 사람들은

계속 즐기고 있다. 가장 중요한 핵심은 맛, 편리성,

가격이며, 제품의 표준화가 시급한 문제이다. 중국

과 같이 전통적인 대두 소비나라에서도 문제는 있

다. 기존의 대두 가공식품을 현대화 시키고, 유통체

계를 갖추어야 하며, 일반 소비자들에게 그 동안 밝

혀진 대두의 건강상 효능들을 신속하게 홍보해야만

하는 문제들이 존재하고 있다. 따라서 대두가공식품

의 소비를 계속 늘리기 위해서는 다음과 같은 노력

들이 실시되어야 한다.
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1) 대두의 건강에 대한 효능연구를 계속 실시하여야

한다. 아주 작은 효능이라도 소비자들에게는 소

비를 촉진시킬 수 있고 대두가공식품의 이미지를

향상시킬 수 있다.

2) 대두가 식품으로의 이용이 제한되는 단점(비린내

등)을 개선하고 더 맛있는 대두가공식품을 제조

하기 위한 가공법의 개발과 육종학적 연구가 계

속되어야 한다.

3) 대두가공식품의 기호성을 소비지역의 입맛에 맞

게 변화시켜야 한다.

4) 대두의 유용성분들을 소비자들에게 친숙한 식품

에 첨가하는 것이다. 두부, 두유, 대두 버거 등

이 미국의 식품점에서 흔하게 볼 수 있는 것이기

는 하지만 아직도 미국인들의 기호에 적합한 식

품은 아니다. 또한 건강을 생각해서 하루에도 몇

번씩 대두가공식품을 먹고 싶어도 제품이 다양하

지 못해서 식상한다. 따라서 기존의 친숙한 식품

에 대두성분을 첨가하는 것이 좋은 방법이다. 즉

기존의 식품에 들어있는 단백질을 맛에는 영향을

주지 않으면서 동량의 대두단백질로 대체하여 건

강상의 효과를 기대하는 것이다.

5) 대두가공식품의 판매를 촉진하는 노력을 해야 한

다. 최근에 미국대두위원회(USB)와 미국대두협

회(ASA) 등의 여러 유사기관들이 국내외에서

학교, 식품제조업자, 영양학 교수들, 소매상 들

을 대상으로 대두에 관한 홍보를 강화하여 좋은

효과를 얻고 있다.

6) 소비자들에게 대두가공식품을 맛볼 수 있게 해야

한다. 대두의 비린내를 제거하기 위한 기술이 상

당히 발전했음에도 사람들이 처음 대두가공식품

을 먹어보면 무엇인가 맛이 이상하다는 것을 느

낀다. 물론 계속해서 대두가공식품을 섭취하면

그 맛에 익숙해져서 오히려 좋아하게 된다. 대부

분의 중국사람들은 그들이 수천년 동안 대두가

공식품을 섭취해 왔기 때문에 대두의 비린내를

상당히 좋아한다. 또 한가지 좋은 방법은 어떤

기준적인 맛이 정해지기 이전의 어린이들에게

대두가공식품을 많이 먹여서 자라면서 비린내에

익숙해 지도록 만드는 것이다.

7) 가격과 판매량의 연결고리를 끊어야 한다. 현재

대두 가공식품들은 대부분 건강보조식품 상점이

나 자연식품 상점에서 판매되고 있다. 물론 두유

나 두부같은 대중적인 대두가공식품은 식품점에

서도 판매되고 있지만 취급물량이 적어서 가격

이 비싼편이다. 가격을 낮추기 위해서는 취급물

량이 늘어나야 하는데, 그런 방향으로 진행되어

가고 있다.

8) 건강을 증진시키는 아시아의 전통적인 대두가공

식품의 효용성을 강조한다. 대두는 3000년전부

터 고대 중국에서 재배되어 이용되기 시작한 이

래 20세기에는 전세계에서 널리 재배되고 있다.

수십년 동안 대두는 식품으로서는 좋지 않은 이

미지 때문에 제대로 이용되지 못하였다. 그러나

21세기에 들어서 고대 작물인 대두의 건강상 효

능이 밝혀지고 서양인들의 기호에도 부합되는

다양한 대두가공식품들이 생산되어 대두의 식품이

용율이 크게 증가하고 있다. 앞으로 수년내에 대

두가공식품산업이 활성화되어 소비자들은 좀더

몸에 좋은 식품들을 먹을수 있게 될 것이다.
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