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1. 서론

변성전분은 여러 가지 곡물이나 근경에서 유래

한 전분을 소량의 화학물질로 처리하여 전분의 
히드록시기와 반응물질 사이의 반응에 의해 화학

적으로 변형시킨 것 또는 이를 호화한 것으로 전
분 본래의 물리적 특성을 변형시킨 것(1)으로 국
내법에 정의되어 있고, CODEX에는 소량의 특정 
chemical을 처리하여 전분의 물리적 특성을 변형

시킨 것(2)으로 기술되어 있다.
CODEX에서 정해진 식품용 변성전분의 종류는 

표 1과 같이 17종이고, 우리나라에서는 표 2와 같이 
총 10 개가 식품용 변성방법으로 허가되어 있다.
법 제도 안에서는 화학적 변성의 방법에 대한 내

용을 다루고 있으나 학술적으로 보면 화학적 변
성 이외에도 물리적 변성도 포함될 수 있고 후자

는 전자와 병행 처리가 가능하다. 변성전분은 원

료가 되는 전분의 기본적인 특성이 제품에 있어 
가장 중요한 영향인자이지만 변성의 종류, 변성의 
정도, 이와 더불어 제조공정에 접목할 수 있는 물
리적 처리의 방법 및 정도에 따라 다양한 제품의 
개발이 가능하다. 변성전분의 다양성에 영향을 미
치는 인자들에 대한 개괄은 그림 1과 같다.

그림 1. 변성전분 특성 요인
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표 1. CODEX 정의에 의한 식품용 변성전분의 종류

Modified starch Treatment

Gelatinized starch Sodium hydroxide

Thin-boiling starch
Hydrochloric acid and/or sulfuric acid

Alpha-amylase
Hydroxypropyl distarch phosphate Phosphorus oxychloride, propylene oxide

Oxidized hydroxypropyl phosphate starch Sodium hypochlorite, hydrogen peroxide, propylene oxide

Bleached starch

Hydrogen peroxide and/or peracetic acid
Ammonium persulfate and sulfur dioxide

Sodium hypochlorite
Calcium hypochlorite

Potassium permanganate
Sodium chlorite

Oxidized starch Sodium hypochlorite
Starch acetate Acetic anhydride or vinyl acetate

Acetylated distarch adipate Adipic anhydride and acetic anhydride
Starch phosphate Monosodium orthophosphate

Starch octenyl succinate Octenyl succinic anhydride, beta amylase
Starch sodium octenyl succinate Octenyl succinic anhydride

Starch aluminium octenyl succinate Octenyl succinic anhydride and aluminum sulfate

Distarch phosphate
Phosphorus oxychloride

Sodium trimetaphosphate
Phosphate distarch phosphate Sodium tripolyphosphate and sodium trimetaphosphate
Acetylated distarch phosphate Phosphorus oxychloride, acetic anhydride or vinyl acetate

Starch sodium succinate Succinic anhydride
Hydroxypropyl starch Propylene oxide

표 2. 식품첨가물공전 상의 변성전분 종류

명칭 정의

산화전분 차아염소산나트륨에 의한 산화반응

아세틸아디핀산이전분 무수아디판산 및 무수초산에 의한 에스테르화반응

아세틸인산이전분 산화염화인 또는 메타삼인산나트륨과 무수초산 또는 초산비닐에 의한 에스테르화 반응

옥테닐호박산나트륨전분 무수옥테닐호박산에 의한 에스테르화

인산이전분 산화염화인 또는 메타삼인산나트륨에 의한 에스테르화반응

인산일전분 인산일전분반응 및 인산이전분반응

인산화인산이전분 폴리삼인산나트륨 및 메타삼인산나트륨에 의한 에스테르화반응

초산전분 무수초산 또는 초산비닐에 의한 에스테르화 반응

히드록시프로필전분 프로필렌옥시드에 의한 에테르화반응

히드록시프로필인산이전분
산화염화인 또는 메타삼인산나트륨에 의한 에스테르화반응 및  

프로필렌옥시드에 의한 에테르화반응
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이렇게 다양한 종류의 변성전분 제조가 가능하

지만 산업계에서는 그 수요처를 확보하지 못하면 
의미가 없다. 따라서 식품산업의 트랜드나 소재산

업에서의 변동에 부합하는 제품 개발이 중요하여 
전분소재를 상업화하고자 하는 이들은 변성전분 
제조에 관련된 기술의 개발뿐 아니라 이러한 정
보의 확보와 분석에 많은 노력을 기울이고 있다.
본고에서는 대상주식회사에서 최근 몇 년간 개

발 출시한 변성전분 제품에 대한 특성 및 적용 분
야에 대한 소개와 이들 제품 개발에 대한 전략에 
대해 소개하고자 한다.

2. 생리 기능성 부여 식이섬유 개발

전 세계적으로 metabolic syndrome에 의한 질병

이 증가하고 이에 따른 사회적 비용 증가가 이슈

가 되고 있다. 미국은 당뇨병환자의 수가 그림 2와 
같이 상승하였고(3), 전 세계적으로 식이섬유의 

섭취량은 지속적으로 감소하고 있으며 비교적 식
이섬유 섭취량이 양호한 한국의 경우도 그림 3에
서와 같이 예외는 아니다(4). 전분유래의 식이섬

유인 난소화성전분은 기존의 다른 식이섬유가 생
리기능성 특성을 보이듯이 대장암 경감효과, hy-
poglycemic effects, prebiotic으로의 특성, hypocho-
lesterolemic effects, 지방축적 억제, 이외 담석 억제, 
미네랄 흡수촉진과 같은 생리특성 개선의 효과가 
많이 보고되어 있다(5).
난소화성전분은 생리특성이 이외에도 기존 식

이섬유 소재들에 대비해 밀가루와의 좋은 호환성, 
낮은 수분흡수력에 의한 crispiness 증가와 같은 텍
스처의 특성 부각과 같은 장점을 보유(6)하고 있
지만, 일반 전분이 가지고 있는 호화의 특성이 식
품의 제조공정 중 발현되지 않고 수분흡수력이 너
무 낮아 최종제품의 결착력 저하, 도우 형성능 저
하, graininess와 같은 관능적 특성의 저하 등의 단
점을 발현하기도 한다. 이러한 특성적 한계로 인
해 최종 식품에 있어 식이섬유 함량 강조표시를 
위해서 필요한 식이섬유 함량을 만족시키기에 개
발상에 많은 어려운 점이 존재한다.
대상주식회사에서는 이러한 난소화성전분의 

단점에 착안하여 화학적 변성처리를 통해 얻은 
RS4 type의 난소화성전분의 후공정처리를 통해 
일부 전분의 호화 특성을 발현하고 최종 식품의 
식이섬유 함량을 쉽게 증가시킬 수 있는 제품인 

그림 2. 미국 당뇨병환자수(age-adjusted) 변화 추이

그림 3. 연도별 한국인 평균 식이섬유 섭취량의 변화(g/1000kcal)

그림 4. 난소화성전분 적용 햄버거번의 관능검사 결과
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RS-FiberGel60을 개발하였다.
햄버거번에 RS-FiberGel60을 적용하면 식이섬

유 풍부 표시기준인 식이섬유 함량 6%를 만족하

는 햄버거번을 기존 제품과 동일한 관능적 특성을 
보유하도록 만들 수 있다(그림 4). 호밀빵에 적용

하였을 때 식이섬유 함량을 어렵지 않게 증가시키

면서 기존의 RS2 type의 고아밀로스 함량 난소화

성전분에 비해 노화안정성이 높아 저장성을 증대

시키는 장점도 부여할 수 있었다(그림 5). 기존의 
RS4 type 난소화성전분은 수분흡수율이 매우 낮
아 제품에 적용했을 때 호화되지 않은 전분입자에 
의해 graininess를 느끼게 해 관능품질 저하를 가져

오는 데에 비해 RS-FiberGel60의 경우 이러한 특성

이 현저하게 개선됨을 확인할 수 있었다(그림 6). 
또한 면 개발 시 RS4 type 난소화성전분을 적용하

면 결착력 저하에 의해 면대가 자주 끊어지는 단

점이 있으나 RS-FiberGel60 적용 시 이 또한 극복

이 가능하였다.
좋은 개념의 소재가 있더라도 그것이 최종 식

품에 적용 시 맛과 물성이 적합하게 발현되지 않
으면 제품개발자들에게 외면당하게 되는데 RS-
FiberGel60의 경우 최종 식품 개발자들과의 인터

뷰를 통해 그들이 생각하는 식이섬유와 난소화성

전분에 대한 단점을 파악하고 이를 극복해나간 사
례라 하겠다.

3. 유화소재의 개발

경제와 식품산업이 발전하면서 소비자들의 영
양소 섭취 패턴도 많이 변화하였다. 한국의 경우 
지방의 섭취비율이 그림 7에서와 같이 계속 증가

하고 있는 추세이다(7). 지방의 섭취 증가에 따라 
식품 산업에 있어서 지방을 더 자연스럽게 식품 
성분과 조화를 이루고 저장성을 증대시키기 위한 
노력이 필요하게 되었고 이러한 목적을 위해 다
양한 형태의 유화제들이 사용되고 있다. 고분자의 
검류들이 이러한 용도로 많이 사용되고 있는데 최
근 잔탄검, 구아검의 경우처럼 원유, 가스의 시추

에 사용(8, 9)되면서 그 수요가 증가하여 가격이 급
격이 상승하는 경우도 있었고, 아라비아검과 같이 
원산지의 수급불안이 문제(10, 11)가 되는 경우도 
있었다. 이러한 다양한 이유로 인해 이들을 대체

그림 5. 적용 난소화성전분에 따른 호밀빵의 저장 중 변화

그림 6. 난소화성전분 종류에 따른 피자의 관능검사 결과

그림 7. 국내 지방의 섭취비율 추이
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할 소재의 개발 필요성이 증가하였으며, 변성전분

이 하나의 대체재로 관심을 받게 되었다. 또한 지
방의 섭취로 인한 칼로리 섭취의 증가가 사회적 
이슈로 관심이 증가하고 있는 상황에서 지방의 텍
스처와 관능적 특성을 보유하면서 지방의 함량을 
줄이기 위한 노력도 필요한 상황이 되었다. 
대상주식회사는 이러한 현황에 따라 전분계 유

화소재의 개발을 추진하였고, 에멀에이드라는 제
품을 출시하게 되었다. 에멀에이드는 변성전분 분
류 상 옥테닐호박산나트륨전분에 속하는 제품으

로 강력한 유화력을 지닌 냉수가용성 제품이다. 
고분자계열 및 저분자계열의 대표적인 몇 가지 유
화제와 유화력을 비교하여 보았을 때, 냉장, 상온, 
고온 및 pH 변화, 가염 정도에 따라서도 에멀에이

드는 우수한 유화안정력을 보여주었다. 대표적인 
실험예인 그림 8은 냉장 조건에서의 유분리 현상

을 비교한 것이고 표 3에는 이와 같은 실험을 각 저
장 조건에서 실시한 결과를 요약하여 나타내었다.
카제인나트륨은 대표적인 유화제 중 하나로 주

요한 용도는 커프림의 유화안정성을 높이는 것이

다. 이러한 카제인나트륨은 유제품의 수요 공급에 
의존하고 있어 가격의 변동폭이 큰 단점(12)이 있
고 식품산업에서는 이를 대체할 안정적인 소재를 
필요로 하고 있다. 에멀에이드는 커프림에 사용되

그림 8. 냉장 저장시의 유화제별 유화 안정성 비교

표 3. 저장 조건에 따른 유화제별 유분리 정도 비교

온도 별

60℃ 가염난황, Sugar Ester 7, Sugar Ester 16 >  
레시틴 > 아라비아검, 난황, 에멀에이드

상온
레시틴 > 아라비아검 > Sugar Ester 7 > 가염
난황, 난황> Sugar Ester 16 > 에멀에이드

냉장
레시틴 > 아라비아검, Sugar Ester 7 > 난황 > 
가염난황 > 에멀에이드 > Sugar Ester 16

염 농도 
별

2% 난황, Sugar Ester 7, Sugar Ester 16, 레시틴, 
가염난황 > 아라비아검, 에멀에이드

8%
레시틴 > Sugar Ester 16, 난황, 가염난황 > 
Sugar Ester 7 > 아라비아검 > 에멀에이드

pH 별

pH 3 아라비아검 > 난황 > Sugar Ester 16, Sugar 
Ester 7, 가염난황, 에멀에이드

pH 4
Sugar Ester 7 > 아라비아검 > Sugar Ester 16, 

난황 > 가염난황, 에멀에이드

pH 5
Sugar Ester 7, Sugar Ester 16 > 에멀에이드 > 

아라비아검, 가염난황 > 난황

그림 9.  상온 정치 시 에멀에이드 적용 여부에 따른 커피의 페더링 
현상 비교

그림 10.  열처리 후 에멀에이드 적용 여부에 따른 커피의 색상, 페
더링 변화 비교
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고 있는 카제인나트륨의 일부를 관능적으로나 유
화안정력에 있어 전혀 문제없이 대체할 수 있다. 
커프림 중 카제인나트륨을 20% 대체할 경우, 이
를 이용한 커피믹스에 있어 초기 육안 관능 및 상
온 저장시의 페더링 현상에 있어 기존 제품과 차
이가 없었으며(그림 9), 열처리 후에도 카제인나

트륨만을 적용한 커피와 관능적으로 차이가 나지 
않는 것을 확인하였다(그림 10).
제빵 크림류는 지방의 함량이 높을수록 부드럽

고 광택이 나는 고급스러운 느낌을 가진다. 그러

나 유크림은 가격이 비싸고 또한 칼로리도 높은 
단점이 있는데 에멀에이드를 적절히 사용하면 제
빵크림에 고급스러움을 부여하면서도, 가격과 칼
로리를 낮추는 레시피의 개발이 가능해진다. 제빵

크림에 있어 에멀에이드의 함량을 증가시키면 부

드러움이 증가하게 되고(그림 11), 광택도 증가하

여(그림 12)되는 것을 확인할 수 있었다. 또한 무지

방크림에 에멀에이드를 적용하게 되면 마치 지방

을 함유한 제품과 같은 부드럽고 고급스러운 특성

을 부여하게 되고 이는 다른 유화제와 비교하였을 
때 더 우수한 특성을 보이는 것도 확인하였다(13).
식품산업에 있어 지방의 함량을 줄이는 것, 칼

로리를 줄이는 것은 가장 큰 숙제 중의 하나이며, 
비만 등 성인병이슈가 커지고 있는 요즘은 더욱 
절실한 상황이다. 최근 업계에서는 oil droplet안에 
물을 넣어 oil의 느낌을 주면서도 실제 그 섭취량

은 줄이는 w/o/w 시스템의 개발도 진행 중인데(14) 
이는 건강에 좋다고 하여 맛을 포기하는 것은 소
비자들이 받아들이지 않는 현실에서 지방의 함량

을 줄이면서도 텍스처와 풍미를 소비자들이 느끼

게 하고자 하는 식품 및 식품소재 개발자들의 고
민의 일환이라 하겠다. 대상주식회사도 에멀에이

드 외에 다양한 용도에 적합한 유화소재를 이러

한 소비자 및 업계 트랜드에 맞추어 개발하고, 이
것이 얼마나 소비자의 공감을 얻을 수 있는지 지
속적인 소재 적용 응용연구를 통해 확인해 나갈 
것이다.

4. 배터용도의 제품군 lineup 강화

국내 외식업은 그림 13과 같이 근래 크게 성장

그림 11.  에멀에이드의 함량 증가에 따른 제빵크림의 texture 
analyzer 분석 결과

그림 12. 에멀에이드 함량 증가에 따른 제빵크림의 광택 변화

그림 13. 한국 외식업 중 음식점업 매출 변화 추이
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하였고(15), 1인 가구의 증가 및 편리성 추구 등 변
화에 의한 편의식 수요 증가 등의 원인으로 이에 
대응한 소재의 개발이 요구되고 있다. 배터는 치
킨, 돈가스, 탕수육 등 외식업 및 편의식의 주요 품
목에 사용되는데 제품의 특징을 위해 여러 원료

들을 조합한다. 변성전분은 원료, 변성방법 및 정
도 등에 따라 배터에서 요구되는 특성을 발현하

는 데에 핵심 원료로 작용할 수 있어 대상주식회

사에서는 이러한 점에 착안하여 배터용도 제품들

을 개발하였다.
배터에 있어 전분은 주로 결착력 개선과 식감

의 개선에 큰 효과를 줄 수 있다. 대상주식회사의 
Floset Light 150과 Floset Light 300, 배터용전분은 
위의 목적들을 제품개발자가 원하는 정도로 발현

시키는 것을 원활하게 할 수 있도록 개발된 제품

들이다. 
Floset Light 150은 배터의 바삭한 식감을 극대화

시키는 것에 주안점을 둔 제품이다. 튀김제품에 
있어 결착력은 미흡한 특징이 있으나 다른 배터

용도의 전분과 혼합을 통해 개선이 가능하다. 결
착력이 크게 구해 받지 않는 해산물튀김의 경우 
꽃핌현상을 부여하여 시각적인 효과를 부여할 수 
있는 장점도 있다(그림 14). Floset Light 300은 바삭

한 식감의 경우, Floset Light 150보다 약하지만 독
특한 식감을 부여할 수 있으며 결착력이 높은 제

품이다. 치킨튀김 배터에 적용 시 닭고기의 육즙

이 튀김 중에 빠져나가지 않아 최종 제품의 육질

이 퍽퍽하지 않고 촉촉한 느낌을 줄 수 있는 장점

이 있다(그림 15). 배터용전분은 결착력을 극대화 
하기 위해 개발된 제품으로 그림 16과 같이 기존

에 유통되는 배터용믹스와 비교해서 결착력이 더
욱 우수한 것을 알 수 있다.
튀김은 그 원물의 종류에 따라 원하는 제품의 식

감에 따라 다양한 배터를 요구하는데, 대상주식회

사는 이러한 시장의 요구에 맞추어 배터의 특성에 
맞는 제품을 쉽게 개발할 수 있도록 제품군을 강
화하는 개발전략을 수행하였다.

5. Gluten-free 프리믹스 개발

최근 해외에서는 Gluten-free 제품에 대한 인기

그림 14. Floset Light 150을 적용한 배터믹스의 새우튀김 응용 그림 15. Floset Light 300을 적용한 배터믹스의 치킨튀김 응용

그림 16. 배터용전분의 돈가스 배터 응용
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가 높아지고 있다. Gluten은 밀, 보리, 호밀 등에 들
어있는 단백질 성분 중 일부인데 이 성분에 대한 
소화능력이 없는 경우 면역체계의 과민반응에 의
해 작은창자에 문제가 생기는 celiac disease가 이슈

가 되고 있다(16). 건강에 대한 염려층이 많아지고 
다양한 기호의 식품이 요구되는 요즘 추세에 따라 
국내에서도 밀가루를 사용하지 않고 쌀을 원료로 
하는 제품 등 gluten-free 제품이 출시되고 있다. 대
상주식회사에서도 시장의 needs에 맞추어 밀가루

를 사용하지 않고도 제품을 만들어 낼 수 있는 제
과제빵용 전분 프리믹스류를 개발하였는데, 슈스

타와 스타브래드 두 종류가 있다.
슈스타는 슈(choux)를 제조할 수 있는 all-in mix 

type의 프리믹스로, 기존 choux 제조공정이 가지

고 있는 밀가루를 호화시키는 공정의 불편함과 제
조자의 숙련도에 따라 제품의 균일성이 크게 좌우

되는 단점을 극복할 수 있도록 대상주식회사의 변
성전분류를 이용하여 제조한 제품이다. 슈스타의 
제조공정상 장점은 그림 17과 같이 요약할 수 있다.
스타브래드는 한국인이 좋아하는 찰진 식감을 

부여하면서도 부드러운 텍스처를 구현할 수 있고, 
밀가루를 전혀 사용하지 않으면서도 제빵 아이템

을 개발할 수 있도록 제조한 변성전분을 핵심원

료로 한 프리믹스 제품이다.  스타브래드를 이용

하여 치즈갈릭브래드의 새로운 형태의 제빵아이

템을 그림 18과 같은 원료와 공정을 이용해 만들

어 본 결과 소비자호응도가 매우 높은 것이 확인

되었다.

6. 맺으며

편의식, 다양한 텍스처, 칼로리 저감에 대한 니
즈와 같이 소비자의 요구가 다양해지는 요즈음 초
기의 품질을 잘 유지할 수 있고 제품의 물성을 자
유롭게 조절할 수 있는 소재에 대한 필요가 더욱 
커지고 있다. 변성전분은 그 다양한 제품의 제조

가 가능하여 이러한 필요를 충족시킬 수 있는 훌
륭한 소재군중의 하나이다. 앞으로도 대상주식회

사는 시장의 요구를 끊임없이 파악하여 이에 적합

한 변성전분을 개발하고 고객사와의 활발한 의견

교환을 통해 제품을 개선하고 최종 제품에 적용될 
수 있도록 노력할 것이다.
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