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특집 1 국내외 나트륨 저감화 정책 및 기술 동향

서 론

최근 ‘나트륨 저감화’를 위한 방안에 대한 연구

들이 다각도에서 활발히 이루어지고 있다. 식품

의약안전처는 식품위생법에 2015년부터 가공식

품 나트륨 함량 비교 표시제를 도입하여 2017년 

5월부터 시행할 계획을 발표하였다. 이는 식품의 

나트륨 함량을 동일하거나 유사한 유형의 식품

에 대한 나트륨 함량과 비교하여 소비자가 알아

보기 쉽게 색상과 모양을 이용하여 표시하여 나

트륨 섭취를 줄이고 국민건강을 보호하기 위한 

취지를 내포하고 있다. 2012년부터 ‘자율적인 나

트륨 저감화 사업’을 실시하여 2020년까지 국민

의 나트륨 1일 섭취량의 20%를 줄이기 위한 사업

을 진행하고 있다. 또한, 2015년부터는 전통발효

식품의 대표적인 김치류, 장류, 절임류를 대상으

로 ‘중소기업 나트륨 저감화 기술 지원사업’을 진

행하여 나트륨 저감 매뉴얼을 개발보급하고 있

으며, 2016년 현재에는 전국을 권역별로 나누어 

생산현장에서부터 나트륨 저감화를 위한 매뉴얼 

개발 및 현장 컨설팅을 하여 애로사항 등을 보

완 및 개선안을 내어 지역의 생산업체의 참여를 

위한 적극적인 움직임을 보이고 있다. 경상북도

는 특화사업의 일환으로 2015년부터 시작된 ‘경

북 발효식품 수출농업기술지원단’은 지역의 고

품질 농산물을 이용한 발효 가공식품 및 전통식

품 발굴 육성을 위해 활발히 활동하고 있는 지역 

업체들과 네트웍을 형성하여 기술개발과 마케팅

의 꾸준한 지원을 진행 중이며, 지역전략 식품산

업+향토산업 육성사업의 통합 및 광역 사업 추
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진을 목표로 두고 있다. ‘경북 발효식품 수출농

업기술지원단’은 2016년도에는 식품의약안전처

의 ‘중소기업 대상 나트륨 저감화 사업’과 연계

하여 경남, 경북, 대구 및 부산 지역의 영남권역

의 장류 업체의 현장 컨설팅을 통한 나트륨 저감

화를 기술이전하고 있으며 몇 가지 사례를 소개

하고자 합니다. 

발효식품에서 소금의 역할

발효식품은 미생물의 증식과 대사과정을 이용

하여 맛을 내는 식품으로 흔히 ‘살아있는 식품’

으로 불린다. 대표적 전통 발효식품인 김치류, 

장류 등은 인체에 유용한 미생물의 섭취원일 뿐

만 아니라 여러 비타민, 미네랄, 식이섬유의 급

원 식품으로 알려져 있다. 식품에 이용되는 식염

은 적당한 맛을 나타내는 동시에 수분활성도와 

삼투압을 조절하여 식품 중의 미생물 성장을 선

택적으로 억제시킴으로써 식품의 관능과 저장성

에 영향을 준다. 발효식품에 첨가되는 소금은 짠

맛과 더불어 풍미를 부여하며 부패 미생물의 생

육을 억제하고, 내염성의 발효미생물이 선택적

으로 생장 할 수 있도록 조절해주는 역할을 하

여 식품의 보존성을 향상시키는 것으로 알려져 

있다(1). 또한 장류 내에 소금은 저장성 외에 장

류의 쓴맛에도 관여하게 되는데, 과다한 사용은 

과도한 짠맛과 함께 각종 성인병을 유발하고 있

다(2,3). 특히, 간장 및 된장 등과 같은 우리나라 

전통 발효식품의 경우 식물성 단백질 원료를 이

용한 대표적인 감미료 및 염미료이다. 발효식품

의 맛은 발효과정에서 식물성 단백질의 효소적 

가수분해에 의한 유리아미노산과 펩타이드로 구

성되며, 이러한 유리아미노산 및 펩타이드는 고

미, 감미, 산미, 함미 및 지미 등의 풍미를 나타

낸다. 우리나라에서 단백질 성분이 주원료인 발

효식품에 첨가되는 염의 농도는 각 식품의 원료 

특성, 최종 산물 등에 따라 달라지며 발효와 함

께 장기저장을 목적으로 하는 장류나 젓갈에는 

10.0∼40.0%에 이르는 식염이 첨가된다(4). 일반

적으로 10.0∼14.0% 정도의 염이 함유되며, 전통

적으로 제조되는 한식된장 경우에는 20.0%까지 

염을 첨가하기도 한다. 이러한 간장과 된장의 원

료 중 미생물의 생육에 가장 큰 영향을 미치는 성

분 중의 하나가 식염이므로 약 12.0% 이상의 소

금을 첨가하여 이상 발효와 부패를 방지하고 제

조 후 저장성을 부여하게 된다(5). 2013년 현재, 

산업체에서 생산되는 된장은 약 12만 톤 이며, 재

래식으로 제조된 것까지 포함하면 약 20만 톤의 

된장이 소비되는 것으로 추산된다(6).

나트륨 섭취의 문제점

2013년 국민건강영양조사 결과에 따르면 한국

인의 나트륨 섭취량은 평균 4,027.5 mg으로 세계 

보건 기구의 1일 나트륨 권장 섭취량인 2,000 mg
의 2배 이상으로 높았다(그림 1).
우리나라는 고염도 발효식품이 발달한 식문화 

습관 때문에 하루 식사를 통해 세계적으로 가장 

높은 수준의 양인 평균 12.2 g, 나트륨 함량만으

로는 4.8 g을 섭취하고 있으며 이는 WHO(Workd 

그림 1. 나트륨 권장량 및 1일 나트륨 섭취량 비교

(자료: 보건복지부)
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Health Organization) 권장량(하루 5 g)의 약 2.4배
에 이르고 있다는 연구가 보고되어지고 있다. 소

금의 과다 섭취는 심혈관 질환, 위암, 신장 결석 

등과 관련되어 있기 때문에 이의 섭취량을 줄이

려는 노력이 세계적으로 진행되고 있다. 2011년 

국민건강영양조사에 따르면 나트륨 섭취의 주요 

급원은 소금으로부터 17.7%, 김치 22.1%, 장류 

20.6%로서 김치와 장류의 섭취만으로도 하루 소

금량의 40.0% 이상을 섭취하는 것으로 보고되었

다. 장류식품의 대표적인 된장의 경우, 성인 1인
당 섭취량은 약 27.0 g/일로 그에 따른 염분 섭취

량은 약 3.0 g/일 이상으로 추정되며, 이 염분량

은 대부분의 선진국이 5.0∼10.0 g/일, 우리나라

에서 8.7 g/일의 염분 섭취량을 권장하고 있는 것

에 비교할 때, 단일 식품으로서는 대단히 많은 양

이라 할 수 있다(7,8). 식품의약품안전처는 장류 

100 g당 나트륨 함량은 0.4 g 더 줄여 줄 것을 장

류 업체에 권고하였으나, 실제적으로 현재 우리

나라에는 전통 장류의 염 농도에 대한 정해진 규

격을 가지고 있지 않아 실질적 문제해결에는 어

려움이 있는 것으로 보여 진다(9). 

나트륨 저감화 동향

세계적으로 저염식품 시장은 약 368억 유로, 즉 

54조 원의 규모를 가지고 있는 것으로 추정되며, 

그 중 대체소재 및 조미료 사용을 통한 No salt 표
시 식품은 17조 원 규모를 가지고 있는 것으로 추

산되는 거대한 시장 중의 하나이다. 시장조사 기

관인 후지경제에 따르면 2014년 일본의 저염시

장 규모는 2012년 대비 13.0% 성장한 447억 엔에 

이를 것으로 전망했으며, 신제품의 확대가 큰 역

할을 하는 것으로 분석되고 있으며, 그 중 소금

의 시장은 인류의 존재와 함께 이어진 것으로 시

장의 안전성은 매우 큰 편이며 향후 프리미엄급 

소금 시장이 커질 것으로 전망되고 있다. 2000년
대 대륙별 소금 생산량의 변화 조사결과, 아시아

의 경우 생산량 증가율이 6.1%, 유럽 2.6%, 북미 

3.1% 등으로 모든 대륙에서 연평균 4.0% 이상의 

성장률을 기록하고 있다. 세계적으로 소금생산 

국가는 최소 100여 개국 이상인 것으로 알려져 

그림. 2. 국가별 1일 나트륨 섭취량 예상치

(자료출처:식품의약품안전처)

표 1. 세계 소금 시장 현황

구 분
현재 예상 (단위 : 억원)

(2014년) (2015년) (2016년) (2017년) (2018년) (2019년) (2020년)

해외시장
규모 139,360 143,540 147,846 155,238 163,000 171,150 179,707
성장율 2.9% 3.0% 3.0% 3.0% 3.0% 3.0% 3.0%

국내시장
규모 1,300 1,365 1,433 1,505 1,580 1,659 1,742
성장율 약 5.0% 5.0% 5.0% 5.0% 5.0% 5.0% 5.0%

합계
규모 140,660 146,286 152,137 158,223 164,552 171,134 177,979
성장율 4.0% 4.0% 4.0% 4.0% 4.0% 4.0% 4.0%

(산출근거 : World Salt to 2015(The Freedonia Group), 연합뉴스(2010.03.30.), 뉴마토마토(2014.04.07.))
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있으며, 전체 생산량 대비 중국 생산량이 21.1%
로 가장 많이 집계되고 있으며 미국 18.0%, 독일 

7.4%, 인도 6.1% 및 캐나다 5.2%로 집계되고 있

다. 전 세계적으로 소금대체 및 보완제 시장 수

요는 급격하게 증가하고 있으나, 아직까지는 상

용화가 가능한 제품은 극히 한정적이다. 소금대

체 염미성 펩타이드의 개발은 저염식품 및 환자

용 식이 등 고부가가치 의료용 소재로 시장성이 

매우 높을 것으로 예상된다.

이러한 움직임 속에서 식품의약안전처는 ‘가공

식품 분야 나트륨 저감화’를 나트륨 함량이 높은 

품목 대상으로 업계의 자율적인 저감화를 유도

하는 한편, 식품별 저감화 가이드라인을 개발하

여 관련업계에 보급하고 있다. 특히, 2015년부터

는 제조자 대부분이 중소업체로 자체 저감기술

개발에 어려움이 있는 장류, 김치류, 절임식품류 

업체를 대상으로 현장 맞춤형 저감화 컨설팅을 

실시하는 “중소기업 나트륨 저감화 기술지원 사

업”을 추진하고 있다. 

세계 각국의 가공식품을 통한 나트륨 섭취현황 

및 나트륨 저감화 정책을 살펴보면 다음과 같다. 

첫째, 가장 먼저 우리나라와 식습관이 비슷한 

이웃나라 일본은 나트륨 섭취량이 많아 고혈압 

환자 수의 증가와 함께 고혈압이 원인인 사망자

가 연간 약 10만 명으로 추정되어 일본고혈압학

회에서 1950년대 후반에 뇌졸중 사망률을 감소

시키기 위해 나트륨 저감화 정책이 시행되었는

데 그 결과 1일 소금섭취량이 13.5 g에서 12.1 g

으로 감소하였다. 1998년 소금섭취량이 10.7 g에
서 2008년에 11.0 g로 증가되어 일본 고혈압 학회

에서 국민 1인 평균 소금섭취량을 7.0 g에서 6.0 
g으로 낮추는 것을 목표로 진행되었고, 소금 일

일 섭취량을 5.0 g 미만으로 제한하고 있다. 특히 

일본 재무성의 ‘소금 수요실적’조사 결과를 바탕

으로 일본인들의 소금 섭취 81.0%가 간장, 된장 

등 가공식품에 사용되는 소금이 대부분을 차지

한다고 밝혔다. 이에 일본은 후생노동성은 2015
년 4월부터 일일 나트륨 소비 권장량을 18세 이

상 성인 남성의 경우 9.0 g에서 8.0 g으로, 여성의 

경우 7.5 g에서 7.0 g으로 개정하고, 가공식품의 

나트륨 저감화 방향을 “소금을 줄여도 맛있는 식

품”만들기로 정하고 식품업체의 동참을 유도하

고 있다(11) (표 2).
둘째, 핀란드는 1970년대 자국민의 나트륨 섭

취량을 조사하고 30년 동안 꾸준한 나트륨 저감

화 정책을 추진한 결과, 나트륨 섭취량을 2/3로 

감소시키는데 성공하여 소금 섭취량이 1972년에 

14.0 g에서 2002년에는 9.0 g으로 감소하였으며

(10), 뇌졸중으로 인한 사망은 80%나 감소되었

다고 보고되었다. 특히 정부와 헬싱키대학교에

서 공동 개발한 가공식품 속에 포한되는 가공소

금 ‘Pansalt’로 대체 소금으로 사용 권장하여 일반 

정제염이 약 40.0%가량 감소된 것으로 현재 핀

란드 3대 식품으로 취급되며 전 세계 16개국 특

허를 받았고 국내를 포함하여 20여 나라에 판매

되고 있으며, 고나트륨 식품표시제, 지속적인 나

표 2. 식품 메이커 별 저염식품 확대 계획

구분 내용

에이스코쿠 국립 순화기병 연구센터 ‘가루시오’인증 취득 신제품 5종 발표

아지노모토 조미료 ‘혼다시’저염제품의 염분 축소비율을 확대 (30→40%)

마루다이식품 저염식품 라인인 ‘우스시오’시리즈 품목 수를 3배 이상 확대

미츠칸 식초를 이용해 염불을 줄이는 메뉴 레시피 사이트를 개설

에스비식품 염분을 줄인 (1 g/1인분) 업소용 카레 개발, 패밀리레스토랑 납품 예정

카코메 간장, 미소를 토마토 케첩으로 바꾸는 레시피 개발, 제안

(자료출처: 니혼게이자이신문)
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트륨 섭취 교육 등을 통해 나트륨 저감화에 성공

하였다.

셋째, 아메리카심장재단(FIC)이 아르헨티나에

서 수행한 연구 결과에 따르면 가공식품 중 나

트륨 섭취량에 가장 영향을 미치는 것이 소스류

와 양념류라 보고 하였으며 2013년 식품군의 나

트륨 함량을 규제하기 위한 법률을 마련하였다. 

넷째, 미국은 1980년부터 나트륨 저감화의 중요

성을 인식하였으나 별다른 효과가 없다가 2000년

부터 비영리 건강 시민 참여기구인 Center for Sci-
ence in the Public Interst (CSPI)의 노력으로 여러 정

책들이 실시되어 실효를 거두고 있다. 특히 가공

식품을 통해 섭취되는 양이 전체의 75.0∼77.0%
를 차지한다고 밝혀서 가공식품과 패스트푸드 

속에 숨겨진 나트륨을 줄이기 위해 노력하고 있

고 2014년에는 나트륨 섭취 급원 식품 중 빵류 특

히 식빵에서 나트륨 함량을 35.0% 저감화에 성

공하였으며, 2020년까지 국민 일일평균 섭취량

표 3. 나트륨 정책의 국가별 비교

구분 권고량 나트륨 줄이기 사업 가공식품

핀란드
2,000 mg/d

(소금 5.0 g)이하

-‘70년 후반부터시행
-언론홍보를 통해 국민적 관심 유도
-소금표시법 시행(‘93년 6월)

-�법적으로 ‘93년 6월부터 ‘high salt’
표시

-‘08년 기준강화

영국
2,400 mg/d

(소금 6.0 g)이하

-‘94년 소금 섭취 권고 발표
-‘04년부터 단계적 캠페인 시행(현재 4단계진행 중)

-TV 광고, 포스터/ 리플릿 배포

-�업체 자발적으로 ‘05년부터 주요 
10종 식품군에 소금 함유량 10% 
줄이기 시행

캐나다
2,300 mg/d

(소금 5.8 g)이하

-‘07년 SodiumWorking Group발족
-유관기관이 나트륨 줄이기 전략 논의
-‘16년까지 나트륨 2,300 mg으로 낮추도록 목표 설정
-‘10년 6월 전략보고서 발표

-�영국의 FSA 식품의 나트륨함량 
기준 도입 논의 중

미국
2,300 mg/d	

(소금 5.8 g)이하

-‘69년 문제인식
-나트륨 저감화를 위해 지속적으로 시행
-�‘10년 4월 IOM의 보고서 권고사항을 토대로 	
장기적 계획 마련

-�가공식품 소금함량 규제 마련 계획

싱가포르
2,000 mg/d

(소금 5.0 g)이하

-「Salt : Less is Best」캠페인
-�식이에서 나트륨 섭취를 줄이고 충분한 과일과 	
채소섭취 교육

-포스터, 리플릿 배포

-‘Healthier Choice Symbol’

일본
2,400 mg/d

(소금 6.0 g)이하

-2004년 고혈압 학회에서 섭취량을 6.0 g으로 하향
-Health Japan 21
-�네 가지 목표와 세 가지의 실 행 단계를가지고 	
나트륨 저감화 정책을 추진

-�가공식품의 나트륨 저감화를 정
부 차원에서 규제하지 않음

한국
2,000 mg/d

(소금 5.0 g)이하

-�권고수준 3,500 mg(‘00)에서 2,000 mg(‘00)으로 	
하향 조정

-‘당, 나트륨 섭취 저감화’ 추진(‘06)
-나트륨 섭취 저감화를 위한 교육 · 홍보
-급식 · 외식 나트륨 실태조사
-급식 · 외식 · 나트륨저감화 시범사업

-업체의 자발적 저감화 유도
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특집: 국내외 나트륨 저감화 동향 및 사례

을 1,500 mg로 낮추는 정책이 계속적으로 진행

되고 있다.

다섯째, 영국은 2003년부터 식품기준청(Food 
Standards Agency)에서 소금섭취량을 9.0 g에서 

6.0 g으로 줄이는 것을 목표로 나트륨 저감화 정

책을 실시하였다(9). 2004년 9월에 1단계 정책에

서 식품 중 나트륨 저감화를 위한 목표를 가공식

품으로 설정하였으며, 주요 대상 제품으로 베이

컨, 소시지 등을 선정하여 소금을 과량 섭취시 발

생하는 건강에 부정적인 측면을 소비자에게 인

식시켰고, 2005년 10월 2단계 정책에서는 소비자

가 식품 내 소금함량과 하루에 섭취하는 소금의 

함량을 인식할 수 있도록 식품라벨을 확인하는 

것을 목표로 하였다. 2007년 3단계 정책에서는 

식품으로 섭취하는 소금의 양이 전체의 75.0%로 

식품 구매시 저염식품을 구입하는 것을 권장하

였고, 2014년 현재는 4단계 정책을 시행중이다. 

이와 같은 노력으로 소금 섭취량이 2000년 9.5 g
에서 2008년 8.6 g으로 감소하였다(10). 
여섯째, 캐나다에서는 나트륨 섭취량을 감소시

키기 위해 2007년 식품제조사, 식품판매사, 비정부

기관, 과학계 등 여러 기관들로 구성된 SWG(Sodium 

Working Group)을 설립하여 2016년까지 나트륨 섭취

량을 2,300 mg으로 저감화를 목표로 하고 있다. 

이를 위해 2,400 mg인 나트륨 권장량을 1,500 mg
으로 줄이고 체인음식점에서는 영양표시에 칼로

리뿐 만 아니라 나트륨을 강제표시 하도록 하여 

소비자에게 정보제공을 하고 정부가 관리하는 

병원, 학교, 군대 등에서는 나트륨 함량 제한을 

두고 급식을 제공하고 있다(12). 

나트륨 저감화 성과 및 향후 방안

전 세계인구의 90.0%는 과도한 소금(나트륨)을 

섭취하고 있으며, 나트륨의 과다 섭취가 고혈압 

등 여러 심혈관계 질환의 주요 원인 중의 하나로 

밝혀지면서 세계 여러 나라는 물론 우리나라에

서도 다각적인 나트륨 저감화 정책이 실시되고 

있다. 소금을 줄이는 식생활 개선에 대한 교육 · 

홍보와 더불어 나트륨 저감화 식품 개발의 필요

성이 국민 건강증진, 경제성 측면에서 날로 커지

고 있다. 식품의약안전처의 ‘나트륨 저감화 사업’

은 2012년부터 연차별로 가공식품의 나트륨 저

감화 가이드라인을 개발하여 가공식품 생산업체

들의 참여를 유도하며, 다양한 홍보를 펼쳐 2014
년 6월 기준으로 165개 제품의 나트륨이 저감화

가 되었으며, 2015년에는 95종의 면류제품의 나

트륨 함량이 약 20.0%이상 저감되는 실적을 보여

주었다. 또한, 2007년부터 웰빙 열풍이 불면서 천

연 염미대체체로서 L-글루타민산 나트륨(MSG) 

뿐만 아니라 핵산 · 합성향 등 화학적 합성첨가

물을 뺀 자연조미료 제품의 비중이 크게 늘어나

는 추세이며, 자연조미료에는 음식의 풍부한 맛

을 내기 위해 효모엑기스, 쌀가루, 쇠고기, 해물

분말, 양파, 마늘, 표고 등의 건조분말 등 100% 

천연재료로 사용하여 소비자용 제품 출시 등 다

양한 변화를 가져온 결과, 자연조미료 시장의 경

쟁이 본격적으로 시작된 2008년 151억 3,200만 

원의 매출규모에서 215억 2,600만 원으로 무려 

42.3%를 차지했으며, 저염을 위하여 활용하는 저

염소금도 연령대가 높아질수록 선호도가 높아지

는 보고가 있다. 

국내 소금시장의 규모는 2010년 기준 1,300억 

원이며, 전 세계적으로 나트륨 대체 염미제의 시

장 수요는 절실히 필요한 실정으로, 최근 2,000억 

그림. 3. 국가별 나트륨 저감 제품 출시 현황(2008∼2010년)
(자료출처: Innova database, 한국보건산업진흥원 2012. 10. 22)
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원대 규모(시장조사업체 AC닐슨 자료)를 유지하

고 있는 간장 시장에서 염도를 낮춘 ‘저염간장’매

출 성장세, 롯데마트에서 2012년 1∼4월 양조간

장 매출은 전년 동기 대비 1.8% 감소했지만, 저염

양조간장 매출은 158.2%로 증가(출처:롯데마트)

하는 추세이다. 고염 장류의 저염화를 위한 방법

으로 에탄올 첨가법, 수분 활성 조절법, 발효 후 

곡물 첨가법 등이 활용되고 있는 실정이다. 저염

을 위한 나트륨 대체물질 현황을 보면 효모추출

물, MSG 및 염화칼륨 등이 많이 사용되고 있다. 

그러나 효모추출물 및 MSG의 경우 저나트륨 함

량임에도 좋은 맛을 유지하기 위하여 첨가되나 

효과는 미흡한 수준이다. 이에 가내 수공업 형태

로 군 단위의 지역에 산재해 있는 발효식품 업체

를 클러스터 형태로 집적화하고, 지역 원료의 활

용을 극대화 방향으로 추진하여 전략적 발효 산

업으로 육성 발전시키며, 발효식품 전문 제조업

체를 발굴 · 육성하여 지역 업체의 매출 증대 및 

수출 증대에 기여함을 목적으로 하는 ‘경북 발

효식품 수출농업기술지원단’은 김치류, 장류 등 

전통 발효식품에 염미성 소금 대체물질을 활용

함으로써 나트륨 저감화 지원사업은 무조건적으

로 소금(나트륨)의 양을 줄이는 저감화가 아니라 

우수한 전통발효식품의 풍미와 맛을 유지하면서 

나트륨 양의 저감화 방향으로 발효식품의 세계

화는 저염 차별화 전략으로 국제적 경쟁력 강화 

할 수 있을 것으로 생각된다. 식품의약품안전처

에서 실시한 2015년 나트륨 저감화 정책 환경의 

가장 중요한 변화 중 하나는 식품위생법 개정으

로 “나트륨 함량 비교 표시제”가 신설된다고 밝

혔다. 직접적인 나트륨 함량 규제는 아니나 동일 

식품의 나트륨 함량 수준을 비교할 수 있는 색

상 · 모양 표시를 의무화한 것으로, 가공식품 분

야를 중심으로 나트륨 저감화에 크게 기여할 것

으로 기대하고 있다. 2017년 5월 제도가 시행되

기에 앞서 2016년에는 나트륨 함량 비교 표시를 

위한 합리적인 절차와 현실성 있는 시행 방법이 

마련되어야 하고, 이 제도의 안정된 정착과 실효

성 있는 실행을 위한 소비자 대상 교육이 선행

되어야 한다. 이를 위해서는 식약처-소비자-산

업계-학계 간 공조 체계를 구축하고 제도의 시

행 전부터 시행 후 정착까지 지속적 협력을 유지

해 나갈 것이다. 

영남권 장류 제조업체 현황

우리나라의 발효식품 산업의 규모는 2010년 약 

4조 원으로 식품 산업 전체의 4%정도이며, 이 중 

전통 발효식품이 50% 수준으로 전체 식품 산업 

대비 비중은 2%에 불과하지만, 발효제품의 세

계 시장 규모는 2000년 152억 달러, 2010년 730
억 달러로 급속한 성장으로 확대되고 있는 추세

로, 여러 지역자체 단체들은 지역의 특성을 최대

한 살려 다양한 발효산업 육성을 행하고 있다. 특

히, 전라북도는 순창 장류산업밸리, (재)전북 생

물 벤처기업지원센터(2000년), 생물대사물질연구

센터(2004년), 전북 정읍에 발효미생물관리센터

(2011년) 설치, 전북 익산 국가식품클러스터 조성 

표 4. 나트륨 저감화 사업 중소기업 대상 업체 현황 

구 분
중부권

(서울, 인천, 경기, 충청, 강원)
영남권

(대구, 경북, 경남, 부산)
호남권

(광주, 전북, 전남, 제주)

김 치 537 176 264
장 류 842 529 614
절임류 1041 512 590
합계 2,420 1,217 1,468

(자료출처:식품의약품 통계연보 - 2014년 지역별 업체 현황)
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특집: 국내외 나트륨 저감화 동향 및 사례

등 발효산업을 포함한 생물 산업육성을 적극적으

로 움직이고 있다. 또한 강원도는 청정산업인 프

로바이오틱스 산업 육성에 장점을 갖고 있으며, 

고부가가치 발효 산업화에 주력하고 있으며, 충

북 괴산은 농업 육성의 일환으로 장류식품 육성

사업, 발효식품 농공단지, 청정푸드밸리 산업단

지 등과 연계한 식품 바이오산업을 집중 · 육성하

고 있다. 경상남도, 경상북도, 대구, 울산 및 부산 

등 남부지역을 영남권역으로 분류할 수 있다. 식

품의약품안전처에서 우리나라의 발효식품업체 

현황을 조사한 결과, 영남권은 장류업체가 지역 

발효식품업체의 약 43%인 529개로 적지 않은 수

를 나타내고 있으며(표4), 지역별로 세분화하면 

표 5와 같이 장류업체의 수가 조금씩 증가하는 

추세를 나타내고 있다. ‘경북 발효식품 수출농업

기술지원단’은 식품의약품안전처의 중소기업 대

상 나트륨 저감화 사업과 연계하여 발효식품 중 

장류 산업의 나트륨 저감화 상품화 및 제조공정 

표준화 사업을 진행하고자 한다. 

요 약

우리나라의 발효식품 산업의 규모는 2010년 약 

4조 원으로 식품 산업 전체의 4.0%정도이며, 이 

중 전통 발효식품이 50.0% 수준으로 전체 식품 

산업 대비 비중은 2.0%에 불과하지만, 발효제품

의 세계 시장 규모는 2000년 152억 달러, 2010년 

730억 달러로 급속한 성장으로 확대되고 있다. 

국내 소금시장의 규모는 2010년 기준 1,300억 원

이며, 전 세계적으로 나트륨 대체 염미제의 시장 

수요는 절실히 필요한 실정으로, 최근 2,000억 원

대 규모를 유지하고 있는 간장 시장에서 염도를 

낮춘 ‘저염 간장’매출 성장세를 보이고 있어 소금

을 줄이는 식생활 개선에 대한 교육 · 홍보와 더

불어 ‘나트륨 저감화 식품 개발의 필요성’이 국민 

건강증진, 경제성 측면에서 날로 커지고 있다. 또

한, 2007년부터 웰빙 열풍으로 자연조미료 제품

의 비중이 크게 늘어나는 추세이며, 100% 천연

재료로 사용하여 소비자용 제품 출시 등 다양한 

변화를 가져온 결과, 자연조미료 시장은 2008년 

151억 3,200만 원의 매출규모에서 215억 2,600만 

원으로 무려 42.3%를 차지했으며, 저염을 위하여 

활용하는 저염 소금도 연령대가 높아질수록 선

호도가 높아지는 있다는 보고가 있다. 

식품의약안전처의 ‘나트륨 저감화 사업’은 2012
년부터 연차별로 가공식품의 나트륨 저감화 가이

드라인을 개발하여 가공식품 생산업체들의 참여

를 유도하며, 다양한 홍보를 펼쳐 2014년 6월 기

준으로 165개 제품의 나트륨이 저감화 되었으며, 

2015년에는 95종의 면류제품의 나트륨 함량이 

약 20% 이상 저감되는 실적을 보여주었다. 여러 

지역자체 단체들은 지역의 특성을 최대한 살려 

다양한 발효산업 육성을 진행하고 있음에 영남

권의 장류 업체를 대상으로 나트륨 섭취량을 줄

일 수 있도록 ‘경북 발효식품 수출농업기술지원

단’은 식품의약품안전처와 연계하여 지속적으로 

가공식품 중 나트륨 저감화에 노력을 할 것이며 

이에 대기업과 함께 중소기업들의 참여도를 높

이기 위해 현장 컨설팅을 지역적으로 실시할 계

획으로 각 지역별 업체들의 참여도를 높일 계획

이다. 이를 통해 전통 발효식품이 기능성을 유지

하면서 나트륨 함량을 줄인 건강식품으로 우리

나라 식품산업 발전에 기여하고자 노력할 것이

다. 향후 발효산업 중 한류의 매운맛, 김치 등을 

시작으로 고성장이 기대되는 세계화 전략 품목

이며 지역 농산물을 활용한 발효식품 세계화를 

표 5. 전국 장류업체 현황

지역 2014년 2012년 2010년

전국 1,078 655 628
영남권 356 227 148
부산 19 15 11
경남 122 66 61
대구 15 15 15
경북 200 131 61

(자료출처:식품의약품 통계연보 - 2014년 지역별 업체 현황)
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위하여 나트륨 저감화는 반드시 선행되어야 할 

것으로 생각된다.
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