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전통식품의 나트륨 저감화 정책

손익재, 이미영, 윤은경
식품의약품안전처 식생활영양안전정책과

Ⅰ. 서   론

전통식품이란 「국산 농 수산물을 주원료 또는

주재료로 하여 예로부터 전승되어 오는 원리에 따

라 제조 가공 조리되어 우리 고유의 맛 향 및 색을

내는 식품」으로 정의1)하고 있으며, 예로부터 우리

나라는 사계절의 기후변화로 인해 다양한 식재료가

생산되고 소금을 사용한 김치, 장류와 같은 발효식

품이 발달하여 왔다.

전통식품 표준규격에 따르면 김치류는 「채소류

를 원료로 하여 염수 혹은 소금으로 절인 다음 세

척, 탈수 및 양념 혼합 후 그대로 혹은 숙성하여 만

그림 1. 우리나라 국민 하루 나트륨 평균 섭취량

1) 식품산업진흥법 제 2조

든 것」이고, 된장은 「전통적인 방법으로 성형 제

조한 메주를 사용하여 소금물에 메주를 침지하고

일정기간의 숙성과정을 거쳐 그 여액을 분리하거나

그대로 가공하여 제조된 것」으로 규정하고 있다.

이와 같이 소금은 김치와 장류 같은 발효식품 가공

에 중요한 역할을 할 뿐 아니라 식품 저장성 향상,

조직감 부여, 풍미 향상 등 식품 생산에서 다양하게

활용되고 있는 소재라고 할 수 있다.

하지만 세계보건기구(WHO)에서 나트륨 과잉 섭

취가 만성질환(고혈압, 심혈관계 질환 등)에 결정적

인 영향을 미친다고 제시하는 등 질병과의 상관성

이 밝혀지면서 전 세계적으로 소금 섭취량 줄이기

즉 나트륨 저감화 분위기가 확대되고 있다. 특히,

우리나라의 경우 국민들의 나트륨 하루 평균 섭취

량이 ’10년 4,878mg2)로 WHO에서 권고하고 있는

2,000mg 보다 2.4배 이상이 되면서 식품의약품안전

처에서는 본격적으로 나트륨 저감화 정책을 시작하

게 되었다.

국민건강영양조사에 따르면 김치류, 장류, 면류가

우리 국민의 주요 나트륨 급원식품으로 조사되었으

며3) 식약처에서는 우선 주요 급원식품 위주로 저감

화 가이드를 마련하고 맞춤형 현장 기술 지원하는

2) 국민건강영양조사 결과, 2011
3) 나트륨 저감화 정책의 사회 경제적 효과 평가, 식

약처, 2015
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등 다양한 노력을 기울이고 있다.

따라서 본 원고에서는 가공식품을 중심으로 나트

륨 저감화 해외 동향, 가이드라인 및 저감 기술동

향, 전통식품 기술 지원 추진 경과, 향후 방향 등에

대해 소개하고자 한다.

Ⅱ. 본   론

가공식품의 나트륨 저감화 해외 동향

우리나라를 비롯하여 전세계적으로 나트륨 저감

화가 확대되면서 섭취량의 70~80% 이상을 차지하

고 있는 가공식품의 나트륨 함량을 줄이기 위해 여

러 가지 정책을 추진하고 있다.

미국의 경우 가공식품을 통해 섭취되는 양이 하

루 평균 섭취량인 3,400mg(’15년) 중에서 75~77%를

차지하고 있어 제조업체에서 우선적으로 저감화 할

수 있도록 정책적으로 유도하고 있다. ’14년에는 나

그림 2. 가공식품 카테고리별 저감 목표 제시(Canada)

트륨 급원 식품이면서 미국인들의 주식으로 이용하

고 있는 식빵에서 나트륨 함량을 35% 줄이는데 성

공하였고 추가적으로 육가공식품 유형에 대해서도

저감화 노력을 기울이고 있다.

캐나다(Health Canada) 역시 나트륨 섭취 급원인

가공식품에서의 나트륨을 줄이기 위해 ’12년 가공

식품의 유형별로 저감화 가이드(그림 2)를 통해 저

감화 목표를 설정하여 업체들이 자율적으로 나트륨

줄일 수 있도록 노력을 기울였다.

우리와 식습관이 비슷한 일본의 경우에도 소금

섭취량 증가(하루 평균 소금 섭취량 11g4))로 저감화

필요성이 대두되었다. 이에 일본의 고혈압학회에서

는 소금 섭취량을 하루 평균 6g 으로 제한할 것을

가이드로 제시하고 가공식품에 소금함량 표시를 의

무화하였다. 특히 일본은 간장 소비를 통한 나트륨

섭취량이 많으므로 소금함량을 줄인 감염(減鹽) 간

장제품의 개발도 활발하게 이루어지고 있다.

전세계적으로 나트륨 함량을 줄인 제품의 출시는

4) 2013년 일본 국민건강영양조사 결과 
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매년 18.3%씩 지속적으로 증가하는 추세이다.5) 주

로 이러한 제품에는 정제염 대신 천일염을 많이 사

용되었고 소금 함량을 줄이면서 맛이 저하되는 것

을 보완하기 위하여 효모추출물과 염화칼륨, MSG

와 같은 향미증진제를 이용해서 짠맛을 상승시키는

소재를 주로 적용하였다.

그림 3. 나트륨 함량 줄인 제품 연간 출시 현황(전
세계 전체 식품분야)

가공식품 나트륨 저감화 가이드라인

식약처에서는 ’12년부터 주요 급원식품인 유탕면

류, 장류, 김치류와 절임류를 시작으로 나트륨 저감

화 기술을 개발하고 현장 적용성 검증을 통해 가공

식품 유형별 가이드라인을 제시하였다.

가이드에는 저감화를 단계별로 제시하였는데 우

선 각 식품유형별로 소금 즉 나트륨의 기능적인 역

할(물성학적 조직감 부여, 이화학적 용해성 증가, 미

생물 제어 기능 등)을 분석6)하고, 저감으로 발생할

수 있는 문제점을 예측 및 해결하기 위해 반죽시간

과 온도 변화, 숙성시간 부여(조직감 향상), 살균 또

는 멸균 공정 추가, 포장방법 개선(미생물 오염 제

어) 등의 제조공정을 개선하는 방법적으로 접근을

시도하였다.

다음 단계로는 나트륨 함량을 줄이면서 관능적인

5) 가공식품 나트륨 저감화를 위한 대체 소재의 국내·
외 현황조사 , 2017, 식품의약품안전처

6) 소금 저감화를 위한 의사결정도, Cargill, 2011

만족도 저하를 해결하기 위한 과정으로 풍미 즉 향

미증진제를 첨가하거나 감칠맛 식재료 추가 배합하

는 등의 방법을 통해 나트륨 함량을 저감화 할 수

있도록 제시하고 있다.

가공식품 저감화 가이드라인은 ’17년 현재 지속

적으로 진행 중에 있으며 ’16년까지 5년간 30개 식

품군 50품목의 가이드라인을 설정하였다.(표 1)

표 1. 가공식품 나트륨 저감화 가이드라인 대상 
식품 목록

연도 식품군(식품종류)

2012년
(6개 식품군)

식육 또는 알가공품(프레스햄,
혼합프레스햄, 소시지)
어육가공품(어묵)
면류(유탕면류, 냉면, 숙면)
장류(양조간장, 된장)
조미식품(스파게티 소스, 카레,
토마토 케찹)
젓갈류(명란젓갈, 오징어 젓갈)

2013년
(7개 식품군)

면류(우동, 국수)
장류(고추장, 쌈장)
조미식품(굴소스, 우스터소스,
돈가스 소스)
김치류(배추김치, 총각김치)
젓갈류(까나리, 멸치)
절임식품(단무지)
기타식품류(조미김)

2014년
(7개 식품군)

과자류(스낵)
식육 또는 알가공품(염지란)
드레싱류(오리엔탈)
절임식품(오이지)
조림식품(장조림)
기타식품류(도시락, 찌개, 탕)
유가공품(가공치즈)

2015년
(7개 식품군)

과자류(과자, 쿠키, 크래커)
빵류(식빵)
어육가공품(어육소시지)
장류(춘장)
복합조미식품(후리가케)
즉석섭취식품(김밥, 햄버거)
분쇄가공육제품

2016년
(3개 식품군)

빵 또는 떡류(만두)
건조저장육류(육포)
기타식품류(시리얼)
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가공식품 나트륨 저감화 가이드라인에서는 이러

한 이론적 근거를 바탕으로 하여 단계별(1단계-소금

함량 개선, 2,3단계-소금 대체소재 적용)로 저감 기

준을 설정하였다. 각 식품별 소금함량을 개선하고

저장 유통 중 품질변화는 이화학적, 미생물학적 안

전성, 관능적 품질변화 등의 실험을 통해 과학적 근

거를 제시하였다.(그림 4)

가이드라인 총괄

식품유형별 저감화 기술 설계 및 방향제시
총괄운영

저장 및 품질평가 미생물 안전성 관능평가

나트륨 저감에 따른 
품질변화요인 및 

저장 유통조건 제시

나트륨 저감에 따른 
위해 미생물 제어 
조석 분석 등

나트륨 저감화에 
따른 풍미변화 등 

관능 평가 

그림 4. 가공식품 나트륨 저감화 가이드라인 설정 프로세스

이러한 식약처의 노력과 식품업체의 협력으로 현

재 면류, 조미식품, 김치류 등 다양한 식품군에서

총 340여개 제품, 평균 26% 이상의 나트륨 함량을

줄인 제품이 개발 판매되고 있으며 김치, 장류 등

발효식품도 점차적으로 저감화를 확대 하고 있다.

가공식품 나트륨 저감화 가이드라인 정책은 ’12년

부터 ’16년까지 소비재(B2C) 중심으로 저감화를 추

진하였으며 ’17년부터는 급식·외식 등에서 이용하

고 있는 식자재(B2B)로 확대하고 나트륨 함량 줄인

제품이 개발 될 수 있는 환경을 조성하기 위해 노력

해 나아갈 것이다.

전통식품(김치류 & 장류 중심) 나트륨 저감화
기술 동향

소금의 역할이 큰 김치류, 장류와 같은 전통식품

의 나트륨 저감화가 일반 가공식품 보다는 접근하

기가 쉽지 않다. 발효 숙성의 과정이 필요한 식품으

로서 발효균 증식에 소금의 영향이 크기 때문에 다

른 식품 보다 저감화가 활발하게 이루어지고 있지

는 못하는 실정이다. 하지만 일부 대기업과 대학 및

관련 연구소에서는 김치와 장류, 절임류에 대한 저

염화 기술와 특허 등 다수의 연구가 이루어 지고 있

다.(표 2)

장류의 경우 어린이용 저염된장의 제조방법7), 상

황버섯을 이용한 저염된장 및 그 제조 방법8), 자연

조미 저염 된장의 제조방법9), 저염도 된장 제조 방

법과 시스템10) 등 다양한 특허 기술이 개발되었고

염미 증강소재를 활용한 저염된장의 개발11)과 같이

다양한 연구들이 진행되고 있는 것을 확인 할 수 있

다.

김치의 경우 깍두기에 대해서 소금 함량을 낮추

고자 대체염을 이용한 저염 김치의 발효 특성 연

구12), 이외에 저장성 향상의 목적으로 염화칼륨과

 7) 방영덕, 특허등록번호 10-2014-0094965
 8) 윤병재 특허등록번호 10-2015-0061537
 9) 김충식, 특허 19970032457
10) 김종해, 특허 10-2012-0128509
11) Kim MY, Kim SH, Kwon JH,(2015), Development 

of low sodium denjang using saltness 
Boosting ingredient, Food industry and 
nutrition 20(2), 13-17
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인산염을 사용한 혼합염에 대한 연구13), 염도를 낮

추고 무취한 김치 제조 방법14), 신선도가 유지되는

저나트륨 김치 제조방법15), 야생초를 이용한 저염

김치16) 등의 연구가 조사되었다.

예를 들면, ㈜한성김치 같은 경우 ’14년부터는 다

시마 육수를 김치 양념에 투입하여 좀 더 심심하면

표 2. 저염 김치류, 장류 관련 논문

구 분 논문 제목 저자 저널명

김치류

전기분해수 세척에 따른 배추의 미생물 및 잔류 농약 제거 
효과

성정민 
외 3인

한국식품
과학회지 44

절임방법에 따른 배추조직 및 염도 변화
이명기 
외 3인

한국식품영양
과학회지 40(8)

저온, 저염 절임기술이 절임 배추의 품질 특성에 미치는 영향
이석원 
외 3인

한국식품영양
과학회지 22(3)

다양한 채소류에서 마이크로버블 및 전기세척수의 세척 살균
효과

이운종 
외 4인

한국식품영양
과학회지 40(6)

장류

감초, 겨자 및 키토산을 첨가한 저염 된장의 발효 특성
임성일,
송선미

한국식품
과학회지34(3)

저장 유통 중 시어진 된장의 화학적 성분 연구
신동화 
외 4인

한국식품
과학회지42(3)

나이신 생성 유산균을 이용한 저염 된장의 제조
이정옥,
류충호

한국식품
과학회지 43(2)

저염된장 제조시 에탄올 첨가 효과
이순원 
외 2인

한국식품
과학회지17(5)

색상이 개선된 재래식 된장 개발 
이시경 
외 3인

한국식품
과학회지 34(3)

저염 장류에서 증식하는 산막 효모에 길항작용을 갖는 바실
러스 균주의 분리

전새봄 
외 5인 

한국미생물
학회지 49(3)

감마선 조사와 저염 함량으로 제조한 된장의 미생물 및 품질 
특성 변화

박병준 
외 4인

한국식품
과학회지 49(3)

12) Hahn YS, Oh JY,Kim YJ,(2002), Characteristics 
of Low salt Kimchi Prepared with Salt 
Replacement during Fermentation, Korean J. 
Food Sci. Technol, 34(4), 647-651

13) Kim IH and Kim KO, (1990), Sensory characteristics 
of low sodium Kimchi, Korean J Food Sci 
Technol, 22, 380-385. 

14) 대상F&F, 공개특허 10-2014-0084773
15) 대상F&F, 공개특허 10-2012-0075833
16) 남우영외, 등록특허 10-1151961

서도 감칠맛을 보강한 저염 김치를 만들어 왔으며

저온 절임법 도입, 저염 레시피 개발 및 원재료부터

공정 개선 등을 통해 김치의 품온을 조절하여 유산

균 증식을 조절하였고 저염 탈수 탈염법을 적용하

여 나트륨 함량이 낮은 김치를 생산하고 있다.17)

김치냉장고의 발달과 유통 구조가 Cold Chain

System으로 발달하면서 저염김치 생산 가능성을

확보할 수 있으며 상기 연구 개발된 부분이 현장에

적용된다면 나트륨 함량이 줄어든 김치 생산 확대

가능성도 높아질 것이라 판단된다.

17) Kim SJ,(2016) Production of Low salt Kimchi 
and Cases of sodium reduction, Food Science 
and Industry 49(2) , 45-50
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전통식품 나트륨 저감화 기술 지원 추진 경과

나트륨 섭취의 주요급원이면서 전통식품인 김치

류, 장류의 경우 대부분의 제조업체가 영세하므로

자율적 연구개발 및 기술도입이 어려운 실정이고

일부업체에서 저감화 기술을 도입하고자 하는 노력

은 있지만 현실적으로 힘든 상황이었다.

이에 식약처에서는 중소기업체들이 저염제품 생

산을 확대할 수 있도록 ’15년부터 중소기업 나트륨

저감화 기술 지원 사업을 시작하게 되었다.

김치, 장류 등의 중소업체를 중심으로 현장을 방

문하여 제품별 저감화 할 수 있는 공정 포인트를 설

정하고 나트륨 저감 시 발생할 수 있는 문제점에 대

한 해결 방법 제시를 통해 쉽게 업체들이 저감된 제

품을 개발할 수 있도록 one-stop consulting 형태로

지원하고 있다.(그림 5)

또한 업체별 나트륨 저감 사례, 공정별 저감 기술

과 저염 시 발생할 수 있는 문제점 제어방법 등을

그림 5. 중소기업 나트륨 저감화 추진 프로세스

담은 김치류, 장류 저감화 매뉴얼을 개발하여 대상

식품업체에서 쉽게 적용할 수 있도록 배포하였다.

매뉴얼에서 김치류18)는 절임, 탈염 및 세척, 양념

배합 등 공정별로 접근하여 저염으로 인해 발생할

수 있는 대표적인 문제점인 연부현상, 이상발효 등

을 제어하기 위한 원재료 보관 및 생산공정 단계의

위생관리, 발효조건 및 포장방법 등에 대한 기술을

제시하고, 장류19)는 메주제조, 발효 후 배합 등의

접근을 통해 발생할 수 있는 대표적인 문제점인 산

막효모, 갈변 등을 방지하기 위한 위생관리방안 등

의 기술적인 내용을 제시하고 있다.

향후 기술지원 방향

나트륨 급원 식품인 김치와 장류를 시작으로 ’18

년부터는 김치재료인 젓갈류, 조미 소스류 등 다양

한 식품유형 전반으로 확대할 계획이다. 또한 생산·

발표단계 뿐 만 아니라 점차적으로 포장·유통단계

18) 김치&절임류 나트륨 저감화 매뉴얼, 식품의약품안
전처, 2016. 

19) 장류 나트륨 저감화 매뉴얼, 식품의약품안전처, 
2016.
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에서 저감 제품이 품질을 유지 될 수 있는 기술도

확보해 나갈 예정이다.

이에 따라 중소기업이 제조에서 유통까지 안정적

으로 공급할 수 있는 환경을 조성하여 나트륨 저감

식품 개발을 보다 쉽게 접근 수 있도록 지속적인 노

력을 기울일 것이다.

Ⅲ. 결   론

’11년 나트륨 4,831mg에서 ’13년 4,027mg까지 나

트륨 섭취량 감소분 804mg 중 82.8%가 가공식품의

나트륨 함량 변화에 기인한 것으로 조사된 결과를

볼 때 앞으로도 가공식품의 나트륨 저감화가 매우

중요한 것이라 사료된다. 식품업체 중심으로 다양

한 나트륨 저감 식품이 개발 보급된다면 ’20년까지

우리 국민 나트륨 평균섭취량 3,500mg 이하 목표가

달성될 수 있을 것으로 예상된다.

이에 따라, 중소기업이 시행착오를 겪지 않고 나

트륨 저감 제품이 보다 많이 출시될 수 있도록 식약

처는 나트륨 저감화 성공 및 실패사례 지속 발굴하

여정보를제공하고지원을확대해나가야할것이다.

김치류, 장류 등 전통발효식품으로서의 우수한

특성을 살리고 나트륨 함량을 줄인 제품 개발을 통

해 건강하고 맛있는 식품으로 자리매김한다면 수출

경쟁력을 확보할 수 있고 국민 건강에 크게 기여할

것으로 기대된다.
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