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Abstract

As excessive intake of salt is regarded as a reason 
for health problems, the tendency of people to attempt 
to reduce intake of salt in their everyday lives is on 
the rise. In Korea, where many people have a higher 
intake of salt compared to those in other countries, 
there have been diverse efforts to improve on this 
eating habit. Protein hydrolysates are chemically, 
physically hydrolyzed protein that have been widely 
utilized as a material for not only regular food but 
health functional food due to have diverse biological 
effects such as anti-oxidation, anti-inflammation, 
prevention of diabetes, and regulation of blood 

pressure. Various amino acids such as glutamic acid, 
arginine and arginine dipeptides, which exist in the 
components of protein hydrolysates, have also been 
recently recognized as being helpful in decreasing 
the use of salt in foods as they can greatly enhance 
salty taste when used concurrently with salt due to 
having both salty and palatable flavors. In the case 
of protein hydrolysates that decompose soy protein 

or fish protein such as anchovy, they could reduce 
consumption of salt by as much as 50% without 
affecting people’s food preferences when applied to 
food as they boost salty taste by approximately 10% 

to 70%. Although there are only a few studies on 
protein hydrolysates as a salty taste enhancer or salt 
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substitute, the results of several studies are indicative 
of the potential of protein hydrolysates as a salty taste 
enhancing ingredient.

Keywords : protein hydrolysate, sodium reduction, 
sodium enhancer, 

서론

소금(salt)은 짠맛을 나타내는 대표적인 물질이고 

인체 내의 생리적 작용을 위해 필수적인 무기물 중 

하나로서, 주성분은 NaCl (sodium chloride)이며 주

성분 중 소듐(sodium, Na)은 인체 내에서는 생리적 

작용에 중요한 물질로서, 식품에서는 품질에 큰 영

향을 주는 중요한 물질이기도 하다(Man, 2007). 소
금의 생리적 작용으로는 세포외액에서의 삼투압 조

절, 산-염기의 균형, 신경 전달, 신장 기능, 심장 박

동, 근세포 수축 등을 조절하기도 하며(Liem et al., 
2011), 식품에서는 짠맛의 증가, 쓴맛의 감소, 단

맛의 상승, 향의 조화 등을 통한 관능적 기호도의 

향상, 수분활성도(water activity, aw)의 저하를 통한 

미생물의 생육 억제, 식품의 물성 부여 등의 역할

을 하기도 한다(Corbion, 2018;  Dotsch 등, 2009; 
Hutton, 2002; Keast과 Breslin, 2003). 그러나 이러

한 소금의 순기능에도 불구하고 소금의 과다 섭취

에 따른 나트륨의 과잉은 혈압을 증가시키고, 심혈

관계 질환의 주요한 원인이 되기도 하며, 골밀도의 

감소, 비만 유발, 위암을 포함한 여러 질병의 원인

으로 지목되고 있다(Brown 등, 2009; McNeely 등, 

2008; Weinsiner, 1976).
체내에서 요구하는 생리학적 소듐의 양은 180-

230 mg/day로 일반적으로 섭취하는 음식에서 

WHO는 하루 소듐 섭취량을 2,000 mg Na/day (<5 
g NaCl/day) 이하로 권장하고 있다(WHO, 2012). 
그러나 나라별로 정도의 차이는 있으나 세계 대부

분의 나라는 WHO의 권장량을 넘어서는 소듐 섭

취량을 보여, 미국은 3,200-3,600 mg NaCl/day, 영
국은 3,600 mg Na/day, 아시아 국가들은 4,700 mg 
Na/day의 소듐을 섭취하는 것으로 보고되고 있으며

(Brown 등. 2009; Cordain 등, 2005; WHO, 2009), 
한국은 2017년 국민건강영양조사결과 3,669 mg 
Na/day로 10년전에 비해 30% 정도가 감소하였으

나(KCDC, 2017), WHO가 제시하고 있는 권장량의 

1.5배가 넘는 양을 섭취하고 있다. 

이에 따라 세계 각국에서는 식품 내의 소금 함량

을 줄이기 위한 노력을 기울이고 있으며, 많은 연구

자들도 소금의 저감화를 위해 다양한 연구를 시도

하고 있다. 식품 내 소금을 줄이기 위한 대표적인 방

법으로는 크게 소금 대체제(salt replacer/substitute), 
짠맛 증진제(salt enhancer), 향미증진제(flavor 
enhancer), 그리고 새로운 공정의 도입 등이 연구되

고 있다(Albarracine 등, 2011; Grummer 등, 2013;  
Rodrigues 등, 2016; Schilling 등, 2008; Verma 등, 

2012). 대체염의 사용은 소금의 소듐 대신에 포타

슘(potassium, K), 마그네슘(Magnesium, Mg), 칼슘 

(calcium, Ca) 등을 사용한 KCl(potassum chloride), 
potassium sorbate, calcium ascorbate 등을 첨가하

여 짠맛을 저하시키지 않으면서 소듐의 섭취를 줄

이는 것(Charlton 등, 2007; Desmond, 2006; Gou 
등, 1996; Lee 등, 2005)이며, 짠맛 증진제는 감칠

맛(umami)과 짠맛의 조화에 의해 짠맛을 증진시

키는 효과를 활용한 것으로, MSG (monosodium 

glutamate), 효모 추출물, 아미노산 등이 사용되

고 있다(Kim과 Yang, 2015; Schindler 등, 2011; 
Tamura 등, 1989). 한편 간장이나 어간장 등에 들

어있는 저분자 펩타이드나 아미노산 등의 성분이 

풍미 증진을 통해 짠맛을 증가시킨다는 보고도 있

다(Chlalmaiah 등, 2012; Festring와 Hofmann, 2010; 
Yun 등, 2015).

단백질 가수분해물(protein hydrolysates)은 식품
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의 성분 중 단백질을 산, 효소, 그리고 기타의 물

리화학적 방법에 의해서 분해하여 얻어진 물질로

서 주로 콩을 이용하여 만든 식물성 가수분해 단

백질(hydrolyzed vegetable protein, HVP)과 대부분 

어류와 육류를 이용하여 제조한 동물성 가수분해 

단백질(hydrolyzed animal protein, HAP)로 나뉜다, 

단백질 가수분해물은 단백질이 분해되어 작은 분

자량을 가진 펩타이드(peptides)와 아미노산(amino 

acids) 등의 복합물로 이루어져 있어 흡수가 빠르고 

소화가 용이하여 식품에 첨가되어 여러 용도로 사

용되고 있으며, 펩타이드의 종류에 따라 그 기능이 

각각 달라 최근에는 기능성 물질로서의 연구도 활

발히 진행되고 있다(Liceaga와 Hall, 2018; Ozuna 
등, 2015). 또한 최근에는 단백질 가수분해물의 저

분자량 펩타이드가 음식의 풍미를 올리거나 짠맛을 

증가시키는 것으로도 보고되고 있다(Kim과 Shin, 
2017; Youn과 Shin, 2016). 

본 논문에서는 단백질 가수분해물의 여러 가지 

기능을 간단히 살펴보고, 이 중에서도 특히 소금 대

체제 또는 짠맛 증진제로서의 활용을 통한 식품 내 

소금의 저감화에 대해 고찰하였다. 

본문

식품 내 소금 사용량 저감 동향

소금은 식품에서 저장, 향미, 가공적성 등에 있

어서 매우 중요한 물질이며, 소비자들에게 있어서

는 음식의 맛을 좌우하는 물질이기도 하다(Walsh, 
2007). 그럼에도 불구하고 식품에서 소금을 줄이고 

소듐의 섭취량을 줄이기 위한 전 세계적인 노력은 

소금의 과다 섭취에 의한 건강상의 문제가 너무나 

크기 때문이다. 식품업계에서는 이러한 추세에 맞

추어 음식이나 가공식품에서 소금의 함량을 줄이는 

노력을 꾸준히 하고 있으며, 여러 가지 가공 기술을 

통해 소금의 사용량을 줄이면서도 유통기한을 확

보하고 물성을 유지하도록 하고 있다. 그러나 이러

한 노력에도 불구하고 소비자의 짠맛에 대한 선호

도는 식품 내 소금 사용의 저감을 어렵게 하고 있는 

요소가 되고 있다. 이러한 문제점을 극복하기 위하

여 식품에서 소금의 사용량을 줄이면서 짠맛을 유

지할 수 있는 소금 대체제, 짠맛 증진제, 향미 증진

제 등에 대한 제품개발이 꾸준하게 진행되고 있다

(Table 1).
식품 내 소금을 줄이는 방법으로 소금 사용량의 

단계적 저감, 향신료의 사용, 무기염, 인산염, 맛 증

진제의 사용 등이 있다. 소금 사용량의 단계적 저

감은 소비자들이 느끼지 못할 정도로 식품 내 소

금 사용량을 점차적으로 줄이고 적응기간을 거치는 

과정을 반복하는 방법으로 식품의 종류에 상관없

이 적용할 수 있다는 장점이 있다(Girgis 등, 2003). 
향신료의 사용은 특유의 향을 가진 향신료의 사용

량을 늘리고 배합비를 바꾸는 방법의 소금의 사용

량을 감소시키는 방법으로 소시지(sausage), 수프

(soups), 소스류(sauces)와 같은 제품에 적용되고 있

으며, 치즈와 같이 향이 약한 제품에는 적용이 불

가능하다. 무기염의 사용은 소금 대체제로서 KCl
을 사용하는 것(Klaauw과 Smith, 1995;  Murphy 

등, 2011)으로 가장 널리 사용되고 있으며, NaCl
과 같은 항균력을 가지고 있지만(Bidlas, 2008), 쓴
맛, 화학적인 맛, 금속 맛과 같은 후미가 있어 적

용에 한계가 있는 단점이 있다. 하지만 NaCl과 동

량으로 대체하면 되는 간단한 사용방법으로 아직

까지도 대체염으로서 널리 사용되고 있다. 최근에

는 다른 종류의 무기염, MSG, 효모 추출물(yeast 
extract)을 사용하여 KCl의 쓴맛과 금속맛을 줄이

는 방법도 사용되고 있다(Charlton 등, 2007). 인산

염은 육류의 보수력을 높일 수 있어 가공육에 사용

되고 있는데 sodium phosphates의 소듐이 NaCl의 

소듐을 대체하여 식품 내 소금 사용을 줄일 수 있
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Table 1. Type and products of company for salt reduction in foods

Type Product Name or ingredients Company Application

Enhancer

SaltPrintⓇ 4D and 5D Firmenich soups, sauces

MSG Cambrian Chemicals meat, soups, sauces, prepared foods savory food

HVP Sensient meat, soups, sauces, prepared foods savory food

Salt Enhancer Natural Taste Consulting meat, bakery, dairy

Sante Lycored meat, meat analogues, soups, seasoning

Replacer

Smart saltⓇ SmartSalt meat, bakery, cheese, snack

Superbind™ HB-CT Innophos meats

KUDOS Potassium bicarbonate Kudos Blends bakery

SupraselⓇ Loso OneGrainTM Akzonobel bakery

Glycine Essentia fine ingredients meat

Mycoscent Marlow foods meat, soups, sauces, prepared foods savory food

Yeast extract
(flavor enhancer)

Yeast extract DSM soup, sauces, RTE, meat, seasoning

Veepro Sensient soup, sauces, savory food

Springer Springer soup, sauces, savory food

ProvestaⓇ ABF ingredients all foods

YE LS HP enhancer Food source international soup, sauces, prepared foods

Savory enhancer

PuraQ Arome NA4 Purac cook meat, bakery, sauces

Salt TRIM Wild Flavors soups, sauces, salad dressing, meat, bakery

Magnifique Mimic Wixon Inc. all foods except meat

PTX intense 101 arome PTX food Corp meat, soup, sauces, prepared foods

Mineral substitute

KCL Wild Flavours all foods

SaltWiseⓇ Cargill all foods 

Sub4saltⓇ Jungbunzlauer all foods

Light saltⓇ Morton Salt all foods

Salt Soda-LoⓇ Eminate bakery

Size variable of salt

Coarse topping flake salt Cargill all foods

Fine flake improved salt Cargill all foods

Star FlakeⓇ Dendritic Morton Salt all foods

Etc

Oat fiber 770 SunOpta meat, prepared foods

Dairy-LO 34 Parmalat meat

Transglutaminase Ajinomoto meat

100-M40, 100-FD Fiber Star meat, bakery

References: CTAC (2018) ; Food & Nutrition Delta (2010);
Inguglia 등 (2017); Wilson 등 (2012)
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게 한다. 짠맛 증진제는 짠맛을 가지고 있지는 않

지만 소금과 함께 사용될 때 짠맛을 증가시키는 물

질로서 아미노산(amino acids), MGS, lactate, yeast 
products. flavoring products 등이 사용되고 있다

(Carter 등, 2011). 또한 umami는 우리말로 감칠 맛

(savory taste)으로 표현되는 맛으로 소금의 짠맛을 

상승시켜 소금의 사용량을 줄일 수 있고, 이노신산, 

핵산, 글루탐산, MSG와 관련되어 있는 것으로 보

고되고 있으며, umami를 가진 식품으로는 녹차, 해

초, 버섯, 간장 등이 있다(Kremer 등, 2009). 

단백질 가수분해물 (Protein hydrolysates)

단백질 가수분해물은 단백질의 펩타이드 결합을 

가수분해한 것으로 여러 크기의 펩타이드와 유리 

아미노산이 생성되며, 저분자량 펩타이드 생성, 극

성의 증가에 따른 용해도의 증가, 분자배열의 변

화 등에 의해 기능성을 갖게 된다(Severin과 Xia, 
2006). 단백질 가수분해물은 산/염기 가수분해, 효

소 가수분해에 의해 얻을 수 있는데 산/염기 가수분

해는 생성물의 수율, 영양학적 품질, 기능성의 조절

이 어렵다는 단점(Sinha 등, 2007)이 있으나 비용이 

적어 실제 향미 증진물질의 생성에 널리 이용되고 

있으며(Pasupuleti와 Braun, 2010), 효소적 가수분해

는 생산 비용이 상대적으로 비싸기는 하지만 효소

반응의 특이성으로 원하는 물질을 생성할 수 있는 

장점을 가지고 있어 산업적으로 많이 이용되고 있

다(Haard, 2001).
단백질의 질적 가치는 소화성(digestibility), 소장

내에서 흡수될 수 있는 아미노산, 펩타이드의 유리 

Table 2. Functional and bioactive properties of protein hydrolysates derived from different protein sources

Protein source Fuctional properties Bioactive properties Reference

Marine protein
Round scad (D. maruadsi) Solubility, Emulsifying, Foaming Antioxidant Thiansilakul et al. (2007)
Rainbow trout (O. Mykiss) 
frames

Solubility, Emulsifying, Foaming Antioxidant, Allergenicity Ketnawa and Liceaga (2017); 
Nguyen et al. (2017)

Silver carp (H. molitrix) Solubility Antioxidant, DPP-IV inhibition Dong et al. (2008); Zhang et al. 
(2016)

Sardine (S. aurita) head and 
visera

Solubility Emulsifying, Foaming, 
Fat absroption

Antioxidant Soussi et al. (2017); Bougatef et 
al. (2010)

Plant protein
Chickpea Solubility, Oil adsorption, 

 Emulsifying, Foaming
Antioxidant Li et al. (2008); del Mar Yust et 

al. (2010)
Peanut Solubility, Emulsifying, Foaming Antioxidant, ACE inhibition Jamdar et al. (2010)

Animal protein
Bovine whey Water absorption, Foaming,  

Emulsifying
DPP-IV inhibition, ACE inhibition Sinha et al. (2007)

Egg Solubility, Emulsifying, Foaming Antioxidant, ACE inhibition, 
α-glucosidase, α-amylase inhibition

Yu et al. (2011); Chen et al. 
(2012)

Other protein
Cricket (G. sigillatus) Solubility, Emulsifying, Foaming Hall et al. (2017)
Algae Anticancer, Antioxidant, Antiproliferate Sheih et al. (2009)
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정도, 아미노산 조성 등에 의해 결정되기 때문에 분

해되지 않은 단백질(intact protein)보다는 단백질 가

수분해물이 영양학적으로 높은 가치를 가지는 것으

로 알려져 있다(Bilsborough와 Mann, 2006). 실제

로 지난 10여년간 단백질 가수분해물은 식품 알러

지(food allergies)를 가지고 있거나 영양소 흡수나 

소화기계 질병을 가진 환자들에게 제공되어 효과

를 나타내었으며(Clemente, 2000), 스포츠 영양제품

의 보충제로서 활용되어 운동선수의 혈장 내 아미

노산수치를 높여 근육단백질의 동화(anabolism) 또

는 운동 후 회복 속도에 영향을 미친 것으로 보고되

었다(Manninen, 2009). 또한 사료를 통한 단백질 가

수분해물의 급여가 인슐린 저항성의 증가, 근육량

의 유지 또는 감소 저하를 최소화하는 효과를 보여 

향후 인체 적용에 있어서도 긍정적이 효과를 보일 

것으로 예상하고 있으며(Kobayashi 등, 2016), 실제

로 일부 임상결과에서는 단백질 가수분해물이 다른 

단백질과 비교할 때 체내 아미노산 이용율이 높아 

소화와 흡수가 좋았으며(Hall 등, 2017; Nguyen 등, 

2017), 이로 인해 뼈 근육내 아미노산 함량의 증가

가 있었다고 보고되었다(Morifuji 등, 2010).
단백질은 유화(emulsification), 증점(viscosity 

enhancement), 거품형성(foaming), 캡슐화(encapsulation), 
겔화(gelation) 등의 화학, 제약, 식품 공정에서 사

용되는 물질로서 식품의 향, 조직감, 안정성, 외관 

등을 향상시키는데 활용되고 있다(Kristinsson과 

Rasco, 2000). 단백질은 큰 분자량과 단백질 내 소

수성 결합이 용해성을 낮추어 식품 내에서 안정성

을 낮게 만드는 요인(Foegeding, 2015)이 되는데, 단

백질 가수분해물은 분해된 저분자량의 펩타이드가 

소수성, 극성, 이온화 그룹 등에 영향을 주게 되어 

단백질-물 사이의 상호작용을 증가시키고(Wilding 
등, 2014), 양친매성(amphiphilic)을 갖게 되어 유

화, 거품형성, 용액의 안정성 등을 향상시켜 식품산

업의 소재로서 장점을 가지게 된다(Hall 등, 2017; 

Nguyen 등, 2017; Zhao 등, 2013).
단백질 가수분해물의 구조특성, 아미노산 조성, 

펩타이트 배열 등에 다른 생물학적 활성에 대한 연

구도 이루어지고 있다(Hartmann과 Meisel, 2007; 
Chalamaiah 등, 2012; Udenigwe와 Aluko, 2012). 
단백질 가수분해물 펩타이드는 항암, 항균, 항응고 

등의 생리활성을 가지고 있다고 보고되고 있는데

(Table 2) (Bougatef 등, 2010; Dong 등, 2008; Li 등, 

2008; Sheih 등, 2009; Sinha 등, 2007), angiotensin 
converting enzyme (ACE)의 저해를 통한 혈압의 조

절, 제2형 당뇨병의 억제, chelating agent로서 항산

화 활성 등의 여러 생리적 활성에 대한 연구가 보고

되고 있으며, 상업적으로 많은 것이 제품화되어 여

러 식품 소재로 이용되고 있다. 

단백질 가수분해물의 짠맛 증진 또는 식품 내 소금 저감 

효과

단백질 가수분해물은 크게 식물성 식품에서 유

래된 HVP (hydrolyzed vegetable protein)과 동물성 

식품에서 유래된 HAP (hydrolyzed animal protein)
으로 나눌 수 있다. HVP는 밀(wheat germ protein), 
옥수수(corn), 콩(soy), 마늘(garlic), 귀리(oat), 동부

(cowpea) 등, HAP는 육류(meats), 수산물(fish, ma-
rine protein), 달걀(egg white), 유제품(dairy prod-
ucts, milk), 곤충(insect) 등의 단백질을 산, 염기, 

효소 또는 고압, 초음파 등의 물리적 처리에 의해

서 얻을 수 있다.  화학적, 물리적 처리에 의해 얻

어진 단백질 가수분해물은 아미노산, 디펩타이드

(dipeptide), 저분자량의 펩타이드, 고분자량의 펩타

이드 등을 다량 함유하게 되는데 이러한 물질들은 

각 물질에 크기에 따라 생리학적, 영양학적으로 각

각 주요 물질로서 활용할 수 있다는 것이 많은 연구

에 의해서 밝혀지고 있다(Ozuna 등, 2015). 
단백질 가수분해물의 짠맛 증진물질 또는 소금 



319
Food Science and Industry (Vol.51 No.4)

대체재로서의 가능성에 대한 연구가 최근 들어 보

고되고 있다(Gohet 등, 2011; Kremer 등, 2009; Lioe 
등, 2007; Shimono와 Sygitama, 2009, Youn과 Shin, 
2016)). Lioe 등(2007)은 콩단백질을 분해하여 제조

한 일본식 간장에서 저분자의 펩타이드가 짠맛과 

umami를 가지고 있다고 보고하였으며, Schindler  
등(2011)은 발효된 어간장에 짠맛을 증진하는 물질

이 있음을 관능적 접근을 통해서 밝혔으며, Shimo-
no와 Sugiyama (2009)는 어류 단백질의 효소 가수

분해물이 짠맛을 증진하다고 보고 하였다. 국내에

서도 Kim 등(2016)과 Kim과 Shin(2017)이 멸치 단

백질 효소가수분해물(HAP)과 분리대두단백 효소

가수분해물(HVP)을 음식에 적용하였을 때 짠맛을 

증진시켜 이들 HAP와 HVP에 짠맛과 관련된 물질

이 존재함을 보고하였다. HVP나 HAP의 조성을 보

면 다량의 아미노산(Table 3), di-peptide (Schindler 
등, 2011), 그리고 펩타이드 다량체(Lioe 등, 2007)
등이 존재하는 것을 알 수 있으며, 특히 아미노산의 

조성을 보면 HVP와 HAP 모두 글루탐산(glutamic 
acid)이 다량 포함되어 있고, HVP의 경우에는 아르

기닌(arginine)의 함량도 높은 것을 알 수 있다. 또

한 HVP나 HAP의 효소가수분해물이나 발효물에는 

MSG, IMP (inosine monophosphate), GMP (guano-
sine monophosphate) 등이 다량 존재한다(Halpern, 
2000; Youn 등, 2015). 단백질 가수분해물에 존재하

는 이러한 물질들은 단독으로 사용되었을 때는 감

Table 3. Amino acid composition of hydrolyzed vegetable protein (HVP) and hydrolyzed animal protein

Amino acid
HVP HAP

Soy protein1)

(g/100g)

Pumpkin protein2)

(g/100g)

Anchovy sauce3)

(mg/L)

herring protein4)

(g/100g)

Arginine 10.6 13.597 92.85 7.06
Phenylalanine 4.22 4.285 301.89 3.39
Histidine 1.72 1.674 144.59 1.22
Isoleucine 3.97 3.100 380.37 3.15
Leucine 6.58 5.642 571.09 8.42
Lysine 6.36 3.003 - 8.46
Methionine 1.27 2.123 208.84 4.94
Threonine 3.58 2.007 203.93 4.74
Tryptophan 1.12 - 314.76 -

Valine 4.23 3.466 405.18 4.34
Alanine 4.82 3.467 642.91 7.74
Aspartic acid 7.68 7.555 - 10.72
Cysteine 1.28 - - 0.30
Glycine 4.24 3.593 272.25 7.59
Glutamic acid 15.50 17.194 533.12 15.87
Proline 4.12 - 113.27 4.54
Serine 3.19 4.043 118.97 4.87
Tyrosine 3.02 2.879 54.39 2.64

1) Ospina-Salazar 등 (2016)
2) Nourmohammadi 등 (2017)
3) Yun 등 (2015)
4) Chalamaiah 등 (2012)
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칠맛을 나타내지만, NaCl과 함께 사용될 경우 짠맛

을 크게 증가시켜 소금의 사용량을 크게 줄일 수 있

는 것으로 알려져 있다.

Youn 등(2015)과 Kim과 Shin(2017)에 의하면 같

은 소금 농도의 model broth에 멸치 단백질과 대두

분리단백질의 효소가수분해물을 농도별로 첨가하

였을 때, HAP는 0.37-35.58%, HVP는 2-39%의 짠

맛 증진 효과가 있었으며, 소금 농도에 상관없이 모

두 짠맛의 증진효과를 보였다(Table 4, Fig. 1). 이
를 이용하여 실제 식품에 적용하였을 때에는 HAP
의 경우 북어국에서는 최대 48%, 녹두나물에서는 

31%, 샐러드드레싱에서는 11%의 짠맛 증진 효과

를 나타내는 것으로 보고되었으며, HVP의 경우에

는 샐러드드레싱에서는 52%, 된장국에서는 70%, 

녹두나물에서는 23%의 증진 효과를 나타내어 모

두 짠맛 증진물질 소재로서의 가능성을 보였다. 

Schindler 등(2001)은 어육단백질을 발효한 소스를 

이용하여 식품에 적용하였을 때에 9.4-36.6%의 짠

맛 증진 효과가 있다고 보고하기도 하였다. 한편 콩

단백질을 분해, 발효, 숙성하여 제조된 간장을 활용

하여 식품에 적용하였을 때에도 짠맛 증진 효과가 

있는 것으로 보고가 되고 있는데 Kremer 등(2009)
은 발효숙성 간장을 샐러드드레싱, 스프, 돼지고기

요리에 적용하였을 경우 기호도에 영향을 미치지 

않고 각각 50%, 17%, 29%의 소금 사용량을 줄일 

수 있었으며, Park 등(2015a, b)은 양조간장을 활용

하여 샐러드드레싱, 닭죽, 콩나물국에 적용하였을 

때 소금의 사용량을 각각 86.2%, 69.3%, 22.0%를 

줄였음에도 불구하고 기호도에서는 오히려 더 높

은 점수를 얻었다고 하였다. 우리나라에서는 예부

터 간장 이외에도 다양한 어육 단백질을 발효를 통

해 분해하여 얻은 소스 형태의 조미료(액젓)를 사

용하여 왔는데, 시중에서 판매되고 있는 액젓 5종류

를 수거하여 분석한 결과 짠맛 증진에 영향을 미칠 

수 있는 글루탐산이나 아르기닌과 같은 아미노산

이 다량 존재하여 짠맛 증진물질의 존재 가능성을 

보이기도 하였다(Yun 등, 2015). 이 외에도 최근들

어 해외에서 상용화되어 판매가 되고 있는 소금 대

체제, 짠맛 증진제 등에 wheat protein, soy protein, 
fish protein, MSG, HVP와 같은 성분들이 중요한 성

Table 4. Effect of HVP and HAP on salt intensity of model broth containing various NaCl concentration

NaCl conc. of samples
(mmol/L)

added amount of HVP/HAP 

(%)

perceived salty intensity (mmol/L)

HVP HAP

30

0.1 33.86±3.111)d 30.11±2.63a

1.0 43.00±4.68c 36.20±4.89b

1.5 47.03±4.64b 38.80±6.14bc

2.0 51.11±4.32a 40.79±5.94c

40

0.1 43.26±3.86d 42.38±5.26a

1.0 49.49±3.57c 48.85±3.51b

1.5 53.88±4.08b 52.82±7.47b

2.0 60.25±5.09a 52.96±12.62b

50

0.1 53.02±3.91d 52.99±3.89a

1.0 59.74±5.51c 60.14±6.19b

1.5 64.45±5.37b 61.66±7.32b

2.0 70.13±5.45a 67.79±6.35c

1)Mean±SD
a-dMeans are significantly different within the same column at p< 0.05 by Duncan’s multiple range test
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분으로 사용되고 있어 단백질 가수분해물이 식품에 

사용되는 소금을 줄일 수 있는 물질로서 활용도가 

높아지는 것을 알 수 있다(Infuflia 등, 2017).

결론

소금의 과다 섭취가 건강상의 문제를 일으키는 

원인으로 주목받으면서 일생 생활에서 소금의 섭취

를 줄이려는 노력이 증가되고 있다. 우리나라는 특

히 식생활 습관에 의해 다른 나라에 비해 많은 소

금을 섭취하고 있어 이를 개선하기 위한 다양한 노

력을 하고 있다. 단백질 가수분해물은 단백질을 화

학적, 물리적으로 가수분해하여 얻어진 분해물로

서 단백질 가수분해물에 존재하는 저분자량의 펩

타이드가 항산화, 항염증, 당뇨예방, 혈압 조정 등

의 다양한 생리활성을 나타내어 일반 식품소재 뿐

만 아니라 건강기능식품소재로서 널리 활용되고 있

다. 최근에는 단백질가수분해물의 성분 중에 존재

하는 글루탐산, 아르기닌과 같은 여러 아미노산과 

아르기닌 다이펩다이드류 등은 짠맛과 감칠맛을 갖

는 물질로서 소금과 함께 사용될 경우 짠맛을 크게 

향상시켜 식품 내의 소금 사용량을 줄일 수 있는 물

질로서 주목받고 있기도 하다. 콩단백질이나 멸치

와 같은 어육단백질을 분해한 단백질 가수분해물의 

경우 실제 식품에 적용하였을 경우 10%-70%정도

의 짠맛 증진 효과를 나타내어 기호도의 변화없이 

소금 사용량을 50%까지도 줄일 수 있었다. 아직 단

백질 가수분해물의 짠맛 증진효과 또는 소금 대체

제로서 연구가 많이 이루어지지는 않았으나 몇몇의 

연구결과를 통해 향후 짠맛 증진물질로서 가능성이 

있을 것으로 보인다.  
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