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Abstract

In recently years, health concerns related to NaCl/sodium intake have caused an increased demand for sodium-
reduced foods. The aim of this study is to explore the use of soy sauce to reduce sodium intake in food prepa-
ration by replacing added salt with naturally brewed soy sauce without changing consumer acceptance. The
sodium content of standard salad dressing using salt was 3.85±0.03 g/L and the sodium content range of salad
dressing using soy sauce was 0.46±0.01-0.68±0.02 g/L. Paired difference test between a salt standard and a vari-
ety of soy sauce samples was used to giving the amount of soy sauce needed to replace salt with the same over-
all taste and intensity. The results showed that it was possible to achieve a sodium reduction in the salad dressing
of 82.4-86.2% without leading to significant losses in either overall taste score and salty taste score. These results
suggest that it is possible to replace NaCl in foods with fermented soy sauce without decreasing overall taste
score and consumer acceptance.
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서 론

소금은 생물체의 생존 및 인체 내 생리작용을 위한 필수

무기 성분이며, 식품의 짠맛 뿐만 아니라 음식의 맛을 좌

우하는 중요한 재료 중 하나이고(Grollman, 1961; Nelson

& Cox, 2000; Park, 2006; Lee, 2009; Joe, 2010), 식품에

서 미생물 위험요소를 줄이는 보존료로서의 기능을 한다

(Stefanieet al., 2009). 하지만 소금을 다량 사용하는 염장

식품 또는 인스턴트식품의 섭취가 높아지는 현대인의 생활

습관으로 인하여 소금의 과량 섭취에 의한 부작용이 증가

하고 있다(Engstrom et at., 1997; Park et al., 2000; Brown

et al., 2009). 특히 우리나라의 경우 소금을 많이 사용하는

발효식품, 젓갈류 등의 다량 섭취로 인해 이러한 문제점이

더욱 커지고 있는 실정이다. 소금의 섭취에서 문제가 되는

것으로 지적되는 것은 주로 나트륨으로 정상적인 섭취량을

먹을 경우에는 신경전달, 체내 삼투압 및 pH 조절 등의

역할을 하게 되지만, 과량 섭취를 할 경우 고혈압, 뇌졸중,

심장질환의 주요원인이 되기도 하는 것으로 보고되고 있다.

이에 따라 국내에서는 나트륨의 섭취를 줄이고자 하는 노

력을 국가적 차원에서 진행하고 있다(KCDC, 2010).

과량의 나트륨 사용과 섭취에 대한 문제점이 끊임없이

지적됨에 따라 식품산업과 음식에서 식품 내 나트륨 함량

을 줄이는 것이 중요한 목표 중 하나이다. 가공식품 내 나

트륨 함량을 줄이기 위해 기업은 저 나트륨 가공식품 자율

목표 이행제를 시행하고 있으며, 소비자들은 개개인이 저

염식 실천 등의 노력을 하고 있다(Seo & Oh, 2002; Joe,

2010; Comaposada et al., 2007). 나트륨의 사용이나 섭취

를 줄이기 위한 최근 연구를 살펴보면 이온성 고분자를 이

용한 나트륨 섭취 감소 효과(Park et al., 2013), 짠맛을 향

상시키거나 향미에 영향을 주는 원료들을 조합하여 사용하

는 방법(Lee, 2009), 나트륨을 대체할 수 있는 대체제에 대

한 연구(Marsh, 1983; Gelabert et al., 2003; Jacobson,

2005; Kilcast and Angus, 2007) 등이 활발히 진행되고 있

으나 염화칼륨, 염화마그네슘, 젖산 칼륨과 같은 대체재를

사용할 경우에 발생하는 쓴맛, 이미 등의 단점, 짠맛 증진

물질의 효과 및 비용 등으로 가정에서 소금대신 대체재를

사용하기에는 아직 연구결과가 부족한 실정이다(Hooge &
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Chambers, 2010; Joe, 2010; Jin et al., 2011)

간장은 콩을 발효시켜 만든 전통 발효 식품 중 하나로

소금 대신 음식에 사용하여 짠맛과 색, 감칠맛을 부여하는

데 사용되는 한국의 중요한 조미소재로, Aspergillus oryzae,

Aspergillus sojae 등의 균에 의하여 단백질과 전분이 분해

되는 과정에서 펩티드, 아미노산, 유리당, 유기산이 생성되

어 구수한 맛과 단맛, 향기를 주게 되며, 효모에 의해 알

코올과 유기산, 에스터가 생성되어 간장의 풍미를 더해준

다. 최근들어 간장에 들어 있는 펩타이드, 아미노산, 유기

산 등이 짠맛 증진에 효과가 있으며(Park et al., 1997, Im

et al., 1998, Choi et al., 2000), 간장 향을 첨가할 경우 짠

맛 증진 효과가 있다는 연구들이 보고되고 있다(Djordjevic

et al., 2004; Lawrence et al. 2009). 

본 연구는 양조간장만을 사용하여 음식 내에서 소금을

대체하고 나트륨의 사용량을 줄여 섭취를 줄일 수 있는지

를 알아보기 위하여 샐러드 드레싱에 소금과 양조간장의

사용량을 달리하여 전반적인 맛과 짠맛의 차이를 비교하고

나트륨 분석을 통해 정량적인 나트륨 감소량에 대해 살펴

보았다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 재료는 생수(Jeju Samdasoo, Kwang

Dong Pharm. Co., Jeju, Korea), 한주소금(Hanju Co., Ulsan,

Korea), Kikkoman soy sauce (Kikkoman Co., Hokkaido,

Japan), 발사믹 식초(Chungjungone, Deasang Co., Seoul,

Korea), 올리브유(Olitaria, Forli, Italy), 후추(Chungjungone,

Cheonan, Korea)로 모두 시중 마트에서 판매되고 있는 것

을 구입하여 사용하였다.

샐러드 드레싱 및 샐러드의 제조

샐러드 드레싱의 배합비는 Stefanie et al. (2009)의 제조

방법을 참고하였으며, 예비 기호도 실험을 통해 절적한 배

합비를 선정하여 제조하였다. 샐러드 드레싱은 올리브유,

발사믹 식초, 후추를 넣어 warning blender (HGB25E,

Warning Laboratory Science, Torrington, CT, USA)로 low

단계 20초, high 단계 30초 교반 후 소금 또는 간장, 물을

넣어 high 단계로 10초간 교반하였다. 대조구의 시료는 소

금을 사용하였으며, 비교구는 첨가되는 간장의 양을 달리

하여 제조하였다. 시료는 평가 30분 전에 만들어 상온에서

보관하였다. 샐러드 제조에 쓰인 양상추는 하단부로부터

5 cm를 제거하고, 부드러운 잎 부분을 가로 5 cm, 세로

5 cm로 잘라 생수에 2회 세척 후 야채탈수기(Meyer mini

salad spinner, Motor Millions Electric Industries Co.,

Seoul, Korea)로 2회 탈수하여 냉장 보관하였다. 평가 10분

전 냉장 보관한 양상추와 샐러드 드레싱을 섞은 후 백색

일회용 70 mL 용기(PS cup Ø93 mm × H67 mm, Daeheung

Industrial Co., Jeonju, Korea)에 15 g을 넣고 뚜껑을 닫아

제공하였으며 스푼(length 140 mm, Daeheung Industrial

Co.)과 포크(length 155 mm, Daesung Industrial Co.)를 이

용하여 시료를 평가하도록 하였다. 이 때 각 시료에는 난

수표에서 선택한 세 자리수의 난수를 부착하여 구분하도록

하였으며, 시료와 시료 사이에 입을 헹굴 수 있도록 38±2
oC로 가온한 생수와 테두리를 제거한 20 g의 식빵을 함께

제공하였다.

나트륨 함량 분석

분석 시료는 제조된 샐러드 드레싱 용액을 whatman

filter paper (Whatman No 2, GE healthcare Bio-Science,

Pittsburgh, PA, USA)로 여과하고 HPLC급 증류수(Honeywell

Burdick & Jackson Chemicals, Muskegon, MI, USA)로 희

석한 후 syringe filter (PTFE 0.2 µm, Toyo Roshi Kaisha

Ltd., Tokyo, Japan)로 여과하여 dionex ion chromatography

(ICS-900, Thermo Scientific Inc., Waltham, MA, USA)를

이용하여 분석하였다. 표준곡선은 표준 용액(Dionex Six

Cation-II Standard, Thermo Scientific Inc., Waltham, MA,

USA)을 사용하여 작성하였다. 

pH 및 색도 측정

샐러드 드레싱의 pH 측정은 각 시료 30 g을 시험관에 담

아 pH meter (Docu-pH meter, Satorius, Gottingen, Germany)

로 상온에서 3회 반복 측정하였다. 색도는 색차계(CM-5,

Minolta Co., Tokyo, Japan)를 이용하여 L (명도, lightness),

a (적색도, redness), b (황색도, yellowness)를 측정하였다.

시료를 지름 3 cm의 원형 평판에 담아 측정하였으며, 총 3

회 반복 실험하여 평균값을 나타내었다. 이때 사용된 표준

백색판의 값은 L=98.31, a=1.01, b=2.32이었다.

관능평가

전주대학교 한식조리학과에 재학중인 남녀학생 중 훈련된

35명의 패널을 대상으로 하여 대조구와 각 비교시료 2가지

를 비교하여 9점 선척도에 표시하는 방식으로 전반적인 맛

의 차이 유무와 짠맛의 강도를 평가하도록 하였다. 전반적

인 맛에 대해서는 대조구와 비교하여 시료의 맛에 대해 9점

선척도(1=매우 나쁘다, 9=매우 좋다)로 표시하도록 하였으

며, 짠맛에 대해서는 대조구와 비교하여 시료의 짠맛에 대

해 9점 선척도(1=매우 약하다, 9=매우 강하다)에 표시하도

록 하였다. 평가를 시작하기 전과 시료를 맛 본 후 입을 헹

구도록 하였으며, 하나의 시료 비교 평가를 한 후 5분정도

의 휴식시간을 두어 혀의 둔화현상을 최소화하도록 하였다.

통계분석

시료의 이화학적인 특성의 차이정도를 알아보기 위하여
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유의성 검정은 분산분석(ANOVA)과 p<0.05 수준에서

Duncan의 다중범위검정(Duncan’s multiple range test)법으

로 검증하였다. 소금용액과 농도별 간장용액을 첨가한 식

품의 전반적인 맛과 짠맛의 차이가 있는지 알아보기 위하

여 비모수검정 중 대응2-표본테스트를 수행하였으며, 시료

간의 유의적 차이를 검증하기 위하여 윌콕슨 부호순위 검

정(Wilcoxon signed rank test)을 수행하였다(p<0.05). 통계

분석에는 SPSS package program (Version 21.0, SPSS

Inc., Chicago, IL, USA)을 사용하였다.

결과 및 고찰

샐러드 드레싱의 특성

예비실험을 통해 선정된 배합비로 제조한 샐러드 드레싱

과 소금대신 간장을 사용한 샐러드 드레싱의 나트륨 함량

을 이온크로마토그래피를 활용하여 측정한 결과를 Table 1

에 나타냈다. 대조구 샐러드 드레싱의 나트륨 함량은

3.85±0.03 g/L로 나타났으며, 실험구인 간장을 사용한 샐러

드 드레싱의 나트륨 함량은 0.46±0.01-0.68±0.02 g/L로 나

타났다. 각 시료의 pH는 대조구는 3.00±0.11, 실험구는

2.99±0.02-2.91±0.01로 유의적인 차이는 없었으나 간장의

첨가량이 증가할수록 pH의 값은 감소하였다. 이는 간장에

들어있는 성분인 유기산의 영향으로 pH의 감소에 영향을

미친 것으로 판단된다(Kim, 2007). 시료의 색이 관능평가

시 짠맛의 차이식별이나 맛의 평가에 미치는 영향이 있을

수 있을 것으로 판단하여 시료별의 색의 차이를 알아보기

위해 색도를 측정하였다. 시료의 밝기(lightness, L)는 소금

을 첨가한 대조구가 29.97±0.29로 가장 낮게 나타났으며,

간장을 넣은 실험구의 경우에는 가장 적은 양이 첨가된

S1 시료를 제외하고는 간장의 첨가량에 따른 색의 차이는

나타나지 않았다(p<0.05). 적색도(redness, a)와 황색도

(yellowness, b)에 있어서는 대조구와 실험구 간에 유의적

인 차이가 있는 것으로 나타났으나, 실험구들 사이에는 유

의적 차이가 없는 것으로 나타났다. 그러나 색도에 있어서

이러한 차이는 기계적으로 측정되는 근소한 차이로 육안으

로 보기에는 차이를 구별할 수 없었다.

관능평가에 의한 나트륨 감소 효과

양조간장을 이용하여 샐러드 드레싱 내의 나트륨 함량을

줄일 수 있는지를 알아보기 위하여 소금을 사용하여 제조

한 대조구 샐러드 드레싱과 소금 대신 간장을 사용하여 제

조한 실험구에 대해 전반적인 맛의 차이와 짠맛 강도 평가

를 훈련된 패널을 대상으로 진행하였다. 관능평가에 사용

된 샐러드 드레싱의 소금과 간장의 첨가량은 예비실험에서

패널들이 가장 선호하는 농도로 선택하였으며, 추가적인

실험구는 선택한 간장 첨가량을 전후로 서로 다른 양의 간

장이 첨가된 시료 5개를 실험구로 선정하였다. 총 6개의

시료에 대한 전반적인 맛의 차이에 대한 이점 비교 관능

평가 결과를 Fig. 1에 나타내었다. 나트륨 함량이 3.85±0.03

g/L인 대조구와 비교하였을 때 나트륨 함량이 0.46±0.01

g/L로 제일 낮은 S1 시료를 제외하고 나머지 시료는 대조

구와 전반적인 맛에 있어서 유의적인 차이를 나타내지 않

Table 1. Properties of salad dressings

ST1 S13 S2 S3 S4 S5

Sodium content (g/L) 3.85±0.032 0.46±0.01 0.53±0.01 0.55±0.01 0.65±0.03 0.68±0.02

pH 3.00±0.11NS 2.99±0.02 2.98±0.02 2.95±0.02 2.92±0.01 2.91±0.01

Color 

L 29.97±0.29c 42.36±0.44a 38.06±1.69b 38.80±0.34b 38.70±2.71b 39.18±0.83b

a 15.05±0.06a 12.32±0.15b 13.17±1.23b 12.55±0.25b 12.98±0.63b 12.91±0.48b

b 22.00±0.20a 19.10±0.10b 20.20±1.27b 19.26±0.06b 20.19±0.87b 19.43±0.40b

NSNot significant
1Standard salad dressing
2Mean±SD
3S1-S5: Salad dressings with different content of soy sauce, S1<S2<S3<S4<S5
a-cMeans within the same row different letters differ significantly (p<0.05)

Fig. 1. Difference of overall taste score between standard and
various sample of salad dressing. □ standard, ■ sample, *Means
differ significantly between standard and sample (p<0.05).
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았다(p<0.05). 소금을 사용한 대조구와 전반적인 맛에 있어

서 가장 차이가 없었던 S5 실험구의 경우에는 나트륨 함

량이 0.68±0.02 g/L로 대조구의 나트륨 함량과 비교하였을

때 17.6%로 같은 맛을 내는데 있어서 간장을 사용할 경우

82.4%의 나트륨 섭취를 줄일 수 있는 것으로 나타났다. 짠

맛의 강도에 대한 이점 비교 관능 평가 결과는 Fig. 2에

나타내었다. 대조구와 실험구 간의 짠맛의 강도는 가장 적

은 양의 간장이 첨가된 S1을 제외하면 다른 모든 실험구에

서는 유의적인 차이를 보이지 않았다(p<0.05). 대조구와 가

장 비슷한 짠맛을 보인 실험구는 S2로 나트륨 함량은

0.53±0.01 g/L로 대조구와 비교하였을 때 13.8%의 수준으

로 짠맛만을 기준으로 한다면 소금대신 간장을 사용할 경

우 나트륨 함량을 약 86.2% 줄이면서 같은 짠맛을 낼 수

있었다.

다른 연구자들에 의하면 간장에는 glutamic acid의 함량,

유리아미노산, 유기산, 유리당의 함량과 아미노산성 질소

등(Park et al., 1997, Im et al., 1998, Choi et al., 2000)이

들어 있으며 이들이 간장의 맛에 영향을 주는 것으로 보고

하고 있다. 이 성분 중 monosodium glutamic acid (MSG),

5’-ribonucleotides와 inosine 5’-monophosphate (IMP) 등이

짠맛을 상승시켜 음식내의 염도를 감소시킬 수 있고, 실제

로 렌틸콩, 버섯스프, 닭고기 국물등의 짠맛을 향상시키며

(Roninen et al., 1996, Mojet et al., 2009), 간장의 향이 짠

맛을 상승효과를 나타낸다고도 보고되고 있다(Djordjevic

et al., 2004, Lawrence et al., 2009). 본 연구에서 소금대

신 간장을 사용한 샐러드 드레싱내에서 실제 나트륨 함량

이 소금을 사용하였을 때보다 80% 이상 적었음에도 불구

하고 전반적인 맛의 차이나 짠맛 강도에 있어 유의적 차이

를 나타내지 않은 것도 다른 연구자들의 보고처럼 간장의

정미성분과 향에 의한 것으로 생각되며, 정미성분의 짠맛

의 상승효과에 대한 기존 보고(Choi, 2015)보다 더 큰 효

과를 나타내는 것으로 보아 기존에 알려진 물질 이외에도

양조 간장 내에 또 다른 짠맛 상승물질이 존재할 수 있을

것으로도 예상할 수 있어 이에 대한 추가적인 연구가 필요

할 것으로 판단된다.

요 약

본 연구에서는 양조간장만을 사용하여 음식 내에 소금을

대체하고 나트륨의 사용량을 줄여 섭취를 줄일 수 있는지

를 알아보기 위하여 샐러드 드레싱에 소금과 양조간장의

사용량을 달리하여 전반적인 맛과 짠맛의 차이를 비교하고

나트륨 분석을 통해 정량적인 나트륨 감소량에 대해 살펴

보았다. 소금을 사용하였을 경우 가장 선호하는 샐러드

드레싱의 나트륨 함량은 3.85±0.03 g/L이었으며, 양조간장

을 사용하였을 경우에는 0.68±0.02 g/L이었고, 0.53±0.01-

0.68±0.02 g/L의 농도에서는 소금을 사용하였을 때와 전반

적인 맛에 있어서 유의적인 차이를 보이지 않았다(p<0.05).

짠맛의 차이에 대한 평가에 있어서 소금을 사용하였 때와

가장 비슷한 짠맛을 나타낸 실험구의 나트륨의 농도는

0.53±0.01 g/L로 나타났으며, 짠맛 차이에 있어서도 전반적

인 맛의 차이에서와 같은 범위의 나트륨 농도에서 유의적

인 차이를 보이지 않았다(p<0.05). 소금을 대신하여 양조간

장만을 사용할 경우 전반적인 맛에 있어서는 약 82.4%,

짠맛에 있어서는 86.2%의 나트륨 함량을 줄일 수 있었다.

이러한 결과는 양조간장 내에는 짠 맛을 증진하는 것으로

알려진 단백질, 펩타이드, 유기산 및 간장 고유의 향 이외

에도 짠맛을 증진시킬 수 있는 새로운 물질이 존재할 수

있을 것으로 판단된다.
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