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  최근 코로나 19 이후 소비자들 사이에 건강에 대한 관심이 높아지고 있다. 이에 따라 저칼로리, 저염, 저당 등 건강한 
식품을 선호하는 소비자가 빠르게 증가하고 있으며, 식품업계는 소비자의 니즈를 반영한 밀키트, 음료, 도시락 등  
다양한 제품을 출시하여 소비자들의 입맛을 공략하고 있다. 특히 로우푸드(Low Food)의 경우 전년 대비 음료, 유가공품 
등 판매량이 전체적으로 증가했을 뿐만 아니라 스테비아 토마토도 10배 이상 판매되었다. 

      * 로우(Low) 푸드 : 칼로리와 당, 알코올 도수, 화학첨가물 등 몸에 다소 해로운 성분을 조금 낮춘 식품과 음료를 말한다. 

저당·저염(표시) 제품 로우(Low)푸드* 판매현황

저당베지밀 저당굴소스 저염닭가슴살 저염간장

•출처 : 각 기업별 홈페이지                                                                                       •출처 : 이제경제  

  롯데웰푸드는 ‘제로슈가’를 추구하는 소비자를 공략하고자 건강에 친환경 이미지까지 담은 무설탕 디저트 ‘제로’를  
론칭하였다. 현대그린푸드는 ‘그리팅의 저당식단’과 ‘케어식단 3종’은 당 함량을 낮추면서 탄수화물·단백질·지방 등  
필수 영양소를 고루 섭취할 수 있도록 설계한 건강한 식단 브랜드 출시하였다. 또한 동원홈푸드는 저칼로리 소스, 저당 
소스를 포함한 ‘밥 없는 저당 닭가슴살 도시락’ 4종을 선보였고, 풀무원 올가홀푸드는 최근 간편하게 음식을 즐길 수  
있는 레디밀(Ready Meal: 조리과정 없이 데워서 바로 섭취하는 식품)제품을 만들어 어린이 대상으로 ‘올가맘’ 신제품 
라인을 출시하였다. 

당류·나트륨 대체소재를 활용한 신제품 출시 현황
롯데웰푸드  현대그린푸드

“제로(ZERO)” “그리팅의 저당식단”, “케어식단 3종”

# 에리스리톨 # 말티톨 
설탕은 빼고 대체감미료인 
에리스리톨과 말티톨을 활용
하여 단맛 뿐만 아니라 칼로
리까지 낮춘 제품

# 당류저감 # 필수영양소
체중 관리하는 소비자를 타깃 
으로 만든 식단으로 당 함량을 
낮추면서 필수 영양소도 함께 
섭취할 수 있도록 만든 제품

동원홈푸드 풀무원 올가홀푸드 

“밥 없는 저당 닭 가슴살 도시락“ “올가맘 한우 저염 미역국·된장국“

# 저칼로리 # 저당소스
밥과 곡물 대신 닭가슴살과 
브로콜리 양파 등을 활용하
고 저칼로리·저당소스 사용

# 저염식 # 나트륨 최소화
나트륨 함량을 최소화하여 
아이들에게 안심하게 먹을 
수 있도록 제공 

•출처 : 각 기업별 홈페이지
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1. 당류 저감 제품 사례 
 음료류

코카콜라 롯데칠성음료 농심

코카콜라 코카콜라 제로 칠성사이다 칠성사이다 제로 웰치소다 그레이프 웰치제로 그레이프

# 오리지널  # 당류저감 # 오리지널  # 당류저감 # 오리지널  # 당류저감

당시럽
설탕 

아세설팜칼륨
수크랄로스 

설탕
기타과당 

아세설팜칼륨
수트랄로스
알룰로스

액상과당 아세설팜칼륨
수크랄로스

알룰로스시럽 

 과자류 및 초콜릿류  
롯데제과 Galletas Gullon(스페인) The Hershey Company 

미니초코칩쿠키 제로초콜릿칩쿠키 다이제스트 피나스 슈가프리 다크초코 
다이제스티브 밀크초콜릿 제로슈가 초콜릿

# 오리지널  # 당류저감 # 오리지널  # 당류저감 # 오리지널  # 당류저감

설탕
기타과당

말티톨, 소비톨액
에리스리톨 

수크랄로스 아세설팜
칼륨

설탕 말티톨
올리고당 설탕

말티톨
폴리덱스트로스  
말토덱스트린

 주류
롯데칠성음료 하이트진로 무학

처음처럼 새로 진로 진로 제로슈거 좋은데이 과당제로 좋은데이

# 오리지널  # 당류저감 # 오리지널  # 당류저감 # 오리지널  # 당류저감

과당 에리스리톨 과당
효소처리스테비아  

에리스리톨
토마틴

올리고당
과당

자일리톨
스테비올배당체

토마틴

•출처 : 각 기업별 홈페이지 참고 
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2. 나트륨 저감 제품 사례  
 장류 

샘표 대상㈜ Kikkoman USA 신송식품㈜ CJ제일제당 

맛있게 염도낮은  
양조간장 

햇살담은 염도낮춘  
발효다시마 간장

Kikkoman Soy Sauce 
(Less Sodium)

짠맛을 줄인  
건강한 고추장 해찬들 4선 저염된장 

# 신안바다염
천일염 양을 줄여  

신안바다염으로 대체 

# 발효다시마 
간장베이스 대신  

유산균발효다시마 활용

# 염분 43% 감소 
특수발효공법을 통한  

나트륨 저감 

# 저염고추양념
저염고추양념 활용으로  

소금함량 감소

# 나트륨·염도 17%↑ 감소
메주 된장 15% 첨가로  

짜지 않음 

 김치류 
CJ 제일제당 아워홈 대상㈜ 선마을 Style one

하선정 100% 천일염으로  
절여 아삭한 포기김치 손수담은 아삭김치 종가집 건강한 김치 선마을 국산 배추김치 염분 25%의 배추김치 

# 천일염 사용
천연 미네랄 사용  
조직감과 맛 증가 

# 나트륨 50% 저감
나트륨 저감 공법사용

# LS 공법 활용
LS 공법을 활용한  
나트륨 함량 저감 

# 나트륨 최대 20% 감소
저온 숙성 공법사용  

깔끔·개운한 맛이 특징 

# 나트륨 25% 감소
100g당 식염 2.31g

나트륨 감소

 소스류
Kraft-Heinz Mrs. Taste Goodman 샘표 히가시마루 

Tomato ketchup 
NoSALTADDED 

Mrs. Taste Zero Sodium 
Mayonnaise

Goodman's Low Sodium 
Onion Soup and Dip Mix 요리에센스 연두 저염우동수프 

   

# 대체염 활용 
염화칼륨, L-라이신 활용

# 대체염 활용 
염화칼륨, 

카르복시메틸셀룰로스 활용

# 대체염 활용 
염화칼륨,  

글루타민산나트륨 활용

# 염도 25% 감소 
콩 발효액과  

야채 추출물 활용 

# 나트륨 30% 감소
가다랭이와 다시마 맛을 

활용한 저염제품 

•출처 : 각 기업별 홈페이지 참고 
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1. 정책동향  
 당류·나트륨 표시대상 제품확대 

      -  최근 식품의약품안전처는 김밥, 주먹밥, 냉동밥, 만두 등 저염·저당표시 대상제품을 추가함과 동시에 덜 짜고  
덜 단 제품에 대한 표시제도를 개정하였다. 이에 따라 당류·나트륨 함량을 낮춘 제품 개발 활성화에 기여하고,  
소비자의 제품 선택권이 확대될 것으로 예상되고있다.

  저감 표시기준 목적
         -  『식품 등의 표시·광고에 관한 법률』 제5조와 같은법 시행규칙 제6조에 따라 나트륨·당류를 줄인 식품에 대해 나트

륨·당류 저감 표시를 할 수 있도록 적용대상 식품 유형과 나트륨·당류 저감 표시기준을 정함을 목적으로 한다.

 일부개정고시 [식품의약품안전처고시 제2023-65호, 2023. 10. 05.] 

분류 기존
[제2022-42호, 2022. 06. 10.]

개정
[제2023-65호, 2023. 10. 05.]

구분 식품유형 세부분류 (포장형태 등)

나트륨

유탕면
*국물형(용기형, 봉지형) *국물형(용기형, 봉지형) 

**비국물형(용기형, 봉지형) **비국물형(용기형, 봉지형)

즉석섭취식품

삼각김밥 삼각김밥

- 김밥

- 주먹밥

즉석조리식품

국, 탕(국물형, 비국물형) 국, 탕(국물형, 비국물형)

찌개, 전골(국물형, 비국물형) 찌개, 전골(국물형, 비국물형)

- 냉동밥 

만두 - 만두

당류

가공유 - 가공유

발효유 - 발효유

농후발효유 - 농후발효유

   표시기준
         -  다음 각 호의 어느 하나에 해당하는 경우 “덜, 감소, 라이트, 줄인, 적은” 및 이와 유사한 용어를 사용하여 나트륨·

당류 저감 표시를 할 수 있다. 
          1.  세부분류별 평균값을 기준으로 10%이상 저감한 경우, 이 경우 세 분류별 평균값은 시중 유통 중인 식품의  

세부분류별 나트륨·당류 함량의 평균값을 대상으로 산출한다. 

당류·나트륨 저감 표시기준 3
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          2.  세부분류별 자사유사제품 대비 비교단위당 25%이상 저감한 경우(다만, 식품의 세부분류별 나트륨·당류 함량의 
평균값 이하인 경우에 한한다.)

            - 제1항제1호에 따른 세부분류별 평균값은 식품의약품안전처의 홈페이지에 게시하는 방법으로 알릴 수 있다.
            -  비교단위는 1회제공량당으로 한다. 다만, 개 또는 조작 등으로 나눌 수 있는 단위제품에서 그 단위 내용량이 

100g 이상이거나 1회 섭취참고량 이상인 식품의 비교 단위는 단위 내용량으로 한다. 

2. 표시기준 적용시 주의사항 
 ‘설탕 무첨가’, ‘무가당’ 표시기준

         국제 기준과의 조화를 통해 소비자에게 올바른 정보를 제공하고자 “설탕 무첨가”, “무가당”의 기준 신설하였다.

 일부개정고시 [식품의약품안전처고시 제2021-88호, 2021. 11. 05.]
구  분 현  행 개  정

‘설탕 무첨가, ’무가당‘ 
표시요건 변경

‘무당’, ‘설탕 무첨가’,‘무가당’ 표시
는 식품 제조 시 당류를 사용하지 않고  
제조공정 중 함량을 낮춰 최종제품이 
당류 0.5g/100g 미만인 경우 표시  
가능

‘설탕 무첨가’, ‘무가당’ 표시기준 개정
① 당류를 첨가하지 않고, 
② 당류 대체재(꿀 등)를 사용하지 않고, 
③  당류가 첨가된 원재료(잼 등)를 사용 

하지 않고, 
④  당함량이 높아진 원재료(말린 과일페이

스트 등)를 사용하지 않고, 
⑤  효소분해 등으로 식품의 당함량이 높아

지지 않는 경우 표시 가능 

* ‘무당’의 기준은 종전과 동일

 ‘무염’, ‘나트륨 무첨가’, ‘무가염’ 표시기준
          식품의 제조·가공 시 염(나트륨) 첨가 여부 정보를 제공할 수 있는 기준을 신설하였다. 이는 1) 나트륨 무첨가  

또는 무가염 표시는 무나트륨/염의 기준에 부합하는 경우에 한하여 표시 가능하게 하고, 2) 나트륨 무첨가,  
무가염으로 표시할 수 있는 기준을 마련하며, 3) 소비자에게 제품의 염 처리 여부에 대한 정보를 제공할 수 있도록 
하기 위함이다.

  일부개정고시 [식품의약품안전처고시 제2022-86호, 2022. 12. 14.]
구  분 현  행 개  정

‘ 무염’, ‘나트륨 무첨가’, 
‘무가염’

표시기준 변경 

식품 제조·가공 시 나트륨 함량을 
제거하거나 낮춰 최종 제품의  

나트륨 함량이 5mg/100g 미만
인 경우 표시 가능 

다음 ①-③까지 모두 해당하는 경우 ‘나트륨 무첨가’ 또는 ‘무가
염’을 표시할 수 있다. 
다만, 해당 제품이 가) (1) 및 (2)에 따른 나트륨/소금(염)의 “무” 
강조표시 조건에 적합하지 않은 경우에는 “무염 제품이 아님” 또는 
“나트륨 함유 제품임”을 해당 강조표시 근처에 함께 표시하여야  
한다. 
①  염화나트륨, 삼인산나트륨 등 나트륨염을 첨가하지 않은 제품 
②  나트륨염을 첨가한 원재료(젓갈류, 소금에 절인 생선 등)를  

사용하지 않은 제품
③  나트륨염을 첨가한 원재료(젓갈류, 소금에 절인 생선 등)를  

사용하지 않은 제품 
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 대체감미료 소재의 감각특성 별 시간-강도 변화 차이 
          자당(=설탕)의 농도 10%와 동일한 단맛 강도에서 Temporal Check-all-that-Apply(TCATA) 방법을 기반으로  

대체감미료 별 단맛(Sweetness), 쓴맛(Bitterness), 금속맛(Metallic taste), 화학적인 맛(Chemical taste),  
꿀맛(Honey taste), 구강 건조감(Mouth-drying)에 대한 시간-강도 변화에 대한 결과이다. 영양 감미료
(Nutritive Sweetener)인 포도당, 과당, 말티톨 등은 자당과 유사한 시간-강도와 감미 프로파일을 가지고 있으나, 
비영양 감미료(Non-Nutritive Sweetener)인 아세설팜칼륨, 나한과, 스테비아 등의 경우 이미에 속하는 쓴맛,  
금속맛, 화학적인 맛의 강도와 유지 시간이 비교적 길었고, 자당과 달리 단맛이 낮은 경향을 나타내었다 (Tan 
VWK et al, 2019).
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그림 1. 대체감미료의 주요 감각특성별 시간-강도 변화

 저염 표시가 짠맛 인식과 기호도에 미치는 영향
          나트륨 저감 정보를 표시하지 않은 제품과, 나트륨 저감 정보를 표시한 제품을 비교한 결과, 저염 정보표시 제품에  

대한 기호도가 유의적으로 높았다. 또한 저염 정보를 제공하였을 때 짠맛 강도가 유의적으로 낮게 나타나는  
정보 효과를 보였다. 이는 소비자의 건강상태, 나이, 관심도에 따라 차이가 있을 수 있으나, 저감 정보 표시가  
소비자가 제품을 선택할 때 어느 정도의 영향력이 있음을 확인하였다 (Lee H et al, 2018).

구분 전반적 기호도 짠맛 강도 섭취량(g)

P-value 0.038*1) 0.000*** 0.587

저감표시제품 6±1.5 5±1.6 8.9±5.1

라벨없는 제품 5.6±1.6 5.5±1.5 8.8±4.3

기존라벨표시 제품 5.7±1.6 5.7±1.4 9.2±5.3

                          1) ***: p<0.001, **: p<0.01, *: p≤0.05

표 1. 저염 정보제공에 따른 기호도, 인지강도, 섭취량 비교  

자당(Sucrose) 말티톨(Maltitol) 아세설팜칼륨(Acesulfame-K)

연구사례로 본 당류·나트륨 대체소재 적용시 고려사항 4

   당의 경우 저감 비율 또는 적용 농도에 따라 고강도 감미료(Intense sweetener)의 적용 가능한 상대감미도가 
달라진다. 
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 대체감미료 혼합 사용에 따른 단맛 상승효과
          자당의 단맛을 효과적으로 대체하기 위해서는 자당과 유사한 감미질을 가지면서도 단맛 상승효과도 발현되는  

조합을 찾는 것이 중요하다. 대체감미료 사용 시 두 종류 이상의 감미료를 혼합하여 사용하면 단독으로 사용할 때
보다 단맛 등의 감각 특성을 상승시키거나 이미 등의 단점을 보완하는 등 많은 장점을 갖는 것으로 알려져 있다.

1  2가지 성분 조합 시 대체감미료의 단맛 상승효과
           자당을 포함한 14종 대체감미료의 서로 다른 2가지 성분 조합시 상승효과를 검증한 결과, 감미료의 

혼합 사용은 단맛 상승효과를 가져오며, 고강도 감미료(Intense sweetener; 사카린, 아세설팜 K)의 경우  
단맛 강도가 매우 높지만 쓴맛, 금속맛, 떫은맛 등의 이미강도가 증가하기 때문에 소량을 사용하면서, 벌크 감미 
소재(Bulk sweetener; 아스파탐)를 혼합하여 사용할 때 단맛 상승효과를 가져온다(Schiffman SS et al, 1995).
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그림 2. 자당(3%, 5%, 7%)과 주요 대체감미료(1종) 혼합시 상승효과
  

2  3~4가지 성분 조합에 따른 저열량 감미소재의 단맛 상승효과
           저열량 감미소재의 3~4가지 성분 조합 가운데 단맛 상승효과 발현 여부 및 감미질을 알아본 결과, 조합시 혼합 

하는 감미소재의 개수가 증가할수록, 포함되는 감미소재의 비율 중 벌크 감미소재의 비율이 증가할수록, 단맛  
상승효과가 높은 확률로 발현되었다(Jang YJ et al, 2021).

그룹 3종 혼합물* 타입**

Group a

sucr 4:allu 3:taga 3
sucr 4:allu 3:eryt 3
sucr 4:taga 3:eryt 3 
taga 4:allu 3:eryt 3 
sucr 4:allu 3:rebA 3 
sucr 4:allu 3:rebD 3
sucr 4:eryt 3:rebA 3
taga 4:allu 3:rebA 3
taga 4:eryt 3:rebA 3
taga 4:eryt 3:rebD 3

BBB
BBB
BBB
BBB
BBP
BBP
BBP
BBP
BBP
BBP

Group b

sucr 4:taga 3:rebA 3
sucr 4:taga 3:rebD 3 
sucr 4:eryt 3:rebD 3 
allu 4:taga 3:rebD 3 
allu 4:eryt 3:rebA 3 
taga 4:allu 3:rebD 3

BBP
BBP
BBP
BBP
BBP
BBP

Group c allu 4:taga 3:eryt 3 BBB

Group d
allu 4:taga 3:rebA 3
allu 4:eryt 3:rebD 3 
scrls 4:rebA 3:rebD 3

BBP
BBP
PPP

Group e

sucr 4:rebA 3:rebD 3
allu 4:rebA 3:rebD 3 
taga 4:rebA 3:rebD 3 
rebD 4:rebA 3:rebG 3

BPP
BPP
BPP
PPP
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그림 3. 3종 혼합물의 단맛 상승효과 표 2. 3종 감미료 혼합 및 그룹화

1) * : sucr: 자당, allu: 알룰로스, taga: 타가토스, reb(A, D, G) : 레바우디오사이드(A, D, G)
2) ** : B(Bulk sweeteners), P(Potent sweeteners)

자당(Sucrose) 3% 자당(Sucrose) 5% 자당(Sucrose) 7%
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