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SEA SALT  



식품 첨가제로써 소금의 역할  

식품 첨가제로써, 소금의 가장 중요한 역할은 맛의 중심을 잡아주는데 그 목적이 있다.  

원재료가 가지고 있는 고유의 맛, 형태를 최적화 (수분손실 방지 함으로써 육고기, 

생선등의 탄력유지) 시켜주는 보조제 로써 사용되는 것이 올바른 사용의 예라고 볼 수 있다.    

1. 소금은 단맛에 대해서는 단맛을 강화시키는 작용을 하는 데  

    설탕량에 대하여 소금이 0.2%인 때 단맛이 최고가 된다.  

    단팥죽의 맛은 이러한 원리를 이용한 것이다. 

  

2. 소금의 짠맛은 신맛을 더해주며 맛을 부드럽게 할 수 있다.  

   반대로 신맛이 강한 것은 소금을 치면 부드럽게 할 수도 있다. 

 

3. 소금은 삼투압이 강하므로 재료에 스며들기 쉽다.  

   또 삼투압 작용에 의해 생물체의 수분을 강하게 밖으로  

   빨아내는 작용이 있다. 배추를 소금으로 절이면 풀이 죽는 것도 이 때문이다.     

   이렇게 소금은 요리할 때, 맛 이외에 각종 물리적인 작용을 식품에 미친다.  

(주)젠슨리 | JANSONLEE Co.,Ltd.   |  Tel. 82.2.6277.3535~7  |  Fax. 82.2.6277.3636  |  E-mail jslcorp@hotmail.com        



4. 삼투압 외에 밀이나 어육단백질에 대해서도 농도가 낮을 때에는  
   용해하도록, 농도가 높을 때에는 응고시키도록 작용한다.  
   달걀요리에 소금을 쓰면 단단해지며, 생선 살코기에 소금을 뿌리면  
   살이 단단해져 생선을 구울 때 소금을 뿌리면 덜 탄다.  
 
5. 소금은 사과 등을 갈색으로 만드는 폴리페놀산화 효소 등의  
   효소의 작용을 막아 갈변을 방지하거나, 비타민C의 공기산화를  
   방지하는 작용이 있다.  
 
6. 토란, 문어, 전복등의 끈끈한 점액을 없애서 식감과  
    섭취시 불편함을 해소 하는데 소금을 유용하게 사용할 수 있다.  

식품 첨가제로써 소금의 역할  
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식품 가공에서 식염의 역할 

< 발효,장류 > 

< 소  금 > 

< 단  맛 > < 신  맛 > 

< 육고기,생 선  > <  빵  > 

(미생물 증식 조정) 

(반죽 유지) (탄력 증가) 

(신맛 연화) (감미 증가) 

<  대부분의 식품  > 

(수분 손실 방지) 
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역할 원리 예/식염농도 

저장성: 살균, 방부 
수분활성을 낮춘다,  

삼투압 
대부분의 식품 

탈수현상 
삼투앞, 

반투성상실 
김치,절임류 1~2%, 생선구이

1~3% 

단백질의 열응고 촉진 
단백질의 전하 중화로  

응집성 높임 
생선구이, 계란요리 

Gluten 형성촉진 
Glutenine,  

Gliadin 에 작용 
빵1~2%, 면류3~4% 

어육 탄력성 증가 Actomyosin형성 연제품2~3% 

대두 단백질 용해 Glycinin 두유 

갈변방지 효소 Polyphenoloxydase 사과,감자,우엉등 

퇴색방지 Chlorophyll의 안정화 야채 1~2% 

빵반죽의 품질유지 Protease 억제 빵 

비타민C 보호 Oxidase 억제 주스 

발효 조정 내염 미생물 증식 조정 된장, 간장, 치즈 

감미 증가 맛의 대비현상 설탕+약간의 식염 

신맛 억제 맛의 상실현상 식초+소량의 식염 

식품 가공에서 식염의 역할 
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“음식에 첨가제로써 사용되는  
                           소금의 이해”  

 미국 켈로그 (KELLOGG’s) 社에서는 소금을 첨가하지 않은 상태에서  
그들의 히트제품에 대한 맛 평가를 실시한 사례가 있다.  
결과는 충격적 이었다. 하나같이 뛰어난 맛으로 인기가 높았던  
켈로그 社의 히트상품에서 소금을 제거하니, 하나같이 엽기 요리 경연에서나  
맛볼 수 있을 법한 맛이 났기 때문이다.  
 
콘 플레이크는 금속 맛이 났고, 냉동 와플은 마치 지푸라기를 씹는 느낌이었다.  
<치즈-잇(CHEEZ-IT: 켈로그 社 의 American snack food cracker)>은 특유의  
황금색 광채를 잃고, 누르튀튀 한데다가 입천장에 쩍쩍 들러붙었고, 
 버터 크래커인 <키블러(Keebler)>의 버터 향은 온데간데없이 사라져 버렸다.  
   

“소금은 사실상 음식 맛 전체를 좌우합니다. 이것들은 소금만 뺐을 뿐인데  
소금이 상쇄해주던 나쁜 맛이 살아나 전체 맛이 망가져버렸습니다.”  
    

이 엽기 시식회를 동행했던 켈로그 식품공학자 존 케플링거의 설명이다.  
소고기 채소 스프는 나트륨 양만 줄이고 다른 부분은 건드리지 않았다.  
그런데 그저 맹맹한 것뿐만 아니라 쓰고 떫으면서 금속 맛과도 비슷한 끔찍한 맛이 났다.  
- 『배신의 식탁』 중에서 
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 소금은 아마도 인류 최초의 식품첨가물이자 최후의 첨가물일 것이다. 
(공식적으로는 첨가물이 아니지만).  
소금만큼 적은 양으로 요리에 강력한 효과를 주는 것은 없다.  
 
분자 요리로 세계적 명성을 얻은 엘 불리의 페랑 아드리아는 소금을  
“요리를 변화시키는 단 하나의 물질” 이라고 말한 바 있다.  
 
 소금은 음식에 짠맛을 주는 것이 아니라 음식의 전반적인 풍미를 높여 맛을 더해 준다.  
또한 쓴 맛을 없애주고 이취는 줄이며 단맛을 더 강하게 하고 향을 풍부하게 만들어 준다.  
그리고 물성마저 영향을 준다.  
음식에서 짠맛이 난다는 것은 소금을 넣어도 너무 많이 넣었다는 증거일 뿐이다. 
 

“음식에 첨가제로써 사용되는  
                           소금의 이해”  
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제품화 사례 

< 국     내 >  

:CJ 프레시안, 대상 청정원, 스킨푸드 
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제품화 사례 

< 국  외 / 일  본 > 

Cheetham Salt –  
일본 식염 시장 점유율 85% 이상 
(첨가제, 테이블 솔트)  

< 국  외 / 호  주 > 

Cheetham Salt 호주 테이블 솔트 시장 점유율 90% 
(BRAND NAME : SAXA SALT )  
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“최근 증가 하고 있는  
           소금의 다양한 사례”  

< 국     내 > 
:미닛 메이드 오리진 에이드 

< 국    내 > 
: 소금 아이스크림 

< 대     만 > 
: 대만 소금 커피 
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CHEETHAM 인증서 

(주)젠슨리 | JANSONLEE Co.,Ltd.   |  Tel. 82.2.6277.3535~7  |  Fax. 82.2.6277.3636  |  E-mail jslcorp@hotmail.com        

< Halal > 

< ISO 9001 > <  HACCP > 

<  남극해류 인증서 > <  BFA > 
유기농 인증서 

< SQF > 



Salt flow chart 

해  수 

소금 결정이  

수확 됨 

태양 에너지와 풍력 에너지만을 

 사용하는 자연 현상의 자연 발산 

소금을 씻는다. 

소금이 스핀  

건조된다. 

소금 비축 

공장에 운송하다 

팁 피트 

체 

팁 피트소금을 씻는다 

소금이 스핀 드라이빙된다. 

자석 

자석 

자석 

체 

체 

체 

roolls를 분쇄하다 

roolls를 분쇄하다 

집중 호지 
염수제거  

소금결정을 제거 

소금 결정이  

수확 됨 

소금 결정이  

수확 됨 

프로세스는 최대 24 개월이 소요됩니다. 
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Nigari 흐름도 
Sea water 해수 

Condensing Pond 
농축조: 건조(태양열,해풍) 

Crystallising pond 
결정화조 : 결정화 

Sea water bitterns 
해수/간수 (bittern) 

Consentrating pond 
농축조 

Holding pond 
보관조 

바다물을 2년이상 건조하면 물속의 미네랄이 증가한다 
농축이 될수록 침전물이 발생하는데 CaSO4가 처음 침전된다 

NaCI과 CaSO4가 제거 되면 바다물에서 마그네슘이  
풍부한 간수(bittern)가 된다. 

NaCI 성분이 결정화 되어 제거된다. 

미량 남아 있는 NaCI 성분을 최대한 농축으로 제거한다.  
액체는 Mg는 풍부하고 CI, SO4, K 등은 미량만 남게 된다. 

간수액을 계속해서 보관하면서 Na 농도를 최대한 낮춘다. 

Blending   혼합 고객의 요청시 규격에 맞게 간수에 정제수를 혼합한다 

Packaging  포장 여과후 UV 살균을 하고 고객의 요청에 맞는 포장용기에 포장, 선적한다 
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생산환경 
강수량 , 일조량 
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“남극 해염의 생산환경”  

 수확지 (호주 남부 PRICE)는 낮의 온도가 40℃를 오르내리며  

높은 일교차로 인하여 맛 좋고 질 좋은 소금을 생산하는데 이상적이며  

특히 이곳은 소금수확에 최적인 연평균 400 mm이하의 강수량을 유지하고 있습니다.  

소금은 강수량이 높을수록 불순물 함량 수치가 높습니다. 
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Cheetham Salt Co.,Ltd 소개  
 Cheetham Salt Co.,Ltd 는 1888년 리차드 치탐에 의해 탄생 되었으며,  
130년이 지난 현재 세계 식염 시장 점유율이 가장 높은 제조사 중에 하나 입니다.  
(호주 90%, 일본 85% 등) 

ISO 9001 : 2008, HACCP, SQF 등의 시설에 대한 인증서 
BFA(유기농) , KOSHER, HALAL 인증서를 보유하고 있습니다.  

 Cheetham Salt 社는 현재 호주 전역에 총 6 개의 염전과 4 개의 정제공장을 운영
하며, 연간 80만톤의 생산 능력을 갖추고 있습니다. 
식용소금에서부터 공업용 소금에 이르기까지 모든 종류의 소금을 생산하고 있습니
다. 
  
Cheetham salt 생산 지역 - PRICE ,South Austrailia 남극해류과 통과하는 지역, 
인구밀도가 0에 가까운 무인지대, 천혜의 자연 환경을 보존하고 있습니다. 
Cheetham Salt는 256가지의 독성물질을 검사하는 엄격한 품질 검사를 실시하고 있
습니다. 
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천일염(소금) 제품사이즈&용도 
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제품명 입자사이즈(타입) 용   도 

Washed Coarse 큰 사이즈 2.8mm/ 젖은 타입 소금물 (간장 등)과 생선 보존에 사용 

Refined Coarse 큰 사이즈 3.0mm/ 마른 타입 
장아찌,절임류 (장시간 보존/발효 

- 천천히 용해) 

Flossy Salt 중간 사이즈 1.0mm/ 마른 타입 
 식탁용 소금, 스테이크, 구운 생선 

(파삭 파삭 한 질감 유지) 

Premium Salt, 
Antarctic Sea Salt 

작은 사이즈 0.5mm/ 마른 타입  가공 식품 (조미료 포함)에 가장 널리 사용되는 입자 크기 

Super Fine Salt 미세한 입자 사이즈 0.3mm/ 마른 타입 신속하게 용해 

FG Premium Salt 초미세한 입자사이즈 0.1 mm/ 마른 타입 스낵 (풍미와 혼합) - 우수한 블렌딩, 접착력 

• Super Fine 및 FG Premium은 1-3 개월 내에 빠르게 경화되므로 굳음 방지제(Anti-Caking / Free Flow 

Agent - TCP, SiO2, YPS 등)를 첨가 할 것을 권장합니다. 

주의사항 



생산소금 
소금포장 앞면 소금포장 뒷면 간수 포장 참고 사진 
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SPEC 
Sea Salt (소금)  Nigari (간수)  
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