
베타인 
오오타(인명) 토이다(인명) 

 
넓은 의미의 베타인은 아미노산의 N-토리아르킬유도체의 총칭이다. 베타인은 아미노산 
과 같은 분자내축합을 일으켜, 수용액중에서 양성이온을 생성한다.  좁은 의미로서는 
토리메틸그리신을 말한다. 

 

토리메칠그리신은 그리신 베타인이라고도 한다. 이 그리신베타인이외에도, 감마브치 
로베 타인, 타우로베타인, 카르니친등이 존재한다. 감마브치로베타인은, 뱀장어등에 
소량이 존재한다. 현재로서는 식물조직에는 없는 것으로 알려져 있다.  
 
타우로베타인은 공장동물（腔腸動物）고르코니류에서 처음으로 분리되었다. 그 양은 
건물(마른상태?)중에 0.3%가 포함돼있다. 타우로베타인은 이오우를 포함한 베타인이다. 
카르니친은 수산동물계에 비교적 넓게 포함돼있다. 고미치시다마시(Tenebrio molitor)의 
필수영양 물질이다. 

 
여기서는 토리메칠그리신, 즉 좁은 의미의 베타인에 대해서 중점적으로 설명한다. 또한, 
베타인의 명칭은 첨채에서 유래했다. 후에 설명하는 바와 같이 베타인은 첨채에 많이 
포함되어 있으며, 1866 년에처음으로 첨채에서 분리되었다. 
 
1. 베타인의 분포 
베타인은 동물계, 식물계에 널리 존재한다.  
 
1.1 동물계의 분포 
베타인은 수산물에 널리 분포한다. 어류에는보통 0.1%이하로 그다지 많지 않지만, 
무척추동물인 오징어(표 1), 문어, 새우등의 근육에는 어류의 수배에 이르기도 한다. 
멍게에도 존재한다. 베타인의 함량은 계절에 따라 변화해, 갑오징어는 여름에 높아진다. 
모시조개는 겨울에 높고, 여름에 낮아 진다는 보고가 있다. 계육엑기스에도 다량의 
베타인이 존재한다. 표 2 에서 알수 있듯이, 베타인은 각종류에 150-700mg%존재하며, 



특히 꽃게의 암/수컷과 털게의 수컷에는 500 mg%이상 함유되어 있다. 암/수컷간에서는 
일반적으로 수컷에 많은 편이다.  

                   
표 1 오징어류근육엑기스의 조성(Nmg/100g)   표 2 게육엑기스중의 4급암모늄염기(Nmg/100g)  
 
1.2 식물계의 분포 
베타민은 첨채에서 처음으로 분리된 점은 앞에서도 설명했다. 베타인은 여러종류의 
식물조직에 있지만, 특히 명아주과의 후단소족에 많이 있다. 비토근중의 함량은 
0.07～0.3%로 큰 차가 있지만, 특히 양끝부분에 많다. 첨채당폐액은 베타인의 좋은 
공급원이 된다. 그 외에도, 맥아(특히 유아), 유근, 담배잎드의 식물잎, 죽순, 과실, 
종자등에도 들어 있다. 구기자나무의 주성분이 베타인이라는 것도 알려져 있다.  
 
2. 베타인의 화학적/물리적 성질 
2.1 베타인의 용해성 
베타인은 물과 알콜에 녹지만, 그 외의 유기용매에서는 거의 녹지 않는다. 용해도는 
물에 대해서 160g/100ml, 매탄올에 대해서 55 g/100 g, 에탄올에 대해서8.7 g /100 g으로 
알려져 있다. 
 
2.2 베타인의 안정성 
베타인의 용점은 293 도이다. 베타인은 안정적인 물질로, 200 도이하에서는 분리되지 
않으며, 융해에 가깝게 가열하면 일부는 지메치르아미노산메칠로 성질이 바뀐다. 
베타인의 결정수는 100 도에서 사라진다. 이 점에서 베탄인이 조리나 식물가공의 
조건에서 안정적이라고 말할 수 있다. 
베타인은 화학적으로는 효소에 대해서도 저항성의 높고 안정적인 물질이다. 0.03M 의 
KMnO4 용액중에 베타인을 10 일간 넣어 두어도 산화하지 않는다. 황산과의 반응에서는 
다른 아미노산이 분해되어도 분해되지 않는다. 알칼리공존하에서 200～220 도 까지 
가열하면 분해가 되어, 토리메칠아민을 생성한다. 



베타인이 분해되어 생긴 토리칠아민이 생선냄새의 원인이라는 설이 있지만, 일반적인 
조리나 식품가공조건에서는 이러한 변화는 예상되지 않는다. 
 
2.3. 베타인의 구조 
베타인은 중성과 알칼리성에서는 환성구조를 가지며, 산성용액에서는 개환구조로 되는 
것이 알려져있다. 

 
 
3. 베타인의 생화학적성질 
3.1. 베타인의 원물질 
그림 1 에서 알 수 있듯이베타인은 코린과 구조적으로 매우 유사하다. 육상포유동물의 
간장내에서 코린탈수소효소에 의한 코린의 산화에서 베타인아로데히도가 생기며, 그 
위에 아로데히도산화효소에 의한 베타인이 된다. 이것은 물고기에서도 증명되었다. 

 
그림 1 베타인을 중심으로 한 생화학적 변화  
 
3.2. 메틸기공여체로서의 베타인 
베타인은 구조내에 메틸기를 가진다. 베타인의 메탈기는 각종생합성에 필요하며, 
베타인은 뛰어난 메틸기공여체이다. 코린의 생합성에 베타인은 메틸기를 공급하는 것이 
가능하며, 그린실에서 세린을 합성할때 촉진능력을 가진다. 메티오린의 호모시스 
테인으로 부터의 합성에도 베타인은 필수요소이다. 



   
코린, 베타인, 레시틴등은 지방간을 억제하는 작용이 있어, 향지방성물질이라고 
불리운다. 저단백-고지방식으로 사육된 동물은 간장에 지방이 축척되어 지방간이 
되지만, 코린은 이러한 작용을 억제하는 기능이 있다.  
베타린은 토리메칠아민오키사이도와 병행해서 존재하는 경향이 있어 토리메칠아민오키 
사이도의 모체로 여겨진 적이 있지만, 금붕어에 베타인을 주입해도 토리메칠아민오키사 
이도가 생기지 않는 점에서 이 설은 부정되었다. 그러나, 효율은 나쁘지만 베타인이 
생성된다는 사실이 후에 알려졌다. 
 
3.3. 베타인의 독성 
베타인의 LD50 에 대해서는 여러가지 보고가 있지만, 쥐실험에서 18.74±0.96g/kg 으로 
보고되어, 유독성으로는 여겨지지 않는다.  
 
4. 베타인의 정미성(좋은 맛을 내는 성분) 
베타인종류은 대개 쓴맛을 내지만, 그리신베타인은 달다. 이 그리신베타인은 상쾌한 
단맛을 내는 것으로 알려져 있지만, 우리들의 견해로는 상쾌한 맛 보다는 단맛과 
약간의 쓴 맛을 내는 것으로 여겨진다. 
 
4.1. 베타인의 단맛 
기타자토수산학부학생과 조건위생전문학원의 학생들을 대상으로 한 단맛검사에서는 
그림 2 와 같이 베타인 10%용액의 단맛은 설탕 5.5%수용액에 상응하며, 베타인의 농도와 
설탕의 농도는 비례해 단맛을 느끼는 것으로 알려졌다.  

 
그림 2 베타인과 쇼당의 단맛비교 



4.2. 베타인의 맛있는 맛 
베타인은 단맛이외에도 맛있는 맛을 가지며, 베타인 0.5, 1.0, 2.0%의 용액은 그루타민 
산나트륨의 0.03, 0.04, 0.07%에 상응하는 것으로 나타났다. 
 
4.3. 베타인의 네가지 맛에 끼치는 영향 
식염의 짠 맛, 설탕/아라닌/그리신의 단맛, 주석산의 신맛, 그루타민산나트륨이노신산나 
트륨의 맛있는 맛에 대해, 앞에서 설명한 학생들을 대상으로 한 검사에서는 다음과 
같은 결과가 나왔다. 
i) 식염의 짠맛에 대한 베타인의 영향은 없다. 
ii) 설탕/아라닌/그리신의 단맛에 대해, 베타인은 자신의 단맛 성분의 정도만 단맛을 

강하게 한다. 
iii) 주석산의 신맛에 대해, 베타인은 신맛을 약하게 한다. 
iv) 그루타민산나트륨이노신산나트륨의 맛있는 맛에 대해, 베타인은 자신의 

성분정도만 맛있는 맛을 강하게 한다. 
 
4.3.각종식품의 맛에 대한 베타인의 기여 
베타인은 단맛과 맛있는 맛을 가지기 때문에 각종 식품의 맛내기에 기여한다. 예를 
들면, 시마스(인명)는 흑전복의 맛을 내는 성분을 분석하기 위해, 근육엑기스의 
주요성분을 분석과 오밋션테스트를 했다. 그 결과, 전복은 그루타민산과 아테니르산으 
로 구성되는 맛있는 맛에, 그리신과 베타인에 의한 단맛에 의해 기본적인맛이 만들어  
지는 것으로 밝혀졌다, 그리고, 그리코겐이 전체적인 맛과 식감을 만들고 있다고 
설명했다.  
오징어에도 베타인이 많이 있다. 오징어류 근육엑기스의 조성을 조사한 결과, 
그리신/아데닌/푸로린등 단맛을 내는 아미노산이 오징어맛을 좌우하는 것으로 알려졌다.  
예전에는 오징어에 많이 함유돼 있는 베타인/토리메틸아민오키사이토(TMAO)가 맛을 
좌우하는 것으로 알려졌었지만, 베타인은 어느 종류의 오징어에도 비슷한 양이 
들어있다는 점, TMAO 는 유리아미노산이 적으며 맛이 없는 오징어류에 많이 들어있는 
점으로 보아 베타인과 TMAO 로 오징어종류에 의한 맛의 차이를 설명하는 것은 
불가능하다.  
게의 베타인은 오밋션테스트에서는 무효하다고 판정됐지만, 맛을 좋게하는 성분인 
그리신/아르기닌/아라닌/그루타민산/CMP/AMP/GMP/Na+/K+/Cl-/PO43 의 11 가지성분에 

대한 아디션테스트에서는 베타인이 단맛과 맜있는 맛 이외에도 수산물특유의 후레바를 

부여하는 역활이 있는 것이 시사됐다. 하야시(인명)는 이러한 실헙의 결과를 

학위논문(1979)안에서 그림 3 과 같이 정리했다. 즉, 게의 기본적인 맛은 그리신/ 

그루타민산/아루기닌/아데니르산/그아니르산/ Na+/Cl-의 7 개성분으로 구성되고, 그 위에 

아라닌/베타인/K+/PO43 이 첨가되어 맛이 좋아진다고 설명했다. 그 외의 성분은 



개별적인 단위로서는 맛에 기여하지 않지만, 전체적으로는 맛을 증강하는 작용을 한다. 

 

그림 3 꽃게의 맛과 구성모델 
 
5. 베타인의 용도 
베타인은 비토근안에 많이 존재하고, 제당부산물로서 공업적으로 회수이용하는 국가도 
있다. 이 베타인은 생체내에 있어서 메틸기전이에 관한 생리화학적연구의 발전과 그 
응용분야에 있어서 중요시되고 있다. 각종 원료로부터 베타인을 회수하는 것에 
대해서도 많은 검토가 있었지만, 사료로서의 베타인은 단리정제해서 첨가되는 것이 
아닌, 원료의 형태로 이용되어 왔다.  
식품공업의 소재로서의 이용에 대해서는 맛이 충분하지 못하다는 점에서 실용화되지 
않았다. 베타인의 방미효과(미생물 억제 효과)에 대해서는 여러가지로 조사되어, 특허 
로도 되어 있다.  
 베타인염산염은 예전부터 위액의 산도조정제로 이용되는 등, 베타인은 의약품으로서 
이용되어 왔다. 그 외의 약효도 주목되어 제제중에 들어가 있다. 
 
5.1. 베타인의 방미효과 
식품의 가공공정주에 베타인을 첨가해 가열처리하거나 가공후에 베타인을 첨가/ 
침투시켜 가열처리하면,  식품의 보존성이 크게 개선된다. 이노우에나 가와사키(인명)는 
이러한 베타인을 이용한 가공식품의 품질개선에 대한 특허를 가지고 있다.  
베타인의 수용액만으로는 미생물의 생육을 억제하는 효과가 없다. 베타인의 방미효과는, 
고농도의 경우 수분활성의 저하시키는 것에서 기인하는 것으로 여겨진다. 식염, 
에탄올도 수분활성의 면에서 방미효과를 높이며, 높은 용해도의 자당도 유효하지만,  
같은 수준의 수분활성을 내려면 자당은 식염의 9 배의 농도를 필요로하며, 그리신과 
베타인과 같은 수분활성의 위해서는 3 배의 농도를 필요로 한다. 오이카와(인명)의 
실험에서는, 베타인은 10%의 방미효과가 있으며, 농도가 높아 질수록 효과가 높아지며, 
30%에서 완전히 곰팡이의 생육을 억제한다. 그러나, 이 농도에서는 맛의 변화가 
발생하기 때문에, 베타인을 단독으로 사용하는 것은 곤란하며, 다른 수분활성조정제와 



병행하는 것이 바람직하다.  
 
5.2. 의약품으로서의 이용 
베타인염산염은 Acidol 로서 유명하며, 예전부터 위액의 산도조정제로서 사용되어 왔다.  
현재 일본에서도 다케다약품공업(武田薬品工業（株）) 이 독일의 바이엘 염료공업 
(染料薬品 (株）) 의 라이센스에 따라 요시토미제약(吉冨製薬（株）)에서 조제된 것이 
판매되고 있다.  
그 외, 빈혈방지효과가 있는 것이 증명되어, 당뇨병환자의 치료제로서 간기능개선에 
이용되고 있으며, 간장비대의 방지, 사르화미도화합물의 주사약에 섞거나 이뇨제주사 
약용에도 이용되고 있다.  
리진베타인, 오르니친베타인등은 쥐의 프라즈마콜레스테롤치체서는 통계적으로는 
차이가 없지만, 총콜레스테롤/유리콜레스테롤의 측면에서는 저하시킨다는 보고가 있다. 
아라닌베타인은 효과가 없었다. 타우린은 약간의 효과가 있지만, 타우로베타인, 
그루타민산베타인, 훼니르아라닌베타인에는 저하작용이 없었다. 
 
5.3. 사료첨가제로서의 베타인 
베타인이 콜린과 같은 효과를 가지고 있다는 점은 앞에서도 설명했다. 베타인을 사료첨 
가제로 생각하는 경우, 콜린이 가지는 성장촉진, 지방대사, 간기능정상상화 이외에도, 
Perosis 의 방지, 간기능장애의 예방,치료등의 효과를 가진다. 베타인의 사료첨가 제로 
서의 효과에 대해서는, 그 외에도 여러가지 보고가 있다. 
 
5.4. 미생물대사계에의 이용 
베타인의 미생물대사계의 이용에 대해서도 여러가지 보고가 제출되어 있다. 효모의 
영양에는 질소원으로서의 이용이 추정되며, 세균류의 생육에 촉진효과가 있는 것이 
알려져 있다. 그러나, 대량으로 투입하는 경우에는 반대로 생육억제작용과 발효에 
저해효과를 가진다는 것이 보고되어 있다.  
 
베타인에 대한 많은 자료를 제공해주신 당질사업개발협의회의 여러분과 미각검사용 
으로 베타인을 제공해주신 북해도당업(주)에 감사드립니다.  
 
 
 
 


