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들어가며 
베타인은 1866 년 C.sheibler 에 의해 첨채의 농축액으로부터 분리되어, 첨채의 학명인 
Beta vulgaris 로부터 이름이 지어졌다. 오늘날에는 아미노산의 N-토리알킬치환체의 
총칭으로 불리우고 있지만, 첨채에 포함되어 있는 베타인은 토리메틸그린신이다. 
따라서, 이곳에서는 토리메틸그리신을 베타인으로 부르기도 한다.  
베타인은 동물계, 식물계에 넓게 퍼져있어, 메틸기의 도나로서 지질의 대사에 관여하는 
것이 알려져 있다. 한편, 베타인의 분포, 화확적/생화학적성질/제조법/용도등에 대해서는 
이와시나(인명)가 구체적으로 정리했으며, 그 외에도 Steinmetzer, 오오타(인명)의 
보고가 있다.  
첨채에 있어서 베타인의 생화학적역할은 아직 확실하지 않지만, 숙성한 뿌리부분은 
메틸기의 도나로서가 아닌, 외적 스트레스(동결, 건조, 고염농도등)에 대한 항상성을 
유지하기 위해 기능하고 있는 것으로 추정된다. 본고에서는 베타인의 항균작용에 대해 
서 설명한다. 
 
1. 베타인의 항균작용에 관한 연구의 단서 
1976 년 이노우에와 가와사키(인명)는 가공식품의 품질개선방법이라는 이름으로 특허를 
냈다. 식품의 가공공정에 베타인을 첨가해 가열처리하거나 가공후에 베타인을 
첨가/침투시켜 가열하면, 식품의 보전성이 개선된다는 내용이었다. 또, 베타인의 
첨가량은 2～8%의 범위가 양호하다고 했다. 베타인이 일부 병리균의 생육을 
저지시키는 효과가 있다는 것은 알려져 있었지만, 식품의 보전성에 이용한 것은 이 
특허가 처음이었다.  
당시 우리는 첨채폐당밀로부터 베타인을 크로마토그라피를 이용해 회수하는 방법을 
확립해, 파이롯토플랜트를 설치해 베타인의 시삭을 실시, 동시에 용도개발을 추진하고 
있었다 (이노우에가 사용한 베타인도, 우리가 제공한 것이다). 우리는 곧 추가실험을 
실시했다.  
가지고 있던 보전균주를 이용해, 베타인의 항균스펙틀을 그리신과 비교했다. 결과는 
표 1 과 같다. 베타인의 최소발육저지농도(MIC)은 그리신보다 높은 것으로 인정돼, 
항균성을 가진다고는 생각되지 않았다. 또한, 가열효과에 대해서도 균주에 따라서는 
베타인이 보호적으로 작용하는 것이 인정됐다.  
그러나, 흥미있는 데이터로 나왔다. 즉, 그림 1 에서 알 수 있듯이, 베타인의 항균스펙틀 



이  식염과 비슷한 경향이 있었다. 또한, 베타인과 식염 MIC 의 수분활성치와 각균주의 
증식에 필요한 최저수분활성의 문헌치가 거의 일치했다. 이상의 결과로 부터, 베타인 
에는 그리신과 같은 특수한 항균력은 존재하지 않으며, 식염과 같은 수분활성 
저하작용에 의한 약간의 항균력이 있는 것으로 여겨졌다.  
한편, 이노우에와 가와사키(인명)의 특허는 1986년1월에 공표되었지만, 일본휘슈거사가 
제출한 이의신청이 인정되어, 거절사정（拒絶査定）중이다.  

         
그림 1 베타인과 식염의 항균스펙틀     표 1 베타인과 그리신의 항균스펙틀  
 
2. 수분활성을 중심으로 한 베타인의 항균작용 
베타인의 항균작용이 수분활성화와 관계가 있다는 관점에서 실험을 실시했다. 그 
결과에 대해 서술한다. 
 
2.1 베타인의 수분활성 
수분활성의 측정에는 Lifft 사의 측정기를 사용, 갸리브레이션에는 BaCl2- H2O 포화 

용액(Aw=0.90)을 사용했다. 측정은 20 도의 항온에서 2 시간 방치후 실시했다. 베타인 

농도와 수분활성의 관계를 표 2 에 보였다. 농도의 증가와 함께 수분활성이 저하하는 
것을 확인했다.  

 
표 2 베타인의 농도와 수분활성의 관계 
 
2.2 활성분자량(가설)에 의한 수분활성조정제의 분류 
수분활성은 Raoult의 법칙이 적용되는 농도범위에서 다음과 같은 식이 성립했다. 
AW=Nw/(Nw+Ns) 
단, NW 는 용액중의 물의 몰수, Ns 는 동용액중의 용질의 몰수이다. 어떤 물질의 
수분활성과 농도를 알고 있는 경우, 이 식으로부터 그 물질의 분자량을 구하는 것이 



가능하다. 예를 들면, 베타인 10%용액의 수분활성은 Aw=0.98 이다. 이 것으로부터 
베타인의 분자량을 구하면 다음과 같다.  
(90/18)/(90/18+10’M)=0.98 
이로부터 M=100 라고 계산된다. 이 수분활성에서 구해진 분자량을, 여기서는 
활성분자량이라고 부르기로 한다. 여러가지 수분활성측정결과로 부터, 상용되는 
농도범위에서의 각종수분활성조정제의 활성분자량을 구해, 분류한 결과를 표 3 에 
보인다. 
활성분자량은 분자량에 거의 비례하며, 분해도에 반비례한다. 따라서, 활성분자량이 
작은 물질일수록 수분활성을 저하시키며, 침투압을 높이는 것이 예상된다.  
표 3 에서 보면, 활성분자량으로 비교 할 경우 베타인과 그리신은 식염과 같은 레벨의 
수분활성에 3 배, 쇼당에서는 9 배의 농도를 필요로 하는 것이 예상된다. 그리신은 
세균을 대상으로 한 항균작용 주작용으로 인정되며, 이 농도보다 MIC 는 낮은 수치가 
된다.  

 

표 3 활성분자량(가칭)에 의한 수분활성조정제의 분류 
 
2.3 베타인과 그리신의 항균작용 
베타인과 그리신의 고농도역(10～30%)에서의 실험예에대해 설명한다.  
실험은 나라하라(인명)의 보고에 준하여 실시했다. 즉, 표 4 에 있는 Czapek 개현배지에 
시료를 소정량첨가해, 120도, 20분간 살균했다. 한편, 배지의 pH는 6.5～6.8로 했다.  
결과의 판정은 다음과 같이 실시했다. Aspergillus oryzae IAM 2600의 포자현탁도액을 
적신 종이를 약 3cm 떨어진 곳에서 2 장을 겹친다. 양쪽의 균시(균의 끈)가 연결된 것을 
(+5), 전혀 생육되지 않은 것을 (―)로, 판별이 어려운 것을 (±)로, 조금 생육한 것을 
(+1)로 해, 생육의 정도를(+1)에서(+5)로 5단계 평가했다. 결과를 표 5에 보인다.  
결과를 요약하면 다음과 같다. 
(1) 베타인은 10%에서 약간의 항균작용이 있으며, 농도가 높아질수록 현저해지며, 

30%에서 완전히 곰팡이의 생육을 저지한다.  
(2) 그리신은 20%에서 약간, 30%에서 현저한 항균작용을 가진다. 베타인보다 낮은 

효과의 결과이지만, 수분활성의 수치를 보면, 고농도에서 그리신의 일부가 석출된 
것이 예상된다. 곰팡이의 경우, 그리신도 수분활성저하 작용에 의해 항균작용을 
보이는 것으로 예상된다. 

(3) 베타인과 그리신의 혼합사용에 의한 상승효과는 인정되지 않았다. 



     
표 4 배지조성(g/l)             표 5 고농도역에서의 베타인과 그리신의 항균시험 
 
2.4 베타인의 항균작용의 실용시험 
베타인의 항균작용을 실제 식품에 응용한 예를 몇가지 적는다. 
 
(1) 빵에 대한 베타인의 항균작용 
소맥분에 대한 베타인을 10%까지의 배합비율로 첨가해, 실험했다. 이 절편에 
Aspergillus nigar IAM 3001, Penicillum declauxi IAM7010의 포자를 접종해, 30도에서 
배양시켜 생육상황을 관찰했다. 결과를 표 6 에 싣는다. 균체의 생육을 5 단계로 표시 
했다. 그 결과, Aspergillus nigar IAM 3001 의 경우, 베타인 5%에서 하루, 10%에서 
2 일간 생육을 지연시켰다. 한편, Penicillum declauxi IAM7010 에서는 베타인 3%에서 
하루, 10%에서는 4일간 지연시키는 효과가 있었다.  

 

표 6 식빵에 대한 베타인의 항균작용 
 
(2) 적시는 방법에 따른 베타인의 항균작용 
베타인 용액에 적시고, 표면에 베타인을 바르는 경우의 효과를 시험했다. 시중에서 
판매되는 어묵을 1cm두께로 잘라, 각종 농도의 베타인용액 100ml중에 10분간 끓였다. 
그 후, 샤레에 옮겨 실온에 방치했다. 건조를 방지하기 위한 가제를 물에 적셔 
동봉했다.  
결과를 표 7 에 적었다. 무처리의 경우는 2 일째에 변색, 악취를 풍겼다. 네트의 발생도 
인정됐다. 베타인 용액에 적신 경우, 10%는 네트방지에 유효했지만, 3%에서는 무처리와 
차이가 없었다. 



  
표 7 네토발생에 대한 베타인의 지연효과  
 
(3) 베타인을 이용한 생선의 보존방법 
고등어의 머리와 내장을 제거하고, 일정량의 베타인을 손으로 발라, 신문지로 포장해, 
그위에 비닐봉지에 넣어, 폴리푸로필렌용기에 넣어, 실온에서 4 주간 보존했다. 일주일 
간격으로 수분, pH 그리고 휘발성염기질소(VBN)를 측정했다 
VBN 의 결과를 그림 2 에 보였다. 무첨가의 경우, 일주일에 46mg/100g 으로 완전히 
부패되었다. 그에 비해, 베타인의 첨가량이 늘어날 수록 VBN 의 생성량은 감소해, 
10%에서는 일주일간 20%에서는 이주간 30%이상의 첨가에서는 식염 40%와 같은 
정도인 4주간의 보존효과를 가졌다.  

 
그림 2 고등어의 보존방법  
 
(4)실용화 시험의 고찰 
실험결과, 베타인의 사용농도를 높이지 않으면 항균작용을 얻을수 없다는 것이 밝혀 
졌다. 그러나, 베타인을 다량첨가 할 경우, 제품의 맛에 영향을 끼치게 된다. 따라서, 
베타인을 항균제로서 사용하는 것은 곤란하다고 여겨진다.  
독성이 없는 수분활성제로서 식염과 쇼당이 있지만, 맛과 건강보건상 과잉섭취를 피할 
필요가 있다. 최근에는 각종 물질의 배합에 의해, 맛에 장애를 일으키지 않는 
수분활성저하제의 개발이 추진되고 있다. 이러한 의미에서 보면, 베타인도 맛에 영향을 
끼치지 않는 농도안에서는 유용한 소재의 하나라고 생각된다.  
 
3. 실용화의 상황 
앞에서 설명한 이노우에(인명)의 특허가 발단이 되어, 식품품질개량제로서의 베타인 
시장은 조금씩 증가하고 있으면, 올해는 40톤의 수요가 예상된다.  
그러나, 베타인에느 그리신과 같은 특수한 항균효과가 없으며, 단지 수분활성 



저하작용을 활용하는 것이 된다. 따라서, 다른 항균물질과 수분활성저하제와의 조합을 
통해, 사용하는 식품의 적절한 사용법을 개발하는 것이 중요하다.  
스기노와 야마모토(인명)는 베타인과 그리신, 유기산염을 적당량함유해 사용하는 특허를 
가지고 있어, 베타인의 수분활성저하작용을 활용하는 좋은 방법으로 여겨진다.  야마 
모토(인명)는 현재 베타인의 용도개발에 관한 가장 많은 노하우를 가지고 있으며, 
베타인을 단순한 수분활성조정제로서만이 아니라, 식품맛의 개선, 발효촉진등 폭넓은 
활용을 추진하고 있다.  
또한, 수분활성저하제만을 목적으로 이용하고 있는 사용자도 많지만, 한가지 흥미있는 
점은 예상되는 수치보다 큰 Aw 저하 효과가 얻어지고 있다는 점이다. 그 원인에 대해 
서는 검토를 계속하고 있지만, 각사의 기업비밀에 속하기 때문에 검토에 어려운 점이 
많다.  
베타인은 그리신과 달리 용액도가 높고, 당과 반응해도 변색하지 않는다는 특징이 있다. 
또한, 매우 안전적인 천연품이기 때문에 앞으로는 그 수분활성저하작용을 활용한 
식품의 보존성개발에 이바지 할 것으로 기대된다.  
 
마치며 
세계적으로 볼때, 베타인을 가장 많이 사용하고 있는 것은 배합사료의 분야이다. 유럽 
에서는 닭과 돼지등 단장（単腸）식물의 사료첨가물과 양어용사료, 애완동물의 
사료로서 연간 3000톤정도가 사용되고 있다.  
또한, 베타인은 콜린과 레시틴등과 같은 지방간을 억제하는 lipotropic substance 에 
속한다. 이 기능을 살린 식품개발도 흥미있는 테마이다.  
특히, 베타인에는 쓴맛을 띤 특이한 단맛과 약간의 맛있는 맛이 있으며, 게/오징어/새우 
등의 어패류의 맛에 관여하는 것이 알려져 있다. 이러한 특징을 살린 용도개발도 
진행되고 있어, 기대가 된다. 
첨채의 베타인 성분은, 생중량당 0.2～0.3%이다. 현재, 북해도에서는 약 400 만톤의 
감채가 매년 생산되고 있는 점으로 보아, 약 만톤의 베타인이 함유되어 있는 것으로 
보여진다. 소비시장이 있다면, 이 중 상당부분이 회수 가능하다고 여겨진다.  
농작물의 완전자율화가 강요되고 있는 북해도농업에 필요한 것은, 생산코스트의 낮추고 
동시에 부가가치를 높인 상품의 개발이다. 감채당공업도 예외는 아니다. 이 점에서 
베타인의 유효용도 개발은 매우 중요하며, 앞으로의 발전을 기대한다.  
 
 
 
 


