
1. 서 론

알러지 질환은 생활이 윤택해 질수록 증가되고 있

는 전 세계적인 현상 중의 하나이며, 우리나라의 경

우에도 알러지는 이미 암, 만성성인병과 더불어 주

요 만성질환의 하나로 자리잡고 있다1 ,2 ) . 또한 최근

보고에 따른 식품 알러지 환자의 급격한 증가추세는

알러지 질환의 유병률뿐 만 아니라, 그 증상의 심각

성이 더해가고 있으며, 국민건강과 직결되는 문제로

서 예방과 치료법의 확립이 시급히 요구되고 있는

실정이다3 ) . 대부분 식품 알러지에 관여하는 알러지

발생형태 중, 제1형 알러지는 체내에 침입한 알러지

원에 대해 면역 기구가 발생한다. 따라서 그 치료목

적을 식품의 항알러지화에 두고 있었으며, 예방책으

로 알러지원 섭취제한과 생체알러지 반응억제

등이 제시되어 왔다. 이것은 지금까지 보편적으로

시행되어온 방법이며, 알러지원 섭취제한, 즉, 알러

지원 제거방법이었다. 그러나 알러지원이 거의 단백

질식품(우유, 계란, 콩, 곡류 등)에 존재하고, 영양가

치가 높을 뿐 아니라 일상생활에서 섭취빈도가 높다

는 점을 감안할 때, 무조건적인 섭취제한은 영양문

제 발생의 여지가 충분하였다. 프로테아제에 의한
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To prevent the incidence of type food allergies, removal of food allergens
by excluding all foodstuffs containing the allergen(s) or disruption of allergen(s)
using proteases has been employed. Though allergen- specific digestion with
a protease worked well in the preparation of low allergenic goods, it is
often difficult to destroy allergenicity without adversely affecting the nutritive
value, taste and rheological properties of foods. In the present study, we
represented that herbs component contained both allergy- enhancing and
inhibiting factors, in addition to allergens. We also reported that herbal com-
ponent such as epigallocatechingallate (EGCG) and epicatechingallate (ECG)
is possible to be allergy- inhibiting factors, but the exact mechanism by
which they alleviate allergic response is left to be clarifying. Document of
allergy enhancing factors and enrichment of allergy inhibiting factors may
provide a new approach to diminish allergenicity of various foodstufffs. Clari-
fication of the allergic reaction modifying mechanism of food components
and optimization of the intake of allergy modifying factor are necessary for
decrement of allergenicity of conventional food and prevention of incidents
of allergic response
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단백질 분해방법도 알러지원 활성을 없앨 수 있는

반면, 단백질 분해 처리로 인한 식품의 기호성·기

능성저하·식품의 질 저하의 문제가 나타났고, 보완

방안에 대한 해결책이 요구되어 왔다. 이런 상황 속

에 최근 보고된 알러지 억제 인자에 관한 연구는 식

품성분에 의한 알러지 반응 억제방법으로서 앞서 제

시한 예방안들을 보완하면서 세계의 주목을 받고 있

다. 즉, 알러지원 분해제거법이 여러 가지 성분에 대

해서 개별적으로 각각 대응해야 하는데 반해, 알러

지인자 억제 방법은 알러지원 활성에 대한 보편적인

저해법으로서 이용범위가 넓다. 무엇보다 괄목할만한

점은 생체 조절기능 개선을 통한 장기적인 알러지 예

방치료효과를 기대할 수 있다는 것이라 하겠다4 ,5 ) . 이

에, 본 기고에서는 식품 알러지 연구의 새로운 방향

의 이해를 돕고자, 식품 알러지원을 효과적으로 예

방, 개선할 수 있는 기능성식품의 가능성을 간략히

소개하고자 한다.

2. 식품 알러지란 무엇인가?

생체는 외부로부터 침입하여 체내로 들어온 세균

이나 바이러스를 공격, 파괴하는 신체 방어 작용인

면역반응을 끊임없이 작동하고 있다. 생체 밖으로부

터 체내로 들어온 이물질을 항원 이라 하며, 항원

이 체내로 들어오면 임파구에서 항체가 만들어진다.

이러한 면역계는 외부 물질의 침입에 의해 생명이

위협당하는 것을 방어하는 유익한 시스템이다. 이와

반대로 면역반응에 바탕을 두고 있으나, 생체에 유해

한 작용을 일으키는 것을 알러지 반응이라고 하며,

알러지의 항원을 알러지원이라 한다(그림 1).

또한, 생체 내에서 일어나는 반응에는 항체가 관

여하는 체액성 면역과 항체가 관여하지 않는 세포성 면

역이 있다. 알러지의 메커니즘적인 반응 형태는 1형-

4형으로 나눌 수 있고, 1형- 3형의 알러지 반응은

체액성 면역이, 4형의 알러지 반응은 세포성 면역이

관여한다고 되어 있다3 ) . 1형- 3형의 알러지 반응은

면역글로불린이 관여하는 것으로 알러지원 침입으로

부터 발생까지의 시간이 짧고, 4형의 알러지는 임파

구가 관여하는 것으로 발생시간까지의 시간이 오래

걸린다. 여기에서 특히 주목되고 있는 식품 알러지

반응의 이해를 돕고자 1형 알러지 형태를 좀 더 덧

붙이겠다. 1형 알러지형은 레아긴형이라고도 부르며,

혈중의 레아긴이라고 하는 항체에 의해 일어나는 반

응이다. 레아긴은 IgE 항체를 뜻한다. 식품 알러지

그림 1. 식품 알러지와 장관 면역기구
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의 경우는 대부분 1형으로 생각되며, 1형 알러지의

발생에는 IgE가 중요한 역할을 한다5 ,10 ) . B 임파구에

의해 생산된 IgE는 마스트세포 또는 호염구의 세포

막 위에 존재하고 고 친화성 IgE 수용체에 결합한

다. 여기에 알러지원 물질이 재차 침입하면 마스트

세포 위에 IgE가 가교를 형성하면서 히스타민, 루이

코토리엔 등의 메디에타를 방출시킨다. 이렇게 유리

된 물질의 약리 작용에 따라 조직 반응이 일어나 알

러지 증상을 나타내는 것이다(그림 2). 이같은 작용

이 생체내의 조직에서 일어나면 어느 조직에서 일어

나기 쉬운가에 따라 알러지성 질환이 달라지게 된

다. 예를 들어 기관지 점막에 반응이 일어나면 기관

지 천식이 되고, 코의 점막에서 일어나면 알러지성

비염이 된다. 또 다른 알러지 증상으로는 설사, 피부

염, 천식 등이 있다. 단편적으로는 마스트 세포가 소

화관, 피부, 기도 등에 많이 존재하고 있기 때문에

일어나는 증상이라 하겠다.

이 가운데 식품 알러지 환자에게 많이 나타나고

있는 증상은 아토피성 피부염이다. 아토피성 피부염

은 영아기와 유아기에서 보편적으로 많은 질병이환

율을 보이고 있으나, 전 연령층에 고루 분포하여 흔

히 찾아볼 수 있는 증상이다. 아토피성 피부염의 발

생은 1형의 알러지 형에 의한 것으로 생각되며, 알러

지성 피부염 환자의 혈청 중 IgE 양이 많은 점, 습진

부분에 루이코트리엔양이 많은 점이 그것이다1 1 ,12 ) . 식

품 알러지원으로 아토피성 피부염 못지 않은 증상이

천식이다. 천식은 알러지원의 자극에 의해 기관지의

평활근이 수축하기도 하고, 염증을 일으켜 점액이

다량으로 분비되는 등 과민성 반응을 나타내는 증상

이다. 마스트 세포에서 분비된 로코트리엔, 히스티민

등에 의한 기관지 평활근의 수축, 혈관 투과 작용

등에 의해 발병된다. 식품 알러지 증상으로는 설사,

구토 등의 소화관 이상이 많이 나타나며 장관에 1형

알러지가 발생되어 나타나는 증상이다.

지금까지 대략적으로 식품 알러지가 발생을 생리

적 메커니즘의 구도에서 살펴보았다. 그렇다면 생체

는 식품 알러지에 항상 무방비하게 노출되어 있을

까? 서두에서 언급한 바와 같이 식품 알러지를 일으

키는 물질이 일상생활에서 매일 접하는 식품인 것은

그 심각성을 더욱 부축이고 있다. 대표적인 식품 알

러지의 주요 알러지원인 계란, 우유, 콩인 점은 이

점을 잘 설명해주고 있다. 그러나 다행히도 식품은

많은 종류의 알러지 반응을 일으키는 원인은 될 수

있으나, 식품성분이 면역계와 반응한다고 해서 바로

알러지 발생과 연결되는 것은 아니라는 것이다. 생

체의 유전요인, 항원의 양, 항원의 강도, 장관에서의

그림 2. 마스트세포에서의 알러지 반응
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통과성, 식품섭취빈도, 식품의 종류 등의 조건이 중

복적으로 발생할 때는 알러지가 유발되는 것이다13 ) .

또한 체내에는 식품 알러지 원의 체내 이행과 발생

에 관여하는 소화효소에 의한 알러지원의 분해, 식

품항원을 비롯한 외래 항원이 장벽으로 침입하는 것

을 막는 역할을 하는 IgA에 의한 알러지원의 진입

저지, 장관면역에 있어 중요한 역할을 맡고 있는 파

이엘판(Peyer patch)으로부터 알러지 억제 역할을

하는 임파구 동원시 알러지 원인이 되는 IgE 항체

생성 (경구 면역작용)억제 작용 등에 의해 억제된다.

즉, 정상상태에서 경구적으로 섭취된 알러지원인 단

백질은 소화관내에서 분해되고 아미노산 또는 펩티

드 형태로 장관에 의해 흡수되며, 이곳에서 알러지

원은 완전히 분해되어 알러지 발생이 일어나지 않는

다. 그러나, 소화기능이 미숙한 유아기에 있어서는

미분해된 알러지원이 장관에 의해 흡수되어 알러지

응답을 일으키기도 한다.

이렇듯 식품 알러지형인 1형 알러지의 발생에는

여러 가지 반응이 관여하고 있고, 각각의 단계에서

알러지 응답을 억제하는 것이 가능하다는 것이다.

이것은 IgA 생산 촉진에 의한 알러지원의 흡수저해,

IgE생산 억제, IgG생산 촉진에 의한 알러지 반응저

해, 메티에타 방출신호의 전달 저해를 포함한 에타

생산 방출 저해 등으로 알러지를 저해할 수 있다는

해결책을 제시하여, 알러지 응답을 저해하는 화학물

질이 알러지 치료제로 사용되고 오고 있지만, 일상

적으로 섭취하는 성분의 저 알러지원 방책에 있어서

는 강한 약리 작용을 가진 성분의 사용은 부작용을

가져오는 위험성이 있음이 밝혀졌다14 ,15 ,16 ) . 따라서,

저 알러지원 식품의 모색에 있어서는 각가지 단계에

서 알러지 응답을 온화하게 억제하는 기능성 성분을

복합적으로 잘 조화하여 이용하는 것에 의해 부작용

이 없는 건강기능 식품을 개발하는 것이 시급하다.

그렇다면, 식품 알러지에 대한 예방안을 모색해보

기 전에 알러지유발에 노출된 환경을 잠시 살펴보겠

다. 세계적으로 유행처럼 번져나가고 있는 식품 알

러지의 원인은 크게 분류하여 알러지성 체질의 유

전, 고영양, 단백질 식품의 과식에 의한 소화불량이

라는 3대 요인이 깊이 관여하고 있다. 우리나라의

경우에도 예외가 아니었다. 빠른 경제 발달로 윤택

해진 생활만큼이나 변화된 식생활로 인해 돌출된 알

러지인자가 접목되어진 것이다. 곡류와 전분류 중심

의 식생활에서 고에너지, 고단백, 고지방식이 식생활

로 인해 영양소의 양적, 질적 과포화상태는 계속되

어왔다. 식품 알러지 증가의 원인은 이런 현상이 결

국 국민의 체질변화와 과다한 단백질식품 섭취현상

을 일으켰다는 결론에 도달한다. 영양상태가 좋아지

면 세균감염 등에 대한 저항력은 강해지지만, 면역

적으로는 과민반응을 일으키기 쉬운 상태 즉 알러지

에 걸리기 쉬운 체질이 되어 버린다는 것이다. 성인

이 되면 유전적 알러지 체질은 개선되나, 영양과다

라는 과민 체질이 된다. 단백질 식품의 과잉 섭취로

인한 소화 불량은 식품 알러지 발생의 또 하나의 큰

원인이며, 전분 소화형의 한국인이 갑자기 단백질이

많은 서구형 식사를 하면 위나 장에 변화를 초래한

다. 그 결과로 최근 대장암이 증가된 것도, 식품 알

러지가 증가한 것도 이와 관련이 있는 것으로 보고

되고 있다.

특히, 식품 알러지 증가는 단백질 식품의 과다섭

취를 경고하고 있는데, 식품섭취실태조사에 의하면

단백질 섭취 양이 증가한 시기와 식품 알러지가 증

가한 시기는 거의 일치하고 있어 단백질과 알러지의

밀접한 관계를 보여준다. 단백질의 과잉섭취는 장내

미소화 단백질(알러지원)이 증가되어 그 일부는 장

의 벽을 통과해 체내조직세포로 들어온다. 체내는

알러지원이 혈액까지 침입되지 않도록 단계적인 면

역 방어 작용을 하기 시작하나, 이 면역 반응이 심

할 때에 알러지 증상이 나타나는 것이다. 따라서 단

백질 섭취균형은 알러지 예방치료에 있어 가장 중요

한 의미를 갖는 것이다.

높은 지방산 섭취도 알러지를 일으키는 IgE 검출

을 증가시키고, 이때 지용성 항산화제인 비타민 E

가 촉진된 IgE 생산을 억제하게 해 주는 것으로 연

구된 바 있으며3 ) , 이 외에 일상생활에서 알러지원은

다음과 같다. 조리하지 않은 음식(날계란, 생우유),

가공 식품(쏘세지, 라면, 빵, 크래커, 마카로니, 스
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파게티, 튀겨놓은 상품, 튀김가루, 케이크, 마요네즈,

햄, 만두, 꼬치, 면류, 땅콩이 첨가된 초콜릿 등)등이

다. 과다 리놀산(홍화유, 대두유)의 섭취 등이다. 식

품 외에도 곰팡이, 진드기, 꽃가루, 오염된 환경, 다

른 질환, 등으로 알러지원의 증가, 운반, 오염 등은

그 상태를 가중시키고 있다. 한편, 알러지 체질을 반

드시 유전적이라고 할 수 없으나, 모친의 체질이 태

반이나 모유를 통해 직접 아기에게 전해지기도 하여

알러지 소아가 출생된다는 보고가 있다. 이것은 알

러지 환경에 노출된 질환이 현대와 미래까지 미칠

영향에 관한 경종을 울리고 있다.

3. 식품 알러지 예방과 치료의 문제점

고전적인 방법으로 알려져 있는 알러지원 제거식

은 문자 그대로 식품 알러지 원인이 되는 식품성분

을 일상적인 식사로부터 제거한 식생활이다. 원인이

되는 알러지원이 없어지기 때문에 이론상 알러지 증

상은 가벼워 질 수 있을 것이라고 생각할 수 있다.

그러나 알러지 식품을 전부 제거하면 영양 상 큰 문

제가 된다. 제거 정도를 증상에 맞게 충분히 배려하

여 의사의 엄격한 관리로 실행하지 않으면 안 된다.

따라서, 식품 성분에 대한 충분한 지식이 없으면 실

행하고도 효과가 없는 경우가 적지 않다. 예를 들

어, 계란에 포함되어 있는 단백질과 동등한 영양가

를 갖는 단백질 함유 식품을 주의 깊게 선택할 필요

가 있다. 이는 현재의 식품아미노산 조성표를 참고

하여 대체 식품의 영양가치를 충분히 평가 해 둘 필

요가 있다. 또 제거식을 실시 할 경우에는 대체 식

품의 알러지 원성에 대해서도 배려해야 한다. 우유

와 쌀을 효소처리, 가열 처리하여 알러지원 활성을

감소시킨 것을 저알러지 원식이라고 한다. 저알러지

원 재료로서는 영양가가 높은 것을 사용한다. 가열

처리, 효소처리를 할 때 영양가가 떨어지고, 맛, 향

기가 변하는 것을 막으면서 알러지 원 활성이 감소

된 물질을 만든다. 현재, 우유를 재료로 한 저알러

지원식은 선진국에서 판매되고 있다. 주의 할 것은

저알러지원식은 우유, 계란, 콩 등의 알러지원 단백

질은 효소로 분해에 따른 쓴맛, 침투압의 상승에 따

른 소화관 기능장해가 생기기 쉽게 되는 등의 문제

점이 있다. 제거식을 실시하는 데는 여러 가지 각도

의 배려가 필요하다. 따라서, 저알러지 원식으로 하

기 위해서는 효소에 의해 알러지 원을 분해 할 경우,

T임파구 에피토프를 포함하고 가능한 한 많은 아미

노산을 결합하고 있는 쓴맛이 없는 펩티드를 만드는

것이 이상적이라고 할 수 있다. 이 문제는 현재까지

도 개선되어야 할 문제로 남아있다.

4. 항알러지식품과 건강기능 식품에 의
한 식품 알러지 개선

식품 알러지의 발생억제를 목적으로 한 식품으로

는 식품 알러지원 활성을 저하시키는 저알러지 원식

품과 항알러지 성분을 함유하는 항알러지 식품 두

가지로 대별된다. 저알러지 원 식품은 알러지 환자

에게 제공되는 대체식품으로서 좁쌀, 피 등 보통섭

취하지 않는 식품 소재를 사용하여 조제된 식품으로

서 대체식품만으로 충분한 영양을 섭취하는 것은 지

극히 곤란한 일이다. 사람은 식품 중에 존재하는 대

부분의 단백질에 대해 알러지 반응을 보일 뿐 만 아

니라 알러지 환자는 특정 식품중의 특정 단백질 즉,

알러지원에 대해 알러지 반응을 나타낸다. 알러지원

물질만을 선택적으로 분해 또는 제거해 영양가를 유

지하는 상태에서 알러지원 활성을 저하시키는 연구

가 행하여져 왔다. 알러지원 단백질은 일반적으로

열 안정성이 높고 소화성이 곤란하지만, 어떠한 방

법으로든 아미노산 또는 펩티드 수준까지 분해함으

로서 알러지원 활성을 소실시킬 수 있는 가능성이

있다. 따라서, 우유 알러지환자에게 우유 단백질을

완전 분해 또는 부분 분해 한 조제분유가 개발 시판

되려고 하지만, 단백질의 분해에 따르는 쓴 맛, 침

투압의 상승에 의해 소화관의 기능장해가 생기기 쉽

게 되는 등의 여러 가지 문제가 남아 있는 것이다.

쌀의 경우에도 알러지원이 존재하고 있기 때문에

알러지원 단백질의 선택적 분해법이 개발되어 맛이

거의 손상되지 않고 알러지원 활성 감소가 달성되어
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일본에서는 특정 보건용 식품으로서 판매되고 있다.

그 밖의 알러지에 있어서는 알러지원 단백질의 동정

이 행해지고 있는 단계에 있고 항알러지 식품의 개

발에는 아직 미치지 못하고 있는 실정이다. 이같은

알러지원 활성을 약화시키는 방법으로는 여러 가지

식품에 대해서 개발하는 것이 개별적 과업이지만,

최근에는 알러지 억제 물질을 사용한 식품 알러지원

활성의 보편적 감소법의 개발 등이 행해지고 있다.

이 같은 식품을 저 알러지원 식품과 구별해 항알러

지 식품이라고 할 수 있다. 항알러지 활성이 기대되

고 있는 대표적인 식품성분은 다가 불포화지방산으

로서, -리놀렌산, EPA, DHA 등의 n- 3계 불포화지

방산과 dietary fiber 등이 주목을 받고 있다15 ) . 또한

n- 6계의 -리놀산은 아토피성 피부염에 대해 유효

성이 인정되고 있다. 토코페롤 등의 지용성 항산화

제 및 EGCG 등 녹차 중의 폴리페놀이 항체 생산과

메디에타 생산 방출의 양면에서 알러지 억제 작용을

가지는 것이 명백하게 되었지만, 이러한 항 알러지

성분의 작용기구 해명은 앞으로의 문제점으로 남아

있다. 식품 성분으로서 항알러지 작용 등이 보고 되

고 있다16 ,17 ,18 ) . 그러나 이러한 성분들의 알러지에 효

과가 있는 유효 성분 등에 대해서 확실치 않다. 건

강기능 식품으로 인정되기 위해서는 유효성분의 특

정, 작용기구에 대한 해명, 생체 내에서의 유효성확

인 등이 필요하고 항알러지 건강기능 식품의 개발에

는 많은 해결되지 않는 문제점이 남아있다. 그렇지

만, 이상과 같은 저알러지 식품의 개발, 그리고 그것

에 따른 축적되어 있는 식품중의 항알러지 성분에

관한 정보는 알러지 환자의 체질개선을 통한 알러지

의 근본치료에 도움이 될 뿐만 아니라, 알러지 예방

에도 기여할 수 있다는 것이 기대되며, 알러지 연구

의 중요한 영역의 하나로 될 것이다.

식품 알러지의 발생을 방지하기 위해서 알러지원

을 포함한 식품성분의 제거와 프로테아제를 이용한

알러지원 파괴 등에 의한 식품 알러지원의 제거 등

이 행해져 왔음은 이미 언급하였다. 프로테아제를

이용하여 알러지원 특정 부위의 소화력을 보호하게

하여 저알러지원 상품 등이 연구되고 있지만, 식품

의 기호성, 맛, 영양적 가치를 유지한 채로 알러지원

성분을 제거하는 것은 대단히 어려운 일이다. 지금

까지 알러지원 뿐 만 아니라 알러지 증강과 저해인

자 등을 포함하는 식품 성분에 대해 소개하였고,

EGCG, EPA, DHA, -리놀렌산 등과 같은 식품 성

분 등이 알러지 저해인자로서의 가능성에 대해 언급

했다. 그렇지만, 알러지 반응을 완화해주는 정확한

메카니즘은 아직 확실하지 않다. 알러지 저해인자의

강화와 알러지 증가인자의 저해는 갖가지 식품들의

알러지원성을 제거하는 데에 있어서 새로운 길잡이

가 될 수 있을 것이다.

위와 같은 짧은 연구 내용이 식품 알러지의 홍수 속

에서 질환개선방안을 촉구하는 세계적 호응을 전달

할 기회가 되길 바라며, 항알러지와 건강 기능식품

에 관심을 갖고 연구하는 과학자들에겐 새로운 연구

의 동기 부여가 되길 기대한다.
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