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Ⅰ. 서론

치즈는 포유동물의 乳를 이용하여 만들어지는 대표적인 발효 식품이며 수천 년의 역사를 가진 음식 중의 하나이다. 

치즈의 기원에 대해서는 여러 가지 설이 존재하나 현재까지 알려져 온 치즈의 기원을 보면 B.C. 3,000년 경 고대 아라

비안 상인(Kanana)들이 양의 위로 만든 물주머니에 염소유가 커드(curd)를 형성되어 있는 것을 발견한 발효유와 역사를 

같이 한다고 알려져 있다(Ridgwell et al., 1968). 이보다 앞서 메소포타미아 문명의 수메르인의 점토 및 선형 문자에 치

즈를 제조하고 생산량을 기록한 것으로 보이는 유적이 발견된 바 있으며(Reich and Vicky, 2002) 고대 그리스 오딧세이

에도 섭취했다는 표현이 있을 만큼 오랜 역사를 가지고 있다(Carmona et al., 2007). 이것이 고대 로마 시대 유럽 전역으

로 전달되고 중세에 들어 다양한 민족의 이동으로 말미암아 각 나라의 지역적인 특징과 문화를 바탕으로 다양한 제조 

방법이 계승되고 치즈 별로 고유의 특징과 풍미를 가지게 되었다. 근대화 및 산업화를 거치면서 살균 및 숙성 기술 등

이 발전하고 대형 설비화됨에 따라 대량 생산이 가능해짐에 따라 이를 기반으로 현재와 같은 모습으로 전해지고 있다.

우리나라는 약 200년 전 서구 문물과 함께 치즈가 소개되었다고 여겨지고 있으며 전통적인 음식이 아니기 때문에 실

제적으로 치즈가 가정의 식탁에 오르기까지는 적지 않은 시간이 필요했다. 1960년대에 지정환 신부가 전북 임실에서 치

즈를 처음 생산했다는 기록이 우리나라 치즈 생산의 기원이 되었고 식문화가 서구화되고 국가 간 자유무역협정인 FTA 

체결에 따라 다양한 치즈가 소개됨에 따라 남녀노소에게 친숙하고 보편적인 음식으로서뿐만 아니라 다양한 레시피가 

소개되고 가정에서도 쉽게 요리해서 먹을 수 있는 선호도 높은 식자재로 자리잡았다.   

국내 치즈 시장은 약 8,000억 규모의 시장으로 추정되고 있으며 업무용 시장이 약 5,000억, 일반 소비자들이 소비하

는 소매 시장을 3,000억으로 추정하고 있다(관세청 수입 물량 자료, Neilson RI). 업무용 시장의 경우 약 50%는 피자 시

장을 포함한 모짜렐라 치즈가 차지하고 있으며 주로 프랜차이즈 피자 전문점 위주로 소비되고 있다. 국내 치즈 소매 시
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장은 경우 유럽과 미국 등 전통적으로 치즈를 섭취해왔던 

나라가 자연치즈를 주로 소비하는 것과 달리 가공치즈 시

장이 자연치즈 시장보다 약 1.5~2배 높다. 이는 가공치즈 

제품이 소비자들에게 먼저 소개되어 시장에 자리잡은 것

에 기인한다. 

본 글에서는 이러한 가공치즈의 역사와 국내 법적 규

격, 가공치즈 제품을 구성하고 사용되는 원재료 및 성분

의 기능과 특징을 알아보고자 합니다.

Ⅱ. 본론

1. 가공치즈의 역사

가공치즈 제품의 생산은 1890년대 중반 유럽에서 시작

되었다. 자연치즈는 치즈 종류에 따른 수분, 제조 시 위생

상태, 보관조건에 따라 품질과 맛이 점점 변화되고 고유

의 풍미를 가진 오랫동안 유지할 수 있는 치즈 제품을 제

조하려는 발상에서 유래하였으며 스위스에서 인산염과 

같은 유화염(Emulsifying salt)이 도입, 적용됨으로써 가공

치즈 제품이 정착화되었다(Berger et al., 1989) 전처리 설

비인 쿠커가 연속 생산이 가능한 설비로 발전됨에 따라 

현재의 슬라이스 제품인 IWS(Individually Wrapped Slice), 

SOS(Slice on Slice), 큐브치즈, 스틱치즈 등 다양한 맛과 

형태의 제품이 소개되고 있다(Fig. 1, Fig. 2).

2. 가공치즈의 정의와 규격

축산물의 가공기분 및 성분규격(식약처 고시, 2015)에

서 정하는 가공치즈의 정의는 “가공치즈라 함은 자연치

즈를 원료로 하여 이에 다른 식품 또는 식품첨가물 등을 

가한 후 유화시켜 가공한 것이거나 자연치즈에 속하지 아

니하는 치즈로 총 유고형분 중 자연치즈 에서 유래한 유

고형분이 50% 이상인 것을 말한다.” 라고 정하고 있다. 

이는 다시 유고형분과 유지방의 함량에 따라 Table 1과 같

이 4가지의 유형으로 구분하고 있다. 

Table 1.  축산물별 기준 및 규격 중 유고형분 유지방 함량에 따른 유형 

분류

항 목

유 형
유고형분(%) 유지방(%)

경성가공치즈 50.0 이상 25.0 이상

반경성가공치즈 46.0 이상 18.4 이상

혼합가공치즈 38.0 이상 7.6 이상

연성가공치즈 34.0 이상 6.8 이상

3. 가공치즈 구성 원재료

가공치즈 규격에서 정의하는 것과 같이 가공치즈는 자

연치즈를 주원료로 하며 우유에서 유래한 원료와 유화염

을 적정 비율로 혼합하고 열처리, 유화 공정을 거쳐 제조

되며 이러한 원재료의 특징을 살펴보면 다음과 같다.

3-1. 자연치즈(Natural cheese)

좋은 품질의 가공치즈는 적절한 자연치즈 선택과 사용

에 달려있다. 한 개 또는 그 이상 종류의 자연치즈는 최종

Figure 1. IWS (Individually Wrapped Slice) 제품과 생산 설비

Figure 2. SOS (Slice on slice) 제품과 생산 설비
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제품의 원하는 풍미, 조직, 산도에 따라 아래와 같이 각기 

다른 비율로 적용되는 것이 바람직하다. 정해진 정의는 

없지만 일반적으로 체다 치즈의 경우 제조 후 냉동 보관

되거나 낮은 온도에서 보관하여 숙성이 이루어지지 않는 

경우 young 치즈로 3개월 이하의 숙성 치즈는 mild, 6개월 

정도의 숙성 치즈는 mature, 9개월 정도는 extra mature, 

그 이상 1년 정도의 숙성을 거친 치즈는 vintage로 명하여 

구분하여 판매하고 있다. 반경성치즈인 체다치즈를 적용

할 때 단단하고 강한 조직이 필요한 블록 타입 제품의 가

공치즈를 제조할 경우 숙성이 진행되지 않거나 적게 진행

되어 intact casein 함량이 높은 young 치즈 사용 비율이 높

은 반면 수분 함량이 높고 적정한 풍미가 필요한 슬라이

스, 스프레더블 제품의 경우 숙성이 진행된 자연치즈 비

율을 높게 적용한다. 다양한 종류의 자연치즈에 대해 어

느 정도의 숙성도와 비율을 적용하느냐에 따라 제품의 조

직과 풍미를 결정하는 중요한 요소가 된다.

Table 2. 가공치즈 타입에 따른 자연치즈 숙성도 적용 비율

구분 자연치즈 숙성도 적용 비율

가공치즈 타입 미숙성(Young) 보통(Medium) 숙성(Mature)

블록(Block) 70~75% 25~30%

슬라이스(Slice) 30~40% 50~60% 10%

슬라이스(Slice) 55% 35% 10%

스프레드(Spread) 30% 50% 10%

3-2. 유화염(Emulsifying salts)

유화염은 필수불가결한 성분으로서 자연치즈를 원하는 

형태와 조직으로 만들기 위한 가열 공정에서 발생하는 지

방과 수분 분리 현상을 방지하고 균일한 치즈 조직을 만

들어내는 가공치즈에서 유화염은 필수불가결한 성분이

다. 가공치즈에서의 보통 3% 비율로 적용되는 유화염은 

최초 구연산염부터 시작하여 현재는 폴리인산나트륨 계

열이 적용되며 주요 기능은 크게 ion exchange, pH adjust, 

cream reaction로 구분한다(Caric M. et al., 1985)

Fig 3과 같이 렌넷에 의해 형성된 치즈 커드의 Ca-para 

caseinate는 열이 가해지면 Ca 이온이 분리되면서 조직이 

분리되는데 sodium ion 또는 potassium ion 등 인산염 형

태로 존재하는 유화염이 아래 그림과 같이 적용 즉 이온 

교환의 기능을 담당한다. 이는 가공치즈에서 가장 중요한 

기능으로서 불용성의 casein protein micelle에서 Ca 이온

을 제거하고 대신 결합함으로써 높은 온도의 가공공정에

서 안정적인 조직을 부여한다(Gupta, S.K et al., 1984).

Figure 3. 가공치즈 제조 시 유화염의 이온 교환 기능

더불어 가공치즈 제품의 pH는 단백질의 수용도, Ca 이온

의 결합 정도를 결정하는데 있어 중요한 요소이다. 보통 pH 

5 초반인 자연치즈를 원료로 하는 가공치즈 제품은 pH 

5.6~6.0을 가지는 것이 바람직하다. 이는 케이신 단백질의 

음이온가를 높여 매트릭스를 변형시켜 조직막을 열리게 하

여 보다 많은 보수력과 유화 능력을 부여하게 만든다. 자연

치즈 또는 그보다 낮은 pH로 만들어진 가공치즈는 부스러

지기 쉽고 잘 녹는 현상이 나타나는 경향이 있다. 

안정적인 품질 유지를 위해 pH를 올리는 것도 중요하

지만 pH를 유지하는 buffering 기능을 가지는 것도 유화염

의 중요한 기능 중의 하나이므로 보통 각각 고유의 pH와 

길이가 다른 복수의 인산염이 혼합된 복합유화염 원료를 

사용하거나 보다 안정적인 품질 부여와 유지를 위해 이러

한 효과가 좋은 긴 체인을 가진 폴리인산염을 사용하는 

것이 보편적이다(Nakajima, T. et al., 1984).

앞에서 언급한 바와 같이 유화염 적용 없이 자연치즈에 

열이 가해질 경우 유분리와 거친 조직이 발현된다. 가공

치즈에서의 가열공정은 살균 효과를 주어 유통기한을 확

보하는 수단이기도 하지만 유화염을 용해시켜주는 역할

을 하며 치즈 조직에 전해지는 에너지와 유화염에 의해서 

발생되는 케이신 조직의 분산과 수용성화는 다시 냉각되

면서 새로운 조직을 형성하게 된다. 적정 온도에서 유화

염에 의해서 케이신에 결합되어 있던 Ca 이온의 교환 대
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체와 pH 상승은 가공치즈 단백질 조직의 보수력을 높이

는 swelling을 부여하여 원하는 수준과 특징의 제품을 만

들어내고 이를 유화염의 중요 기능 중의 하나인 “Creaming 

reaction” 이라고 한다. 이러한 특징은 사용되는 유화염의 

종류와 비율에 의존적인데 가열공정 시간을 길게 하거나 

유화염의 비율을 높게 가져갈 경우 케이신 단백질의 수용

성이 비이상적으로 높아져 조직이 마치 푸딩과 같은 현상 

또는 그 반대의 현상이 발견되는 사례가 있다. 이는 가공

치제 제품의 품질적 결함으로 분류한다. 피로인산나트륨

의 경우 단백질 조직을 분산시키는 좋은 효과를 가지고 

있지만 적절치 못한 비율의 사용은 과도한 분산을 유도하

므로 적정 사용 비율과 함께 다른 인산염과의 혼합 사용

을 권장하고 있다(Turner A.D. et al., 1984).

이 외 유화염은 이온 교환 특성으로 인하여 그람양성균

의 세포막을 교란하여 생장을 방해하는 항균 역할도 가지

고 있다고 알려져 있다. 이와 같은 효과를 가진 유화염은 

여러가지 요소를 고려하여 선택 반영하여야 한다. 자연치

즈의 숙성도와 관련하여 숙성기간이 짧은 자연치즈일수

록 칼슘 결합력이 높은불용성 단백질 함량이 더 높기 때

문에 숙성기간이 긴 치즈보다 높은 비율의 함량이 필요하

다. 그리고 같은 수분 함량이라고 하여도 단백질 대비 지

방함량이 높은 자연치즈를 주원료로 할 경우에는 유화염

의 함량이 보통의 수준보다 적게 적용되어야 한다. 반대

로 지방 대비 단백질 함량이 높은 자연치즈인 경우 유화

염의 사용 비율 또는 이온 교환 효과가 강한 유화염을 사

용하는 것이 적정하다. 

유화염은 가공치즈 제품 생산에 있어서 최종 제품의 품

질을 좌우하는 가장 중요한 역할을 담당한다고 볼 수 있다. 

이러한 유화염의 종류와 비율은 블록, 슬라이스, 스프레더

블, 소스 등 치즈 제품의 형태, 취식 용도, 목표로 하는 제품 

최종 규격, 제조가공온도, 시간 등의 제조공정 조건 등 전

반적인 면을 고려하여 선택, 사용하여야 한다(Fig 4). 

3-3. 정제수

가공치즈 제조에 있어서 정제수는 단순히 원부재료 및 

성분을 용해하는 역할을 넘어서 제조 공정 및 제품 규격과 

품질에 중요한 역할을 한다. 가열 공정에 있어 열을 전달하

는 매개체일 뿐만 아니라 케이신 단백질의 보수력과 조직 

특성에 직간접적으로 영향을 미치는 요소이기 때문이다. 

제조에 사용되는 자연치즈가 포함하고 있는 수분 함량으로

는 원하는 특성의 제품을 만드는 데 있어 충분한 양이 아니

므로 포함되는 다른 부재료의 특성과 제품 규격을 고려하

여 비율을 고려하여야 한다. 이러한 정제수는 미생물, 이화

학적으로 안전한 것을 사용해야 함은 아무리 강조하여도 

지나치지 않다.

3-4. 유원료 유래 성분 

가공치즈 규격 중 유고형분 및 유지방 함량 기준을 유

지하기 위하여 우유 등의 유원료를 가공하여 만든 탈지분

Figure 4. 가공치즈 제품의 주요 성분 및 제조
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말 및 유청분말과 같은 유원료 유래 성분을 흔하게 사용

한다. 가공 규격 유지 목적뿐만 아니라 적정 풍미와 맛을 

부여하기 위하여 사용하는데 유당이 많이 포함되어 있는 

유청분말의 경우 빠른 냉각이 이루어지지 않을 경우 갈변

화 등의 품질적 결함을 유발할 수 있기 때문에 사용량과 

공정 조건에 유의를 해야 한다.

카제인나트륨, 렌넷카제인 또한 가공치즈 제품에 있어 

가장 많이 사용되는 우유 유래 성분 중의 하나이다. 이들

은 유단백질의 함량을 높이거나 원하는 함량 비율을 조정

하는 것과 동시에 조직의 보수력과 강도를 결정하기 위해 

적용한다. 카제인나트룸의 경우 가공치즈 제조 시 단백질 

함량과 조직 구성에 기여하나 보통 3.5% 이상 사용할 시 

분말취의 원인이 되기도 한다. 필요 시 분말취는 탈지분

유를 첨가함으로써 부분적으로 마스킹하는 방법이 있다. 

렌넷케이신 또한 단백질 함량 보충을 목적으로 사용되며 

intact casein 주로 구성되어 있기 때문에 이러한 원료를 적

용할 경우 긴 체인을 가진 유화염을 사용하는 것이 원칙

이다. 렌넷케이신은 블록이나 슬라이스 형태의 제품을 만

들 경우 적합하지만 길이가 긴 체인의 형태를 가지고 늘

어나는 경향이 있어 고속 충진을 해야 하는 스프레더블 

타입 제품의 경우 숙성도가 높은 치즈 사용 비중이 높은 

경우가 아니라면 적용 비율에 대하여 적정한 검토가 필요

하다(Shimp L.A., 1985). 

최종 제품의 원하는 지방 함량 또는 FDM(Fat in Dry 

Matter, 건조물 중 지방 함량 %)을 보정하기 위하여 버터, 

가공버터, 때로는 식물성 유지 등이 사용된다. 지방을 추

가하는 것은 가공치즈 제품에서 조직의 점도와 강도가 줄

어드는 특징으로 나타난다. 이러한 특징을 감안하여 제품

에서의 적정 비율을 결정하면 조직적 특성뿐만 아니라 크

리미한 풍미와 지방만이 가질 수 있는 풍미를 부여할 수 

있다. EU에서는 자연치즈 및 가공치즈 제품에서 FDM의 

표시가 의무적으로 되어 있어 제품의 대략적인 특성을 짐

작할 수 있다. 

이 외 원하는 컨셉과 풍미 부여를 위하여 가공 치즈 제

조 시 허브, 시즈닝, 육가공품, 과일도 목적에 따라 적용할 

수 있으며 유백색 또는 미황색의 자연치즈 원료에 색발현

을 위해 안나토 색소, 파프리카 색소, 베타카로틴과 색소

를 적용하여 원하는 색의 가공치즈 제품을 만들어내거나 

다양한 천연, 인공 착향료를 적용하여 풍미에 기여하기도 

한다. 우리나라 축산물 가공처리 기준 상 치즈 제품에는 

제품의 품질과 안정성 유지를 위해 소르빈산, 프로피온산 

기준 3.0 g/kg 이하, 데히드로초산 0.5 g/kg 이하의 범위에

서 사용 가능하므로 목적과 의도에 따라 사용하는 것이 

효과적이다(Robach, M. C., 1980)

Ⅲ. 결론

 우유에서 일정 수준의 수분과 유청을 제거하여 만들어

내는 치즈는 적은 양의 섭취로도 우유의 5~10배 이상의 

단백질, 칼슘, 양질의 지방 등의 영양성분을 공급해줄 수 

있는 영양가가 높은 식품 중의 하나이며 유청 제거 시 유

당이 제거되어 유당이 0.1% 수준으로 잔존하기 때문에 

우리나라 성인처럼 유당불내증의 보유 비율이 높은 나라

에서는 섭취 후 장 내 불편함을 유발하지 않는다. 이러한 

장점과 더불어 FTA 등의 관세 절감 효과로 인하여 맛과 

품질이 좋을 뿐만 아니라 가격 또한 소비자의 구매 욕구

를 유도할 수 있는 해외 수입 치즈가 소개됨에 따라 비약

적으로 양적인 성장을 보이고 있다. 가까운 일본의 경우 

다양한 자연치즈와 그를 이용한 가공치즈 제품이 유통 채

널별로 구비되어 있어 우리나라의 제조사도 식문화와 트

렌드가 유사한 일본 치즈 제품에 대하여 지속적인 관심을 

가지고 적용 방안에 대하여 관심을 기울이고 있다. 치즈

는 와인이나 우리나라의 장과 같이 숙성 기간이 길어질수

록 고유의 맛과 풍미가 깊어지는 특징을 가지고 있어 실

제로 숙성 기간이 긴 제품일수록 높은 가격으로 책정되어 

판매되고 있고 EU에서는 치즈 종류별로 숙성 기간에 대

하여 정확한 정의를 정하여 원산지를 보호하고 PDO 

logo(Fig. 5. Protected Designation of Origin)와 같은 고유

의 로고를 사용하는 것을 허락하고 있다. 이러한 자연치

즈를 주원료로 하여 만들어지는 가공치즈는 맛과 풍미를 

유지하고 이화학적, 미생물적 안정성을 도모할 뿐만 아니

라 Fig 6.과 같이 소비자가 원하는 목적에 맞게 다양한 형
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김지욱

태로 제조되어 그들의 수요와 만족을 충족시키는 역할을 

하고 있어 점점 확대되고 있을 뿐만 아니라 다양한 트렌드

를 반영하고 제조할 수 있는 수준에 도달하여 국내를 넘어

서 가까운 중국 시장으로의 수출 준비에도 박차를 가하고 

있어 더욱 성장을 기대할 수 있는 식품 산업 분야이다.
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