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1부- 2013년, 화학조미료 MSG 논쟁

2부- 원조 화학조미료, 아지노모도 열풍

3부- 총성없는 전쟁, 국내 화학조미료 시장
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우마미

우마이(맛있는)+ 미(맛)의 합성어

진한맛, 깊은 맛, 구수한 맛, 감칠맛(우리나라말) 

동양권 요리에서는 매우 보편적인 맛

다시마 국물 외에도 가츠오부시, 멸치국물, 고기국물, 표고버섯, 간장등에서 나

오는 맛

1908년 이케다 키쿠나에 박사가 우마미를 내는 MSG 확인

1996년 마이애미 대학교 연구팀 우리 혀 가운데 이 맛을 감지하는 미뢰가 따

로 있다는 사실 밝혀 실체 확인, 우마미는 세계 공용어로 등록
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TASTE BUD`

미뢰- 맛봉우리

TASTE BUD`



MSG(Monosodium Glutamate)

글루타민산나트륨= 
글루타민산(glutamic acid) + 나트륨(sodium) 

글루타민산나트륨 = 글루타민산염
아미노산에 나트륨이 붙어있는 염 형태의 물질

글루타민산나트륨 = 글루타민산염
아미노산에 나트륨이 붙어있는 염 형태의 물질

원재료:  다시마, 밀, 사탕수수원당을 발효시켜 만듬

식품 제조, 가공시 맛과 향을 증가시키기 위해 사용되는 첨가물



이케다 키쿠나에
(1864-1936) 



다량의 글루탐산나트륨을 섭취하고 나서 10-20분이 지나면 후두부의 작열감, 불쾌감, 

근육경련, 메스꺼움 등의 증상이 일시적으로 나타나는 증상

일부 사람들에게서 나타날 수 있는 일시적 과민반응으로서, 섭취 후 2시간 이내에 사

라짐.

이 결과는 국제적으로는 수용되지 않음

최근의 WHO, 호주, 일본 등의 연구결과에 의하면 MSG와 CRS 간에 상관성 없음

국제전문기구인 JECFA(FAO/WHO합동 식품첨가물전문가위원회)에서도 위해성 관련

인체안전기준치인 1일섭취허용량(ADI)을 별도로 정하고 있지 않는 NS(Not Specified) 

품목으로 분류

중국음식점 증후군
(CRS, Chinese restaurant syndrome; Kwork’s diseases)

다량의 글루탐산나트륨을 섭취하고 나서 10-20분이 지나면 후두부의 작열감, 불쾌감, 

근육경련, 메스꺼움 등의 증상이 일시적으로 나타나는 증상

일부 사람들에게서 나타날 수 있는 일시적 과민반응으로서, 섭취 후 2시간 이내에 사

라짐.

이 결과는 국제적으로는 수용되지 않음

최근의 WHO, 호주, 일본 등의 연구결과에 의하면 MSG와 CRS 간에 상관성 없음

국제전문기구인 JECFA(FAO/WHO합동 식품첨가물전문가위원회)에서도 위해성 관련

인체안전기준치인 1일섭취허용량(ADI)을 별도로 정하고 있지 않는 NS(Not Specified) 

품목으로 분류







전근대

우매

야만

근대

현명, 편리

신사

이분법으로 나눈 일본의 국물

1909

전근대

우매

야만

근대

현명, 편리

신사





1938.8.9 



1936.5.23  



1934.9.14



1938.2.11  



1929. 10.14
1929



근대 여성

동일한 맛을 가진 아지노모토

균질화된 근대의 식탁
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일상식 + 전통음식(김치, 간장, 된장…) + 명절음식

“ 댁의 간장 맛은 어떠하십니까? 간장 맛이 없거나 맛이

변하섯거든 아지노모도를 처서 맛을 마치십시오. 

일년 잡스실 간장을 그대로 두어서야 됩니까. 

간장 고초장은 매일갓치 돌보시는 동시에

아지노모도를 쳐서 맛을 맛처두서야 합니다. 

김칙국물, 모든 김치국물에는 아지노모도를 처서

맛을 맞어서 부으십시오. 김치맛이 희한하지오.”
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근대의 식문화

개별

가변적

대중

통제가능

과학, 합리
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맛을 표현하는 방식의 균질화

-개별적인 맛의 부정

-신식, 균질, 기계, 통제, 표준화

-용기를 통한 근대적 기호

맛의 획일화와 목표와 결과

-언제, 어디서나 같은 맛(합리적)

-물리적인 맛의 획일화

획일적인 맛을 지향하는 대중

과학의 기호를 통한 맛의 표현

-깨끗한 공정과 처리, 일정한 맛의

유지= 과학적인 맛
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