
THE TOWN NEWS 39February 10, 2020   Vol. 1302IT / 과학

소고기나 돼지고기가 배양육으로 대체되고 우유가 인

공우유로 대체되는 것이 앞으로의 식품 시장 흐름인 것

처럼, 최고의 기호식품으로 평가받고 있는 커피도 보다 

새로운 형태로 대체하려는 연구가 활발히 진행되고 있

어 관심이 모아지고 있다.

‘사이언스타임스’(sciencetimes.co.kr)에 따르면 최근 

영국에서는 식물 뿌리에 다량 함유되어 있는 성분인 이

눌린(Inulin)을 활용한 대체 커피가 개발되고 있다. 풍부

한 섬유질로 이루어져 있는 이눌린은 커피나 초콜릿이 

갖고 있는 쓴맛과 유사한 맛을 내서 예전부터 커피의 풍

미를 대체할 수 있는 물질로 주목을 받아 왔다.

▣ 커피의 대체재로 사용될 민들레와 치커리

고기나 우유에서 대체품이 나오고 있는 이유는 여러 

가지 문제점을 안고 있기 때문이다. 고기나 우유를 얻

기 위해 동물을 사육하는 과정에서 각종 환경 오염과 

생태계 교란, 그리고 기후 변화 같은 다양한 문제가 발

생하고 있다.

커피의 경우도 고기나 우유와 별반 다르지 않다. 커피 

판매량이 나날이 증가하면서 이를 재배하는 밭을 만들

기 위해 산림을 마구 훼손하고 있고, 커피 일변도로 작

물을 심으면서 토양 생태계가 엉망이 되고 있다.

특히 커피는 건강에도 영향을 미치는 기호식품으로 알

려져 있다. 카페인 성분 때문에 커피를 쉽게 마시지 못하

는 사람들도 많은데, 가령 심장병을 앓고 있거나 아기를 

가진 임산부의 경우 커피가 안 좋은 영향을 미칠 수도 

있기 때문이다.

이처럼 커피가 재배 과정이나 신체에 미치는 영향으

로 인해 부정적 이미지를 안고 있다 보니, 수많은 과학

자들이 이를 대체할 수 있는 기호식품을 개발하기 위

해 노력하고 있다. 개발 방향은 단 한 가지이다. 커피의 

풍미와 가장 흡사하면서도 건강에 좋은 대체품을 만드

는 것이다.

가장 먼저 커피의 풍미를 닮았다고 해서 낙점을 받은 

소재는 치커리(chicory)이다. 국화과 식물인 치커리는 지

중해 연안이 원산지여서, 고대 그리스와 로마인들도 이

를 즐겨 먹었다는 기록이 남아있다.

하지만 치커리가 커피의 대체재로 알려지기 시작한 것

은 19세기 유럽에서 말린 치커리 뿌리를 볶아서 커피 대

용품이나 커피 첨가물로 사용하면서부터이다. 말린 치

커리 뿌리를 10분 정도 볶은 후 물에 넣으면 연한 갈색

과 구수한 향을 내는 치커리차가 되는데, 풍미가 커피와 

비슷한 반면에 카페인 함량이 커피보다 훨씬 낮은 것이 

장점이다.

치커리의 또 다른 장점은 식이섬유와 올리고당이 풍

부하게 함유되어 있다는 점이다. 식이섬유와 올리고당

은 유산균 같은 장내 유익한 세균들의 먹이가 되기 때

문에 치커리 섭취를 늘리게 되면 장에서 유익균들의 숫

자를 크게 늘릴 수 있다.

또 다른 커피 대체재 소재로는‘민들레’가 꼽힌다. 민

들레로 만든 커피는 지난해 런던에서 열린 디자인 페스

티벌에서 미래에 커피를 대체할 새로운 기호식품으로 

소개되기도 했다.

당시 페스티벌에 민들레 커피를 출품한 영국의 디자이

너이자 발명가인‘데이지 뉴딕(Daisy Newdick)’은“영국

에서는 민들레 뿌리를 건조시켜 이를 우려낸 다음, 커피

처럼 마시는 전통이 내려오고 있다.”라고 전하며“이 같

커피 대체재 개발 활기 … 민들레, 치커리 등 주목

은 전통에서 착안하여 커피 맛과 유사한 민들레 커피를 

만들었다.”라고 밝힌 바 있다.

실제로 민들레 커피를 만드는 과정은 커피와 매우 비

슷하다. 땅에서 캐낸 민들레 뿌리를 씻어서 잘게 잘라 건

조시킨 후, 이를 볶으면 커피의 원두와 비슷한 색상의 커

피 대체재가 탄생한다. 그런 다음 이를 뜨거운 물에 우

려내면 커피처럼 진한 컬러와 맛을 내는 민들레 커피가 

만들어지는 것이다.

이에 대해 뉴딕은“민들레 뿌리를 잘 건조시킨 후 볶은 

다음 가루로 만들어 뜨거운 물에 넣으면 커피처럼 씁쓸

하면서도 단맛까지 느낄 수 있다”라고 소개하며“민들

레의 경우 과거부터 각종 약재로 쓰일 만큼 다양한 영

양소가 들어 있기 때문에 건강한 커피 대체품이 될 수 

있다”라고 강조했다.

▣ 쌉쌀한 풍미를 지닌 이눌린 성분이 커피 대체재의 핵심

치커리나 민들레가 커피의 대체재로 활용될 수 있는 

이유는 바로 쌉쌀한 풍미를 지닌 성분인 이눌린 덕분

이다. 다당류인 이눌린은 볶을 경우 신맛과 고소한 맛

이 동시에 살아나 커피의 풍미와 가장 유사하다는 평가

를 받고 있다.

이처럼 열을 받을 경우 신맛과 고소한 맛이 상승효과

를 발휘하는 현상에 대해 많은 전문가들이 이눌린에 함

유되어 있는 지방과 유사한 식감을 제공하는 성분 때문

이라는 평가를 내리고 있다. 실제로 이눌린은 샐러드드

레싱 요리에서 종종 지방 대체재로 사용될 만큼, 지방과 

유사한 식감을 포함하고 있다.

이눌린은 치커리나 민들레 외에도 우엉 및 돼지감자 

등에 풍부하게 포함되어 있다. 우엉의 경우 전체 탄수화

물의 절반가량이 이눌린일 정도로 다량 함유되어 있다.

이눌린은 당뇨병 환자라면 반드시 기억해야 하는 성

분이다. 천연 인슐린이라 불릴 만큼 혈당 조절 능력이 

뛰어나기 때문이다. 따라서 당뇨 환자를 위한 커피 대

체재로 치커리나 민들레를 소재로 하는 커피가 개발되

고 있다.


