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연자 소개 

 강릉에서 가족과 함
께 살고 있다. 

 

 

 치과의사이다. 

 미각 연구를 시작한 
지 20년이 넘었다. 

 

 

 직접 임플란트 환자
를 진료하고 있다. 



발표 순서 

 중년기 이후 인구의 변화와 질병 

 미각 생리학 소개 

 미각과 노화 

 미각과 건강 

 미각 장애 



인간 수명의 변화 추이 



총인구 및 인구성장률 추이 



연령계층별 인구 추이 



부양비 추이 



주요 사망 원인 



OECD 국민의료비(2004) 



2012(2011)년 건강보험 

외래 
순위 

코드 질병 인원 건수 방문일 
총진료비 

(천원) 
본인부담 

(천원) 
1인당 

진료비(원) 
방문일수

진료비(원) 

2 K05 
치은염 및 
치주질환 

8,358,569 
8,037,994 

17,315,602 
18,650,961 
17,713,730 

537,896,343 
441,431,552 

163,446,499 
136,094,858 

64,352 
54,918 

28,840 
24,920 

7 K02 치아우식 
5,287,909 
5,429,968 

9,132,512 
8,872,015 
9,266,368 

253,544,366 
246,814,476 

74,757,536 
73,056,984 

47,947 
45,454 

28,577 
26,636 

1 J20 급성 기관지염 
14,079,749 
13,053,768 

42,217,976 
48,805,139 
44,039,757 

1,131,069,374 
534,469,901 

298,891,410 
142,751,192 

80,333 
40,944 

23,175 
12,136 

3 J03 급성 편도염 
7,304,315 
7,605,777 

16,289,646 
14,357,842 
16,688,004 

380,051,166 
211,456,630 

104,904,133 
593,149,356 

52,031 
27,802 

23,753 
12,671 

11 
12 

H10 결막염 
4,680,370 
4,544,752 

7,733,336 
8,045,014 
7,787,418 

208,163,319 
114,086,628 

57,190,783 
30,860,144 

44,475 
25,103 

25,847 
14,650 



구강질환 유병률(CDC) 



저작불편 호소율 



치아우식증 유병률 



치주질환 유병률 



치주질환과 전신질환 

간 
(C-반응 단백, 혈청 아밀로드이드 A,  

섬유소원) 

  치은, 치주 염증 

염증매개물질(IL-1, IL-6, TNF-a) 

균혈증 면역반응 

표적 장기 
(심장, 뇌 등) 

치주염증원인균, 
부산물 

치주염증원인균 

균혈증으로 유발된 혈소판 응집  
및 혈관 내피세포 파괴 

항세균 항체 및  
교차반응 항체(Heat Shock P 등) 
-> T-세포 활성화 



맛이란 무엇인가? 





맛(taste)와 향미(flavor) 

 맛 

 수용성 성분이 혀와 
접촉하여 느끼는 독
특한 감각 

 향미 

 맛에 영향을 미치는 
모든 요소 



맛의 역사 

짠맛 단맛 신맛 감칠맛 

현재 

쓴맛 

고조선, 고대 이집트, 한나라이전 

삼국시대, 
고대 로마, 
삼국시대-당나라 

서기 
BC3000 





단맛 



쓴맛 



감칠맛 



짠맛 



신맛 



기타 새로운 맛의 후보 

 지방맛 

 금속맛 

 비누맛 

 탄산맛 

 고소한맛 

 깊은맛 

 



맛세포의 반응 



어디서 맛을 느끼는가? 



맛봉오리의 구조 



맛 봉오리 



유두와 맛봉오리(미뢰) 

 혀, 구개, 후두개, 식도의 상부 1/3, 어린
이의 협점막에 존재 

 버섯유두(fungiform papilla) : 25% 

 입새유두(foliate papilla) : 25% 

 성곽유두(circumvallate papilla) : 50% 

 45세 이후 퇴행성 변화를 보인다. 



맛과 신경계 



노화와 미각 



유두와 맛봉오리 변화 
(Bradley 등, 1985) 

 15 rhesus monkey, 4-31세 

 유두의 수는 변화 없음 

 일부 원숭이에서 24세 이상에서 외상으로 인
한 혀 끝 버섯유두의 감소 관찰 

 맛봉오리 수와 맛봉오리 크기 변화 없음 

 

 

 



Human Taste Bud Density  
(Miller, 1988) 

 18 human cadaver 

 100 배 이상의 차이가 있음 

 나이와 성별에 다른 차이는 없음 



나이에 다른 미각 변화 

 



Cumulative threshold curves of 21 elderly and 21 young subjects for ten taste compounds.  

Mojet J et al. Chem. Senses 2001;26:845-860 



노화에 따른 미각 역치 변화 
(김 등, 1997) 

 4가지 맛, 4가지 농도(단맛, 짠맛, 신맛, 쓴맛) 
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노화에 따른 미각 역치 변화 
(박 등, 1998) 

 4부위 전기미각검사(dB) 
남자 여자 

CV 
SP 
TL 
TT 

CV 
SP 
TL 
TT 



Taste Bud Cells & PGP 9.5, 

gustducin (Fukunaga, 2005) 

 ddY mice 

 BrdU labelling 

 맛봉오리 교체의 지연 

 PGP 9.5 발현세포 변화 없음 

 Gustducin 발현세포 증가 



영양과 화학감각인식 변화
(Murphy, 1993) 

 나이에 따라 미각 역치 민감도 저하 

 역치이상의 미각 자극에 대한 인식도 변
화 

 미각의 질에 따라 차이가 있음 

 냄새 맡는 기능도 저하 

 향미 선호도 변화 

 고농도의 단맛과 짠맛 선호 



구강건조증과 미각역치 
(고명연 등, 2008) 

 전기미각검사 

 정상 20인, 구강건조증 20인 

 혀 끝, 혀 측면, 성곽유두, 연구개 

 환자가 낮은 경향이 있지만 유의성 없음 

 남자(환자5, 정상8) 차이 없음 

 여자(환자15, 정상12) 혀끝과 혀 측면에서 
낮음 

 구강건조증 치료 후에도 차이 없음 

 

 

 

 



미각과 전신건강 

1. 비만 

2. 고혈압 



미각과 비만(Overberg 등, 2012) 



미각과 고혈압(Zumkley 등, 1987) 



감칠맛 



감칠맛의 역사 

 1908년 Ikeda 교수 

 다시마 추출물에서 
미각성분 분리 

 Translation of Original Paper: Li

ndemann et al,  The discovery of 

umami Chem Senses, 27(9):843-4, 

2002 

 



세계의 감칠맛 식품 



모유의 아미노산(Davis 등 J Nutr 1994) 
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치즈의 아미노산 
(Weaver와 Roger, J Food Sci 1978) 
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간장, 젓갈의 아미노산 
(Yoshida, Food Rev Int’l 1998) 
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장 미주신경의 아미노산 반응
(Kondoh 등, Am J Clin Nutr 2009) 



장 글루탐산 수용체의 역할 
(Kondoh 등, Am J Clin Nutr 2009) 



글루탐산나트륨 

 MonoSodium 

Glutamate 

 12.3%가 나트륨 

 

 장점 

 식염(39.4%)보다 나
트륨 함량이 낮으므
로 식염 대체제로 사
용될 수 있다. 

 단점 

 여전히 나트륨 함량
이 적지 않으므로 나
트륨 과다 섭취가 될 
수 있다. 

 



잘 안 알려진 글루탐산 식품 

 젤라틴 가공물, 카세인 가공물, 가공 단

백질, 효모 배양액, 효모 추출물, 분해 효

모, 가수분해 단백질, 각종 육수 건조물 

등 



글루탐산 함유 식품의 예 

 면: 소맥분, 팜유, 정제염, 감미유S, 면류첨가알칼리
제, 구아검,  비타민B2, 구연산, 녹차풍미유 

 스프:정제염, 닭고기, 설탕, 간장, 실당근, 양념간장
분, 청경채, 볶음양념분말, 조미맛자분, 지미강화육
수분, 치킨향분말, 매운양념분말, 혼합양념분말, 발
효간장베이스, 건파, 돈육풍미분말, 맛베이스에이
스, 양파, 부대찌개분말, 쇠고기양념분말, 건양배추,
후추분, 농후미, 건청파, 고추후레이크, 매운조미맛
고추맛분, 향미증진제, 돼지고기, 팜유, 마늘맛오일, 
시즈닝오일, 파프리카추출색소, 간장조미엑기스, 
우유, 탈지대두, 난백, 난황 



미각 장애 



일반적 검사 

 문진 

 내복중인 약제 

 구강 검사 

 구강 건조도, 의치 부적합, 구내염 혹은 설
염 

 혈액검사 

 혈청 미량금속(아연, 동, 철)  

 



표준 미각 물질 

 단맛: 설탕(sucrose) 

 쓴맛: PTU(6-propyl-2-thiouracil)  

 짠맛: 염화나트륨(NaCl) 

 신맛: 염산(HCl) 

 감칠맛: 글루탐산(gluatmateNa)  



한국인의 미각역치 

 건강한 비흡연자 100명 

 

 단맛(설탕) 38.25(27.22) mM  

 짠맛(식염) 29.54(40.92) mM 

 신맛(염산) 5.22 ( 5.97) mM 

 쓴맛(PTC) 0.05 (0.12) mM 

 감칠맛(MSG) 9.45 (20.08) mM 



 
외래 미각 이상환자 

약제성 

27% 

미각중추,전도로 

18% 

구강내 병변 

17% 

감염 

15% 

전신질환 

8% 

미량금속 

3% 특발성 

12% 

미각장애(317례, 83%) 

풍미장애 

78% 

심인성 

22% 

미각장애 미발견(54례, 17%) 

1986. 1- 1990.6 오사카 대학 이비인후과 외래 총 381례 



미각 및 후각 이상 

750명, the University of Pennsylvania Smell and Taste Center, 
Arch Otolaryngol Head Neck Surg. 1991; 117:519-528 



미각 이상 환자의 치료 

 원인 제거 

 인공 타액 

 아연 요법 



요약 

 구강 건강이 전신 건강에 영향을 미칠 
수 있다. 

 치주병이 진행 되지 않게 관리하는 것이 
전신 건강에 중요하다. 

 미각의 변화가 전신건강, 구강건강의 변
화와 동반하여 나타난다. 

 MSG가 몸에 해롭다는 증거는 없다. 



질문  

경청해 주셔서 감사합니다. 


