
김치는 채소류에 젓갈류, 양념 및 향신료 등이 가

미되어 독특한 향미를 지닌 전통식품으로서 1300년

의 역사를 지닌 우리 선조들의 지혜가 담긴 우리의

훌륭한 문화유산이다. 김치에는 각종 비타민이 풍부

하고 다양한 구성재료에 기인한 인체의 생리기능 활

성화 기능이 있어 당뇨병, 심장질환, 비만 등 성인병

예방 및 치료에도 도움을 주는 종합보양식품이다.

1980년대 이후 우리 나라는 김치를 중동, 일본을 비

롯하여 세계 30 여개국으로 수출하고 있는데 김치

수입국들의 생활습관, 자연환경 등의 요인으로 우리

나라와는 상이한 기준 및 규격을 설정하여 운영함으

로써 교역시 무역장벽으로 작용하여 원활한 교역이

제한되어왔다. 이러한 국가간의 기준 및 규격 차이

를 해소하고 자유로운 무역을 조장하기 위하여 1995

년 WT O에서는 SPS 협정 및 TBT 협정 체결을 통

하여 개별 회원국에게 각국의 기준·규격을 Codex

기준·규격에 조화시키도록 권장하고 있다. 지난

1996년에 우리 나라는 급변하는 국제환경변화에 능

동적으로 대처하고 김치의 종주국으로서 세계적으로

통용될 수 있는 김치의 국제규격이 제정되도록

FAO/WHO의 Codex위원회에 김치의 규격초안과 함

께 규격화를 제안하였다.

Codex란 라틴어로 code로서, 식량농업기구와 세

계보건기구에서 합동으로 운영하는 국제식품규격위

원회에서 제정하는 국제식품규격을 의미한다. Codex

규격은 국제적으로 통용될 수 있는 식품법전으로서

식품으로 인한 소비자의 위해 방지 및 국제간 식품의

원활한 교역을 목적으로 각국에서 식품의 관리지침

으로 수락하여 적용하는 국제 권장 규격기준으로 사

용되고 있다. 일반적으로 Codex위원회에서 Codex

규격으로 제정하는 식품은 국제적으로 유통량이 많

고 소비자의 안전보장을 위하여 국제기준을 설정할

필요성이 있는 식품으로서 각국정부 및 관련이해관

계자들의 의견을 청취하여 전문분과위원회의 심의를

거쳐 국제공통기준을 제정하도록 되어있다. Codex

규격의 제정절차는 보통 8단계로 이루어지는데 김치

는 지난 9월 미국 워싱턴에서 개최된 Codex 가공과

채류분과에서 7단계 심의를 통과하여 내년 7월경

Codex 총회로부터 최종 규격확정에 대한 8단계 심

의가 남아있는 상태이다.

그 동안 우리나라 정부는 김치의 Codex규격화를

위하여 주요 관심국이었던 일본정부와의 수 차례의

협의과정을 거쳐서 김치규격초안을 마련하였고 이를

기초로 하여 단계별 심의를 통하여 전문분과 및 관

련회원국들의 논의를 거쳐서 우리 나라가 최초에 제

안하였던 김치규격 초안의 기본골자를 유지시키는데

성공하였다. 김치의 규격화를 추진하면서 가장 큰

난항은 일본과의 입장 조율이었다. 일본은 우리나라

의 김치수출시장의 90%를 차지하는 최대 수입국으

로서 김치가 일본에 전래되면서 자국내 소비자들의

기호에 맞추어 제법의 변화를 거치면서 우리김치와

는 다소 다른 발효시키지 않은 다양한 첨가물을 사

김치의국제식품규격승인의의미
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용한 일본식 김치의 형태로 정착해왔다. 이러한 일

본의 자국내 현황을 반영하려는 입장은 결국 우리김

치의 기본틀인 자연발효방식과 주요 원부재료 및 제

품특성의 규정을 유지하는 대신에 일본에서 김치의

상품성 개선에 효과적인 것으로 검증된 식품첨가물

들을 수용함으로서 조정되었다.

앞으로 7단계 규격안이 내년 총회의 최종확정을

받아 정식 Codex 규격으로 채택이 되면 국내김치수

출업계에는 다음의 몇 가지 긍정적인 영향을 기대할

수 있다고 본다.

먼저 1996년 이후 김치규격(안)이 160 여개 회

원국을 가지는 Codex 위원회를 통하여 각국의 식품

관련 공무원, 전문가, 소비자단체, 업계 등으로부터

김치에 대한 심의를 거쳐왔다. 이를 통하여 김치에

대한 세계적인 인지도를 제고하였고 김치의 수출활로

개척을 용이하게 하는 데 중요한 계기를 마련하였다.

둘째는 김치규격안은 고유의 제품특성을 유지하는

범위에서 각국 소비자의 다양한 기호도를 포용할 수

있고 상품성도 개선이 가능하고, 또한 중금속, 잔류농

약, 위생관련 규정이 개선되어 보다 나은 품질 및 위

생안전성이 보장되는 품목규격으로 개발되었다. 이

에 따라 국제적으로 교역되는 김치제품이 Codex 규

격에 적합하도록 관리되어야하기 때문에 향후 수출

김치의 품질향상에도 긍정적인 영향을 미칠 것으로

평가할 수 있다.

셋째는 WT O의 관련협정에서 Codex 규격은 국

제규격가운데 무역당사자간의 분쟁발생시에 우선적

으로 적용되는 규격으로 인정됨에 따라 향후 일본

등과의 무역마찰이 발생할 때 김치에 대하여 Codex

규격이 우선적으로 적용됨에 따라 김치를 수입하는

수입국 당사자들로부터 부당한 수입금지나 무역분쟁

을 걸 수 있는 소지를 최소화할 수 있게 되었다.

2001년 세계적으로 최초로 우리 나라의 전통식품

인 김치에 대한 국제규격이 최종 확정된다. 이제 김

치의 세계화를 위한 진일보는 김치의 종주국으로서

우리의 역할과 책임을 한층 강화시키고 있다. 우리

나라는 Codex 김치규격에 걸맞는 김치가 수출될 수

있도록 김치수출업계가 품질 및 위생적으로 안전한

제조관리체계를 확보하도록 범국가적인 기술지원체

제를 구축하여 김치의 세계화에 만전을 기해야할 시

점이라고 생각한다. 이와 더불어 다양성, 편의성, 고

급화, 건강지향성 등과 같은 최근의 식품개발 추세

를 고려하여 다양한 외국인의 기호에 맞는 수출김치

의 개발로 김치제품의 수출이 증대될 수 있어 한국

전통 발효식품인 김치의 국제 식품화를 기대할 수

있을 것으로 생각한다.

제20차 Codex 가공과채류분과 7단계회의

결과 (2000.9.11∼15,미국,워싱턴 D.C.)

1. 김치 Codex 규격화 추진

가. 규격화 추진을 위한 관심국의 동향파악 및 협조

요청

일본은 7단계에서 우선심의 의제채택 및 의제

채택 후 현안 유지를 위해 공동 대응키로 사전

합의. 또한 간장 규격안의 우선심의 대상으로서

회의적인 반응이었으나 공동 협력키로 함.

미국은 김치의 우선심의 의제채택을 지지키로

하고 미국측이 제안한 사과소스통조림 및 배통

조림 규격개정안을 지지요청하였고, 아국은 첨

가물관련하여 다소간의 입장차이가 있었으나 반

대하지는 않기로 함. 기타 말레이시아, 태국, 호

주, 프랑스 등도 김치의 우선심의 의제체택을

지지하기로 하였음.

나. 김치규격안에 대한 심의

≪의제 4 (우선순위 선정)≫

아국은 김치규격안이 작업 우선 순위 목록에 올

라 본 심의에서 심의될 수 있도록 하기 위하여

동 분과가 개최하기전 CX/PFV 00/ 3 문서의

정부코멘트로서 그 타당성에 대한 정부 공식입

장을 제출한 바 있음.

사무국은 작업 우선순위 확립을 위한 사무국측
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의 공식 입장을 제안하였고 이에 대해 위원회가

만장일치로 동의함에 따라 사무국의 구체적인

제안대로 지난 45차 및 47차 집행이사회의 승인

을 얻은 품목가운데 7단계 및 4단계 심의 품목들

을 본 회의에서 우선 심의하기로 결정되었음.

김치는 사과소스통조림, 배통조림, 피클, 죽순,

액상코코넛제품(7단계), 석과일통조림, 과일통

조림충진액(4단계) 등과 함께 본 회의의 우선

심의 의제로 채택되었음.

≪김치규격안에 대한 사전 협의≫

◈ 미국의 식품첨가물 범위확대 요청

미국측은 6단계 코멘트로서 김치에 사용할 수

있는 식품첨가물의 범위를 Codex식품첨가물에

관한 일반규격(GSFA)의 기 등록된 첨가물까지

허용하는 것이 바람직하다는 의견을 제시하며 첨

가물 범위의 확대를 요청하였음. 이에 대해 아

국은 김치는 자연발효식품으로서 독특한 품질특

성을 가지는 특별한 식품으로서 식품첨가물들의

사용은 실제 생산현장에서 김치에 적합한 것들

을 사용하고 있으며 추가로 제안하는 식품첨가

물들은 현재로서는 시기 적절하지 않다고 설명

함으로서 미국측은 범위확대 요청을 철회하는데

합의.

◈ 일본의 부속서 및 2.2.1 Color 품질기준 삭제

요청

배 경 : 지난 14차 Codex 일반원칙 분과위원회

에서 Codex 규격내 본문과 부속서가 WT O의

TBT 협정에서 동일한 효력을 발휘하게 되는

것에 동의함에 따라 동 분과위원회는 모든 품목

규격에서도 적용하게 되었음을 알렸음. 따라서

품목별 규격심의에서 부속서의 내용들이 일부

삭제되거나 본문으로의 이관 등 규격체제를 정

비하였음.

일본측은 김치규격의 부속서도 현안대로 유지할

경우 의무기준·규격으로 개정됨에 따라 부속서

를 삭제할 것을 주장하였음. 이에 대해 우리측

은 부속서의 항목별 타당성을 설명하고 삭제의

불합리함을 주장하자 이를 수용하였으나 부속서

가운데 color 품질기준은 삭제할 것을 강하게

요구하였으며 일본에서 기무치 제조시 사용하는

파프리카의 사용이 제한되는 결과를 우려하였음.

이에 대해 우리측은 본문에서 정의하고 있는

Caps icum annuum L.에 속하는 red pepper에는

일본에서 사용하는 파프리카 고추와 같은 덜 매

운 고추도 포함되고 이는 초안작업시 한일간에

합의된 사항이며 단지 파프리카색소 첨가물은

사용할 수 없음을 강조하여 설명하였음. 결국

일본측은 색 기준의 삭제요청을 철회하면서 부

속서의 모든 항목을 현안대로 유지하여 본문의

적합한 항목으로 이관하는데 합의하였음.

≪의제 8 (김치규격안에 대한 심의) 및 의제 11≫

프랑스 : 김치에 열처리공정 등의 기술 필요성

및 위생적인 관점에서 선택성원료의 발효전후의

투입시기의 필요성에 대한 질의에 대해 아국은

김치의 가장 중요한 품질특성이 인체에 유용한

살아있는 유산균을 식용할 수 있다는 것이며 최

종 제품의 canning 열처리는 부적합하고 따라

서 이에 대한 추가기술은 불필요하다고 설명하

였고 선택성원료의 투입시기에 대해서는 2.1

(b)에 양념혼합물 제조시, 즉 발효전에 투입되

는 등을 설명하였음

Codex 사무국 : 최근 식품첨가물분과위의 결정

에 따라 카라기난과 잔탄검이 ADI가 설정되어

있지 않으므로 최대사용기준을 GMP로 수정할

것임을 통보하였음

태국 : 김치규격에도 다른 품목규격처럼 오염물

질에 대한 일반규정이 필요하다고 제안함에 따라

위원회는 중금속 및 잔류농약에 대한 Codex

일반기준을 5항에 신설하였음

Codex 사무국 : 위생, 샘플링 및 분석방법의

내용을 최근 Codex 규격체제로 정하였음

프랑스 및 미국 : 일반통조림시험법에 따라 고

형물함량의 최소기준에 비하여 다소 높게 제시
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하고 있는 김치규격에 대한 이의 제기에 대하여

아국은 김치의 경우 별도로 충진액을 사용하지

않으며 김치국물은 김치제조 및 발효진행중에

김치로부터 생기는 juices로서 최소 80%의 현행

기준이 타당함을 주장함에 따라 현안대로 유지

되었음. 또한 미국의 고형물함량 시험법에 대한

일반 통조림 시험법으로 수정제기에 대하여 아

국은 김치는 일반 통조림과는 다르며 김치의 경

우 일반적으로 기존안에서 제시하였던 AOAC

968.30 방법에 따라 실험되고 이에 대한 타당성

을 설명함에 따라 미국 및 Codex 사무국측이

이를 동의하였고 현안에서 제시한 내용을 그대

로 유지하였음

한국 : 아국은 현 규격안의 내용을 모두 그대로

유지하되 부속서의 내용을 본문의 적합한 항목

으로 이관할 것을 제안하였고 이에 따라 특히

부속서의 1.항목이 본문의 2.1항으로, 부속서

의 2.항목이 본문의 3.항으로, 그리고 부속서의

3.항목이 본문의 6.항으로 각각 이관하여 전체

적으로 부속서가 본문으로 통합되었음

결론 : 김치규격안은 기본적인 주요 내용은 현

안대로 유지되었고 기타 최근의 규격체체의 정

비로 일부 수정과 함께 7단계 심의를 통과하였

음. 앞으로 김치규격안은 차기 총회의 8단계 최

종 심의를 기다리고 있음

김치 Codex 규격안

(Codex 규격절차중 8단계로 진행)

1. 범위

본 규격은 주원료로서 배추 및 기타 채소들을 이

용하여 정선, 절단, 절임, 그리고 발효가 일어나기

전에 양념하여 제조된 것으로서 김치로 알려진 제품

에 대해 적용한다.

2. 설명

2.1 제품의 정의

김치는 다음과 같은 제품이다:

(a) 여러 종류의 배추 즉, B rass ica p ek inens is

Rupr. 로써 만들어진다; 뚜렷한 결점이 없는

배추의 불가식 부분을 제거하여 소금에 절이고

신선한 물로 세척한 후 남아있는 물을 제거한

다; 배추를 그대로 사용하거나 적당한 크기로

절단한다.

(b) 고춧가루(Capsicum annuum L.), 마늘, 생

강, 파 및 무 등으로 주로 구성된 혼합양념으로

버무림한다. 이들 재료는 다지거나 채썰거나 잘

게 잘라서 사용할 수 있다.

(c) 젖산 생성에 의한 적절한 숙성과 보존성이 확보

되도록 적당한 용기에 포장되기 전후에 저온 발

효가 이루어져야 한다.

2.2 형태

제품은 아래의 형태로 되어야한다

(a) 전 형 : 전형의 배추

(b) 반 할 : 종으로 반할된 배추

(c) 사분할 : 종으로 사분할된 배추

(d) 박절 또는 난절 : 배추잎을 1∼6cm 길이와 폭

으로 절단한 배추

3. 필수 구성 및 품질 인자

3.1 구 성

3.1.1 기본 원료

(a) 배추 및 2항에서 기술한 양념혼합물

(b) 소금(염화나트륨)

3.1.2 선택성 원료

(a) 과실류

(b) 2항에서 기술한 것 이외의 기타 채소류



68 국내·외 기술정보/김치의 국제식품규격 승인의 의미

(c) 참깨류

(d) 견과류

(e) 당류(탄수화물계 감미료)

(f) 젓갈류

(g) 찹쌀풀

(h) 밀가루풀

3.1.3 기타 구성

(a) 총산도(젖산으로서) 1.0% m/m 이하

(b) 염(염화나트륨) 함량 1.0∼4.0% m/ m

(c) 광물성 이물 0.03% m/ m 이하

3.2 품질 기준

김치는 김치고유의 특성을 가지며 정상적인 향,

냄새 및 색을 가져야 한다.

3.2.1 기타 품질 기준

a) 색: 제품은 고추에서 유래한 붉은색을 지녀야

한다.

b) 맛: 제품은 맵고 짠맛을 지녀야하며 신맛을 가

져야 한다.

c) 조직감: 제품은 적당히 단단하고 아삭아삭하고

씹는 맛이 있어야 한다.

4. 식품첨가물

아래 열거된 식품 첨가물은 명시된 한계치 이하에

서만 사용될 수 있다.

최대 수준
4.1 향료

Codex A limentarius Volume 1A

에서 정의한 천연향료 또는 이에 준

하는 향료
)GMP 관리

4.2 풍미개선제

627 5' -구아닐산 2 나트륨

631 5' -이노신산 2 나트륨

621 L-글루타민산나트륨 )GMP 관리

4.3 산도조절제

270 젖산

330 구연산

269 초산
)GMP 관리

4.4 증점제 및 안정제

407 카라기난(퍼셀레란 포함)

415 잔탄검 )GMP 관리

4.5 조직증진제

420 솔비톨 ) GMP 관리

5. 오염물질

5.1 중금속

본 규격의 규정이 적용되는 제품은 이러한 제품을

위해 Codex 국제식품규격위원회에서 확립한 중금속

에 대한 최대기준을 준용해야 한다.

5.2 잔류 농약

본 규격의 규정이 적용되는 제품은 이러한 제품을

위해 Codex 국제식품규격위원회에서 확립한 최대잔

류기준을 준용해야한다.

6. 위생

6.1

a) 본 규격의 규정이 적용되는 제품은 국제관행법규

권고기준- 식품위생에 관한 일반 원칙(CAC/ RCP

1- 1969, Rev.3- 1997) 및 위생관행법령 및 관행법

령과 같은 기타 Codex문서에 의거하여 제조되고 취

급되도록 권장된다.

b) 그 제품은 식품을 위한 미생물 기준의 확립 및

적용을 위한 원칙(CAC/ GL 21- 1997)에 따라 확

립된 미생물기준을 준용하여야 한다.

7. 표시

본 규격에 적용되는 선포장식품은 선포장식품의

표시에관한 Codex 일반규격(Codex STAN 1- 1985,

Rev. 1- 1991, Codex Alimentarius, Volume 1A)

에 따라 표시되어야한다.
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7.1 제품명

제품명은 김치로 표시해야 한다. 제품의 형태에 관

한 사항은 제품의 명칭에 근접하게 표시되어야 한다.

7.2 비소매품의 표시

선포장식품의 표시에 관한 Codex 일반규격 4.1-

4.8항에서 요구하는 정보 및 보관사항은 용기상에

나 첨부서류에 표시되어야 한다. 단, 제품명, 로트

명, 제조자나 출하자의 이름이나 주소 등은 용기상

에 표시해야 한다. 그러나 로트명, 제조자나 출하자

의 이름이나 주소 등은 첨부서류로 명확히 확인할수

있는 확인부호로 대치될 수도 있다.

8. 중량 및 계량방법

8.1 내용 충진

8.1.1 최소 고형물함량

최종 제품의 고형물함량은 중량비로서 표시량의

80% 이상이어야 한다.

9. 분석 및 샘플링방법

Codex Alimentarius Volume 13을 참고하여야

한다.


