
유기식품 인증시스템 구축을 위한 조사연구 (2)

박 성 훈

혁신전략홍보실

Ⅰ. 우리 나라 유기 인증 제도의 현황과 

문제점

1. 국내 유기 식품 인증 제도의 현황

1.1. 유기 농산물 인증

  유기 농산물에 대한 인증은 친환경 농산물 인증

의 한 부분으로서 실시되고 있다. 친환경 농산물 

인증 제도는 “친환경농업육성법” (1997.12) 제17조 

및 동 시행령, 시행규칙에 의거하여 실시되고 있

으며, 인증의 종류는 유기 농(축)산물, 전환기 유

기 농(축)산물, 무농약 농산물, 저농약 농산물 등

이다. 인증기관은 국립농산물품질관리원 (이하 “품

질관리원”이라 함.) 에서 소정의 절차를 거쳐 지정

하고 있으며, 2005년 4월 현재 품질관리원 및 민

간 인증기관 17개소 등 총 18개소가 있다.

1.2. 유기가공식품 인증

  유기가공식품에 대한 인증은 “농산물가공산업육

성법” (1993.6) 제13조 (“농림부장관은 특산물과 

전통 식품의 품질 향상․생산 장려 및 소비자 보

호를 위하여 이에 대한 품질 인증 제도를 실시한

다.”) 에 법적 근거를 두고 있으며, 구체적인 제도

의 수립과 집행 권한은 품질관리원에 위임되어 있

다. 품질관리원에서는 유기가공식품에 대한 검

사․인증을 위해 고시 (“유기 농산물 가공품 품질 

인증에 관한 규정”, 1998년 11월) 를 제정하여 시

행하고 있다. 품질관리원 고시의 주된 내용은 다

음과 같다.

○ 정의 : 유기 농산물 가공품이란 친환경농업육

성법 제17조의 규정에 의하여 유기 재배 인증

을 받은 국내산 농산물을 원료로 하여 이를 제

조, 가공하는 것

○ 인증 기준 : 유기 농산물 인증을 받은 국내산 

농산물 사용, 인증받지 않은 유기 농산물의 함

유량은 최종 제품에서 물과 소금을 제외한 중

량 비율로 5% 미만

○ 인증 대상 품목: 녹즙 또는 쥬스류, 녹차류, 분

  국내․외 기술정보
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구  분 품       목

김치류

포기김치, 백김치, 나박김치, 깍두기, 오이소박이, 깻잎김치, 총각김치, 열무김치, 

갓김치, 동치미, 보쌈김치, 쪽파김치, 고추씨백김치, 더덕김치, 더덕무 물김치, 맛김치, 

무청김치, 배추짠지, 부추김치, 석박지, 여름석박지, 양배추김치, 양배추보쌈말이김치, 

유아용백김치, 유아용깍두기, 돌나물물김치, 봄동김치, 총각무동치미, 배추김치양념속, 

절임배추 (30종)

장  류 강된장, 쌈장, 고추장, 볶음고추장, 집간장, 간장, 된장, 청국장 (8종)

반찬류 더덕고추장아찌, 고추피클, 깐마늘피클, 양배추깻잎피클, 총각무피클, 풋마늘피클 (6종)

쥬스류 포도즙, 유기호박즙, 양파쥬스 (3종)

분말류
고춧가루, 청국장가루, 케일분말, 호박분말, 신선초분말, 당근분말, 브로코리분말, 

양배추분말, 시금치분말, 부추분말 ( 10종 )

식용유지류  참기름, 들기름 (2종)

차  류  녹차, 말차 (2종)

기  타  엿물, 누룽지 (2종)

표 1. 유기 가공품 품질 인증 품목 현황 (국립농산물품질관리원 2005.6.)

말류, 단, 비고시 품목에 대한 품질인증은 품질

관리원장의 승인을 받아야 한다.

○ 인증 절차: 신청 → 심사(심사공무원) → 심사

보고(→출장소장) → 판정 → 특산물품질인증

서 교부

○ 판정 기준: “양”으로 평가된 항목 없어야 함, 

“미”로 평가된 항목 2개 이하, “수”로 평가된 

항목 5개 이상

○ 유기 농산물 가공품 품질 인증 심사 기준: 생

산자 자질 및 능력, 산지 유명도 및 성가도, 대

외 신용도, 출하 여건 및 판매처 확보, 생산 공

장 및 폐기물 처리 상태, 생산 기술 수준, 생산 

시설 ․ 자재 및 주요 공정 관리, 종사자의 위

생 관리 등 품질 관리 수준, 품질 관리 열의도, 

품질 관리 시설․기자재 및 폐기물 처리 상태 

등 총 10개 항목으로서, 항목별 “수”, “우”, 

“미”, “양” 4단계 평가

○ 표시 방법: “농산물가공산업육성법”및 동 시행

령, 시행규칙에 의한 “특산물품질인증 표지”의 

표시 방법에 따름.
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표기사항

유기함량

“유기농
100%“

“유기
가공
식품“

“유기” 인증
기관명 
․ 
로고

유기농
함량
(성분 
표시란)

제품명 주표시면
보조
표시면

성분
표시란

100% O O O O O O O O

95% 이상 X O O O O O O O

70% ～ 95% X X X X O O X O

70%미만 X X X X X O X O

표 2. 가공 식품의 유기농 함량별 표기 사항 (식약청)

○ 표시 규제: 표시 위반 시에는 “농산물가공산업

육성법”제23조에 의해 3년 이하의 징역 또는 3

천만원 이하의 벌금 부과

  위와 같은 기준과 절차에 의해 2005년 6월 현재 

품질관리원이 인증서를 교부한 유기 농산물 가공

품은 김치류, 장류 등 8개 품목군, 63종의 품목이

며 자세한 것은 표 1과 같다.

다. 식품의약품안전청의 유기가공식품 표시 기준

  한편 식품의약품안전청 (이하 “식약청”이라 함.) 

에서는 “식품 등의 표시기준” (식약청고시 제

2000-36, 2000.7., 제2003-27, 2003.5. 개정) 을 개

정하여 “유기가공식품 또는 이와 유사한 용어”를 

표시하고자 하는 경우 요구되는 기준을 추가 고시

하였다. 식약청 표시 기준의 내용을 간추려 보면 

다음과 같다.

○ 유기농 원료 95% 이상

  “유기” 또는 이와 유사한 표시를 주표시면에 할 

수 있으며, 제품명에 “유기” 또는 이와 유사한 용

어를 사용할 수 있다. 또한 유기 농산물 인증기관

의 명칭, 인장, 로고 등을 표시할 수 있다.  

○ 유기농 원료 70% 이상 95% 미만

  용기․포장의 주표시면을 제외한 표시면에 “유

기” 또는 이와 유사한 용어를 표시할 수 있으나, 

“유기가공식품” 표시 또는 제품명에 “유기” 표시 

및 인증기관의 인장이나 로고 등의 표시는 불가하다. 

○ 유기농 원료 70% 미만

  원재료명 표시 란에 해당 원재료명의 일부로 

“유기” 또는 이와 유사한 용어를 표시할 수 있고, 

표시면․보조표시면․제품명에 “유기” 및 “유기가

공식품” 표시를 할 수 없으며, 인증기관 관련 사

항을 표시할 수 없다.

○ 유기농 함량 표시

  유기농 함량에 따라 제품의 주표시면, 보조 표

시면 또는 원재료명 표시 란에 “유기” 또는 이와 

유사한 표시를 하는 경우 원재료명 표시 란에 유

기 농산물의 함량을 백분율로 표시해야 한다. 

2. 국내 유기 식품 인증 제도의 문제점

  검사 및 인증 제도 (Inspection and certification 

systems) 는 식품의 표시를 검증하기 위한 것이

다. 코덱스 지침에 의하면, 각 국가는 공인 인증기
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구   분 농  림  부 식품의약품안전청

법적 근거
- 친환경농업육성법

  (시행령, 시행규칙)

- 농산물가공산업육성법 

(품질관리원 고시)

- 식품위생법

  (식약청 고시)

적용 대상 - 농림축산물 - 유기 농산물 가공품 - 가공 식품

검사 ․ 인증 주체
- 품질관리원 및 

민간인증기관
- 품질관리원 - 없음

검사 ․ 인증 기준

- 2～3년간 유기적 관리

- 화학비료 및 농약사용 

금지

- 유전자변형 종자 금지

- 국내산 유기 농산물 

사용

- 비인증 원료의 중량 

비율 5% 미만

- 없음

표시 기준

- 유기농림산물, 

유기축산물, 

전환기유기농림산물

- 특산물품질인증표지의 

표시 방법 준용

- 유기 원료 함량 

비율 95% 이상

표시 규제

- 인증 받지 않으면 

표시할 수 없음

  (벌칙: 3년 이하의 징역 

또는 3천만원 이하의 

벌금)

- 특산물품질인증표지의 

표시방법 위반에 한해 

벌칙(좌동) 부과

- 없음

표 3. 한국의 유기 식품 검사․인증 제도

관 또는 정부기관에 의해 운영되는 검사 제도를 

적용하기 위하여 기관의 지정 및 감독 책임을 담

당하는 관할 기관을 설치하도록 하고 있다. 관할 

기관은 검사 및 인증 제도와 관련한 의사 결정 및 

행정적 조치를 취하는 일을 담당하며, 민간 인증

기관에 대한 평가 및 감독 업무를 수행한다. 유기

가공식품의 유기적 성격에 대한 승인 절차는 검사

와 인증으로 구분된다. 이 두 가지 행위는, 비록 

동일한 기관에서 수행된다고 하더라도, 인증의 공

정성과 객관성을 위하여 명백히 분리되어야 한다. 

  앞에서 제시한 국내 유기가공식품 관련 제도의 

내용을 보면, 우리 나라의 유기가공식품 검사․인

증 제도는 외양적으로 근거 법령 및 관할 기관이 

2개로 분산되어 있고, 그나마 각각의 제도도 그 

자체로서 완결된 검사․인증 시스템이라고 하기에 

부족한 면이 많을 뿐만 아니라, 결정적으로 강제

성이 없다는 결함을 안고 있다. 따라서 국내에서 

유통되고 있는 유기가공식품의 “유기” 표시는 사

실상 업체의 양심에 주로 의존하고 있다고 할 수 

있다. 여기에서는 품질관리원과 식약청의 고시가 

안고 있는 문제점을 살펴보기로 한다. 우선 품질

관리원의 “유기 농산물 가공품 품질 인증에 관한 

규정”은 다음과 같은 문제점을 안고 있다.
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○ 인증의 사각지대 존재

   국산 유기 농산물을 원료로 하는 가공 식품으

로 적용 대상이 한정되어 있기 때문에 수입 유기

가공식품 및 수입 유기 원료를 이용하여 국내에서 

가공된 식품은 검사 및 인증을 받지 않고 유통되

고 있다. 코덱스 지침에 의하면, 유기 농․축산물

을 원료로 하는 모든 가공 식품이 인증의 대상이 

되며, 수입품의 경우, 최소한 코덱스 지침을 따르

는 제도 하에서 생산되었거나, 아니면 수출국과 

수입국간에 검사 ․ 인증 제도의 동등성 확인을 

전제로 한다. 

○ 인증 관할 기관에 의해 검사 및 인증 실시

   유기가공식품과 관련한 민간 또는 제3의 공공

기관을 인증기관으로 지정하여 검사 및 인증기능

을 수행하도록 하는 조항이 없으며, 유기가공식품 

인증의 관할 기관인 품질관리원이 직접 검사 및 

인증 업무를 담당하고 있어서, 하나 이상의 인증

기관 지정을 규정하고 있는 코덱스 지침의 관련 

조항이 반영되어 있지 않다.

○ 검사 기능과 인증 기능의 미분리

   인증의 공정성과 객관성을 보장하기 위하여 서

로 다른 기관 또는 동일 기관 내의 분리된 조직에

서 검사 기능과 인증 기능을 담당하도록 하는 것

이 국제 기준이나, 우리 나라의 제도는 품질관리

원이라는 동일 조직 소속의 인물들에 의해 검사와 

인증이 이루어지고 있다.

○ 국제적 수준에 미달하는 검사기준

   우리 나라의 검사기준 (품질관리원 고시에서는 

“심사기준”) 은 해외 사례에서 볼 수 있는 유기가

공식품에 대한 검사 기준과는 비교적 거리가 먼 

내용을 중심으로 현장 검사를 실시하고 있으며, 

평가 체계 면에서도 각각의 검사 기준에 대하여 

적합 ․ 부적합을 가리는 것이 아니라 4구간 평가

법을 적용하고 있어서 유기가공식품의 원료, 공정, 

취급 및 유통 과정의 유기적 성격에 대한 검사 기

준으로서 타당성이 낮다고 할 수 있다.

○ 자의적 “유기” 표시 가능

   품질관리원의 고시에는 유기 인증을 받은 가공 

식품에 대하여 특산물 품질 인증 표시의 표시 방

법을 준용하고 있고, 모든 유기가공식품에 대하여 

“유기” 표시 이전에 유기적 가공 및 취급 여부에 

대한 검증을 반드시 거치도록 하는 표시 강제 규

정이 없어서 자의적으로 “유기” 표시를 할 수 있

는 여지를 남겨놓고 있다. 

  한편, 식약청의 “식품 등의 표시기준”은 표시 기

준만 규정되어 있을 뿐 여타의 검사 ․ 인증 제도

는 물론이고 품질관리원의 검사 ․ 인증 제도와도 

아무런 연관이 없다. 즉, “유기” 표시의 진실성 여

부에 대한 판단 주체, 검사 ․ 인증의 기준 및 절

차 등에 관한 규정 또는 관련 외부 규정과의 연계

성이 결여되어 있기 때문에 허위 표시 행위에 대

하여 대응책이 없는 표시 기준이라고 할 수 있다.

  이와 같이, 품질관리원의 검사 ․ 인증 제도는 

대상 품목이 제한되어 있고 강제성이 없으며, 식

약청의 고시는 표시에 대한 검증 시스템 없이 기

준만을 제시하고 있기 때문에  현재 시판중인 유

기가공식품의 “유기” 표시는 대부분 제조업자 또

는 유통업자의 자의적 판단에 의한 것이라고 할 

수 있다. 

3. 국내 유기 식품 유통 현황

3.1.  유기가공식품의 국내 유통 현황

국내 시장에서 유기가공식품의 주된 판매 대상

이 되고 있는 집단은 자녀를 가진 30～40대의 주
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부로서, 중상위 이상의 소득 및 대졸 이상의 학력 

수준을 가진 집단이다. 대부분 우리 나라의 소비

자들은 건강에 대하여 깊은 관심을 가지고 있으

며, 영유아 또는 청소년 자녀를 가진 소비자들은 

자녀의 건강 문제를 본인의 건강보다 우선시하는 

경향이 있으므로 비싼 가격에도 불구하고 유기 식

품을 선호하는 소비자 층이 형성되고 있다.

  현재 국내의 유기 식품 시장 발달 단계는 도입 

및 형성 단계라고 볼 수 있고, 특히 유기가공식품

에 대한 인증 시스템이 체계화되어 있지 않기 때

문에 그 시장 규모를 정확히 파악하는 데에는 어

려움이 따른다. 제4장에서는 유기 식품 유통 업체

에 대한 설문 조사 및 관계자 면담 조사에 의해 

대략적인 시장 규모 및 유통 경로의 현황을 파악

해 보도록 하겠다.

3.1.1. 유기가공식품의 시장 규모

  유기 농산물 및 유기 이외의 친환경 (저농약, 무

농약, 전환기 유기) 농산물, 그리고 유기가공식품

의 전체 시장 규모는 2005년도에 7,071억원이 될 

것으로 추정된다. 따라서 국내 유기․친환경 식품 

시장의 규모는 2001년 (2,000억원) 이래 연평균 

37%씩 성장하고 있는 추세를 나타내고 있다.

가공식품(수

입)

91억원

(6.4%)
유기농산물

(수입) 101억

원

(7.1%)

가공식품(국

산)

1,015억원

(71.4%)

유기농산물

(국산) 215억

원

(15.1%)

그림 1. 유기 식품의 국내 시장 규모 (2005)

  2005년도의 유기 및 친환경 식품의 시장 규모

는, 친환경 농산물이 5,965억원 (84.4%), 유기가공

식품이 1,106억원 (15.6%)에 달할 것으로 추정 된

다. 유기가공식품 가운데 수입 완제품의 시장 규

모는 전체의 1.3%에 해당하는 91억원이며, 국내에

서 가공된 유기가공식품은 1,015억원으로서 전체

의 14.4%를 차지하고 있다. 단, 국산 유기가공식

품의 98.5%는 수입 유기 원료를 사용하여 가공된 

것이고, 친환경 농산물 가운데 인증 받은 유기 농

산물이 중량 기준으로 5.3% (국산 3.6%)에 불과하

여 유기 식품 (유기 농산물 및 유기가공식품) 의 

국내 생산 기반이 매우 취약함을 알 수 있다.

  한편 무농약, 저농약, 전환기 유기 등 비유기 친

환경 농산물을 제외한 “유기”식품의 시장 규모는 

1,422억원으로서 국내 친환경․유기 식품 전체의 

20.1%를 차지하고 있다. 전체 유기 식품 시장에서 

국산 유기 농산물은 215억원 (15.1%), 수입 유기 

농산물은 101억원 (7.1%), 국산 유기가공식품은 

1,015억원 (71.4%), 수입 유기가공식품은 91억원 

(6.4%)을 각각 차지하고 있다.

3.1.2. 국산 유기가공식품 (국산 원료 사용)

  국내에서 생산된 유기 농산물을 재료로 하여 생

산된 유기가공식품은 그 비중이 매우 작은 것으로 

나타났는데, 이는 국내에서 생산되는 유기 농산물

의 공급량이 충분하지 않기 때문이다. ‘국산 원료 

- 국내 가공’ 제품의 경우 주로 품질관리원으로부

터 유기 인증을 받고 있다.

  2004년말 까지 유기 인증을 받은 14개소의 업체

들을 대상으로 면접 조사를 한 결과, 인증을 받은 

시점과 제품을 시장에 본격적으로 출시한 시점은 

일치하지 않으며, 제품의 소개 및 시장 진입 단계

에 있는 업체가 많은 것으로 나타났다. 이들 업체

에서 취급하고 있는 주요 품목은 차, 즙, 분말, 김
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치류, 그리고 장류 등이다. 또한 시중에 유통되고 

있는 ‘국산 원료 - 국내 가공’ 제품에 관한 정보를 

수집하여 집계한 결과 현재 품질관리원으로부터 

인증을 받은 업체 이외에 10여개의 비인증 제조 

업체가 생산 활동을 하고 있는 것으로 조사되었다.

  ‘국산 원료 - 국내 가공’ 제품을 생산하는 제조 

업체 대부분의 공통점은 그 규모가 영세하여 가내 

수공업 수준을 벗어나지 못하고 있으며, 제품의 

연중 공급에 어려운 생산 능력 및 마케팅 환경 하

에 있다는 것이다. 이는 가공용 유기 농산물의 국

내 조달이 충분하지 못할 뿐만 아니라 수요 측면

에서도 아직 시장이 충분히 성숙하지 못하였다는 

점을 반증하고 있다.

  각 업체가 밝힌 연간 매출액을 바탕으로 추정한 

결과 ‘국산 원료 - 국내 가공’ 유기가공식품의 

2005년 시장 규모는 약 15억원으로서 유기 식품 

전체의 1.1%에 해당하며, 국내에서 제조된 유기가

공식품의 1.5%에 해당된다.

3.1.3. 국산 유기가공식품 (수입 원료 사용)

  우리 나라의 유기가공식품 시장에서 가장 큰 비

중을 차지하고 있는 것은 수입 유기 원료를 이용

하여 국내에서 가공한 제품이다. 이 범주에 속하

는 유기가공식품 제조 업체는 약 20여개로 조사되

었으며, 관련 제품으로는 과일 및 채소 주스류, 유

제품, 유아용 분유 및 이유식, 장류 및 양념류, 두

부, 두유, 생식, 과자 및 빵류 등이 있다.

  이들 업체에서 사용하고 있는 수입 유기 농산물

은 주로 국내 민간 인증 기관으로부터 유기 인증

을 받고 있다. 가공용 수입 유기 농산물에 대한 

주요 인증 기관으로는 한농복구회, (주)코악스 등

이 있다. 인증 기관별 인증 실적을 보면 한농복구

회가 2004년 1,325톤, 2005년 6월 30일 현재 967톤

을 인증하였고, (주)코악스는 2004년 3,988톤 2005

년 6월 30일 현재 2,978톤을 인증하였다. 전체 인

증 규모는 2003년 904톤, 2004년 5,313톤, 그리고 

2005년 6월 30일 현재까지 3,939톤으로서 유기 농

산물의 수입량이 급증하는 추세에 있음을 알 수 

있다.

  유기 농산물의 주된 수입국은 4개국으로서 중

국, 키르키스탄, 뉴질랜드, 미국 순으로 그 수입량

이 많은 것으로 나타났다. 수입 품목으로는 옥수

수, 녹두, 대두, 흑두, 키위, 참깨, 고추, 무씨, 알팔

파씨, 브로컬리씨, 밀 등이 있으며, 이 가운데 대

두의 비중이 가장 큰 것으로 나타났다. 키위는 가

공보다는 주로 생식용으로 수입되며, 각종 종자는 

새싹 채소용으로 수입되고 있다.

  ‘수입 원료 - 국내 생산’ 제품의 특징은 유통 경

로에 있어서 일반 소매점이 차지하는 비율이 높다

는 점이다. 특히 양산 체제가 갖추어진 두부, 장류 

및 두유 생산 업체 등은 최고 500개에 이르는 일

반 소매점에 납품을 하고 있다. 주요 생산 업체 

및 생산 품목은 표 2-4와 같으며, 각 업체에서 밝

힌 매출액을 바탕으로 하여 추정한 ‘수입 원료 - 

국내 생산’ 제품의 시장 규모는 약 1,000억원 이다. 

이들 업체의 가공수율은 70%～99.5%로서 양산 체

제가 갖추어져 있고 단일 품목 내지 소수 품목에 

전문화되어 있는 경우에 가공 수율이 상대적으로 

높게 나타났다.

3.1.4. 수입 유기가공식품

  수입 유기가공식품의 유기 표시 및 유기 식품으

로의 판매 적합성은 수출국 인증 기관 인증서에 

입각하여 판단하고 있다. 

우리 나라에서 수입 유기가공식품은 수입 증가

율은 매우 높은 편이나 아직 폭넓은 시장을 형성

하고 있는 것은 아니다. 그 주된 이유는 첫째, “유

기”의 의미와 유기 식품 소비로부터 얻는 편익에 
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업체 명 생산 품목

대상(주) 간장, 고추장, 된장, 쌈장, 식용유, 식초 등

풀무원 두부

풀무원녹즙 녹즙

남양유업(주) 아기분유, 이유식 등

매일유업 아기분유, 이유식 등

일동후디스 아기분유, 이유식, 과즙음료 등

종근당건강 이유식

서울우유 치즈

파스퇴르 발효유

한농복구회 과자, 빵, 씨리얼, 분말, 엑기스 등

샘표식품 간장, 보리차 등

오뚜기 쨈 등

이롬내추럴 생즙

다움생식 생식

정식품 두유

연세우유 두유

엠바이오 두유

한국야쿠르트 야채즙

표 4.  수입 유기 원료를 사용한 가공 식품

대한 소비자의 지식수준이 깊지 않고 유기인증 및 

표시에 대한 인지도가 낮은 편이므로, 수입 유기

가공식품의 국내 시장 확대에는 일정한 한계가 있

다. 둘째, 유기가공식품은 유통기한이 비교적 짧은 

반면에 외국에서 생산된 이후 국내 매장에서 판매

되기까지 약 3～4개월 정도의 기간이 소요되므로 

수입 유기가공식품이 국내에서 판매 가능한 기간

은 6～8개월에 불과하다. 따라서 폐기 또는 할인 

판매 등이 불가피하여 유통 과정에서 많은 손실이 

발생하고 있다. 셋째, 8～58%의 관세 및 10%의 

부가가치세 그리고 매장 임차료와 보관 비용 등을 

감안할 때, 수입 유기가공식품의 국내 판매 원가

는 해외 현지 가격의 약 4배에 달하게 되므로 도/

소매 유통 마진을 포함하면 소비자 가격은 매우 

높게 형성될 수밖에 없다. 실제로 일반 가공 식품

에 대한 수입 유기가공식품의 소비자 가격은 약 

6.86배 비싼 것으로 나타나고 있다. 이와 같은 가

격 구조는 소비자의 가격 저항을 초래하여 외국산 

유기가공식품의 시장 확대에  큰 장애 요인이 되

고 있다.
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4. 유기가공식품 소비자 조사

4.1. 소비자 조사 개요

  우리 나라 소비자들의 유기가공식품 소비패턴, 

유기 식품에 대한 인식 수준, 유기인증에 대한 소

비자 의향 등을 파악하고 지불 의사 (Willingness 

To Pay: WTP) 를 통해 나타나는 유기가공식품의 

품질 속성에 대한 소비자 선호 체계를 분석함으로

써, 유기가공식품 인증 시스템 구축 방안의 수립

에 필요한 기초 자료를 확보하기 위하여 서울 및 

경인 지역에 거주하는 소비자 739명을 대상으로 

하여 소비자 조사를 실시하였다. 조사는 설문지를 

이용하였으며 조사원에 의한 면접 조사 방법으로 

수행하였다.

  조사내용은 ① 인구통계학적 정보 (성별, 연령, 

가족 구성, 소득, 학력 등), ② 소비패턴 (구매 주

기, 구매량, 구매 금액, 소비 품목 등), ③ 유기 식

품 인증 관련 소비자 인식, ④ 유기가공식품 선택 

실험 등으로 구성하였다.

4.2. 소비자 조사 결과

  소비자 조사 결과의 분석에 이용된 샘플은 668

개로서, 총 739명의 응답자 가운데 응답의 신뢰도

가 의심스러운 71개의 샘플을 분석 대상에서 제외

하였다.

가. 응답자의 인구통계학적 정보

○ 성별 분포

   남성 82명 (12.3%), 여성 586명 (87.7%)

○ 연령 분포

  응답자의 최연소 연령은 20세이고 최고령자는 

70세, 평균 연령은 38세, 표준편차는 9.3으로 나타

났다. 연령 그룹별로 보면, 20대가 121명 (18.1%), 

30대 298명 (44.6%), 40대 158명 (23.7%), 50대 72

명 (10.8%), 60대 이상 19명 (2.8%)으로서 30대 응

답자가 가장 많았다.

○ 동거 가족 수

  응답자의 동거 가족 수는 최소 1명, 최대 8명, 

평균 3.6명, 표준 편차는 1.08로 나타났다. 가족 수 

4명인 응답자가 51%로 가장 많았고, 그 다음으로 

3명 22.3%, 2명 9.3%로 높은 빈도를 나타냈다.

○ 자녀 수

  자녀 수는 가장 많은 경우가 3명 이었으며, 평

균은 1.1, 표준 편차는 .925로 나타났다. 자녀 수가 

2명인 응답자가 40%로 가장 많았고, 자녀가 없는 

응답자는 35.2%, 자녀 1명인 응답자가 22% 였다.

○ 가족 수와 자녀 수의 교차 분포

  4인 가족에 자녀 2명인 응답자가 전체의 35.5%로 

가장 많았고, 그 다음으로 3인 가족에 자녀 1명이 

14.4%, 4인 가족에 자녀가 없는 응답자가 10.9% 

로 나타났다.

○ 학력

  응답자의 최종 학력에 대항 응답을 기초로 교육 

년수를 계산한 결과를 보면, 평균이 14.57년, 표준 

편차가 2.04로서 평균 학력 수준이 전문대졸 이상

인 것으로 나타났다. 최종 학력 분포는 대학교 졸

업이 325명 (48.7%)로 가장 많았고 그 다음으로 

고등학교 졸업이 177명 (26.5%), 전문대학이 117

명 (17.5%)로 높은 비중을 차지하였다.

○ 식료품비

  외식을 제외한 주간 식료품비 지출액은 “5만

원～10만원”이 전체의 39.4%로 가장 많은 비중을 

차지하였고, 그 다음으로 “5만원 이하”가 27.8%, 

“10만원～15만원”이 19.2%로 나타났다.
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○ 월평균 가계소득

  응답자 가계의 월평균 총 소득은 “300만원～400

만원”이 25.7%로 가장 많았고, 그 다음으로 “200

만원～300만원” 24.1%, “400만원～500만원” 16.6%, 

“500만원～600만원” 12.4%의 순으로 높은 비중을 

차지하였다.

나. 유기 식품 구매 패턴

○ 유기 농산물 및 유기가공식품 구입 경험

  유기 농산물을 구입한 경험이 있는 응답자는 전

체의 87.3%, 유기가공식품을 구입해 본 경험이 있

는 응답자는 전체의 84.1%로 나타났다. 유기 농산

물과 유기가공식품을 모두 구입해 본 경험이 있는 

응답자는 전체의 79.8% 였고, 양자 모두 구입 경

험이 없는 응답자는 8.4%로 나타났다.

○ 유기가공식품을 구입하지 않는 이유

  유기가공식품을 구입하지 않는 이유로 가장 높

은 비중을 차지하는 응답은 “진짜 유기 식품인지 

믿을 수 없다”로서 34%를 차지하였고, 그 다음으

로 “가격이 매우 비싸다” 29.2%, “어디서 판매하

는지 모른다” 15.1%의 순으로 높은 비중을 차지하

였다. 이와 같은 응답은 유기가공식품의 시장 확

대에 있어서 제품의 유기 품질에 대한 신뢰도, 적

정한 가격, 홍보 및 판매망의 대중화 등이 매우 

중요하다는 것을 시사한다.

○ 유기가공식품을 구입하는 이유

  유기가공식품을 구입하는 이유로 가장 높은 비

중을 차지하는 응답은 “건강 유지에 도움이 된다”

로서 46.6%를 차지하였고, 그 다음으로 “농약 잔

류의 위험이 없다” 32.4%, “영양 면에서 우수하

다” 11.6%의 순으로 높은 비중을 차지하였다. 이

와 같은 응답을 통해 유기가공식품이 건강성 및 

안전성 면에서 일반 식품에 비해 우수하다는 인식

을 갖고 있음을 알 수 있다. 

○ 유기 식품 선택 시 고려 사항

  유기가공식품 선택 시 고려 사항에 대한 4구간 

평가 질문에 대하여 응답자들은 대부분 제시된 고

려 사항들에 대하여 평균(2.5) 이상의 고려 수준을 

나타내었으며, 그 가운데 “유통 기한” 3.74, “국산 

원료 사용” 3.65, “유기 원료 함량 비율” 3.57, “유

기 인증 표시” 3.49 등은 상대적으로 고려 수준이 

높은 것으로 나타났다. 자녀 유무에 따른 고려 수

준의 차이에 대한 ANOVA 결과 “유기 원료 함량 

비율” 및 “유기인증 표시”에 대해서는 5% 유의 

수준에서 차이가 있다고 할 수 있다. 즉 자녀가 

있는 응답자 그룹의 경우 자녀가 없는 응답자 그

룹에 비하여 “유기 원료 함량 비율” 및 “유기 인

증 표시”를 더욱 중시하고 있다고 할 수 있다.

○ 구매경험이 있는 유기가공식품1)

  유기가공식품 가운데 구매 경험이 가장 높은 품

목군은 두류가공품으로서 응답자의 78.8%가 구매 

경험이 있는 것으로 나타났다. 이와 같은 결과는 

두류가공품 중에서 주로 유기 두부 소비가 많기 

1) <양념류>: 된장, 고추장, 간장, 설탕, 소금, 식초, 고

춧가루, 케첩, 마요네즈, 드레싱 등, 

   <유지류>: 올리브 오일 등, <곡물가공>: 밀가루, 떡, 

면, 스파게티, 죽, 스프, 빵, 쿠키 등, 

   <식사대용>: 씨리얼, 뮤즐리, 생식류 등, <과채가

공>: 건프룬, 딸기잼 등,

   <절임류>: 김치, 장아찌, 단무지 등, <두류가공>: 두

부, 콩나물, 두유 등,

   <낙농품>: 우유, 버터, 치즈 햄 등, <유아식>: 이유

식, 베이비주스, 분유 등,

   <음료>: 커피, 녹차, 과즙, 주스, 탄산음료 등
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때문인 것으로 판단된다. 그 다음으로는 곡물가공 

51.4%, 양념류 50%, 낙농품 49.1%, 유지류 47.5% 

등의 순으로 나타났다. 가장 구매 경험자가 적은 

품목은 유아식으로서 10.1%에 불과하며, 절임류도 

16.5%로서 낮은 편에 속한다. 

○ 주된 구입 장소

  유기가공식품의 주된 구입 장소는 대형할인매장

이 42%로 가장 많았고, 유기 식품 전문점이 

22.1%, 농협매장이 14.8%, 백화점이 9.6%의 순으

로 나타났다. 대형할인매장은 구매 편의성이 높고 

전반적으로 구매 단가가 저렴한 편이어서 중산층 

소비자 그룹을 중심으로 주기적 쇼핑이 이루어지

는 매장으로서 앞으로도 유력한 유기가공식품 유

통 채널로서 성장할 것으로 전망된다.

○ 유기가공식품에 관한 정보 입수 방법

  응답자의 35.4%가 제품 포장으로부터 정보를 

직접 입수하고 있는 것으로 나타났다. 친지로부터는 

17.1%, 신문/잡지는 13.5%, TV/라디오는 10.3%로 

나타났다. 따라서 유기가공식품에 대한 정보의 원

활한 소통을 위해서는 제품 포장의 표시를 적합하

게 유지하는 노력이 필요할 것으로 판단된다.

○ 유기가공식품 구입 빈도 및 구입액

  유기가공식품 구입 빈도는 “1주일에 1회”가 

31%로 가장 많은 것으로 나타났고, “1개월에 2～3

회” 21.9%, “1개월에 1회” 18.5%, “자주 구입하지 

않는다” 18.1%, “1주일에 2～3회”가 10.5%로 나타

났다. 한편, 1회당 유기가공식품 구입액은 최소 

2,000원, 최대 20만원, 평균 2만9천6백원, 표준 편

차는 2만7천6백원인 것으로 나타났다.

○ 연간 구입 빈도 및 구입액

  연간 구입 빈도는 최소 6회, 최대 104회, 평균 

35.6회, 표준 편차 20.4로 나타났으며, 1회당 구입

액을 적용하여 연간 구입액을 계산해 본 결과, 연

간 구입액은 최소 1만8천원, 최대 780만원, 평균 1

백1만6천8백원, 표준 편차는 1백15만7천1백원으로 

나타났다.

○ 연간 구입액 그룹별 분포

  “24～60만원”(월2만원～5만원)이 25.1%로 가장 

높은 비중을 차지하고 있고, 그 다음으로는 “24만

원 미만”이 23.5%, “60～120만원”이 20.2%, “120만

원～240만원”이 18%, “240만원 이상”이 13.3%로 

나타났다.

다. 유기 식품에 대한 인식

○ 유기 식품에 대한 인식

  유기 식품을 “농약과 화학 비료를 쓰지 않은 안

전한 식품”으로 인식하고 있는 응답자가 전체의 

51.5%였으며, “유기적 생산 방법을 통해 인간과 

생태계의 건강함을 되살리는 것”이라고 인식하고 

있는 응답자가 42.2%로 나타났다. 두 가지 인식의 

비중이 큰 차이를 보이고 있지는 않지만 유기 식

품의 본질에 근접한 인식을 가지고 있는 응답자의 

비중이 다소 낮은 것으로 나타나고 있어서 앞으로 

유기 식품 또는 유기운동에 대한 홍보 및 교육 활

동이 더욱 활발하게 전개될 필요가 있다는 것을 

시사하고 있다.

○ 유기 표시에 대한 인지 능력

  유기가공식품에 나타난 표시를 보고 유기 인증 

여부를 알 수 있는 지에 대한 질문에 대하여 “매

우 잘 알 수 있다.”(5.1%), “대체로 알 수 있

다.”(47%) 등 인지 능력이 있는 응답자가 전체의 

52.1%를 차지하고 있었으며, “대체로 알 수 없

다.”(40.9%) 및 “전혀 알 수 없다.”(7%) 등 인지능

력이 없거나 부족한 응답자가 47.9%로 나타났다.

○ 국내산 유기가공식품의 표시 현황에 대한 인식
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  국내산 유기가공식품의 표시가 대부분 인증을 

거치지 않고 실시되고 있다는 사실에 대한 인지 

여부를 묻는 질문에 76.5%의 응답자가 모르고 있

는 것으로 나타났다.

○ 유기가공식품의 표시에 대한 신뢰도

  수입 및 국산 유기가공식품의 표시의 신뢰도에 

관한 질문에 대해 수입 유기가공식품 보다는 국산 

유기가공식품에 대한 표시를 더욱 신뢰하는 것으

로 나타났다. 국산 유기가공식품에 대해서는 응답

자의 72.4%가 신뢰하는 것으로 나타났으나, 수입

유기가공식품에 대해서는 이보다 낮은 53.5%의 

응답자가 신뢰하는 것으로 나타났다. 한편 표시에 

대한 원산지별 신뢰도 평균을 t-검정 (paired 

sample T-test) 한 결과 유의 수준 5%에서 차이

가 있다고 할 수 있다. 즉 응답자들은 수입품보다 

국산 유기가공식품의 표시를 더욱 신뢰하고 있다

고 할 수 있다.

○ 유기 품질 인증 

  어느 기관에서 인정하는 유기 품질 인증 표시를 

가장 신뢰하겠는가에 대한 질문에서는 “식품의약

품안전청”을 선택한 응답자가 32.8%로 가장 많았

고, 그 다음으로 “소비자단체” 26%, “농림부” 

23.1% 등의 순으로 나타났다. 

Ⅱ. 유기 인증 제도 개선 방안

  미국, 일본 등의 유기 식품 인증 제도는 오랜 

논의와 검토 과정의 산물로서 현재 시행되고 있는 

제도는 나름대로의 이론적 및 현실적 배경을 가지

고 있다. 유기 식품 인증 제도가 아직 체계화되어 

있지 못한 우리 나라에서 시행착오 없이 비교적 

짧은 시간 안에 제도를 정비하기 위해서는 이들 

국가의 선진 사례가 주는 교훈을 벤치마킹할 필요

가 있다. 해외 유기 인증 제도의 벤치마킹 포인트

를 반영하여 우리나라 유기 식품 인증 제도의 개

선 방안을 도출해 보면 다음과 같다. 

□ 전체 유통 경로를 포괄하는 사전적 검증 

시스템 구축

  식품의 품질 속성 가운데 유기 품질은 생산자와 

소비자 간에 정보의 비대칭성이 가장 높은 범주에 

속한다. 따라서 정보 비대칭성 (information asymmetries) 

문제를 해소하고 허위 표시의 발생 확률을 최소화

하기 위해서는 유기 식품의 전체 유통 경로에 대

한 사전 검증 체제 (ex-ante verification system) 

가 구축되어야 한다. 전체 유통 경로에 대한 사전

적 검증 체제가 구축되면, 원료의 생산 단계에서

부터 최종 유통 단계까지 유기 식품의 품질에 대

한 순방향의 감시 및 역방향의 이력 추적 

(traceability) 이 가능하며, 검사․인증의 신뢰성을 

제고할 수 있고, 허위 표시의 예방 및 감시가 효

과적으로 이루어질 수 있다. 이러한 검증 시스템

은 하나의 소관 부처에 의한 일관된 관리 체계를 

기본 전제로 한다. 해외 사례에서도 보는 바와 같

이, 이미 선진 각국의 유기 식품 검증 체계는 유

기 농산물의 생산 자재 및 생산 방법, 유기가공식

품의 가공 방법, 가공 환경, 가공 투입재, 그리고 

유기 식품의 유통 및 유통 자재 등 유기 식품의 

생산 및 유통과 관련된 모든 사업체의 유기 생산 

또는 취급 시스템을 검증 대상으로 설정하고 있으

며, 유기 제품의 생산 또는 취급 이전에 일체의 

유기 시스템 (organic system) 에 대한 사전 검증

이 의무화되어 있다.

□ 유기 3식품에 대한 관리 행정 일원화

  민간 인증기관이 수행하는 유기 식품 검사․인

증 업무에 대한 감독, 허위 표시 예방 및 감시, 유
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기 식품 산업 육성 정책 등, 유기 식품 관리 행정

이 유기 농산물과 유기가공식품으로 분산되지 않

고 단일한 정부 조직에 의해 일관성 있게 수행되

어야 한다. 유기 식품 관리 행정의 일원화는 ① 

농장에서부터 식탁에 이르기까지 신선 또는 가공

된 식품의 전체 유통 과정에 대한 사전 검증 체계

의 효과적 작동, ② 유기 식품 검사․인증 기준, 

민간 인증기관의 지정 요건, 유기 표시 기준, 유기 

증표 (마크) 등 유기 식품 관리에 필요한 제반 사

항의 통일성 유지, ③ 일관된 사후 감시 체계를 

통한 유기 품질 인증의 책임 소재 명확화, ④ 유

기 식품 산업 육성 정책의 효율성 및 유기 인증의 

신뢰성 제고를 통한 우리나라 유기 식품의 글로벌 

경쟁력 강화 등을 위해 절실히 필요한 관건적 사

항이라 할 수 있다. 앞서 해외의 사례에서도 본 

바와 같이, 유기 농산물과 유기 가공식품을 구분

하지 않고 하나의 소관 부처 (미국 농무부, 일본 

농림수산성) 에서 통합 관리하고 있는 것은 바로 

그와 같은 고려의 결과이다. 

□ 농산물 (신선 식품) 과 가공 식품을 구분

하는 정책 관행 지양

  우리나라는 전통적으로 정부 부처에서 신선 식

품과 가공 식품을 구분하여 정책을 입안하고 집행

하는 관행을 유지하고 있다. 그러나 오늘날 신선 

농산물에도 다양한 가공 작업이 수반되고 있는 현

실을 감안 할 때, 굳이 신선 식품과 가공 식품을 

구분할 이유가 없으며, 실제로 시장에서는 소비자

에게 “식품”이란 단일 범주가 있을 뿐 신선과 가

공의 구분이 주는 의미는 극히 미미하다. 따라서, 

유기 식품뿐만 아니라 모든 식품에 대하여 정책의 

종합적이고 일관된 수행이란 차원에서 신선과 가

공을 구분하는 관행은 지양되어야 할 것이다. 일

본에서는 JAS법 (Japanese Agricultural Standard, 

“농림물자의 규격화 및 품질표시의 적정화에 관한 

법률”) 체계 하에서 농림축산물과 가공 식품의 품

질 인증 및 표시 행정이 농림수산성에 의해 종합

적으로 관리되고 있다. 또한 미국에서는, 농산물 

(agricultural products) 을 “신선 또는 가공된 모

든 농업 상품 또는 생산물” (연방유기식품생산법, 

6502(1)) 로 정의하고 있는 1990년 농업법 (Farm 

Bill) 체계 하에서 신선 및 가공 식품을 일관되게 

관리하고 있다.

□ “유기” 중심으로의 정책 기조 전환

  우리 나라는 식량 자급율 제고를 위하여 육종 

및 화학 농법에 기초한 다수확 농업  정책이 오래

도록 유지되어 왔으며, 비교적 최근에 도입된 “친

환경” 농업 정책도 “유기”, “무농약”, “저농약” 등

을 포괄적으로 정책의 대상으로 삼고 있기 때문

에, 아직 유기 농산물의 생산 비중이 매우 낮다. 

그 결과 유기 가공을 위한 국내 원료기반이 매우 

취약하며 국내에서 제조되고 있는 유기가공식품은 

대부분 수입 유기 원료에 의존하고 있는 실정이

다. 따라서 저농약, 무농약 농산물을 “유기”와 분

리하고 “유기” 중심으로 정책 기조를 전환하여 국

산 유기 원료를 이용한 가공 식품의 생산이 촉진

되도록 기반을 조성할 필요가 있다. 이미 선진 각

국에서는 농산물 및 가공 식품의 구분에 있어서 

“유기적 생산”과 “관행적 생산”의 양대 구분이 대

세를 이루고 있기 때문에 “저농약”, “무농약” 등 

유기적 생산을 지향하는 생산물들은 시장에서 소

비자의 주목을 받지 못하고 있다. 우리 나라의 현

행 “친환경농업육성법”과 유사한 법률 체계를 시

행해 왔던 일본의 경우, 이미 2000년도부터 “특별

재배농산물”을 유기 농산물과 분리하여 별도 관리

하고 있다는 사실은 우리에게 시사하는 바가 매우 

크다.
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□ “검사 ․ 인증 제도 운용”과 “검사 ․ 인증 

업무 수행”의 분권화

  현재 유기가공식품에 대해서는 국립농산물품질

관리원에서 제도 운용 및 검사․인증 실무를 겸하

여 수행하고 있으며, 유기 농산물에 대해서도 절

대 다수의 검사․인증업무를 품질관리원에서 수행

하고 있다. 이와 같은 현실은, 인증의 공정성과 객

관성을 위하여 제도 운용을 담당하는 관할 기관과 

검사․인증 업무를 수행하는 인증기관의 분리를 

원칙으로 하고 있는 코덱스 지침 및 해외 선진 사

례와 부합하지 않는다. 따라서 정부는 관련된 기

준의 제정 및 개선, 민간 인증기관에 대한 감시․

감독 업무, 허위 표시의 예방과 단속, 유기 식품 

산업 육성 등 제도 운용과 정책 수행 기능에 집중

하고, 검사․인증 기능을 민간 인증기관에 전면 

위임함으로써 제도 운용 기능과 검사․인증 기능의 

담당 주체가 분리되도록 하는 것이 바람직하다.

□ 민간 인증기관의 활성화

  민간 인증기관이, 법으로 정한 기준을 상회하는, 

엄격한 자체 기준을 수립하여 검사 및 인증 서비

스를 엄정하게 수행하고, 유기 식품에 대한 기술 

컨설팅, 홍보, 국내외 마케팅 서비스 등 인증필 유

기 사업체에 대한 사업 지원 기능까지 담당할 수 

있는 수준으로 활성화되기 위해서는, 인증 수수료 

수입에 의해 인증기관이 운영될 수 있도록 인증 

수수료를 자율화할 필요가 있다. 동시에 정부는 

민간 인증기관의 검사 ․ 인증 활동에 대해 철저

히 감시, 감독함으로써 부정 행위를 예방하고, 민

간 인증기관들이 서비스 차별화를 통해 자율적으

로 경쟁함으로써 유기 인증에 대한 신뢰도가 높아

질 수 있도록 여건을 조성하여야 하며, 궁극적으

로는 국내에 세계적인 유기 인증기관이 탄생할 수 

있도록 지원할 필요가 있다. 이미 미국의 CCOF, 

영국의 SAC2) 등 세계적으로 저명한 인증기관으

로부터, 매년 적지 않은 수수료를 지불하고, 유기 

인증을 받는 사업체들은 자기 제품의 해외 마케팅

에 인증기관의 명칭과 로고를 적극적으로 활용하

고 있으며, 해당 인증기관들도 자신이 인증한 업

체의 해외 마케팅이 성공할 수 있도록 다방면으로 

서비스를 제공하고 있다.

□  유기 인증 제도의 체계화를 위한 치밀한 

사전 준비

  해외 사례에서 보는 바와 같이, 전문 위원회 구

성, 국정물질목록의 제정, 여론 수렴, 검사원 교육 

시스템 등 유기 식품 인증 제도를 정비하기 위하

여 약 10여년 (미국 11년, 일본 8년) 동안 사전 준

비 작업이 진행되었다. 유기 인증은 그 신뢰성이 

생명이므로, 인증 제도의 법률적 정비 및 조속한 

시행도 중요하지만, 무엇보다도 시행착오를 줄이

고 신뢰도 높은 제도가 될 수 있도록 관련된 사전 

준비 작업을 충분히 거칠 필요가 있다. 

  유기가공식품 검사 ․ 인증제도의 법률적 정비 

및 시행에 앞서 준비되어야 할 사항을 몇 가지 들

면, ① 가공 분야 유기 검사원 교육 시스템 개발

이 필요하다, 유기가공식품에 대한 인증 제도가 

시행되면 유기 가공업체로부터의 검사 ․ 인증 수

요가 발생하게 되는데 이에 적절히 대응하기 위해

서는 제도 시행 전에 가공 분야의 유기 검사원 교

육이 충분히 이루어져야 할 것이다. ② 유기 식품 

2) 영국에서 가장 권위 있는 유기 인증기

관으로 인정받고 있는 SAC (Soil 

Association Certification Ltd.) 의 유기 

로고 (좌측 그림) 는 일반 소비자로부

터 진품을 보증하는 것으로 인식되고 있어서 영국 

시장에 수출하려고 하는 생산자들에게 가장 선호되

고 있다. 인증기관의 선택은 유기 식품 기업에 있어

서 마케팅 성공의 결정 요인이 될 수 있다.
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벤치마킹 포인트
해외 사례

국내 현황 개선 방향
미  국 일  본

전체 유통경로 사

전 검증체계
있음 좌동

없음(수입식품, 수입

원료 가공, 유통업

체 인증 대상 제외)

신선, 가공, 수입, 

유통부문 포괄하는 

검증체계 구축

유기 식품 관리행

정 일원화
농무부 농림수산성

농림부(검사 ․ 인

증)

식약청(표시)

1개 부처로 일원화

신선식품과 가공식

품 구분 지양

1개 법률 체계내 

통합 관리
좌동

법률 3원화

농림부(2), 식약청(1)

신선 및 가공 구분 

지양, 식품 범주로 

통합 관리

“유기” 중심의 정

책기조

“유기” 중심 관

리

“특별재배농산

물” 별도 관리

친환경농산물 범주

에 “유기”포함

“유기”와 저농약, 

무농약 농산물 분

리

제도운용과 인증업

무의 분리
분리 분리 미분리

인증업무를 민간기

관에 전면 이양

민간인증기관 활성화
수수료 자율화, 

서비스 경쟁
좌동

수수료 제한

운영 곤란
자율적 경쟁체제 유도

제도 시행전 치밀

한 사전준비

기본법 제정후 

11년
기본법 제정후 8년 준비중

조사연구를 통해 시

행착오 최소화

통합 유기증표의 

제정
농무부 유기증표 유기JAS 마크

농산물과 가공식품 

2원화

일체의 유기 식품 

포괄하는 통합 유

기증표 신규 제정

표 5. 유기 식품 인증 제도의 개선 방향

가공을 위한 국정물질목록 제정이 필요하다, 유기 

가공을 위한 국정물질목록 (허용 또는 금지 물질 

목록) 은 법률에 포함되어야 할 사항으로서, 국제

적 기준 및 선진국 사례와 동등 이상이어야 하며 

동시에 국내 생산 여건이 반영되어야 하므로 면밀

한 사전 검토가 필요하다 (부록 6 참조). 마지막으

로 ③ 유기 가공 관련 기술의 연구 개발이 필요하

다. 가공 식품 분야에 대한 유기 인증 제도 정비

가 국산 유기가공식품 (국산 원료 국내 가공) 의 

글로벌 경쟁력 강화와 연계되기 위해서는, 유기 

농축산물의 가공용 생산, 유기 가공을 위한 유기 

첨가물 및 가공 보조제, 가공 설비 또는 가공 공

정 리모델링 (유기 가공 전환) 매뉴얼 등에 관한 

연구 개발을 통해 국내에 유기 생산 역량이 축적

될 수 있도록 준비하여야 할 것이다.

□  일체의 유기 식품을 대표하는 공통 유기 

증표 제정

  우리 나라 유기 식품의 글로벌 인지도와 신뢰도 

제고를 위하여 신선 유기 식품과 유기가공식품 공

통의 유기 증표 (마크) 를 새로 제정할 필요가 있

다. 현재 국내 생산된 유기 농산물에는 한글이 표

기된 유기 인증 마크가 부착되고 있으며, 유기가
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농무부 유기 증표 (미국) 유기 JAS 마크 (일본)

유기 농산물 증표 (한국) 유기 가공품 증표 (한국)

표 6. 3개국 유기 증표 비교

공식품에는 인증 마크가 없거나 “品”자를 형상화

한 품질관리원의 마크가 부착되고 있어서, “유기” 

증표로서 일관성이 없을 뿐만 아니라 외국의 유기 

증표에 비해 표시효과가 낮은 것으로 평가되고 있

다. 유기 증표는 이미 유기 식품에 대한 국가 브

랜드로서 그 중요도가 날로 높아지고 있다. 미국

의 농무부 유기 증표 (USDA Organic Seal), 일본

의 유기 JAS 마크 등에서 보는 바와 같이, 글로벌 

시장에서 소비자들이 쉽게 인지할 수 있고 신뢰감

을 주는 유기 증표를 새로 고안할 필요가 있다3).

3) 필자는 개인적으로 OK (Organic Korea) 마크

를 제안한다. “OK”는 어휘적으로 세계 어느 

나라 소비자도 쉽게 인지할 수 있고, 증표를 

도안하기 쉬운 문자 형태를 갖고 있다.

  지금까지 미국, 일본의 유기 인증 제도 성립과 

시행 사례로부터 우리가 벤치마킹할 수 있는 내용

과 우리 나라의 현행 유기 인증 제도의 문제점을 

종합적으로 검토함으로써 우리 나라 유기 인증 제

도의 개선 방향을 도출해 보았다. 

  결론적으로, 세계적인 “유기 붐”은 변화하고 있

는 소비자 요구를 배경으로 하고 있으며 앞으로도 

지속적으로 확산될 것이라는 점을 우리는 분명히 

인식하여야 한다. 따라서 유기 식품에 대한 글로

벌 시장의 소비자 요구에 대하여 산업적 대응 체

제를 효과적으로 구축하는 문제는 가까운 장래에 

우리 나라 식품 산업의 국제 경쟁력을 좌우하는 

관건이라고 해도 과언이 아니다. 이와 같은 과제

를 해결하기 위해서는 무엇보다도 우선적으로 우
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리 나라의 유기 식품 검사․인증 제도가 신뢰성 

있는 국제 수준의 제도로 자리 잡아야 할 것이다. 

국제 수준의 신뢰성 있는 유기 식품 인증 제도는 

① 국제 기준 및 선진 각국의 제도를 반영하여 그

들 기준 및 제도와의 동등성을 확립하여야 하며, 

② 기존의 분산되어 있는 유기 식품 관리 업무를 

1개 부처로 집중함으로써 유기 인증 제도 및 식품 

산업 정책이 일관되고 효과적으로 수행될 수 있도

록 정책 수립 및 집행 시스템을 혁신하는 것이 대

전제이다.
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