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ABSTRACT - In this study, sorbic acids and benzoic acids frequently used in foods retailed in Korea were mon-

itored and their estimated daily intakes were assessed for a purpose to ensure food additives safety management. The

estimated daily intakes were calculated by categorizing the assessment items into the national average, by gender, by

age and the high intake (95th) groups based on concentrations of preservatives in foods as well as national health and

nutrition survey data. The calculations were then compared with the ADI of the JECFA and the possibility of risk to

be imposed on the people was examined. The results indicated that the estimated daily average intakes of preserva-

tives were 221.60 µg/kg·bw/day of sorbic acids and 27.30 µg/kg·bw/day of benzoic acids. Compared to the ADI, the

intake levels were 0.89 and 0.55% respectively, which were in a safe range. The estimated daily intakes of sorbic acids

and benzoic acids in the high intake group (95th) were 1140.27 µg/kg·bw/day and 194.95 µg/kg·bw/day, which were

4.56% and 3.90% of the ADI (%) respectively, indicating that the intake levels of sorbic acids and benzoic acids in the

high intake group were within a safe range. As for gender difference, the amount of benzoic acids intake was slightly

larger in men than in women. However, gender differences were not observed in terms of the intake of sorbic acids. In

terms of the levels of intake by age, the rates were found to be in the range of 0.52-2.10% for sorbic acids and 0.15-

1.23% for benzoic acids. Therefore, the levels of sorbic acids and benzoic acids intakes were found not to exceed the

ADI in all groups, and thus were within the safe ranges. 
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가공식품은 인류의 문화발달과 경제적 여유로 양적 증

대와 더불어 질적인 개선을 가져왔고 산업발전에 기여했

다. 식생활이 간편화, 다양화됨에 따라 보존성이 뛰어난

다양한 가공식품이 개발되어 수요가 증가하고 있으며, 이

에 따라 사용되는 식품첨가물의 종류와 소비 또한 증가하

고 있다1,2,3). 따라서 식품의 안전성을 확보하고 국민이 신

뢰할 수 있는 소비문화를 유도하기 위해서는 정부 차원의

식품첨가물에 대한 객관적이고 과학적인 위해분석이 불가

피한 실정이다. 우리나라 식품의약품안전처(Korea Food

and Drug Administration, KFDA)는 식품첨가물에 대해 안

전하게 섭취할 수 있도록 국제 FAO/WHO 합동 식품 첨

가물 전문가 회의에서 정하는 일일섭취허용량(Acceptable

Daily Intake, ADI)을 기초로 식품첨가물의 종류와 양을

관리하고 있다4).

그러나 최근 식품첨가물의 안전성 논란이 지속되고 있

어 국민의 안전·안심확보를 위해 식품섭취를 통한 식품

첨가물의 안전성 평가가 필요한 상태이다5). 미국, 유럽연

합(EU), 일본 등 세계 여러 나라에서는 현재 식품첨가물

의 안전성을 평가하기 위해 여러 방법으로 식품첨가물의

모니터링 및 식이섭취량평가를 실시하고 있으며, EU 및

국제식품규격위원회(Codex Alimentarius Committee, CAC)

에서도 안전성 확보차원에서 식품첨가물의 식이섭취량평

가와 관련된 평가방법 및 지침을 설정·제시하고 각국에

서 이를 따를 것을 권고하고 있다1). 정확한 섭취량평가를

위해서는 모니터링 결과에 필수적인 분석방법의 지속적인

개선과 함께 식품의 섭취량도 최대한 다양하게 성별, 연
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령대의 자료를 수집 인용하여야 한다. 또한 국민건강·영

양조사 방법의 변화로 인하여 개인별, 연령별, 취약집단

및 극단소비자 등에 대한 식품소비량 추정이 가능하게 되

었다. 특히 다양한 가공식품이 조사에 반영되기 때문에 이

들 결과를 식품첨가물의 노출량 평가에 다양하게 활용할

수 있게 되었다6).

현재 사용이 허용된 식품첨가물들 중 보존료는 미생물

의 오염으로 인한 식품의 부패와 변질을 예방하는데 널리

사용되며, 이 중 소르빈산류, 안식향산류 및 파라옥시안식

향산류 등은 식품, 의약품 및 화장품의 미생물 오염을 예

방하는데 주로 사용된다7,8). 

JECFA에서 제시하고 있는 ADI9)는 소르빈산류 25 mg/

kg·bw/day, 안식향산류 5 mg/kg·bw/day 및 파라옥시안

식향산류 10 mg/kg·bw/day 이며, 보존료는 첨가할 대상

식품과 그 사용량이 엄격히 규제되고 있다. 국제식품규격

위원회 식품첨가물 및 오염물질 분과위원회(Codex Com-

mittee on food Additive and Contaminants, CCFAC)에서

식품첨가물의 일반기준 설정 대상품목 중 보존료는 우선

적 검토대상으로 작업이 진행되고 있는 품목이다10).

따라서, 본 연구는 식품첨가물 안전관리 확보를 위해 식

품 중 사용빈도가 높은 소르빈산류 및 안식향산류를 대상

으로 주요 식품 중 보존료 함량분석 및 노출량 평가를 통

해 국민의 노출수준을 확인하여 보존료의 과학적이고 합

리적인 기준규격 관리에 기초자료로 활용하고자 한다.

재료 및 방법

시료선정 및 샘플링

대상 식품의 선정 및 샘플링은 ‘한국인의 식품첨가물 일

일섭취량 평가 지침서’11)에 따라 진행하였다. 보존료의 분

석에 사용된 시료는 식품첨가물공전12) 과 식품공전13)의 개

별품목에 대한 사용기준에 따라 선정하였다. 그리고 서울,

경기지역의 백화점, 대형마트 및 중소형마트를 방문하여

유통중인 국내 및 수입식품의 시장조사를 통해 보존료의

표시실태 및 건수를 조사하였다. 또한 한국보건산업진흥

원에서 2007년 수행한 “식품첨가물섭취량에 따른 안전성

평가 - 보존료, 산화방지제”14)의 결과에서 보존료가 검출

된 식품유형도 포함하였다. 이를 토대로 식품유형별 가중

치를 적용하여 시료 수를 결정하고 시료는 백화점, 대형

마트 및 중소형마트에서 구입하였다. 본 연구에서는 각 보

존료 사용대상 식품유형에 따라 소르빈산류는 506품목 및

안식향산류는 203품목의 가공식품을 구입하였다.

시약

보존료 분석에 사용된 표준품으로 소르빈산(Sorbic acid)

및 안식향산(Benzoic acid)은 Sigma Co. (St. Louis, MO,

USA) 제품을 사용하였다. 시료 전처리에 사용한 염화나트

륨(Sodium chloride), 증류수는 각각 Junsei (Koyto, Japan),

J&T Baker (Phillipsburg, NJ, USA) 제품을 사용하였으며,

주석산(Tartaric acid)과 수산화나트륨(Sodium hydroxide)은

Acros (Pittsburgh, PA, USA) 제품을 사용하였다. 아세토니

트릴(Acetonitrile)과 인산(Phosphoric acid)은 각각 Burdick

& Jackson (HPLC용) 및 Matsunoen chemials (Osaka,

Japan) 제품을 사용하였다.

실험방법 및 함량 분석

식품 중 보존료 정량은 식품공전 제10. 일반시험법 2.

식품 중 식품첨가물시험법 2.1 보존료 분석방법을 참고하

여 분석하였다13). 시료를 잘게 세절한 후에 약 50 g을 정밀

히 달아 10% 수산화나트륨용액 또는 10% 염산으로 중화

한 후 NaCl 80 g, Tartaric acid 10 mL 및 증류수 100 mL를

가하였다. 이를 증류장치(Vapodest 10; Gerhardt, Konigsberg,

Germany)에 연결하고 증류액을 받는 수기끝을 1% NaOH

용액 20 mL에 잠기도록 하여 20-30분간 유액 500 mL를

받았다. 이 액을 0.45 µm 멤브레인 필터(Gelman Science,

USA)를 이용하여 여과시킨 것을 시험용액으로 사용하여

분석하였으며, 분석에 사용된 기기는 UV 검출기(NANO-

SPACE SI-2, Shiseido, Japan)와 PDA 검출기(NANOSPACE

SI-2, Shiseido, Japan)가 장착된 HPLC (High Performance

Liquid Chromatography, NANOSPACE SI-2, Shiseido, Japan)

로 Table 1과 같은 조건에서 분석하였다

소르빈산, 소르빈산 칼륨 및 소르빈산 칼슘은 소르빈산

으로, 안식향산 및 그 염류는 안식향산으로 함량을 분석

하였다.

일일 섭취량 추정 및 안전성 평가

식품을 통한 소르빈산 및 안식향산의 일일추정섭취량

(EDI) 산출은 식품의약품안전처에 의해 제시된 “한국인의

Table 1. Analysis condition of HPLC

Instruments Nanospace SI-2 (Shiseido, Tokyo, Japan)

Column
CAPCELL PAK MF C

8

(4.6 mm × 150 mm, 5 µm) (Shiseido)

Oven temperature 40oC

Detector UV detector (235 nm)

Mobil phase
A: 0.1% Phosphoric Acid

B: 60% Acetonitrile

Flow rate 1.0 mL/min

Injection Volume 20 µL

Gradient Program Time(min) A(%) B(%)

Initial 90 10

20 30 70

25 0 100

28 0 100

30 90 10

40 90 10
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식품첨가물 일일섭취량 평가 지침서”11) 의 방법에 따라 추

정하였다. 보존료의 국민평균, 성별 및 연령별 EDI는 식

품별 보존료 평균함량(Cave)에 “2009년 국민건강·영양조

사-영양부문15)”의 각 식품의 성별, 연령별 섭취량(Fave)를

곱한 후 “2009년 국민건강·영양조사-영양부문15)”의 조사

자 성별, 연령별 평균 체중(bw)으로 나누어 (식1)과 같이

산출하였다.

상위섭취자(95th)는 조사자 전체 중 상위 95% 식품섭취

량을 가진 섭취자의 보존료 섭취량으로 산출하여 안전성

을 평가하였다.

또한 (식2)와 같이 JECFA에서 제시하고 있는 ADI9)인

소르빈산류 25 mg/kg·bw/day 및 안식향산류 5 mg/kg·

bw/day와 비교하여 상대적 위해도를 산출하고 이를 토대

로 각 보존료의 일일 추정 섭취량의 안전성을 평가하였다.

EDI = Cave× Fave/bw (1)

위해도(%) = [1인 EDI/ADI] × 100 (2)

결과 및 고찰

식품별 보존료 함량 분석

소르빈산류

빵 또는 떡류 등 28종의 식품에서의 소르빈산류 평균함

량에 대한 결과는 Table 2에 제시하였다. 분석한 총 506

품목의 시료 중 252건(49.8%)에서 소르빈산류가 검출되어

Table 2. Mean concentration of sorbic acid and estimated daily intake

Food category
No. of

samples

No. of detected 

samples (%)

Mean conc.

(mg/kg)

Food intake (g/day)
Estimated daily intake of

sorbic acid (µg/kg · bw/day)

Average

intake
95th

Average

intake
95th

Confectioneries 16 6(37.5) 62.84 4.61 69.80 7.00 51.35 

Breads 39 10(25.6) 34.03 17.18 190.33 12.75 81.62 

Rice cakes 6 3(50.0) 122.62 13.22 187.47 31.20 224.93 

Fish meat product 19 15(78.9) 711.91 4.85 68.08 75.29 460.23 

Fish sausage 2 0(0.0) NDa 0.00 0.45 0.00 0.00 

Sauces 15 2(13.3) 2.44 4.57 87.45 0.25 0.56 

Dressing 20 3(15.0) 30.59 1.10 19.41 0.71 3.79 

Hard-bolied Foods 6 4(66.7) 96.15 0.36 0.36 0.67 0.00 

Pickles 53 34(64.2) 248.98 3.49 40.18 17.84 101.09 

Fruit wine 30 10(33.3) 32.48 1.09 1.09 0.58 0.00 

Processed cheese 49 27(55.1) 761.69 0.31 0.31 7.50 0.00 

Natural cheese 3 0(0.0) ND 0.38 0.38 0.00 0.00 

Dried fruits 8 6(75.0) 304.18 0.14 0.14 0.91 0.00 

Other foods 8 5(62.5) 240.62 0.10 0.10 0.51 0.00 

Dry-stored meat 32 24(75.0) 585.28 0.06 0.06 0.78 0.00 

Bacon 13 0(0.0) ND 0.00 0.54 0.00 0.00 

Sausage 42 22(52.4) 369.52 1.26 1.26 10.26 0.00 

Processed meat product 12 4(33.3) 270.42 1.56 1.56 9.22 0.00 

Hams 32 18(56.3) 307.78 2.20 38.12 15.47 79.90 

Margarine 6 2(33.3) 170.79 0.00 0.00 0.00 0.00 

Jeotkal (salted and fermented 

seafood) 
8 5(62.5) 492.44 0.89 13.10 7.52 43.98 

Gochujang (fermented hot 

pepper soybean paste)
5 1(20.0) 119.11 4.13 37.29 9.47 43.81 

Soybean paste 10 2(20.0) 130.64 4.48 35.05 10.48 49.01 

Chunjang (black sauce paste) 4 1(25.0) 146.25 0.00 0.00 0.00 0.00 

Mixed soy paste 7 0(0.0) ND 1.81 27.76 0.00 0.00 

Seasoned dried fishes 51 43(84.3) 273.56 0.29 0.29 1.68 0.00 

Peanut butter 3 2(66.7) 166.71 0.07 0.07 0.22 0.00 

Jams 7 3(42.9) 171.17 0.30 0.30 1.29 0.00 

Total 506 252(49.8) 221.60 1140.27

%ADI 0.89 4.56

aNot detected.
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보존료 중 가장 높은 검출률을 보였다. 본 연구에서 소르

빈산류가 가장 높게 검출된 품목은 가공치즈로 761.69 mg/

kg이 검출되었으며, 다음으로는 어육가공품이 711.91 mg/

kg, 건조저장육 585.28 mg/kg, 젓갈류 492.44 mg/kg, 소시

지 369.52 mg/kg 및 햄 307.78 mg/kg으로 나타났다. Choi

등16)의 경우 소르빈산의 평균함량이 가장 높게 검출된 품

목은 햄 755.2 mg/kg 이였으며, 다음으로는 건조저장육

700.8 mg/kg, 어육가공품 696.5 mg/kg 및 소시지 628.7 mg/

kg 인 것으로 나타났다. 햄, 소시지 및 건조저장육의 경우

본 연구 보다 높은 결과값을 보였으나, 어육가공품은 비

슷한 결과를 보였다. Yoon 등17)은 절임류 830 mg/kg, 어

육가공품 470 mg/kg, 식육가공품 420 mg/kg, 된장 390 mg/

kg 및 건포류 360 mg/kg 순으로 검출되어 본 연구 결과와

다소 차이가 있었다.

안식향산류

빵 또는 떡류 등 11종의 식품에서 안식향산류 평균함

량에 대한 결과는 Table 3에 제시하였다. 분석한 총 203

품목의 시료 중 19건(9.4%)에서 안식향산류가 검출되었

으며, 안식향산류가 가장 높게 검출된 품목은 기타음료로

86.83 mg/kg 이 검출되었다. 다음으로는 혼합음료가 86.16

mg/kg, 땅콩버터 58 mg/kg, 인삼·홍삼음료 51.22 mg/kg,

탄산음료 30.87 mg/kg 및 절임류 13.59 mg/kg 등의 순으

로 검출되었으며, 과·채음료와 잼류에서는 검출되지 않

았다. Kim10)의 선행연구 결과에 의하면 음료류의 경우 탄

산음료에서 11.69 ± 63.19 mg/kg 이 검출되었으며, 혼합음

료는 11.57 ± 56.32 mg/kg 이 검출되었고 과·채음료의 경

우 본 연구와 마찬가지로 검출되지 않았다. Kim 등18)의

실험에 의하면 식품 중 안식향산 함량이 혼합음료 304.9 mg/

kg 과 탄산음료 27.6 mg/kg 으로 나타나 혼합음료에서 큰

차이를 보였으나, 탄산음료에서는 본 연구와 차이를 보이

지 않았다. 또한 Choi 등16)의 경우 과·채음료, 탄산음료

및 기타음료에서 각각 137 mg/kg, 146.2 mg/kg, 283.1 mg/

kg 이 검출되어 본 연구 결과와 다소 차이가 있는 것으로

나타났다.

보존료의 일일추정섭취량 및 안전성 평가

소르빈산류

소르빈산류의 국민평균, 성별·연령별 상위섭취자에 대

한 EDI와 안전성 평가 결과는 Table 2와 Table 4에 제시

하였다. 빵 또는 떡류 등 28종의 식품에서 소르빈산류의

Table 3. Mean concentration of benzoic acid and estimated daily intake

Food category
No. of

samples

No. of 

detected

samples (%)

Mean conc.

(mg/kg)

Food intake (g/day)
Estimated daily intake of

benzoic acid (µg/kg · bw/day)

Average

intake
95th

Average

intake
95th

Confectioneries 16 1(6.3) 1.26 4.61 69.80 0.14 1.03 

Breads 39 1(2.6) 0.20 17.18 190.33 0.01 0.05 

Fruit and vegetable beverages 10 0(0.0) NDa 18.27 285.07 0.00 0.00 

Carbonated beverages 25 3(12.0) 30.87 18.89 319.37 25.72 187.50 

Ginseng and red

ginseng beverages
8 1(12.5) 51.22 0.06 0.06 0.00 0.00 

Other beverages 4 1(25.0) 86.83 1.17 23.23 0.00 0.00 

Mixed beverages 23 5(21.7) 86.16 6.48 6.48 0.00 0.00 

Sauces 15 3(20.0) 3.70 4.57 87.45 0.38 0.85 

Pickles 53 3(5.7) 13.59 3.49 40.18 0.97 5.52 

Peanut butter 3 1(33.3) 58.00 0.07 0.07 0.08 0.00 

Jams 7 0(0.0) ND 0.30 0.30 0.00 0.00 

Total 203 19(9.4) 27.30 194.95 

%ADI 0.55 3.90 

aNot detected.

Table 4. The percentage compared to ADI of preservatives for sex and age of national population

Preservatives

ADI(%)

Sex Age

Male Female 0~2 3~6 7~12 13~19 20~29 30~39 40~49 50~64 Over 65

Sorbic acid 0.91 0.86 1.93 2.01 1.25 1.02 1.07 0.95 0.7 0.52 0.71

Benzoic acid 0.61 0.49 0.56 0.72 0.8 1.16 1.23 0.46 0.18 0.15 0.40
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국민평균 EDI는 221.60 µg/kg·bw/day이었으며, ADI 대

비 0.89% 로 산출되었다. 선행연구되었던 Choi 등16)의 결

과에 의하면 소르빈산류의 국민전체 EDI는 495.85 µg/kg·

bw/day이며, ADI 대비 2.0% 로 산출되어 본 연구결과보

다 조금 높은 수치였지만 두 결과 모두 안전한 섭취수준

으로 나타났다. 

성별에 따른 소르빈산류의 EDI는 남자 227.14 µg/kg·bw/

day, 여자 216.17 µg/kg·bw/day이었으며, ADI 대비 각각

0.91%, 0.86% 로 크게 차이를 보이지 않았다. Choi 등16)의

결과에서도 ADI 대비 남자 2.0%, 여자 1.9% 로 크게 차

이를 보이지 않았다. 이 결과로 미루어 볼때 성별에 따른

소르빈산 함유 식품의 섭취량이 차이를 보이지 않았기 때

문에 보존료의 섭취량 역시 차이를 보이지 않은 것으로

생각된다.

연령별 소르빈산류의 EDI는 3~6세가 502.09 µg/kg·bw/

day 로 가장 높았으며, 50~64세가 129.62 µg/kg·bw/day로

가장 낮았다. 그리고 ADI 대비(%)는 3~6세가 2.01% 로 가

장 높았고, 0~2세 1.93%, 7~12세 1.25%, 20~29세 1.07%,

13~19세 1.02%, 30~39세 0.95%, 65세이상 0.71% 및 40~

49세 0.70% 로 산출되었으며, 50~64세가 0.52% 로 가장

낮게 산출되었다. 따라서 모든 연령에서의 섭취수준은 안

전한 것으로 확인되었다. Yoon 등17)의 연구결과에서도 ADI

대비(%) 0.4~2.1% 로 본 연구와 비슷한 결과를 보였다.

또한 연령의 증가에 따른 ADI대비 섭취량이 줄어드는 현

상을 보였으며, 이는 연령이 증가할수록 식품섭취량이 감

소함으로써 소르빈산류의 섭취량이 함께 감소된 것으로

생각된다.

상위섭취자(95th)의 소르빈산류 EDI는 국민전체 보다 2

배정도 높은 1140.27 µg/kg·bw/day 로 ADI 대비(%) 4.56%

였으며, 국민전체 EDI와 비교하였을 때 상대적으로 높게

나타났지만 상위섭취자의 섭취수준은 안전한 것으로 확인

되었다.

안식향산류

안식향산류의 국민평균, 성별·연령별 상위섭취자에 대

한 EDI와 안전성 평가 결과는 Table 3 와 Table 4 에 제

시하였다. 빵 또는 떡류 등 11종의 식품에서 안식향산류

의 국민평균 EDI는 27.30 µg/kg·bw/day이며, ADI 대비

0.55% 로 산출되었다. 선행연구 되었던 Choi 등16)의 결과

에 의하면 안식향산류의 국민전체 EDI는 211.80 µg/kg·

bw/day이며, ADI 대비 4.2% 로 산출되어 본 연구와 비교

하였을 때에는 약 7.6배 높은 수치였지만 두 결과 모두 안

전한 섭취수준으로 확인되었다. 또한 안식향산류의 섭취

량 중 탄산음료류(25.72 µg/kg·bw/day)가 94%이상을 차

지하였다(Table 3). 이는 탄산음료가 주된 기여 식품이었

으며, 세계보건기구 전문위원회(World Health Organization,

WHO)19)에 제출된 9개 국가의 안식향산 섭취량의 중요한

기여식품 또한 탄산음료류로 이는 본 연구와 같은 결과였

다. Yoon 등17)은 혼합음료 및 인삼홍삼음료를 통한 안식

향산 노출량의 기여율이 73.9%로 안식향산류의 노출은 대

부분 이들 음료에 기인하므로 음료류의 안식향산류 사용

실태에 대한 정기적인 모니터링을 요구한 바 있다.

성별에 따른 안식향산류의 EDI는 남자 30.37 µg/kg·bw/

day, 여자 24.26 µg/kg·bw/day이며, ADI 대비 각각 0.61%,

0.49% 로 크게 차이를 보이지 않았다. Choi 등16)의 결과에

서도 ADI 대비 남자 4.6%, 여자 4.0% 로 본 연구와 같이

남자가 여자보다 좀 더 섭취하는 것으로 나타났으며, 이

는 남자가 여자보다 음료류의 섭취량이 많아 차이를 보이

는 것으로 사료된다.

연령별 안식향산류의 EDI는 20~29세가 61.38 µg/kg·bw/

day로 가장 높았고, 50~64세가 7.37 µg/kg·bw/day로 가장

낮게 나타났으며, ADI 대비(%)값은 1.23%, 0.15% 로 산

출되었다. 모든 연령에서의 섭취수준은 ADI 대비(%)

0.15~1.23% 로 산출되어 연령별 섭취수준은 안전한 것으

로 확인되었다. 

상위섭취자(95th)의 안식향산류 EDI는 194.95 µg/kg·bw/

day 로 ADI 대비(%) 3.90% 였으며, 국민전체 EDI와 비

교하였을 때 상대적으로 높게 나타났지만 상위섭취자의

섭취수준은 안전한 것으로 확인되었다. 

Yoon 등17)은 혼합음료 및 인삼·홍삼음료를 통한 안식

향산 노출량의 기여율이 73.9% 로 안식향산류의 노출은

대부분 이들 음료에 기인하므로 음료류의 안식향산류 사

용실태에 대한 정기적인 모니터링을 요구한 바 있다.

본 연구는 다양한 가공식품에서 소르빈산류 및 안식향

산류의 EDI를 평가하였다. 식품 중 보존료의 농도와 국민

건강·영양조사 자료를 이용하여 국민평균, 성별·연령별

상위섭취자(95th)로 그룹을 분류하여 EDI를 산출하였고, 이

를 ADI와 비교하여 안전성 여부를 평가하였다.

국민평균, 성별·연령별 EDI는 모두 ADI이하였으며, 상

위섭취자(95th)의 EDI는 국민평균 보다 높았으나 역시 ADI

이하로 평가되었다. 모든 그룹에서 소르빈산류 및 안식향

산류의 섭취수준은 ADI를 초과하지 않는 안전한 수준이

지만 보존료 함유량이 많은 일부 식품들의 경우 섭취량이

많을수록 보존료의 섭취량을 초과할 수 있으므로 식품 선

택 시 주의할 필요가 있다고 사료된다. 따라서 한국인의

보존료 섭취수준은 안전한 것으로 결론지을 수 있다. 또

한 본 연구는 앞으로 첨가물 섭취량에 대한 지속적인 연

구를 통해 식품첨가물의 안전한 사용을 위한 연구자료로

이용될 수 있을 것이다.

요  약

본 연구는 식품첨가물의 안전관리확보를 위해 국내 식

품 중 사용빈도가 높은 소르빈산류 및 안식향산류를 대상
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으로 모니터링을 한 후 일일추정섭취량을 평가하였다. 일

일추정섭취량은 식품 중 보존료의 농도와 국민건강·영양

조사 자료를 이용하여 국민평균, 성별·연령별 상위섭취

자(95th) 그룹으로 분류하여 산출하였고, 이를 JECFA에서

제시한 ADI와 비교하여 국민의 섭취 수준을 확인하였다.

그 결과 분석된 보존료의 국민평균 일일추정섭취량은 소

르빈산류 221.60 µg/kg·bw/day, 안식향산류 27.30 µg/kg·

bw/day로 산출되었으며, ADI 대비 각각 0.89, 0.55% 로

섭취수준은 안전한 것으로 확인되었다. 상위섭취자(95th)의

소르빈산류 일일추정섭취량은 1140.27 µg/kg·bw/day로

ADI 대비 4.56%, 안식향산류 일일추정섭취량은 194.95 µg/

kg·bw/day로 ADI 대비 3.90% 수준으로 소르빈산류 및

안식향산류의 상위섭취자 섭취수준도 안전한 것으로 평가

되었다. 성별에 따른 차이는 안식향산류의 경우 남자가 여

자보다 조금 높았으나 소르빈산류는 성별에 따른 차이를

보이지 않았다. 연령별 섭취수준은 소르빈산류 0.52~2.01%,

안식향산류 0.15~1.23% 로 평가되었다. 따라서 모든 그룹

에서 소르빈산류 및 안식향산류의 섭취수준은 ADI를 초

과하지 않아 안전한 것으로 평가되었다.
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