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ABSTRACT Domestic and overseas information with regard to harmful substances are analyzed. From the results, 
environmental-derived hazard chemicals, which show relatively low recognition, and hazard chemicals that occur un-
avoidably in food manufacturing process are selected as target harmful substances. Thus, educational leaflet contents 
were developed based on these substances. To find the effects of education with the above contents, this study surveyed 
120 female college students living in Seoul. The purpose of the survey is to analyze the change in recognition, attitude 
and behavior on hazard chemicals in foods. The survey found that the recognition on harmful substance in foods 
increased; from 31.5～78.0% before education to 98.8% after education. It also indicates that vague anxiety in which 
the harmful substances may damage their health decreased by approx. 25.0%; from 77.8% before education to 52.8% 
after education. For the question of what they would do when government promotes to reduce harmful substances 
in foods, 12.3% of respondents said that they would actively follow the suggestions and 73.5% of them said that 
they would do their best before an education. However, 56.1% of them said that they would actively follow the 
suggestions after the education. It indicates that the ability to recognize harmful substances changed after the education. 
With regard to consumer behavior, when they knew about the harmful substances in foods, 49.6% of them said that 
they would select foods after investigating relevant information before the education, while 77.4% of them said that 
after the education; which is an increase of 27.8%. Further, 45.4% of them said that they would not purchase relevant 
foods before the education, while 20.9% of them said that after the education; which is a decrease of 24.5%. Therefore, 
it is considered that vague anxiety of consumers can be eliminated by providing persuasive information on harmful 
substances. To expand on the communication channel with consumers for food safety, contents development and educa-
tional promotion should be enhanced for providing food safety related information.
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서   론

식품은 인간의 건강과 생존 유지를 위해 매우 중요한 역할

을 하므로 안전한 식품의 섭취는 인간의 삶에 무엇보다도 

중요하다. 그동안 우리나라는 경제 성장에 따른 소득의 증가

로 생활수준이 높아졌으며 그에 따라 안전한 식품의 섭취 

등 건강한 삶에 대한 욕구가 증가하였다. 그러나 자유무역협

정(FTA)을 통한 교역의 확대로 수입 농·축·수산물이 급속히 

증가하고 중금속, 다이옥신 등 산업오염물질의 부적절한 사

용과 처리 등으로 말미암아 농·축·수산물의 오염이 확산하

면서 식품의 안전성에 대한 국민의 관심이 증폭하게 되었으

며 이는 결국 유해물질관리를 강화하는 요인으로 작용하게 

되었다(1,2). 식품을 다룰 때 유해물질은 무관용(zero tol-

erance) 원칙으로 철저히 관리하는 것이 가장 이상적이지

만, 이는 사실상 불가능한 일이므로 여러 나라에서는 위해평

가(risk assessment)라는 과학적인 접근방법을 통하여 평

생 섭취해도 위해를 일으키지 않을 정도의 기준을 설정해 

식품을 관리하고 있다(3). 최근 우리나라에서도 과거의 식중

독 식품사고 발생 후 사고 원인을 규명하고 해결책을 모색하

는 사후관리방식에서 HACCP(Hazard Analysis Critical 

Control Point, 위해요소중점관리기준) 등의 식품 안전성 
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관리시스템 구축과 식품위생교육 강조 등 사전예방관리방

식으로 식품 관리 방식을 전환하고 있다(4). 그러나 이러한 

노력에도 식품안전 관련 사건·사고는 여전히 끊이질 않고 

있어 국민 보건상의 이슈로 집중되고 있으며 이 때문에 소비

자들의 식품에 대한 불안감도 날로 커지고 있다(5-7).

일반적으로 소비자들의 식품에 대한 불안감은 소비자가 

가지고 있는 잘못된 정보에 의한 것이며, 식품의 안전성에 

대한 올바른 지식을 가지고 있지 않으면 잘못된 정보를 바탕

으로 식품구매 및 선택을 하게 된다. 게다가 최근 식품 수입

지역의 다변화와 유전자변형농산물을 포함한 다양한 원료

의 가공 및 저장기술로 제조된 식품의 증가 등 식품 소비환

경의 급격한 변화는 소비자들의 식품 선택을 매우 어렵게 

하고 있다(8). 소비자들은 대부분 식품 관련 정보에 매우 취

약하거나 필요한 정보를 제때 얻지 못해 식품의 안전성에 

대한 체계적인 지식을 갖추고 있지 않은 문제점이 있으며, 

식품안전에 관해 왜곡된 태도로 말미암아 식품안전사고가 

발생했을 때 해당 식품과 식품군 전체를 외면하여 해당 식품

시장이 고사하는 현상이 발생하기도 한다(9). 따라서 소비자

들에게 식품안전에 관한 정확한 정보를 제공하고 관련 지식

을 교육･홍보하는 것은 식품안전정책의 핵심요소의 하나로 

다루어져야 한다. 이와 관련해 정부에서는 식품안전을 위한 

홈페이지, 홍보물 등을 제작해 소비자에게 유해물질에 관한 

정보를 제공하고 있으며, 식품의약품안전처에서도 식품안

전 이슈 및 사건･사고의 위험정도를 시각화한 위해물질 맵

을 작성하여 국민이 식품에 대해 불안해하지 않도록 노력하

고 있다. 그러나 홈페이지를 통해서 제공되는 정보는 한계가 

있는 만큼 식품의 안전에 관한 지식과 이해의 폭을 넓히려면 

좀 더 다양하고 세밀한 교육･홍보 정책이 필요하다(7).

이와 같이 교육 대상에게 맞는 교육 내용과 소비자의 눈높

이에 맞는 교육 콘텐츠 개발이 시급하며, 대상에게 맞는 교

육 매체를 선택하는 것도 중요하다. Kim 등(10)의 연구에서 

식품안전에 대한 교육을 어떤 방법으로 제공받기를 원하는

지 조사한 결과 가장 선호하는 교육 운용방법은 가정이었고, 

그 다음으로는 학교, TV나 라디오, 인터넷 순으로 조사된 

바 있다. 이에 본 연구에서는 가정이나 학교에서 교육 시 

활용할 수 있도록 제조가공 중에 생성되는 물질과 환경유래

오염물질 등 식품 중 유해물질에 대한 홍보 콘텐츠를 개발하

였고, 개발된 홍보자료를 이용하여 교육을 실시한 후 그 효

과를 분석하였다. 이를 통해 정부에서 제공하는 정보가 어느 

정도 소비자에게 영향을 미치고 있으며, 적절한 정보가 제공

되었을 때 소비자의 인식 및 태도의 변화를 일으킬 수 있는

지를 측정하여 지속적인 정보제공의 필요성을 제기하고자 

하였다.

대상 및 방법

조사대상 및 교육기간

본 연구에서는 식품 중 유해물질에 대한 소비자 교육･홍

보를 위한 교육 콘텐츠를 개발하여 서울에 거주하는 20대 

여대생 120명을 대상으로 2011년 11월 6일부터 13일까지 

1주일 동안 식품 중 유해물질에 대한 소비자 교육을 실시하

였다. 

식품 중 유해물질에 대한 소비자 교육용 홍보 리플렛 제작

식품 중 유해물질에는 중금속(납, 카드뮴, 수은(메틸수은), 

비소 등), 곰팡이독소(아플라톡신, 오크라톡신A, 푸모니신, 

제랄레논 등), 패류독소(마비성패독, 설사성패독), 자연독소

(복어독), 환경유래오염물질(다이옥신, 폴리염화비페닐, 방

사능), 제조가공 중 생성물질(아크릴아마이드, 벤조피렌, 에

틸카바메이트, 3-MCPD, 바이오제닉아민, HCAs, 니트로사

민, 퓨란 등) 등이 있는데 본 연구에서는 이들 물질 중에서 

사전 설문조사를 통해 상대적으로 인지도가 낮은 물질을 대

상물질로 선정하였다. 소비자가 알고 싶고, 알기 쉬우며, 알

아야 하는 정보 등 소비자에게 꼭 필요한 내용만을 선정하여 

소비자 눈높이에 맞도록 콘텐츠를 구성하였다. 각 분야별 

교육 콘텐츠 개발 후에는 유해물질 전문가 자문을 통해 내용

의 적절성을 평가하여 수정보완 하였다.

소비자 교육효과 분석

개발된 교육용 교재 콘텐츠를 이용하여 소비자 교육효과

를 분석하고자 교육 시행 후에는 교육효과를 측정하였다. 

교육 참석자에게 교육 전후 같은 내용으로 구성된 설문지를 

배포하여 응답자가 직접 기입하게 한 후 바로 회수하는 집단

조사법(group survey)을 사용하였다. 설문내용은 인식의 

변화, 태도의 변화, 행동의 변화 등을 확인할 수 있도록 구성

하였다. 설문문항은 선행연구와 문헌고찰을 토대로 개발하

였으며 예비설문조사를 실시하여 설문지의 적절성 평가를 

통해 수정보완 하였다(11).

통계분석

본 조사의 자료는 SPSS(statistical package social sci-

ence, version 17.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)와 SAS 

(Statistical Analysis System, Version 9.1, SAS Inc., 

Cary, NC, USA)를 이용하였으며, McNemar’s test(2×2 

tables) 및 Bhapkar’s test를 이용하여 통계적인 유의성

(P<0.05)을 검증하였다.

결과 및 고찰

식품 중 유해물질에 대한 소비자 교육용 홍보 리플렛 제작

본 연구의 사전조사 결과, 중금속은 응답자의 66.7%가 잠

재적 유해물질로 인식하고 있었으며 곰팡이독소는 50.9%, 

환경유래오염물질은 59.1%가 인체에 해로운 것으로 인식

하였다. 제조가공 중 생성물질은 응답자의 94.5%가 모른다

고 응답하여 카테고리별 유해물질 중 가장 낮은 인식도를 

나타냈다. 이에 본 연구에서는 제조가공 중 생성물질로 아크
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Fig. 1. Leaflets in hazard chemicals on foods. (A) Hazard chemicals occurring avoidably in food manufacturing process. (B) 
Environmental-derived hazard chemicals. 

릴아마이드, 에틸카바메이트, 벤조피렌 등에 대해, 환경유래

오염물질 중에서는 다이옥신, 폴리염화비페닐 등에 대한 교

육용 콘텐츠를 개발하여 교육을 시행하였다(Fig. 1). 콘텐츠

는 각 물질에 대한 정의, 인체에 미치는 영향, 생성 및 발생을 

줄일 수 있는 방법, 어떻게 우리 몸에 들어올 수 있으며, 어떤 

식품을 통해 노출될 수 있는지, 노출을 줄일 수 있는 방법에

는 어떠한 것들이 있는지 등의 내용으로 구성하였다.

자세한 내용은 다음과 같다. 

제조가공 중 생성물질이 무엇인가?: 식품제조가공 중 가열

처리(높은 온도에서 굽거나 튀기는 등)하는 과정에서 식품

성분과 반응하여 자연적으로 생성되는 물질이며, 그 예로는 

아크릴아마이드, 벤조피렌 등이 있다. 아크릴아마이드는 탄

수화물이 풍부한 식품의 조리과정이나 식품제조 가공 중 가

열 처리 시 자연스럽게 생성되는 물질이며, 벤조피렌은 탄수

화물, 단백질, 지방 등이 불완전연소 되어 생성되는 물질이

다. 발효과정을 거칠 때 자연적으로 생성되는 물질로는 에틸

카바메이트가 있다. 에틸카바메이트는 발효과정 중에 알코

올이 식품에 들어있는 성분과 반응하여 생성되는 물질이다

(12).

아크릴아마이드(acrylamide)란?: 아크릴아마이드는 감

자, 곡류 같은 탄수화물이 풍부한 식품을 높은 온도에서 굽

거나 튀길 때 자연적으로 생성되는 물질이다(13). 함유가능

식품으로는 후렌치후라이, 감자칩, 감자스낵류, 씨리얼, 빵

류, 건빵, 비스켓 등이 있다(14-17). 아크릴아마이드는 동물 

실험 결과 암을 유발하는 것으로 알려져 있으나, 사람에 대

한 발암성에 대하여는 아직 과학적으로 규명된 바가 없다. 

식품 중 아크릴아마이드의 생성량은 조리, 가공 등의 온도와 

시간 등에 따라 각기 달라 특정 식품의 섭취량을 권고하기가 

어렵다. 이 때문에 우리나라, 세계보건기구(WHO), 국제식

품규격위원회(CODEX)를 비롯한 국제기구나 유럽연합, 미

국 등 선진 외국에서도 기준․규격을 설정하지 않고 저감화를 

통해 관리하고 있다(18). 아크릴아마이드 생성을 줄이려면 

요리 시 120°C 이하 온도에서 삶거나 끓여야 한다. 감자는 

8°C 이상의 그늘진 곳에 보관하고 장기간 냉장고에 보관하

지 않는다. 감자를 조리할 때에는 물·식초 혼합물(1:1)에 15

분 담근 후 이용한다. 튀김온도는 175°C를 넘지 않게 하고 

오븐에서도 190°C를 넘지 않도록 한다(18,19).

에틸카바메이트(ethylcarbamate)란?: 에틸카바메이트

는 무색･무취의 물질로서 식품의 발효과정 중에 생성되는 

에탄올이 식품에 있는 에틸카바메이트 전구체인 요소, 시안

화합물 등의 성분과 반응하여 자연적으로 생성되며, 매실 

등 씨가 있는 과일을 원료로 한 알코올음료 등에서 많이 생

성되는 물질이다(12). 함유식품으로는 씨가 있는 과일을 원

료로 한 증류주와 포도주, 청주, 위스키 등이 있다(20,21). 
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Fig. 2. Recognition on harmful substance in food increased.

국제암연구소(IARC)의 동물실험 결과 에틸카바메이트는 

암을 유발하는 것으로 알려졌으나 사람에게는 제한된 증거

만이 있는 물질인 발암추정물질(Group 2A)로 분류되고 있

다. 에틸카바메이트 생성을 줄이려면 와인은 저장과 운송 

중에 온도가 올라가는 것을 피해야 한다(22). 매실주를 담글 

때에는 상처가 없는 매실을 사용하고 씨를 제거한 후 알코올 

도수가 낮은 원주를 사용하여 에틸카바메이트가 생성되지 

않도록 주의해야 한다.

환경유래오염물질이 무엇인가?: 인류는 역사 이래 수많은 

화합물질을 개발해 사용하였는데, 그중에는 사람과 환경에 

영향을 줄 수 있는 유해한 물질이 많다. 특히, 독성이 강하면

서 분해 속도가 느려 생태계에 오랫동안 남아 인체에 영향을 

주는 물질을 환경유래오염물질이라고 한다. 대표적인 물질

로 다이옥신, 폴리염화비페닐 등이 있다. 이러한 물질 중에

서 환경오염으로 말미암아 불가피하게 식품에 영향을 끼치

는 물질은 모니터링, 섭취량 및 일일섭취한계량 등을 이용하

여 위해 수준을 평가한 후 관리하고 있다.

다이옥신(dioxins)은 어떤 물질인가?: 쓰레기 소각, 담배 

연기, 산불, 자동차 배기가스 등으로 인해 다이옥신이 발생

하여 대기와 토양에 오랫동안 남는다. 다이옥신이 체내에 

흡수되면 잘 배설되지 않고 주로 지방조직에 분포하게 된다

(14,23). 일반적으로 채소나 과일보다 지방 함량이 높은 육

류, 어류 등의 식품을 통해 노출된다(24). 우리나라 국민의 

식품을 통한 다이옥신 노출수준은 유럽, 뉴질랜드, 일본 등

과 비교해 낮거나 비슷한 수준이다. 과량 노출 시 염소여드

름(chlorance, 여드름 유사증상), 피부발진, 간 손상 등을 

일으킬 수 있다(25,26). 다이옥신 노출을 줄이려면 플라스

틱, 폐비닐 등의 소각과 일회용품 사용을 금지해야 하며 쓰

레기 배출을 최소화해야 한다. 자동차 사용을 자제하고 대중

교통 이용을 늘려야 한다. 담배 한 갑을 피울 때 발생하는 

다이옥신 양은 쓰레기 소각로 근처에서 온종일 공기를 통해 

흡입하는 양보다 많다고 알려졌으므로 금연이 매우 중요하

다. 생선과 가금류를 요리할 때는 껍질과 생선 내장 등을 

제거하고 지방 함량을 줄이는 조리법을 사용하는 것이 좋다. 

과도한 지방 섭취를 줄이고, 과일·채소·곡류 등 균형 있는 

식습관이 무엇보다 중요하다(14). 

폴리염화비페닐(PCBs)이란 무엇인가?: PCBs(poly-

chlorinated biphenyls)는 독성, 잔류성, 생물축적성, 장거

리 이동성을 갖는 잔류성 유기화합물이다. 주로 인공적 합성

을 통하여 생성되어 환경 중에 배출된다. PCBs는 폐기물 

처리, 기계장치로부터 유출되어 공기·물·토양을 오염시키며 

물에 잘 녹지 않아, 토양과 지하수에 오랫동안 잔류하여 먹

이사슬을 통하여 사람에게 영향을 줄 수 있다(27,28). PCBs

의 인체 노출은 식이, 호흡, 피부접촉 등 다양한 경로로 이루

어진다. 식품으로부터 노출이 90% 이상이며, 일반적으로 채

소나 과일류보다 수산물 및 육류 등에서 PCBs 분포 비율이 

상대적으로 높다. PCBs에 과다노출 시 간 기능 이상, 갑상

선 기능저하, 갑상선 비대, 피부발진, 염소성 여드름, 면역기

능 장애, 기억력 및 학습 지능 장애, 반사신경 이상, 생리불

순, 저체중아 출산 등이 발생할 수 있다. PCBs 노출을 줄이

려면 생선은 껍질과 지방 및 내장을 제거하여 조리한다. 조

리할 때는 기름에 튀기기보다는 물에 끓이거나 삶는 조리법

을 선택하여 PCBs 섭취를 줄이는 것이 좋다. 일회용 비닐봉

지 등과 같은 석유화학 관련 제품의 사용과 쓰레기 배출량을 

줄이고, 대중교통을 이용하도록 한다(14). 

소비자 교육효과 분석

본 연구에서 제조가공 중 생성물질과 환경유래오염물질

에 대한 홍보자료의 교육효과를 평가하기 위해 자가기입식 

방법으로 설문조사를 시행하였다. 식품 중 유해물질에 대한 

인식도를 조사한 결과는 Fig. 2와 같다. 아크릴아마이드, 에

틸카바메이트 등 제조가공 중 생성물질과 다이옥신, PCBs 

등 환경유래물질에 대해 아는 지를 조사한 결과, 교육 전 

31.5~78.0%에 있었던 인식도가 교육 후에는 96.6~100.0%

까지 높아지는 것을 알 수 있었다. 특히 가장 인식도가 낮았

던 에틸카바메이트의 경우 교육 전 31.5%에서 교육 후 

96.6%까지 인식도가 높아지는 것으로 나타나 리플렛과 같

은 교육자료를 확인하는 것만으로도 소비자의 인식도가 상

당히 높아지는 것을 알 수 있었다. 사전 조사에서 유해물질

에 대한 막연한 불안감이 있음을 확인하였기에 이와 관련하

여 건강에 대한 불안감을 조사한 결과, 불안하다고 응답한 

사람이 교육 전 77.8%에서 교육 후에는 52.8%로 약 25.0% 

포인트 감소함을 확인할 수 있었다(Fig. 3). 식품의약품안전

처에서 홈페이지를 통해 식품 중 유해물질 정보를 제공하는 

것을 알고 있는 지를 조사한 결과, 알고 있다는 응답자가 

교육 전 62.1%에서 교육 후에는 97.8%로 증가한 것으로 

나타났다(Fig. 4). 정확하고 신속한 정보를 제공하는 정보출

처에 대한 소비자의 인지는 식품안전 문제가 발생했을 때의 

올바른 대응방법을 결정하는 매우 중요한 요인이다. 지금까

지 식품안전에 대한 깊은 관심에 비해 정작 소비자가 필요로 

하는 정보를 제대로 제공받지 못함을 확인할 수 있었다(10). 

따라서 정부차원의 적극적인 교육･홍보가 필요한 이유다. 

식품의약품안전처에서 식품 중 유해물질 등의 저감화 방안

을 홍보할 때 어떤 행동을 취하겠는 지에 대한 질문에 대해 
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Fig. 3. Vague anxiety that the harmful substances may damage
their health.
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Fig. 4. Recognition on the MFDS (Ministry of Food and Drug
Safety) website.
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Fig. 6. Consumer behavior when they know harmful substances
in food.

교육 전에는 적극적으로 실천할 것이라고 응답한 사람이 

12.3%, 노력한다고 응답한 사람이 73.5%였으나, 교육 후에

는 56.1%가 적극적으로 실천할 것이라고 답해 좀 더 적극적

으로 참여하겠다는 응답이 많이 증가한 것으로 나타났다

(Fig. 5). 이는 소비자 교육이 유해물질에 대한 이해도의 증

가만 나타내는 것이 아니라, 자발적인 식품안전관리 실천의

지의 변화도 나타내는 결과라고 할 수 있다. 식품 중 유해물

질 정보를 인지했을 때의 소비행동을 조사한 결과, 관련 정

보를 자세히 알아보고 결정한다는 응답자가 교육 전 49.6%

에서 교육 후 77.4%로 증가한 반면, 관련 식품은 무조건 

구매하지 않겠다고 응답한 사람은 교육 전 45.4%에서 교육 

후 20.9%로 감소하였다(Fig. 6). 이처럼 문항 대부분에서 

교육 전후 인식도와 태도의 변화를 이끌어낸 것을 고려하면, 

본 연구에서 개발된 교육 콘텐츠를 통한 교육이 소비자의 

식품유해물질에 대한 지식수준을 향상시키는데 효과가 있

음을 확인할 수 있었다. 앞으로 좀 더 적극적인 교육 콘텐츠

를 개발해 유해물질에 대한 정확한 정보 제공이 필요하며, 

정부에서도 다양한 방법으로 식품안전에 관한 소비자 교육･
홍보 방법을 개발하고, 홈페이지, 리플렛 등 교육 자료를 통

해 유해물질에 대한 정보 제공을 더욱 활성화할 필요가 있다

고 사료된다. 

요   약

식품은 인간의 건강과 생존 유지를 위해 매우 중요한 역할을 

하고 있으며, 건전하고 안전한 식품을 섭취하는 것은 인간의 

삶에 무엇보다도 중요하다. 최근에는 기후변화 등 식품 안전

과 관련한 주위 환경이 더욱 열악해지고 있는 실정이다. 정

부차원에서도 다양한 방법으로 식품안전에 관한 소비자 교

육･홍보 방법을 개발하고, 홈페이지, 리플렛 등 교육 자료를 

통해 유해물질에 대한 정보를 제공하고 있다. 본 연구에서는 

국내외 관련 정보 분석을 통해 상대적으로 인지도가 낮은 

제조가공 과정 중 생성물질과 환경유래오염물질을 대상물

질로 선정하였고, 이에 대한 교육 콘텐츠를 개발하였다. 이

에 대해 서울시에 거주하는 여대생 120명을 대상으로 인식

의 변화, 태도의 변화, 행동의 변화 등 교육효과를 확인하였

다. 조사결과, 식품 중 유해물질에 대한 인식도는 교육 전에 

비해 교육 후 98.8% 이상으로 증가함을 확인하였다. 건강을 

해칠 수 있다는 불안감에 대해서는 교육 전 77.8%에서 교육 

후에는 막연한 불안감이 52.8%로 약 25.0% 포인트 감소하

였다. 정부에서 식품 중 유해물질에 대한 저감화 방안을 홍

보할 때 어떤 행동을 취할 것인 지를 질문했을 때 교육 전에

는 적극적으로 실천할 것이라고 응답한 경우가 12.3%, 노력

한다는 응답자가 73.5%이었으나, 교육 후에는 56.1%가 적

극적으로 실천할 것이라고 응답함에 따라, 좀 더 적극적으로 
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참여하겠다는 태도의 변화를 이끌어 냈다. 식품 중 유해물질 

정보를 알았을 때의 소비 행동 조사결과, 관련 정보에 대해 

자세히 알아보고 결정한다는 응답자가 교육 전 49.6%에서 

교육 후에는 77.4%로 27.8% 포인트 증가하였고, 관련 식품

은 무조건 구매하지 않겠다고 응답한 경우는 교육 전 45.4%

에서 교육 후 20.9%로 24.5% 포인트 감소하였다. 이와 같

이 유해물질에 대한 설득력 있는 정보제공을 통해 막연한 

불안감을 해소할 수 있을 것이며, 앞으로 소비자와의 식품안

전 소통채널 확대를 위해서는 지속적으로 소비자 대상 안전

정보 제공을 위한 콘텐츠 개발 및 교육･홍보를 강화해 나가

야 할 것이다.
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