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서 론  

국내외적으로 축산식품 관련 안전사고 발생현황을 보면

유럽 광우병 파동(2001), 미국산 쇠고기 리스테리아균 오염
사건(2001), 벨기에 축산물 다이옥신 오염사건(1999), 쇠고
기 병원성 대장균 O157:H7 오염사건(미국, 1997), 호주산 쇠
고기 엔도설판 오염사건(1998) 등 식품안전사고가 대형화
추세에 있으며, 국내에서는 분유에서의 사카자키균 및 이
물질 검출사건(2007)으로 분유 폐기에 따른 경제적 손실과
국내 유제품에 대한 불신을 초래하여 외국의 유제품 수입

증가로 낙농가 및 유업체에 경제적 타격을 주어 국민의 관

심은 식품안전에 초점이 맞추어지고 있다. 
그러나 인위적이 아니라 자연발생적으로 생성되는 첨가

물에 대한 기준이 마련되어 있지 않아, 국내에서는 포르말
린이 함유된 번데기 통조림 사건(1998)으로 자연 상태의 어

류와 야채 등에서 상당량의 포르말린이 검출된다는 것을

간과한 결과, 통조림 제조업체 대부분 중소업체로 20~30개
가 부도를 맞아 선의의 업체가 피해를 받은 바 있다.
식품첨가물 중 안식향산의 경우 1991년 미국산 건포도

에서, 1994년 호주산 포도주에서 검출되어 통상문제를 비
롯하여 쌍화차, 케첩, 카레 등 안식향산의 사용이 허용되지
않은 식품에서 안식향산이 검출되어 적부 판정의 문제가

야기된 경우가 종종 있어 왔다. 
안식향산과 같은 저분자량의 카르복시산들은 대사과정

중 쉽게 생성될 수 있는 물질들로서, 실제로 식품 원료에
자연적으로 함유되어 있거나, 식품가공공정 특히 발효과정
중에 미생물에 의한 대사산물로 생성되는 것으로 알려지고

있으며, Choi 등(2008)은 한국인의 식이를 통한 보존료의
일일추정섭취량과 안전성평가에서 치즈, 버터에서 안식향
산이 검출되었다는 보고가 있다.
본 논문은 현행 기준인 불검출을 적용하는 경우, 식품첨가

물로첨가하지않았음에도미량검출되어부적합판정을받는

사례가 생길 수 있어 여러 가지 행정상, 통상상의 문제를 해
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결하기위한축산식품관리정책의기초자료를제공하고자한다.

본 론

1. 안식향산의 자연계 분포

1) 환경수준

Table 1. Benzoic acid content of food            (mg/kg)

Food Content of benzoic acid 
Milk Traces-6 
Yoghurt 12~40 
Cheese Traces-40 
Fruits(excluding vaccinium species) Traces-14 
Potatoes, beans, cereals Traces-0.2 
Soya flour, nuts 1.2~11 

Source: Sieber et al.(1989)

Table 2. Benzoic acid content of some yoghurt and fruit yoghurt                                                (mg/kg)

Product Sample no. Mean S.D Range Median Author
Yoghurt   4 33.9 27~47 Vogel and Deshusses(1965b)
Yoghurt plain 16~25 Chandan et al.(1977)
Yoghurt   4 21~25 Gieger(1982)
Yoghurt  11 25 13~39 Van Renterghem(1982)
Yoghurt   2 13.0 12, 14 Hatanaka and Kaneda(1986)
Yoghurt  14 5.5~25 Bizzozero and Sprocati(2001)
Yoghurt 12.5 2.9 Garmiene et al.(2009)
Yoghurt natural   8 18.2 9~25 19.1 Sieber et al.(1990a)
Yoghurt fat-free 53~56 Chandan et al.(1977)
Yoghurt skim milk   6 24~30 Gieger(1982)
Yoghurt skim milk   4 25 13~34 Stijve and Hischenhuber(1984)
Yoghurt skimmed   2 19.3 13, 25 Toppino et al.(1990)
Yoghurt low fat 31~35 Chandan et al.(1977)
Yoghurt 1% fat  32 14.8 3.4 Obentraut et al.(1983)
Yoghurt 3.6% fat  40 14.3 4.0 Obentraut et al.(1983)
Yoghurt cream   3 10~17 Gieger(1982)
Yoghurt full cream   8 26 18~37 Stijve and Hischenhuber(1984)
Fruit yoghurt 18~26 Chandan et al.(1977)
Fruit yoghurt  10 25 19~33 Van Renterghem(1982)
Fruit yoghurt  92 15.0 4.0 Obentraut et al.(1983)
Fruit yoghurt  18 24.4 15~39 23.0 Stijve and Hischenhuber(1984)
Fruit yoghurt 105 16.4 4.7 5~32 17.0 Sieber et al.(1990a)
Fruit yoghurt   5 12.2 8~16 12.2 Toppino et al.(1990)

Source: Sieber et al.(1995)

Benzoic acid는 많은 동식물에서 유리 및 결합형태로 자
연적으로 발생하는 대사산물이다(Hegnauer, 1992). 평가할
만한 양은 gum benzoin(안식향, 약 20%)과 다수의 베리(약
0.05%)에서 발견(Budavari et al., 1996)되어 왔고, 많은 생
물에서 발견되기 때문에 benzoic acid는 식품에 자연적으로
존재한다(Sieber et al., 1989, 1990a,b). 

2) 사람 노출
사람에게 benzoic acid나 sodium benzoate의 노출 주경로

는 항균제로 첨가되거나, 자연적으로 생긴 물질을 함유한
식품을 통해서이다. 필리핀산 식품의 sodium benzoate의 농
도는 20~2,000 이상 mg/L이며, 일본산 제품은 50~200 mg/L
이다(Villanueva et al., 1994). 영국산 오렌지 음료는 sodium 
benzoate의 농도가 54~100 mg/L(평균 76.7 mg/L, n=6)이라
고 하였다(Freedman, 1977).
일반적으로 실제 섭취량은 소비되는 식품의 개인선택과

나라별 허용값에 따라 좌우된다. 일부 섭취량 추정이 발표
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되었는데, 가공식품으로부터 benzoic acid의 평균 일일 섭
취량은 0.02~0.2 mg/체중 kg(50~70 kg인 사람)에 해당되며, 
10.9 mg/사람(Toyoda et al., 1983a)과 1.4 mg/사람(Toyoda 
et al., 1983b; Yomota et al., 1988)이라고 보고되었다. 
이 연구를 통해 분석된 3,319개 식품에서 benzoic acid의

농도는불검출~2,100 mg/식품 kg이었고(Toyoda et al., 1983a), 
최대값은 염장 생선(n=7, 평균 754 mg/kg)에서 발견되었다.
영국산 122개 식품 중 65개에서 benzoic acid가 검출되었

고, 가장 높은 농도는 소스(평균 388 mg/kg, n=20, 범위 71~ 
948 mg/kg), 환원당 쨈(평균 216 mg/kg, n=4, 범위 <20~333 
mg/kg), 비알콜음료(평균 162 mg/kg, n=20, 범위 55~251 
mg/kg), 및 반건조 생선(평균 653 mg/kg, n=1)에서 발견되
었다. 검출된 benzoic acid의 농도는 평균 이상 소비하는 성
인일지라도 5 mg 이하/체중 kg/일이다(UK MAFF, 1995).

FAO/WHO 식품첨가물 전문가위원회는 9개 국가(호주, 
중국, 핀란드, 프랑스, 일본, 뉴질랜드, 스페인, 영국, 미국)
에서 제공한 정보를 통해 benzoic acid의 섭취량을 평가하
였다(WHO, 1999). 나라마다먹는게 다르기 때문에 benzoate 
섭취량은 다르게 예상된다. Benzoate 섭취량에 기여하는 식
품으로는 호주, 뉴질랜드, 프랑스, 영국 및 미국에서 소프트
음료(탄산, 물 베이스, 가공음료)이며, 핀란드에선 40%가
소프트 음료에서다. 간장은 중국에서 benzoate의 주요 공급

Table 3. Benzoic acid content of some other fermented dairy products                                           (mg/kg)

Product Sample No Mean Range Median Author
Bifidus sour milk 5 12.5 5~23 10.1 Sieber et al.(1990a)
Cream, sour 11~18 Chandan et al.(1977)
Cream, sour, 10% fat 4 10~16 Gieger(1982)
Buttermilk 11~16 Chandan et al.(1977)
Buttermilk 4 10~19 Gieger(1982)
Kefir 3 18~23 Gieger(1982)
Kefir 3 14.5 8~19 16.5 Sieber et al.(1990a)
Kefir 38.5 Garmiene et al.(2009)
Whey 3 12.6 12~13 Toppino et al.(1990)
Whey powder 6 50.0 23~75 Kopp(1992)

Source: Sieber et al.(1995)

Fig. 1. Stoichiometric(reversible) conversion of hippuric acid (Pi=phosphate, Gly=glycine)
Source: Nishimoto et al.(1969)

원이며, 일본에서도 2번째를 차지한다.

2. 유제품에서의 benzoic acid 함량

1) 우유 및 분유에서의 benzoic acid 발생
Ping 등(2009)은 중국 광조우에서 소비되는 우유에서 benzoic 

acid를 측정하였는데, 살균유(n=24), UHT유(UHT, n=45), 분
유(n=31) 및조제분유(n=42) 총 142시료를 diode array detector 
(DAD)/HPLC로 분석한 결과, benzoic acid가 109개(76.8%)에
서검출되었고, 0.51~111 mg/kg이었다고하였다. Benzoic acid
에대한 LOD는살균유와 UHT유에서 0.2 mg/kg, 분유와 조제
분유에서 2 mg/kg이었으며, spiked sample의 평균 회수율은
액상유에서 99.5±3.1%, 분유에서 98.5±4.3%이었다. 이와 같
이 benzoic acid의 함량 차이는 원유의 품질, 가공기술 및 저
장조건의 차이에 영향을 받기 때문이라고 하였다.

2) 발효유제품에서의 benzoic acid 발생
요구르트, 과일요구르트, 비피더스균과 케휘어가 들어

있는 sour milk 등 발효유는 대부분 평균 20 mg/kg이며, 50 
mg/kg(0.41 mmol/kg)까지 함유하고 있지만 우유는 단지 몇
mg/kg에 불과하다(Vogel and Deshusses, 1965; Nagayama 
et al., 1986). Nishimoto 등(1968, 1969)에 따르면 젖산균은
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우유에 자연적으로 존재하는 hippuric acid를 benzoic acid
로 전환(Hatanaka and Kaneda, 1986)하여 우유 및 유제품의
천연 성분으로 간주될 수 있다(Fig. 1).

Wolfschoon-Pombo와 Klostermeyer(1981)은저녁우유에서 최
대 hippuric acid 62.4 mg/kg(0.35 mmol/kg)를 발견하였는데, 
이는 화학양론적 전환에 따라 최대 benzoic acid 농도가 0.35 
mmol/kg으로계산될수있다. Tschager 등(1993)에따르면 hippuric 
acid 함량이최대 113 mg/우유 L라고하였다. 이외에도 Lacto-
coccus lactis, Escherichia coli와 Pseudomonas fluorescens는우
유에서 benzoic acid를 합성할 수 있다(Sajko et al., 1984).

Urbiene과 Leskauskaite(2006)에 따르면 상업적 젖산균으
로 우유의 발효 중 benzoic acid의 변화를 조사한 결과, 발효
유의 benzoic acid 함량은 14~23 mg/kg이라고 하였으며, 원

Table 4. Benzoic acid content of fermented milk                                                                (n=3)

Company Range
(mg/kg) Type

Content(mg/kg)
During shelf-life Final day shelf-life

A 14.8~16.5 Plain 15.65±1.17 -
B ND Plain ND -
C 7.1~7.7 Plain 7.47±0.32 7.80±0.41
D 7.8~8.1 Strawberry 7.93±0.15 7.49±0.24
E 7.1~9.7 Cherry 8.01±0.14 -

F 4.3~9.7
Apple 8.18±2.20 -
Plain 5.46±0.40 5.82±0.11

Source: Lim et al.(2013)

Table 5. Benzoic acid content of Fresh cheeses and various Quargs                                             (mg/kg)

Product Sample no. Mean S.D Range Median Author
Fresh cheese  3 5~8 Gieger(1982)
Fresh cheese 82 26 ~68 Van Renterghem and Wales(1987)
Fresh cheese  5 8 1~17  3.0 Sieber et al.(1990a)
Cottage cheese  4 9~18 Chandan et al.(1977)
Cottage cheese  6 9 6 2~18 Takeba et al.(1990)
Quarg, skim  4 17~29 Gieger(1982)
Quarg, skim 18 39.1 2.5 Obentraut et al.(1983)
Quarg, skim  3 24.1 23~25 24.0 Sieber et al.(1990a)
Quarg 48.5 6.2 Garmiene et al.(2009)
Quarg, 20% fat dry matter  9 23.9 2.2 Obentraut et al.(1983)
Quarg, 40% fat dry matter  2 11, 13 Gieger(1982)
Quarg, 40% fat dry matter 12 14.0 2.9 Obentraut et al.(1983)
Quarg, cream  3 9.9 6~13 11.0 Sieber et al.(1990a)
Quarg, sour milk  7 39.4 31~48 Anonymous(1988)
Quarg with fruit 11 16.0 10~25 15.3 Sieber et al.(1990a)

Source: Sieber et al.(1995)

유와 발효유를 비교하였을 때 benzoic acid 함량이 5.1배 높
았다고하였다. Benzoic acid는 우유 발효 3~6시간(log phase) 
중에 가장 많이 형성되었고, 상업적 젖산균 스타터의 종류
에 영향을 받아 Lactobacillus acidophilus를 함유한 La-5 스
타터로 발효된 우유에서 가장 많이 검출되었으며, 저장기
간 중 감소하는 것으로 나타났다고 하였다.
국내에서는 Lim 등(2013)이 업체별 발효유의 안식향산

함량을 분석한 결과(Table 4), 업체에 따라 함량 차이를 보
이나 0~16.5 mg/kg의 수준이었으며, 5~7일의 간격으로 유
통기한 중 함량 변화를 분석한 결과, 제품 및 업체에 관계
없이 큰 차이를 보이지 않았다고 하였다. 

3) 치즈에서의 benzoic acid 발생
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Benzoic acid는 생치즈, quarg 및 여러 치즈에도 존재한
다(Table 5~7). 일부 치즈를 제외하고 50 mg/kg의 역가이다. 
Toppino 등(1990)에따르면고농도의 benzoic acid가 Provolone 

Table 6. Benzoic acid content of various type of cheese                                                      (mg/kg)

Cheese Sample no Mean S.D. Range Median Author
Cheese 24 9.7 2~41 6.1 Kurisaki et al.(1973)
Cheese 11 trace~35 Chandan et al.(1977)
Cheese －70 Overstrom et al.(1972)
Cheese  7 11.3 4~24 11.5 Nagayama et al.(1986)
Cheese  3 17.7 12~22 Anonymous(1988)
Cheese  2 98,118 Anonymous(1989)
Cheese 71 <10~200 Muller(1989)
Cheese 75 10.4 0~52 8.8 Toppino et al.(1990)
Provolone  8 96.4 8~341 73 Toppino et al.(1990)
Cheese 36 5.9 0~22 Takeba et al.(1990)
Cheese 59 5.7 1~20 Takeba et al.(1991)
Cheese  7 10.9 <2~18 10.8 Kopp(1992)
Whey cheese 44 45.1 18~111 41.0 Svensen(1974)
Cheese non-smear-ripened 

Centre 16 5.8 0~20 3.5 Sieber et al.(1990a)
Rind 16 6.3 0~19 3.5 Sieber et al.(1990a)
Centre  5 16.5 12~25 12.9 Kopp(1992)
Rind  4 15.9 5~41 9.1 Kopp(1992)

Cheese-smear-ripened 
Centre 84 27.7 0~174 15.0 Sieber et al.(1990a)
Rind 84 61.8 0~622 18.5 Sieber et al.(1990a)
Centre  4 36.6 9~66 28.9 Kopp(1992)
Rind  4 86.2 8~285 56.4 Kopp(1992)

Source: Sieber et al.(1995)

Table 7. Benzoic acid content of various types of processed cheese                                            (mg/kg)

Processed cheese Sample no. Mean S.D Range Author
Without ingredients

Austrian 22 9.4 4.3 4~17 Luf and Brandl(1986)

Imported

24 9.2 4.4 5~19 Luf and Brandl(1986)
19 11.5 0~29 Sieber et al.(1990a)
17 8 3 4~13 Takeba et al.(1990)
10 6 0~21 Toppino et al.(1990)

With ingredients
Austrian 11 10.1 4.4 7~22 Luf and Brandl(1986)

Imported
 8 13.1 4.9 8~24 Luf and Brandl(1986)
10 11.8 0~20 Sieber et al.(1990a)

Source : Sieber et. al(1995)

치즈에서 검출되었는데, kg당 60 mg benzoic acid와 동등
한 benzoyl peroxide로 허용(Toppino et al., 1987b)되었으며, 
benzoic acid의 농도는 숙성 중 변하지 않은 채로 남아있다
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(Toppino et al., 1987a). Benzoic acid는 젖산 케이신(13.3 
mg/kg), 젖산 케이신 유청(15.0 mg/kg)과 젖산 케이신 유청
단백 농축분말(50.4 mg/kg)에서 발견되지만, 황산 및 렌넷
케이신에서는 발견되지 않았다(Richardson and Gray, 1981). 
비 smear 숙성치즈는신선발효유제품과비교했을때 benzoic 
acid가비교적 낮은농도로 함유되는반면, Bundner mountain 
치즈와 같은 smear 숙성치즈의 껍질과 중심부에서 유의성
있게 높은 농도로 발견되었다.
국내에서는 Lim 등(2013)에 따르면 업체별 치즈의 안식

향산 함량을 분석한 결과(Table 8), 국내 유통치즈의 경우
연성치즈가 0~4.2 mg/kg, 연성가공치즈가 0~20.8 mg/kg의
수준을 보였다. 모짜렐라 치즈가 원료인 연성가공치즈의 경
우 0~16.36 mg/kg으로 업체에 따라 큰 차이를 보였고, 오랜
시간발효및숙성에의해제조되는체다치즈는 14.08~20.75 
mg/kg, 고다 치즈는 5.95 mg/kg이었으며, 국내 유통치즈의
안식향산 검출율은 66.66%라고 하였다. 또한, 수입치즈의
경우연성치즈는 0~15.5 mg/kg, 반경성치즈는 0~20.20 mg/kg

Table 8. Benzoic acid determination of domestic and imported cheese

Item Cheese type Range(mg/kg) Product Content(mg/kg) Detection rate(%)

Domestic 
cheese
(n=9)

Soft cheese
(n=3) 0~4.2

Mozzarella 4.19±0.67

66.66

Camenbert ND
Brie ND

Soft processed 
cheese(n=6)

14.1~20.8
Cheddar 20.75±4.37
Cheddar 14.08±0.65

0~16.4
Mozzarella ND
Mozzarella 5.09±0.86
Mozzarella 16.36±1.92

5.7~6.2 Gouda 5.95±0.38

Imported 
cheese
(n=13)

Soft cheese
(n=3)

0~15.5
Camembert1 ND

69.23

Camembert2 15.45±1.38
0 Gorgonzola(Piccante) ND

Semi 
hard cheese

(n=8)

9.1~9.8 Cheddar 9.62±0.45
6.0~7.9 Gouda 7.09±1.01
6.3~7.3 Emmental 6.92±0.56

12.6~13.1 Feta 12.89±0.25
13.4~16.4 Blue 14.86±1.51
17.9~20.2 Gruyere 19.15±1.13

0 Bule d`auvergne ND
4.7~15.6 Edam 10.15±7.65

Fresh cheese
(n=1) 0 Mascarpone ND

ND: not detected
Source: Lim et al.(2013)

의 함량을 보였고, 페타 치즈(12.89 mg/kg), 블루 치즈(14.86 
mg/kg), 그루이어 치즈(19.15 mg/kg)가 높은 함량을 보였으
며, 생치즈에서는 검출되지 않았다. 수입치즈의 안식향산
검출율은 69.23%로 국내 치즈(66.66%)보다 높은 수준으로
나타났다고 하였다.

3. 유제품의 안식향산 일일 허용섭취량
소비자의 benzoate 국가평균추정섭취량은 일본 0.18 mg/

체중 kg/일부터 미국 2.3 mg/체중 kg/일까지의 범위이다. 
고 소비자 benzoate의 추정섭취량은 국가규격의 식품첨가
물 수준에 기초하여 미국에선 7.3 mg/체중 kg/일이고, 중국
은 14 mg/체중 kg/일이다. 한편, 네덜란드에서는 16~18세
청소년의 평균 총 일일섭취량이 34 mg이고, 최대 66 mg(van 
Dokkum et al., 1982)이라고 하였고, 핀란드에서는 사람당, 
일일당 40 mg을소비한다고추정하였다(Penttila et al., 1988). 
EU 규정에 따르면 benzoic acid의 일일 허용섭취량(ADI)은
5 mg/체중 kg/일 또는 성인 70 kg의 경우 350 mg에 해당되
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Table 9. Acceptable dairy intake(ADI) and standard of benzoic  
acid in dairy product

Standard ADI Max. level
Korea - Not detected
FDA - 0.1%(Sodium benzoate)

CODEX 5 mg/body 
weight kg/day

300 mg/kg
(Fruit or flavored yoghurt)

Japan - Not detected
EU 5 mg/body weight kg/day -

며, FAO/WHO가 평가한 일일 허용섭취량(ADI) 역시 동일
하게 5 mg/체중 kg으로 정하고 있다. 국내에서는 Choi 등
(2008)이 한국인의 식이를 통한 보존료의 일일 추정섭취량
과 안전성 평가에서 안식향산류 215.34 μg/kg․bw/day, 파
라옥시안식향산에스터류 5.01 μg/kg․bw/day로 산출되었

으며, ADI 대비 각각 4.3, 0.1%로 섭취 수준은 안전한 것으
로평가되었다. 유제품중의안식향산에 대한허용기준(Table 
9)을 보면 FDA가안식향산나트륨으로서 0.1% 이하이고, CODEX
는 과일 또는 Flavored 요구르트에 한하여 인식향산, 안식
향산나트륨, 안식향산칼륨, 안식향산칼슘 포함 300 mg 이
하/kg를 설정하고 있는 반면, 국내식품첨가물공전, 일본 후
생성 규격에는 규격이 설정되어 있지 않다. Lim 등(2013)
에 따르면 국내 유통 중인 발효유는 0~16.5 mg/kg, 치즈 중
자연치즈는 0~16.36 mg/kg, 가공치즈는 5.95~20.8 mg/kg의
안식향산이검출되었다. 안식향산이생성되는발효유및치즈의
농도는 최대농도로 하였을 때 각각 16.5 mg/kg과 20.8 mg/ 
kg이었고, 안식향산 추정 일일섭취량은 각각 9.43 μg/kg․
bw/day과 2.29 μg/kg․bw/day로 FAO/WHO가 평가한 일일
허용섭취량(ADI) 5 mg/kg 대비 0.23%로 섭취수준은 매우
안전한 것으로 평가되었다고 하였다. 

결 론

국내외적으로 축산식품 관련 안전사고가 대형화 추세에

있음에 따라 국민의 관심은 식품안전에 초점이 맞추어지고

있다. 안식향산은 식중독 및 식품부패와 관련 있는 여러 박
테리아, 효모 및 곰팡이에 대한 항균활성이 있기 때문에 산
성식품에서 보존제로 식품업체에서 널리 사용되고 있다. 
안식향산은 과일, 야채, 양념류와 견과류와 같은 식품에서, 
또한 낮은 농도로 우유 특히 유제품에서도 자연적으로 발

생한다고 보고되고 있고, 실제로 식품 원료에 자연적으로
함유되어 있거나 식품가공공정 특히 발효과정 중에 미생물

에 의한 대사산물로 생성되기도 한다. 젖산균은 우유에 자
연적으로 존재하는 hippuric acid를 benzoic acid로 전환함

으로써 우유 및 유제품의 천연 성분으로 함유되어 있다. 
EU 규정 및 CODEX에 따르면 benzoic acid의 일일 허용섭
취량(ADI)은 5 mg/체중 kg/일을 정하고 있다. 그러나 우리
나라에서는 안식향산에 대한 일일 허용섭취량과 인위적이

아니라 자연발생적으로 생성되는 안식향산에 대한 허용기

준이 마련되어 있지 않아, 선의의 업체가 피해를 받지 않도
록 조속히 설정할 필요가 있다.  
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