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I. 서론

식품위생법 제 2조에 의하면 식품첨가물은 식
품을 제조ᆞ가공 또는 보존함에 있어 식품에 첨
가, 혼합, 침윤 기타의 방법으로 사용되는 물질(기
구 및 용기, 포장의 살균, 소독의 목적에 사용되어 
간접적으로 식품에 이행될 수 있는 물질을 포함한

다)로 정의하고 있다(1). 국내에서 사용되고 있는 
식품첨가물은 과학적인 근거를 바탕으로 안전성

이 확보된 경우에만 식품위생법에 의해 기준규격 
및 사용기준이 허용되고 있지만, 국가마다 식품첨

가물의 지정현황 및 사용기준이 달라서 제외국에

는 지정되어 있으나 국내에서는 아직 지정되지 않
은 미지정 식품첨가물의 현황 및 체계적인 안전관

리 방안이 요구되고 있는 실정이다(2, 3). 이들 미
지정 식품첨가물들이 비의도적 혼입으로 인하여 
국내 수입식품 중에 함유되어 유통되어도 아직 국
내에서는 기준규격 및 분석법이 마련되어 있지 못

하여 이들 식품첨가물의 체계적인 관리방안 도출

이 어려운 상황이다(4). 
최근 들어, 국가별로 식문화적인 요인 및 식품

산업의 특성에 따라 지정된 식품첨가물의 종류와 
사용기준이 상이하기 때문에 수입 식품으로부터 
우리나라에서 허용되지 않은 식품첨가물이 검출

되거나 사용할 수 없는 대상 식품에서 검출되어 
식품첨가물 공전의 사용기준에 위반되는 사례가 
발생하기도 한다. 또한, 제외국에서 지정되어 사
용 중인 식품첨가물에 대한 안전성이 확보되었다 
할지라도, 자국의 실정에 맞게 안전성을 재평가하

여야 하며, 국내에서 유통되는 수입식품 중 미지

정 식품첨가물 함유량 실태조사 등의 과학적인 근
거를 토대로 이들 식품첨가물의 사전·사후 관리방

안은 모색되어야 한다. 
한편, 국내에서는 지정된 식품첨가물의 경우에 

한하여 체계적인 안전관리를 위한 식품 중 식품

첨가물에 대한 과학적인 분석법이 마련되어 있
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을 뿐, 국내 미지정 식품첨가물에 대한 분석방법

은 아직 확립되어 있지 않다(5-7). 미국, 유럽연합, 
일본 등에서는 Brown FK, Brown HT, Litholrubine 
BK, Canthaxanthin, Silver, Boric acid, Sodium tetrabo-
rate, n-Heptyl-p-hydroxybenzoate, Biphenyl, Dimethyl 
dicarbonate, 4-Hexylresorcinol, Extracts of rosemary, 
Octyl gallate, Dodecyl gallate 등의 식품첨가물을 착
색료, 보존료 및 산화방지제 등으로 사용 중에 있
다. 이들 식품 첨가물은 국내에서 아직 미지정 되
어 기준규격은 물론 식품 중 분석법에 대한 과학

적인 근거가 마련되어 있지 않은 실정이다. 이러

한 관점에서 본고에서는 국내 미지정 식품첨가물 
중 착색료, 보존료 및 산화방지제를 중심으로 제
외국에서의 지정현황 및 사용기준 등을 소개하고

자 한다.

II. 본론

1. 국내외 착색료, 보존료 및 산화방지제의 지정현황

식품첨가물 중 착색료, 보존료 및 산화방지제를 
중심으로 국가별 지정현황을 조사한 결과, 착색료

의 경우에는 현재 세계 각국에서 식용으로 허용

되고 있는 색소는 약 60여종으로 국내 지정 착색

료는 화학적 합성품 26개 품목과 천연첨가물 24
개 품목으로 총 50개 품목이 지정되어 있다(Table 
1). 우리나라에서 현재 사용이 허가된 착색료 중 
화학적 합성품은 동클로로필린나트륨, 삼이산화

철, 수용성 안나토, 철클로로필린나트륨, 베타-카
로틴, 황산동, 이산화티타늄, 베타-아포-8’-카로티

날, 동클로로필, 동클로로필린칼륨, 카르민 및 타
르계 색소 등이 있다. 타르색소는 녹색 3호, 적색 2
호, 적색 3호, 적색 40호, 적색 102호, 청색 1호, 청
색 2호, 황색 4호, 황색 5호 등 9종과 녹색 3호 알루

미늄레이크, 적색 2호 알루미늄레이크, 적색 40호 
알루미늄레이크, 청색 1호 알루미늄레이크, 청색 
2호 알루미늄레이크, 황색 4호 알루미늄레이크, 
황색 5호 알루미늄레이크 등 7종으로 총 16품목

Table 1. 국내 지정 착색료의 제외국 지정현황

착색료 품목명 한국 유럽 미국 일본

동클로로필 ○ ○ - ○

동클로로필린나트륨 ○ ○ ○ ○

동클로로필린칼륨 ○ ○ - -
비타민B2 ○ ○ ○ ○

비타민B2 인산 에스테르 나트륨 ○ ○ ○ ○

식용색소적색 제102호 ○ ○ - ○

식용색소적색제2호 ○ ○ - ○

식용색소적색제2호 알루미늄레이크 ○ ○ - ○

식용색소적색제3호 ○ ○ ○ ○

식용색소적색제40호 ○ ○ ○ ○

식용색소적색제40호 알루미늄레이크 ○ ○ ○ ○

식용색소청색제1호 ○ ○ ○ ○

식용색소청색제1호 알루미늄레이크 ○ ○ ○ ○

식용색소청색제2호 ○ ○ ○ ○

식용색소청색제2호 알루미늄레이크 ○ ○ ○ ○

식용색소황색제4호 ○ ○ ○ ○

식용색소황색제4호 알루미늄레이크 ○ ○ ○ ○

식용색소황색제5호 ○ ○ ○ ○

식용색소황색제5호 알루미늄레이크 ○ ○ ○ ○

이산화티타늄 ○ ○ ○ ○

ß-카로틴 ○ ○ ○ ○

카르민 ○ ○ ○ -
삼이산화철 ○ ○ ○ ○

식용색소녹색 제3호 ○ - ○ ○

식용색소녹색제3호 알루미늄레이크 ○ - ○ ○

ß-아포-8’-카로티날 ○ ○ ○ -
금박 ○ ○ - ○

비트레드 ○ ○ ○ ○

심황색소 ○ ○ ○ ○

안나토색소 ○ ○ ○ ○

알팔파추출색소 ○ ○ ○ -
백단향색소 ○ - ○ ○

자주색고구마색소 ○ ○ - ○

자주색옥수수색소 ○ ○ - ○

자주색참마색소 ○ ○ - ○

적무색소 ○ ○ - ○

적양배추색소 ○ ○ - ○

차즈기색소 ○ ○ - ○
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특집: 국내외 식품첨가물의 지정현황 및 관리방안

에 대한 사용이 허용되어 있다. 일본은 12종, EU 
(유럽연합)가 16종, 미국 9종, Codex(국제식품규

격위원회)는 15종의 타르색소가 허용되어 있다

(8, 9). 식물성 천연색소에는 안나토색소, 감색소, 
고량색소, 마리골드색소, 적무색소, 베리류 색소, 
비트레드, 심황색소(울금색소), 적양배추색소, 치
자적색소, 치자청색소, 치자황색소, 카카오색소, 
루틴, 타마린드색소, 파프리카추출색소, 자주색

고구마색소, 자주색참마색소, 차즈기색소, 클로

로필, 포도과즙색소, 피칸너트색소, 카로틴, 토마

토색소, 포도과피추출색소, 홍화적색소, 홍화황

색소, 알팔파추출색소, 자주색옥수수색소, 포도

종자추출물, 무궁화색소, 백단향색소, 사프란색

소, 시아너트색소, 양파색소 등이 있다(10, 11). 한
편, 제외국에는 지정되어 있으나 아직 국내 미지

정 첨가물로는 Orange B, Citrus Red No.2, Quinoline 
yellow, Brown FK, Brown HT, Patent Blue V, Green 
S, Red 2G, Brilliant Black BN, Azorubine 등이 있다. 
한편, 식품 등의 보존효과를 높이기 위해 사용

되는 주된 보존료는 데히드로초산, 소르빈산, 안
식향산 및 그 염류(나트륨 및 칼륨), 파라옥시안식

향산메틸, 파라옥시안식향산이소프로필, 파라옥

시안식향산부틸, 파라옥시안식향산이소부틸, 프
로피온산 등 10여종에 이르며, 각각의 보존료는 
식품에 따라 사용기준이 설정되어 있어 식품별 
잔류허용량이 설정되어 있다. 사용기준이 설정되

어있지 않은 식품의 경우 식품의 규격상 검출되

어서는 안되고, 검출이 된 경우 기준규격 위반으

로 판매, 유통, 진열 등이 금지되고 있다(12). 국가

별로 사용이 허용된 보존료의 종류는 매우 다양

하며, 제외국에서 허용된 보존료 성분이 국내에는 
허용되어있지 않은 경우가 있어 이에 대한 분석법 
및 기준 규격 관리 등이 필요한 실정이다(Table 2). 
국내에는 미지정 되어 있지만 제외국에서 사용 중
인 보존료로는 Dehydroacetic acid, Sodium sorbate, 
Potassium propionate, Hexa-methylene-tetramine, Bu-
tyl p-Hydroxybenzoate, Sodium ethyl p-hydroxyben 
zoate, Sodium methyl p-hydroxybenzoate, Isopropyl p-
Hydroxybenzoate, Isobutyl p-Hydroxybenzoate, Pro-
pyl p-hydroxybenzoate, n-Heptyl p-hydroxybenzoate, 
Biphenyl; Diphenyl, Boric acid, Sodium tetraborate, 
Dimethyldicarbonate 등이 있다.
산화방지제는 목적하는 기능 이외에 인체에 바

람직하지 못한 독성을 가질 수 있기 때문에, 세
계 여러 나라에서는 법적으로 산화방지제 사용

대상 식품 및 최대 허용량을 규제하고 있다(13, 
14). Table 3과 같이 유럽, 미국, 일본, 한국에서는 
각각 18, 9, 14, 29개의 식품첨가물을 산화방지제

착색료 품목명 한국 유럽 미국 일본

치자청색소 ○ - - ○

치자황색소 ○ - - ○

카라멜색소 ○ ○ ○ ○

카로틴 ○ ○ ○ ○

코치닐추출색소 ○ ○ ○ ○

클로로필 ○ ○ ○ ○

토마토색소 ○ ○ ○ ○

파프리카추출색소 ○ ○ ○ ○

포도과즙색소 ○ ○ ○ ○

포도과피색소 ○ ○ ○ ○

Table 2. 국내 지정 보존료의 제외국 지정현황

품목명 한국 미국 유럽 일본

Sodium dehydroacetate ○ ○ - ○

Sorbic acid ○ ○ ○ ○

Potassium sorbate ○ ○ ○ ○

Calcium sorbate ○ ○ ○ -
Benzoic acid ○ - ○ ○

Sodium benzoate ○ ○ ○ ○

Potassuim benzoate ○ - ○ -
Calcium benzoate ○ - - -
Methyl p-hydroxybenzoate ○ ○ ○ -
Ethyl p-hydroxybenzoate ○ - ○ ○

Propionic acid ○ ○ ○ ○

Sodium propionate ○ ○ ○ ○

Calcium propionate ○ ○ ○ ○
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로 지정되어 사용하고 있으며, 국내에서는 Pro-
pyl gallate, Erythorbic acid, Tert-butylhydroquinone 
(TBHQ), Butylated hydroxyanisole (BHA), Butylated 
hydroxytoluene (BHT), Disodium EDTA & Calcium 
Disodium EDTA, Ascorbyl Palmitate, Ascorbyl Stea-

rate 등 8개 품목에 대한 분석법이 식약처에서 발
간한 ‘식품 중 식품첨가물 분석법’에 제시되어 있
다. 하지만 제외국에서 산화방지제로 사용되고 있
는 식품첨가물 중 2,4,5-Trihydroxybutyrophenone, 
4-Hexylresorcinol, Anoxomer, Ascorbic acid, Delta-
tocopherol, Dilauryl thiodipropionate, Dodecyl gallate, 
Ethoxyquin, Extracts of rosemary, Gamma-tocopherol, 
Guaiac resin, Isopropyl citrate, L-Cysteine monohydro 
chloride, Octyl gallate, Thiodipropionic acid 등은 아
직 국내에서 지정되어 있지 않은 산화방지제이다. 

2. 국내 미지정 식품첨가물의 사용기준 및 연구현황

제외국에는 지정되어 사용되고 있으나 국내에

서는 미지정된 식품첨가물에 대한 사용기준 및 연
구현황은 Table 4와 같다.  

가. 미지정 착색료

착색료 중 Brown FK(E154)는 갈색의 mono-, di-, 
tri-azo dye로 구성된 혼합물로 유럽에서 훈제 및 
청어에 20 mg/kg으로 허용된 식품첨가물이다(15). 
Brown HT는 갈색의 bis-azo dye로 유럽에서 허용

된 착색료로 탄산음료, 초코케이크를 비롯한 제
과용 식품, 사탕, 소스, 향신료, 피클, 코코아, 캐
러멜, 우유, 치즈, 요거트, 잼, 과일제품, 생선 등
에 허용된 식품첨가물이며 ADI(일일섭취허용량, 
Acceptable Daily Intake)를 1.5 mg/kg BW/day로 보
고하였다(16).  

Canthaxanthin는 카로티노이드계 색소로 일부 
다른 카로티노이계 물질들과 함께 주로 all-trans 
ß-carotene-4,4’-dione으로 구성되어 있으며, 유럽

에서 소시지나 동물 사료의 착색료로 허용되어 
있고 ADI를 0.03 mg/kg BW/day으로 설정하였다

(17, 18). 

나. 미지정 보존료

국내 미지정 보존료 중 Boric acid은 유럽 위원

회(European Commission)에서 식품첨가물(E284, 

Table 3. 국내 지정 산화방지제의 제외국 지정현황

산화방지제 품목명 한국 미국 유럽 일본

Alpha-tocopherol ○ - ○ ○

Butylated hydroxyanisole ○ ○ ○ ○

Butylated hydroxytoluene ○ ○ ○ ○

Calcium ascorbate ○ - ○ -
Disodium EDTA and Calcium 
disodium EDTA

○ - - ○

Enzymatically decomposed apple 
extract

○ - - -

Enzymatically modified rutin ○ - - -
Erythorbic acid ○ - ○ ○

Fatty acid esters of ascorbic acid ○ - ○ ○

Ferulic acid ○ - - -
Gallic acid ○ - - -
Garden balsam extract ○ - - -
Potassium metabisulfite ○ - - -
Propyl gallate ○ ○ ○ ○

Quercetin ○ - - -
Rutin ○ - - -
Sesame seed oil unsaponified 
matter

○ - - -

Sodium ascorbate ○ - ○ ○

Sodium bisulfite ○ - - -
Sodium erythorbate ○ - ○ ○

Sodium hydrosulfite ○ - - -
Sodium metabisulfite ○ - - -
Sodium sulfite ○ - - -
Sulfur dioxide ○ - - -
Tea catechin ○ - - -
Tea extract ○ - - -
Tert-butylhydroquinone ○ ○ ○ -
Tocopherols ○ - ○ ○

γ-Oryzanol ○ - - -
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E285)로서 사용이 허가되어 있다. 유럽의 경우 
Boric acid의 사용기준은 Sturgeon eggs(caviar)에 
한해 최대 허용량이 4,000 mg/kg로 설정되어 있
다(19, 20). Sodium tetraborate는 유럽 위원회에서 
식품첨가물(E285)로서 사용이 허가되어 있으며, 
caviar에 한하여 Boric acid로서 4,000 mg/kg이하로 
최대 사용기준으로 설정되어 있지만 미국의 경우 
식품첨가물로서 사용은 허가되어 있지 않는 실정

이다(20). Biphenyl은 곰팡이의 생육을 억제하는

데 이용되며, 유럽위원회에서 식품첨가물(E230)
로 사용이 허가되어 있으며(21, 22), Dimethyl 
dicarbonate는 미국 FDA에서 1988년부터 와인에

서 보존료로서 최대 200 mg/L로 허용되고 있으

며, 유럽에서도 식품첨가물(E242) 용도로 사용되

고 있다(23). 와인의 보존료로 유용하며, 탄산 또
는 비탄산 과즙 음료, 스포츠 음료, 아이스 차 같은 
비알코올 음료를 안정화 하는데 사용되고 있다. 
n-Heptyl-p-hydroxybenzoate은 유럽에서는 식품첨

Table 4. 국내 미지정 식품첨가물의 사용기준

미지정 식품첨가물 대상식품 및 사용기준 주용도

Brown FK
- 훈제청어 및 연어 등
- 20 mg/kg이하

착색료

Brown HT
-  탄산음료, 초코케이크를 비롯한 제과용 식품, 사탕, 소스, 향신료, 피클, 코코아, 캐러멜,  
우유, 치즈, 요거트, 잼, 과일제품, 생선 등

착색료

Canthaxanthin - 소시지나 동물(송어/연어/닭)사료의 착색료 착색료

Silver
- 유럽 : 과자 코팅 및 초콜릿이나 주류 장식용으로 허용
- 미국 :  착색료로 지정, 화장품에 손톱 광택용으로 최종제품에 1%를 넘지 않도록 허용,  

음용수(drinking water)에 5 µg/litre 이하.
착색료

Boric acid
- 캐비어 등에 사용
- 4,000 mg/kg(max level)

보존료

Sodium tetraborate
- 캐비어 등에 사용
- 4,000 mg/kg(max level, boric acid 로서 정량)

보존료

Biphenyl; Diphenyl
- Citrus fruit, Surface treatment 
- 70 mg/kg(max level)

보존료

Dimethyl dicarbonate
- Liquid tea concentrate, alcohol-free, fruit wines and alcohol-reduced wine
- 250 mg/kg(max level)

보존료

n-Heptyl p-hydroxyben-
zoate

- Fermented malt beverages and noncarbonated soft drinks (12 µg/mL)
- Fruit based beverages (20 µg/mL)

보존료

4-Hexylresorcinol
- 새우 및 갑각류의 흑색반점 생성억제
- EU기준 : 2 ppm이하, 캐나다/중국 1 ppm

산화
방지제

Octyl gallate (OG) & 
Dodecyl gallate (DG)

- 버터류, 스프, 감자제품, 곡물류 스낵제품, 마가린
- EU기준 TBHQ, BHA, BHT를 혼용하여 200 ppm 이하

산화
방지제

2,4,5-Trihydroxy
butyrophenone
(THBP)

- 버터류, 스프, 감자제품, 곡물류 스낵제품, 마가린
-  유럽연합에서 THBP는 단일 또는 혼용하여 oil 또는 fat 식품에 200 ppm을 초과하여서는  
안됨

산화
방지제

Extracts of rosemary
-  유럽에서는 분말 우유 200 ppm, 아시스크림 제조용 분말우유 30 ppm, 유지 30 ppm,  
건조감자 200 ppm, 소시지 100 ppm 등

- 중국에서는 식물성 및 동물성 유지에 700 ppm, 기타 제품에는 300 ppm으로 사용

산화
방지제

Thiodipropionic acid
- Fat 및 oil 제품
- 미국에서 다른 항산화제와 혼용하여 200 ppm 이하로 사용

산화
방지제
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가물(E209)로 분류되어 보존료로서 사용되고 있
으며, 피부에 적용하는 의약품, 화장품은 물론 식
품에서도 널리 이용되고 있는 보존료로 알려져 있
다. 파라벤류를 함유하는 제품 중 식품으로는 샐
러드 드레싱, 마요네즈, 향신료를 첨가한 소스, 조
리된 야채 식품, 화학적으로 만든 과일주스, 젤리, 
소프트드링크, 냉장 유제품, 캔디 등이 있다(24).

다. 미지정 산화방지제

산화방지제인 4-Hexylresorcinol은 식품에서 
색 보존제를 목적으로 식품첨가물로 사용하

고 있다. 특히, 새우, 랍스타 및 갑각류의 흑색증

이 발생하는 것을 억제하는 합성 산화방지제로

써 대부분의 나라에서 첨가되어 사용되고 있다

(25-30). Extracts of rosemary는 로즈마리의 잎과 
꽃을 정제수, 에탄올, 프로필렌글리콜, 1,3-부틸

렌글리콜 또는 이들의 혼합액을 추출하여 얻은 
추출물로 식약처 화장품성분에서 정의하고 주
로 착향제, 피부컨디셔닝제 등으로 이용되고 있
다(31-34). Octyl gallate는 식품 및 유지의 산화방

지제로서 사용이 허가되어 있고, 유럽연합에서

는 Propyl gallate, Octyl gallate, Dodecyl gallate 및 
TBHQ, BHA, BHT를 혼용하여 200 ppm 이하를 
사용기준으로 하고 있다(35-38). 2,4,5-Trihydroxy 
butyrophenone(THBP)는 Propyl gallate, Octyl 
gallate, Dodecyl gallate와 함께 식용유지, 식용우

지, 식용돈지, 탈수감자, 버터류 및 버터가 함유

된 초콜릿 및 크래커 제품 등에 사용되며, THBP 
단일 또는 혼용하여 oil 또는 fat 식품에 200 ppm을 
초과하지 못하게 규정하고 있다. Thiodipropionic 
acid는 oil 및 fat 제품에 사용, 주로 BHT와 BHA의 
시너지 효과를 위해 함께 사용하며 미국 FDA에

서 다른 항산화제와 혼용하여 200 ppm 이하로 사
용하는 것을 기준으로 한다. 
이들 미지정 식품첨가물의 안전성은 JECFA

와 유럽연합의 기준에 따라 동물독성실험을 통
해 일일섭취허용량을 설정하고 있고, 미국, 일
본, 이탈리아, 브라질 등 여러 나라에서 식품첨가

물의 식이섭취량 평가를 실시한 바 있다. 우리나

라에서는 현재 식품첨가물 공전에 등록된 식품

첨가물들의 대사, 독성시험 및 평가자료에 대한 
JECFA, 일본, 유럽의 최신 데이터 수집과 정리를 
통한 데이터베이스의 구축으로 식품첨가물에 대
한 안전성을 확보하고자 노력하고 있다. 일부 연
구자에 의하여 학술적 논문이 보고되고 있긴 하
지만, 국내 미지정 식품첨가물에 대한 구체적인 
관리체계가 구축되어 있지 않기 때문에 사전 예
방적 차원에서의 식품 중 분석법의 마련, 독성평

가 등의 연구가 시급한 실정이다.

III. 결론

국내 소비자들의 식품안전에 대한 의식 수준이 
높아지고, 식품첨가물에 대한 이해도와 건강증진

의 욕구가 높아짐에 따라 국내에서 유통되는 식품 
중 식품첨가물의 안전한 관리체계의 구축은 필연

적인 상황이다. 우리나라에서는 식품위생법에 의
거하여 식품 중 식품첨가물의 사용을 엄격하게 규
제하고 있으며, 이들 식품첨가물에 대한 기준규격

이 마련되어 있다. 하지만, 국가별로 식문화적인 
요인 및 식품산업의 특성이 다르기 때문에 국가 
간의 식품첨가물의 지정현황과 사용기준이 서로 
상이하다. 제외국에는 지정되어 있으나 국내에는 
아직 미지정 되어 있는 식품첨가물의 경우, 미지

정 식품첨가물의 안전관리 체계 구축을 위하여 이
들 식품첨가물에 대한 제외국의 사용현황 조사 및 
국내 유통 수입식품 중 함유량 실태조사가 선행되

어야 한다. 또한, 제외국에서의 안전성 연구결과

를 토대로 국내에서의 안전성 재평가 및 사용기준

에 대한 과학적인 관리방안을 마련한다면, 미지정 
식품첨가물의 사전ᆞ사후 관리가 가능하고, 국가

간의 기준규격 차이로 인한 통상무역의 마찰을 방
지할 수 있으며, 국내 식품산업 발달에 기여할 뿐
만 아니라 미지정 첨가물에 대한 막연한 불안감을 
가지고 있는 소비자에게 안전한 먹거리를 제공할 
수 있을 것으로 사료된다.   
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