
48
식품과학과 산업 3월호 (2016)

식품과학과 산업특집 식품첨가물

글루탐산나트륨(Monosodium glutamate; 
MSG)의 안전성 이슈에 대한 과학적 고찰:

Scientific review on safety of monosodium glutamate

이 광 원
Kwang-Won Lee

고려대학교 생명공학과 
Department of Biotechnology, College of Life Science & Biotechnology, Korea University

*Corresponding author: Kwang-Won Lee
Department of Biotechnology, College of Life Science and Biotechnology,  
Korea University, Anam-Dong, Sungbuk-Gu, Seoul 02841, Korea
Tel: +82-2-3290-3027 
FAX: +82-2-927-1970
E-mail: kwangwon@korea.ac.kr

1. 서론

독성학 학문의 기초 개념을 내세웠던 16세기 

무렵의 Paracelsus는 “모든 것은 독성을 가지고 있

다. 단지 적정량(right dose)이 치료약(remedy)과 

독(poison)을 구분할 따름이다.”라는 유명한 주장

을 하였다(1). 하긴 우리가 매일 마시는 물도 과

도한 양을 한꺼번에 섭취하면 생명이 위험하여 

질 수도, 페니실린의 경우는 적정량을 대상 환

자에 투여하면 세균으로 인한 감염을 치료할 수 

있기에 이 경우에는 독으로 간주하지는 않는다. 

국내에서 상업적으로 유통되는 모든 식품첨가

물에 관해서는 식품위생법에 의해 그 품질과 성

상 및 안전성에 기준이 마련되어 있으며 이는 식

품의약품안전처(식약처)가 자체 시험 및 국외 식

품안전관련 기관과의 비교를 통해 안전성을 보

장하고 있으며, 현재의 과학적인 독성 및 안전에 

관한 결과를 지속적으로 적용하여 해당 식품첨

가물의 일일섭취허용량의 지속내지는 수정에 대

한 검증을 하고 있다. 

식품안전이라는 이슈에 관하여 우리나라 국민

은 상당히 관심이 높다. 이는 선진화 사회로 진입

하는 과정에서 나타나는 사회적 발전의 현상이

기도 하다. 그중 하나의 사례가 식품첨가물인 L-

글루탐산나트륨(L-monosodium glutamate, MSG, 

글루탐산나트륨)에 대한 안전성 이슈를 들 수가 

있다. 식약처에서는 국내외의 과학적 사실을 근

거로 글루탐산나트륨의 유해성에 대하여 ‘안전

하다’는 평가를 내린 바 있다(2). 그럼에도 불구

하고, 과학적이지 않은 무분별한 비난과 왜곡으
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로 소비자를 혼란시키고 사회·경제적으로 심각

한 손실과 소모적인 논쟁을 초래하고 있다. 이

러한 글루탐산나트륨에 대한 소모적이고 불필요

할 수 있는 논쟁이 시정되기를 바라는 입장에서, 

글루탐산나트륨의 생리, 신진대사 및 안전성에 

중점을 두어 과학적인 고찰을 제공하고자 한다.   

2. 글루탐산나트륨의 이화학적 특성

글루탐산나트륨은 IUPAC 명명법에 의해 so-
dium (2S)-2-amino-5-hydroxy-5-oxo-pentanoate
로 명명되고 아미노산인 L형 글루탐산에 나트

륨 1분자가 결합한 물질로서, 88%가 글루탐산

이며 12%가 나트륨으로 되어 있다. 분자식은 

C5H8NNaO4이고, 분자량은 169.11이다. 글루탐산

나트륨에는 L형과 D형이 있으며 감칠맛을 내는 

것은 L형뿐이다. L-글루탐산나트륨은 L-글루탐

산이 해리된 형태(-COO-)일 때 감칠맛이 나며, 

비 해리 상태인 L-글루탐산(-COOH)은 감칠맛

이 없다. 사실 글루탐산은 물에 잘 안 녹는데 나

트륨이 달라붙어 염의 형태인 글루탐산나트륨이 

되면 잘 녹으면서 감칠맛을 내는 것이다. 

3. 글루탐산나트륨과 감칠맛

글루탐산나트륨의 역치는 0.014-0.03%이며, 

식염의 0.2%, 설탕의 0.5%와 비교하여 맛 향상능

력이 우수하다. 단백질은 분자량이 커서 맛을 느

낄 수 없지만 아미노산은 분자량이 매우 작기 때

문에 소량으로 존재하여도 특유의 맛으로 느낄 

수 있다. 따라서 글루탐산나트륨을 사용하면 고

기를 사용하는 것 보다 200배 강한 감칠맛을 느

낄 수 있다. 소수성의 분자량 3000 이하인 아미

노산(valine, leucine, isoleucine, methionine, phenyl-
alanine, tyrosine)은 쓴맛을 내며, 염기성 아미노

산(lysine, arginine, histidine) 또한 쓴맛을 가진다.  

분자량이 적은 아미노산(glycine, alanine)이나, 분

자량이 적으면서 친수기(OH)기가 있는 serine, 
threonine은 단맛을 나타낸다. 친수성이며 분자량

이 약간 큰 산성아미노산(글루탐산과 아스파르

트산)이 감칠맛을 내며, 특히 글루탐산의 분자구

조는 아스파르트산 보다 분쇄 사슬이 긴 구조로 

이루어져 있어 감칠맛도 3배 강하다(3).

4. 식품 내 글루탐산

보통 단백질을 구성하는 아미노산의 15% 이상

이 글루탐산이다. 우리가 먹는 식품에는 다른 아

미노산에 비하여 글루탐산이 압도적으로 많다. 

밀 단백질은 40%, 토마토 단백질은 37% 이상이 

글루탐산으로 이루어져있다(4). 쇠고기와 우유, 

치즈, 요구르트, 달걀 등에 글루탐산이 많이 함

유되어 있고, 해수어나 담수어 등의 수산물에도 

글루탐산의 함량이 높다. 또한 콩나물, 두부뿐만 

아니라 된장, 고추장, 간장 등의 콩 가공식품에도 

글루탐산이 많다. 국수, 빵과 같은 밀가루제품과 

기호식품인 커피, 코코아에도 단백질 중에서 글

루탐산의 비율이 가장 높고 심지어 과일의 단백

질 중에서도 글루탐산이 가장 높은 비율을 차지

한다. 특히 모유에는 우유보다 단백질은 적으면

서 유리 글루탐산은 10배나 많다. 

그림 1. 글루탐산(A)과 글루탐산나트륨(B)의 구조
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고기는 단백질 함량이 많으므로 글루탐산의 양

도 많다. 하지만 단백질을 많이 필요로 하는 생

물이라 글루탐산의 99%는 단백질 상태로 존재

하고 아미노산 상태로 존재하는 것은 1% 수준이

다(4). 식물의 경우 단백질의 비율이 낮아서 글

루탐산의 양이 적다. 하지만 존재하는 글루탐산

의 10% 이상은 아미노산 상태이다. 이것은 동물

에 비하여 10배나 높은 비율이다. 샤브샤브 국물

에 채소를 넣었을 때 감칠맛을 진하게 느끼는 이

유도 여기에 있다. 따라서 인간은 발효 등 분해

를 통해서 유리 글루탐산의 비율을 높이거나 천

연에서 유리 글루탐산의 비율이 높은 것을 찾아 

맛의 원료로 사용했다. 감칠맛을 높이는 가장 효

과적인 방법은 단백질을 분해하는 것이다. 미생

물의 효소를 이용하여 단백질을 분해하여 감칠

맛을 내는 것은 생각보다 아주 오래되었다. 우

유의 단백질을 분해한 치즈, 콩의 단백질을 분해

한 된장, 간장, 생선의 단백질을 분해하는 젓갈

이 대표적이다. 

우유는 아미노산 상태로 존재하는 글루탐산의 

비율이 0.2%에 불과하다. 그러나 치즈를 만드는 

과정에서 충분한 숙성을 통해 미생물에 의해 분

해되어야 10% 정도의 비율로 아미노산 상태의 

글루탐산이 되는데 비하여, 잘 익은 토마토는 무

려 59%가 유리 글루탐산으로 존재한다.

5. 글루탐산의 체내 대사 및 생리 작용

다른 어떤 단백질을 먹어도 우리 몸속에서는 글

루탐산이 만들어진다.  글루탐산은 ornithine, arginine 
등 여러 아미노산에서 생합성된다. α-ketoglutarate
는 글루탐산 탈수소효소와 글루탐산-옥살로아세

트산 아미노기전달효소에 의해 글루탐산으로 전

환된다. 또한 생체 내에서 글루타민 합성효소와 

글루탐산-세미알데하이드 탈수소효소 등의 작

용에 의하여 다른 물질로 대사된다. 글루탐산은 

두 γ-글루타밀 화합물(글루타민 그리고 글루타

표 1. 단백질에 함유된 글루탐산 비율

단백질 종류 글루탐산(%) 단백질 종류 글루탐산(%)

쇠고기 15.5 밀(글리아딘) 43.7
우유 전지분유 17.8 밀(글루테닌) 35.9
우유 카제인 21.5 옥수수(제인) 31.3

모유 17.0
옥수수

(글루테닌)
12.9

닭고기 15.9 쌀(오리제닌) 14.5
전란 11.9 콩(글리시닌) 19.5

난백
(계란 흰자)

12.7 땅콩(아라킨) 19.5

돼지고기 15.5 커피 34.8
고등어 15.55 포도 14.1

토마토 37.0

출처: �최낙언, 노중섭. 아무도 알려주지 않는 감칠맛과 MSG 
이야기. 리북, p.34. (2013) (4)

표 2. 식품 재료들의 글루탐산 제공 물질 함량(mg/100 g) 

글루탐산

다시마 2,240
파마산 치즈 1,680

김 1,378
절인 햄 337

에멘탈 치즈 308
토마토 246

체다 치즈 182
패주(조개) 140

녹색 아스파라거스 106
푸른 완두콩 106

양파 51
시금치 48

녹차 엑기스 32
닭 22
대게 19
쇠고기 10
감자 10

돼지고기 9

출처: �최낙언, 노중섭. 아무도 알려주지 않는 감칠맛과 MSG 
이야기. 리북, p.41. (2013) (6)
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티온)의 주요 생화학적 전구체로 작용한다. 글

루타민은 세포 내부와 외부에서 일어나지만 글

루타티온은 대부분 세포 내부에 국한된다. 특히, 

글루타티온은 세포 내의 산화스트레스를 억제하

는 물질로 알려져 있으며, 활성 산소종에 의한 세

포의 괴사를 억제하며 세포 내에서 항산화 역할

을 수행한다. 

1) 소장에서의 글루탐산 대사

글루탐산은 장의 주요 산화연료이다. 또한 글

루탐산은 글루타티온, 프롤린, 아르지닌 등 생물

학적 활성 분자의 중요한 전구체이다.

Windmueller에 의해 진행된 연구에 따르면 랫

드를 이용한 실험에서 섭취된 글루탐산나트륨의 

일부분만이 장간막 정맥으로 흡수된다고 보고하

였다(8). 소장 장세포 안에서 글루탐산은 세포질

과 미토콘드리아에서 소장, 대장에서 흔히 발견

되는 aspartate aminotransferase, alanine aminotrans-
ferase, branched-chain aminotransferase, glutamate 
dehydrogenase 효소에 의해 탈아미노기로 이화된

다. 포유류에서의 글루탐산의 주요 대사산물은 

산화적 탈아미노산 반응 혹은 아미노기 전이반

응으로 생성하는 α-케토글루탈산이다. α-케토

글루탈산은 TCA cycle에 들어가 이산화탄소와 

물로 완전 산화되며 ATP를 생성한다. 생체의 에

너지 공급이 충분한 경우는 TCA cycle의 구연산, 

사과산을 거쳐 지방산합성, 포스포에놀피루빈산

을 거쳐 당 생성으로, 혹은 피루빈산을 거쳐 유산

생성 등에 이용된다. 이외 글루탐산의 일부는 내

장의 여러 기관을 통해 글루타민, α-아미노낙산, 

플로린 혹은 오르니틴으로 대사된다(9,10).

2) 위에서의 글루탐산나트륨 대사

식이단백질에서 섭취되는 구성 아미노산과 같

이 글루탐산나트륨도 단백질분해 소화 직후 소

장에서 흡수 대사된다. 하지만 몇몇 아미노산, 특

히 식이 글루탐산나트륨은 자유 형태로 섭취되

기 때문에 위의 상피점맥에 도달했을 때 다른 형

식으로 대사될 수 있다. 위 또는 십이지장에 글루

탐산나트륨을 투여 시 높아진 장 흡수율은 위 점

맥을 통한 글루탐산나트륨의 수송 가능성을 제

그림 2. 글루탐산의 대사 

① �탄수화물과 아미노산 대사와 관련있는 글루탐산 탈수소

효소

② �글루탐산-옥살로아세트산 아미노기전달효소 (glutamate 
oxaloacetate transaminase)

③ 글루타민 합성효소 (Glutamine synthetase) 
④ 글루타민 가수분해효소 (glutaminase)
⑤ �글루탐산-세미알데하이드 탈수소효소 (glutamate semi-

aldehyde dehydrogenase)

그림 3. 장에서의 식이 글루탐산 대사 분해

출처: Burrin DG, Stoll B. Metabolic fate and function of dietary 
glutamate in the gut. American Journal of Clinical Nutrition. 
90(3):850S-856S. (2009) (7)
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특집: 글루탐산나트륨(Monosodium glutamate; MSG)의 안전성 이슈에 대한 과학적 고찰:

시하고 있다(9). 막 운반체(EAAC-1, GLAST, GLT-

1)과 더불어 다른 글루탐산 수용체와 소포수송체 

(VGLUT1, VGLUT2)가 위 벽에 발현된다(11).
다른 연구진은 글루탐산 수용체가 이온성 수용

기를 통해 위산 분비를 제어함을 제시하고 있다

(12). 또 다른 연구는 이온성 수용체가 위전정부

의 기계 수용 미주신경 반응에 연관됐다고 밝혔

다(13). 이 연구들은 위에서의 글루탐산나트륨의 

신경 감지가 소화 기능의 제어에 직접적인 역할

을 할 수 있다는 것을 시사한다.

3) �글루탐산에 의한 장-뇌 축 활성 및 에너지 항상성을 

위한 생리작용

장에서 L-글루탐산의 수용체와 그것의 세포 전

달분자가 발견되었다. L-글루탐산이 장에 있는 수

용체를 자극하면 미주 전수 신경섬유(vagal afferent 

nerve fibers)와 뇌의 몇몇 부분(대뇌겉질, 기저핵, 

둘레계통과 시상하부)이 활성화 된다. 쥐에게 L-

글루탐산을 만성적으로 투여한 결과, 지방의 축

적이 줄어들어 비만 또한 감소하였고 에너지 소

모량이 증가하여 혈장 렙틴 농도가 감소되었다. 

몇몇 연구에서는 장 상피세포에서도 구강 세

포에서와 같이 감칠맛, 단맛, 쓴맛에 대한 수용

체를 동일하게 가지고 있다고 보고하였다. L-글

루탐산의 수용체가 장 상피세포에도 발견된다는 

것은 이 수용체들이 영양분의 소화, 흡수, 대사

를 조절하는 생리적 시스템에 관여한다는 것을 

의미할 수 있을 가능성을 제시한다. 장벽을 구

성하는 세포에 있는 L-글루탐산의 수용체는 2가
지 물질이 알려져 있다. metabotropic L-glutamate 
receptor type 1은 위에서 펩시노겐을 분비하는 

세포인 주세포(chief cells)에 존재한다. 그리고 

heterodimer L-glutamate taste receptor는 위, 소장과 

대장의 상피세포에서 발견되었다. α-gustducin, 
phospholipase와 Cβ2를 포함하는 미각 L-글루탐

산 수용체의 세포전달 분자는 위에서 언급한 세

포들에서 발견된다. 장에 존재하는 미각 L-글루

탐산 수용체는 섭취되어 들어온 L-글루탐산을 

장의 기질에서 감지하여 이러한 정보를 주변 세

포 및 뉴런에 전달하는 역할을 한다. 

배 미주 신경(abdominal vagus nerve)은 위, 복강, 

간에 걸쳐 분포되어 있으며 각각은 구심과 원심 

신경을 포함하고 있다. 글루탐산나트륨이 위, 십

이지장, 간문맥으로 유입이 되면 위, 복강, 간의 

미주 구심 신경을 활성화시킨다. 이러한 결과는 

이 장기들(위, 장, 간)에서 L-글루탐산을 감지하

는 메커니즘이 존재한다는 것을 의미한다. 3개의 

장기 중 위 구심 신경이 글루탐산나트륨에 특히 

반응한다. 그러나 위에 다른 아미노산이 주입될 

시에는 아무런 변화가 나타나지 않는다. 위 구심

신경의 반응은 글루탐산나트륨 농도에 의존적이

었다. 반면 간 구심신경은 간문맥을 통해 전달된 

모든 아미노산에 반응하였다. 

단백질 섭취 이후 L-글루탐산에 의한 장내 L-

그림 4. �다섯 마리의 랫드에 다양한 아미노산을 주입 하였을 때 평

균 위 미주 구심신경(gastric vagal afferent responses)의 

반응

출처: �Kondoh T, Mallick HN, Torii K. American Journal of 
Clinical Nutrition. 90(3):832S-837S (2009) (14).
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글루탐산 수용체의 활성이 증가하는 것과 이후 

구심 미주 섬유의 활성 또한 증가하는 것은 뇌가 

단백질을 감지하는 메카니즘을 설명하는 원인

이 될 수 있다. 기능적 자기공명(functional MRI)
을 사용하여 랫드에 다음과 같은 미각 물질을 투

여한 후 뇌의 반응을 관찰하였다. 포도당(단맛), 

글루탐산나트륨(감칠맛), 염화나트륨(짠맛). 이

러한 물질의 주입은 겉질, 기저핵, 변연계, 시상

하부 등을 활성화 시켰다. 이 모든 부분들은 고

립계 속의 핵에 의해 미주 정보를 받는다. 특히 

중앙 시각전 구역(medial preoptic area), 시상하부

의 내측 핵, 유상핵은 글루탐산나트륨으로만 활

성화되었던 반면, 중경의지핵(nucleus accumbens)
은 포도당으로만 활성화 되는 것을 확인하였다. 

편도체는 포도당과 글루탐산나트륨 둘 다에 활

성을 보였고 도피질, 전대상회피질, 해마 등 기

타 구역은 글루탐산나트륨, 포도당, 염화나트륨

에 의해 활성화 되었다. 앞에서 언급한 각각의 구

역은 저마다의 역할이 있는데, 위의 실험에 의한 

발견들은 L-글루탐산이 온도조절, 에너지 항상

성, 감정적인 행동 등에 영향을 미칠 수도 있다는 

것을 제시하였다. 이러한 발견과 더불어 포도당

이 아닌 L-글루탐산으로만 활성화되는 뇌의 여

러 부분들은 완전 미주 신경 절제술로 제어될 수 

있다는 것을 발견하였다(14).

4) 글루탐산나트륨이 신체 에너지 대사에 미치는 영향

동물실험에서 성장기 랫드의 에너지 대사에 

경구 글루탐산나트륨 섭취가 미치는 영향에 대

한 연구 보고가 있다. 글루탐산나트륨이 음식의 

맛을 향상시키기 때문에 글루탐산나트륨 섭취가 

음식 섭취량 증가와 비만도에 기여하는지 알아

보고자 하는 연구이다. 이 연구에서는 랫드에게 

1%(wt:vol) 글루탐산나트륨 수용액(랫드가 가장 

선호하는 글루탐산나트륨 농도)과 일반 물이 들

어있는 두 물병을 제공했다. 글루탐산나트륨과 

물에 자유롭게 접근할 수 있었던 랫드들은 글루

탐산나트륨 수용액에 높은 선호(93-97%)를 보였

다. 글루탐산나트륨 수용액을 섭취한 랫드는 물

만 섭취한 랫드보다 15주 동안 체중 증가를 감소

시켰다. 또한 복부 지방 무게와 혈장 렙틴 농도는 

글루탐산나트륨을 섭취한 랫드가 물만 섭취한 

랫드보다 낮게 나왔다. 코-항문 길이, 실질체중, 

음식 및 에너지 섭취, 혈압, 혈당, 혈장의 인슐린, 

트리글리세리드, 콜레스테롤, 알부민, L-글루탐

산 수치는 두 그룹 사이에 차이가 없었다. 즉, 글

루탐산나트륨 섭취는 체중 증가, 지방 무게, 혈

장 렙틴 농도를 감소시킨다. 글루탐산나트륨 섭

취가 음식 섭취에 영향을 미치지 않았기에 이러

한 결과는 높아진 에너지 소비에 의한 것이라고 

결론지을 수 있다(14).

6. 글루탐산나트륨의 안전성 

1) 급성독성(Acute Toxicity)

표 3. 마우스 및 랫드에서의 글루탐산나트륨의 급성독성 평가

종 투여경로 LD50 (mg/kg)

마우스 경구 16,200
랫드 경구 19,900
랫드 경구 >30,000

2) 아급성독성(Short-Term Toxicity)

수컷 랫드에 천연 및 합성 L-글루탐산나트륨 

및 D-글루탐산나트륨을 20, 200 및 2,000 mg/kg 
90일간 경구투여 했지만, 체중증가나 이상 행동

상을 보이지 않고, 대뇌, 소뇌를 포함한 내장 모

든 기관에 육안적·병리조직학적 이상소견을 볼 

수 없었다. 또한 14마리의 랫드에 L-글루탐산나

트륨을 1일 200 mg씩 주고 미로 시험을 했으나, 

학습능력에 이상을 보이지 않았다(15).
38마리의 마우스 중 20마리에 대하여 L-글루탐

산나트륨을 생후 1일에서 10일 동안 하루에  2.2-
4.2 g/kg 씩 투여하였고 18마리는 대조군으로 지
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특집: 글루탐산나트륨(Monosodium glutamate; MSG)의 안전성 이슈에 대한 과학적 고찰:

정하여 9개월간 관찰하였다. 투여된 마우스는 골

격이 왜소하지만, 암수 모두 30일에서 150일 동

안 대조군보다 중량이 증가하였다. 그러나 대조

군보다 사료 섭취량이 적은 것으로 관찰되었다. 

또한, L-글루탐산나트륨이 투여된 마우스는 행

동이 둔감하였고, 암컷은 임신에 실패했으나, 수

컷의 수정 능력은 영향을 받지 않은 것으로 관찰

되었다. 실험동물의 해부에서 지방간, 얇은 자궁

과 하수체선부에서 보여지는 거대한 지방의 축

적은 실험군전체적으로는 적은 수였다(16). 
수컷 랫드에게 물을 자유 섭취시키고, 24% 단

백질 함량의 사료를 투여하였다. 21일 후 사료에 

고농도의 단일 아미노산 섭취량을 감소시켰으

며, 그 결과 심각한 성장 억제를 보였다. 이 영향

들은 보충된 아미노산의 종류와 농도에 따라 달

라졌다. L-메티오닌은 가장 큰 심각한 성장 억제

를 나타내며, L-페닐알라닌과 L-트립토판 및 L-

시스테인 역시 심각한 독성을 보였으나, 글루탐

산을 포함하여 실험에 이용된 모든 아미노산은 

성장에서만 조금씩 영향이 나타나거나 전혀 나

타나지 않았다. 성장 억제는 표준 이하의 사료섭

취나 특정 독성이 있는 아미노산에 기인하는 것

으로 생각되며 식이아미노산의 독성과 혈중 아

미노산의 농도와는 직접적인 상관관계가 있는 

것으로 나타났다(17). 

3) 만성독성(Long-Term Toxicity)

800마리의 수컷 마우스를 이용하여 L-글루탐

산나트륨, D/L-글루탐산나트륨, L-글루탐산을 

사료 중에 각 1%, 4%(6 g/kg 체중에 상당한다.) 

혼입하여 2년간의 장기사육실험을 하였다. 육안

검사, 혈액검사, 조직학적 소견은 모두 정상이며, 

발암성도 보이지 않았다(18). 
600마리의 랫드를 이용하여 마우스와 마찬가

지로 2년간 시험하였다. L-글루탐산나트륨, DL-

글루탐산나트륨, L-글루탐산을 각 0.1%, 4% 함

유사료를 조제하여 1군 75마리(♂,♀), 대조군 150

마리(♂,♀)를 사육하였다. 체중증가, 사료섭취량, 

혈액검사, 혈중 글루탐산 농도는 경시적으로 분석

하고, 또한 실험 중 사망한 랫드 및 2년간의 시험 

종료 후 랫드 모두에 대한 육안검사, 혈액검사, 조

직학적 검사를 실시한 결과, 어느 화합물에 대해

서도 조금도 이상이 나타나지 않았다(19).
랫드에 0, 0.6, 1.25, 2.5, 5.0%로 사료에 섞어 투여

한 발암성 시험에서, 2.5 및 5.0%군에서 암수 모두 

뇨중의 pH 및 나트륨이온의 증가, 칼슘이온의 감

소가 보였지만, 신장, 방광을 포함한 모든 기관에 

어떠한 종양성 병변도 보이지 않았다(20).

4) 생식독성(Reproductive Toxicity)

15마리의 임신한 토끼에 임신 1-15일 동안 경

구로 25 mg/kg의 L-글루탐산나트륨을, 9마리에 

대해 동량의 L-글루탐산나트륨을 투여하였고, 

11마리에 대해 대조군으로서 생리식염수를 투

여하였다. 수태율, 새끼수, 이상임신 등에 대해 

대조군과 피투여군과의 사이에 유의적인 변화는 

없었다. 207마리의 새끼에 대해, 육안검사 및 골

격검사에서 기형은 전혀 보이지 않고, 내장기관 

중량, 현미경 검사에서도 이상은 보이지 않았다. 

그리고 0.1, 0.825, 8.25%의 L-글루탐산나트륨 함

유 사료를 각 군 수컷 16마리, 암컷 24마리의 토

끼에 교미 전 2-3주간 및 교미 후 30일간 투여했

지만, 양친 및 새끼에 대해 육안검사 및 골격검사

에서 이상은 보이지 않았다(21). 0%, 0.1%, 0.4%
의 L-글루탐산나트륨, D/L-글루탐산나트륨 또는 

L-글루탐산을 7개월 동안 토끼에게 투여하고 암

컷 4마리와 수컷 1마리를 교미시켰고, 모든 그룹

에서 교미 횟수와 같은 수의 새끼를 얻었으나 서

로 잡아먹는 행위 때문에 오로지 15-20%만이 생

존하였다. 9개월과 11개월의 4마리 암컷과 1마리 

수컷의 다른 그룹의 교미에서 번식력에 관한 것

에는 아무런 이상이 발견되지 않았다. F1세대는 

10개월에 교미하여, 대부분의 그룹에서 F2세대

는 생산되었으나, 0.1와 0.4% L-글루탐산 투여군
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에서만 F3과 F4세대가 출산되었으며, 출생률의 

손실은 발견되지 않았다(18).
랫드 및 마우스에 대해서도 최기형성은 보이지 

않고, 번식성상의 이상도 볼 수 없었다. 임신한 

랫드에게 6-15일 또는 15-17일 동안 7 g/kg day의 

L-글루탐산나트륨을 구강으로 투입하였으나 새

끼의 이유기까지 아무런 이상이 발견되지 않았

다. 성숙기의 육체적 성장은 정상적인 것이 보였

다(22). 임신 첫날이 시작되는 2마리 암컷 랫드에

게 L-글루탐산나트륨을 4 g/kg 체중으로 투여하

였을 때, 임신과 수유에 아무런 영향이 없었다. 2
개의 그룹은 L-글루탐산나트륨이 투여된 부모가 

키우고, 1개의 그룹은 L-글루탐산나트륨이 투여

되지 않은 부모에 의해서 키워졌을 때, 수유기간

(20일) 동안 L-글루탐산나트륨이 투여된 부모에 

의하여 키워진 새끼 그룹은 220일 동안 L-글루탐

산나트륨이 5 g/kg이 투여되었다. 부모들은 336
일 동안 L-글루탐산나트륨을 4 g/kg 체중으로 투

여하였을 때, 모든 그룹에서의 성장과 발정 주기

에 아무런 영향이 관찰되지 않았으며, 모든 새끼 

그룹이 정상적이었고, 성장률, 성적 성숙 시기, 

발정 주기 및 출생률은 정상으로 나타났다(23).

5) 유전독성(Genotoxicity)

S. typhimurium TA98, TA100, TA1535, TA1538을 

이용한 복귀돌연변이시험에서 S9의 첨가여하에 

관계없이 음성이었다.

6) 특수독성(Special Toxicity)

유약(幼若)동물에 대한 영향 : 마우스의 신생새

끼에 대량의 L-글루탐산나트륨을 피하주사하면, 

망막(체중 kg당 4 g 이상 투여 시), 혹은 뇌시상

하부(체중 kg당 0.5 g 이상 투여 시)의 일부에 병

변이 일어나는 것이 각각 보고되고 나서 병리조

직, 성장 및 생식기능상의 영향(비만·불임 등)에 

대해 검토하였다. 이 병변은 유약(幼若)마우스, 

랫드 등 설치류 동물에서 보이지만 성숙함에 따

라 잘 일어나지 않게 된다. 개, 원숭이와 같은 고

등동물에서의 병변은 확인되고 있지 않다. 병변

의 유무에는 투여경로의 영향이 크고, 지금까지 

병변을 보인 것은 비 경구투여, 혹은 강제경구투

여에 한정되어 있다. 식이혼입 혹은 음료수 혼입

으로 자유섭취 시킨 경우는 가장 감수성이 높은 

마우스가 대량의 L-글루탐산나트륨을 섭취해도, 

뇌, 망막의 변화는 없고, 또한 성장, 발육, 번식상

의 이상도 조금도 보이지 않았다.

7) 사람(Observation in Humans)

미국 보스톤 근교의 중화요리점에서 식사 후 

특정한 일과성 증상(목에서 팔까지의 경련감, 

전신 나른함 등)이 나타났다고 로버트 호만 곽

(Kwok)이 보고한 이후 중국 음식점 증후군이란 

이름이 붙었다. 그 후 본 증상은 완탕 수프에 다

량으로 사용된 L-글루탐산나트륨이 원인이 아닌

가 의심되어 다양한 임상시험을 실시하였다. L-

글루탐산나트륨에 의한 증상은 공복 시에 다량

의 L-글루탐산나트륨을 먹은 후, 15-25분이 지

나 일부 과민한 사람에 작열감, 안면압박감, 흉

통이 생기고 약 1시간 이내로 낫는다고 보고하

고 있다. 이 증상은 주관적·일과성의 것으로 혈

압, 심박, 심전도, 혈중 글루탐산 농도 등 객관적 

지표상의 변화는 보이지 않았다. 이중맹검법에 

의한 엄밀한 검토결과에서는 3.0~4.4 g의 글루탐

산 섭취에서는 발증과 L-글루탐산나트륨에 섭취

와의 관련은 보이지 않는다. 56명(30 남자, 26 여
자)이 공복에 L-글루탐산나트륨을 섭취했을 때

의 연구에서 작열감, 얼굴과 가슴압박의 증상이 

보였으며 몇몇 사람들에게서는 두통도 발견되었

다. 증상은 15-25분후에 나타났으면 36명의 최소 

증상의 용량범위는 1.5-12 g이었다. L-글루탐산

나트륨, L-글루탐산, DL-글루탐산 3-5 g 섭취로 

유사한 영향이 나타났지만, L-글루탐산나트륨이

나 다른 L-아미노산에서는 아무런 영향이 나타
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특집: 글루탐산나트륨(Monosodium glutamate; MSG)의 안전성 이슈에 대한 과학적 고찰:

나지 않았다. 25-125 mg의 L-글루탐산나트륨을 

섭취한 13명에게는 20초 후에 위와 같은 증상이 

나타났다. 나타난 증상 중 작열감의 경우에는 유

전적인 요인은 없는 것으로 사료된다(24). 또 다

른 연구에서는 건강한 61인의 남자를 대상으로 

L-글루탐산나트륨을 각각 2.2 g, 4.4 g 및 8.7 g 섭
취했으며 식후 30분 후 그룹과 단식한 군을 대상

으로 관찰하였다. 식후 30분 후 군의 실험에서는 

위와 효과와 유사하였으며, 빈 속의 경우에는 고

농도의 L-글루탐산나트륨 투여군에서 동시에 두 

가지 증상이 발생하였으나, 세 가지 증상이 동시

에 나타난 사람은 없었다. 각 그룹에서 혈중 글루

탐산 수치 증가에 대한 차이는 없었다. 또한 혈

액의 나트륨 함량과 측정된 모든 인자들은 각 그

룹에서 아무런 변화를 보이지 않았다. 이중망검

법과 교차 기술에 의한 연구에서, L-글루탐산나

트륨이 18-24세의 건강한 24명에게 투여 되었는

데, 쇠고기 액 150 mL에 3 g의 분량을 점심시간

에 투여했다. 대조군과 실험 대상군에서는 특별

한 차이를 보이지 않았으며, 대조군과 L-글루탐

산나트륨 투여군 어디에서도 전형적인 중국 음

식점 증후군 같은 화상느낌을 어느 누구도 경험

하지 못하였다(25).

8) �글루탐산나트륨이 뇌손상에 부정적 영향에 대한 과학적 

안전성 검토

뇌에서 글루탐산은 단백질과 에너지 대사에서 

신경전달물질로서 작용한다. 신경전달물질은 신

경말단에 저장되고 신경세포에 의해서 근육이나 

내분비 세포(endocrine cell)와 같은 타겟 세포나 

다른 신경세포를 저해 또는 활성화시키는데 사

용된다. 글루탐산나트륨의 다량 섭취가 뇌기능

에 부정적인 영향을 줄지도 모른다는 것이 워싱

턴대학교 John Olney에 의해 1960년대 말부터 제

기되었다. Olney는 쥐에 주입 또는 강제 경구 투

여를 통한 글루탐산나트륨 유도 뇌 병변의 가능

성에 대해 실험하였다. Olney는 태어 난지 2일에

서 9일된 쥐의 피하에 글루탐산나트륨을 피하주

사 하였다. 주입된 글루탐산나트륨의 양은 0.5 g/
kg에서 4 g/kg까지 다양한 농도였고 이것은 뇌

손상을 비롯하여 다양한 물리적 영향을 미쳤다

(26). 그러나 이 실험에 사용된 글루탐산나트륨

의 투여용량은 극심히 높았고 쥐에 주입하는 방

법도 강제로 먹였기 때문에 사람이 글루탐산나

트륨을 섭취하였을 시에는 재현되지 않을 것들

이었다. 흥미롭게도, 많은 양의 글루탐산나트륨

을 식이에 첨가하였을 때의 연구결과가 재현되

지 못하였다. 대신에, 식품 중 글루탐산나트륨의 

정상적 섭취에 대해 연구한 결과 보통 섭취되는 

양보다 5,000배나 많은 양인 40 g/kg body weight
를 섭취하였어도 뇌에 해로운 영향이 나타나지 

않았다(27). Olson의 초기 연구는 많은 양의 글루

탐산나트륨을 성인 사람과 게르빌루스쥐에 섭취

해보는 실험이었다. 이 실험에서는 하루에 글루

탐산나트륨이 하루에 147 g이 포함된 식이를 최

대 42일 동안(정상적 섭취보다 200배 높은 양) 

섭취한 11명의 성인 사람이 동원되었다. 실험기

간동안 연구자들은 어떠한 부작용의 징후를 관

찰하지 못하였고 또한 어떠한 신경학적 변화를 

나타내지 않았으며 경구로 섭취되는 글루탐산나

트륨의 높은 복용량은 용인할 수 있다는 결과를 

냈다(28). Takasaki와 그 연구진은 쥐에게 글루탐

산나트륨을 식품과 함께 경구로 주입하였을 때

의 플라즈마 글루탐산(plasma glutamate)은 비슷

한 용량을 식품 없이 주입하였을 때보다는 증가

하는 양이 현저히 줄었다. 연구진들은 임신한 쥐, 

어린 쥐 그리고 수유를 하는 쥐에게 식이에 섞

어 글루탐산나트륨을 14, 42 그리고 42.8 g/kg 체
중의 농도로 각각 먹였으나 뇌손상은 관찰되지 

않았다. 게다가, 많은 양의 글루탐산나트륨이 포

함된 식이를 먹은 쥐의 플라즈마 글루탐산 레벨

은 뇌손상을 유도하기 위해 필요한 양보다 훨씬 

적었다. Takasaki와 그의 연구진은 식이 속 글루

탐산나트륨은 뇌에 끼치는 급성 또는 만성의 부

정적 영향을 유발하지 못한다는 결론을 내렸다
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(29). William Pardridge는 식이로 섭취된 글루탐산

나트륨은 뇌에 들어오지 못하는데 그 이유는 혈

액-뇌 장벽이 글루탐산과 같은 산성의 아미노산

에 대한 운반계를 유지하기 때문인데, 이 시스템

은 효과적으로 뇌로부터 글루탐산의 순환을 차

단하는 역할을 한다고 하였다. Pardridge는 또한 

뇌의 글루탐산의 수치는 플라즈마 글루탐산 수

치가 변화한다 하더라도 오르거나 떨어지지 않

는다는 것을 보였다. Pardridge의 관찰결과를 입

증하기 위해, 런던 정신의학회의 Brain Meldrum
은 아미노산이 신경장애를 유발할 수 있는 흥분

독소로서 역할을 한다고 보고하였다. 다양한 분

야에서 수많은 연구들을 검토한 후에 그는 글루

탐산나트륨의 식이적인 섭취는 사람에게 신경

병리학적 질환을 유발하지 않는다고 결론을 내

렸다(30). Meldrum은 혈액-뇌 장벽과 글루탐산

에 대한 신경교(glial)와 뉴런의 강력한 흡수 시스

템은 뇌에서 세포 밖의 글루탐산의 농도가 낮게 

유지되도록 도와준다고 보고하였다(31). 1994년, 

피츠버그 대학교의 John Fernstorm 교수는 식품섭

취와 글루탐산나트륨과 같은 산성의 아미노산의 

섭취가 신경전달물질의 형성과 뇌기능에 주는 

영향력과의 어떠한 상관관계를 가지는지를 확인

하였다. Fernstrom은 글루탐산이 신경전달물질로 

작용하는 동안은 그것은 순환시스템으로부터 뇌

로 접근을 하지 못한다는 것을 지적하였다. 20개
의 발간된 연구 자료들을 검토한 후, 펜스톰은 많

은 과학적 증거에서 식이로 섭취되는 글루탐산

나트륨은 정상적인 뇌 기능에 해로운 영향을 미

치지 않는다는 사실을 증명한다고 하였다. 텍사

스 기술 대학교의 Quentin Smith는 혈액-뇌 장벽

이 순환시스템의 글루탐산의 농도와는 무관하게 

뉴런의 글루탐산 농도를 유지하는데 있어서 사

람의 건강에 중요한 역할을 한다는 것을 밝혔다

(32). 장벽 아미노산 수송계에 대한  연구결과에 

의해, 미래의 연구는 사람의 질병을 다루기 위한 

진보된 방법이 다수 제세될  전망이다. 식품 속 

글루탐산나트륨의 섭취는 뇌기능에 부정적 영

향을 주지 않거나 공공보건에 위해를 가하지 않

는다고 많은 과학적 근거에 의해 뒷받침되었다. 

World Health Organization’s Food Additive Series에
서의 내용에 따르면, 글루탐산나트륨은 돌연변

이를 유발할 가능이 적으며 “생식독성 또는 암을 

유발한다.”라는 과학적 증거가 부족하다고 한다. 

이러한 증거들은 또한 1995년 FASEB의 리포트

에 의해서 지지받았다. FASEB는 글루탐산나트

륨 소비가 어떠한 만성적 신경학적 문제(알츠하

이머나 Lou Gehrig’s disease)들을 유발한다는 증

거가 없다고 보고하였다(33).

7. 글루탐산나트륨 안전성 평가 결과

1) 선진국의 글루탐산나트륨 안전성 평가 결과

표 4. 선진국의 글루탐산나트륨 안전성 평가 결과

나라 안전성 평가 결과

미국 (FDA)
다양한 동물실험 결과, 특정 유해성 및 독
성이 발견되지 않음

유럽 (EFSA)
다양한 동물실험 결과, 특정 유해성 및 독
성이 발견되지 않음

JECFA 다양한 동물실험 결과, 특정 유해성 및 독
성이 발견되지 않음

캐나다
글루탐산나트륨의 사용은 소비자들에게 
건강상의 위해를 끼치지 않음

호주/뉴질랜드
글루탐산나트륨은 안전한 식품첨가물로 
판단함

(1) 미국(FDA)

FDA는 식품에 첨가한 글루탐산나트륨을 GRAS 
(Generally recognized as safe)로 규정하였다. 비록 

많은 사람들이 스스로가 글루탐산나트륨에 민

감하다고 하고 있지만 여러 연구에서 글루탐산

나트륨에 대한 안전성을 연구한 결과, 연구진들

은 글루탐산나트륨이 반응을 유발할 가능성이 

없다고 보고 하였다. 수년 동안 FDA는 글루탐

산나트륨 섭취 후에 두통, 구토와 같은 질환이 

나타난다는 보고를 받아왔지만, 글루탐산나트륨
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특집: 글루탐산나트륨(Monosodium glutamate; MSG)의 안전성 이슈에 대한 과학적 고찰:

이 이러한 증상을 유발한다는 것에 대해 인정하

지 않았다. 이러한 부정적인 효과는 FDA로 하여

금 1990년대에 Federation of American Societies for 
Experimental Biology라는 독립적 과학연구 기관

을 설립하여 글루탐산나트륨의 안전성을 확인하

였다. 3 g 또는 그 이상의 글루탐산나트륨을 식품 

없이 섭취한 사람들에게는 단기적, 일시적 증상

들이 나타났다. 그러나 식품에 포함되어있는 글

루탐산나트륨의 양은 보통 0.5 g 이하이다. 따라

서 식품 없이 3 g 이상의 글루탐산나트륨을 섭취

하는 것은 일반적이지 않으므로 글루탐산나트륨

은 안전하다고 인정하고 있다(34).

(2) 유럽(EFSA)

마우스, 랫드, 개를 상대로 진행한 글루탐산

나트륨의 섭취로 인한 급성, 아급성 및 만성 독

성 연구에서 글루탐산나트륨으로 인한 특정 독

성 영향은 나타나지 않았으며, 발암이나 유전 독

성 가능성에 대한 어떠한 증거도 발견하지 못하

였다. 또한, 마우스, 랫드, 토끼, 원숭이를 대상

으로 수많은 생식과 기형에 대한 연구를 하였지

만 그들의 자손에 해로운 영향을 끼치지 않는다

는 사실을 밝혔다. 그리고 글루탐산나트륨을 과

다용량으로 섭취하게 하였을 때, 뇌 질환이 발생

지 않은 것 또한 확인하였다. 1인당 글루탐산나

트륨 3 g의 섭취 후에, 인간의 급성반응의 일부

는 글루탐산나트륨이 포함되지 않은 다른 음식

을 섭취하였을 때도 관찰이 되었다. 따라서, 다양

한 동물실험을 바탕으로, 글루탐산나트륨의 섭

취는 아무런 유해성 및 독성을 주지 않는다는 것

을 입증하였다. 관련 위원회는 글루탐산나트륨

의 정상적인 식이 섭취의 관점에서의 데이터를 

기준으로 하여 ‘group ADI not specified’(1일섭취

허용량;ADI가 특정되지 않은 그룹) 라고 정하였

다(35). 이는 글루탐산나트륨이 안전한 식품첨가

물이므로 일반적인 식이 내에서는 아무리 많은 

양을 사용하더라도 문제가 없는 것으로 인정되

고 있다. 

(3) JECFA

글루탐산과 이것의 암모늄, 칼슘, 나트륨, 칼

륨염은 유엔식량농업기구(FAO)와 세계보건기구

(WHO)에서 공동으로 설립한 식품첨가물전문가

위원회인 JECFA에 의해 1987년에 안전성이 평가

되었다. 특히 관련 실험 독물학 데이터와 인체대

상 연구 결과와 함께 글루탐산나트륨의 대사작용

과 약물동태에 대한 데이터를 검토하였다. JECFA
가 검토한 독물학적 데이터베이스는 대단히 광범

위하여 랫드와 마우스, 개에서의 급성, 아만성 및 

만성 유독성 연구를 포함하였으며 여기에는 생식

독성과 기형학에 관한 연구도 포함되었다.

안전성 평가 결과 글루탐산나트륨의 혈중 농

도는 섭취량과 비례하지만 음식과 같이 섭취하

면 탄수화물의 대사를 통하여 글루탐산나트륨의 

혈장 농도가 낮아진다고 보고되었다. 또한 화학, 

생화학, 독성학에 관한 연구 결과 인체에 어떠한 

위해한 영향도 주지 않았다.

글루탐산나트륨의 소화가 유아에 미치는 영향

에 대한 연구결과, 모유에서 글루탐산나트륨 섭

취와 모유 속 글루탐산나트륨 함량 상승이 관련

되어 있지 않으며 태반 장애물을 통과하지 못한

다고 보고되었다. 유아도 글루탐산에 대해 어른

과 유사한 대사작용을 한다고 보고되었다. 즉, 성

인뿐만 아니라 유아에도 위해한 요소는 발견되

지 않았다. 그러나 JECFA는 영아의 음식에 어떠

한 식품첨가물이라도 첨가하는 것은 조심히 접

근해야한다는 의견을 표했다. 

글루탐산나트륨이 중국음식점 증후군과 특이적 

과민성에 관여 되어있다는 것을 입증하지 못했기 

때문에, JECFA는 글루탐산과 이것의 염에 인체안

전기준치인 1일 섭취허용량(ADI)을 별도로 정하

고 있지 않은 NS(Not Specified)로 정하였다(36). 

(4) 캐나다

글루탐산나트륨의 안전성은 Health Canada를 

포함한 관리 당국과 전 세계적 과학자들에 의

해 확인되었다. 그러나 글루탐산나트륨을 섭취
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하는 몇몇 소비자들은 알러지 형태의 반응이나 

과민증을 보이기도 한다. 이러한 사람들에게는 

글루탐산나트륨이 포함된 음식을 섭취한지 20
분이 지났을 때 작열감, 안면압박감, 두통, 메스

꺼움 등의 증상이 나타나고 이러한 증상은 2시
간이 지나면 없어진다. 이러한 반응들은 일시적

이며 심각한 부작용으로 여겨지지 않는다. 이러

한 반응에 충분히 영향을 받을 만한 민감한 사람

들에게는 이 물질이 포함된 음식을 섭취하는 것

을 자제하라는 경고를 하고 있다. 따라서, ‘일반

적으로는 글루탐산나트륨은 소비자들에게 건강

의 위험을 불러일으키지 않는다’라고 입증하였

다. JECFA(1987)와 FASEB(1995)에서 평가한 결

과, 글루탐산나트륨의 사용은 소비자들에게 건

강상의 위해를 끼치지 않는다고 하였으며, Health 
Canada 과학자들도 이러한 결과에 동의하였다. 

또한, 글루탐산나트륨이 포함된 식품을 섭취하

는 것이 사람의 비만과 관련이 있다는 어떠한 과

학적 증거를 얻지 못하였다(37).

(5) 호주/뉴질랜드

FSANZ에서 1997년 면역 및 알러지 전문가들

을 통해 연구한 결과, 글루탐산나트륨이 심각

한 질병이나 사망을 일으키는 데에 중요한 요인

이라는 설득력 있는 증거는 없다고 판단하였다. 

FSANZ는 또한 JECFA(1987)와 FASEB(1995)에서 

평가한 결과에 동의하였으며, 중국 음식점 증후

군(CRS) 및 여러 질병과 글루탐산나트륨과의 연

관성을 증명하지 못했다. 식품 섭취 없이 글루

탐산나트륨만을 고농도(≥3 g)로 섭취한 소수의 

사람들에게 CRS와 같은 증상이 유발될 수 있지

만 그런 증상들은 지속적이거나 심각하지 않았

고 글루탐산나트륨을 식품과 같이 섭취하였을 

때 증상이 완화되는 것을 확인 할 수 있었다. 또

한 글루탐산나트륨이 천식환자에게 기관지경련

을 유발하는 것과 같은 더욱 심각한 악영향을 유

발하는 요인이 아닌 것으로 밝혀졌다. 즉, 글루탐

산나트륨은 안전한 식품첨가물로 판단되어 ADI

에 대한 규정은 없다(38).

2) 국내 식약처의 글루탐산나트륨 안전성 평가 결과

식약처에서는 국내외의 과학적 사실을 근거로 

글루탐산나트륨의 유해성에 대해 ‘안전하다’는 

평가를 내렸다. 식약처에 따르면 유엔식량농업

기구(FAO)와 세계보건기구(WHO)에서 공동으

로 설립한 식품첨가물전문가위원회(JECFA)에서

의 독성평가 결과, 글루탐산나트륨의 1일섭취허

용량(ADI)을 별도로 정하고 있지 않으며 즉, 평

생 섭취해도 관찰할 수 있는 유해 영향이 나타나

지 않는다는 의미로서, 일부 사람에게서 일시적

으로 후두부 작열감, 가슴압박, 메스꺼움, 두통 

등 과민반응이 일어나는 것은 글루탐산나트륨의 

함유 식품 섭취와 상관없다는 것이 WHO의 발표

라고 식약처에서 밝혔다(39). 

8. 결론

최근 25년간 끊이지 않았던 글루탐산나트륨에 

대한 안전성 논란은 우리사회에 많은 파장을 낳

았다. 우리나라 글루탐산나트륨 생산량 감소로 

인한 조미료 산업의 해외 경쟁력 약화는 글루탐

산나트륨 해외시장을 일본에게 넘겨주게 되는 

원인이 그 동안 발생한 글루탐산나트륨 안전성 

논란과 전혀 무관하지 않을 것이다. 

글루탐산나트륨 소모성 논란은 국내 소비자로 

하여금 글루탐산나트륨 기피정서를 만들어 냈

다. 이에 덩달아 국내 식품산업은 소비자의 글루

탐산나트륨 기피정서를 이용해 자신들의 차별화 

마케팅에 이용함으로써 소비자들에게 근거 없는 

불안감을 확산시켰다. 안전성이 입증된 글루탐

산나트륨에 대한 “글루탐산나트륨 무첨가”표시

는 마치 글루탐산나트륨이 불량한 식품첨가물인 

것처럼 소비자들을 호도하기 때문에 이러한 불

안을 초래할 수 있다. ‘MSG(글루탐산나트륨)가 

들어 있지 않습니다’이렇게 광고하는 이른바 ‘무
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특집: 글루탐산나트륨(Monosodium glutamate; MSG)의 안전성 이슈에 대한 과학적 고찰:

첨가 마케팅’이 있어왔다. 아무래도 ‘무첨가’라는 

말을 들으면 좋게 느껴진다. 그런데 상당수 식품

은 HVP라는 물질을 넣어 감칠맛을 내고 있다. 

HVP는 ‘식물성단백질 가수분해물’이라고 물질

로 콩단백질을 산을 이용해 아미노산으로 쪼갠 

것인데 당연히 글루탐산이 많다. HVP가 맛을 내

는 효과는 글루탐산과 식염 덕분이며 HVP는 글

루탐산을 대략 9~12% 포함하고 있으므로 ‘MSG
무첨가’라고 하지만 실제로는 MSG의 근본성분

인 글루탐산을 통하여 맛을 내는 것이므로 소비

자를 현혹하는 셈으로 볼 수 있다. 그래서 식약처

는 ‘MSG무첨가’라는 표기는 글루탐산이 전혀 검

출되지 않은 식품 외에는 사용할 수 없도록 관련 

규정을 개정했다.  

소비자단체들의 잘못된 정보와 판단이 우리사

회에 엄청난 경제적 손실과 식 부담을 줄 수 있

다. 글루탐산나트륨뿐만 아니라 신기술에 의한 

식량생산이나 가공 방법에 대해서 정부와 기업, 

식품전문가들이 국민에게 올바른 정보를 적극 

제공하여 더 이상 근거 없이 막연한 불안감이 확

산되지 않도록 노력해야 한다. 국민들은 우리사

회의 식품안전성 이슈에 대해 감정적이고 정서

적인 접근보다는 과학적이고 합리적인 관점에서 

바라볼 필요가 있다. 특히, 식품첨가물이나 신기

술에 대한 안전성 문제는 정부, 시민단체, 학계, 

식품업계가 함께 논의하고 대책을 마련하는 체

계가 마련되어야 할 것이다.
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