
가공식품 

 

가공식품은 농·축·수산물 등을 보존과 조리의 편의를 위해 인공적으로 처리하여 만든 식품

으로 천연재료로만 만든 천연식품과 대비되는 식품입니다. 20세기 전까지 사람들은 자연에

서 얻은 축산물, 농산물, 수산물들을 가지고 적당히 조리하여 먹었습니다. 물론 된장이나 요

구르트 같은 발효음식들은 화학적 반응을 거쳐 얻는 것이지만 시간을 두고 자연적으로 화학

적 반응이 일어나도록 기다려야 비로소 만들어지는 음식들입니다. 그러나 20세기에 들어서

면서 과학의 발달과 더불어 인구의 증가로 손쉽게 대량의 음식을 만들기 위한 기술이 개발

되었습니다. 특히, 현대 산업사회에서 바쁜 일정에 익숙해진 사람들은 빨리 만들어진 음식

을 선호하게 되었습니다. 그 결과 인공조미료나 식품첨가물 등을 가미하여 쉽게 가공하고 

맛을 낸 음식들이 보편화되었습니다. 

 

멜라민 이야기 

중국에서 발생한 멜라민 분유 파동으로 수십 만 명의 유아들이 피해를 받았습니다 

2008년에는 중국산 멜라민 분유가 크게 이슈를 불러일으켰습니다. 중국의 분유 생산업체들

이 분유의 단백질 함량을 높게 보이고자 멜라민을 첨가하였고 이로 인해 해당 분유를 먹은 

유아 30여만 명이 신장결석 등의 질병을 앓고 있으며 숨진 아이도 6명이나 됩니다. 베이징

의 유아 중 4명 중 1명은 멜라민 분유를 먹었기 때문에 그 피해는 더 클 것이라고 합니다. 

이것이 우리나라에서도 떠들썩해진 이유는 바로 우리가 먹고 있는 과자를 비롯한 식품 중 

일부에도 멜라민이 함유된 것으로 밝혀졌기 때문입니다. 이들의 대부분은 중국에서 원재료

를 수입해 오거나 중국에서 현지 생산한 것들입니다. 이러한 사실이 밝혀지면서 전 세계가 

크게 충격을 받았고 중국에서 생산된 식품에 대한 강한 불신을 가지게 되었습니다. 

 

멜라민은 플라스틱 제조에 사용되며, 인체에는 해롭기 때문에 식품첨가물로 부적합합니다 

멜라민이 무엇이기에 사람들이 그렇게 경악하였을까요. 멜라민은 유기화학물질로 플라스틱 

접착제나 잉크, 염료, 플라스틱 용기 등을 만들 때 주로 사용됩니다. 그럼 분유의 단백질과 

멜라민은 무슨 상관이 있을까요? 보통 유제품의 단백질함량 검사는 질소함량 검사로 대체하

는 경우가 많다고 합니다. 이는 질소함량 검사가 더 싸고 단순하기 때문입니다. 그런데 멜

라민에는 질소가 많이 포함되어 있어 멜라민을 넣으면 질소함량을 쉽게 높일 수 있었던 것

이지요. 중국 분유 업자들은 우유를 물로 희석함에 따라 단백질함량이 떨어지자 이를 무마

하기 위해 멜라민을 넣어 질소함량 검사를 받았던 것입니다. 멜라민은 우리 몸에 들어갈 경

우, 신장결석을 일으키는 것으로 알려져 있으며, 신장염이나 고혈압과 같은 다른 질병도 유

발할 수 있다고 합니다. 

 

제조업자의 그릇된 화학물질 사용이 엄청난 인재(人災)를 불러왔습니다 

사실, 멜라민은 공업용 화학물질로 플라스틱 제조업체에서 요긴하게 쓰는 물질입니다. 문제



는 멜라민 자체에 있다기 보다는 플라스틱을 만드는 데에 쓰는 물질을 사람이 먹는 음식에 

첨가했다는 것이 문제였던 것이지요. 지난 중국의 멜라민 분유 사건은 2명의 사형선고와 1

명의 무기징역 등 업체 관계자 12명의 중징계로 일단락 지어졌지만, 이 사건은 우리에게 식

품을 만드는 데 있어서 윤리의식과 철저한 관리가 얼마나 중요한 지 다시금 일깨워주었습니

다. 

 

식품첨가물이 뭐지요? 

식품첨가물은 식품의 제조과정에서 그 가치를 높이기 위해 사용하는 화합물입니다 

식품첨가물은 말 그대로 식품에 첨가하는 물질입니다. 자연에서 얻은 식품은 그 자체로는 

맛도 떨어지고 오랜 시간 보관하기 어려운 경우가 많습니다. 이러한 식품을 가공할 때 맛과 

향을 내거나 색을 예쁘게 하고, 보존기간을 늘리거나 영양분을 보충하는 등 식품의 실질적

인 가치를 높이기 위해 사용하는 화합물들을 말합니다. 제조사에서 식품을 담는 용기나 포

장의 살균 소독을 목적으로 사용되는 물질도 간접적으로 식품에 영향을 주기 때문에 여기에 

포함됩니다. 식품첨가물은 식품과 함께 우리 몸에 섭취가 되는 것이기 때문에 인체에 해롭

지 않아야 하는 것이 가장 중요하다고 할 수 있습니다. 인체에 해롭지 않다는 것은 먹은 직

후의 유해 여부뿐만 아니라 장기간의 섭취가 만성적인 독성을 가져다 주거나 우리 몸에 좋

지 않은 화학적 변화를 주어서도 안 됨을 뜻합니다.  

 

식품첨가물의 사용량은 철저히 통제되어야 합니다 

첨가물에 섞여 있는 불순물 중에는 유독성분이 함유될 수도 있어 각별한 주의가 요구됩니다. 

이러한 위험성을 사전에 예방하기 위하여 순도시험과 같은 품질검정의 과정을 반드시 거치

는데, 독성시험은 엄격한 동물실험으로 확인하게 됩니다. 화학적 합성물 중에는 안전성이 

높으면서도 식품 제조에 도움이 많이 되는 물질들이 있어 식품제조업의 발전을 위해 이것들

을 식품첨가물로 지정하게 되는 것입니다. 그러나 식품첨가물의 사용은 식품의 종류에 따라 

선별해서 사용해야 하며 사용량에 대해서도 통제를 해야 합니다. 그래서 식품첨가물은 종류

에 따라 다음 그림과 같은 기준을 바탕으로 그 사용기준량을 설정하고 있습니다.  

http://100.naver.com/100.nhn?docid=49856


 

 

식품첨가물이 미치는 영향 

일본의 모리나가 분유 사건 

그럼, 식품첨가물이 우리 몸에 위험할 것은 없을까요? 일본의 모리나가 분유 사건을 가지고 

한번 더 생각해 봅시다. 

 

- 일본 모리나가 분유 사건이란 1955년 일본에서 발생한 일로, 모리나가유업에서 만든 분

유를 먹은 유아들 가운데 12,131명이 비소에 중독되고 130명이 사망한 사건을 말합니다. 

이 업체에서는 우유에 식품첨가물인 제2인산나트륨을 넣어 분유를 만들었는데 여기서 구입

한 제2인산나트륨에 인간에게 유독한 수준의 비소가 들어있었던 것입니다. 이것을 사용하여 

만든 분유에는 많은 양의 ‘아비산’이 함유되어 돌이킬 수 없는 중독 사건이 발생하게 된 것

이지요. 결국 아비산에 중독된 분유를 생산한 해당 공장장은 재판에서 유죄판결을 받았습니

다. 식품을 만드는 것은 사람의 생명에 직접 연결되는 일이며, 따라서 이에 대한 엄격하고

도 철저한 관리와 많은 주의가 필요함을 일깨워 준 사건이었습니다. (자료: 식품의약품안전

청) 



 

식품첨가물은 적당량 사용하면 유용하지만 지나치면 해롭습니다 

식품첨가물은 우리가 좋아하는 햄이나 아이스크림, 라면, 음료수 등 가공된 식품에는 거의 

모두 들어있으며, 이것으로 식품의 기능을 높이기 때문에 장점을 많이 가지고 있습니다. 그

러나 위 사건을 통해 볼 때 잘못된 관리와 사용으로 이것은 섭취하는 사람에게 치명적인 결

과를 가져올 수도 있는 물질이기도 한 것을 명심해야 합니다.  

 

우리의 건강을 위한 대처 

 


