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소비자를 불안하게 만드는 식품 괴담

• 광우병/구제역/조류독감/살모넬라

• 불량식품
 공업용 牛脂/포르말린 통조림/쓰레기 만두/고름 우유

 방사능 오염 식품/수입산 식품

 ‘패스트 푸드’, ‘탄산 음료’

• 독성 화학물질
 1급 발암물질/환경호르몬/농약/멜라민/중금속/트랜스 지방

 식품첨가물: 화학/인공/합성 조미료, 인공색소, 방부제, 표백제, …

 탄수화물, 설탕, 나트륨, …

 콜레스테롤, …

• GMO를 비롯한 첨단기술
 전자레인지



무병장수의 꿈을 과장하는 괴담

• ‘친환경 무공해 유기농산물’
 ‘동물복지인증달걀’

 전통 천일염

• 기능성 성분(건강기능식품)
 항산화물질, 불포화지방산(오메가-3 지방산), 비타민, 미네랄

 레시틴, 베타인, 케르시틴, 뮤신, 엽산, 베타카로틴, 탄닌…

 철, 셀레늄, 아연, …

• 전통식품/건강보조식품
 요구르트, 낫도, 발효 식품, 녹차, 현미, 흑미, 비트, …

 막걸리, 적포도주, …

 ‘효소’

• 다이어트
 황제, 디톡스, …





가공육과 적색육의 ‘발암물질’ 분류





반복되는 또 한 번의 아픈 기억…



과학적 설명



전형적인 대응: ‘우리는 많이 먹지 않는다’



현재 진행 중인 식품 괴담

• 식품첨가물/가공식품에 대한 공포
 카제인 나트륨: ‘무지방 분유’로 대체

 인산염: ‘미네랄 혼합물’로 대체

• 칼슘과 인의 섭취 비율: 영양학적 권고에 대한 자의적 해석

• 인체 항상성(homeostasis)에 이상이 생긴 환자에 대한 생리/의학적
분석

• EFSA의 결정에 대한 자의적 해석

 무설탕: 올리고당/액상과당 등으로 대체

 ‘무첨가’, ‘천연’, ‘내추럴’, ‘… 플러스/강화’

• ‘효소제’/항산화제/불포화지방

• 탄수화물/소금/설탕 중독
 ‘우리 몸은 아직도 구석기 시대에 머물고 있다’

 ‘미네랄이 풍부한 전통 천일염을 써야 한다’
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죽으려고 먹는 음식?

이덕환 교수님께,

조선일보에 연재하시는 과학이야기를 정말 엔조이하고 있는 주부입니다. 평상시에 쉽게 접할 수 없는 내용들을

저희 주부들도 쉽게 이해하게 해주셔서 정말 감사 드립니다. '세상에 정말 나쁜 음식은 없다'에서 몇 가지 교수님

의 어드바이스를 듣고 싶습니다.

1. 과식과 편식만 피하면 가공식품들도 적당한 선에서 아이들에게 먹여도 되는지요?

2. 우리들에게 꼭 필요한 식품가공기술과 유전자 조작, 가공식품들에 쓰이는 수많은 화학물질들 사이에서 저희

주부들은 어떻게 현명한 선택을 할 수 있는지요?

3. 무조건 최선이라고 알고 있는 유기농 채소들과 제품들의 단점들은 무엇인지요?

교수님처럼 권위 있으시고 영향력이 있는 분들은 얼마나 바쁘실까요. 어렴풋이 짐작은 되지만 이렇게 실례를 무

릅쓰고 연락을 드립니다. 왜냐하면 우리 가족에게는 너무나 절박한 문제들이거든요.

정보의 홍수 속에서 먹고 있어도 죽으려고 먹는 것 같아 늘 불안하고 애들한테 느끼는

죄책감이 너무 큽니다.
늘 건강하시고 앞으로도 좋은 글 많이 부탁드립니다. 감사합니다.

~유진 엄마 드림~  (2014.2.2)



식품 괴담은?

• 과학적으로 분명한 근거가 불확실한 정보
 유사(類似)과학: 과학적 용어/이론(알칼리, 이온, 항산화, …)

 전통 강조(발효, 염장, …)

• 소비자를 현혹하는 선정적/자극적 정보
 심각한 질병 유발 가능성(발암물질)

 신체의 기능과의 관계(미용, 정력, 지능,…)

 건강 증진/수명 연장 가능성(치매 예방, …)

 정부/전문가에 대한 부정적 정보(식약처, …)

• 빠르고 광범위한 확산
 언론/인터넷/SNS/입소문



누가 식품 괴담을 만들어낼까?

황색

저널리즘

인터넷

식품기업

노이즈 마

케팅

사법기관,

식품안전

관리기관

NGO

전문가와

논문

소비자



노이즈 마케팅/황색 저널리즘에 희생된 MSG

• 다시마 추출물: 이케다 기쿠나에(1908)
 우동 국물(다시) 맛의 정체 확인

 우마미(うま味, umami): 웹스터 영어 사전에 등재된 국제 전문용어

 단백질의 산 분해 공법(~1960)

 당밀의 발효(1963~)



MSG의 추락

• ‘자연이 베푸는 천연/고향의 맛’ 
 보건사회부의 시장권고(1983)

• ‘맛그린’(1993): ‘화학조미료 MSG’ 
 핵산계 조미료(이노신산, 구아닌산)

 공정거래위원회 시정 명령(1994.1)

• 미원/제일제당 → 대상/CJ
 생산시설 국외 이전

• MSG(화학/합성/인공 조미료) 무첨가 제품



MSG를 화학/합성/인공으로 전락시킨 언론

• ‘먹거리 X-파일’
 시청률 확보의 수단

 NoMSG의 홍보물

 ‘착한 식당’

• 오락가락 정책
 중학교 기술가정: ‘인공합성 감미료로서 현기증, 손발저림, 두통, 요통 유

발’

 서울시 교육청 2013학년도 학교급식 기본지침: ‘화학조미료 미사용’

 서울대학교 호암교수회관: ‘화학조리료를 사용하지 않습니다’

 정책브리핑: ‘공군에 이어 … 부대들이 … 인공조미료(MSG) 대신 천연조
미료를 …’ (2013.6.4)

 포항시 인공조미료(MSG) 사용 안 하기 (2013.2.18)

 국방부 보도자료: ‘인공조미료는 감량하고’ (2014.1.27)
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식품안전 전문기관의 결론

• 식약처
 ‘평생 먹어도 안전한 첨가물’

• FDA
 “Generally Recognized as Safe”(GRAS) (1959)

 일시적 거부 증상이 나타나기도 하지만 일반적으로 안전(1986)

• WHO/FAO
 상식적 수준에서는 안전

• EU Scientific Committee for Foods
 ADI를 설정할 필요가 없는 첨가제(1991): 10 g/kg

 “태아를 포함한 어린이에게도 안전”

 소금 대체물질



‘우마미’와 ‘감칠맛’



MSG 괴담의 해결(동아일보, 2008.8.4)



MSG 괴담의 후유증

• 소비자의 혼란/불만
 MSG ‘무첨가’ 제품에 의한 혼란

• 단백질(식물성/동물성)에 포함된 MSG와의 구별 불가능

 식당의 93%가 MSG 사용

• 맛 증진(87%), 조리시간 단축(54%), 고객 입맛(76%), 원가 절감
(64%)

• 법적제도적 규제의 무력화
 식품위생법, 독점규제 및 공정거래에 관한 법률, 소비자기본법

 식품의약품안전처, 공정거래위원회, 소비자원

• 식품산업/언론/전문가에 대한 불신
 ‘맛그린’의 퇴출



인체발암물질(Carcinogen to humans)

• Meta analysis of expert Working Group since 1971

• IARC의 분류 (agents and exposure circumstances)

 Group 1: clearly carcinogenic to humans (118)

 Group 2A: probably carcinogenic to humans (75)

 Group 2B: possibly carcinogenic to humans (288)

 Group 3: not classifiable as to its carcinogenicity to humans (503)

 Group 4: probably not carcinogenic to humans (1; caprolactam)



인체 발암성 분류의 목적

Strength of evidence for causing cancer to humans [‘군’]

• “Although the risks are small, they could be important for public health because many p

eople worldwide eat meat and meat consumption is increasing low- and middle-income 

countries.”

• “It is important for IARC to provide authoritative scientific evidence on the cancer risks a

ssociated with read and processed meat.”

• “High-temperature cooking methods generate compounds that may contribute to carcin

ogenic risk, but their role is not yet fully understood.”

not Level of risk associated with exposures [‘급’]

• “Small increase in the risk of several cancers may be associated with high 

consumption of read meat or processed meat.”

• 전 세계 연간 사망: 가공육 34,000명; 적색육 50,000명

• 전 세계 연간 사망: 흡연 1,000,000명; 음주 600,000명; 대기오염 200,000명



식품 괴담에 의한 사회적 부작용

• 사회의 심각한 불안 요인
 식품의 생산, 유통, 소비의 모든 과정에 대한 불신

 식약처의 법적 권위 추락

 정부와 제도에 대한 불신

• 식품산업에 미치는 피해

 泥田鬪狗에 의한 총체적 불신

• 식품과학에 대한 불신
 ‘소비자의 불만을 해결해주지 못하는 전문가’

• 법과 제도/언론에 대한 불신



역사상 가장 풍성하고, 건강하고, 맛있는 …
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불신의 늪에 빠져버린 소비자

•생산자, 생산 시기, 생산방법, 운송·유통 과정

•신뢰할 수 있는 과학적 정보의 부족

생산과 소비의 단절과

식품의 정체성에 대한 불안

•식품산업계의 과도한 이윤 추구: ‘노이즈 마케팅’

•정부의 부실한 관리

생산·가공·유통 과정에서의

비윤리적 탐욕의 피해

•과학기술 시대를 외면한 비정상적인 ‘문과·이과’ 구분 교육

•무책임한 언론·인터넷·전문가·식품산업·유통업자·소비자단체
‘괴담’과 ‘과학’의 충돌

•탐욕의 수단으로 전락

•소비자의 이성을 마비시키는 독약
‘전통’과 ‘천연’의 유혹



이분법적 흑백 논리

• 1군(Group 1) 발암물질: 술, 젓갈, 숯불

• 김치, 된장, 찌게, 국물
‘전통/천연’과 ‘가공’

• 10억 이상이 굶주리고 있는 현실‘슬로’와 ‘패스트’

• ‘생물은 동물, 식물, 미생물 등으로 구분된다’

• 생태계에서 초식동물의 기능: 셀룰로스 → 단백질

• 사료용 곡물: 옥수수

‘육식’과 ‘채식’(유기농)

• 무엇이 ‘서구식’이고, 왜 나쁜가?‘전통’과 ‘서구식’

• 농작물과 가축에는 국경이 없다‘신토불이’와 ‘수입산’?



소비자를 민감하게 만드는 전문가들의 주장

‘깨끗한 천연 식재료만 먹어야 한다’

• 70억 중 20억 이상이 굶주리고 있다

‘전통 발효식품이 건강에 좋다’

• 조상의 지혜·과학

‘기능성·유해성을 확인하는 학술논문이 있다’

• 등푸른 생선의 오메가-3 지방산

• ‘동물성 지방, 바이오제닉 아민

‘우리 몸은 여전히 구석기 시대에 머물러 있다’

• ‘거친 음식을 먹어야 한다’

‘찌게와 국물을 먹지 말아야 한다’

• ‘라면 국물을 버려라’

어설프고 부정확한 전문용어

• 불포화지방산·효소제·항산화제·미네랄



‘안전’(safety)에서 ‘안심’(relief)으로…



소비자를 무시하는 결핍모형(Deficit Model)

‘불신’을

‘정보’로

해결하겠다!

‘상식’보다

‘과학’을

믿어라!

‘나·가족’보다

‘통계’를

믿어라!



가공식품에 대한 적극적인 인식 개선 노력

모든 음식은 인공 기술의 산물

• 화로, 냄비/솥, 칼, 향신료, 포크/나이프/숟가락/젓가락, 식기

• 문화적/사회적/종교적 동질성/정체성 확보를 위한 수단으로 개발

• ‘퓨전 음식’(분자요리), ‘이국적 음식’에 대한 관심은 자연스러운 것

‘가공식품’의 사회적 기능

• 누구나 조리를 즐길 수 있는 여유를 가지고 있지 않다

• 값싸고 좋은 식품을 거부할 이유가 없다

• 가정에서 조리하기 어려운 음식도 있다

• 품질이 낮은 먹거리를 최대한 활용하는 것은 자연에 대한 윤리

‘식품첨가물’에 대한 왜곡된 기능

• 양념은 음식의 일부일 뿐

• 식품첨가물을 넣지 않은 가공식품은 양념을 넣지 않은 음식과 같다

• 낯선 이름과 기능에 대한 거부감을 줄이기 위한 노력이 필요하다

• 가공식품/식품첨가물을 폄하하는 진짜 이유에 관심을 가져야 한다



• 언론의 입장: ‘허용기준을 넘으면 위험하다’
• 텔레비전 실험

• ‘허용기준’과 ‘안전기준’
• 비용 vs. 편익

• 벤조피렌으로 오염된 라면스프

- ‘벤조피렌으로 유통이 금지된 가다랑어포의 사용’

• “제한속도”의 의미

• 허용기준은 ‘규제/관리’의 수단

• 허용기준 위반 : 범법 행위

‘허용기준’에 대한 오해



‘식품첨가물’에 대한 오해

• 식품위생법 제2조에 정의된 법률용어

• “식품을 제조·가공 또는 보존하는 과정에서 식품에 넣거나 섞는 물질
또는 식품을 적시는 등에 사용되는 물질을 말한다. 이 경우 기구(器
具)·용기·포장을 살균·소독하는 데에 사용되어 간접적으로 식품으로
옮아갈 수 있는 물질을 포함한다.”

 식품첨가물에 관한 기준 및 규격 (식품위생법 제7조)

• 식품첨가물공전

• 식품첨가물에 대한 합리적 이의제기는 적극적으로 수용

• 식품첨가물에 대한 일방적 폄하에는 적극적으로 대응



식품의 기능성/정보에 대한 과도한 집착

• ‘달걀 노른자에 있는 콜린이라는 콜레스테롤은 혈압을 낮춰 동맥
경화를 예방하고 뇌신경 세포를 활성화시키는 역할을 한다.’

• 드라마를 통해 인기를 얻은 식품
 매실: ‘허준’

 식초: ‘대장금’

• 식품위생법 13조(허위표시 등의 금지)
 질병의 치료에 효능이 있다는 내용

 의약품으로 혼동할 우려가 있는 내용

• 건강보조식품
 “의약품은 아닌데 건강 개선 효과가 있다”



‘좋은 음식’과 ‘나쁜 음식’은 없다

• 전통/천연은 좋은 음식?
 1군(Group 1) 발암물질: 술, 젓갈, 숯불

 김치, 된장, 찌게, 국물

• ‘패스트푸드’?
 10억 이상이 굶주리고 있는 현실

• 유기농과 채식?
 ‘생물은 동물, 식물, 미생물 등으로 구분된다’

• 서구식 식생활?
 무엇이 ‘서구식’이고, 왜 나쁜가?

• 신토불이와 국내산?
 농작물과 가축에는 국경이 없다
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음식은 문화다!

• 사회의 정체성과 동질성 확인을 위한 가장 보편적 수단
 ‘What you eat is what you are!’

 ‘아버지와 어머니가 좋아하기 때문에 나도 좋아한다’

• UNESCO의 평가
 프랑스 음식: ‘인생의 희로애락을 가족이나 친구와 함께 즐기는 수단’

 전주한정식: ‘조선 시대 양반의 음식 문화가 남아있다’

 전주 비빔밥: ’20여 가지 식재료의 조화가 뛰어나다’

 김치와 김장: ‘겨울을 극복하기 위한 공동체의 노력’

• 먹거리의 생산, 가공, 조리 방법, 주방 도구, 식기, 식탁 예절

• 품격 있는 음식 문화 복원을 위한 노력이 필요하다
 쇠 젓가락: 손재주가 아니라 우리의 독특한 음식 문화 산물



식당 문화의 개선 노력



• 식재료와 조리법에 대한 과도한 관심
• “□□□은 □□□ 때문에 □□□에 좋다”

• “임금님이 드시던 음식”

• “비법”

• 식사 예절 실종
• 혼란스러운 식당

• 과거에 대한 맹목적 향수

• 기능성에 대한 맹목적 집착

• ‘금속 젓가락’에 대한 아전인수격 찬양

• 전주 한정식, 비빔밥의 가치

선정적이고 무책임한 먹방/사회고발
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현실과 역사에 대한 정확한 인식이 필요하다

• 불로장생의 불로초나 그리스 신화의 암브로시아는 없다!
 과식과 편식을 억제하기 위한 노력이 가장 중요하다

• 식품 공급은 언제나 제한적이었다!
 농경/목축기술과 조리법이 인류 문명 확산의 원동력이었다

 ‘신토불이’는 역사적 진실이 아니다

• 발효/염장/훈제/건조 는 모든 문화권의 보편적 기술이다!
 김치, 장류, 치즈, 요구르트, 술, 식초

• 천일염은 우리의 전통 소금이 아니다!
 동래와 주안에 처음 설치된 대만식 염전(1910)
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윤리적이고 품격 있는 음식 문화

‘맛있는 기능성 음식’에서 ‘품격과 멋이 있는 음식’: 식탁 예절

전통/천연 음식을 기반으로 미래지향적 노력을 통한 지속적인 개선

‘패스트 푸드’와 ‘가공식품’의 가치도 인정해야 한다

나쁜 ‘음식’이 아니라나쁜 ‘식생활’이 문제다!

정성껏 만든 음식에 대해 제 값을 치러야 한다

식품의약품안전처의 권위를 인정하는 사회



발효음식으로 구성된 건강한 한식?





대표적 융합학문

•농수축산학 + 생리학 + 화학 + 공학 + 인문학 + 사회과학

• ‘안전’(과학·기술·제도) vs. ‘안심’(사회적 신뢰)

사회적 책무성

•식이요법·영양학의 한계

•질병 치료를 목적으로 하는 의학과의 구분

•전문성 제고

기능성·안전성

•민감체질에 대한 고려

•통계적 분석의 한계

식품과학:  음식은 ‘과학’이 아니라 ‘문화’!


