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Abstract

Thisstudywasconductedtoinvestigatethecontentofsulfurdioxidein6,171

driedmarineproductspurchasedinSeouloverthelastthreeyears(2006~2008).The

sulfurdioxidecontentsofthesamplesweredeterminedusingtheZnpowderreduction

methodandtheMonnier-Williams'smodifiedmethod.Twelve(0.58%)of2,068products

from 2006containedover0.03g/kgofSO2,whileone(0.05%)of1,980productsfrom

2007andone(0.05%)of2,123productsfrom 2008containedgreater0.03g/kgofSO2.

Ofthe12samplescontaininggreaterthan0.03g/kgofSO2 in2006,11weredried

shrimpimportedfrom Chinaand1wasdriedshrimpimportedfrom NorthKorea.

Additionally,theconcentrationsofSO2 inthese12samplesrangedfrom 0.08g/kgto

0.21g/kg.Theonesamplefoundtobeoverthelimitin2007wasimporteddried

shrimpfrom China,whichcontained0.11g/kgSO2.Theonesamplefoundtobeover

thelimitin2008wasdriedshrimpfrom NorthKorea,whichcontained0.10g/kgSO2.

Sulfitesarecommonlyusedtostoredriedshrimp,filefishmeat,anddriedsquidfor

longperiodsbecausetheypreventtheformationofblackspotsanddecay.Theaverage

recoveriesfrom driedshrimpspikedwith30mg/kgand100mg/kgofsulfurdioxide

were81.3% and96.3% respectively.Takentogether,thesefindingsindicatethatconstant

monitoring ofthecontentsofsulfurdioxidein dried marineproductsshould be

conducted.
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서 론

인구 증가와 식생활의 다양화,고급화로 최근에

는 서구패턴의 지방질이 많은 육류보다는 양질의

동물성 단백질 공급원으로서 인간의 수명과 관련

이 많은 수산물에 대한 수요가 증가하고 있다(1～

4).어류 등의 해산물은 많은 수분함량과 자체 내

함유하고 있는 부패세균이 많아 상하기 쉬워 보존효

과를 높이기 위해 방법이 비교적 간편하고 저장기간

이 긴 건조방법을 많이 이용하고 있다(1,5,6).

현재 식품에 사용 되는 건조법으로는 천일건조법

(sundrying),열풍건조법(hot-airdrying),진공

건조법(vacuum drying),배건법(roastdrying),

동결건조법(freezedrying),냉풍건조법(cold-air

drying),자연 동건법(naturaldehydration)등

이 있다.이중에서 태양열과 풍력에 의해 건조하

는 천일건조법은 간편,대량처리,특별한 설비가

필요 없어 부가가치가 높은 장점을 가지고 있지만

일기가 나쁘면 처리할 수가 없고 건조 중에 착색,

퇴색,산화 등의 화학적 변화와 효소에 의한 분해

등을 받기 쉽다(2,6).이러한 가공,저장 중에 변

색되는 과정을 갈변이라 하며 이미,이취 발생,비

타민의 손실을 가져 올 수 있다.Polyphenolo-

xidase에 의한 효소적 갈변반응은 효소의 불활성

화,산소의 제거,기질의 제거 및 변화,아황산과

같은 환원성 물질의 첨가 등으로 억제할 수 있다.

아황산가스처리법은 아황산가스를 노출,흡수시켜

주는 방법으로, 비용이 적게 드나 건조식품에 흡

수되는 아황산가스의 농도를 조절할 수 없는 단점

을 가지고 있다(7～12).

아황산염류는 우리 몸에서 sulfitesoxidase에

의해 황산염으로 산화되며,하루 2.5g정도는 소

변으로 배설되는데 최근에는 샐러드용 채소나 건

어물과 같은 소비 직전의 식품에 남용하게 되어 아

황산에 민감한 스테로이드제제를 투여하는 기관지

천식환자에게 문제가 될 수 있다.따라서 FAO/

WHO에서는 1일 섭취량을 아황산으로서 0.7mg/

kgbodyweight로 규정하여 GRAS(Generally

RecognizedAsSafe)목록에 표시하고,미국에서

는 아황산염을 10ppm 이상 함유하는 식품에는

잔류량의 표시를 의무화하고 있다(13).우리나라

에서도 식품첨가물공전에는 무수아황산(sulfur

dioxide),메타중아황산나트륨(sodium metabi-

sulfite),메타중아황산칼륨(potassium metabi-

sulfite), 산성아황산나트륨(sodium bisulfite),

아황산나트륨(sodium sulfite),무수아황산나트륨

(sodium sulfite anhydrous),차아황산나트륨

(sodium hydrosulfite)6종이 표백제,합성보존

료 또는 산화방지제로 지정 고시되어 각각의 사용

기준이 명시되어 있으며,식품공전에서는 건포류

의 규격기준을 이산화황(SO2)으로서 0.03g/kg

미만으로 규정하고 있다(14,15).

본 연구에서는 우리나라 대표적인 건어물 도매

시장인 중부시장과 강북지역에서 유통되고 있는

국내산 및 수입산 건어물의 이산화황 잔류량을

2006에서 2008년까지 3년간의 분석 결과를 보고

하고자 한다.

재료 및 방법

1.시험재료 및 시약

1)시험재료

2006과 2007년에는 중부시장 내에 유통되고 있

는 건어물 4,048건,2008년에는 2,123건을 중부

시장 뿐 만 아니라 경동시장,대형마트로 구입처

를 확대하여 검사를 실시하였다.

2)시약

-Zincpowder

(KantoChemicalCo.Inc.,Japan)

-Leadacetatestandardtestpaper

(TokyoRoshiKaishiLTD.,Japan)

-Sodium hydrogensulfite(Junsei,Japan)

2.시험방법

식품공전의 아황산.차아황산 및 그 염류의 시

험법을 따랐으며,아연분말 환원법에 의한 정성시

험을 거쳐 모니어-윌리엄스 변법으로 정량하였다

(15).아연분말환원법은 검체 2g을 정량하여 증

류수 10mL를 넣은 100mL삼각 플라스크에 넣



-142-

Table2.Summaryofdriedmarineproductsmonitoredin2006~2008

Products
Numberofsamples(No.ofsampleviolative)

2006 2007 2008 Total

Slicesofdriedcuttlefish 448(-) 631(-) 495(-) 1,574(-)

Driedshrimp 564(12) 388(1) 363(1) 1,315(14)

Slicesofdriedpollack 281(-) 302(-) 448(-) 1,031(-)

Driedfilefish 427(-) 304(-) 273(-) 1,004(-)

Driedanchovy 82(-) 92(-) 171(-) 345(-)

Seamusselmeat 133(-) 75(-) 102(-) 310(-)

Japaneseicefish 48(-) 44(-) 69(-) 161(-)

Shellfishmeat 9(-) 29(-) 64(-) 102(-)

Bekasquid 2(-) 24(-) 48(-) 74(-)

Others 74(-) 91(-) 90(-) 255(-)

Total 2,068(12) 1,980(1) 2,123(1) 6,171(14)

Table1.Recoveriesofsulfurdioxideaddedtodriedshrimp

AddedSO2(mg/kg) FoundSO2(mg/kg) Recovery(%)

30 24.4±1.31) 81.3±4.3

100 96.3±3.7 96.3±3.7

1)Mean±SD(n=5).

어 진탕하고 아연 분말 1～2g,물로 희석한 염산

(1+1)5mL를 가한 후,초산 납지가 부착된 실리

콘 마개를 막고 약 10분 이상 실온에서 방치한다.

아연분말환원법에서 아황산염이 있는 것으로 확인

된 경우 모니어-윌리엄스 변법으로 정량하고 아래

공식에 따라 이산화황의 량을 산출하였다.

이산화황(mg/kg)=320×V×F/S

V= 0.01NNaOHSol.의 소비량(mL)

F= 0.01NNaOH Sol.의 역가

S= 검체의 량(g)

3)회수율

이산화황이 검출되지 않은 건새우 50g에 아황

산수소나트륨(NaHSO3,Junsei,Japan)을 SO2

로 30mg/kg,100mg/kg이 되도록 표준용액을

첨가하여 모니어-윌리암스 변법에 따라 실험을 행

하고 회수율을 구하였다.

결과 및 고찰

건새우를 이용한 검사방법에 대한 회수율은(표

1)30mg/kg,100mg/kg의 농도에서 김 등(16)

의 결과와 비슷한 81.3～96.3%를 나타냈으며,첨

가하는 표준품의 농도가 높을수록 높은 회수율을

보이는 것을 확인하였다.

2006년부터 2008년까지 이산화황 함량을 검사

한 6,171건의 건어물의 내역은 표 2와 같다.

건오징어가 1,574건으로 가장 많았고 다음이 건



-143-

Fig.1.Annualresultofsulfurdioxideindriedmarineproducts.

새우 1,315건,건쥐포 1,004건,건명태 1,031건

건멸치 345건,건홍합 310건,뱅어포 161건,건조개

살 102건,건꼴뚜기 74건,기타건포 255건이었다.

최근 3년 동안 검사한 결과를 살펴보면 전체

6,171건 중 건새우 14건에서만 건어물의 이산화

황기준인 0.03g/kg미만을 초과하여 검출되어 부

적률이 0.23%였으며 건새우를 제외한 건어물에서

는 기준을 초과한 것은 한 건도 없었다.이는 함

등(8)이 1999년 조사 보고한 건어물 중 부적률

0.29%와 비슷한 결과를 나타냈으며,김 등(16)이

보고한 2003년부터 2005년까지의 평균 부적률

0.48%보다는 낮았다.2006년에는 2,068건을 검

사하여 12건이 기준을 초과하여 0.58% 부적률을

나타내었으며 2007년과 2008년은 1,980건,

2,123건을 검사한 결과 매년 1건이 기준을 초과하

여 부적률은 0.05%이었다.

2006년 기준을 초과한 12건의 건새우는 중국산

11건과 북한산 1건이었으며,이산화황 검출량은

평균 0.15g/kg,검출범위는 0.08～0.21g/kg이었

다.2007년에는 중국산 건새우 1건에서 0.11

g/kg,2008년에는 북한산 건새우 1건에서 0.10

g/kg의 이산화황이 검출되어 최근 3년 동안 기준

을 초과한 건어물은 모두 수입산이었고 국내산은

1건도 없었다. 또한 2003년부터 2005년까지 건

새우의 부적률은 전체 부적합의 87.5%였으며

(16),2006년부터 2008년까지는 건새우에서만 부

적합이 나타나서 건새우에 대한 집중적인 관리가

필요할 것으로 생각된다.이는 새우가 가진 특성

때문으로 새우 자체가 가지고 있는 체내 효소인

polyphenoloxidase의 작용으로 흑색 반점(black

spot)이 생성되는 것을 방지하고,보관 기간을 연

장하기 위해 아황산염류의 사용이 상용화되어 있

기 때문이다.아황산염류 잔류 문제에서는 새우의

품종이나 새우 크기가 잔류량에는 영향이 없는 것

으로 보고되어 있다(5,8,17).

김 등(16)이 보고한 2003년부터 2005년까지의

결과와 2006년부터 2008년까지의 결과를 종합하

여 연도별 검사건수와 부적건수를 살펴보면(그림

1),매년 평균 2,000여건의 건어물을 검사하여

2003년 0.2% 부적률을 보인 이후 2004년부터

2006년까지 0.5% 이상되던 부적률이 2007년과

2008년에는 현저히 감소하여 0.05%으로 떨어진

것은 수입단계에서 수입산 건새우의 품질관리가

강화되고 또한 지속적인 감시의 결과로 판단된다.
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따라서 서울지역 유통 건어물의 이산화황 부적

률이 최근 2년 간 급격히 감소하여 시민에게 비교

적 안전한 건어물이 공급되고 있다고 볼 수는 있

으나,2007년,2008년에 수입산 건새우에서 각각

1건의 부적합 제품이 검출되고 있으므로 서울지역

유통 건어물 중의 이산화황 함량에 대한 모니터링

은 앞으로도 필요하며,모니터링 수요의 적절성을

판단할 때는 비용편익을 고려하여 최소한으로 하

는 것이 타당하며 부적다발 품목에 대한 집중검사

가 필요하다고 생각된다.

결 론

서울시내 유통 건어물에 대한 최근 3년간 아황

산염류 함량을 조사한 결과 2006년에는 2,068건

을 검사하여 12건이 기준을 초과하여 0.58% 부적

률을 나타내었으며, 2007년과 2008년은 각각

1,980건,2,123건을 검사한 결과,매년 1건이 기

준을 초과하여 부적률은 0.05%였다.이산화황에

대한 평균 회수율은 30mg/kg,100mg/kg의 농

도에서 측정결과 81.3±4.3%,96.3±3.7%로서

비교적 양호하였으며,2006년 기준을 초과한 12

건의 건새우는 중국산 11건과 북한산 1건,이산화

황 검출량은 평균 0.15g/kg,검출범위는 0.08～

0.21g/kg이었다.2007년에는 중국산 건새우 1건

에서 0.11g/kg,2008년에는 북한산 건새우 1건에

서 0.10g/kg의 이산화황이 검출되어,최근 3년

동안 기준을 초과한 건어물은 모두 수입산이었고

국내산 건포류는 1건도 없었다.그러나 기준초과

품목이 모두 건새우로 이에 대한 집중적인 관리가

필요할 것으로 생각되며,2007년 이후 부적률이

급격히 감소하고는 있지만 매년 기준을 초과한 제

품이 검출되고 있으므로,안전한 건어물의 공급을

위해서는 이산화황 함량에 대한 지속적인 모니터

링이 필요하며,모니터링 수요의 적절성을 판단할

때는 비용편익을 고려하여 최소한으로 하는 것이

타당하다고 생각된다.
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