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불소 분말, 김치 장기보존에 활용
조선중앙TV, 잡균 번식억제 원리 소개 … 약리작용 강조 섭취 권장

북한에서 강력한 살균력을 지닌 불소를 이용해 장기간 김치를 신선하게 저장할 수 있는 보존 방법이 보급돼 

주부들에게 인기를 끌고 있다.

북한 조선중앙TV는 10월19일 평양시 인민위원회 상업기술준비소가 불소를 분말 형태로 만들어 2001년 개

발한 김치 방부제를 다룬 프로그램를 방영했다.

불소를 이용한 김치 보존 방법은 비교적 간단해 겨울철 김장 김치는 적당히 맛이 든 다음 100㎏당 1ｇ의 불

소 가루를 김칫국에 풀어 녹이기만 하면 된다.

잘 익은 김치에서는 젖산균이 만들어내는 젖산 때문에 초산균과 같이 신맛을 내거나 군내를 만들어내는 잡

균들이 왕성하게 자라나는데 이 때 불소 이온이 잡균들의 번식을 억제하는 원리를 이용한 것이다.

조선중앙TV는 김장 김치에 불소를 풀어 넣고 섭씨 4-7도 정도에서 보관하면 100일간 맛있는 김치를 먹을 

수 있다고 소개했다.

또 김치가 빨리 시어 버리는 무더운 여름철에도 불소를 넣은 김치는 3-4일 정도 고유한 맛을 유지했으며 

남새(채소) 절임에도 한달 간격으로 50㎏당 1ｇ의 불소를 넣으면 장기 보존이 가능하다고 밝혔다.

김치 방부제를 이용해 본 북한 주민들은 “방부제를 넣은 김치를 먹기 전에는 치아 때문에 고생했는데 지금

은 괜찮다”, “온몸이 가려워서 고통을 받았는데 지금은 가려움증이 싹 없어졌다”며 불소의 약리작용에도 찬사

를 보냈다.

조선중앙TV는 “구강의학자들에 따르면 치아와 뼈를 구성하는 필수 원소인 불소는 혈액 1ℓ당 0.2㎎이 항시 

존재해야 건강에 좋은 만큼 정상적으로 자주 먹는 것이 필요하다”며 불소 섭취를 권장했다.

그러나 국내(남한)의 수돗물불소화반대국민연대는 “평생에 걸쳐 불소가 뼈에 축적되면 골불소증이나 관절염

에 걸릴 가능성도 있다”며 주의를 촉구했다.
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