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아질산염 허용기준 재조정 시급
어린이 섭취율 어른의 5배 … 육가공품 많이 먹어 부작용 우려

나이가 어릴수록 햄과 소시지, 베이컨 등 육가공품을 많이 섭취해 아질산염 섭취율도 상대적으로 높은 것으

로 나타났다.

식품의약품안전청이 보건산업진흥원에 의뢰해 조사한 <한국인의 식품첨가물 1일 섭취량 조사연구>에 따르

면, 2004년 5-10월 시중에서 유통된 햄, 소시지 등 육가공품과 어묵, 젓갈 등 129개 식품을 수거해 아질산염 

함유량을 조사한 결과 94%에 달하는 121개 품목에서 아질산염이 검출됐다.

그러나 식약청이 사용 한도로 정한 kg당 0.07g을 초과한 식품은 없었으며 국민 1인당 하루평균 섭취량도 세

계보건기구(WHO)가 권고한 아질산염의 1일 최대 허용량(ADI) 대비 1%의 섭취율을 보여 안전한 수준인 것으

로 분석됐다.

하지만, 연령별로는 소시지, 햄, 베이컨 등을 상대적으로 많이 먹는 3-6세 아동의 아질산염 섭취율이 ADI의 

5%로, 국민 전체 평균치인 1%의 5배에 달하는 것으로 조사돼 대책이 필요한 것으로 지적되고 있다.

1-2세의 아질산염 섭취율은 ADI 대비 3.7%, 7-12세는 3.2%, 13-19세 2.1%로 집계된 반면, 성인인 20대는 

1.1%, 30-40대 1%, 50-64세 0.3%로 나이가 들수록 아질산염 섭취량이 줄어들었다.

아질산염은 햄이나 소시지 등의 붉은 색을 내기 위해 쓰이는 발색제로 과다 섭취하면 혈관확장, 헤모글로빈 

기능저하 등의 증세를 일으킬 수 있으며, 체내 화합물과 결합해 발암물질 <니트로조아민>을 생성할 수도 있

다.

환경운동연합 양장일 사무처장은 “메트헤모글로빈을 산소와 결합되도록 하는 효소가 부족한 영유아가 아질

산염을 과다 섭취하면 문제가 발생할 수 있기 때문에 식약청은 식품의 실제 소비자를 중심으로 아질산염의 기

준을 재조정해야할 것”이라고 주장했다.
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