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개 회 인 사

이 철 호  한국식량안보연구재단 이사장
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  한국식량안보연구재단은 앞으로 예견되는 국내외 식량

문제를 미리 예측하고 이를 해결하기 위한 과학기술의 

발전과 정책방안들을 제시하기 위해 2010년 4월에 설립된 

순수 민간연구단체입니다. 우리나라 식량공급의 주체가 

되는 농수산업과 식품산업의 발전을 위해 노력하고 있으며, 

특히 식품산업의 식량안보적 기능을 강조하고 그 지원과 

육성을 위해 노력하고 있습니다. 

  재단은 2018년도 연구사업으로 세계 식량위기를 극복

하기 위한 신기술과 정책방안들에 대한 대학생들의 참신한 아이디어를 공모하여 

지난 3월 3개팀, 강원대 생명건강공학과, 경북대 식품공학부, 고려대 식품공학과 

학생들로 구성된 연구팀을 선정하여 조사 연구 논문 작성을 지원하였습니다. 오늘은 

이들 3개 연구팀의 연구 성과를 발표하는 자리를 마련하였습니다.

  강원대 생명건강공학과팀은 ‘생명공학기술의 실용화를 통한 식량안보 증진 방안’에 

대한 연구결과를 발표합니다. 경북대 식품공학부팀은 ‘식품조사기술의 활용 증대와 

소비자 수용도 증진 방안’에 대해, 그리고 고려대 식품공학과팀은 ‘융합형 방사선 

조사처리기술을 통한 식량위기 해결 방안’에 대해 그동안 연구한 결과를 발표합니다. 

생명공학 신품종(GMO)의 유용성과 안전성에 대한 소비자들의 올바른 인식은 앞으로 

예견되는 세계적인 식량부족 사태를 극복하기 위한 농수산 생산성 향상과 기후변화에 

대처하기 위해 반드시 필요한 선결과제입니다. 방사선을 이용한 식품의 이온화 조사

기술은 식품의 저장 유통 중 일어나는 손실을 줄일 수 있는 가장 경제적이고 안전한 

방법이나 소비자들의 오해로 인해 그 사용이 제한되고 있습니다. 오늘 학생들은 식품
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과학기술이 당면한 이 두 가지 문제에 대해 나름대로의 해법을 제시하고자 합니다. 연구에 

참여한 학생들의 노고를 치하하며 연구를 지도해주신 각 대학 지도교수님들의 협력에 

감사드립니다.

  오늘 경진대회를 후원하시는 한국식품산업협회 이창환 회장님과 이광호 상근부

회장님, 그리고 협회 관계자 여러분께 심심한 감사의 말씀을 드립니다. 또한 

본 재단의 연구 학술활동을 물심양면으로 지원해 주시는 재단 이사님들과 후원자 

여러분께도 이 자리를 빌어 감사의 말씀을 전합니다. 참석하신 모든 분들의 건강과 

가정의 행복을 기원합니다.

2018년 11월 5일



환 영 사

이 광 호  한국식품산업협회 상근부회장
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한국식량안보연구재단이 주최하는 대학생 식량안보 

논문 경진대회를 진심으로 축하하며 식품산업을 대표하여 

경하의 박수를 보냅니다.

식품산업은 소비자의 선택에 의해 성장 발전하며 그 

사회적 책임을 다 할 수 있습니다. 최근 들어 급속한 과학

기술 발전에 힘입어 우리나라 식품산업은 비약적으로 발전

하고 있으며 국내 시장을 넘어 세계로 진출하고 있습니다. 

이러한 때에 학생들이 생명공학 신품종(GMO)의 실용화 

문제와 방사선 조사기술의 활용과 소비자 수용도 증진에 대한 연구논문을 발표하는 

것은 참으로 시의적절한 일입니다. 

생명공학 신품종의 식량자원화는 앞으로 예견되는 세계 식량부족 사태에 대비하고 기후

변화에 의한 농업 생산성 저하를 막을 수 있는 유일한 방법으로 알려져 있습니다. 방사선 

조사기술은 이미 50년 전부터 안전한 식품저장 위생화 방법으로 실용화 되었으나 소비자

들의 이해 부족으로 그 사용이 널리 적용되지 못하고 있습니다. 우리나라에서는 수년 전에 

시행 된 조사식품의 과도한 표시제 확대로 이 기술이 사실상 사장되고 있는 실정입니다. 

이러한 문제점들을 식품학을 공부하는 학생들이 재학시절부터 문제를 인식하고 개선책을 

고민하는 것은 참으로 고무적인 일입니다.

식품산업은 농수산업과 함께 우리나라의 식량공급을 책임지고 있는 산업분야입니다. 

우리나라 식량자급률은 전체 식량에너지로 계산하면 50%를 밑돌고 있습니다. 나머지 

부족한 식량을 식품산업이 세계시장에서 수입하여 가공 공급하고 있습니다. 따라서 

식품산업은 식량공급의 주체로서 그 사명과 사회적 책임을 다하기 위해 노력하고 있습

니다. 식품에 대한 근거 없는 불안감이나 불신을 해소하기 위해 노력하고 있으며, 과학적 
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사실에 근거한 건전한 소비자 식품안전 교육에 많은 투자를 하고 있습니다. 

오늘 열리는 대학생 식량안보 논문 경진대회는 대학생들의 올바른 문제 인식뿐만 아니라 

우리 국민의 식품 신기술에 대한 올바른 이해를 돕는데 크게 기여할 것으로 기대합니다. 

오늘 대회를 주최한 한국식량안보연구재단에 감사드리며 연구에 참여한 대학생들과 

지도교수님들의 노고를 치하합니다. 아무쪼록 이러한 노력들이 결실을 맺어 우리 국민의 

식품에 대한 건전한 인식이 성장하고 식품산업도 함께 성장하기를 바랍니다. 

여러분의 건강과 행복을 기원합니다. 감사합니다.

2018년 11월 5일
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Ⅰ. 서  론

1. 연구의 배경

FAO에 따르면 2050년 지구상의 인구가 90억 명 이상으로 늘어날 것으로 예상됨에 따라 

인간이 섭취하는 동물성 식품도 지금보다 1.5배 이상의 식량이 필요할 것으로 예측된다. 

그러나 지구온난화로 인한 가뭄과 홍수 등의 이상기후가 일어나고 있어 식량생산에 막

대한 피해를 주고 있다. 기후변화는 곡물 생산량의 변화를 가져왔고, 이미 아프리카에서 

식량난이나 물 부족으로 고통받는 난민들이 많다. 따라서 전 세계는 앞으로 다가올 식량

부족 사태에 대해 대비해야 한다.1)

2080년의 세계 식량생산량을 예측 연구한 ‘Tubiello and Fischer’의 논문에 따르면 세계 

식량 생산은 앞으로도 크게 증가되지 않을 것으로 전망했다. 북반구에 위치한 러시아와 

캐나다와 같은 선진국들의 식량 생산은 지구온난화로 다소(2.7~9.0%) 증가하겠지만, 

남반구에 있는 대부분 개발도상국들의 식량생산은 감소할 것으로 예측된다. 특히 남아시아의 

식량 생산은 18.2~22.1% 감소할 것으로 예측되어 세계 식량 생산량은 0.6~0.9% 감소가 

예상된다. 전 세계 인구는 백억 명이 넘을 것으로 보이며, 식량 수요는 지금보다 2배 이상

으로 예측된다(표 1).2) 이렇듯 식량안보가 위협을 받는 상황에서 유전자 변형작물 산업은 

우리나라 미래의 식량안보와 종자 주권을 보호할 수 있는 기반기술 산업으로 현재 인류가 

직면한 환경, 보건, 식량, 자원 등의 문제를 해결해 줄 수 있는 유일한 대안으로 인식되고 

있다.

<표 1> 기후변화에 의한 세계 곡물 생산량의 변화 예측

1990-2080 변화예측 (% change)

World -0.6 ~ -0.9

Developed countries 2.7 ~ 9.0

Developing countries -3.3 ~ -7.2

Southeast Asia -2.5 ~ -7.8

South Asia -18.2 ~ -22.1

Sub-Saharan Africa -3.9 ~ -7.5

Latin America 5.2 ~ 12.5

*자료 : Adapted from Tubiello and Fischer 2007
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2. 연구의 필요성 및 목적

2015년 우리나라의 식량안보지수는 74.8로 26위를 기록했고, 같은 아시아권의 일본

(77.4%)보다는 조금 낮고 중국(64.2)보다 높다.(그림 1) 이는 한국의 높은 경제력으로 부족한 

식량을 다른 나라에서 수입할 수 있기 때문이다. 그래서 우리나라 국민은 체감하기 어렵다. 

1980년대 50%였던 한국의 곡물자급률은 급격히 하락하여 세계무역기구(WTO)가 창설된 

1995년에는 30%로 낮아졌다.3) 이것은 경제성장으로 국민의 동물성 식품 수요가 폭증하

였고 이에 국가는 축산 장려 정책을 추진하면서 사료곡물 수입이 급격히 늘어났기 때문

이다. WTO 이후 곡물자급률은 계속적으로 감소하여 2014년에는 24%를 기록했다. 사료용을 

제외한 국내 농산물 소비량에 비해 국내 식량자급률은 45% 수준으로 추정된다.(그림 2) 

<그림 1> 2015년 세계 식량안보지수 순위

*자료 : 이코노미스트 인텔리전스 유닛 (EU)

<그림 2> 한국 곡물 및 식량자급률 

* 자료 : 농림축산식품부
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이러한 국내 식량안보를 위협하는 곡물자급률 하락 및 급속한 기후변화의 상황에서 식량

안보 증진을 위한 다양한 관점의 대책이 요구된다. 본 연구팀은 국내 식량안보 증진을 

위한 방법으로 생명공학기술의 실용화를 핵심키워드로 잡았다. 또한 생명공학기술 중 

GMO는 획기적인 식량문제를 해결할 수 있는 수단임에도 불구하고 대중적인 홍보 부족, 

국민의 식품 과학에 대한 보수적인 태도 등 다양한 이유로 부정적인 인식을 가지게 되었다.4) 

그러므로 이러한 부정적 인식의 개선을 위한 생명공학기술의 식량안보에 지속적 기여를 

조사하고 그를 근거로 생명공학기술의 실용화 방법을 기술적 측면과 인식적 측면의 방

법제시를 목적으로 한다. 

3. 연구범위

생명공학기술의 범위는 매우 넓으므로 본 연구팀은 식량증산에 크게 기여하고 있는 핵심 

BT기술인 GM기술을 중심으로 실용화 현황 및 미래 개발 방향을 조망한다. 또한 실용화 

개념을 기술과 인식 두 부분으로 나누고 기술의 실용화 부분에서는 GM기술의 산업적 

실용화 방안을 제시하며, 인식의 실용화는 GM기술에 대한 소비자 인식(찬성 및 반대)을 

기초로 긍정적 효과에 대한 인식의 확산을 통해 GMO 관련 대한민국 국민 인식의 보편화를 

의미한다.

4. 연구방법

이 연구는 생명공학기술의 실용화를 통한 식량안보 증진방안을 알아보기 보기 위하여 

문헌자료를 활용하였고, 통계 자료를 이용하였다. 식량 안보 관점에서 실용화에 대한 개념을 

정의하고, 연구 분석을 위해 국내외 문헌 및 국제기구의 활동 보고서를 번역하고 분석

하였다. 특히 FAO, 한국바이오안전성센터, 농촌진흥청 등의 보고서를 집중검토 하였다. 

다음으로 실용화를 기술적, 인식적 관점으로 구분하였고, 생명공학기술을 주체로 조사

하였다. 기술적 실용화의 데이터를 위해 이 분야를 연구 중인 서울대학교 평창캠퍼스와 

준공공기관인 한국생명공학연구원, 국가기관인 농촌진흥청 등을 견학하여 관련 전문가

들과 인터뷰를 진행하였다. 인식의 실용화 데이터를 위해 국내 주요 언론사와 포털사이트, 

Youtube와 같은 미디어 매체를 통해 조사를 진행하였다. 또한 대학생 GMO 바로알기 

간담회를 개최하여 대학생의 인식 재고와 노년층 정보 습득 미디어 조사를 통해 노년층 

GMO 인식 재고 방안을 제시하였다. 본 연구는 기술의 찬반 구분 자의성을 배제하기 위해 

양쪽 의견을 적극 참고하되, 과학적으로 신빙성이 있는 자료에 한하여 조사하였다.
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Ⅱ. 본  론

1. 기술의 실용화

1.1 GM기술의 의의와 역사적 변천

1) GMO 기술이란 무엇인가

GMO(Genetically Modified Organism)는 생물체의 유전자 중 유용한 유전자(예: 추위, 

병충해, 살충제, 제초제 등에 강한 성질)만을 분리하여 인위적으로 다른 생물종에 도입함

으로써 개발자가 필요로 하는 특성을 갖도록 DNA의 일부를 변형시킨 새로운 생명체를 

일컫는 용어이다.(농촌진흥청 2005) 농작물뿐만 아니라 동물, 미생물 등 다양한 유기생물체를 

포함한다. 이 기술은 대부분 농산물 개량에 사용되므로 GMO는 유전적 재조합 과정을 

거친 농산물이나 그 농산물을 원료로 가공한 식품을 일컫는다. 

① 국내의 정의

우리나라 GMO 용어에 대한 표현과 해석은 약간씩 다르게 나타나고 있다. 식품의약품

안전청(KFDA : Korea Food & Drug Administration)에서는 GMO를 ‘유전자재조합체’라고 

한다. 어떤 생물 세포 내에 증식이 가능한 DNA와 이종의 DNA(해당 생물 세포와 분류학상 

동일한 종에 속하지 않는 생물에서 유래하는 DNA를 말한다.)와의 재조합 DNA 분자를 

효소 등을 이용하여 해당 생물 내에 주입하여 이종의 DNA를 증식시키는 기술 유전자 

재조합 기술에 의해 재조합 DNA분자가 주입된 생세포(자연계에 존재하는 동등한 유전자 

구성을 갖는 생세포는 제외) 또는 이에 유래하는 생물을 말한다. 농림부는 생물체의 유

전자 중 필요한 유전자를 인위적으로 분리 결합하여 개발자가 목적한 특성(제초제 및 

병․해충 저항성, 저장성 향상, 고영양 성분 함유 등)을 갖도록 한 농산물․식품을 말한다. 

유전자 조작이 벼 ,감자, 옥수수, 콩 등의 농작물에 행해지면 유전자 변형 농작물이라 부르고, 

이 농산물을 가공하면 유전자 변형 식품이라고 한다. 농촌진흥청은 GMO를 ‘유전자 재

조합체’라고 하며 유전자 재조합 DNA가 도입된 식물, 동물, 미생물 및 세포를 말한다. 

② 국외의 정의

유럽연합(European Union)의 경우 GMO를 “자연교배나 자연결합과 같은 천연적 방법이 

아닌 변형된 유전자의 DNA를 가지고 있는 생물체”라고 정의하고 있다.5) 미국의 식품의

약품청 (FDA: Food and Drug Administration)은 “새로운 종을 개발하기 위해 사용되는 
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새로운 방법, 즉 유전공학을 이용한 DNA 재조합기술이나 유전자 이전을 통해 생산된 

전통적인 육종 기술과 구분되는 식물”이라고 정의하고 있으며 유전자 재조합에 의한 

식물에서 유래한 식품 및 식품성분에도 적용하고 있다.6) 국제 연합 식량 농업기구(FAO: 

Food and Agricultural Organization) 산하 농업위원회 (Committee on Agriculture : CA)는 

GMO를 “DNA 재조합 기술을 이용하여 변형된 것”으로 정의하고 있다. 이것은 형질 전

환 이종교배와 같은 기술로 생성된 생물체는 GMO로 규정하지 않고 있다. GMO에 대한 

정의뿐만 아니라 용어도 아주 다양하게 사용되고 있다. 유럽의 경우 Genetically 

Engineered Food를 주로 사용하면서 DNA 재조합 기술을 이용한 식품과 식물로 한정하여 

사용하고 있으며 미국의 경우 Genetic Engineering, Genetically Modified Foods를 주로 사

용하며 종자 및 식품과 식품 첨가제 그리고 동물까지 포함하여 사용하고 있다. 미국의 

연구기관 및 업체들 간에는 Genetically Modified Crops, Genetically Modified Plant, 

Bio-engineered Foods, Genetically Engineered Food를 사용하면서 이종 생물에 의한 유전적 

변형도 GMO로 인정하고 주로 식품이나 식물로 한정하여 사용하고 있다. UN의 경우 

GMO and GMO product로 부르고 있는데 DNA 재조합 기술을 이용한 종자 식품 및 식품 

첨가제 그리고 동물까지 포함하여 크게 LMOs로 사용하고 있다. CODEX(식품표기분과

위원회)에서는 "GMO, GEO"란 자연적인 증식 또는 재조합에 의하여 일어날 수 없는 방법

으로 유전물질이 변형된 유기체라고 정의하며 UNEP(생물 다양성 협약의 Biosafety 

Protocol)에서는 “LMO(Living Modified Organisms)”라는 용어를 사용하여 현대생명공학

(Modern Biotechnology)을 이용하여 얻어진 새로운 유전물질의 조합을 포함하고 있는 

모든 살아있는 생물체를 의미한다고 정의하고 있다.7) LMO(Living Modified Organism)는 

GMO와 같은 의미로 사용되기는 하나 명확히 구별하자면 LMO는 살아있음을 강조하는 

용어이다.8) 일부 시민단체 등에서는 ‘유전자 조작 식품’ 이라는 용어를 사용하기도 한다.

2) GMO의 역사

Science지에 기고된 논문‘Food security: The challenge of feeding 9 billion people’에서 앞으

로의 세계적인 식량부족사태를 막으려면 생명공학기술에 의한 유전자변형작물(GMO)의 

생산 이용이 필수적이라고 강조하고 있다.9) GMO는 1950년대 DNA의 분자 구조가 밝혀

지고, 1970년대 DNA의 분리 정제, 재조합이 성공하면서 한 생물의 DNA 단편을 다른 생물 

DNA 분자에 결합시키는 유전자재조합 기술이 개발됨에 따라 가능해졌다. 이후 유전자 

변형 슈퍼마우스 생산이나 유전자 변형 소 성장호르몬(BST) 등 개발이 지속되었다. 최초의 
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GMO 상업적 개발은 1994년 미국 칼진사가 무르지 않는 토마토를 개발했으며, 2년 후 

미국의 몬산토사가 유전자를 조작한 콩을 상업적으로 대규모 재배하기 시작하였다. 2000

년에는 비타민A가 강화된 황금 쌀을 개발하였다. GMO 기술은 단순한 수확량 증가, 병

해충 저항성 강화 등을 목표로 시작되었지만, 현재 기술 개발 동향은 재배 작물의 품질

향상이나 기능성 강화 등 다양한 목적으로 개발되고 있다. 연구 진행 또한 기업 위주의 

연구에서 세계구호기관으로 세계 식량문제 해결을 위한 도의적 차원의 연구도 많이 진행

되고 있다.(표 2)

<표 2> GMO의 역사

연도 주요 사건

1973 유전자변형기술 개발

1973 최초의 유전자변형 E.Coli 개발

1978 인슐린 생산

1981 유전자변형 슈퍼마우스 생산

1983 아그로박테리움에 의해 식물(페튜니아) 유전자변형 성공

1993 유전자변형 소 성장 호르몬 (BST) 개발 (몬산토)

1994 무르지 않는 토마토 Flavr Saver 상품화 (칼젠)

1996 유전자변형 작물의 상업적 재배 시작

2000 비타민 A가 강화된 황금 쌀 개발

2008 유전자변형 작물 전세계 25개국 1억 2,500만 ha에서 재배

2009 동물유래 의약품 최초 상업화-GM 염소 유래 Atryn FDA 승인 유통

*자료 : 바이오안정성정보센터

3) GMO 개발 동향

① 제 1세대 (Input trait control)

기존의 교배 육종 방법으로는 불가능한 새로운 특성을 부여한 것이다. 유전자재조합 

저항성, 병해충 저항성 작물 등 종자회사, 농약회사 및 농부 등 소비자보다 생산자에게 

초점이 맞추어졌다.

② 제 2세대 (Modification of output trait control systems)

지방산 조성이 변화한 대두유, 유통기간이 연장된 토마토 등 가공 특성을 향상시키거나 

혹은 가공비용을 절감할 수 있는 것을 의미한다. 이는 유통 혹은 식품 가공업자들에게 

초점이 맞춰졌다.
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③ 제 3세대 (Genetically Improved Foods Through Technology and Science)

비타민A를 강화한 Golden Rice와 같이 영양가가 향상되었거나 식용백신, 항암성분, 혈압

강하제 등 약용성분이 강화된 기능성 건강식품이다. 구매력이 있는 소비자들에게 유익하여 

자발적으로 찾는 것으로 다음세대의 유전자재조합 작물로 일컬어진다. 현재 개발 중인 

작물 중에 연화가 더욱 지연되고 카로틴 함량이 증진된 토마토, 카페인이 제거된 커피와 

차, 일시 수확이 가능한 커피, 청바지용 청색목화, 니코틴이 제거된 담배, 모르핀 성분이 

제거된 심장병 예방용 식용유를 추출할 수 있는 양귀비, 간염, 어린이 폐렴 및 기관지염 

바이러스에 대한 백신 토마토, 세대를 단축시켜 조기수확이 가능한 오렌지나무, 치매를 

예방할 수 있는 감자백신, 비타민 C가 약 10배 이상 많은 배추가 있으며, 지속적으로 수

많은 생명공학 작물이 개발되리라 예상된다.10)

1.2 GM기술의 실용화 현황

1) GMO 기술 해외 실용화 현황

GMO 작물이 세계 식량시장에서의 영향력과 실질적 재배양은 실용화의 지표이다. 이를 

알아보기 위해서 FAO에서 진행한 2016년 기준 유전자변형생물체 해외 작물 재배 수준

(ISAAA Brief No.52)을 조사하였다.

<표 3> 작물별 LMO 재배면적 비중(2016년 말 기준)
(단위 : 백만 ha)

작물 전체 재배면적 (A) LMO 재배면적 (B) 비중 (B/A)

콩 117 91.4 78%

목화 35 22.3 64%

옥수수 185 60.6 33%

유채 (카놀라) 36 8.6 24%

기타 - 1.7 -

합계 373 185.1 49.6%

* 자료 : 2016 FAO 통계 (2014년 재배면적 데이터) ISAAA Brief No 52

2016년 기준 콩의 LMO 재배 비중은 78%, 목화는 64% 옥수수는 33%며 GM기술을 통한 

재배 가능 작물 중 49.6%가 LMO 작물임을 알 수 있었다. 또한 해외 주요 식량 생산국의 

LMO 재배면적 비중을 알아보면 미국의 경우 옥수수, 콩, 목화, 사탕무, 카놀라(유채) 

재배에서 LMO 재배 면적이 90%이상을 차지하고 있다.(표 3) 브라질은 목화를 제외한 
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콩, 옥수수의 재배면적 약 90%가 LMO 재배면적임을 알 수 있었다. 세계 식량 시장에서 

이미 GMO 기술을 통한 식량 생산은 세계 주요 식량생산국에서 이미 실용화가 많이 

되어있는 상태이다.11)(표 4)

<표 4> 5개국 작물별 LMO 재배면적 비중(2016년 말 기준)
(단위 : 백만 ha)

국가 작물 전체 재배면적(A) LMO 재배면적(B) 비중 (B/A)

미국

옥수수 38.1 35.05 92

콩 33.87 31.84 94

목화 3.98 3.7 93

사탕무 0.47 0.47 100

카놀라 0.69 0.62 90

브라질

콩 33.87 32.69 96.5

옥수수 17.73 15.67 88.4

목화 1.01 0.79 78.3

아르헨티나

콩 18.7 18.7 100

옥수수 4.9 4.74 97

목화 0.4 0.38 95

캐나다

카놀라 8.1 7.53 93

옥수수 1.62 1.49 92

콩 2.21 2.08 94

인도 목화 8.1 10.80 96

* 자료 : ISAAA Brief No 52

2) GMO 기술 국내 실용화 현황

① GMO 국내 수입 동향

해외 주요 식량생산국은 GMO 기술이 획기적인 수확량 증가를 가져올 수 있지만, 우리

나라 경우 농업 형태가 소규모 집약농업 형태를 가지고 있으므로, GMO 기술을 통한 재배가 

생산량의 획기적인 증가는 힘들 것으로 예상된다. 그러나 우리나라는 국제적 식량 수입국

이므로 수입 동향을 조사하여 국내에서 GMO 기술의 실용화를 알아보았다. 농촌진흥청, 

미래창조 과학부에 따르면 2016년 국내에 수입 승인된 식용 및 농업용 GMO는 총 974만 톤, 

21억 달러규모며, 2년 연속 5%대 감소추세를 보이고 있다. 이는 2014년부터 식품/

사료업체들이 높은 수준의 재고량을 유지하고 있고, 가축 사육 수의 감소로 인한 배합
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<표 5> 시험⋅연구용 유전자 변형 생물체 수입 신고 수

구분 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 계

동물 98 162 158 189 196 883 963 1,407 1,847 5,903

식물 2 17 41 38 29 44 79 99 181 530

미생물 10 6 2 45 9 322 397 660 1,545 2,963

총계 110 185 201 239 234 1,249 1,439 2,166 3,573 9,396

* 자료 : 미래창조과학부

사료 수요가 감소되었기 때문이다. 2016년에는 개정된 표시제가 2월부터 시행되고, AI, 

구제역 등으로 감소한 가축 사육 두수가 하반에나 회복될 것으로 보여 수입 승인량은 계속

해서 감소할 것으로 예상된다. 용도별로는 농업용 774만 톤(전체 수입량의 79%)가 식용 

200만 톤(21%)이 수입이 승인되었다. 작물별로는 옥수수 858만 톤(전체 수입량의 88%)로 

대부분을 차지하였고, 뒤를 이어 대두 98만 톤(10%), 면화 17만 톤(1.7%) 등이 수입이 승인

되었다.(그림 3)

<그림 3> GMO 국내 수입 동향

* 자료 : 농촌경제연구원

② 유전자변형생물체 국내 연구개발 동향

연구개발을 통한 새로운 GM작물 또한 실용화의 중요한 지표이다. 이에 미래창조 과학부, 

농촌진흥청, 질병관리본부가 제시한 자료를 참고하였다.

2016년 시험․연구 목적으로 국내수입 신고한 유전자변형생물체는 총 3,573건으로 매년 
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큰 폭으로 증가하고 있다. 수입 품목은 설치류를 포함한 동물이 1,847건(약 52%)으로 가장 

많았으며, 균주(대장균 등)를 포함한 미생물이 1,545건(약 43%)을 차지하고 있다. 식물은 

181건으로 2015년에 비해 2배정도 상승하였다.12)(표 5)

2016년 신고된 연구시설은 총 1,249건이며 2008년 이후 2016년까지 신고된 연구시설은 

총 5,422건으로 지속 증가추세를 보이고 있다. 신고된 대부분의 연구시설은 2016년 기준

대학(3,452건, 64%)이었으며 연구기관(약 18%), 민간기업(약 15%)이 뒤를 잇고 있으며, 

안전관리 1등급 연구시설은 3,134개(58%)이고 안전관리 2등급 연구시설은 2,288개(42%)

였다.(표 6) 2016년 기준으로는 매년 GMO 연구 시설 신고 및 허가 수가 증가하였음을 

알 수 있다.13)

<표 6> 유전자변형생물체 연구시설 신고

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 합계

병원
1등급 7 1 2 1 0 3 5 14 52 85

2등급 20 24 1 2 9 35 14 73 98 276

대학교
1등급 638 79 105 80 229 141 223 277 401 2,173

2등급 272 83 76 41 114 83 114 163 333 1,279

연구

기관

1등급 113 14 10 33 49 60 51 80 99 509

2등급 31 9 10 51 30 45 85 96 106 463

기업/

기타

1등급 111 14 6 10 14 32 29 71 80 367

2등급 34 5 6 10 18 22 31 64 80 270

합계 1,226 229 216 228 463 421 552 838 1,249 5,422

* 자료 : 미래창조과학부, 농촌진흥청, 질병관리본부, 국립수산과학원

1.3 식량안보를 위한 GMO 기술의 실용화 방안

한정되어있는 식자원과 달리 지속적인 세계의 인구 증가는 5초에 한 명씩 굶어 죽게 

만들고 있다. 이는 또 다른 인류의 재앙이라고 할 수 있으며, 이를 해결하기 위해 GMO

라는 기술은 식량안보와 인류적으로 보았을 때 무조건적인 부정은 할 수 없는 기술이다. 

그러나 GMO의 역사는 겨우 30년 밖에 되지 않아 anti-GM 그룹들이 제기하는 잠재적인 

위험성과 유해성에 대해선 올바르고 과학적인 연구 방법, 분석이 필요하다. 대표적으로, 

찬성 및 반대하는 단체들 사이에서도 서로의 이익에만 초점을 맞추고 있으며 본질적인 

과학기술적 토론은 제대로 이루어지지 않고 있다.

GMO 반대단체는 몬산토 같은 거대 기업이 막대한 자금을 들여 많은 과학 전문가들을 
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GMO를 찬성하도록 유도한다고 주장한다. 그러나 이는 사실과 다르다. 과거의 GMO는 

생산자의 수고를 덜어주고 생산량 증대에 초점을 맞춘 1세대 GMO였다면, 최근에는 기

존의 전통육종을 통해 생산된 식량보다 효과적인 식량을 생산하는 3세대 GMO로 의학적 

및 건강 기능적 생리활성 효능이 강조된, 소비자 초점에 맞춘 GMO이다. 또한 유전자 형

질전환 기술의 발전도 및 숙련도도 과거와 비교하였을 때 많은 발전을 이루었고, 이에 

안전성도 높아졌기에 GMO 기술을 이용해야 한다.

마지막으로 기술의 실용화를 위해선 GMO에 관한 국가 정책이 중요하다고 생각한다. 

미국, 캐나다, 인도 등 많은 국가들이 GMO가 자국에 이익이 된다고 판단될 경우 받아들

이고 정책을 세운다. 그러나 GMO 반대 국가들 중 EU는 매우 부정적이면서도 까다로운 

정책을 시행하고 있다. 이는 전통육종 기술이 뛰어나고 이를 바탕으로 한 식량자급률이 

높기 때문에 가능한 국가 정책이다. 이중에는 GM푸드가 과학적으로 완벽한 증거로 안정

성이 증명될 때까지 GM작물 생산을 금지해야 한다는 주장도 있다. 하지만 GMO전문가

들은 "어떠한 식품도 의학적으로 100% 안전하다."라는 실험적인 증명을 보일 수 없다고 

말한다. 우리나라는 식량자급률 40% 미만의 국제적인 식량 수입국이며, 농지비율도 낮다. 

그렇기에 미래의 식량위기 상황이 예측되는 가운데 GM기술을 무작정 반대만 할 수 있는 

상황은 아니다. 머지않은 미래에 대한민국이라는 국가가 세계적으로 식량을 구걸하지 

않기 위해 식량증산의 핵심 기술인 GM기술에 대한 기초연구와 상업적 재배를 전제로 

한 연구는 필요하다고 본다. 현재 우리나라는 세계 수준의 생명공학기술 확보 노력을 통해 

바이러스 저항성 고추, 영양성분강화 쌀과 같은 우리 농산물의 가치 향상과 농민소득 

증대에 기여 가능한 유용 신 작물을 개발하여 외국으로부터 기술협력 제안도 받고 있는 

상황이다. 이러한 기술수준이 정부의 GMO실용화 정책과 결합된다면 혁신농업을 통한 

우리나라 농업의 선진화와 농업생명공학 산물을 활용한 국가 신 성장 동력을 통해 GMO 

기술의 실용화 창출이 가능하다고 생각한다.

2. 인식의 실용화

2.1 GMO 기술에 대한 찬⋅반 논쟁(국내외 GMO 관련 주요 뉴스)

GMO 기술은 개발 초기부터 3세대 GMO 기술이 실용화되는 현재 시점까지 찬반 논쟁은 

계속되고 있다. GMO 관련 인식의 실용화를 위해선 이러한 논쟁에 대해 알아보고 그 원인에 

대한 분석이 필요하다. 그러므로 본 연구팀은 GMO를 바라보는 균형 잡힌 시각제시를 

위해 그 논쟁에 대해 조사하였다.
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1) 우리나라와 미국, GM표시제도 변화

우리나라는 2016년 3월, 식품위생법 일부 개정 법률안이 공포되었고, 개정안은 2017년 

2월 4일부터 시행되었다. 표시제 개정 주요 내용으로는

① ｢식품위생법｣제12의2 본문 중 ‘주요원재료’가 ‘원재료’로 개정

(유전자변형 DNA가 남아 있는 재료를 이용하면 표시해야함)

② 영양성분 등이 현저하게 차이나는 유전자변형농산물의 표시 사항 및 세부 표시 

기준 신설

③ ‘비유전자변형식품 또는 무유전자변형식품’ 표시 방법 및 외국어를 한글과 병행하여 

표시 하는 규정 신설

④ 표시의 활자크기 확대이다.
14)

자발적 표시를 시행하고 있었던 미국은 2016년 7월 29일, 오바마 대통령이 GM 의무

표시제 법안에 최종 서명하면서 의무표시제가 도입되었다. 의무표시제 법안에 따르면 

표시는 텍스트, 기호, QR코드 중 선택하여 제품에 표시하도록 하고 있으며, USDA(United 

States Department of Agriculture)는 법 시행을 위한 세부 가이드라인을 2년 내에 마련해야 

한다. 법안 발의로 주마다 도입하려던 GM 의무표시제 도입 노력은 중단되었고, 이미 

시행되었던 버몬트州의 표시제의 시행은 무효화 되었다.

2) 국내외 미승인 GM밀 발견

2016년 7월 중순, 농림축산검역본부는 아르헨티나에서 우리나라로 들어오는 사료용 수입 

선적물에서 미승인 GM밀(MON71800)을 발견하여 폐기⋅반송토록 명령하였으며, 식품의약품

안전처는 아르헨티나산 식용 밀과 밀가루 제품에 대한 수입 및 유통단계 검사를 강화

하였다. 농림축산검역본부는 전 세계적으로 개발되어 상업적으로 유통되거나 유통 가능성이 

있는 23개 품목의 모든 수입 건에 대해 LMO 검사를 실시하고 있으며, 이전까지 LMO 

검출은 없었다. 이후 안전성 확보 차원에서 수입되는 사료용 아르헨티나산 밀에 대한 검역을 

보다 강화하였다. 2016년 7월 말에는 USDA가 워싱턴州에서 미승인 GM밀(MON71700)이 

발견되었다고 우리 정부에 알림에 따라 우리 정부는 관련 안전관리 조치를 취했다. 식품

의약품안전처는 해당 표준물질과 검사방법을 확보하고 수입되는 미국산 밀과 밀가루에 

대하여 검사를 실시하여 미승인 GM밀이 검출되지 않은 밀에 대해서만 통관을 허용하고, 

국내에 수입⋅통관된 미국 워싱턴州밀 67건에 대해서도 잠정적으로 유통⋅판매를 중지하고 
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수거⋅검사를 실시하여 혼입여부를 검사한 결과, 모두 검출되지 않아 해당 제품들의 잠정 

유통⋅판매 중지를 해제하였다.

3) 주목받고 있는 유전자가위 기술

2016년 미국 USDA가 유전자가위 기술 중 하나인 크리스퍼(CRIPR-Cas9)를 이용하여 

개발한 갈변되지 않는 버섯을 규제 제외 대상으로 결정하면서, 유전자가위 기술에 대한 

규제 기준 마련이 시급하다는 주장이 제기되고 있다. 세계 각국에서 유전자가위 기술을 

포함한 신기술을 이용한 생명공학 제품의 개발이 활발하게 진행되고 있는 추세로, 이에 

대한 규제 가이드라인 마련에 대한 논의가 진행되고 있다. 이는 GMO가 출현 당시 규제 

적용을 개발과정(Process)에 할지 최종산물(Product)에 할지 견해 충돌이 있었는데 유전자

가위 기술에도 같은 현상이 나타나고 있다. 

4) GM벼 시험재배를 계기로 GMO 연구개발 안전관리 이슈 대두

2015년 9월, GM작물 실용화사업단에서 ‘라스베라트 생산을 통한 GM벼의 상업화’를 

준비하고 있다는 언급이 있은 후 NGO를 중심으로 GM벼의 시험재배가 이슈화되었다. 

국내 언론에서도 해당 이슈를 중점적으로 보도하였으며, 국정감사 기간에는 이에 대한 

질의와 답변 내용이 언론 보도뿐 아니라, SNS와 같은 개인 매체를 통해서도 퍼져나갔다. 

연구자, 정부 기관, 농민, 시민단체 등 각각의 이해당사자들이 GM작물 시험재배에 대한 

입장을 주장하였지만, 그 견해 차이는 좁혀지지 않고 있다. 농촌진흥청은 일반 국민들의 

시험재배에 대한 우려를 해소하기 위해 시험재배 시설에 대한 안전관리 운영규정을 개정

하는 중이며, 한국바이오안전성정보센터(KBCH)에서 수행한 2016년 대국민 인식조사 

결과에 따르면, GM작물 연구개발의 필요성은 인식하고 있었지만, 인체 및 환경 위해

성에 대한 우려가 공존하는 것으로 나타나고 있다. 조사 결과, 응답자의 26.5%가 GM벼에 

대해 알고 있었으며, 이들은 대부분 TV를 통해 관련 정보를 접촉한 것으로 조사되었으며 

43.2%는 GM벼의 연구개발이 필요하다(보건 및 의료에 도움, 기후변화 대응 등)고 응답

하였으며, 28.7%는 필요하지 않다(환경 및 인류 건강에 악영향 등)고 응답하였다. 
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질문 답변

국내 상황에서 GMO 작물이 식량안보에 실질적 

도움이 되는지와 실질적 재배가 필요한가

 

• GMO 기술은 대규모 농지에서 효율적인 기술임

• 우리나라는 쌀 이외의 곡물은 모두 수입에 의존 그러므로

실질적 재배는 아니더라도 GMO 수입은 필요함.

GM 작물 개발엔 막대한 자본과 기술이 필요함. 

이에 후진국의 어려움과 거대 종자회사의 독점 

예측에 대해서 어떻게 생각하는가

• GMO 종자 개발은 많은 시간과 자본이 필요한 것은 

사실임

• 최근 비영리 단체나 국가가 GMO 종자 개발에 도의적

으로 참여함으로써 식량 해결에 기여함

• 대규모 기업의 독점 우려는 국가 정책을 통해 변화 가능함

GMO 완전표시제에 소극적인 태도인 이유는 

무엇인가

• 완전표시제를 시행할 경우 필요 없는 경제적 손실이 

증가함

• 국내 식품원료 추적제는 식량자급률이 낮은 국내 상황을

고려하면 현실성이 없음 

• 완전표시제를 통한 원재료 가격상승은 국내 식품시장의

가격 경쟁력 붕괴를 유발함

Cis, Intra Genesis 및 유전자 가위는 동종⋅
유사 계열 간 유전자  형질 수정이 이루어지는

유전자 편집기술인데 이것도 GMO로 봐야 

하는가

• 과학계에선 GMO의 정의에 부합하는지 논의 중임

• 세대 기술이 실용화된다면 기존 반대단체들이 주장하는

외래 유전자의 위험성 문제 해결이 가능함

2.2 균형 잡힌 시각을 위한 GMO 찬⋅반 권위자 인터뷰 

GMO와 관련하여 찬⋅반 논쟁이 끊임없이 진행 중이다. 이러한 논쟁에 대하여 본 연구

팀은 찬성 및 반대 측 권위자와 인터뷰를 진행을 통해 각각의 의견을 수렴하고 관점의 

차이 등을 분석함으로써 GMO를 바라보는 균형 잡힌 시각을 목적으로 하였다. 권위자 

선정은 과학 전문가이자 과학적 근거를 통해 주장 하는지를 제일 우선적으로 고려하였다. 

이러한 기준으로 찬성 측 권위자로는 한국 식량안보재단 이사장인 이철호 이사장(고려

대학교 명예교수)이며, 반대 측 권위자로는 임영석(강원대학교 생명건강공학과 교수)이다. 

이 두 권위자는 관련 박사학위 취득자이며, 과학적 근거를 토대로 GMO 찬성, 반대 활동을 

하고 있다. 

1) 찬성 측 권위자인 이철호 한국 식량안보재단 이사장과의 인터뷰 내용
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2) 반대 측 권위자인 임영석 강원대학교 생명건강공학과 교수의 인터뷰 내용

질문 답변

GMO, 무엇이 문제라고 생각 하는가 • GMO 안전성은 아직 완벽하지 않은 단계임

• 소비자의 경우 알 권리를 보장받지 못하는 것

• 자연을 거스르는 GMO 기술은 잠재적 위험을 지님

• 미생물 유전자가 주입된 GMO 식품을 먹고 인체 내 

슈퍼박테리아가 생긴 사례가 존재함

GMO와 육종의 차이는 무엇인가 • GMO는 육종이 아닌 유전자 변형임

• 다른 생물의 형질을 넣는 GMO 기술은 유전자 발현이 

검증되지 않음

• 다른 종의 유전자를 주입한 품종은 진화론적 자연적 

유전결합을 초월함

현행 GMO 안정성 평가가 사전배려의 원칙 

위배인 이유는 무엇인가

• 사전배려의 원칙은 피해 방지를 위해 철저한 조사와 

대응하는 것

• GMO의 경우 잠재적 위험성의 우려가 있어 사전배려의

원칙적용 필요함

• 각 나라의 규제는 존재하나, 리스크 평가 부분에 사전

배려의 원칙은 반영 안함 

GMO 완전표시제에 대한 생각은 어떠한가 • 소비자의 알 권리가 중요하므로 GMO 완전표시제의 

법 개정이 필요함

• 식품은 소비자 위주로 생산되어야 하나, GMO 개발 

회사와 식품 기업은 생산자 위주임

 GMO 논쟁 관련 찬성, 반대 양측의 권위자와의 인터뷰를 분석해보면 찬성 측 주장의 

대표적인 근거로는 식량자급률이 낮은 세계적인 식량 수입국인 우리나라의 식량안보를 

위해 실질적 재배는 아니더라도 미래에 있을 식량 위기상황에 대처가 필요하기 때문에 

GMO 기술 개발과 정밀농업의 발전이 필요하다는 것이다. 반면 반대 측 주장의 근거로는 

유전자 형질 변형이라는 획기적인 기술 개발 및 상용화는 30년이 되지 않은 짧은 역사에서 

안전성 문제와 생명존엄성의 문제를 기본적 근거로 주장함을 알 수 있었다. 

2.3 GM 작물의 인식 실용화를 위한 논거

  GMO 인식의 실용화를 위해 지금까지 GM기술이 식량안보에 실질적 기여도에 대한 

근거 자료가 필요하다. 그러므로 본 연구팀은 식량안보에 GM작물이 어떻게 기여하였는지 

논리적 근거 제시를 위해 관련 자료를 조사해보았다. 
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1) GM작물의 농산업적 효과

‘Development Status and Prospects of GM Crops’에 따르면 생명공학 작물의 도입에 따른 

효과는 품종과 재배 관련기술에 따라 상이하며, GM 작물이 작물 생산량, 순수익, 농약 

사용량에 미친 영향도 연구자에 따라 다르게 분석하고 있다. 유럽의 과학자 단체가 20년간

(1995-2014년) 생명공학 작물의 영향관련 147개 연구논문을 엄격하게 분석하여 GM 작물을 

도입함으로서 얻게 되는 혜택을 분석한 결과 수확량 22% 증가, 농약사용 37% 감소, 농가 

수익은 68% 증가하였다.(표 7) 해충 저항성 작물의 수확량 증가와 농약사용 절감효과가 

제초제 내성 작물보다 높고 산업선진국보다 개발도상국의 수확량 및 소득증가가 더 높

다고 하였다(Klümper W. & Qaim M., 2014). 생명공학 작물을 재배한 1996년부터 2013년

까지 농가소득은 약 1,330억 달러 증가했으며, 농가소득이 증가한 요인의30%는 생산비 

절감에 의한 것이고 70%는 생산량이 증가하였기 때문이다. GM 작물이 반드시 생산량이 

많은 것은 아니지만 유전자 도입에 따른 경제적 효과는 일반적으로 식물을 특정 병해충

으로부터 보호함으로서 생산량 손실을 방지하고, 해당 품종의 잠재적 생산량에 근접한 

생산을 할 수 있도록 도와주는 데 기인한다.

미국 농업자원관리조사(Agricultural Resource ManagementSurvey: ARMS)에 따르면, 농

민들이 GM 작물을 재배하는 가장 큰 동기는 생산량이 증가하기 때문에 나타났다. 다른 

주요 동기는 노동시간의 감소, 윤작이나 경운의 용이성 등 생산과정이 개선되기 때문으로 

나타났으며, 농약사용이 줄어들기 때문이라는 이유도 있었다.15)

<표 7> GMO의 실질적 농가 기여율

GM종자
생산량 

증가율(%)
관리시간 

감소율(%)
농약 사용량 
감소율(%)

기타(%) 총합(%)

HT 콩 60 15 20 5 100

HT 옥수수 71 13 9 7 100

BT 옥수수 77 10 7 6 100

HT 면화 77 12 6 5 100

BT 면화 79 12 5 4 100

자료 : USDA(2014) 
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2) GM작물에 의한 작물 생산성 증대

1996년부터 2014년까지 GM작물 재배로 콩은 전 세계적으로 158.4백만 톤, 옥수수 

321.8백만 톤, 면화 24.7백만 톤, 카놀라 9.2백만 톤의 생산이 증가 하였다.. 유전자변형 

기술로 생산성 향상과 효율성 증가가 이루어짐으로써 2014년 한 해 동안 GM작물의 직접

적인 세계 농가 소득은 177억 달러이었다. 이것은 콩, 옥수수, 면화, 카놀라 등 4대 작물의 

세계 생산량이 7.2% 증대된 것을 의미한다. 1996년 이래 농가 소득은 1,503억 달러 증가

하였는데 그 혜택은 선진국의 농민뿐만 아니라 개발도상국의 농민과 소규모 농민에게도 

거의 균등하게 혜택이 주어졌다. 옥수수와 면화에 사용하는 해충 저항성 기술은 해충 

감소로 지속적으로 수확량 증가를 가능하게 하였다. 1996~2014년 동안 이 기술의 모든 

사용자에 대한 평균 수확량 증가율은 해충 저항성 옥수수(Bt 옥수수)의 경우 13.1%이었고 

기존 생산 시스템에 비해 해충 저항성 면화(Bt 면화)의 경우 17.3%이었다. 해충 저항성 

콩(Bt콩)은 남미에서 상업적으로 재배되었으며 농민들은 평균 9.4%의 수확량 향상을 보였다.16) 

3) GM작물 생산성 증대에 따른 농지사용의 효율화와 생물다양성 증대

GM작물은 농부가 토지를 추가하지 않더라도 더 많은 수확을 기대할 수 있게 한다. 

2014년 한 해 동안 GM작물을 재배하지 않았다면 동일한 생산량을 맞추기 위해 1,800만 명 

농민에게 20.7백만 ha의 농지가 더 필요하였을 것이다. 이는 아이오와와 미주리州 전체

(미국 경작지의 12%), 브라질의 경작지 33% 또는 중국의 경작 면적 14% 농지에 해당한다. 

작물별로는 콩 750만 ha, 옥수수 890만 ha, 면화 370만 ha, 카놀라 600만 ha에 이른다. 작물 

생산성의 증대에 따라 작물재배에 사용하고자 하는 토지 면적이 줄게 되므로 자연 상태에 

있는 토지가 보전되는 효과를 주게 된다. 이것은 자연에 서식하는 생물 종을 보전하게 

되므로 GM작물은 경작지 개간의 필요성을 감소시키는 방식으로 생물다양성 보전에 기여

할 수 있다.

4) GM작물 재배에 따른 농약사용량과 환경영향 감소 

작물생명공학기술을 사용하여 농약살포를 1996~2014년 동안 581백만kg 줄였는데 이는 

전체 농약사용량 중 8.2%에 달하며 1년 이상 중국 농작물에 사용되는 농약 활성 성분의 

총량과 같다. 그 결과, GM작물 재배지역에서 제초제 및 살충제 사용과 관련된 환경 영향이 

18.5% 감소하였다. 또한 작물생명공학기술은 농업 관행으로 인한 온실가스 배출을 줄이
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는데 기여하였다. 제초제 내성 작물 사용은 잡초를 제거하기 위해 농민들의 경운기 사용

시간을 줄임으로써 경운을 피한 토양에 저장된 탄소 양은 늘리고 경운기 사용으로 인한 

이산화탄소 배출량도 크게 줄어 2014년 한 해 동안 대기에서 224억kg의 이산화탄소를 제거

하거나 혹은 1천만 대의 자동차를 도로에서 없앤 것과 같은 효과를 가지게 하였다. 

5) GM작물 생산성 증대에 따른 경제적 혜택

작물 생명공학기술은 전 세계 농민들에게 좋은 투자가 될 수 있다. 2014년 작물 생명공학

기술에 접근하기 위해 비용을 지불한 농가(종자 공급 체인에 지불할 수 있는 69억 달러)는 

총이익(246억 달러)의 28%에 해당한다. 전 세계적으로 농민들은 GM작물 종자에 투자된 

1달러당 평균 3.59달러의 경제적 혜택을 받았다. 선진국 농민들에게는 이보다 조금 큰 1

달러당 평균 4.42달러의 경제적 혜택을 받아서 투자효과는 342%가 되었다.

6) 제초제 내성 작물에 의한 영농 유연성 증대 

동일한 농지에서 서로 다른 종류의 작물을 재배하는 경우 제초제 사용으로 인해 재배

하고자 하는 작물의 종류에 제한을 받게 된다. 가령 밀을 재배한 후 콩을 심게 되면 밀 

재배기간에 살포한 제초제가 잔류하여 밀보다 제초제에 민감한 콩이 피해를 입게 되므로 

콩을 심을 수 없게 된다. 이때 제초제 내성 콩은 전혀 영향을 받지 않으므로, GM콩은 

영농의 유연성을 증대시킨다. 

7) 식량문제가 생존을 위협하는 빈곤국가에서의 GM기술을 통한 식량증산 

연구 성과

미국, 인도네시아, 방글라데시의 연구자들이 식량안보를 위해 유전공학을 이용 중이다. 

19세기에 아일랜드 감자 기근을 유발시켰던 잎마름병에 대항할 수 있는 GM감자를 개발

했다. 이 병은 전 세계 농부들의 주요 골칫거리이며, 많은 사람들이 기아에 시달리는 

방글라데시에서는 특히 더 심각하다. 미네소타대학(University of Minnesota) 교수이자 

Stakman-Borlaug 센터장으로 이번 프로젝트의 과학 자문위원을 담당하는 Jim Bradeen은 

“잎마름병은 감자 생산에서 가장 큰 제약이며, 방글라데시는 이 질병 발생을 위한 완벽한 

조건을 갖추고 있다.”라고 말하였다. 미시간주립대학(Michigan State University)이 주도하는 

미국 국제개발처의 Feed the Future 파트너쉽에는 미네소타대학, 아이다호대학(University 

of Idaho)을 포함하여 여러 대학과 방글라데시 농업연구소(Bangladeshi Agricultural 
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Research Institute) 및 J.R. Simplot Company 등이 참여하고 있다. 연구팀은 3종의 질병 

저항성 유전자를 이용하여 감자에 영구적인 질병 저항성을 부여할 수 있도록 노력하고 

있다. 잎마름병을 유발시키는 병원체는 진화할 수 있으며, 작물을 보호하도록 설계된 유전

자에 대해서도 저항성을 발생시킬 수 있기 때문에 연구팀은 3종의 유전자를 이용하는 

것이 적절한 방어를 제공하는 것을 목표로 하고 있다. Bradeen은 자신들이 앞으로 6개월

에서 1년 이내에 방글라데시에 감자를 도입시키는 것을 희망한다고 밝혔다. 연구팀은 

5년간의 프로젝트가 2020년에 완료될 것으로 예상하지만 선임 프로젝트 전문가인 Karen 

Hokanson은 자금 지원이 갱신되어서 프로젝트가 이후에도 지속되는 것을 희망한다고 

밝혔다. 세계 최빈국 중 하나인 방글라데시에서는 식량안보가 주요 사안이나, 작물 질병에 

대항할 인프라도 부족한 상태이다. 이미 방글라데시는 해충 저항성 GM가지를 재배하고 

있다. 방글라데시 같은 후진국의 농부들은 해충이나 질병을 관리하기 위한 정보와 자금이 

부족하다고 Hokanson은 밝혔다. 이들은 과도한 화학 제초제나 살충제 사용하여 작물, 

인간, 환경에 해를 끼칠 수 있다. 이러한 점에서 GM 작물은 안전한 대안이라고 밝혔다. 

Hokanson은 “지속가능한 방식으로 잎마름병과 식량 안보를 통제하는 길을 만들어내는 

기회이다.”라고 밝혔다. 미국과 유럽에서는 GMO가 논란이 되고 있지만 방글라데시는 

GM기술을 받아들이고 있다고 Bradeen은 밝혔다. 그러나 GMO는 여러 국가 정부들의 

규정을 충족시켜야 하며, 이것이 작물 개발자들에게 어려울 수 있다고 한다. Hokanson은 

GM감자가 안전하고, 엄격한 시험을 거치고, 허가를 받았는지 보장하기 위하여 방글라데시 

정부와 협력하고 있다. 거대 기업들은 감자, 바나나, 카사바와 같은 후진국의 주요 식품 

자원들에 대한 GM작물을 만드는데 관심이 없다고 Hokanson은 밝혔다. 그러나 공공 프로

그램과 기관들은 미국 외부에서 이러한 식량문제를 해결하기 위해 노력한다고 밝혔다. 

GM기술을 이용함으로써 연구자들은 잎마름병에 저항성을 갖는 감자를 만들어낼 수 

있으므로, 농부들이 화학물질을 덜 사용하게 한다. 이 기술은 방글라데시의 경제를 향상

시키며 사람들의 건강도 개선시킬 것이라고 Hokanson은 밝혔다.17) 

2.4 소비자 인식개선을 위한 GMO 관련 인터넷 매체 분석 

최근 스마트폰의 영향력이 저 연령층에서 고 연령층까지 퍼지며, 그 영향력은 시간이 

지날수록 거대해지고 있다. 고 연령층의 스마트폰 사용 증가는 스마트폰 보유율 증가로 

이어졌다.

2015년부터 2017년까지 대한민국 국민 방송 매체 이용 빈도를 분석한 통계청 자료에 
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따르면 2015년에는 가장 높은 비율을 차지하는 것은 TV(76.2%)이고 두 번째로는 스마트

폰(70.8%)이었다. 하지만 2년뒤인 2017년에는 가장 높은 비율을 차지하는 방송 매체는 

스마트폰(81.4%)이고 두 번째로는 TV(77.2%)로 그 순위가 역전됨을 알 수 있었다.(그림 4) 

또한 2013년 대한민국 국민의 스마트폰 보유율이 66.8%에서 2017년 87.1%로 증가하였다.18)

(그림 5) 이는 매체 이용비율 변화의 결과로 해석할 수 있다.

<그림 4> 방송매체 이용 빈도

* 자료: 통계청 방송매체 이용행태 조사

<그림 5> 개인 매체 보유 비율

* 자료: 통계청 방송매체 이용행태 조사

스마트폰 사용 증가는 SNS와 소셜 미디어 이용률을 상승시켰고, 이것은 다른 사람과의 

지식 및 경험을 공유 및 정보 습득에 스마트폰 역할이 점차 증대된다는 것을 의미한다. 

2010년부터 2011년까지 TV가 필수 매체라고 생각하는 사람은 58.2%에서 60.0%로 소폭 



42

증가하였으나, 2012년부터 감소하기 시작하여 2014년에는 스마트폰이 필수 매체라고 생

각하는 사람이 TV가 필수 매체라고 생각하는 사람을 역전하였다. (그림 6)

<그림 6> 연도별 필수 매체 인식 추이

* 자료: 통계청

그러므로 소비자 인식개선을 통한 GMO 인식의 실용화를 위해 이러한 스마트폰 및 

인터넷을 통한 GMO 관련 업로드 된 자료의 분석은 필요하다. 

조사는 인터넷 및 스마트폰으로 찾을 수 있는 기사와 블로그 및 카페, 동영상이다. 조사 

대상은 주요 신문사 4곳(중앙, 동아, 조선, 한겨례)과 본 연구팀이 자문 받은 식품음료

신문과 국내 주요 포털 사이트 2곳(네이버, 다음), Youtube며, 조사 내용은 GMO 관련 

미디어 보도의 양적인 분석과 성향, 정보의 타당성, 어휘 사용이다. 조사 대상의 경우 

자료의 정확성을 높이고자 기간은 2018년1월1일부터 2018년9월12까지를 기준으로 하였

으며, 표본 수를 정하여 조사를 진행하였다.

1) 신문사 조사 

(1) 동아일보

조사 기간 동안 GMO 단어가 기재되어 있는 기사는 총 27건이며 그 중 GMO를 중점적

으로 다룬 기사는 총 7건이었다. 이 중 GMO를 유전자 변형 식품으로 올바르게 표기한 

기사는 25건, 유전자 조작 식품으로 오기한 기사는 2건에 해당하였다. GMO를 중점적으로 

다룬 기사 7건 중, 긍정적 논조 기사 3건, 부정적 논조 기사 3건, 중립적인 기사는 1건이

었다. 긍정적 논조 기사 중 GMO 식품은 변화하는 시대에 맞춰 필요성과 당위성을 주장한 

칼럼과 에세이가 주를 이뤘으며, 집필자는 일반 기자가 아닌 전문성을 갖춘 교수, 칼럼니
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스트였다. 내용은 국내 식량자급 문제, 급속한 과학발전에 관한 유전자 변형 기술과 

GMO 필요성을 구체적인 통계자료, 수치를 통하여 언급하였다. 부정적 논조 기사의 내용은 

GMO 대한 안전성 문제, 규제가 주를 이뤘다. GMO 기술 이외에도 새로운 육종기술에 

대한 규제 문제, 검증되지 않은 항생제 또는 제초제 저항성 GMO 대한 안전성 문제를 언급

하여 대두시켰다.

(2) 조선일보

GMO 단어가 기재된 기사는 총 24건이며, GMO 중점 기사는 5건이었다. GMO 단어가 

기재된 기사에서 GMO가 유전자 조작으로 오기된 기사는 3건에 해당하였다. GMO 중점 

기사 5건 중 중립적 입장의 기사가 2건, 부정적 입장의 기사가 3건이었다. 중립적 기사 

저자는 과학 전문 기자로 과학적 증거를 토대로 중립적인 입장을 보였으며, 내용은 노벨 

생리의학상 수상자인 리처드 로버츠 교수의 인터뷰와 3세대 유전자 변형 기술인 유전자

교정 기술과 Cas-9의 신기술 관련 정보 전달을 위한 기사였다. 부정적 기사는 GMO를 유

전자 조작이라 칭하였으며, 주로 식품을 홍보하기 위해 GMO와 반대되는 개념으로 친환경, 

유기농이라는 단어를 사용하여 비교하였다. 부정적 기사 저자는 과학 전문 기자가 아닌 

외부 작가와 칼럼리스트로 홍보 목적으로 글을 작성하였다. 조선일보 인터넷 댓글을 

분석한 결과 완벽하지 않은 과학기술에 대한 불안감은 가졌지만, 필요성에 대해서는 

인지하고 있었으며, 완전한 식품은 세상에는 없다는 점을 강조하며, 무조건적 반대를 

하는 시민단체에 대한 부정적인 시각을 표출하였다.

 (3) 한겨례 신문

GMO 단어가 기재된 기사는 17건이었으며, GMO를 중점으로 다룬 기사는 6건이었다. 

GMO를 올바른 표현으로 기재한 기사는 6건 중 1건이었으며, 나머지 5건은 GMO에 대해 

유전자 조작 생물이라고 표현하여 다소 부정적인 인식을 유발하였다.

완전표시제를 주장하는 기사는 ‘NON-GMO 표시는 불가능하게 막아둔 현행 제도를 식품

의약품안전처가 고집하는 것을 납득하기 어렵다’라는 문장으로 GMO 표시를 불가능하게 

‘고집’ 하고 있다며 고집이라는 단어의 뉘앙스로 GMO를 부정적으로 이끌었으며, ‘한⋅

미⋅일 전문가 한목소리 “GMO 표시제 개선하라' 라는 제목의 기사의 경우에는 GMO를 

유전자 변형 생물이 아닌 ’조작’ 생물 이라고 표현하였다. 또 "한국은 식용 GMO 수입 세계 

1위이자, 아동의 발달 지연, 자폐 비율 역시 세계 1위”라며 한국 사회가 GMO 경각심을 
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더 높여야 할 것을 주문했다.’라는 문장에서 입증되지 않은 인과관계(GMO 수입1위와 자폐

비율 1위)의 연관성을 주장하고, GMO에 대해서는 경각심을 가져야하는 부정적인 대상

으로 표현하였다. 한⋅미⋅일 전문가 한목소리 “GMO 표시제 개선하라”라는 기사의 소재가 

된 심포지엄의 경우에는 GMO 완전 표시제 시민단체를 구성하는 단체가 주관한 심포지

엄이었다. 반면 기사제목 ‘유럽사법재판소, 유전자가위 작물에도 GMO 규제 적용’ 에서는 

유전자 가위 농작물에 대해 규제 완화에 우호적인 정책을 보인 미국과 완강하게 규제한 

유럽에 대해 각 사례를 들며 우리나라는 어떠한 방향으로 나아가야하는지에 대한 방향

설정에 관한 것을 시사하며 보다 앞선 기사들과는 달리 중립적인 내용을 담고 있었다. 

중점적으로 GMO 내용을 다룬 6개의 기사 중 ‘GMO, 알고 먹을 권리를 허하라’는 GMO 

완전표시제 추진시민단체로부터 후원을 받아 작성된 기사도 존재하였으며, 이 후원을 받은 

기자는 일반 시사기자이지만 GMO 퇴출운동에 관련된 기사에 사진을 제공하는 기자였다. 

‘유럽사법재판소, 유전자가위 작물에도 GMO 규제 적용’ 기사를 쓴 오철우 기자는 한겨레 

신문사의 과학담당 기자로 과학웹진 사이언스온을 운영하며 GM 작물에 관한 논의를 

찬반을 위한 찬반을 되풀이하는 게 아니라 '현실적인 쟁점'이 무엇인지 확인하고, 우리

사회가 국민 건강과 소비자 선택을 위해 취해야 할 합리적 대안 또는 대비책을 찾아야 

한다는 목적을 가지고 국내 전문가와 활동가들의 글을 받아 6주 동안 웹진에 연재하기도 

하였다. 또한 기사 ‘GMO 완전표시제’ 시행 촉구에 대한 청와대 답변은 잘못됐다’는 

환경운동가, GMO 반대 시민단체와 함께 GMO 완전표시제 시민단체를 구성하는 

김형미 아이쿱협동조합연구소 소장에 의한 기고의 기사였다.

(4) 경향신문

GMO 단어를 기재한 기사는 35건이었으며, GMO를 중점적으로 다룬 기사는 11건이었다. 

‘유전자변형’이라는 단어를 사용한 중립적인 기사가 대부분이었으며, GMO를 방사능에 

빗댄 부정적 칼럼이 1건 존재하였다. GMO에 대한 대중들의 관심이 높아지면서 최근 이슈인 

‘GMO 완전표시제’에 대한 기사가 7건이었다. 이 기사들은 공통적으로 GMO를 ‘유전자

변형식품 또는 유전자변형 농산물’이라고 표기하였다. 3건은 가축 및 생물에 관한 기사

였으며 ‘유전자변형생물 또는 유전자변형생물체’라고 표기하였다. 1건의 칼럼에서는 <모두가 

모르모트>라는 작품을 인용하여 실험용 쥐에게 지속적으로 GMO를 먹인 후 모두 암에 

걸리고 불임이 되었다는 내용을 방사능 피폭과 엮어 위험성을 제기하였으며, GMO는 해로운 

인공합성물이나 저렴한 가격으로 실상을 은폐한다는 점, 반영구적인 수명과 함께 전체 
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분석 
신문사

GMO 용어 
사용 기사 수

GMO 중점 
기사 수

논⋅어조 오기된 기사 수 기사 형식

동아일보 27건
7건

(25.9%)

긍정적 어조: 3건
중립적 어조: 1건 
부정적 어조: 3건

2건
(GMO를 유전자 
조작으로 표현)

일반 기사 5건
칼럼 2건

조선일보 24건
5건

(21%)
중립적 어조: 2건
부정적 어조: 3건

3건
(GMO을 유전자 
조작이라 정의)

일반 기사 3건
칼럼 2건

한겨례 17건
6건

(35%)
중립적 어조: 2건
부정적 어조: 4건

5건
(GMO을 유전자 
조작이라 정의)

일반 기사 4건
칼럼 2건

경향신문 35건
11건 

(31%)
중립적 어조: 10건 
부정적 어조: 1건 

0건
일반 기사 7건

칼럼 4건

식품음료신문 60건
40건

(66.6%)
긍정적 어조: 8건
부정적 어조: 32건 

0건
일반 기사 32건

칼럼 8건

<표 8> 신문사별 GMO 기사 분석

생태계에 영향을 미칠만한 대규모라는 점, 그리고 한 번 유출되면 주워 담지 못한다는 

점을 강조하였다. 인터넷 댓글은 대체적으로 국민들에게 알권리를 주어야하며, 그것이 

안전한지 아닌지 또 먹을만한지 아닌지 판단하는 것은 국민들의 몫이라는 의견이 많았다.

(5) 식품음료신문

GMO 단어가 기재된 기사는 60건이었다. 60건의 기사 중 GMO 중점 기사는 40건이었다. 

40건의 기사는 8건의 칼럼과 동향과 기획연재, 특집을 포함한 32건의 기사로 나뉘어 있었다. 

40건의 기사는 교수 및 과학자가 3명이 10건, 기자 4명이 30건을 집필하였다. 칼럼은 

GMO에 대해 대부분 우호적이거나 과학적 지식으로 소비자를 설득하여 제품을 선택

하도록 유도하였으며, GMO 완전표시제도의 한계점과 부정적 관점을 보이며, 어쩔 수 

없는 반대를 호소하였다. 이들은 ‘식량 부족 문제와 올바른 선택’이란 어휘를 기재

함으로서 현재의 문제점과 잘못된 지식의 경계함과 동시에 중립적 과학 지식을 전달

하려 하였다. 일반 기사는 중립 보도 형태의 기사가 많았으나, 기재된 어휘는 GMO와 

반대되는 용어인 NON-GMO나 천연 재료에 대해서 서술되었으며, 기사 내용 중 현재 

사회의 이슈인 GMO 완전표시제도에 대해 제일 많은 기사가 집필되었다. 이를 주장하는 

집단은 대다수가 시민단체와 NGO로 대부분 과학관련 집단과는 관계가 멀었다. 기사에는 

‘안전 관리 강화 및 소비자의 알권리와 선택’이란 어휘가 기재되었으며, 이들은 옳은 

또는 옳지 않은 내용을 섞어 기재한 경우도 있으며, 제품 홍보, 판매를 위한 글도 상당수 

존재하였다. 
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2) 포털 사이트 조사

(1) Daum 포털 사이트 GMO 관련 카페 조사

<표 9> GMO 관련 Daum 카페 수 조사

찬성(건) 반대(건) 중립(건)

GMO 관련 글 게시 카페 수 2 92 6

* 상위 카페 100건 조사

GMO를 주 논제로 다룬 카페의 게시 글은 총 4,320여 건이 게시되었다. 10페이지에 걸쳐 

총 100여 건의 게시물에 대한 GMO의 논조와 글이 게시된 카페의 정보를 종합적으로 

조사한 결과, 찬성 논조 글은 2건으로 극히 적었으며, 극단적이고 무분별한 반대를 포함

하여 GMO에 대한 반대 논조 글이 92건으로 압도적으로 많았다.(표 9) 게시 글 중 대부분 

GMO 식품 대해 전문적이고 과학적 논거를 들어 반대한 게시 글은 적었으며, 대부분 

보도된 기사를 통해 다른 카페 회원들에게 전달하려는 목적, GMO 완전표시제에 대하여 

청원 참여를 독려하거나 촉구하는 글이 대다수를 이루었다. 중립적인 글은 6건으로 

GMO에 대한 최소한의 사실 정보만을 알려주고 이에 따른 찬반 토론이 댓글로 이어졌는데 

찬반 입장이 팽팽하게 맞서는 모습이었다. 카페 전체 게시 글 경우 GMO에 대한 오기된 

부분이 신문사 보다 상당히 많음을 알 수 있었다. GMO를 유전자 조작 식품이라고 오기한 

기사도 20여 건으로 상당수 존재하였으며, 이 중 일반 소비자가 아닌 전문가가 유전자 

조작 식품이라고 오기한 게시 글도 1건 존재하였다. 

다음 포털 사이트 내 상위 5개의 GMO 관련 카페를 회원 수, 글 건수 그리고 글의 논조 

총 3가지 지표를 가지고 세부적인 분석을 해보았다.

(2) Naver 포털 사이트 GMO 관련 블로그 조사

상위 블로그 100개의 경향 조사 결과 6건의 찬성과 14건의 중립적인 글 그리고 79건의 

반대, 1건의 기타 글이 작성되었다. 찬성 측 글 6건 중 3건은 GMO에 대한 긍정적으로 집

필한 새 책에 대한 내용이었고, 나머지 3건은 과학적 측면에서 생산량의 효율성을 강조

하였다. 14건의 중립 글은 보고서 형식으로 GMO 재배면적이나 생산량, 수입량과 같이 

수치 관련 내용이 기술되었다. 79건의 반대 글 경우 잘못된 지식을 전파하는 글이 많았

으며, 과학적 근거로 주장하는 글에는 대부분 쥐 실험에 대한 것이 그 근거였으며, 이들은 
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카페 이름  회원 수 GMO 관련 글 건 수 GMO 관련 논조

“있는 그대로 NO! GMO!!" 585명 지난 1년간 약 140여건
GMO 극단적 반대

GMO 기업 관련 반감 

GMO반대생명운동연대 283명
2007년부터 현재까지 

총 340여 건의 글 게시

GMO 위험성 기사 인용 

GMO 반대 활동 장려

GMO없는 바른 먹거리 국민 

운동본부
30,511명

최근 1년간 게시된 글은 

100여 건 이상 

GMO 강의 기록게시

GMO 반대 정책 제시 

10 in 10 799,657명
2012년부터 

약 250여 건.

GMO 완전표시제 청원

섭취 위험성 기사 인용

효사모(자연산약초와 발효효소를 

배우는 사람들)
74,587명 올해 약 67건 게시.

GMO 완전표시제 청원  

GMO를 일방적 거부 

<표 10> Daum GMO 관련 카페 세부 조사표 

모두 GMO 완전표시제를 주장하였다. 기타의 경우는 찬반론적인 성격과는 무관하였다.

(표 11)

<표 11> GMO 관련 Naver 블로그 조사

입장 찬성 중립 반대 기타 총합

수 6 14 79 1 100

키워드
책[GMO 논란의 

암호를 풀다]
수출량, 수입량

글리포세이트 청원, 공약

GMO완전표시

NON-GMO

영어 교육 관련 ⋅

* Naver 블로그 100개 기준

10건의 블로그 중 GMO 관련 찬성 블로그는 2건이며, 모두 최근에 출판된 책[GMO 

논란의 암호를 풀다- 최낙언 저 예문당]에 관련되어 서술하고 있다. 이들은 책의 목차 

내용 설명과 저자 약력을 통해 과학자라는 것을 증명하여 신뢰도를 높이고 있다. GMO 

관련 내용보다는 책 홍보 수준에 지나지 않았다. 중립 블로그는 1건이며, GM작물의 

재배와 수입, 수출량을 표와 그래프로 연도별로 표시해 놓았을 뿐 별다른 입장을 취하지 

않았다. 반대 블로그가 7건으로 제일 많았다. 7건 중에 GMO에 대해 한살림과 같은 

GMO반대조직의 행사를 참여한 후기를 남긴 블로그는 2건이었으며, GMO에 대한 부정적 

설명과 자신들의 물품(NON-GMO)을 홍보하는 블로그는 5건이었다. 내용에는 GMO 국제 

심포지엄 설명과 함께 경실련, iCOOP소비자활동연합회 등 GMO반대 단체들의 GMO

완전표시제를 주장하는 것이 대부분이었으며, 몬산토에 대해 소송 승소 사례나 근육소 
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벨지언블루, ‘국내 미승인 GMO 유채 발견’ 등 실제 사례와 과거에 잘못된 실험이라고 

판명되었던 실험(쥐) 등을 언급 및 보여줌으로서 사람들의 인식에 부정적인 성향을 심어

주었다는 것을 알 수 있었다. 블로그의 저자들의 다른 활동도 살펴본 결과 GMO의 전문 

블로그는 없었으며 NON-GMO 식품을 주로 판매하는 경우가 대다수였다. 

(3) YouTube GMO 관련 동영상 조사 

YouTube 포털사이트에 업로드 된 GMO 관련 영상 내용분석을 위해 GMO 단어를 

YouTube 검색창에 검색하였으며 상위 10개 영상의 내용분석을 진행하였다. 조사지표로는 

조회 수, 채널관리자, 구독자, 내용분석이다.

① GMO를 막아야 하는 10가지 이유

⋅ 조회 수 26,383회 

⋅ 채널관리자 : koforoforo 

⋅ 구독자 :210명

⋅ 내용분석 : 슬로푸드 국제협회장 페트리니가 주장한 GMO 반대 이유 10가지를 소개

하는 형식 

② 유전자변형식품 GMO, 진실과 거짓

⋅ 조회 수 : 2,919회

⋅ 채널관리자 : ZUGLET SALLET

⋅ 구독자 수 : 15,591명

⋅ 채널분석 : 다큐멘터리 위주 업로드. GMO를 중점적으로 업로드 하지 않고 중립적인 

업로드만 진행.

⋅ 내용분석 : GMO 식품 및 농업적 이용에 대한 찬반 논쟁을 제시하며, GMO 연구배

경 및 필요성을 설명한다. 현재 제일 많이 사용되는 GMO인 BT옥수수와 제초제 저

항성 콩을 언급하며, GMO 재배가 많은 미국과 아르헨티나 농업 상황을 설명한다. 

생명공학의 잠재적 위험에 대한 설명과 동시에 제초제 내성을 가진 해충 및 잡초가 

발생하고 있음을 설명하고 농약 사용량이 증가하였다고 주장한다. 
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③ Are GMOs Good or Bad? Genetic Engineering & Our Food

⋅ 조회 수 : 5,520,891회

⋅ 채널관리자 : Kurzgesagt – in a nutshell 

⋅ 구독자 : 698만 명

⋅ 내용분석 :과학 정보를 animation화 하여 이해하기 쉽게 만들어 제공하고 있는 채널로 

GMO에 대해서 미래 식량에 도움이 될 획기적인 과학기술이라 정의하는 동영상을 

3개 업로드 하였다.

또한 3세대 유전자 편집기술을 설명하는 Genetic Engineering will change Everything 

Forever – CRISPR 영상은 조회수 9,758,470회를 기록 할 정도로 과학적인 기술 소

개 및 유전공학 관련 영상들은 전 세계인들로 하여금 신뢰와 대학교 강의에서도 학

생의 이해를 돕기 위해 많이 사용됨을 댓글을 통해 알 수 있었다.

④ GMO 식품, 먹어도 될까? / YTN 사이언스, 식량위기의 대안 GMO란 무엇인가?

⋅ 조회 수 : 18,630회, 21,323회

⋅ 채널관리자 : YTN SCIENCE

⋅ 구독자 : 13만 명

⋅ 내용분석 : 21세기 핫 키워드인 GMO에 대한 오해를 타파하고 신뢰할 수 있는 정보를 

제공하는 영상을 업로드 하였다. 7만 여개의 GMO 관련 동영상은  인류에 유익한 

점을 과학적 근거를 통해 제공하며 기술에 초점을 맞추었다. 그러나 대부분의 영상 

댓글에는 GMO를 미화한다는 이유로 부정적인 댓글이 많았다.

⑤ GMO 식용 수입, 한국 1위, 정말 암 유발하나?

⋅ 조회 수 : 10,128회

⋅ 채널관리자 : 산업방송 채널i

⋅ 구독자 : 1만 명

⋅ 내용분석 : 일본은 양심적인 국가로써 사람에게 GMO를 먹이지 않는다고 주장하며, 

한국은 GMO가 수입 될 때 안정성 검사를 시행하지 않는다는 점을 주장한다. 또한 

한국 식품산업협회는 국내 대기업 간부가 창설하였기에 GMO에 대한 안정성 검사에 
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대해 회의적인 시각을 가졌다. cytocrome p450 효소가 간에서 오염물질을 해독하는데, 

글리포세이트는 그 효소를 불활성화 시켜 간에 해독작용을 억제 시켜 몸에 해롭고 

암을 유발한고 주장한다. ‘산업방송 채널i’는 GMO 관련 동영상을 6개 업로드 하였

으며, 조회 수가 10,000건 이상 기록하였다. 

⑥ 유전자변형식품(GMO)을 아시나요?

⋅ 조회 수 : 26,826회

⋅ 채널관리자 : 한국소비자티브이(주)

⋅ 구독자: 4,200명

⋅ 내용분석 : GMO 정의와 국내 GMO 수입 대상 작물이 어떠한 것인지 정보 제공 하였

으며, 변형된 GMO 표시제에 대한 설명을 하고 있다. 정보 제공이 주요 목적인 뉴스 

형식의 동영상이다.

⑦ 목격자들 GMO를 먹지 않을 권리

⋅ 조회 수 : 12,961회

⋅ 채널관리자 : NEWSTAPA

⋅ 구독자 : 25만 명

⋅ 내용분석 : 다큐멘터리 형식의 영상으로 학교 급식에 NON-GMO 추세를 설명하면서 

식용 유전자 변형작물(GMO) 수입 1위임에도 불구하고 GMO표시를 한 식품은 거의 

찾아볼 수 없다는 점을 주장하며 이는 GMO 표시제의 문제점이라고 주장한다. 이에 

GMO 완전표시제 필요성에 대하여 강력히 주장한다.

⑧ GMO 유전자 조작 작물과 원료음식물을 어떻게 봐야 할까?

⋅ 조회 수 : 14,189회

⋅ 채널관리자 : 맛상무

⋅ 구독자 : 24만 명

⋅ 내용분석 : 유전자 변형과 전통육종을 통한 종자 개량의 차이점을 설명하면서 GMO 

안정성에 대해 의문을 제기한다. 또한 GMO를 괴물 같은 존재라고 칭하기도 하였다. 

하지만 인체의 해를 끼치는 여부에 대해서는 찬⋅반측 주장을 설명하면서 중립적인 
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자세를 취하며 ‘GMO에 대한 평가와 선택은 국민이 할 일이다’라고 주장한다.

⑨ [더 깊은 뉴스] 한국만 없는 GMO 표시에 뿔난 소비자들

⋅ 조회 수 : 2,918회

⋅ 채널관리자 : 채널A뉴스

⋅ 구독자 : 21만 명

⋅ 내용분석 : GMO을 유전자조작이라고 오기하였으며, GMO 완전표시제를 주장하며 

현행 표시제에 대한 부정적인 견해를 주장한다. 현행 표시제에 예외 조항이 너무 

많은 점이 큰 문제점이라고 말하며 EU선진국의 표시제를 국내 도입할 것을 주장한다. 

GMO 수입량이 많은 우리나라에서 국내 유통과정 중 GMO 종자가 국내에 유입될 

수 있는 가능성을 시사하며, 유출을 막을 방법을 모색해야 한다는 의견이었다.

⑩ 한국인이 무심코 먹는 유전자조작식품(GMO)의 대재앙, 프리메이슨 인구감축 계획

(The Blitz of GMOs inadvertently consumed by Koreans)

⋅ 조회 수 : 221,260회

⋅ 채널관리자 : 미스터리튜브(Mystery Tube)

⋅ 구독자수 :  2만8천 명

⋅ 내용분석 : GMO를 유전자조작이라 잘못 정의하였으며, 이 영상에서는 크게 5가지 

이유를 들며 GMO 관련 사실은 조작되고 은폐되고 있다고 주장한다. 영상에서 주

장하는 근거로는 GMO 콩밭을 피하는 기러기들, 실험실의 쥐(guinea pigs)의 신세, 

세계 농경지의 10%를 뒤덮은 GMO 생산, CJ제일제당ㆍ삼양ㆍ농심 GMO 검출, 뒷

걸음만 치는 대한민국 불량식품(GMO) 행정 등을 사용하여 GMO 반대를 주장한다.

지금까지 YouTube 상위 10개 GMO 관련 동영상에 대한 내용분석결과 상위 10개 동영상 

중 과학적 근거로 기술에 대한 소개 및 영상도 존재하였지만, GMO 논쟁에 대하여 부정

적인 견해를 가진 영상보다 영상 수나 조회 수가 많이 적게 기록됨을 알 수 있었다. 이러한 

정보의 불균형이 YouTube 사이트 내에서 얼마만큼 존재하는지 세부적으로 알아보기 위해 

YouTube 사이트에 올라온 한국어 지원이 가능한 GMO 관련 영상을 분석해보았다. 또한 

분석하는데 사용된 지표로는 한국어 지원 여부, 평균 조회 수 그리고 GMO 관련 논조 

이렇게 3가지 지표를 가지고 분류하였다.
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동영상 분류 부정적인 동영상 수 중립적인 동영상 수

동영상 수 40 18

국내 대표적 영상 평균 조회 수 40,396회 18,330

<표12> 한글로 업로드된 GMO 관련 영상 YouTube 업로드 분석  

 

대한민국 국민들이 접하기 쉬운 한글로 업로드 된 영상들 중 조회 수가 많이 기록된 

영상들을 분석해보았다. 먼저 YouTube 사이트에서 GMO를 치면 위에 표와 같이 한국어로 

된 총 영상 수는 58건이며 그중에서 부정적인 영상은 40건 중립적인 어조로 과학적인 사실 

전달에 초점을 맞춘 동영상 수는 18건 정도이다. 이를 통해 국민들은 부정적인 영상을 

접할 기회가 더 많음을 알 수 있으며, 이는 대다수의 국민이 GMO 관련 전문가가 아님을 

생각해보면 부정적인 견해로 선동될 가능성이 큼을 시사한다.(표 12)

각각의 견해에 대한 영상을 종합 분석해보면 부정적 견해를 가진 영상을 업로드한 

채널은 공통적으로 구독자 수가 많은 채널은 많이 존재하지 않았고 전문적으로 GMO 

관련 내용이나 과학적인 정보만을 전달하는 채널이 아니었다. 대부분이 신원 확인이 

안 되는 채널이 많았으며, 동일 영상을 산발적으로 계속 업로드 하는 형식으로 상위 

페이지의 영상이 뜨도록 하는 방법을 사용하고 있음을 짐작할 수 있었다. 영상에 내용에 

있어서는 페니트리 쥐 실험, 글리포세이트를 발암물질로 지정한 과거의 사실을 근거로 

사용하는데, 페니트리 쥐 실험은 반복적인 실험을 통해 그 실험 통계나 결과에 있어서 

오류를 파악하였고 반박 논문도 많이 존재하는데 그에 대하여는 설명하지 않았다. 부정

적인 영상을 중점적으로 업로드하는 대표적인 채널로는 ‘산업채널i’이며 부정적인 영상 

중 제일 많은 조회 수를 기록하였다. 이 채널 역시 다양한 뉴스 형식 및 인터뷰형식의 

영상을 많이 업로드하였다. 이 채널은 GMO 기술을 방사능에 비유하는 듯 과학적인 

근거 없는 부정적인 견해를 주장하고 있는 영상을 많이 업로드하였고, 또한 국가기관에 

대한 전반적인 불신 및 부정적인 생각을 크게 주장하였다. 

2.5 대한민국 노년층을 위한 GMO 인식개선 방안제시

현재 대한민국에서 대다수의 국민들이 정보를 얻는 수단으로 스마트폰과 PC를 사용하고 

있는 것은 위에서 제시한 통계청 자료를 통해 확인할 수 있었다. 하지만 전체 매체 이용

비율이 가장 높은 스마트폰과 PC도 모든 연령대에서 고르게 상위랭크를 차지하지 않음을 

아래 표14를 통해 알 수 있다. 통계청 조사에 따르면 전체 스마트폰 비이용자 중 20대는 

0.3%인데 반해 전체 스마트폰 비이용자의 81.2%가 60대 이상의 인구였다.(표 14)
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<표 13> 스마트폰 이용자 연령별 특성(전체 응답자)
(단위: %)

전체 스마트폰 이용자 스마트폰 비이용자

사례수 7,416 6,465 951

10대 9.6 10.6 2.8

20대 14.6 16.7 0.3

30대 16.9 19.3 0.6

40대 19.4 21.7 3.2

50대 18.3 19.2 12.0

60대 11.1 9.4 22.7

70세 이상 10.2 3.0 58.5

또한 스마트폰을 가지고 있는 60대 이상의 인구도 스마트폰 하루 평균 이용시간은 전 

연령별 이용시간 평균인 1시간 33분보다 한참 적은 33분을 기록하였다.(그림 7) 

<그림 7> 연령별 스마트폰 하루 평균 이용시간

*자료 : 통계청

반면에 통게청에서 조사한 연령별 TV 이용 빈도 결과에 따르면 TV를 매주 5~6일 보는

비율이 60대가 96.5% 70대가 98% 정도로 제일 낮은 비율을 기록한 10대(41.4%)에 비해

50% 이상 높았다.(그림 8) 그러므로 노년층은 TV를 통한 정보 습득비율이 높음을 알 수

있었다. 
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<그림 8> 연령별 TV 이용 빈도

*자료 : 통계청

   

이러한 데이터를 통해 스마트폰과 PC 사용에 익숙하지 않은 노년층은 그들이 자주 접

하는 TV에 GMO 관련 과학적 사실을 전달하는 프로그램 편성이나 다른 방법을 통한 

GMO 인식개선이 필요하다.

또한 고연령층을 목표로 한 GMO 관련 인식개선의 중요성은 실질적으로 농업에 종사

하는 인구가 고령화되고 있는 사회적 시점에서 실질적으로 농업에 종사하는 인구의 인

식개선이 필요하기 때문이다. 하지만 스마트폰이나 PC 매체를 통한 GMO 홍보는 고령화

된 농촌사회에서 효과적인 방법이 되지 못한다. 그러므로 농업을 실질적으로 수행하고 

있는 노년층에 특화된 GMO 인식개선 방법 수립은 매우 중요하다. 

1) 농촌노년층을 대상으로 한 비공무원 GMO 성인교육자 양성

현재 대한민국은 각 시,도별 농촌지도사를 통해 관 주도형의 농업기술 홍보를 진행하고 

있다.

하지만 이러한 관 주도형의 농업기술 홍보는 국가기관의 신뢰도가 점점 하락하는 사회적 

배경뿐만 아니라 노년층의 보수적이고 수동적인 특성 때문에 효과적인 홍보방법이 아니다. 

그러므로 국가기관과 독립적으로 홍보를 하기 위한 GMO 전문 성인교육자 육성이 필요하다. 

(1) 지역적 특성 공략을 위한 세분화된 활동 지역 선정

한 지역의 오랫동안 살아온 농촌노년층은 지역적 특성이 매우 강하게 띄게 된다. 쉽게 

말해 말투부터 지역 특화된 사투리 사용 등을 그 예로 들 수 있다. 이러한 지역적 특성을 
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반영하여 성인 교육자가 특정 지역에서 강의할 때 위에서 예를 든 피교육자와 같은 사투리를 

사용하면 피교육자가 느끼는 위화감이 저하되는 효과를 얻을 수 있다. 이는 교육 홍보의 

효과를 배가시킬 수 있으므로, 전문 강사 양성에 있어서 지역적으로 활동 영역을 세분화

할 필요가 있다.

(2) 강연 이후 GMO 관련 내용을 바탕으로 한 노년층 홍보물 배포

최근에는 노년층의 치매 예방법으로 색칠공부(컬러링북), 색종이 접기, 퍼즐 맞추기 등 

미술치료나 놀이치료를 활용한 뇌 자극 프로그램이 주목받고 있다. 이러한 상황에서 컬러

링북에 GMO 관련 내용을 쉽게 도식화하여 수록하면 자연스럽게 GMO 관련 내용을 

접하게 된다.

그러므로 찾아가는 강연 서비스 이후에 참여한 노년층을 대상으로 GMO 및 농업 관련 

과학기술이 수록된 컬러링북을 배포하면 강연 내용에 관한 습득 효과는 더 배가 될 것이다.

 2) GMO 관련 노년층 홍보를 위한 오피니언 리더 공략

스마트폰, 인터넷 등을 통한 정보 습득이 어려운 노년층들은 그들이 신뢰하는 구전 매

개체인 오피니언 리더를 통해 정보를 얻게 된다. 그러므로 GMO 관련 정보를 전달하고 

홍보하기 위한 오피니언 리더의 선정 및 공략이 매우 중요하다. 

(1) 효과적인 GMO 관련 노년층 홍보를 위한 오피니언 리더의 조건

① 오피니언 리더의 일반적 개념 

지금까지 진행된 수많은 구전 커뮤니케이션 연구들을 통해 오피니언 리더들이 구전 

정보의 생산과 확산에서 매우 중요한 역할을 하고 있음을 밝혀냈다.

전통적인 관점에서 구전 선도력을 가진 영향력자의 특성을 살펴보면, 오피니언 리더는 

다른 소비자들의 의사 결정에 있어 큰 영향을 미치는 대표적인 구전 영향력자로 알려져 

있다(Rogers& Cartano1962). Rogers& Cartano(1962)는 오피니언 리더란 ‘다른 소비자들이 

의사를 결정함에 있어 더 많은 영향력을 행사하는 사람’이라고 말하며 그들이 가진 특정 

제품에 대한 전문가적 지식과 식견 때문에 다른 소비자들의 의사 결정에 많은 영향을 

미치는 것으로 본다. 또한 오피니언 리더는 다른 소비자들보다 정보를 더 적극적으로 

생산하고, 정보들을 많은 소비자들에게 전달함으로써 제품이나 서비스에 대한 정보 생산과 

확산에 있어 중요한 역할을 담당하고 있다고 할 수 있다. 송미란(2007)은 오피니언 리더는 
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다른 소비자들 입장에서 새롭고 신기한 정보를 많이 지니고 있으므로 더욱 주목하게 되고, 

오피니언 리더 또한 주목을 자신의 영향력으로 지각한다19)는 것을 밝혔다.

② 혁신성

오피니언 리더들은 다른 소비자들에 비해 높은 혁신성을 가지고 있다는 것이 증명되었다. 

혁신성은 오피니언 리더들의 탐색적 행동의 일부분으로 생각될 수 있는 특징이라고 할 

수 있다(박하철 2008)20). Midgley& Dowling(1978)은 혁신성이란 다른 소비자들에게 제품에 

대한 조언을 듣지 못하는 제품의 확산 초기 단계에서 신제품을 채택하고 구매하고자 하는 

소비자의 의지로 정의한다. 구전 선도자들이 소유하고 있는 혁신성은 다른 사람들은 잘 

모르는 부분을 이야기할 수 있으므로 관심을 유발할 수 있다(Gradwell2001). 오피니언 리더

들을 반드시 혁신자라고는 할 수 없지만 오피니언 리더들은 혁신성을 바탕으로 일반 

소비자들보다 새로운 제품을 먼저 경험하고, 일반 소비자들보다 우선적으로 정보를 

생산해 내는 소비자일 것이라 예상된다. 그러므로 GMO 관련 정보를 노년층에게 구전

으로 전달하고 설득시키는 매개체가 되는 오피니언 리더의 자격조건은 우선적으로 혁신

성을 가진 열린 사고의 배양이 된다.

③ 사회적 허브 배양

Andrea(2004)는 대인관계에 있어 오피니언 리더와 마켓 메이븐 같은 커넥터의 역할을 

하려고 하는 사람들이 구전 선도력과 밀접한 관련을 갖고 있다고 말하며, 오피니언 리더의 

전문성과 다른 소비자들과 사회적으로 얼마나 많은 연결 고리를 가지고 있는지가 그들을 

대인 영향력자로 규명함에 있어 중요한 기준이 될 수 있음을 밝혀내었다.21) Gradwel(2001) 

과 Andrea(2004)는 사회적으로 관계를 맺고 있는 실제적인 네트워크의 수 또한 구전에 

있어 중요한 영향을 미친다고 하였다. 오피니언 리더들은 다른 소비자들에 비해 사회성이 

더 높은 소비자라 말할 수 있다. 이들은 다른 소비자들과 제품이나 서비스 등과 관련된 

대화를 공유하려는 의도를 가지고 있으며, 새로운 사람을 만나는 것을 좋아하는, 폭넓은 

대인관계를 맺는 것을 즐기는 사람들이다. 이들에 대한 특징으로 공통적으로 연구되어

지는 것은 오피니언 리더들은 사회적 허브 역할을 한다는 것이며, 그들의 대인 관계적인 

동기와 실제적인 관계가 구전 선도력 뿐 아니라 구전 정보의 생산과 확산에 중요한 영향을 

갖고 있다는 것이다.
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(2) GMO 관련 노년층 홍보를 위한 오피니언 리더 공략 방법

위에 제시한 방법으로 선정된 오피니언 리더를 통해서 GMO에 대한 긍정적인 방향

으로의 인식변화를 위해서는 먼저 그 오피니언 리더의 설득이 중요하다. 

본 연구팀은 오피니언 리더의 효과적인 공략 방법으로 기존에 GMO 관련 부정적 주장에 

대한 반박이라 생각한다. 오피니언 리더들은 대외적인 활동이 활발하고 혁신성과 사회적 

허브를 배양하고 있으므로 GMO 관련 정보를 이미 접하였을 가능성이 크다. 하지만 현재 

정보의 불균형이 형성된 상황이므로 그들이 접한 정보는 GMO 관련 부정적인 주장일 

확률이 높다. 그러므로 이미 부정적인 GMO 관련 인식이 형성된 오피니언 리더를 설득

하기 위해선 그들이 이미 들었던 부정적인 내용에 대한 반박 및 과학적 근거로 형성된 

자료가 필요하다. 또한 무조건적 찬성 유도등의 강의 내용은 GMO가 특정 사기업의 

이익을 대변하는 것이라 느껴질 수 있으므로 그러한 접근보다는 GM기술이 실질적으로 

대한민국 농업 발전에 꼭 필요한 기술임을 설명할 필요가 있다. 

3) TV 프로그램을 통한 GMO 관련 노년층 인식개선

앞서 통계청 자료에 따르면 노년층이 정보를 얻는 수단으로 가장 많이 이용하는 매체는 

TV이다. 그러므로 노년층을 위한 GMO 관련 과학적 사실 전달 및 인식의 개선을 위해선 

관련 TV 프로그램 편성이 매우 중요하다. 지금까지의 GMO 관련 TV 프로그램은 GMO 

논쟁 관련 다큐멘터리 형식의 편성이 대부분이었다. 하지만 이러한 TV 프로그램은 전문

가가 아닌 노년층이 접하였을 때 지루하고 어렵게 느껴진다. 그러므로 효과적인 TV 프로

그램을 통한 GMO 홍보를 위해선 부담 없이 접할 수 있는 시사교양프로그램에 황금쌀과 

같은 유전공학기술을 통한 영양 개선 식품을 홍보하여 자연스럽게 GM기술에 대한 긍정

적인 면을 강조하는 프로그램이 필요하다. 즉 노년층이 제일 관심 가지는 건강개선에 효과

적인 식품을 제시하고 ‘그 식품의 생산에는 GM기술이 필요하다’라는 이미지를 형성하는 

방법이다. 

2.6 식량안보를 증진을 위한 GMO 인식의 실용화 방안

GMO의 실용화를 위해선 실질적으로 소비자들로 하여금 선택을 받아야 한다. 이러한 

소비자의 인식개선을 통한 인식의 실용화가 기술의 실용화와 동시에 이루어져야 실질적 

실용화가 가능하게 된다. 그러므로 본 연구팀은 기존에 형성된 부정적인 여론의 원인을 
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분석하여 그 해결책을 제시하기 위해 위의 조사를 진행하였다. 그 결과 대중들의 언론, 

미디어의 접촉은 상당부분 TV와 스마트폰에 의존하고 있다. 스스로 알지 못하는 정보에 

대하여 일반 소비자들의 지식 및 정보의 습득과 의견의 형성은 미디어 매체가 전달하는 

전문성 있는 정보가 큰 영향을 끼친다. 역설하자면, 수많은 소비자와 대중들에게 영향을 

끼치고 여론을 형성하는 이러한 정보들이 전문성을 갖추지 못했거나 잘못된 과학 지식을 

전달할 경우 큰 파장이 일어날 수도 있다고 생각한다. 만약 잘못된 지식과 정보로 잘못된 

여론이 형성되고 그 여론이 더욱이 부정적이라면 통상적으로 여론의 확산 속도는 더욱 

빠르다. 소비자들의 군중심리에 휩싸여 잘못된 여론을 쉽게 믿고 본인이 정확한 정보를 

가지고 문제에 대하여 스스로 생각하고 판단할 기회가 없어지기 때문에 이러한 이유에 

있어 미디어와 언론 매체의 정확한 정보 전달은 필수적이라고 생각한다. 따라서 소비자

들의 인식이 현재 어떻게 형성이 되어있는지, 미디어에 노출된 정보가 전문성과 신뢰성을 

갖춘 정보인지를 중점적으로 살펴보았다. 우선 언론의 경우 언론사에 따라 약간의 차이는 

있었으나 일반 보도기사의 경우 GMO 작물에 대하여 부정적인 내용이 주를 이루었다. 

특히 주로 GMO 완전표시제에 대한 내용이 최근 들어 대두되었고 완전표시제를 주장

하는 시민단체에 대한 기사가 상당 부분 존재하였다. 일반 보도기사의 경우 글을 기고한 

기자가 전문성을 갖추었는지 쉽게 확인할 수 없거나 일반 기자가 보도한 경우도 꽤 있었

는데 NON GMO를 주장하면서 제목 역시 자극적으로 선정하여 일반 대중들이 쉽게 설득

당할 만한데 비해 상당한 전문성을 갖춘 칼럼니스트 혹은 교수 등이 기고한 칼럼에서는 

대중들이 GMO를 올바르게 인식할 수 있는데 도움을 주는 정보들을 게시하였으나 대중

들의 이목을 집중시키기에는 다소 부족했던 것 같다. 포털 사이트 조사의 경우 최근 1년간 

글의 게시 건 수, 카페 혹은 블로그의 정보와 영향력, 게시물의 논조 등의 몇 가지 기준을 

정하여 분석한 결과, 언론사보다 GMO에 대하여 반대하는 게시물이 상당히 많았으며 대

부분 극단적으로 반대를 하는 시민단체의 성향이 강했다. 그러나 GMO에 대하여 유전자 

재조합이 아닌 유전자 조작이라고 표기를 하는 등 오기가 많고 정보의 전문성과 신뢰도 

역시 떨어짐에 따라, 역시 일반 대중들에게 올바른 정보가 많이 제공되지 않고 있음을 

알 수 있었다. 우리 연구팀이 조사하면서 내린 결론은 포털 사이트, 신문 등 여러 인식 

조사를 통해 정보들이 과학적으로 전문적인 근거가 부족하거나 오래된 정보들이므로 일반 

소비자들이 무분별하고 편향적인 정보에 노출되어 있다는 것이다. 이는 자연스럽게 군중

심리에 이끌리기 쉬워지는데, 우리 연구팀이 하고자 하는 것은 GMO 식품의 선택에 

있어서 방향을 정해주는 것이 아니라 GMO에 대한 전문적이고 올바른 정보를 제공함
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으로써 일반 소비자들이 본인 스스로 이성적이고 정확한 판단과 선택을 가능하도록 

만드는 것이라고 생각한다.

 

1) GMO 관련 인식의 실용화인 소비자 인식개선을 위한 미디어 분야 홍보 

방법제시

위의 논리를 통해 이러한 부정적 군중심리 형성을 억제하고 GMO 관련 정보의 균형을 

맞추고 효과적인 홍보를 위한 각 미디어 매체별 개선방법을 본 연구팀은 생각해보았다. 

(1) 신문사

 소비자가 쉽게 접할 수 있는 언론과 방송에서는 GMO의 정의를 기호에 따라 사용

한다. 즉 재조합이라는 단어를 접한 소비자는 비교적 긍정적 인식을 갖지만, 조작이라는 

단어를 접한 소비자는 매우 위험하고 부정적인 인식을 가지게 된다. 그러므로 GMO 

관련 기사작성에 있어서 일부 잘못된 정의 사용을 중지해야 한다. 또한 GM기술은 육종의 

한 방법일 뿐 유기농 재배와 반대되는 단어가 아님을 인식해야 하며 이러한 오기를 금지를 

해야 한다. 기사의 경우에는 일반 기자가 아닌 분야의 전문성을 띠는 기자가 글을 작성

하여 소비자에게 중립된 정보를 제공함으로써 올바른 사고를 할 수 있게 해야 하며 국민 

및 소비자에게 선택권을 주어야 한다.  

(2) Naver 블로그 및 Daum 카페

정보의 홍수시대에 살고 있는 소비자들이 쉽게 접근할 수 있는 대표적인 인터넷 포털 

사이트인 Naver, Daum 분석결과 GMO 관련 단어를 검색할 경우 부정적인 경향의 블로그와 

카페들이 대부분이다. 이러한 정보의 불균형은 소비자들에게 GMO 관련 부정적 군중

심리를 형성시킨다. 그러므로 이러한 정보의 불균형을 해소시키기 위해 GMO 관련 주요 

논쟁을 중심으로 과학적 근거가 있는 자료를 식품, 과학기술 관련 파워 블로거 및 회원 

수가 많은 카페관리자에게 제시하고 그 내용에 대한 업로드 요청해야 한다. 또한 현재 

운영되고 있는 국가기관의 과학기술 관련 사이트는 접근성의 어려움과 국가기관의 

신뢰도 하락으로 효과적인 홍보방법이 아니다. 그러므로 우리나라 소비자 전체를 대상

으로 한 GMO 관련 서포터즈 활동을 지원해야 한다. 그리고 그 결과를 그들의 Facebook, 

블로그, 카페 등의 각종 SNS에 업로드 하여 GMO 관련 과학적 근거의 정보를 생산하

도록 해야 한다. 이러한 정보의 양적 증가는 정보의 불균형을 해소할 수 있는 유일한 

방법이며, 결과적으로 소비자들이 인터넷에서 찬성⋅반대 측 주장을 균형 있게 접하게 
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되고 그들 스스로 합리적인 사고를 통해 GMO를 바라보는 균형 잡힌 시각을 형성하게 

할 것이다.

(3) Youtube 

동영상 정보를 얻는 수단으로 전 세계 인구가 가장 많이 이용하는 YouTube 사이트에 

업로드 된 GMO 관련 동영상 분석결과 역시 정보의 불균형이 존재함을 위의 조사 결과를 

통해 알 수 있었다. Youtube 사이트 특성상 조회 수가 많이 기록된 영상이 검색결과에서 

상위에 존재하게 된다. 그러므로 Youtube에 업로드 된 GMO 관련 영상의 불균형을 해소

하기 위해 조회 수가 높게 기록될 수 있는 영상의 제작이 필요하다. 조회 수 높은 영상

제작의 방법으로는 먼저 썸네일 개선이다. 현재 과학적인 정보 전달 및 GMO의 필요성을 

주장하는 영상의 대부분은 썸네일이 효과적이지 못하다. 그러므로 썸네일 이미지 개선을 

통해 식량위기의 심각성을 부각하여 전달해야 할 필요성이 요구된다. 효과적인 홍보를 

위한 GMO 관련 영상 썸네일 제작의 예로는 식량안보의 위기 개념을 하나의 이미지로 

도식화하여 그 심각성을 강조하고 이용자로 하여금 클릭을 유도하여 그 영상의 내용을 

접하게 해야 한다. 그리고 지금까지 업로드 된 영상들은 GMO와 관련된 과학적 권위자

와의 인터뷰를 그대로 옮겨 놓거나 다큐멘터리 형식이 대부분인데, 이러한 내용은 전문

가가 아닌 소비자로 하여금 어렵고 지루하게 느껴질 수 있다. 그러므로 GMO 관련 내용을 

애니메이션화 하거나 소비자가 공감할 수 있는 필요성을 중심으로 재구성해야 더 높은 

조회 수를 기록할 수 있다. 또한 일정 수 이상의 구독자를 보유한 크리에이터를 통한 홍

보도 효과적이라 생각한다. 그러므로 식품관련 크리에이터를 구독자 수, 영상 평균 조회 

수를 지표로 하여 구분하고 상위에 있는 YouTube 영상 크리에이터에게 식량위기 상황과 

GMO 논쟁을 중심으로 설명하는 영상제작 및 업로드를 의뢰해야 한다.  
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Ⅲ. 결론 및 제언

1. GMO 기술, 선택이 아닌 필수이다.

앞서 조사해 본 결과와 같이 2050년 지구상의 인구가 90억 명이상으로 늘어날 것으로 

예상됨에 따라 인간이 섭취하는 동물성 식품도 지금보다 1.5배 이상의 식량이 필요할 것

으로 예측된다. 하지만 이러한 상황에서 과거와 달리 식량의 부족함을 못 느끼고 있는 

현재 대한민국 국민들에게 식량안보는 큰 경각심을 불러일으키지 못하고 있다. 하지만 

대한민국은 식량자급률 40% 미만의 국제적인 식량 수입국이며, 농지비율도 낮다. 그렇

기에 미래의 식량위기 상황이 예측되는 가운데 GM기술을 무작정 반대만 할 수 있는 상황은 

아니다. 식량은 국민의 생존에 있어 가장 필요한 자원이다. 따라서 이상기후로 인한 식량

위기 등 예측 불가능한 사태에 있어서도 최저한도로 필요한 식량은 국내에서 확보할 수 

있는 체제를 유지해야 할 필요성이 있다. 이러한 상황에서 국가 식량위기 문제를 해결 

할 수 있는 핵심 생명공학기술은 유전자 형질전환 기술이다. 이러한 주장의 근거로는 앞서 

언급한 바와 같이 유럽의 과학자 단체가 20년간(1995-2014년) 생명공학 작물의 영향관련 

147개 연구논문을 엄격하게 분석하여 GM 작물을 도입함으로서 얻게 되는 혜택을 분석한 

결과 수확량 22% 증가, 농약사용 37% 감소, 농가 수익은 68% 증가하였다. 해충 저항성 

작물의 수확량 증가와 농약사용 절감효과가 제초제 내성 작물보다 높고 산업선진국보다 

개발도상국의 수확량 및 소득증가가 ‘더 높았다’라는 결과이다. 위에 GM작물의 도입함

으로서의 혜택을 근거하여 머지않은 미래에 대한민국이 세계적으로 식량을 구걸하지 

않기 위해, 식량증산의 핵심 기술인 GM기술에 대한 기초연구와 상업적 재배를 전제로 

한 연구를 통한 기술의 실용화는 선택이 아닌 필수이다. 정보의 홍수라는 현대 사회에 

스마트폰의 매체 이용 빈도는 2017년 기준 81.4%이며 2015년 70.8% 보다 증가한 추세

이며 스마트폰의 개인 보유율은 2013년 66.6%에서 2017년 87.1%까지 증가하였다. 이에 

스마트폰이 필수 매체라고 생각하는 사람이 TV를 필수 매체라고 생각하는 사람을 역전

하였다. 스마트폰을 중심으로 미디어 매체는 많은 정보를 생산하고 사람들에게 공유한다. 

정보가 많은 사회에서 객관적이고 중립적인 정보를 고르거나 찾아야한다. 그러나 현재 

GMO관련 정보를 공유하는 미디어 매체의 경우 어떠한 조직의 이익을 위해 편향된 정보

만을 내포하며, 그 정보의 뒷받침되는 증거가 잘못되거나 과학적으로 증명할 수 없는 

경우가 허다하였으며, 특히 블로그나 유튜브 같이 누구나 정보를 공유할 수 있는 매체
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에서 집중적으로 나타났다. 이에 더 이상 잘못된 정보를 지양하고, 중립적인 정보를 습득

하여 올바른 인식을 가질 수 있게 하는 인식의 실용화는 선택이 아닌 필수이다. 기술의 

실용화와 인식의 실용화는 따로 분리되어 있는 것이 아니다. 기술의 실용화를 위해선 과학

기술의 발달만이 아닌 우리나라 국민들의 GMO 기술 개발 필요성과 실용화에 대해 중립

적인 정보를 습득해야 할 필요가 있다. 기술의 실용화를 위해 국민들의 인식의 실용화를 

증진시켜야 한다. 인식의 실용화를 위해서는 국민들이 접하는 정보를 생산⋅공유하는 미디어 

매체에 과학적 근거가 명확한 사실만을 기재하여 국민에게 선택할 권리와 올바른 정보를 

알 권리를 주어야만 가능하다.

2. 식량안보 증진을 위한 GMO의 실용화에 관한 종합적인 우리의 생각

GMO 실용화를 위해서 기술의 실용화 및 인식의 실용화 두 분류로 나누어서 구체적인 

방법을 제시하였다. 기술의 실용화 및 인식의 실용화가 복합적으로 진행되었을 때 대한

민국 식량안보의 증진이 가능하며, 종합적인 실용화를 위해서는 학계, 국가기관, 시민단체

들의 개별적 노력이 필요하다. 그러므로 본 연구팀은 생명공학기술의 실용화를 통한 대한

민국 식량안보 증진방안을 제시하기 위한 개선점을 제시하겠다. 

1) 학계

과학적, 식량안보적 관점에서 바라보면 GMO는 현재 5초에 한 명씩 죽는 아사로부터 

인류를 구할 수 있는 유일한 식량 증산의 방법이다. 그러므로 이러한 기술의 필요성을 

적극적으로 홍보 활동을 해야 한다. 

또한 일부 반대론자들의 GMO에 대한 선동적이고 자극적인 주장은 과학기술에 대한 

도전임을 인식시켜야 하며, GM기술에 대한 과학적 사실을 근거로 한 연구논문 작성을 

통한 미래 식량위기 대비가 필요하다.

더불어 3세대 유전자편집기술과 같은 기술의 핵심 목표를 수량성의 증대뿐 아니라 영양

성의 개선 부분에도 초점을 맞추어 GMO에 대한 국민의 인식개선을 이뤄내야 한다. 

2) 국가기관

GMO 수입 및 국내 유통과정에 있어서 국민들의 불안감을 감소시키기 위하여 GM 

종자의 국내 농경지 유입 방지 정책 수립을 해야 한다. 그리고 실질적으로 중지된 GM 
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개발 사업단 프로젝트를 재개하여 국내 농업환경에 실질적 기여가 가능한 GM 종자 

개발을 통해 기술적 실용화를 이끌어야 한다. 

마지막으로 GMO 완전표시제에 있어서 지금의 표시제는 세계 규제 수준과 비교하였을 때 

적은 수준이 아니며, 식품원료를 대부분 수입에 의존하는 국내 식품산업의 특성상 GMO 

완전표시제는 국내 식품산업의 붕괴유발 가능성이 높다는 것을 국민들에게 알려야 한다. 

3) 시민단체

GMO 기술 관련 과학적 사실을 토대로 찬⋅반 토론은 더 나은 미래를 위해 꼭 필요

하다. 하지만 GMO를 반대하는 대부분의 시민단체들은 몬산토사 같은 거대 기업이 막대한 

자금을 들여 과학자들을 GMO에 대해 찬성하도록 유도한다고 주장한다. 그러나 이는 

사실과 다르다. 이러한 시민단체들의 과학적 근거가 없는 억지 추측성 주장은 과학에 

대한 부정이며 국익의 해를 끼치는 선동이므로 중단해야 한다. 그러므로 시민의 권익을 

대변하는 시민단체들은 대한민국 시민의 입장에서 미래에 있을 식량위기를 대비하기 

위해 GM기술 개발이 필요하고 유익하다는 점을 하루빨리 인식하고 시민을 위한 활동에 

힘써야 한다. 

3. 기대효과

한국 식량안보연구재단 대학생 식량안보 논문 경진대회 연구의 결과물인 본 논문을 

독자가 접하였을 때 얻을 수 있는 기대효과로는 먼저 다양한 논쟁의 GMO 문제에 대하여 

중립적인 위치에 있는 대학생의 신분으로 균형 있는 시각을 제시한다. 이러한 시선은 

GMO에 대하여 일방적 찬성과 반대의 다른 논문과는 다르므로 독자로 하여금 더욱더 

신뢰를 얻을 수 있다. 또한 GMO 관련 논쟁에 대하여 찬성, 반대 측 권위자와의 인터뷰를 

통해 각각의 주장에 대하여 분석함으로써 논쟁의 원인에 대한 정보도 제시한다. 마지막

으로 미디어 조사를 통해 대한민국 국민들이 현재 접하고 있는 GMO 관련 정보는 대부

분이 편향적인 자료들임을 국민에게 알리고 부정적인 군중 심리에 휩싸여 잘못된 여론이 

형성되는 것을 본 논문을 통해 방지하고 그에 대응하는 해결책을 제시하면서 GMO관련 

인식개선과 실용화에 기여한다.
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2018 한국식품과학회 국제학술대회 및

정기총회 견학 보고서

(2018 KoSFoST International Symposium and Annual Meeting)

• 기간 : 2018년 6월 27일 (화) ~ 6월 28일 (수)

• 장소 : 부산 BEXCO

• 목적 : 생명공학기술의 실용화를 통한 4차 산업 혁명 시대의 식량안보 경쟁력 증

진방안 모색과 식량안보를 위한 BT기술의 실질적 기여에 대한 분석 및 평가라는 연

구 목표를 달성하기 위해 단순히 온라인상의 논문 자료 뿐 만이 아니라 좀 더 심층

적인 자료가 필요함에 따라 부산 BEXCO에서 3일 간 열리는 2018 한국식품과학회 국

제 학술대회에 참가하게 되었다.

 

이 국제 학술대회를 통하여 우리는 국내외 저명인사의 plenary session, 중요 주제별 국제 

심포지엄, 산학 심포지엄, 분과위원회 세미나, 석⋅박사 과정 연구발표, 포스터 발표, 

산업 전시회 등 다채로운 학술행사를 견학함으로써 식량 안보를 위한 생명공학 실용화 

현황 분석, 식량안보 증진을 위한 핵심 BT기술에 대한 전문적이고 깊이 있는 자료들을 

수집할 수 있었다.
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• 세부내용 :

6월 27일부터 6월 29일까지 총 3일에 걸친 한국식품과학회의 여러 심포지엄과 세미나, 

연구발표, 포스터 발표 등을 둘러보면서 크게 중점을 둔 키워드는 ‘ Food Safety' 즉 식품 

안전과 식량 안보를 가장 큰 중점으로 두었으며 그 외에도 4차 산업혁명시대가 도래함에 

따른 4차 산업혁명 생명공학 기술의 농업적 적용 및 식량안보 증진 방안에는 어떠한 

것들이 있는지 등을 주로 살펴보았다.

1. ‘Microbiome research using the high- throughput next generation 

sequencing and bioinformatics tools for ensuring food safety’ 

우선 27일 첫 날에는 12시 35분부터 13시 까지 약 25분에 걸쳐 발표된이 연구의 연구 

분야는 즉, ‘식량 안보를 보장하는 고효율 차세대 서열 결정법(sequencing) 및 생물 정보학 

도구를 사용하는 미생물군 유전체 연구’ 에 대한 연구발표를 참관했다.

제목에서도 나타난 바와 같이 Microbiome 이다. 우리가 균충이나 미생물군이라고 부르는 

Microbiota는 특정한 시료 내에 존재하는 모든 미생물의 총합을 의미하는데 이 미생물군

의 유전체를 연구하는 미생물군 유전체학은 이러한 microbiota 내에 있는 유전적 물질의 

총합이라고 볼 수 있으며 시료 내에 다양한 미생물이 존재하고 미생물 안에서도 유전체가 

다양하게 존재하기 때문에 microbiota의 metagenome 이라고 불리기도 한다.

이러한 미생물군 유전체학 연구를 위해서는 ATGC와 같은 염기서열의 순서를 해독할 

수 있는 염기서열 해독기술이 요구가 되는데, 이 Microbiome 염기서열 해독기술에 대한 

연구 방법으로 high-throughput NGS 와 bioinformatics가 쓰이고 있으며 이를 통해 효율적인 

차세대 서열 결정법 및 생물 정보학 도구를 사용하는 미생물군 유전체 연구를 통해 최종적
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으로 식량 안보, 식품안전을 보장하는 연구를 목표로 하고 있다.

염기서열 해독기술과 생물정보학을 통해서는 배양 방법 자체가 culture independent한 

방법이기 때문에 배양 불가능한 미생물을 검출할 수 있다는 장점이 있고, 또한 내가 타겟

으로 하지 않는 다른 미생물들, 시료에 존재하는 고등 미생물들에 대한 총체적인 정보를 

얻을 수 있다는 장점이 있다.

우리가 타겟으로 하는 시료 안에서 존재하는 고등 미생물과 그 미생물들의 박테리아 

DNA의 염기서열을 해독하고 이렇게 얻어지는 염기서열 정보를 이미 알려져 있는 DNA 

데이터 베이스와 비교함으로써 시료 내에서 어떤 균이 존재하는지, 박테리아 prevalence와 

그들의 구성비율(composition)까지 알 수 있는 것이 가능하다.

또한 microbiome 이라는 것이 생물에 존재하는 

모든 시료에 적용할 수 있기 때문에 굉장히 

범용적으로 적용이 가능한 기술이라는 것이다.

이 때문에 사람의 피부, 가축의 장래 환경, 

식품, 환경, 시료 등에 적용을 하고 있다.

이렇게 진행되는 microbiome 연구는 굉장히 

범용적으로 사용이 될 수 있는 강력한 연구 분야

이기 때문에 현재 식품안전을 확보한다는 연구목표를 설정하고 다양하게 접근되어지고 있다. 

예를 들면 식품가공공정에서 bacterial compositon이 어떻게 변화하는지를 보고 있고, 

추천한 antibacterial payment를 적용했을 때 처리 전, 후에 이들이 bacterial compositon에 

어떠한 영향을 미치는지, 사람이나 가축의 장래, gut microbiome을 identification 하고 

있고, 이를 이용해서 probiotics나 vaccine이 gut ecosystem에 미치는 영향, microbiome의 
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검출법을 개발하는데도 사용을 하고 있다.

2. ‘Recent analytical techniques in food industry based on food safety’

즉, 식품 안전 문제에 기초한 식품 산업의 최근 분석 기술에 대한 연구발표이다.

먼저 식품 안전 문제에 기초한 식품 산업의 최근 분석 기술에서는 식품사기, 우리가 

흔히 EMA( Economically Motivated Adulteration)라고 하는 부분에 대한 내용을 다뤘다.

전 세계적으로 식품산업의 시장에 대한 규모는 계속 증가추세이며 한국의 식품산업 

또한 증가추세를 보이고 있는 상황에서 과거에는 식품안전과 관련한 컨트롤이 사전예방

보다는 사후관리에 중점을 두었었다면 최근에는 품질관리를 통해 검증하고 완제품을 출시

하는 방향으로 바뀌어 가고 있다. 가짜식품, 예를 들어 참기름에 옥수수를 섞는다거나, 

멜라닌 사건 등 누군가 경제적 이득을 취하기 위해 가짜식품을 만들게 된 이러한 여건

들에 대하여 많은 발표가 되고 있고, 이를 어떻게 검증해야 하는가에 대한 이야기가 

많이 나오게 되었다.

우리가 이러한 식품안전에 대한 품질 관리에 대해서 식품에 대한 위협을 어떻게 방어할 

것인지 식품 보안, 예방 등 어떻게 식품을 안전하게 관리할 것인지에 대한 것이 화두이다.

식품과 관련해서 소비자들의 선택이 중요한데 이는 결국 식품안전과 연결되는 부분이기 

때문이다.

또한, 최근 food suply web 이라는 표현을 쓸 정도로 멀리서도 한국의 식품을 만들기 

위해 멀리 떨어진 여러 곳에서도 식자재를 가져오고 있으며 이에 따라 어떻게 하면 간단

하고 짧게 만들 수 있을 것인가가 하나의 관건이다. 현재 69억인 인구가 2050년 기준 91억

으로 급격히 증가하게 된다고 한다. 인구가 증가함에 따라 수입도 증가하고 이에 따라 
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소비자의 패턴 또한 변화하게 되지만, 실질적으로 밀과 옥수수 등의 재배면적은 똑같은 

상황에서 인구가 증가하게 된다면 유전적인 기술이 발달하지 않으면 온갖 가짜식품이 

식량을 대체하기 위해 생길 가능성이 농후하다는 것이다. 실제로 미국 NCS에서 게시한 

논문에 의하면 식품사기가 증가추세이며 이러한 것들을 검증하기 위한 tool의 개발 또한 

증가하고 있다.

과거에는 식품에 대한 사후관리가 중점적으로 이루어졌다면 요즘에는 사전관리가 중

요한 요소가 되고 있다. 이 때문에 공장에서의 공정 과정이 매우 중요해지고 있는데 그 

중에서도 품질관리에서 가장 중요한 것은 사료이다.

결국 우리가 먹게 되는 식품의 시발점이 사료이기 때문에 이러한 사료의 관리 또한 매우 

중요하다, 특히 사료의 경우, 공장에서 멀어질수록 검증이 어려워지기 때문에 최대한 공정

과정에서 검증을 하고 잡아내는 것이 중요한데, 발생가능성 ,리스크, 심각성, detectable 

등을 모두 고려한 검증 tool을 이용하고 있다. 식품에 대한 문제가 터졌을 때 이에 대응

하는 비용보다 사전에 예방하고 관리하는 비용이 훨씬 낮고 효율적이라는 것이다.

식품안전과 관련해서는 정보에 대한 관리, 취약성에 대한 평가, 검증, 특히 가짜식품에 

대하여 어떻게 이를 확인하고 검증할 것인가 이 매우 중요한 요소이다.

3. 4th industrial revolution and food tech

마지막 세션은 제 4차 산업 혁명과 식품기술에 관한 연구이다. 오래전부터 인류가 

음식을 섭취하면서 식품의 개념이 생긴 이래, 기술의 발달에 따라서 자연스럽게 식품

기술 즉, Food Technology 라는 개념이 생기게 되었다. 우리나라의 경우 워낙 IT가 강세다 
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보니 Food Technology가 ICT 위주로 많이 언급이 되는데 실제로 이 FT라는 것이 현재에 

이르러 매우 광범위 해졌다. 우리의 현재 식생활의 문제점을 기술을 통해 해결하여 식생활 

개선을 할 수만 있다면 그 모든 것이 Food Tech라고 정의할 수 있는데, 현재 Food 

Technology는 어떠한 모습일까?

우리의 식생활에서 중요시되는 것은 너무나 바쁜 일상 속에서 살아감에 따라, 어떻게 

하면 식생활 문화의 편의성을 조금 더 증가시킬 수 있는지에 대해 초점이 맞춰져 있고 

그로 인해 스마트폰을 이용해 음식 주문부터 배달, 결제까지 한꺼번에 이루어지게끔 

발전이 되어가고 있고 온라인과 오프라인의 벽을 허물고 있다.

 

그렇다면 앞으로의 Food Technology는 어떻게 될 것인가?

Food Technology의 정의가 음식과 기술을 접목하는 것이기 때문에 미래의 기술이 어떠한 

것들이 사용 가능한가에 대해 생각을 해봐야 한다. 요즘 핵심적인 키워드인 4차 혁명 

중에서 주된 기술이 되는 것은 빅데이터와 인공지능이다. 미래의 Food Technology는 

우리의 식생활 문화에 빅데이터나 인공지능을 접목한 융합 분야에서 나타날 것이라고 

학계는 예측하고 있다. 식품분야에서 인공지능 기술에 대한 대표적인 예로 IBM에서 

발견한 왓슨이 있다.

우리나라의 경우 롯데에서 왓슨을 이용하여 빅데이터를 분석하여 어떤 맛이 소비자의 

성향에 맞는지 예측한 바 있으며 실제로 그 공정에 의하여 제품을 출시한 사례도 있다. 

또한, 이 인공지능의 큰 특징 중 하나는 기존에 현존하는 레시피와는 별개로 인간의 상상력

으로는 예측할 수 없는 음식과 맛의 조합을 만들어 내는 것이다.

크게 3가지 정보만 입력하면 식자재, 레시피, 없는 식자재에 대한 대체재, 식이요법이 

필요한 사람들까지 고려한 레시피를 제공해주고 있다.
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앞으로도 Food Technology의 경쟁이 치열해질 것이 분명하고 이에 따라 경쟁우위를 차지

하기 위해 가 있어야 하는데 이 에 대한 3가지 주된 관점이 있다.

첫째는 왜 우리가 음식을 먹을까 이다.

우리는 살기 위해서만 음식을 먹지는 않는다. 스트레스를 받거나, 우울하거나, 기쁘거나, 

좋아하는 사람들과 음식을 함께 먹는 등 감정적인 욕구를 충족하기 위해서 먹기도 한다. 

이 때문에 Food Technology에서는 감정적 요소를 충족시키는 것이 중요하다고 할 수 있다.

미래식품원에서 출시된 두 가지 식품이 좋은 점수를 얻었는데 그 요소 중 하나가 감성에 

어필 했다는 것이다. 대표적으로 팥 초콜릿이 있는데 이를 계발하게 된 동기는 평소에 

초콜릿을 너무 좋아하셨지만 당뇨병에 걸리신 어머니가 초콜릿을 잘 드시지 못하자 그 

어머니의 딸이 어떻게 하면 초콜릿을 건강하게 드실 수 있을까 하는 생각에 팥 초콜릿을 

만들게 되었다고 한다.

또 하나는 작두콩을 이용한 노카페인 커피이다. 이는 커피가 아니라 작두콩을 로스팅 

하여 차를 만들면 커피 맛이 나는 음료가 되는데 이를 만들게 된 배경은 어른들과 함께

하는 다과 자리에서 아이들은 카페인 섭취가 지양되기 때문에 자연스럽게 배제되게 된다. 

이 과정에서 아이들과 함께 이러한 다과 자리를 공유하고 싶다는 마음에 자연과 함께 커피 

맛을 안전하게 즐길 수 있는 방법이 없을까 연구를 하다가 이 작두콩 커피를 출시하게 

되었다고 한다. 감성에 호소하게 되는 요소를 갖추는 것도 큰 경쟁력이 있는 요소가 될 

것이다.

두 번째 요소는 바이오분야에서 떠오르는 키워드인 유전자 분석을 통한 개개인에게 

맞춤형 식품을 제공하는 것이다.

인종,  연령, 성별, 알러지, 지역특성 등 차이를 결정하는 요소들이 너무나도 많기 때문에 

개개인에게 맞춤형 식품을 제공하는 것 또한 앞으로 food tech에서 큰 경쟁력을 갖출 수 
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있다. 요즘 많은 벤처기업에서 발명하려 하는 것이 바로 스마트폰을 바탕으로 개인의 

건강을 측정하여 그것에 맞춤형 음식을 준비하는 것인데 심지어 이렇게 준비된 음식을 

직접 배달해주는 서비스를 하려는 움직임도 벌써 일어나고 있다.

실제로 미국에서는 개인의 유전자 검사를 바탕으로 몸에 필요한 영양성분이 각각 몇 

퍼센트인지 그 성분을 알려주기도 하고, 각각의 영양소에 대하여 이에 대한 유전자적 

변이의 유무도 알려주는 등 개인의 체질과 건강에 맞는 세세한 영양컨설팅과 음식 배달

까지 제공한다.

마지막 시사하는 포인트는 과연 ‘어떻게 만들어진 음식을 먹고 싶은가?’이다.

요즘에는 음식을 선택할 때 칼로리, 열량 등을 고려하기도 하지만 요즘에는 많은 소비자

들이 이 음식이 어디서 어떻게 생산되었는지도 함께 중요하게 여긴다는 것이다. 그래서 

Food Technology에서 윤리적인 측면도 상당한 고려를 해야 큰 경쟁력을 키울 수 있다.

• 총  론: 

이번 2018 한국식품과학회 국제 학술대회 및 정기총회를 통해 그동안 다소 막연하게만 

여겨왔던 식품과학 분야에 생명공학기술의 기여와 실질적으로 식품안전, 식품가공방법 

등의 발전이 식량안보에 어떻게 기여 하는지에 대한 연구내용 강연을 들을 수 있었다.

또한 식량안보를 위한 BT기술의 실질적 기여에 대한 분석 및 평가에 대한 전문적이고 

심도 있는 자료들을 국내외 저명인사의 plenary session, 중요 주제별 국제 심포지엄, 산학 

심포지엄, 분과위원회 세미나, 석⋅박사 과정 연구발표, 포스터 발표, 산업 전시회 등 

다채로운 학술행사를 통해 확보할 수 있었다.
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또한 이번 학회를 통해 식품과학에 이용되는 핵심적인 생명공학기술과 이에 따른 실제 

여러 사례를 통해 BT기술이 어떻게 식량안보에 기여를 할 수 있는지, 분석은 어떠한 단

계를 거쳐 이루어지는지에 대한 전문적인 지식을 얻을 수 있었다. 우리가 먹는 식품의 

안전성 평가 기준과 안전성 검증을 위한 트렌드에 대하여도 정보를 얻을 수 있었다.

마지막으로 4차 산업혁명이 도래한 시점에서, 앞으로의 생명공학 기술이 어떠한 방법

으로 경쟁우위를 점하고 농업적, 식품공학적으로 적용되어 식량안보 증진에 기여를 할 

수 있는지에 대해서도 알 수 있는 의미 있는 견학이었다.
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서울대학교 평창 캠퍼스 종자생명과학연구소

견학 보고서

• 일시 : 2018년 07월 03일

• 장소 : 서울대학교 평창캠퍼스

• 내용 : 박수철 박사님 인터뷰 및 서울대학교 평창캠퍼스 종자생명과학연구소 견학

• 세부내용 

1) 종자생명과학연구소 견학

종자 산업분야는 농업의 근간이자 식량안보를 위한 미래 원천 및 실용화 기술의 새로운 

동력원이 되는 중요한 분야이다. UN은 2050년까지 전 세계 인구가 90억까지 급격하게 

증가하게 될 것이라고 발표하였다. 증가한 인구에 반하는 한정적인 재배면적과 가뭄 등의 

기후변화 문제는 심각한 식량안보 위기를 초래할 것으로 예측되며, 이러한 상황에 대비

하기 위해서는 농업분야 4차 산업혁명 주도를 위한 신육종기술 즉 GMO기술이 필수적일 

수밖에 없다. 식량안보의 필수적인 원천 기술이 되는 GMO기술의 종자기술분야(GM

종자) 측면을 심도 있게 알아보기 위하여 서울대학교 평창 캠퍼스 종자생명과학연구소에 

방문하였다.

 

종자보관실, 조직배양실, 유전자 실험실, GM작물 온실 등을 견학하였으며 박수철 농업

생명공학정보 한국 센터장을 만나 GMO쟁점에 관하여 인터뷰하였다. 
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• 재해(염해, 한해, 냉해 등) 저항성을 높인 벼와 BT옥수수가 자라고 있는 온실 : 유전

자원을 종자에 넣어 직접적인 실험을 하여 문제가 없으면 단계별 실험을 진행한다.

 

• GM종자보관소 : 습도 15%이하, 온도는 4도씨 정도로 유지하여 보관한다. 유전자원을 

어떻게 유지, 관리 하느냐가 종자산업 발전도에 크게 영향을 끼치기 때문에 종자

보관은 매우 중요한 요소이다. 유전자원을 진취적으로 확산하는 것이 필요로 된다.

 

• 조직배양실 : 조직배양실에서는 형질전환 유전자를 따로 배양하고 있으며, 작물 생명

공학 연구실에서는 유망하다고 생각하는 유전자의 기능을 직접 검정하여 확인하는 

실험이 이루어지고 있다.
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2) 박수철 박사님과의 인터뷰내용

박사님께서는 식량안보의 기여한 GMO기술에 대하여 방글라데시를 예로 들어 GM작

물의 필요성을 설명해주셨다. 방글라데시는 가지를 주식으로 하여 가지 생산량이 많지만 

높은 기온의 특성에서 오는 심각한 병충해 때문에 생산량의 1/3정도 비효율적인 손실을 

초래한다고 한다. 유일한 해결책은 방대한 양의 농약을 뿌리는 것이지만 경제적 부담이 

매우 크다는 단점이 있어 방글라데시 정부는 국가적 대안으로 병충해 저항성을 높인GM

작물을 도입하였고 그 결과로 손실을 줄이고 생산량을 증대시켜 국민의 삶의 질을 

높였다. 이처럼 형질전환 유전자를 삽입하여 만들어진 GM작물은 생산량을 높임으로써 

식량안보에 기여 할 수 있다고 말씀해주셨다.

하지만 국내에서는 GMO에 대한 인식은 부정적인 견해가 더 많이 차지하고 있는 실정

이다. 이러한 사회적 인식의 원인과 이것을 개선하기 위해 어떤 노력을 해야 하는지 박사

님의 의견을 들어보았다.

Q1. 국내에서 GMO에 대한 인식은 부정적인 견해가 더 많은데 이러한 사회적 인식의 

원인은 무엇이며, 이것을 개선하기 위해서는 어떤 노력들이 필요하다고 생각하시

는지 궁금합니다.

A1. GMO는 기술의 발전이었고, 이전에 없던 신기술을 받아들이는데 있어 사회의 

부정적 인식은 뒤따르기 마련이기 때문에 GMO에 대해 부정적 견해가 있을 수 

있다고 생각합니다. 하지만 그 부정적 인식을 뒷받침하는 근거가 타당하지 않은 

것이 큰 문제가 됩니다. 사회에 만연히 퍼진 잘못된 인식을 한 순간에 바로잡기는 

어렵기 때문입니다. 주장은 객관적인 과학적 사실에 근거하여야하고 그것을 통하여 

자신의 주관적인 견해로 올바르게 판단해야 할 필요가 있습니다. 또한 국내 농업 

상황을 획기적으로 개선할 수 있는 GMO기술이 없는 것 또한 국내 GMO에 대한 

부정적 인식을 초래하는 원인이 될 수 있다고 생각합니다. 이에 대해서는 우리의 

현 실정에 맞는 GM기술을 개발이 필요합니다. 전반적으로 이러한 사회적 인식 

개선을 위해서는 새로운 기술에 관하여 대중에게 알리고 소통할 수 있는 객관적인 

사실을 전달하는 주체가 필요합니다. 주체를 통해 막연한 사회의 부정적인 인식을 

막고 GMO의 유용성과 안전성을 알릴 수 있을 것이며 그 주체는 GM작물의 기초

연구에서부터(즉 유전자개발과 육종), 나아가 안정성 평가단계 과정과 상업화과정

까지 요구되기 때문에 이 과정을 모두 일괄적으로 진행할 수 있는 과학적 기관이 

그 주체라 생각되며 필요하다 생각합니다. 



78

또한 GMO 반대자들의 각각의 근거에 대한 반론의 대표적인 예를 설명드리겠습니다. 

① 정부 주도로 GMO을 연구하는 나라는 없다. 

   반론 : 2010년 일본의 농업책임관 낮은 농산물 자급률 대안으로 유전자 조합 백신 쌀을 

연구하여 2016년 개발되어 현재 임상실험 과정에 있다는 구체적 근거가 있습

니다. 

② 국민들이 주로 먹는 주식에대한 GMO 연구를 하는 나라는 없다.

   반론 : 중국의 화공기업은 대표적인 GMO 연구기업인 신젠타사를 인수하여 해충저항 

쌀을 주식연구 및 상용화 단계에 있습니다.

이 외에도 GMO 반대자들의 주장에 대한 과학적 근거를 가지고 반론 할 수 있으며 과학

기술의 발전을 위해 찬성, 반대측의 토론은 필요하지만, 근거 없는 선동 및 과학적 트릭의 

사용은 부정적인 결과를 초래하므로 반대 주장자 들에 대해서 안타까움을 표현 했습니다.

Q2. 국내에서 GM작물 중 위해성 검사의 모든 단계를 통과하여 상용화된 작물이 없다고 

알려져 있는데 그 이유에 대한 구체적인 설명 부탁드립니다.

A2. 모든 작물은 국가의 승인을 받게 되고 승인을 거친 작물만이 시중에 판매할 수 있게 

됩니다. 따라서 상업화 되는 것들은 승인과정을 거친 검사가 완료된 작물이며 

위해성을 검증받은 GM작물이 한 건도 없다고 단정 할 수 없습니다. 안전성 평가 는 

인체 위해성 검사, 유전자가 삽입된 작물이 환경에 유해성을 끼치는지를 다루는 

환경 위해성 검사 등 80여 가지 정도의 과정을 필요로 하는 매우 복잡한 과정

입니다. 그 예로 오리지널 작물과 유전자 삽입한 작물의 개화시기, 크기, 주변 발생 

해충 정도 등등 비교, 고려할 점이 많습니다. 따라서 작물의 안전성이 확인 되는데 

많은 시간이 소요될 수밖에 없고 이 과정에 있는 국내에서 개발한 GM작물은 많이 

있습니다. 이러한 작물들이 모든 안정성 과정을 통과한다면 국내에서 상용화된 작물이 

생기는 겁니다. 또한 이러한 현존하는 안정성 평가단계를 대안 가능할 기술이 개발

되면 상업화 과정이 더 빨라질 수 있을 것입니다. 또, 현행 안전성 평가의 관리의 

중요성을 예를 들자면 블랙너트 사건이 있습니다. 어느 회사가 브라질의 땅콩에서 

유전자를 꺼내 개발을 하였는데 나중에 그 유전자가 알러지를 일으킬 가능성이 있기에 

그 자체만으로 평가가 안됩니다. 그렇기 때문에 GM기술에 대한 합리적 규제와 

허용이 필수적입니다.
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• 총론

 이번 견학을 통해 식량안보기여를 위해 꼭 필요한 GMO기술에 관한 쟁점에 대해 박사

님의 전문적인 견해를 들으며 보다 넓은 시각으로 GMO에 대해 생각해 볼 수 있었다. 

GMO기술의 식량안보 기여 말고도 GMO작물이 개발되는 전체적인 과정에 있어서 실용화 

및 상용화에 제일 중요한 단계인 위해성 평가단계에 대한 구체적인 과정과 검사 항목 등에 

관한 구체적인 조사를 할 수 있었다. 또한 GM작물의 유전자 선별과정 및 배양부터 보관 

온실에서 실질적으로 자라나는 과정까지 직접 견학을 박사님의 설명을 들으며 내용을 

보다 구체화 시킬 수 있는 계기가 되었다. 
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한국생명공학연구원 식물시스템공학연구센터

견학 보고서

• 일시 : 2018년 07월 11일

• 장소 : 한국생명공학연구원 식물시스템공학 연구센터

• 내용 : 곽상수 박사님 인터뷰 및 한국생명공학연구원 식물시스템공학연구센터 견학

• 세부내용

1) 식물시스템공학연구센터 견학

한국생명공학연구원 식물시스템공학연구센터는 글로벌 기후변화 대응, 식량문제, 에너

지문제 해결에 필요한 식물생명공학의 중요한 산업적 원천기술을 개발하는 것을 목표로 

한다. 주요 연구 분야는 식물 오믹스(유전체, 전사체, 대사체 등) 기반 식물개량기술개발 

연구, 유용 유전자 기능분석 및 분자마커 개발연구, 고구마 저장성 향상 및 색소 항산화 

물질 대사공학 연구, 석유화학 대체 식물기반 바이오고무 생산 원천기술 개발연구, 식물

기반 글로벌 녹색기술 협력을 위한 중국, 카자흐스탄 등과 협력연구, 고부가가치 유용물질 

(바이오의약/소재)의 지속가능 생산을 위한 식물세포 기능 재설계 원천기술이다. 주요 연구 

성과는 식물 유전체 해독 및 정보자원화, 복합 환경 스트레스 내성식물 개발 및 특성 규명, 

색소 항산화물질이 강화된 형질전환 고구마 개발, 엽록체 형질전환기술 개발, 약용식물 

대량증식 기술 개발 등이 있다. 
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본 연구팀은 식물시스템공학연구센터를 방문하여 곽상수 박사님과의 면담을 통해 

글로벌 기후변화 속에 우리나라의 식량 현황 및 농업 생명공학기술을 통한 미래에 대한 

주제를 가지고 얘기를 나누었다.

  

• 곽상수 박사님의 주요 연구 작물인 고구마를 연구하는 곳으로 유전자 변형 실험 등이 

포함된 여러 가지 실험을 통하여 배양시킨 후에 유용한 유전자를 찾아내는 연구를 

많이 하고 있다고 한다.

    

곽상수 박사님께서 우리나라의 경우 주변에 중국, 일본, 러시아 등의 경제적인 거대국

들이 존재하기 때문에 협력할 필요가 있다고 강조하였다.

2) 곽상수 박사님과의 인터뷰 내용

Q1 : 인터뷰에 앞서 박사님에 대한 간단한 소개를 부탁드립니다.

A1 : 제 자신을 식량안보관점에서 축구로 비유하자면 한국이라는 팀에 공격형 미드필
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더 역할이라고 할 수 있습니다. 자신이 직접 골을 넣기 보단 공격수에게 골을 넣을 

수 있도록 역할을 해야 하며, 종종 직접 슈팅을 하여 상대 수비의 혼란을 만들어야 

합니다. 공격형 미드필더는 박지성처럼 능력이 뛰어난 사람이 맡는 것이 아닌 주어진 

임무에 적합한 능력을 갖추는 것이 중요합니다. 저는 한중일이 식량 환경 에너지의 

공동 운명체라고 생각하며, 제7차 한중일 고구마 심포지엄에서 회장을 역임하였

습니다. 그 과정에서 언어 습득을 통한 나라 간에 정보를 공유하는 것은 매우 

중요한 일이라고 생각하였습니다. 또한 과학자는 본인의 철학을 갖고, 열심히 

연구하며 공부하는 자세가 필요합니다. 예로 공자는 “세상을 위해서, 붕우(뜻을 

같이 하는 친구)를 많이 만들어라, 남이 하는 것을 따라하지 말고 외로움을 견디고 

스스로 개척해라.”라고 말하였습니다.

Q2 : 오믹스에 대한 기술 설명과 식물정보학에서의 NGS기술 등이 식량안보 관점에서 

어떻게 기여하는지에 대한 박사님의 생각이 궁금합니다.

A2 : 오믹스 기술이란 쉽게 말해 유전정보를 이용, 개발하여 인간이 섭취하고, 품종개량을 

하기 위함이라고 볼 수 있습니다. 일반적인 경우, A라는 식물이 24000개 유전자를 

가진다고 볼 때 A라는 품종과 B라는 품종을 교차시키면 임의로 만들어집니다. 

그러나 생명공학 기술은 A가 추위에 약한 품종이라고 할 때 같은 종의 추위에 강한 

유전자나 다른 종의 추위에 강한 유전자를 A가 가진 24000개의 유전자 중 하나에 

넣는 것입니다. 즉, 나머지 유전형질은 유지되나 추위에 강한 형질이 포함되는 것

입니다. 여기서 형질 전환 기술을 사용할 경우 GMO라 할 수 있고, 유전자(가위) 

편집 기술을 사용할 경우에는 GMO의 구분이 나라마다 다릅니다. 현재 미국은 

GMO로 인정하지 않고 있으며, 유럽은 아직 고민 중에 있습니다. 

 현재 우리는 유전체 정보(게놈), 단백질 정보, 전사체, 대사체 등의 모든 유전정보와 

생명정보(빅데이터)를 어떻게 우리가 원하는 방향(수량, 질, 건강)으로 바꿀 것인지가 중요

합니다. 예를 들어 수량을 증진시킨다든가 당뇨의 치료 목적, 가축의 백신유전자, 가뭄, 

추위를 견딜 수 있는 품종이 여러 가지 성질을 가지는 것을 목적으로 삼아야 합니다. 현재 

우리나라는 이것의 좋음, 나쁨을 판단하기 위한 제한된 연구만을 지속하고 있는데, 이것은 

상업용으로 재배하기 위한 연구와 차원이 다른 얘기입니다. GMO의 경우 사람과 환경에 

문제가 있는지 현대 기술로 전부 조사해서 실험 전의 A품종과 실험 후 A1품종의 유전자적 

차이가 없을 때(동등하고, 인정이 됐을 때)는 반대할 이유가 없다고 생각합니다. 인간과 
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환경의 해의 유무는 과학적으로 국제 규정이 있을 뿐 아니라 나라마다의 규정이 존재하며 

특히 우리나라의 규정은 매우 엄격한 편에 속하기에 그 규정을 통과한 품종은 상업적 재

배를 허가하여 농민의 결정에 따라 심을지 말지를 결정해야한다고 생각합니다.

현재 우리나라는 곡물을 포함해 2000만 톤의 식량이 필요합니다. 식량은 탄수화물, 

단백질, 지방, 미량원소가 순서가 있는데, 우리 몸은 필요한 에너지의 65%가 탄수화물

입니다. 탄수화물작물은 전분작물로 감자, 밀, 벼, 옥수수 등인데, 이것을 시설재배, 시험

재배로 목표치의 양을 만든다는 것은 불가능하다고 볼 수 있습니다. 그렇기 때문에 밭과 

논에서 전분작물을 심어야하는데도, 안타깝게도 현재 논과 밭의 경지는 계속해서 줄어들

고 있습니다. 작년의 경우 식량 2000만 톤이 필요한 상황에서 쌀 400만 톤, 고구마 30만 

톤 등을 포함해 총합 약 500만 톤이 자급되었습니다. 거기에 우리나라는 사료로 1000만 

톤을 사용합니다. 우리나라의 식량 1500만 톤은 수입에 의존하는데, 이는 대부분 GMO일 

수밖에 없습니다. 사실상 우리나라는 GMO를 먹고 있는 것입니다. 뿐만 아니라 현재 

OECD국가들 중에서 비교해 보았을 때도 우리나라는 식량문제가 심각한 편에 속합니다. 

더욱이 국민들의 식량에 대한 인식이 부족합니다. 대부분 ‘돈으로 사오면 된다.’는 인식이 

자리 잡고 있습니다. 생각을 바꿔 ‘만약 돈이 부족하게 된다면 어떻게 대처할 것인가’

라는 것은 중요한 문제입니다. 앞으로는 돈이 있어도 식량을 사오기가 힘든 시대가 올 

것입니다. 과거 IMF 때를 생각해보시면 문제를 더 현실적으로 생각할 수 있게 될 것입

니다. 현재 사회는 생산과 수요의 비율에서 분배성의 문제로 빈부가 있는 것이 문제이지만, 

생산비율이 더 높기 때문에 지금 정도의 분배 상태가 나타납니다. 그러나 식량은 민감한 

자원이기에 생산이 수요보다 낮아질 시 언제든지 전쟁이 일어날 수 있습니다. 그렇게 되면 

생산자가 가격을 결정할 것이고, 주요 생산 품종은 GMO, 유전자가위기술 등의 사용한 

작물이 될 것이라고 봅니다. 그리고 그에 대한 경제적 이익은 고스란히 다국적 기업에게 

돌아갈 것입니다. 식량 구매 여부는 나중에 선택할 문제입니다. 우리나라는 미래에 대해 

준비를 하고 있지 않습니다. 식량 목표치에 관한 법이 있으나, 지키지 않아도 책임지는 

사람이 없는 장롱 속의 법과 같은 것이 현실입니다. 그러므로 국가는 이에 대해 더 관심을 

가지고 현실적 제도와 연구 개발을 지향하는 방향으로 가야할 것입니다.

 NGS(Next Generation Sequencing)기술은 차세대염기서열분석입니다. 유전체 분석, 

전사체 분석과 단백질 분석 등은 결국 다 같은 기술이라고 볼 수 있습니다. NGS기술은 

짧은 시간에 염색체를 해독하는 기술입니다. 과거 육종을 통한 시간은 매우 긴데 비해 

이러한 유전자 분석 기술이 상향 및 진보 되어 30~40%의 곡물에 사용되고 있습니다. 그러나 
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우리나라 정부에서는 실용화가 목적이 아닌 기초연구만 하라고 지시하는데 이것은 잘못된 

생각이라고 생각합니다. 아까 말했다시피 우리나라는 현재 75%의 식량을 수입하고 있습

니다. 거기에 GMO 반대자들의 의견은 과학적 증거가 불충분합니다. NGS기술로 분석 

시간과 비용은 확실하게 줄었으며 수량이 늘어났습니다. 그렇기에 과학적인 증거가 

해가 없다고 판별된다면 사용해야 된다고 보는 것이 맞으며, 이에 대한 관심과 이해가 

필요하다고 생각합니다.

Q3: 박사님께서 연구하고 있는 기후변화 및 사막화확산 방지를 고구마에 적용한 사례를 

알고 싶습니다. 

A3: 혹시 영화 ‘마션’을 보셨나요? 저는 영화감독이 영화 속에서 감자를 심은 것은 잘

못된 선택이라고 생각합니다. 전분 작물 중에서 수분을 가장 적게 필요로 하는 것

이 바로 고구마입니다. 고구마는 껍질 채 먹을 수 있고, 줄기도 채소로 이용 가능 

합니다. 우주공간에서 작물이 받는 스트레스에 대해 고구마는 비타민 C, E, 폴리페놀 

등의 항산화 물질이 많이 포함되어 있어 스트레스 견딜성이 강합니다. 인간의 경우 

스트레스를 받으면 활성산소를 생성하고 이것이 병과 노화를 유발하는데, 이로 인해 

미토콘드리아나 세포의 정보 전달계에서 오작동이 일어나게 됩니다. 그러나 앞서 

언급했듯이, 고구마는 항산화 물질이 강해 인간의 활성산소를 억제 시킬 수 있고, 

전분을 천천히 당화시키는 능력이 있습니다.(혈당을 천천히 높이는 것) 전문 용어로 

당화지수(GR지수)라 하는데, 현미하고 고구마는 당화지수가 50으로 낮고 감자와 

쌀은 당화지수 90으로 높습니다. 우리는 무조건 탄수화물을 적게 먹어야하는 것이 

아닙니다. 당뇨, 비만 환자들도 65%의 탄수화물을 섭취해야 하는데, 고구마는 이에 

도움을 줄 수 있습니다. 고구마는 식이 섬유가 풍부하므로 전분 작물 중에 고구마가 

가장 효율적이라고 생각합니다.

 현재 북한의 식량 부족 문제에 관해 제가 생각하는 작물 혁명을 일으킬 수 있는 것은 

고구마인 것 같습니다. 김일성은 옥수수, 김정일은 감자로 식량 혁명을 일으키려 했으나 

실패하였습니다. 1960년대에는 쌀 300만 톤, 고구마 300만 톤 생산하였습니다. 그러나 

현재는 쌀 400만 톤, 고구마 30만 톤을 생산합니다. 이는 사람들이 고구마를 중요시 생각

하지 않고 외면해서 생긴 결과라고 생각합니다. 그러나 현재 고구마가 중요해지고 있기에 

고구마에 관심을 가져야 합니다. 

 현재의 인구는 늘어나고 식량은 부족합니다. 단위면적당 탄수화물 생산은 고구마가 
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제일 높습니다. 척박한 땅에서 제일 잘 자라기 때문입니다. 그러나 좋은 땅에서 생산하는 

것보다 생산량이 적을 것이고 이것을 생명공학 기술로 부족한 점을 채워야 한다고 생각

합니다. 제가 보기에 북한에서 식량 혁명이 실패한 것은 당연한 결과라고 봅니다. 정치적인 

자존심 때문에 서양 사람들의 주식을 따라가려다 수백만 명의 국민들을 죽게 만들고 

굶긴 실패한 정치를 했기 때문입니다.

 2007년도에 영국 공립 과학식품영양단체에서는 건강식품에 고구마를 선택했습니다. 

4대 성인병에 매우 유효하기 때문입니다. 저는 1985년 고구마를 연구 작물로 택하고 

고구마 항산화 연구에 많이 힘쓰고 있습니다.

Q4 : 한국과학기술평가원에서 2018년 유망과학기술키워드는 4차산업혁명과 기후변화에 

대한 대응인데 이러한 키워드에 맞춰 생명공학연구원 식물시스템공학연구센터에

서는 어떤 방향성으로 연구하고 있는지 알고 싶습니다.

A4 : 현재 기후변화에 대한 연구는 이곳에서 제가 제일 잘 알고 있다고 생각합니다. 제 

생각은 우리나라 자체만의 기술 개발을 위해선 주변국과의 소통이 중요하다고 생

각합니다. 대한민국에서 과거와 현재 그리고 미래에서 중요한 영향을 미치는 주변

국에는 일본과 중국이 있습니다. 두 나라 모두 축적된 자본과 기술이 풍부하고 나라에 

대한 정책과 방향성이 정해져 있으며, 식량에 대한 의식이 상당히 높습니다. 그리고 

우리나라와 주변국으로서 생각하는 관점과 방향이 상당히 비슷하다고 볼 수도 

있습니다. 저는 일본에서 학위를 받고, 중국과 수교 전에 과학기술부에서 중국과 

함께하는 프로젝트에 제가 막내로 참여하여 두 나라에 대해 잘 알고 있습니다. 

저는 그 시절의 중국을 보면서 중국은 엄청 발전할 것이라고 생각했습니다. 그러한 

생각을 가지고 중국에 대해 투자를 하였으며, 제 연구의 방향성도 중국을 중심

으로 바꿨습니다. 저는 열심히 중국과의 협업을 통해 현재 중국에서 일하거나 

중국 국적의 제자를 11명 정도 양성하였습니다. 중국에선 신젠타사를 화공(국가)

기업에서 50여조 원으로 사드렸습니다. 이러한 자본력을 가진 거대국을 상대하기 

위해선 그들이 할 수 없는 연구를 통해 협력국이 되어야합니다. 서로 필요한 존재가 

되기 위해 사막화 지역 같은 곳의 공동의 관심사를 찾아야 합니다. 저는 고구마를 

연구하여 지금은 중국 현지의 고구마 가공 업체가 제게 제안하여 중국에 제 고구

마를 심는 중입니다. 제가 다른 나라와 연구를 하면서 느낀 것은 그 나라의 언어를 

공부하는 것이 그 나라와의 관계 협력이 매우 중요한 역할을 한다고 생각합니다.
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 앞으로는 기후 변화의 시대입니다. 앞서 말했듯이 농지는 줄고 있고, 돈이 있어도 사

오지 못하거나, 돈이 없어 사오지 못하는 경우도 있을 것입니다. 화학비료를 개발하고, 

사용량을 줄이고, 품종을 개발한다한들 언젠가는 한계에 봉착하며, 지속가능한 농업에 

무리가 올 것입니다. 이 말은 다시 말해 우리나라의 자급률이 줄어들 것임을 의미합니다. 

그러나 저는 이러한 상황이 우리나라의 최대의 기회라고 생각합니다. 일본의 경우 우리

나라와 농지 형태가 매우 비슷하여 현재 우리나라 165만 ha 농지인데 일본의 경우 약 

300만 ha입니다. 그러나 1960년대부터 해외농업을 시작한 일본은 현재 일부 일본의 기업이 

북, 남미에 해외에서 임대나 사들인 농지는 그의 3배인 1200만 ha에 달합니다. 일본 국내 

자급률은 우리나라와 비슷할지 몰라도 해외에서 3배의 면적을 가지고 있기에 자급률을 

높일 수 있습니다. 곧 일본은 식량 자주률이 100% 되는데 반해, 우리나라는 해외에서 

농지가 없기에 ‘자주률=자급률’이 됩니다. 거기에 우리나라는 식량에 대해 인식이 부족한 

편입니다. 예로 음식을 버리는 낭비가 세계챔피언 급에 속합니다. 저는 식량을 생명으로 

생각합니다. 식량을 버리고 남기는 것은 살생하는 것과 똑같습니다. 4차 산업혁명의 

이목에 가려 스마트 팜, 식물 공장을 탈출구라고 말하고 다니는데, 이것이 농지 면적

만큼 탄수화물 작물을 길러 낼 수는 없을 것이라고 생각합니다. 예산은 한정되어 있는데, 

우리나라의 실정에 맞지 않게 만들려 하지 않고 서양만 따라가다 보면 언젠가 더 큰 

문제가 다가올 것이라고 생각됩니다. 과총의 김명자 회장님이 계십니다. 이 분은 다른 

분야인데도, 지난 가을에 국정 관여 후에 우리나라의 식량부족 문제와 그에 관련한 법도 

실효성이 없다고 걱정하셨습니다. 회장님께서 과총에서 진행하는 과학 기술 정책 포럼을 

여는데 농업식량 시리즈로 출간해 달라고 하셨습니다. 이걸 보면서 나이, 전공과 상관

없이 보는 관점과 지혜가 필요하다고 생각하였습니다. 저는 포럼에서 앞서 말한 GMO와 

유전자 기술 필요성과 식량문제, 그리고 해외농업에 대한 중요성을 기획하고 연설하였습

니다. 일본과 중국을 벤치마킹을 하되, 따라하지 않고 우리만의 독자적 개발이 필요합니다. 

중앙아시아 같은 우리나라에 호감을 가지는 나라에 대한 개발도 대안이 될 수 있습니다 

정치계는 나라의 대표로써 안정화하려 하지 않고, 개혁하려는 용기가 필요합니다. 자신

들의 밥그릇 지키기만 한다면 식량은 없어지고 곧 굶어 죽을 것입니다.

• 총론

우리 팀은 현재 전 세계에서 일어나고 있고, 지금 우리 주위에서도 체감할 수 있는 기후

변화에 대해 우리나라는 어떤 방향성으로 나아가야 하는지와 그에 대한 식량 자급에 대한 
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문제 및 오믹스 기술과 분자마커 기술 등에 대하여 알아보기 위해 한국생명공학연구원 

식물시스템공학연구센터의 견학을 진행하였다. 견학을 통해 우리나라의 현재 식량 자급 

수준의 심각성과 국민들의 무관심을 통계적 수치를 통해 우리나라의 현실을 다시 생각

하게 되었으며, 식물 오믹스 기반의 식물개량 기술개발 연구와 유용 유전자 기능분석과 

분자마커 개발연구, 곽상수 박사님의 주요 연구 작물인 고구마의 저장성 및 항산화 물질 

대사공학 연구 등과 관련해 이야기를 들을 수 있었으며, 형질 전환 기술은 완성된 기술이 

아닌 완벽한 기술로 되기 위한 시간의 흐름 속의 기술 중 하나라는 생각과 강조가 아닌 

선택이 되어야 한다는 박사님의 생각도 들을 수 있었다. 또한 과학기술 외에도 식물기반의 

글로벌 녹색기술 혁명과 우리나라의 식량 자급을 위한 중국, 일본, 러시아 등의 주변국과의 

협력하는 연구를 통해 과학기술 발전도 중요하지만, 주변국과의 진정성 있는 소통과 

올바른 방향을 통하여 해결방안을 모색할 수 있다는 실제 우리나라의 사례와 다른 나라의 

사례를 통해 문제 해결 방법의 국제적인 시야로 넓일 수 있는 계기가 되었다.
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농촌진흥청 국립농업과학원

견학 보고서

• 일시 : 2018년 08월 02일 ~ 08월 03일

• 장소 : 농촌진흥청 국립농업 과학원

• 내용 : 농업생명자원부 유전자공학과 및 생물안정성과 견학 및 인터뷰 

• 목적 : 먼저 농촌진흥청 국립농업 과학원에 견학의 목적은 국가기관의 생명공학기술 

연구 방향성과 GM 기술 개발에 대한 의문점 해결이였으며, 정권 교체이후 

농업부분 대표적 국가연구기관인 농촌진흥청에서 생명공학 신기술 연구 개발 

및 방향성 변화 여부 확인과 생명공학 기술의 실용화를 위해 어떠한 노력을 

하고 있는지 조사이다.

  

• 세부내용 

견학 및 인터뷰 내용에 대한 세부적으로 날짜별로 정리하였다. 

1. 8월 2일 농업생명자원부 유전자공학과 식물 표현체 연구 견학

본 연구팀은 견학 전 사전조사에서 작물표현체 연구에 대해서 궁금증을 가지게 되었으며, 

육종부분과 생명공학기술과 접목하였을 때 식량안보에 획기적인 기여를 할 수 있을 거라는 
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점을 알게 되었다. 운이 좋게 본 연구팀은 식물표현체 연구를 담당하고 계시는 최인찬 

연구관님과 연락이 닿아 관련 시설 견학과 인터뷰 진행을 하였다.

먼저 작물 표현체 연구(Plant Phenomics)에 대한 정의로는 식물의 개체 수준에서 고차원

적인 표현형 데이터를 획득하고 연구하는 것으로 정의된다.

고차원적인 표현형이 요구되는 이유는 식물이 자라는 생육기간 중 시간적, 공간적, 

환경적, 그리고 유전적 요소들에 의해 식물이 나타내는 표현형적 특성들이 영향을 받기 

때문이다.

Phenomics 는 주어진 환경 하에서 하나의 genotype에 대응하여 나타나는 전체 표현형들의 

특성을 분석하는 것을 목표로 하여, 궁극적으로는 식물 genotype이 다양한 환경적 요인들과 

상호작용하였을 때 어떻게 표현형적인 특성으로 발현되어 나타나는지에 대한 genotype

(유전형) x environment(환경)을 연구하는 것을 말한다.

활용적인 관점에서 보았을 때 plant phenomics는 내재되어 있는 유전체 정보가 어떻게 

식물의 생장과 발달 등에 영향을 미치는지, 농업적 활용 부분에 있어 유용 형질과 직결

되는 유전체 정보의 분석 및 활용을 위한 최종 연결단계라고 간주될 수 있다. 즉 식물표

현체 플랫폼이란 차세대 육종 기술로, 식물의 형태, 생리와 생태적 특성을 포함한 주요 

표현형질을 체계적으로 관찰하고 대량으로 분석할 수 있도록 설계된 공장형 진단 장비로 

정의할 수 있다. 

또한 이러한 식물표현체 연구를 위해서는 고비용의 표현체 분석 장비와 많은 양의 

데이터를 저장하고 분석할 소프트웨어가 필요하다. 

이는 식물육종가나 연구자들에게 식물표현체와 관련된 정보를 제공한다는 점에서 

의사의 최적처방에 활용되는 CT와 MRI 등의 최첨단 분석기술 역할과 비슷해 식물의 

영상 분석실 이라고 할 수 있다. 식물표현체 플랫폼은 식물재배환경 조절이 가능한 최첨단 

온실과, RGB카메라, 열화상카메라, 근적외선카메라, 형광카메라, 초분광카메라 등의 

이미지 획득 장치, 그리고 시료를 대량으로 분석하기 위한 자동화된 식물운송 컨베이어 

시스템으로 구성되어 있다. RGB카메라는 가시광선을 이용하여 식물의 형태와 생장률 

그리고 엽면적 등을 측정하고, 열화상카메라는 적외선을 이용하여 식물의 온도와 가뭄 

또는 염해와 같은 각종 스트레스 반응을 측정하며, 형광카메라는 엽록소와 광합성 반응 

등을 측정한다. 

하지만 이러한 고도의 기술을 요하는 장비는 현재 국내 기술력으로는 생산이 불가능하며 
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이러한 장비개발 투자에 대한 수준도 작물표현체 연구 선진국인 독일에 비해 많이 부족한 

상황이다. 그러므로 국내 최대규모에 식물표현체 연구를 하고 있는 농촌진흥청 국립농업 

과학원에서도 Lemna Tec사의 식물표현체 연구 플랫폼을 구매하여 사용하고 있었다. 

  

또한 작물 표현체 연구의 실용화를 위해선 크게 4가지 부분의 기술 혁신이 필요하다. 

이를 표를 통해 정리해보면 아래와 같다.

유전자기능검정 정밀육종 시스템 구축 디지털 품질 관리
4차산업혁명 

융합기술 확보

핵심작물 대량 분석 신속, 정확, 정밀 분석 원예, 약용작물, 공정육묘 빅데이터와 DB 기술응용

새로운 품종 밀 소재

개발
자원선발 효율 극대화 생육상태진단 인공지능 기술 이용

유용 유전자 실용화 

촉진
교배 육종결과 예측

작물형태, 병, 색상 품질

관리
loT, 로봇 기술응용

기술 혁신부분은 위에 표와 같으며 농촌진흥청에서 계획하는 작물표현체 연구 미래 협력

체계로는 대상은 작목기관, 대학, 육종회사 등 다양한 기관이며 목적은 농업형질 영상분석 

기술 확립 및 맞춤형 서비스 제공을 통한 영상분석 지표, 작물 생육 모델링으로 활용하는 

것이며 또한 지역별, 권역별 핵심작물의 표현형 분석 인프라 구축을 통한 각 지역의 핵심

(모델)작물 표현형을 연구하는 것이다. 이를 위해선 국가기관인 농촌진흥청, 국가사업단, 

유전체정보 센터, 각 대학교연구소, 종자 및 육종회사, IT&로봇연구소의 네트워크 형성을 

통한 협력이 필요하다.

지금까지 작물표현체 연구에 대한 전반적인 내용과 식량안보에 실질적 기여를 위한 실용화

방안 및 농촌진흥청 계획에 대한 내용을 정리 하였다. 

다음으로는 농촌진흥청 국립농업과학원 농업생명자원부 유전자공학과의 최인찬 박사님

과의 인터뷰 내용으로, 식물표현체 연구를 통한 식량안보에 어떻게 기여할 수 있는지에 
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대한 내용을 중점적으로 질문하였으며 그 내용을 정리한 것이다.

Q1 : 작물표현체 연구가 4차 산업혁명시대 농업 부분 핵심기술로 정의되는 이유와 그 

활용도에 대한 설명 부탁드립니다.

A1 : 작물표현체 연구는 약 10년 전 독일을 중심으로 시작되었으며, 현재 21개국 66개소

에서 작물표현체에 대한 연구를 진행 중입니다. 국내에서는 대구과학기술원과 

KIST 강릉분원에서 표현체 연구를 진행하고 있으며 농촌진흥청 작물표현체 연구

동의 연구는 국내 최대규모입니다. 이러한 연구의 시작배경은 인간의 육안으로 

우량형질을 찾아내고 고정시키는데 한계가 있다는 것입니다. 같은 유전형이여도 

외부 환경 등 다양한 요소에 의해 표현체가 다르게 발현되므로 고도로 발전된 영상

분석 기술을 통해서 육종의 객관성과 정확성을 향상시킬 수 있습니다. 또한 4차

산업혁명시대의 작물 표현체연구가 농업부분 핵심기술이라 정의하는 이유는 표

현체 연구가 진행되기 위해선 공학, 농학, 통계학 등의 다양한 학문이 집약되어야 

분석하고 연구를 진행할 수 있으며, 스마트팜과 같은 자동화 시설과 연동되어 연

구를 진행하였을 경우 그 효율의 정도는 다른 기술과는 비교할 수 없을 정도로 

높기 때문에 4차산업혁명 시대의 농업부분 핵심기술로 식물 표현체연구를 정의

할 수 있겠습니다.

Q2 : 표현체 연구에 있어서 농촌진흥청에 역할 및 목적에 대한 설명 부탁드립니다.

A2 : 표현체 연구뿐만 아니라 농촌진흥청에서 연구하는 모든 분야는 국가차원의 선도

적인 도입을 통해 국내 농업분야 기술개발에 기여하는 것이며, 또한 초기 자본이 

많이 요구되는 표현체 연구 같은 분야를 선도적으로 진행하면서 국내 기업이나 

대학교와 같은 연구시설이 뒤따라 투자할 수 있도록 하는데 그 목적이 있습니다. 

또한 많은 양의 데이터를 축적하여 기술개발 인프라 형성에도 기여합니다. 그 예로 

현재 농촌진흥청 작물표현체 연구시설에는 다양한 기업이나 대학교에서 방문을 

하고 있으며 농촌진흥청에서 선도적으로 진행한 연구 결과 및 데이터를 토대로 

기업이나 대학교에서 투자를 결정하고 있습니다. 

Q3 : 작물표현체 연구에 있어서 국내 실용화를 위해 개선되어야 할 점에 대한 설명 부탁

드립니다.

A3 : 작물표현체 연구가 국내에서 실용화되고 세계 시장에서 나름의 경쟁력을 가지기 

위하여 가장 개선되어야 할 점은 인적네트워크 형성입니다. 작물표현체 연구의 

가장 큰 특성으로는 앞서 말씀드렸다시피 다양한 학문의 집약체입니다. 4차산업
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혁명 시대에서 많은 데이터를 자동화된 컴퓨터 프로그램을 통한 저장 분석하는 

것도 필요하며, 식물을 자동화된 시스템에서 기르기 위한 최적의 품종개발도 필요

합니다. 이렇듯 식물표현체 연구를 통한 작물개량 및 농업 부분에 실용화를 위해

서는 각 분야 전문가들의 인적네트워크 형성을 통해 작물표현체 연구의 효율성 

증대가 우선적인 개선이 필요합니다.

다음으로는 단기적인 성과 중심의 정책부분 문제입니다. 기초과학의 특성상 미래의 있을 

큰 문제를 대비하여 연구를 진행하는 것이며 단기간의 투자로 큰 성과를 기대하기는 힘

듭니다. 하지만 국내 특성상 적은 양의 투자로 고효율을 원하고 있으며 이는 기초과학 

분야인 작물표현체 연구에 있어서는 부정적인 영향을 초래합니다. 

마지막으로는 작물표현체 연구를 위한 영상분석 장치 및 자동화된 온실을 개발하고 판매

하는 회사의 국내 부재로 인한 문제입니다. 국내 특화되어있는 작물의 영상분석 및 데이터 

분석이 현재 외국의 장비로는 어렵습니다. 즉 나라별로 그 나라의 특화되어있는 작물이 

있는데 외국에서 생산된 장비로는 국내 특화되어있는 벼 등의 다양한 작물의 연구 분석이 

어려운 상황입니다. 농촌진흥청에서 1년의 500테라의 표현체 데이터를 축적하고 있지만 

이를 분석하고 가공하여 실용화하기 위한 소프트웨어 등의 프로그램 부재가 개선되어야만 

제대로 된 실용화가 가능할 것이라 생각합니다. 

2. 8월3일 국립농업과학원 생명안전성과 견학

농업생명과학의 중요성을 인식한 뒤에 우리나라에서는 1986년6월에 농업기술연구소 

유전공학과를 창설한 뒤, 지속적인 명칭의 변화 속에 2008년10월 국립농업과학원 농업생명

자원부으로 유지되어지고 있다. 현재 4개과로 나누어져 있으며, 유전체과, 생물소재공학과, 

유전자공학과, 생물안전성과로 나누어져 있다. 

<국립농업과학원 생명안정성과 내부>
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생물안전성과는 자체 개발된 GMO를 대상으로 도입유전자의 분자생물학적 특성 및 

농업적 형질을 평가하여 성과를 얻었으며, 생물안전성과에서 개발한 가이드라인의 표준

방법에 의하여 GM작물 우수계통의 후대 안정성분석, 안정적 발현평가 및 GMO 특이적 

검출방법 등의 실험을 성공적으로 수행 하였고 현재 위해성평가를 진행하고 있다.

<생물안전성과 연구실 및 GMO 격리 포장된 논과 밭>

  

생물안전성 평가를 위해 다양한 환경위해성 및 식품 안전성 평가 방법들을 제시하고 

안전관리를 위한 가이드라인을 개발하고 있다. 유전자 이동성, 토양 미생물, 군집구조 

등의 평가를 위한 GMO 격리포장을 마련하였으며, 식품안전성 평가를 위한 독성, 알레르기, 

실질적 동등성 등의 평가도 하고 있다. 생물안전성 평가를 위한 전반적인 가이드라인을 

개발하기 위하여 산⋅학⋅연 협력관계도 강화 하고 있는 중이다.

<GMO격리포장 관련 장소>
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생물안전성과는 2000년부터 40여종의 GMO 관련 서적을 발간하고 GMO 세미나 개최를 

통하여 GMO관련 연구자 뿐 아니라 일반인, 학생, 소비자단체 분들께 GMO에 대한 정보를 

제공하고 있다. 특히 2008년부터 직접 느끼면서 배우는 ‘현장체험학습’을 통해 쉽고 재미

있게 GMO를 알 수 있는 교육을 진행하고 있다.

이상 생물안전성과에서는 미래를 대비한 농업생명공학 기술의 실용화를 위해 GM작물의 

식품 및 환경 위해성 평가기술, GMO 판별 모니터링 기술, GMO 격리시설 안전관리 등을 

수행하고 있다. 또한 일반인과 전문가를 대상으로 GMO에 대한 올바른 정보 제공을 위한 

교육과 GMO 안전성과 관련된 국내외 쟁점대응 및 정책지원 등의 업무를 수행하고 있다.

다음으로 우리 팀은 국가기관의 GMO에 대한 견해를 알아보기 위해 농촌진흥청의 

GMO를 전문적으로 연구, 교육하고 있는 국립농업과학원 농업생명과학부 생물안전성과를 

방문하여 GMO식품평가 업무를 다루시는 이성곤 박사님과의 인터뷰를 진행하였다.

Q1 : 이성곤 박사님 안녕하세요. 박사님께서 속하신 국립농업과학원 농업 생명자원부의 

생물안전성과를 간단하게 설명 부탁드립니다.

A1 : 농촌진흥청의 본청 밑에는 크게 4개의 과학원이 있습니다. 국립농업과학원, 국립

식량과학원, 국립원예특작과학원, 국립축산과학원 바로 그것입니다. 그 중에 국립

농업과학원에는 현재 500여명이 종사하고 있으며, 농업기술센터가 지자체로 넘어

가는 등 여러 가지 이유로 인원이 축소된 편입니다. 최초의 시작은 1986년 농업과학

기술원 생물자원부이지만, 본격적 시작은 2000년대 초반이라고 볼 수 있습니다. 

우리의 연구는 계속되었으나 아직까지 시장에서 농업생명과학의 산물 중 하나인 

GM종자사업에서는 산업화, 실용화 되지 않고 있어 제자리에 머물러 있습니다. 

GM종자회사의 경우 새로운 종자 개발에 1000억 이상이 든다고 알려져 있는데, 

우리나라의 경우 민간이나 회사에서 개발할 수 없고, 실험 또한 불가하여 현재 

우리부서에서 생명공학연구나 기술을 개발하고 그에 맞게 실용화하기 위한 방안을 

찾고 있으나 한계가 있어 사업단을 창설했었습니다. 2011년 2월에 창단되어 10년 

동안 3단계로 나누어 2014년에 1단계가 끝이 났고, 2017년까지 2단계, 2020년까지 

3단계로 계획하였고 목적은 우리나라의 제대로 된 GM종자 개발로 총 1000억 원 

규모였습니다. 그러나 작년 9월 국가와 농민 간 MOM체결 후 사업단을 해체하는 

것으로 마무리 되었고, 후속 사업단을 만들어 전북대학교 박춘기 교수님께서 사업

단장을 맡고 있으나, 많은 반대와 제제 속에 이름만 유지하는 정도입니다. 현재는 
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기반 구축을 목적으로 진행되고 있으며 소규모 사업단들이 존재하고 있습니다. 

저희 기관의 경우 우리나라가 GMO를 만들기 위한 시스템 전체가 부족하기 때문에 

개별연구자들이 연구하는 경우가 많지만, 이것이 실용화하기는 어렵습니다. 해외

처럼 민간회사가 연구를 주도하고 이에 대한 데이터가 모여 있지만, 우리나라는 

그것이 힘들기 때문에 나라의 관련 기관이나 사업단이 협력하고 조율하여 가이드

라인을 제시해주는 역할을 하고 있습니다. 

Q2 : 농촌진흥청은 국가 기관으로서 많은 국민이 반대하더라도 국가차원에서 이익이 

된다면 국민의 질타를 받더라도 임무를 수행하는 경우가 많습니다. 현재 국가는 

여론의 움직임을 보며 GMO개발에 소극적인 자세를 취하고 있는데 이에 대해 국가

연구자로서의 견해에 대해 알고 싶습니다.

A2 ; 현재 우리나라에서 농업생명공학을 연구하여 나온 성과들이 있지만, 이것이 실용

화랑 직결되지는 않습니다. 기본적으로 시장에서 상품화되기 위해선 개발된 종자가 

우수한 형질 외에 나머지 농업 형질이 나빠진다면 국민들은 사지 않습니다. 우리

나라의 경우는 성과물과 실제실험의 갭 차이가 심한편입니다. 이뿐 아니라 해외의 

특허와 많은 장애물들로 인하여 실용화시키기는 더욱 어렵습니다. GMO기술에 

우수한 성과물과 글로벌 작용물 유전자를 발굴하여 이것을 백터재구성, 형질전환, 

기능 검정 및 고정의 톱니바퀴 같은 협력으로 GM작물 정보를 취하고 검정 기술을 

확보하는 등 통합관리 체계 구축이 필요로 하는데 우리나라의 경우에는 실용화의 

노력에 전자의 경우 많은 성과를 냈고 연구 중이지만, 후자의 능력이 부족하여 주로 

사업단을 두고 이것을 개발하는 목표로 삼습니다. 우리나라의 경우 종자회사가 

1000개 정도 있는데 대부분 3~5명 규모인 소회사에 불가하여 GMO사업단이 대체로 

안전하고도 체계적으로 진행되었으나, 반대 여론에 의해 해체되는 바람에 연구가 

중단되었습니다. 우리 국립농업과학원의 연구목적의 논과 밭들도 반대 시위자들의 

의해 전국 최대의 격리 포장 규모인데 최소 규모로 축소하고 있습니다. 직, 간접적 

시위 방법으로 반발이 심해져 우리 연구원들 사이에서도 많은 위축이 오고 있지만 

그렇다고 이 연구들이 당장 그만둘 수 있는 문제가 아닙니다. 국가의 미래를 생각

하고 이익을 생각해야하기 때문입니다. 지금 전 세계적으로 생명공학 기술 자체가 

국가 전략으로 집중되고 있는데, 우리나라만 중단하고 과거로 되돌아간다는 것은 

어불성설인 것 같습니다. 우리나라는 세계와 경쟁하는 나라인데 이러한 생각은 

경쟁을 포기하는 나라가 되는 것입니다. GMO를 찬성하는 나라와 반대하는 나라가 
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있듯 GMO정책도 각 나라마다 다릅니다. 반대하는 사람들은 반대하는 나라의 

정책을 반영하기 원하지만, 그 나라와 우리나라와의 현실은 다릅니다. 100%안전한 

기술은 없습니다. 계속해서 새로운 기술을 개발하려고 하다보면 또 다른 기술

들이 나올 것이고 이것을 검증할 안전성과 관리부분에 대한 방법도 나올 것입

니다. 예를 들어 차는 교통사고를 일으키지만, 유용한 점이 더 많기에 도로 규제 

및 자동차 규제를 하며 사용하고 있습니다. 생물공학기술 중 하나가 GMO입니다. 

다른 기술들도 많습니다. 생물공학기술이 모두 위험하다라는 생각은 안타까운 

생각인 것 같습니다.

Q3 : 그 외의 GMO에 대하여 농촌진흥청을 견학 및 인터뷰를 하는 저희 연구팀에게 

하시고 싶은 말씀 해주시면 감사하겠습니다.

A3 : 앞서 말한 부정적 인식이 너무 강하기에 현재 농촌진흥청은 식용적 방향보다는 비 

식용적인 방향으로 연구하고 있습니다. 이는 언제든 필요할 때 사용하기 위한 방안

입니다. 저희는 미래를 준비하는 사람으로서 기후, 환경 변화에 현재의 품종이 

미래를 버틸 수 있냐고 생각하느냐에 아니라고 생각합니다. 미래의 품종에 맞게 

개발해야합니다. 이번 여름 역대 최대 온도가 되었습니다. 앞으로 기후는 달라

지고 2050년이 되면 현재 생산량의 반도 안될 것으로 예측됩니다. 현재의 유전자원

으로는 한계가 있습니다. 대안은 생명공학기술로서 새로운 돌연변이 유전자원을 

만들어내야 합니다. 전통육종이란 개념도 돌연변이를 계속해서 만들어 온 것입니다. 

우리는 생명공학기술을 일종의 기술로 보고 있는데, 전문가가 아니거나 몇몇 

반대자들은 최신 기술인 생명공학기술을 이해하기 힘들어하며 미지의 부분이기에 

두려워합니다. 이는 국가가 과학적인 지식과 기술을 일반 국민에게 잘 교육시키기 

위한 노력과 확산이 중요한데, 과거부터 현재의 과학자들과 정부는 이러한 노력이 

부족하였다고 생각됩니다. 이러한 노력이 없다면 우리나라의 미래과학은 어두울 

것입니다. 반대하는 사람들의 우려점들을 우리 과학자 또한 알고 있고 저희도 같은 

사람으로서 걱정을 합니다. 그걸 토대로 과학적 지식과 실험을 통해 불안점을 

제거해 나가는 것이고 사람이 먹을 것이기에 더욱 안전하게 만들려고 노력합니다. 

육종도 우수한 형질의 유전자를 교배시키듯 이 기술 또한 우수한 돌연변이 유전

자원을 선별해서 인간이 직접 주입하는 차이일 뿐이라고 생각합니다. 아까도 말

했듯 저희는 미래를 준비하는 사람이기 때문에 기술이 필요하면 사용할 수 있는 

준비성이 있어야하기에 반대를 무릅쓰고 연구하고 있습니다. 기술에는 인프라와 
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인력, 시설, 장비가 있어야합니다. 이것이 기술의 경쟁력이라 생각하고 있습니다. 

미래는 아무도 알 수 없기에 준비가 필요한 것이고 기술의 경쟁력을 갖추어야 

합니다. 또한 기존의 생명공학작물의 중점은 생산자의 중심이었으나, 현재는 

소비자의 중심으로 개발되고 있습니다. 식용과 달리 의약, 보건 쪽의 연구에는 

부정적인 인식이 적은데, 식용과 같은 부분이라고 생각해 주셨으면 좋겠습니다. 

실용화 관점의 부분에서는 우리나라의 경우 평가기술이 매우 취약합니다. 평가 기술의 

개발을 위해서는 GM작물을 실용화 해봐야합니다. 실용화를 하지 않으면 평가가 개발될 

필요성이 없기 때문입니다. 국민들은 안전성 검정을 요구하였고 정부는 그것을 받아들여서 

평가의 기준을 만들어 지금과 같은 평가 기준이 생겼습니다. 그러나 실용화의 노력이 

없으면 현재의 위치에서 제자리걸음일 것입니다. 

교육적인 면에서는 인터넷에 GMO를 검색하면 부정적인 내용에 밀려 객관적이나 긍정

적인 자료는 찾아보기가 힘듭니다. 과거 한국생명과학바이오안정센터라는 사이트를 운영

하였으나, 정부에서 너무 많은 사이트를 운영하고 있어 축소시켜 현재는 국립농업과학원 

사이트에 한 카테고리로 옮겼는데, 이후로 국민들이 자료를 찾는 것은 더욱 힘들어졌습

니다. 또한 과학적인 기술은 과학적인 면에서 봐야하는데, GMO기술의 경우 정치적인 힘과 

이익 집단의 힘으로 혼란이 가중되는데 이런 것들이 안타깝습니다. 과학을 하는 사람들은 

일관성을 가지고 있어야합니다. 제일 우려되는 것은 현재 추세가 과학적, 기술적인 면보다 

인문사회과학적 면이라는 것입니다. FACT와 철학, 감정이 부딪쳐 혼란을 야기합니다. 

그렇기에 사회과학적 접근법도 이해하고 찾아야 합니다.

• 총론

우리 팀은 이번 견학에서 4차산업혁명시대의 농업부분 핵심 기술이라 정의할 수 있는 

식물표현체 연구에 대하여 견학을 통하여 어떻게 식량안보에 기여할수 있는지에 대해 

조사하였다. 또한 식물표현체 연구가 국내에서 실용화되기 위해선 기술적 인프라 구축과 

인적네트워크 형성이 가장 중요하다는 점을 최인찬 박사님과의 인터뷰를 통해서 알 수 

있게 되었다. 또한 농업분야 국가연구기관인 농촌진흥청에서 선도적으로 작물표현체 

연구를 진행하는 이유는 국내 사기업이나 대학 연구기관보다 사전적으로 연구를 진행하고 

데이터를 축적함으로써 국가내 표현체 연구의 효율성 증대 및 인프라 라인을 구축하여 

후속 연구기관의 능률 증대를 그 목적으로 한다는 점을 알 수 있었다. 또한 4차산업혁명

시대의 핵심기술인 만큼 작물표현체 연구는 공학적 요소가 많이 필요하고 다양한 학문의 
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전문가와의 협력이 필요하므로 인적네트워크 형성을 통해 이러한 다양한 학문의 협력이 

필요함을 우리는 작물표현체 연구의 실용화에 가장 큰 해결과제라 생각한다.

두 번째 날 견학한 생명안정성과에서 이번 조사를 통해 느낀점으로는 우리나라에서 반대 

및 위축 받고있는 농업생명공학분야에서 특히, GMO기술에 관한 정부기관의 견해 및 현재 

기술 상황에 대하여 알아보았다. 국가기관의 연구자는 국가의 이익을 위해서 반대 여론을 

이겨내고 묵묵히 과학자의 철학을 가지고 연구해야 한다는 것을 강조하였다. 또한 국가

기관의 연구자도 반대자들의 의견을 수용하고 해결하기 위해 더욱 과학적 지식을 쌓고 

실험을 하고 있으며, 보완해 나가는 중이다. 반대자들의 대한 교육은 쉬운 과학적 내용

부터의 이론부터 견학과 실험 및 동영상 시청 등 직, 간접적인 교육을 통해 학생들과 일반

국민들의 인식개선에 힘쓰고 있다. 
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균형잡힌 시각을 위한 GMO 간담회 활동 보고서

• 일시 : 2018년 09월 28일 18:00

• 장소 : 강원대학교 의생명과학대학 B동 309호

• 내용 : 강원대학교 재학생의 GMO관련 균형잡힌 시각을 위한 간담회 

• 목적 : 한국식량안보연구재단에서 주최하는 ‘세계 식량위기를 해결할 신기술과 정책

방안 제언’ 공모전의 마지막 활동으로 본 연구팀의 핵심키워드인 GMO 기술과 

관련하여 소비자의 인식개선을 통한 실용화를 목적으로 한 간담회를 강원

대학교 재학생을 대상으로 개최하였다. 

• 세부내용 : 

강원대학교 재학생을 대상으로 하는 간담회이므로 간담회 홍보를 위해 강원대학교 학생

들이 많이 사용하는 에브리타임 커뮤니티에 간담회 관련 홍보글을 2018. 09. 10 ~ 2018. 

09. 27까지 약 2주 동안 게시하였다.
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이러한 홍보 결과 간담회 당일 본 연구팀을 제외하고 15명의 다양한 전공의 강원대학교 

학생들이 참여했다. 간담회 세부내용으로는 시작과 동시에 본 연구팀이 준비한 ‘GMO 

관련 오해와 진실’이라는 PPT를 통해 GMO와 관련된 잘못된 정보를 소개하였으며, 객관

적인 정보가 무엇인지 바로잡는 형식의 발표로 시작하였다. 

   

간담회를 준비하면서 본 연구팀은 소비자의 인식개선을 위한 미디어 조사를 토대로 국내 

대표적인 인터넷 신문사, 포털사이트 및 유튜브에 업로드된 GMO 관련 과학적인 근거 

없는 자료들을 사전 조사하였다. 20분 정도의 PPT 발표를 마치고 간담회의 주요 목적인 

GMO 관련 질의응답 및 강원대학교 재학생들이 생각하는 GMO에 대하여 자율적인 토의를 

진행하였다.

간담회 장소에는 재학생 간의 자유로운 의사소통 및 질의응답을 위해 관련 전문가나 

지도교수님은 참석하지 않았다. 하지만 간담회 계획 및 순서는 지도교수님의 지도하에 

진행되었다. 

다음으로는 간담회에 참여한 강원대학교 재학생 15명 중 공감을 가장 많이 얻은 대표

적인 4개의 GMO 관련 질문과 본 연구팀의 답변을 정리한 것이다.

Q1 : GMO가 인류를 위한 획기적인 과학기술이긴 하지만, 이러한 기술을 통한 작물

개량이 왜 필요한지 궁금합니다. (강원대학교 회계학과 3학년 이유진(22))

A1 : GM기술을 통한 작물개량의 필요성은 지속적인 인구증가로 인한 미래의 식량 위기 

사태의 핵심 해결법이기 때문입니다. 쉽게 말해 지속적으로 증가하는 세계 인구에 

따른 식량 수요증가를 현재의 식량 생산의 방법으로는 해결 불가능합니다. 그러
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므로 GM기술을 통한 작물개량을 통해 식량의 생산량을 증가시켜야 하며, 단지 

양의 증가뿐만 아니라 질적으로도 더 좋은 식량을 생산할 수 있으므로 GM기술을 

통한 작물개량은 인류를 위해 꼭 필요한 과정입니다. 

또한 올해 여름과 같은 이상고온 등의 급격한 지구 기온 변화에 대응하는 품종개발은 

육종연한이 긴 전통육종을 통해서는 어렵습니다. 

Q2 : GMO에 대해서 부정적인 군중의 심리가 작용하고 있습니다. GMO의 반대되는 

단어로 유기농과 친환경이 사용되고 있습니다. 이러한 상황에서 국민들은 정말로 

문제가 있어서 그런 것은 아닐까 하는 의문이 드는 것은 사실입니다. 이러한 상황의 

원인에 대하여 설명 부탁드립니다. (강원대학교 행정학과 2학년 안주희(21))

A2 : 이 부분은 GMO 및 GM기술 관련 인식의 실용화를 통한 소비자 인식 개선의 문제

입니다. 현재 대부분의 국민들이 정보를 얻는 수단이 되는 인터넷 포털사이트나 

신문의 경우 대부분이 GMO 관련 부정적인 내용입니다. 이는 GM기술을 개발하고 

홍보를 해야 하는 과학자들이 지난 30년 동안 이 부분의 중요성을 인식하지 못한 

것이 원인입니다. 하지만 이러한 부정적인 정보에 대해서는 GMO반대되는 개념

으로 유기농식품을 사용하거나 GMO관련 잘못된 정의를 사용하는 듯 과학적 

근거가 없고 자극적인 주장이 많은 것 또한 사실입니다. 이러한 상황에서 대부분의 

국민들은 GMO 전문가가 아니므로 자신이 잘 알지 못하는 과학기술에 대하여 

그들이 접하는 매체에서 부정적으로 언급하면 그러한 주장이 마치 사실인 것처럼 

믿는 부정적 방향의 군중심리를 형성합니다. 그러므로 이러한 상황을 해결하기 

위해서 본연구팀이 제시하는 인식개선의 방법으로는 GMO관련 전문강사의 대외

적인 홍보활동 지원 및 일인 미디어의 GMO관련 과학적 사실을 전달하는 컨텐츠 

제작에 적극적인 투자 등을 통해 현재의 GMO관련 부정적인 군중심리를 해소

해야 된다 생각합니다. 

• 총론

이번 ‘균형잡힌 시각을 위한 GMO 간담회’를 통해 다양한 전공의 강원대학교 재학생의 

GMO 관련 인식 정도와 평소 궁금한 점을 알 수 있었다. 이는 본 연구팀이 핵심 목표로 

삼고 있는 ‘소비자 인식 개선방법 제시’에 실질적 도움이 되었다고 생각한다. 또한 대학생

이라는 공통분모를 가지고 있지만, 학생들의 전공이 상이 하므로 기술적인 측면의 이해에 
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대해서는 개인차가 있었다. 하지만 이러한 기술적 이해의 차이에도 불구하고 본 연구팀이 

사전조사한 미디어 분석의 결과를 토대로 한 정보의 불균형의 문제는 참가자 전원이 공감

하였으며, GM기술이 개발된 지 30년이 지났지만 지금까지 찬⋅반논쟁이 진행되고 있는 

부분에 대해서 참가자들은 지속적으로 의문을 품었다. 이에 대해 본 연구팀은 GMO 

논쟁은 단지 과학적 기술의 안정성 문제를 넘어선 정치, 경제적인 차원의 문제임을 참가자

들에게 알렸으며, 선동적이고 자극적인 주장을 하는 일부 시민단체들을 바로 알아야 할 

필요가 있다고 주장하였다. 간담회 참여자들은 무조건적인 찬성을 강요하는 발표가 아닌 

각각의 주장을 설명하고 과학적 오류가 있는 부분을 소개하는 형식의 내용설명과 미래의 

식량안보 위기 상황을 해결하기 위해 GM기술의 개발이 선택이 아닌 필수라는 주장이 

신뢰가 간다고 하였다.



식품조사기술의 활용 증대와 소비자 수용도 

증진방안

경북대 식품공학부팀

(강태민, 박나현, 이유진, 이승준)

지도교수: 권중호

황간지
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식량안보를 위한 조사처리식품의 실용화 및 

소비자 인식개선 방안

Commercialization of irradiated food for food 

security and improvement of consumer awareness
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Ⅰ. 서  론

식량 안보란 인구증가, 자연재해, 전쟁 등의 상황에 대비하여 모든 사람이 언제나 기본

적인 식량을 확보할 수 있는 것을 의미한다. UN 식량농업기구(FAO)는 '식량 안보는 자

국민이 항상 자신의 식이 필요와 식품 선호를 충족시킬 수 있는 충분하고 안전하며 영양가 

있는 식량에 물리적, 경제적으로 접근할 수 있을 때 존재한다.'라고 말했다. 식량자원의 

보급과 불균형 문제가 점점 심각해지고 있는 가운데 각국은 식량안보문제를 해결하기 

위해 많은 노력을 기울이고 있는 중이다. 이미 GMO식품을 비롯한 많은 방안들이 제시

되고 있고, 특히 식품산업에서는 제조기술과 위생관리 기술의 발달이 주로 이루어지고 

있다. 최근에는 식품위생 안전 분야뿐만 아니라 검역 차원에서도 식품조사처리기술이 

크게 각광을 받고 있다.

식품조사처리기술은 발아억제, 해충사멸, 냉온살균 등 효과가 뛰어난 식품 저장 기술

로서 1980년 FAO/WHO는 10 kGy 이하의 모든 식품조사처리는 인체에 아무런 영향을 

주지 않는다고 공인하였으며, 1997년 FAO/WHO 합동 전문가 회의에서는 식품에 70 kGy 

수준까지 조사하여도 식품의 관능적 품질만 떨어뜨릴 뿐 인체에 유해한 물질은 발생

하지 않는다고 발표한 바 있다. 이렇듯 식품의 방사선 조사 기술은 현재까지 알려진 

가장 깨끗하고 안전하며 효과적인 저장기술이다.

세계 인구증가에 따라 식량의 수요는 크게 증가할 것으로 예상된다. 특히 ‘기후변화에 

따른 식량 생산의 불안정성과 함께, 현행의 생명공학기술에도 불구하고 식량의 증산 

효과는 5~10%를 넘지 못할 것으로 예측되는 실정이다. 따라서 수확된 식량의 이용률을 

높이기 위한 수확 후 관리기술(post-harvest technology)의 확보는 20~30% 이상의 식량 

간접증산 효과를 가져 올 수 있으므로, 효과적인 저장기술로 검증된 식품조사기술(food 

irradiation technology)의 실용화는 식량안보를 위한 현실적인 방안이 될 것이다.

우리나라는 표시제도 의무화 이후 조사처리식품의 거부현상이 심해졌다. 특히 2011년 

후쿠시마 원전사고로 인하여 방사선의 불안감은 고조되어있는 상황이다. 현재까지도 

혼동과 불안감은 계속 이어지고 있다. 이에 따라 본 연구에서는 식량안보를 위한 조사처리

식품의 실용화 및 소비자 인식개선 방안에 대한 조사연구를 수행하여 국내 실용화를 앞당

기기 위한 정책제언을 마련하고자 하였다.
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Ⅱ. 본  론

1. 조사대상 및 연구방법

1.1 소비자단체

  소비자단체의 입장을 듣고 개선방안을 마련하고자 ‘한국소비자연맹’, ‘대구녹색소비

자연대’를 방문하여 설문 및 인터뷰를 요청하였다.

1.2 산업계

경기도 여주에 위치한 그린피아기술(산업체)를 방문해 설문 및 인터뷰를 요청하여 

결과를 분석하였고, 현재 우리나라 식품기업의 조사처리현황을 파악하고 기업의 애로

사항을 파악하고자 한국식량안보연구재단의 공문을 요청하여 자체적으로 제작한 설문지를 

통해 각 식품기업의 설문을 요청하였다. 

1.3 정부기관

정부의 주무부처인 식품의약품안전처(정부)에 설문을 요청하여 ‘조사처리식품 표시

제도의 변화와 영향’, ‘조사처리식품의 표시제도와 소비자’등에 대한 자문을 구하고 조사

처리기술에 대한 소비자인식개선과 정책제언자료로 활용하고자 설문지제작 및 응답을 

요청하였고 그 결과 관련 자료와 설문지에 대한 응답을 받을 수 있었다. 또한 정읍에 

위치한 한국원자력연구원(정부)을 방문하여 관련자료 수집을 위해 설문 및 인터뷰를 

요청하였다. 

1.4 학계

조사처리기술에 대한 학계의 입장을 들어 기술적인 부분은 물론 현재 과학으로 해결할 

수 없었던 한계점들을 파악하고 조사처리기술에 대한 전문적인 부분의 조언을 듣고자 

경북대 권중호 교수에게 설문을 요청하였고 설문에 대한 응답을 받을 수 있었다. 

1.5 언론 및 해외동향

언론계의 입장을 파악하고자 식품을 주로 다루고 취재하는 식품음료신문 이군호 사장

에게 설문 및 인터뷰를 요청하여 설문에 대한 응답을 들을 수 있었다. 조사처리식품에 
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대한 국제기관 및 해외동향을 파악하면서 국내 조사처리기술의 실용화방안을 구체화할 

방법을 모색하였다.

그리고 소비자들의 실질적인 고충을 파악하고 그들의 입장을 듣고자 현재 소비자들이 

가장 많이 이용하고 그들의 입장을 공유하는 매개체 중 하나인 SNS(페이스북, 블로그)를 

활용하여 정책적 제언을 마련하였다. 향후 소비자 인식개선과 소비자 입장을 수용한 구

체적인 실용화 방안 마련을 위해 정부, 학계, 식품업계, 소비자, 언론계에서 추진해야 할 

방안을 제안하였다. 그리고 SNS(페이스북, 블로그)를 통해 소비자들의 인식현황 및 실태

를 파악하고 소비자입장을 수용한 개선방안을 제언하였다. 

또한 식품조사기술의 세계적인 허가 및 실용화 현황을 파악하기 위해 태국에서 개최된 

미국 Chapman 대학교 주관의 8th Annual Chapman Phytosanitary Irradiation Forum(2018.06.13.~ 

06.15)에 참석하였다. 미국 농무부(USDA)를 중심으로 한 조사처리기술 활용 식물검역

처리의 최신 동향 및 실용화 현황을 조사하여 국제 식량교역에서 식품조사기술의 향후 

활용과 국내외 시장에서 조사처리식품의 전망을 분석하였다.

2. 설문지 구성 및 조사기간(설문지 내용 줄거리정리, 표로 작성)

이 연구에 이용된 설문지는 ‘식품음료신문’, ‘식품의약품안전처’, ‘그린피아기술’, ‘한국

원자력연구원’ 및 각 식품기업체를 대상으로 하였고 개별적으로 총 5개의 설문지를 구성

하였다. 각 관련기관들의 입장을 파악하고 향후 대책방안을 위한 목적으로 설문지를 배부

하고 응답을 요청하였다. 기업체에는 식량안보연구재단의 공문을 통해 설문지 응답을 

요청하여 2018년 7월부터 8월까지 무기명으로 설문을 실시하였다. 한국식품산업협회 

측으로 받은 기업실무자들의 명단에 있는 총 50곳의 회원들의 메일로 첨부파일을 보냈

으며, 최종적으로 회수한 답변은 4곳의 기업이었다. 메일로 회수하여 문항들에 대한 

답변을 얻었다. 소비자단체는 직접 방문하여 인터뷰를 통해 질문에 대한 답변을 구했다. 

조사처리식품의 인식개선 및 홍보 활동의 목적으로 2018년 6월부터 2018년 10월까지 

SNS활동을 진행하였다. SNS계정(페이스북, 블로그)을 개설하여 계정사용자를 대상으로 

게시물을 통해 방사선과 방사능의 차이 및 조사처리식품의 장점 등을 알리는 활동을 

진행하였다. 
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3. 연구결과 

3.1 식량의 손실량 및 조사처리기술 활용의 이용효율  분석

가. 유통되는 각 식품 종류의 따른 손실량과 그 손실 비용
1)

인간의 소비를 위해 생산되는 식품의 식용 부분인 약 3분의 1이(매년 약 13억 톤에 달함) 

전 세계적으로 소실되거나 낭비되고 있다. 이 낭비의 대부분은 초기 농업생산에서부터 

최종 가계 소비까지 FSC(Food Supply Chain)을 통해서 발생한다. 식량안보에 있어서 

일차적 접근은 이미 생산된 식량을 오랫동안 보존하는 일에서 시작된다. 따라서 본 연구

팀은 식품종류별, 대륙별 및 지역별, 식량 손실량 및 조사처리에 따른 이용효율을 분석

하였다. 

국내 조사처리가 허용된 주요 신선식품(감자, 마늘, 양파, 건고추)의 수확 후 손실량과 

손실비용을 조사하였다.

감자 마늘 건고추 양파

평균생산량(톤/연) 627,221 382,769 165,487 968,074

감모율(%) 25 26.7 20.4 24.1

연간감모량(톤/연) 156,805 102,199 33,759 233,305

도매가격(원/kg) 770 4,470 13,666 370

손실비용(억원) 1,207 4,568 4,613 863

<표 1> 일부 신선식품의 수확 후 손실비용 추산

*a: 감자 수확 후 관리기술 매뉴얼, 임학태(2005)   b: 농림부채소류 생산실적(2005)

 c: 반 지하 저장고 기준, 감자 수확 후 관리기술 매뉴얼, 농림부, 농협 중앙회(2005)

 d: 마늘 수확 후 관리기술 매뉴얼, 이승구(2006)

 e: 농산물 도매가격, 농수산물유통공사( 2011년 5월 2일 현재, 중품기준)

감자는 수확 후 평균 25%의 손실율을 보여 연간 약 156,805톤의 감자가 저장 및 유통

단계에서 손실되는 것으로 나타났다. 마늘과 양파는 각각 102,199톤, 233,304톤의 손실율을 

보였다. 건고추의 경우 수확 후 약 33,759톤이 손실되고 있다. 위의 네 가지 주요 신선

식품의 수확 후 손실비용 총액은 1조 1,251억 원에 달하는 것으로 추정된다.

1) 이장은, 이숙종, 이철호 : 식품의 이온화 조사기술에 대한 경제성 분석. 식품과학과 산업, 46(2), 58-64(2013)
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        2008 2009

출하액 반품률(%) 손실액 출하액 반품률(%) 손실액

다    류 4,502 6.30 284 5,130 6.30 323

장    류 8.900 2.01 179 9,192 2.01 185

조미식품 17,052 1.85 315 20,457 1.85 378

드 레 싱 1,524 0.73 11 1,833 0.73 13

합   계 789 899

<표 2> 이온화조사가 허용된 일부 가공식품의 유통 중 손실액(억 원)

조사처리가 허용된 분말 차, 침출 차, 인삼차 등 다류와 장류, 조미식품, 드레싱류에 대한 

유통 중 폐기량(유통기한 초과로 반품 및 폐기되는 식품의 양)과 이로부터 산출한 2008

년과 2009년의 연간 손실액을 추산하였다. 류와 장류, 조미식품, 드레싱류에 대한 유통 

중 폐기량(유통기한 초과로 반품 및 폐기되는 식품의 양)과 이로부터 산출한 2008년과 

2009년의 연간 손실액을 추산하였다.   2009년 기준 가공식품의 유통기한 초과로 인한 

폐기손실액은 다류 323억 원, 장류는 185억 원, 조미식품 378억 원, 드레싱 18억 원으로 

이들 가공식품의 폐기손실 총액은 899억 원으로 추산되었다.

2008 2009

출하액 반품률(%) 손실액 출하액 반품률(%) 손실액

식육, 알가공품 2,570 1.85 48 3,295 1.85 61

어육가공품 4,231 4.73 200 4,684 4.73 222

건포류 2,000 1.85 37 2,360 1.85 44

축산물가공품 72,374 1.85 1,399 86,699 1.85 1,604

합계 1,624 1,931

<표 3> 이온화 조사 신규허가 신청품목에 대한 유통 손실액(억 원)

 현재 우리나라에서는 일부 식품군에 한정하여 조사처리를 허용하고 있으나 향후 조사

품목의 확대 시, 효과가 증대되는 품목은 육류와 일부 축산가공품, 건포류가 있다. 위 

품목의 유통기한 초과 등으로 폐기되는 2008년과 2009년의 손실액 추산치는 표 3과 

같다. 식육과 알 가공품의 유통기한 초과에 의한 폐기 손실액은 61억 원, 어육 가공품은 

222억 원, 건포류 44억 원, 축산가공품 1,604억 원으로 추산된다. 이들 손실액을 합치면 

대략 1,931억 원으로 나타났다.
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나. FAO
2)
의 자료에 따른 각 대륙별 식량 손실량

그림 1. 소비 및 소비하기 전 단계에서의 각 지역별 1인당 식량 손실 및 낭비(kg/년)

그림 1에서 유럽과 북미의 1인당 식량 손실은 연간 280~300kg이고, 사하라 이남의 

아프리카와 남부 및 동남아시아의 경우 연간 120~170kg이다. 이때 식용으로 소비하는 

식품의 총 1인당 생산량은 유럽과 북미에서 연간 약 900kg, 사하라 이남의 아프리카와 

남부 및 동남아시아에서 연간 460kg이다. 유럽과 북미 지역에서 소비자에 의해 낭비되는 

1인당 식량은 연간 95~115kg이며, 사하라 이남의 아프리카와 남부 및 동남아시아의 경우 

연간 6~11kg에 불과하다. 선진국의 식량 손실은 개발도상국만큼 높다. 그러나 개발도

상국의 경우 식량 손실의 40% 이상이 수확 후 처리 단계에서 발생하는 반면, 산업화된 

국가에서는 소매 및 소비자들에게 전달되는 식품의 40%이상이 손실되는 것으로 파악

된다. 산업화된 국가의 소비자 수준에서의 음식물 쓰레기는 사하라 이남의 아프리카

에서의 총 순 식량 생산량과 거의 비슷하다.

그림 2. 각 지역에서 FSC 단계별로 곡물의 초기 생산량에 대해 손실되거나 낭비된 비율

    

2) FAO : Global food losses and food waste-Extent ,causes and prevention, Rome(2011)
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그림 4. 각 지역에서 FSC 단계별로 종실류 및 두류 작물의 초기 생산량에 대해 손실되거나 낭비된 비율

그림 2는 세계의 지역별 곡물에 대해 다양한 FSC단계에서 손실되거나 낭비된 비율을 

나타낸 것이다. 밀은 중⋅고소득 국가의 주요 농작물로 공급되며 소비자 단계에서 전체 

곡물 폐기물 총량의 40~50%를 차지하여 가장 큰 손실을 보이는 단계인 것으로 나타

났다. 반면 남부 및 동남아시아와 같이 인구가 많은 저소득 지역에서는 쌀이 대표적인 

농작물이다. 이러한 지역의 경우 유통과 소비단계보다 농산물의 생산과 수확 후 처리 및 

저장단계에서 상대적으로 높은 식량 손실량을 가지는 것으로 나타났다.

그림 3. 각 지역에서 FSC 단계별로 뿌리와 줄기작물의 초기 생산량에 대해 손실되거나 낭비된 비율

 

뿌리와 줄기작물(그림 3)중에서는 감자(중국에서는 고구마)가 중⋅고소득 국가에서 

대표적인 작물로 공급되고 있다. 결과에 따르면 3개의 중⋅고소득 지역 모두 농산물 생산 

단계에서 최대 손실이 발생한다. 이 생산 단계의 손실은 주로 소매업자들이 정한 품질 

표준에 의한 수확 후 등급에 따라 달라진다.

카사바는 사하라이남 아프리카와 중남미에서 대표적으로 공급되는 농작물이고, 감자는 

북미, 서아시아, 중앙아시아 및 동남아시아의 대표적인 작물이다. 이러한 지역의 경우, 

유통 및 소비단계보다 생산과 수확 후 처리 및 저장단계에서 상대적으로 식품 손실량이 
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많다. 그 이유는 개발도상국의 따뜻하고 습한 기후에서 신선한 뿌리와 줄기는 썩기 쉬운데 

생산과 수확 후 단계 동안 이러한 제품이 쉽게 손상되기 때문이다.

종실유 및 두류 상품 그룹(그림 4)에서 해바라기 씨와 유채는 유럽에서 가장 많이 공급

되는 농작물이며 콩은 북미와 오세아니아 그리고 산업화된 아시아에서 많이 공급된다. 

모든 중⋅고소득 지역의 손실량은 농산물 생산 과정에서 상대적으로 많으며 수확 시에는 

6~12%의 폐기물을 발생시킨다. 그라운드너트는 사하라이남 아프리카에서 가장 많이 재배

되고, 북미, 서아시아, 중앙아시아에서는 콩과 올리브, 남아시아와 동남아시아에서는 콩과 

코코넛 그리고 중남미에서는 콩이 많이 재배된다. 이러한 지역에서의 손실량은 수확 후 

처리 및 저장 과정에서 가장 크다.

그림 5. 각 지역에서 FSC 단계별로 과일 및 채소류의 초기 생산량에 대해 손실되거나 낭비된 비율

 

과일 및 채소류의 경우(그림 5), 손실은 대부분 소매업자들이 품질 기준으로 정한 수확 

후 등급에 의해 유럽, 북미, 일부 아시아 국가 모두에서 발생한다. FSC 마지막 단계의 폐

기물 또한 세 지역 모두 상당한 수준이며, 소비자에 의해 구매량의 15~30%가 폐기된다. 

개발도상국의 전체 FSC 과정에서 발생하는 농산물의 손실량은 총 손실량의 상당 부분을 

차지한다. 계절성뿐만 아니라 개발도상국의 습한 기후 조건에서 부패하기 쉬운 농작물의 

손상으로 인해 수확 후 유통단계에서 발생하는 손실 또한 심각하다. 

육류 및 육가공 제품의 경우(그림 6), 유럽, 북미, 일부 아시아 국가는 FSC 마지막 단계

에서 손실이 가장 심각하다. 높은 1인당 육류 소비량과 특히 유럽과 미국에서 소매업자 

및 소비자로부터 발생 된 폐기물 비율이 높은 것이 원인으로 파악된다. 소비단계에서의 

손실량이 전체 육류 손실량과 폐기량의 약 절반을 차지한다.



124

그림 6. 각 지역에서 FSC 단계별로 육류 및 육가공품의 초기 생산량에 대해 손실되거나 낭비된 비율

유럽, 북미, 일부 아시아 국가 모두 해양 어획량의 9~15 %에 달하는 폐기율로 인해 주요 

어류 및 해산물의 손실량이 상당하다(그림 7). 소비자가 구매한 생선과 해산물의 상당 

부분이 소비자의 가정에서 손실되고 있다. 개발도상국의 주요 손실량 원인은 어획량의 

6~8 %에 해당하는 폐기율에 있다. 신선한 생선 및 해산물은 유통과정에서 부패가 많이 

발생하기 때문에 손실량 또한 높다.

그림 7. 각 지역에서 FSC 단계별로 어류 및 해산물의 초기 생산량에 대해 손실되거나 낭비된 비율

그림 8. 각 지역에서 FSC 단계별로 우유 및 유제품의 초기 생산량에 대해 손실되거나 낭비된 비율
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우유 및 유제품 그림 8의 경우, 유럽, 북미, 일부 아시아 국가에서 소비단계에서의 낭비가 

전체 폐기율의 약 40~65%를 차지했다. 모든 개발도상국에서 유통단계뿐만 아니라 수확 

후 처리 및 보관 동안 유제품 낭비 수준이 상대적으로 높다.

다. FAO 자료
3)
에 따른 식량 손실량 정리 및 분석

그림 9. 식품류별 세계 식량 손실 및 낭비 비중

    

해외환경산업 정책보고서에 따른 국제연합식량농업기구(FAO, United Nations Food and 

Agriculture Organization)의 추산에 따르면 2009년 세계 총 식량의 32%가 손실되거나 

낭비되었다고 한다. 이 계산은 무게를 기준으로 하며 Kcal 로 전환하면 세계 식량 손실 

및 낭비량은 총 생산된 식량의 약 24%이며 사람에게 돌아가야 할 음식 열량의 1/4이 

사람이 소비하지 않는 결과가 나오게 된다. WRI는 현재 식량 손실률이 2050년까지 24%

에서 12%로 절반 감소한다고 가정하고, 세계가 필요로 하는 식량은 세계자원보고서

(World Resources Report)조사보고서 시리즈 제1권<The Great Balancing Act>에 서술되어

있는 세계 식량 요구 기준전망(BAU, Business-As-Usual) 시나리오 대비 연간 1,314조 Kcal 

적을 것이라 전망하고 있다. 1,314조Kcal는 현재 연간 이용 가능한 식량과 2050년 연간 

필요한 식량의 차이인 6,000조 Kcal의 약 22%이다. 식량 손실 및 낭비량 측정을 Kcal 측

면에서 하느냐 혹은 질량 측면에서 하느냐의 문제는 식품의 종류에 따라 다르다. Kcal 

측면에서 곡류는 다른 식품류에 비해 대부분의 식량 손실 및 낭비에서 많은 비중을 차지

하지만, 과일 및 야채류는 질량 면에서 가장 많은 손실 및 낭비원이다. (그림 9) 이러한 

차이는 수분 함유량 차이에 기인하는 것으로 파악된다.

그림 10은 식품류별 손실되거나 낭비된 Kcal %를 보여준다. 뿌리 및 덩이 줄기식물은 

63%으로 손실낭비 비율이 가장 높다. 과일 및 야채류는 42%이고, 곡물과 해산물의 25%가 

3) 한국환경산업기술원 : 지속가능한 식량 미래창조(2013)
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손실되거나 낭비되는 것으로 보고되고 있다.

그림 10. 2009년 손실 혹은 낭비된 식품 비율

고압증기살균 훈증처리 초고압살균 전자선조사

미생물 감소
부패 감소

미생물 제어

◉
◉

◉
◉

●

●

●

●

품질변화

(부정적효과)

품질 열화

관능적상품성 저하

독성물질 생성

●

●

◎

◎

◉
●

◉
◎

◉

◎

◎

◎

생장제어
발아억제(농산물)

노화억제(화훼류)

○

○

○

○

○

○

●

●

비용증감

저장비용 증감

유통기한 증감

노동력 감소

◎

◎

◉

◎

◎

◉

●

●

◉

●

●

●

에너지 효율
에너지 소요량

CO₂ 발생량

●

●

◎

●

◉
◎

◎

◎

<표 4> 식품살균기술 간의 품질변화, 경제적 비용, 에너지 소비 및 저탄소 효과 분석 

  

(○: 적용할 수 없음, ◎: 약함, ◉: 초고압살균, ●: 전자선 조사를 나타냄) 

지역적으로 볼 때, 선진국(북미, 오세아니아, 유럽, 아시아 공업국 한국, 중국, 일본)은 

전체 식량 손실 및 낭비량의 56%를 차지하며, 기타 개도국은 손실의 44%를 차지한다

(그림 11). 그러나 북미와 오세아니아는 1인당 기준으로 다른 지역보다 손실 및 낭비

량이 월등히 높은데 생산에서 소비단계까지 하루 1인당 1,500 Kcal에 달한다. 식품 가치 

사슬 단계 측면에서 세계 식량 손실 및 낭비의 24%가 생산 단계, 24%가 처리 및 저장, 

35%가 소비 단계에서 일어난다. 즉, 이 단계들은 세계 식량 손실 및 낭비량의 80% 이상을 

차지하고 있다. 

라. 
4)
조사처리기술에 따른 이용효율 비교 분석

4) 권중호 : 기후변화대응 Co₂ 저감화를 위한 전자선 식품조사기술의 활용 방안 연구. 기후변화대응 식품안전관리 
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그림 11. 2009년 지역별 세계 식량 손실 및 낭비 비중

(100% = 1,500조 kcal) 

식품조사기술의 편익은 조사처리로 발생하는 이익과 손실의 합계로 정의할 수 있다. 

방사선 처리로 인해 발생하는 이익은 방사선 처리에 따른 ‘미생물 감소효과’, ‘가공특성 

개선’, ‘생장제어’, ‘이산화탄소 절감 효과’등으로, 방사선 처리 시 필요한 소요 에너지, 

대체처리방법과의 비용증가 등의 손실을 함께 고려해야만 한다.

표 4는 주요 식품살균기술(고압증기살균, 훈증처리, 초고압살균 및 전자선조사)의 효율성, 

경제성 및 이산화탄소 발생량을 간접적으로 비교한 것으로써 방사선조사처리는 초기

투자비용이 높은 단점이 있지만, 품질의 변화가 거의 없고, 에너지 효율이 높고 이산화

탄소 발생량도 적은 장점이 있다.

그림 12. 조리 및 살균 과정에서의 CO₂ 배출

그림 12에 나타낸 바와 같이 전자선 살균은 다른 살균방법에 비해 에너지 소요량이 

적고, 이에 따라 이산화탄소 배출량을 크게 줄일 수 있는 효과를 보여주고 있다. 그림 12을 

통해 전체적으로 온도가 높고 공정 시간이 길어짐에 따라 에너지 소비량과 이산화탄소 

연구사업단 연구보고서, 3-5세부 과제, 식품의약품안전처(2014)
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Treatment (처리)                     US(＄/Ton)     Rel. (%)

Hot water (열수처리) 250 41.7

Steam treatment (증기살균) 200~250 33.3~41.7

Refrigeration (저온저장) 46~600 7.7~100

Controlled atmosphere (CA) 50~600 8.3~100

Irradiation (조사처리) 25~55 4.2~9.2

<표 5> 식품살균방법에 따른 경제성 분석

배출량이 비례하여 증가하는 것을 알 수 있다. 그리고 상대적으로 에너지 소비가 적은 

초고압 살균공정과 조사처리기술 방법에서는 이산화탄소 배출량이 상대적으로 적은 것을 

알 수 있다. 

식품에 처리되는 살균기술 별 위생화에 따른 소요비용을 분석한 결과, 현재 식품에 

많이 사용되고 있는 열수 처리와 증기살균법은 1톤 처리 당 200~250 USD의 비용이 소요

되는 것으로 나타났고, 저온 저장의 경우, 1톤 당 46~600 USD의 비용이 소요되는 것으로 

나타났다.(표 5) 그에 비해 전자선 조사처리의 경우, 1톤 당 25~55 USD의 비용이 소요

되는 것으로 나타났다. 따라서 앞서 살펴본 바와 같이 조사처리기술은 이산화탄소 배출량이 

낮은 것은 물론 경제적인 효과도 매우 높은 살균기술인 것을 알 수 있다. 

그리고 식품의 조사처리기술에 따른 사회보건비용 절감 효과도 상당히 높은 것으로 

밝혀져 있다. 2008년 국내 식중독 환자 수를 기반으로 한 원인균별 식중독 환자 수를 추

정한 연구에 의하면 2008년 국내 식중독 환자 수는 약 1,122만 명으로 나타났고, 이로 인한 

경제적 손실은 1조 2천억 원에 추정된다고 보고되었다. 국내에서 발생되는 식중독 원인균은 

세균 및 바이러스로, 세균성 식중독은 전체 식중독의 61%를 차지하고 있고 특히 E. 

coli 0157, Campylobacter jejuni, Salmonella spp. 의 3종의 식중독 균이 전체 식중독의 31 

%를 차지하는 것으로 나타났다. 이러한 세균들은 조사처리기술로 사멸효과가 큰 세

균들이며 조사처리기술을 이용하면 세균성 식중독의 23.9 %를 예방할 수 있다는 연구가 

보고되었다. 식품조사기술의 이용에 따른 사회보건비용 절감 효과는 미국 질병관리본부

(CDC)에서 발표한 식품조사기술에 의한 식중독 예방효과 연구 및 보고지불이사추정법과 

질병 비용 추정법을 이용한 식중독의 사회 경제적 손실비용을 추정한 연구결과를 바탕

으로 보고하였다. 보고서에 따르면 앞서 언급한 3종 미생물에 의한 식중독 발생 손실

비용은 연간 3,680억원, 전체 세균성 식중독 발생 손실비용은 7,490억 원으로 나타나며, 

이를 바탕으로 조사처리기술을 이용할 때 식중독 감소율 23.9%를 적용한다면 연간 1,790억 

원의 비용 절감 효과를 기대할 수 있다고 보고하였다.
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3.2 조사식품에 대한 소비자단체의 입장

안전한 식품 섭취와 건강의 유지에 대한 소비자들의 욕구가 점점 증가하고 있다. 소비자

단체들은 한국 소비자연맹을 필두로 40여 년간의 온⋅오프라인 소비자운동을 통해 소비자

들의 알 권리 충족과 권익 보호를 주장하고 있다. 최근에는 SNS상에서 확산되는 형식으로 

활발하게 진행되고 있다. 소비자운동은 자본의 논리에 의해 지배되는 거대한 자본주의 

시장에서 공급과 수요 간의 균형을 유지하도록 한다.
5)
 

한편 2011년 3월 11일 발생한 일본 후쿠시마 원전사고는 방사능 유출에서 비롯된 방사

선에 대한 대국민 인식도에 크게 영향을 미쳤다.
6)
 조사처리식품에 대국민들의 부정적인 

정서로 인해 식품시장에서 조사기술의 사용은 더 이상 발을 내밀지 못하고 사장되어갈 

위기에 처해있다.
7)
 생산의 주체인 기업은 집단적인 소비자 불매운동(boycott)과 이미지 

손상으로 인한 매출 손실을 의식하여 조사처리를 꺼리는 현실이다. 결국, 소비자 교육을 

통해 소비자들이 인식이 전환되어야 위와 같은 문제를 해결할 수 있다. 크게 보면 소비

자가 결국 생산자이다. 소비자가 생산자에 영향을 미치는가 하면 생산에 변화가 생겨도 

소비자의 인식과 행동이 변하지 않으면 식품 산업의 발전과 국가의 사회⋅경제적 효과를 

기대 할 수 없다. 

이러한 점들을 미루어 보아, 한국소비자연맹을 방문하여, 이향기 부회장과의 인터뷰를 

통해 조사처리식품에 대한 소비자 인식도의 설문조사 자료를 수집하고, 소비자의 인식 

개선을 유도하기 위한 효과적인 교육 방안에 대해 조언을 구하였다. 또한, 대구녹색소비

자연대의 정현수 공동대표와 인터뷰를 통해 소비자단체의 다양한 시각을 공유하였다.

가. 한국소비자연맹

한국소비자연맹은 1970년 대한민국 최초의 소비자 운동 전문 민간단체로 설립된 기관

으로 40여 년 동안 소비자운동을 주도했다.
8)
 소비자 고발접수와 피해구제 및 소비자 피해

보상규정의 확립과 소비자 보호법 제정, 소비자 전문교육 등에 많은 기여를 했으며 식품 

첨가물, 제품 등에 대한 각종 검사 및 연구를 실시하고 있다.
9)
 또한 2011년 전국의 식품 

구매의 주요 계층인 주부 및 일반시민들을 대상으로 방사선 조사식품에 대한 인식도 설문

5) 이장은, 이철호 : 소비자 불매운동이 국가경제 및 식량안보에 미치는 영향. 식품과학과 산업, 44(3), 43-49  (2011)
6) 변명우 : (2011). 후쿠시마 원자력발전소 사고와 식품안전. 식품과학과 산업, 44(2), 9-15 (2011)
7) 이철호. : 식량안보를 위한 식품과학기술의 역할과 정책방향. 식품과학과 산업, 49(4), 3-18(2016)
8) 한국소비자연맹 홈페이지 : 연맹소개
9) 네이버 지식백과 : 한국소비자연맹
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그림 13. 한국소비자연맹

조사를 실시하기도 하였다. 

본 연구에서는 2018년 6월 1일 오전 10시, 한국소비자연맹 이향기 부회장과의 인터뷰를 

통해 조사처리식품에 대한 소비자들의 관심 유도 및 인식 개선 방안에 대해 모색하였다. 

또한 인터뷰 내용을 토대로 국내 식품조사기술 실용화를 위한 소비자단체, 정부, 기업의 

입장과 역할을 분석해보고 소비자 인식 개선을 위해 선행된 연구 사례 조사 및 새로운 

접근법을 마련하는 방법에 대해 질문하였다.

그림 14. 한국소비자연맹 이향기 부회장과의 인터뷰

                     이향기 부회장과의 인터뷰 내용

Q1. 소비자단체에서 조사처리식품을 반대하고 있는 주된 이유는 무엇입니까? 또 방사

선과 방사능을 구분하는 방법을 소비자들에게 쉽게 설명할 수 있는 방법에는 어떤 

것들이 있습니까? 

식약처에서 조사처리 식품이라고 이름을 개정하였으나 이에 대해 소비자단체 뿐만 

아니라 일반인을 포함한 전문가들 조차도 잘 모른다. 그렇기 때문에 일반인은 조사처리 

식품에 대해 당연히 불안감을 가지게 된다. 우선 방사선과 방사능에 대해 구분을 잘 
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하지 못한다. 방사선과 방사능에 대해 올바르게 이해시키는 것만이 방사선 조사식품을 

이해시킬 수 있는 방안이라고 생각한다. 이를 위해서 지속적인 정보제공이 중요한데 

이러한 기반 마련하기 위해서는 소비자단체뿐만 아니라 정부, 기업, 과학자들의 노력이 

필요하다. 지속적인 노출과 정확한 정보, 올바른 의사소통을 할 수 있는 다양한 접근을 

해야 한다. 교육, 토론회, 심포지움, 토론회 등 요즘 젊은 층에 접근할 수 있는 매개체 

가령, Youtube, SNS 등을 통해 다양한 방법으로 노출이 필요하다.

 Q2. 식품안전관리를 담당하는 식품의약품안전처(정부)의 역할에 대해 어떻게 생각하

십니까?

정부는 특히 버려지는 식품을 줄이는 것에 대해 더 적극적이어야 할 필요가 있다. 산업

적인 측면에서도 정부와 기업이 조금 더 조사처리에 대한 정확한 정보를 이해시키면 

산업에도 이익이 되고 농산물 손실도 줄어들 것이다. 또한 지금 홈페이지에서 얼마나 

소비자가 쉽게 정보를 얻을 수 있을까 알아봤는데 정보 찾기가 어려웠다. 이런 것을 볼 

때 정부의 입장이 소극적이라 여겨진다. 접근성도 낮고 찾기 어려워 소비자들이 포털 

사이트에서 정확한 정보를 얻기 어려울 것이라 생각된다.

Q3. 그동안 조사식품의 실용화에 앞서 어떠한 연구들이 진행되었습니까? 

2010-2011년에 설문조사를 했고, 이때는 전부 식약처 용역이 있었다. 이렇게 정부가 

지속적으로 사업 및 교육을 하게 되면 계속해서 변호 추이를 보고 이것에 대해 문제를 

해결할 수 있는 방안을 제시하고 인식변화가 어떤지 관찰 할 수 있다. 사실 이러한 사업

들은 지속적으로 수행되지 못하고 있다. 인지도 조사 당시, 교육프로그램, 동영상, e러닝 

교재, 책자 등도 많이 제작되었으나 현재 확산은 적은 편이다.

Q4. 식량안보를 위한 조사식품의 국가적 실용화 추진에서 대학생(청년)들의 바람직한 

자세와 역할은 무엇입니까?

앞서 언급했듯이 식량안보를 위해서는 식량 손실문제를 해결해야 한다. 어떤 농업기술, 

농사방법을 개선할 것인가 예를 들어 기후변화, 육종기술로는 해결할 수 없는 문제의 대안

으로 유전자 변형과 같은 신기술 사용도 중요 하지만 기존에 생산되는 농산물의 효율성을 

높이는 것이 중요하다. 그것의 대안이 식품조사처리기술이다. 이런 유통과정 중에서 

싹이나 상품가치가 떨어져 버려지는 식품도 활용될 수 있게 하는 것이 중요하다. 학생들의 

바람직한 자세나 역할은 적극적으로 알려고 노력하는 것이다. 이에 대해 흥미가 없으면 

관심을 가지지 않는다. 방사능 오염식품, 방사선 조사처리 식품 등 용어에 대해 어려워

하지 않고 흥미와 관심을 가져야 한다.



132

Q5. 우리나라의 식량안보 및 식품안전을 위한 식품조사기술 실용화 추진에서 소비자 

단체와 기업의 역할은 무엇입니까?

국민들의 인식개선을 위해 조사식품에 대한 올바른 정보를 전달하고 이해시키는 것이다. 

적극적으로 소비자 대상으로 쉽게 접근할 수 있는 프로그램 개발, 교육 등이 필요하다. 

소비자단체들의 역할도 중요하지만 기업들의 역할도 중요하다. 기업 스스로 안전한 식품을 

판매하려고 해야 하며 이를 위해 조사처리기술을 적극적으로 활용하고 알리려는 노력이 

필요하다. 한편 식품조사에 대해 사람들 에게 친근성을 가지게 하는 것이 중요하다. 식품에 

대해서는 거부감이 있어 화장품에서 미생물 제어에 활용, 의약품, 산업적 측면에서 먼저 

접근하고 있다. 이를 통해 방사선 조사기술이 꼭 필요한 기술임을 인지시키고 유해하지 

않다는 것 이해시켜야 한다. 단계적으로 식품에 이용하면 방사선 조사에 대해 정확히 

이해하게 되고 거부감을 낮출 수 있을 것이다. 

방사선 조사식품 인지도 설문조사 및 소비자 단체 제언

다음은 한국소비자연맹에서 제공받은 대국민 인지도 설문조사 결과분석 자료에 의한 

내용이다.

(1) 응답자 특성

(2) 식품안전 관심 및 위험도 조사결과

① 식품 구매/소비 시 식품안전 관심 정도

식품을 구매하거나 소비할 때 식품안전 관심정도에서는 전체 평균 3.84점(5점만점 

기준)으로 나타났으며 1순위로는 식중독(4.22점), 2순위로 광우병(4.16점), 3순위로 구제역

(4.11점) 순으로 나타났다.

방사선 조사식품은 3.48점으로 하위순위에 나타났다. 방사선 조사식품에 대한 관심도 

차이 검증결과에서 차이가 있는 인구통계 특성을 보면 성별에서는 남성(3.35점)보다는 

여성(3.53점)이 높게 나타났으며 연령별에서는 20대(3.11점)가 가장 낮고 50대 이상(3.66점)

에서 가장 높게 나타났다. 직업별에서는 전업주부가 3.63점으로 가장 높고 농/임/축/수산

업이 2.56점으로 가장 낮게 나타났으며 결혼여부에서 미혼(3.22점) 보다는 기혼(3.57점)의 

관심이 높은 것으로 나타났다. 지역별에서는 인천이 4.35점으로 가장 높고, 경기도가 

2.50점으로 가장 낮으며, 월평균 가계소득에서는 500만원 이상이 3.83점으로 가장

높고, 200~299만원이 3.24점으로 가장 낮게 나타났다. 반면, 학력에서는 큰 차이가 없는 
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것으로 나타났다.

② 인체의 위험 정도 

식품안전과 관련하여 인체의 위험 정도는 전체 평균 4.14점(5점 만점 기준)으로 나타났

으며 광우병(4.49점), 중금속(4.40점), 식중독(4.36점)순으로 나타난데 비해 방사선조사식

품은 3.99점으로 전체 평균에 비해 낮다. 성별에서는 남성(3.88점)보다 여성(4.04점)이 높게 

나왔으며 지역별에서는 인천(4.47점), 경상도(4.46점)가 높게 나타났으며 대전(3.17점)이 

가장 낮게 나타났다.

(3) 식중독의 주요 원인 및 조치방법

① 식중독의 주요 원인

미생물(76.5%), 식품첨가물(6.9%), 잔류농약(3.5%)가 상위 순위로 나타났다. 식중독의 

주요 원인에 대한 차이 검증 결과에서 차이가 있다고 나타난 인구통계 특성을 보면, 주요 

원인인 미생물 76.5%를 기준으로 연령별에서는 30대가 83.8%로 가장 높고, 10대가 

69.8%로 가장 낮게 나타났으며, 학력에서는 대학교 재학이상이 79.7%로 높고, 고졸이하는 

69.1%로 나타났다. 지역별에서는 강원이 93.1%로 가장 높고, 충청이 51.4%로 가장 낮게 

나타났으며, 월평균 가계소득에서는 300~499만원에서 81.6%로 가장 높고, 200~299만원

에서 70.1%로 가장 낮게 나타났다.

② 식중독 예방을 위한 가장 적절한 조치

식중독 예방을 위한 가장 적절한 조치로는 가열처리가 64.3%로 가장 높게 나타났다. 

차이 검증 결과에서 차이가 있다고 나타난 인구 통계 특성을 보면, 가장 높은 예방 조치로 

나타난 가열처리를 기준으로 학력에서는 대학교 재학이상이 67.3%로 높고, 고졸이하는 

56.2%로 나타났으며, 지역별에서는 경기가 84.8%로 가장 높고, 충청이 37.1%로 나타났다. 

방사선 조사처리에 대한 9.8%를 기준으로 학력에서는 고졸이하가 10.9%로 높고, 대학교 

재학이상이 9.5%으로 나타났으며, 지역별에서는 대전이 33.3%로 가장 높고, 강원이 0%, 

경기가 0.4%로 매우 낮게 나타났다.

③ 열에 녹는 물질의 멸균처리 방법

아이스크림과 같이 열에 녹는 물질의 멸균처리 방법으로 가장 적절한 방법으로 방사선 

조사처리는 18.7%로 낮은 응답률을 보였으며, 잘 모르겠다가 47.5%로 가장 높게 나타났다. 

반면, 응답자들의 잘못된 상식으로 가열처리(11.8%), 소독약품처리(10.0%), 충분한 세척

(9.9%) 등으로 나타났다.
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구분 빈도(n) 백분율(%) 구분 빈도(n) 백분율(%)

전체 1,028 100 전체 1,028 100

성별
남성 327 31.8

결혼 

여부

미혼 299 29.1

여성 701 68.2 기혼 725 70.5

연령

만 19~29세 206 20.2 무응답 4 0.4

만 30~39세 251 24.4

지역

서울 220 21.4

만 40~49세 260 25.3 부산 79 7.7

만 50세 이상 311 30.3 대구 54 5.3

학력

고졸이하 276 26.8 인천 60 5.8

대학재학이상 736 71.6 대전 30 2.9

무응답 16 1.6 경기 230 22.4

직업

사무관리/기술직 290 28.2 강원 30 2.9

기능/판매/노무 73 7.1 충청 70 6.8

농/임/축/수산업 9 0.9 전라 110 10.7

자영업 110 10.7 경상 145 14.1

학생 111 10.8

월평균가

계소득 

200만원↓ 152 14.8

전업주부 315 30.6 200~299만원 291 28.3

무직 32 3.1 300~499만원 413 40.2

기타 80 7.8 500만원↑ 161 15.7

무응답 8 0.8 무응답 11 1.1

<표 6> 소비자 인식도 설문조사 응답자 특성

(4) 방사선 조사식품 인식 전후 변화

① 방사선 조사식품 인식 정도

방사선 조사식품에 대한 인식 정도에서는 전체 평균 2.46점(5점만점기준)으로 나타났

으며, 거의 아는바 없다가 41.5%로 가장 높게 나타났다. 인식수준은 매우 낮다. 절반 이

상인 57.8%가 전혀 모르거나 거의 모른다, 들어 본적은 있으나 잘 모른다는 22.5%, 알고 

있다는 수준이 19.7%이다. 

② 방사선 조사 처리한 식품 섭취 의향 정도

방사선 조사로 처리한 식품의 섭취 의향 정도에서는 가능하면 섭취하지 않겠다가 

52.9%로 가장 높게 나타났으며, 그 다음으로 잘 모르겠다(24.9%), 상관없이 섭취하겠다

(11.4%), 절대로 섭취하지 않겠다(10.8%)순으로 나타났다. 학력별에서 대학교 재학이상

에서 섭취하지 않겠다 65.8%로 고졸이하 56.8%보다 높게 나타났으며, 상관없이 섭취하

겠다는 대학교 재학이상 12.9%, 고졸이하가 8.0%로 낮게 나타났다. 또한 직업에서 상관

없이 섭취하겠다는 농/임/축/수산업이 22.2%로 가장 높고, 기능/판매/노무직이 6.8%로 가장 
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낮게 나타났으며, 지역에서는 대전이 30.0%으로 가장 높고, 충청이 5.7%로 가장 낮게 

나타났다.

③방사선 조사 처리한 식품 섭취하지 않는 이유

방사선 조사 처리한 식품을 섭취하지 않는다는 응답자 890명 중 그 이유를 보면 인체 

및 후손에 해가 될 것 같아서가 54.9%, 방사선 조사식품을 잘 몰라서가 29.8%, 정부 정책에 

신뢰가 가지 않아서가 8.1%순으로 나타났다. 인체 및 후손에 해가 될 것 같아서(54.9%)를 

기준으로 직업별에서 전업주부가 61.1%로 가장 높고, 농/임/축/수산업이 33.3%로 가장 

낮게 나타났으며, 월평균 가계소득에서는 199만원이하가 59.8%로 가장 높고, 200~299만

원이 53.2%로 가장 낮게 나타났다.

④ 방사선 조사 처리한 식품 섭취하겠다는 이유

방사선조사 처리한 식품을 섭취하겠다는 응답자 138명중 그 이유를 보면 미생물 우려가 

없는 등 식품 안전성이 향상되어서가 59.4%로 가장 높게 나타났으며, 그 다음으로 식재료 

저장기간을 연장할 수 있어서(13.8%), 잔류종약의 위험 부담이 감소되어서(8.0%)순으로 

나타났다. 미생물 우려가 없는 등 식품 안전성이 향상 되어서(59.4%)를 기준으로 지역별

에서 대구가 100%, 서울이 82.9%로 높고, 충청 0%, 대전 2.2%로 가장 낮게 나타났다.

⑤ 방사선 조사식품과 방사능 오염식품에 대한 인식

방사선 조사식품과 방사능 오염식품에 대한 인식 여부를 보면 잘 모르겠다가 48.1%로 

가장 높게 나타났으며, 그 다음으로 완전히 다르다(36.5%)로 나타났으며 반면 오답처리된 

응답자는 13.9%로 나타남. 완전히 다르다고 응답한 36.5%를 기준으로 연령별에서는 

30대가 43.5%로 가장 높고, 20대 이하가 31.7%로 가장 낮게 나타났으며, 학력에서는 

대학교재학이상이 39.6%로 가장 높고, 고졸이하가 28.6%로 나타났으며, 지역별에서는 

인천이 50%로 가장 높고, 충청이 17.1%로 가장 낮게 나타났다.

⑥ 방사선 조사처리한 식품에 방사능 물질 존재 여부

방사선 조사처리한 식품에 방사능 물질이 남는가에 대한 질문에 잘 모르겠다가 47.6%로 

가장 높게 나타났으며, 그다음으로 그렇다(39.7%), 아니다(12.6%) 순으로 나타났다.

⑦ 방사선 조사식품 유용성 정도

방사선 조사식품에 대한 유용성 정도는 전체 평균 2.96점(5점만점기준)으로 나타났으며, 

그저 그렇다가 38.0%로 가장 높게 나타났다. 인구통계 특성별 방사선 조사식품에 대한 
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유용성 정도 차이 검증 결과에서 차이가 있다고 나타난 특성을 보면, 지역별에서 대전이 

3.43점으로 가장 높고, 강원이 2.30점으로 가장 낮게 나타났으며, 월평균 가계소득에서는 

300~499만원이 3.04점으로 가장 높고, 199만원 이하가 2.72점으로 가장 낮게 나타났다.

구분 떠오르는 이미지 빈도 % 구분 떠오르는 이미지 빈도 %

순위 전체 522 100 순위 전체 522 100

1 인체의 해로움 88 16.9 12 거부감 12 2.3

2 방사능(오염, 유출) 86 16.5 12 우주식품 12 2.3

3 일본 원전 사고 38 7.3 14 원전사고 9 1.7

4 위험한 (식품) 32 6.1 15 원자력 발전소 8 1.5

5 X-ray 27 5.2 16 발암물질 7 1.3

6 방사선 (오염/노출/피해) 24 4.6 16 수입과일 7 1.3

6 수입농수산물(감자/채소) 24 4.6 18 변질되지 않는 방부제 6 1.1

8 꺼림직한 (식품) 20 3.8 18 방사선 처리식품 6 1.1

8 멸균(식품) 20 3.8 20 방사성물질(세슘/요오드) 5 1.0

9 유전자 돌연변이 18 3.4 20 핵 5 1.0

10 불안한 (식품) 16 3.1 21 위생처리식품 4 0.8

11 암 15 2.9 기타 33 6.3

<표 7> 방사선 조사식품하면 떠오르는 이미지

(5) 방사선 조사 용도별 인식여부

① 방사선 조사 용도별 찬반 여부

용 도 찬성 반대 모름

식품 17.3% 46.5% 36.2%

의료 66.2% 13.7% 20.1%

산업 57.5% 13.3% 29.3%

<표 8> 방사선 조사 용도별 찬반 여부

② 방사선 조사 용도별 허용⋅시행 여부

용도 그렇다 아니다 모름

농산물의 발아억제 허용(감자, 마늘, 양파, 밤 등) 23.4% 7.8% 68.8%

우주식품 허용 39.7% 6.2% 54.1%

환자식 허용 32.9% 4.7% 62.4%

조사여부 표시제도 시행 11.1% 6.1% 82.7%

<표 9> 방사선 조사 용도별 허용⋅시행 여부
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나. 대구녹색소비자연대 방문

그림 15. 대구녹색소비자연대(대구시 수성구 명덕로 소재)

 

조사처리식품에 대한 또 다른 소비자 단체의 입장을 조사하기 위해 2018년 9월 18일 

오후 6시 대구녹색소비자연대(대구시 수성구 명덕로 소재)를 방문하였다. 녹색소비자

연대는 YMCA단체 간사들에 의하여 창립된 소비자 단체로 전국적으로 1만 여명의 회원이 

있으며 대구, 인천, 천안, 포항에 지부를 가지고 있다. 이 중 대구녹색소비자연대는 1996

년도에 설립이 되었으며 현재 구성원은 이사회, 위원회, 사무국 직원과 회원들이다. 주요

활동으로는 녹색소비 및 구매, 녹색 교통, 대기오염, 안전한 먹거리, 생태농업체험활동, 

유해 화학물질 줄이기, 지속가능한 에너지, 녹색소비자 권리 찾기 등이 있으며 이들은 특정

집단의 이해관계를 전혀 고려하지 않은 순수한 자발적 활동 이다.
10)

 본 연구에서는 대구

녹색소비자연대 정현수 공동대표와 조사처리식품에 대한 입장에 대해 인터뷰하였다.

그림 16. 대구녹색소비자연대 정현수 공동대표와 연구팀

정현수 공동대표와의 인터뷰 내용 및 대구녹색소비자연대의 제언

Q1. 소비자단체에서 조사처리식품을 반대하는 이유는 무엇이라 생각하십니까?

식물이라는 것이 시간이 지나면 부패하고 미생물도 존재해야 한다. 모든 것이 자연의 

섭리로 순환되는 것이 단체의 기본적인 철학이다. 그래서 가능한 식품에 인위적인 조사

처리를 하지 않는 것이 좋겠다고 주장하였다. 

현재 녹소연과 같은 소비자 단체에서는 조사처리식품에 대한 홍보를 할 수는 없는 실정

이다. 반대 입장이며 아직까지는 명확하게 확신이 들지 않기 때문이다. 기본적으로 소비자 

10) 녹색소비자연대 홈페이지 : 단체소개
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안전, 먹거리와 관련된 문제이기 때문에 민감하다. 잘못 입장을 표명하면 큰 논란이 될 

수 있기 때문이다. 하지만 앞으로 이 기술이 필요하다면 어느정도 이용할 것인가에 대한 

논의가 되어야하고 고민해 볼 문제이다.

Q2. 생태적 관점에서 조사처리식품을 어떻게 생각하십니까?

지금까지는 생태적 고려라는 것은 기본적으로 선 순환되게 하는 것이 중요하다고 생각

되어 인위적인 조사는 부정적인 시각이었다. 하지만 폭염같은 기상이변은 인류가 감당하기 

힘든 정도로 넘어섰고, 앞으로 훨씬 심각해 질것이기 때문에 이에 대해 적응 방안으로서 

그 기술이 가치가 있다고 본다.

정현수 대표는 소비자단체의 핵심은 소비자들에게 정확한 정보를 주고 시장에서 소비자

들이 판단하게 하는 것. 즉, 소비자 알 권리, 선택할 권리를 보장해 주는 것이라고 했다. 

하지만 정보가 명확하지 않아 소비자들은 불안해하고 있다. 가령 수돗물도 정말 안전한

가에 대하여 정부에서 많은 예산을 들여 홍보하고 있으나 식수로의 이용은 2%도 채 안 

되는 것을 통해 알 수 있다. 그렇다면 실제로 수돗물 문제처럼 방사선 조사식품도 소비

자들이 알 수 있도록 접근을 해줘야 소비자들도 선택을 할 수 있을 것이다. 식품을 선택

할 때 소비자들의 근본적인 생각은 자연적인 것을 이상적으로 생각한다. 

소비자의 건강, 환경, 가까운 거리에서 먹는 로컬푸드와 같은 측면에서 소비자들의 

선택으로 문화를 만든 것처럼 방사선 조사식품도 소비자들의 요구에 부합한 것이 있어야 

한다고 이야기했다. 마지막으로 방사선 조사가 많은 장점을 가진 기술이라 하더라도 

생태에 어떤 영향을 미치는 가 그리고 현재 과학기술에 대한 검증과 미래에 발생할 문제에 

대해 데이터 연구가 필요하다고 제언했다.

3.3 조사식품에 대한 산업계의 입장

가. 식품산업계

조사처리식품에 대한 소비자들의 인식을 개선하고, 기업의 현장 애로사항을 파악하여 

정부에 정책적 건의를 모색하는데 사용하고자 각 기업을 대상으로 설문지를 작성하였다. 

설문지의 구성은 단일 선택형 및 단답형으로, 2010년도 조사처리 살균⋅살충법 사용, 

조사처리기술의 경제성(사용 여부에 관련된 손해), 다른 기술과의 경제성 비교(살균/살충 

비용, 생산단가), 다른 기술과의 기술성 비교(처리 후 품질, 살충효과, 효율성, 품질 경쟁력), 

앞으로의 사용의향으로 총 18문항의 질의를 구성하여 설문조사를 진행하였다. 



139

조사결과 A사의 경우, 소비자들의 인식 때문에 조사처리를 하지 않고 있으며, 현재까지 

경제적으로 손해를 본 사항은 없는 것으로 파악되었다. 그 외의 추가 답변으로 향후 조사

처리를 사용할 의향도 없는 것으로 나타났다. 그 이유로 높은 초기 설비비용의 부담을 

지적하였다.

B사의 경우, 2010년 이후 마찬가지로 조사처리를 사용을 하고 있지 않다. 조사처리

기술 이외의 기술로 이용을 하고 있기 때문에 당사의 경우 필요성이 크게 떨어진다고 

판단하는 것으로 파악되었다. 대체 살균⋅살충법으로 ‘홀딩튜브 타입’을 적용하고 있으며, 

비용은 약 5천만원 정도 지출된 것으로 나타났다. 그리고 조사처리기술을 다른 비조사처리

기술(고압스팀살균법)과 비교하였을 경우, 살균효과는 비슷하다고 답변하였다. 추후 조사

처리기술을 사용할 의향이 없는 것으로 파악되었고 마찬가지로 설비비용을 우려하는 

것으로 나타났다.  

C사의 경우, 2010년 이후 조사처리기술을 현재까지 사용하고 있지 않은 것으로 판단되

었다. 그 이유로 ‘표시제도의 강화’와 ‘소비자들의 인식’을 지적하였으며, 조사처리기술을 

이용하지 않게 되어 경제적으로 손해를 본 적은 없다고 답변하였다. 당사의 경우 2010년 

이후 조사처리기술의 대체기술로 현재 ‘스팀살균’과 냉동방제‘를 사용하고 있는 것으로 

나타났고 조사처리기술이 다른 비조사처리기술에 비해 대체적으로 효과 및 공정효율성이 

우수하다고 생각하고 있는 것으로 나타났다. 그리고 2010년 이후 조사처리법 이용 전과 

후를 비교하여 제품의 생산단가는 대략 10%정도 상승했다고 답변하였다. 추후 조사처리

기술을 이용할 의향이 없다고 답변하였으며 그 이유를 기업 이미지를 걱정하였다. 글로벌 

원료 수급과 식품수출입이 활성화되는 만큼 국제적 형평성이 보장되도록 행정이 이루어

지길 희망하고 있다고 추가적으로 답변하였다.

D사의 경우, 2010년 이전의 라면사업을 하면서 조사처리살균살충을 한 경험이 있었다. 

하지만 2010년 이후 조사처리기술을 사용하지 않고 있다. 그리고 현재까지 필요하지 

않다고 판단한 것으로 나타났다. 2010년 이후 보유설비의 노후화로 인한 교체 및 설비를 

도입하였으며, 조사처리기술의 대체기술로 열처리를 사용하고 있다. 대략 4억원의 비용이 

든 것으로 추정하고 있으며 조사처리기술과 비조사처리기술(고압스팀살균법)의 효율성을 

각각마다 다르다고 판단하고 있다. 그리고 위생화 방법 별 공정효율성은 비슷하다고 답변

하였으며 D사의 경우 추후 소비자 인식이 개선되면 조사처리기술을 사용할 의향이 있다고 

답변한 것으로 나타났다.
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나. 그린피아기술(주)

그림 17. 그린피아기술(주)

그린피아기술(주)는 현재 국내 최대의 감마선 조사(멸균)업체로 정부 5개 부처의 심의를 

거쳐 국내 최초로 감마선 조사 처리기술과 그 시설을 보유하고 있는 기업이다. 본 연구

에서는 2018년 8월 28일 경기도 여주에 위치한 그린피아기술(주)에 방문하여 김수진 

연구원을 만나고 인터뷰를 요청하였다. 김수진 연구원은 국내에서 조사처리기술의 상용

화가 어려운 이유를 소비자들의 인식개선과 국가의 법적규제 때문이라고 답하였다. 그는 

먼저 국가적으로 표시제도에 대한 엄격한 규제를 풀어야 하는 것이 급선무이며, 그 다음 

해결해야 할 문제가 인식 개선임을 강조하였다. 

현재 초등학생부터 고등학생, 대학생까지 철저한 교육이 필요하지만 ‘사회적 비용’의 

과중한 부담을 지적하면서 우려하였다. 이것을 해결하지 않으면 전혀 전망이 없다고 

판단하였다. 현재 국내에서 식품에 대한 조사처리는 검역, 검지 차원에서만 이뤄지고 

있으며 그린피아에서도 현재 식품에 대한 방사선 조사는 하지 않는 것으로 밝혀졌다. 

과거 90년대만 해도 수십억원의 비용을 들여 기기를 도입하고 식품을 중점으로 연구 및 

설비가 진행되었지만 법적규제가 심각해지면서 사업성 및 경제성이 떨어진다고 판단을 

내렸기 때문이다. 그는 만약 과거에 방사선 조사대상을 식품이 아닌 다른 대상으로 돌리지 

않고, 식품만을 처리대상으로 고집하였다면 지금의 그린피아라는 기업은 존재하지 않았을 

것이라고 말하며 식품을 대상으로 한 조사처리에 대해 대단한 우려를 표명하였다. 이제는 

그린피아는 물론 각 기업체마다 식품에 대해서는 손을 놓고 있는 실정임을 알 수 있었다. 

3.4 조사식품에 대한 정부기관의 입장

가. 식품의약품안전처

정부의 주무부처인 식품의약품안전처에 설문을 요청하여, ‘방사선 조사식품 표시제도의 

변화와 영향’, ‘방사선 조사식품 표시제도와 소비자’등에 대한 자문을 구하였다. 조사처리

기술에 대한 소비자 인식개선과 정책제언자료로 활용하고자 설문지 및 응답을 요청하였고 
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그 결과 관련 자료와 설문지에 대한 응답을 받았다.

그림 18. <식품의약품안전청 고시 제2010-60호> 식품 등의 표시기준 일부개정 고시

고시에 따르면 식품의 특성상 여러 가지 원재료를 사용하거나 복합원재료가 사용되어 

각각 원재료의 방사선 조사 사실여부를 현행 검사방법으로 구분하기 어려운 경우, 그 표시

방법을 다양하게 하는 방법으로 현행 표시기준을 개정하여 원재료에 대한 방사선 표시의 

용이성과 실효성을 제고하고자 표시제도의 개정이유를 설명하고 있다.

주요내용으로 ‘개정안 제 8조’의 가. 방사선 조사처리 관련 문구를 표시하는 경우 표시

방법 개선에서 방사선 

조사 처리 관련 문구를 표시하고자 하는 경우에는 예외적인 표시방법으로 스티커, 라벨

(Label) 또는 꼬리표(Tag)를 사용할 수 있도록 허용함 이라고 고시하였다. 그리고 나 방사선 

조사한 원재료를 확인하기 어려운 경우에 대한 표시사항 신설에 현행 방사선 조사한 원

재료를 사용한 식품의 경우 개별 원재료명과 함께 “방사선조사”로 표시하여야 하나, 어떤 

원재료가 방사선 조사처리 되었는지 확인하기 어려운 경우에는 방사선조사 처리된 원재

료를 일부 함유하고 있다는 내용의 표시를 할 수 있도록 함 이라고 고시하고 있다. 

식약처가 소비자들을 대상으로 방사선 조사식품을 올바르게 알리기 위해 진행한 활동

으로 다음과 같은 내용들이 있는 것으로 파악되었다. 

∙ 2001. 10 -- 방사선 조사식품이란 무엇인가? 홍보책자 발간 및 배포

∙ 2004. 10 -- 방사선 조사식품관련 궁금증을 풀어봅시다. 홍보책자 발간 및 배포

∙ 2006. 05 -- 방사선 조사식품에 대하여 알아봅시다. 리플릿 제작

∙ 2006. 11 -- 소비자와 함께하는 방사선을 쪼인 식품. 리플릿 제작
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그림 19.행정간행물(식품의약안전청, 1998)

설문조사 결과 현재는 조사처리에 대해 홍보, 연구사업의 진행 및 계획이 없는 것으로 

파악되었다. 식약처는 방사선 조사식품을 소비자에게 정확하고 쉽게 전달할 방안을 검토

하면서 소비자에게 쉽게 전달하고 업체의 입장도 고려하여 표시기준을 방사선 조사 문구 

이외에 실제 사용한 방사선의 종류인 감마선, 전자선으로 허용하는 등 표시 기준 개정 등 

자세한 내용은 식품 등의 표시기준 일부개정고시(식약처 고시 제 2017-99호 2017.12.6.)를 

홈페이지 법령자료 고시개정에서 찾을 수 있도록 고시한 것으로 파악되었다. 

최근의 고시내용은 다음과 같다.

∙ 식품등의 표시기준

  - 식약처고시 제2007-69호(2007.10.19.) : 별지 4방사선 

∙ 조사식품 표시 개정

  - 식약처고시 제2010-60호(2010.07.29.) : 방사선조사식품 표시기준 일부 개정

  - 식약처고시 제2017-99호(2017.12.06.) : 방사선조사식품 표시기준 일부 개정

나. 한국원자력연구원

그림 20. 한국원자력연구원.

한국원자력연구원은 원자력에 대한 연구⋅개발을 통해 학술의 진보⋅발전과 원자력의 

생산⋅이용을 원활하게 하기 위해 설립된 교육과학기술부 기초기술연구회 소관의 정부
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출연연구기관이다. 관련 자료 수집 및 인터뷰를 위해 생명공학 연구실 수석 연구원 박종흠 

박사에게 설문 응답을 요청하였다. 박종흠 박사는 현재 국내 방사선 조사식품과 방사선으로 

검역 처리되는 식품의 개발과 실용화 현황 및 방사선 조사식품의 전망에 관한 질문에서는 

현재 우리나라에서는 방사선 조사처리 식품에 대한 전망이 아주 낮다고 답변하였다. 

2010년부터 방사선 조사식품 표시를 전면적으로 확대한 후의 결과를 조사하였다. 2010년 

정책의 변화 후 생산량과 경제적으로 어느 정도 타격 및 경제적 손실이 있었는지에 대한 

질문에 조사식품에 대한 생산량은 표시확대 전인 2010년까지는 약 5,000여 톤을 유지하

였지만, 2010년 이후로는 약 300여 톤 이내로 감소하였다고 답변하였다. 하지만 경제적

으로는 아무런 손실이 없다고 하였다. 그 이유로는 조사처리기술을 대체할만한 기술들로 

대체를 하고 있기 때문이라고 대답하였다. 방사선에 대한 국민들의 불안감을 해결하기 위한 

연구원의 역할로는 조사처리의 안전성에 대한 평가 및 연구의 부진을 지적하였다.  연구소는 

그동안 품목허가연구 등 실용화 연구에 집중하였으나, 식품 성분들에 대한 조사처리의 

안전성 평가에 대한 연구의 미흡으로 이에 대한 지속적인 연구 필요성을 강조하였다.

현재 연구소는 식품조사처리기술에 대해서 국민의 인식전환을 목적으로 하는 자체적 

활동은 없는 상황이지만, 식량안보를 위한 조사처리기술의 적극적인 활용이 가져오는 

기대효과로 식량 저장 연장 효과를 언급하였다. 저장 연장을 통해 우리나라 식품업계의 

경제적인 이익증대를 기대한다고 답하였다. 

추가 답변으로 조사처리의 안전성 및 경제성 등에 관한 기술적인 연구는 우수하기에 

소비자들에게 지속적으로 조사처리식품의 안전성을 강조하여 과학적인 내용을 전달하여도 

인식전환은 어려울 것이라 지적하였다. 따라서 조사처리기술 외에 다른 기술로 대체할 

수 없는 분야를 찾거나 개인 혹은 국가적으로 이익이 담보되는 분야를 발굴하고 그 분야를 

토대로 많은 연구가 이루어져야 한다고 답하였다. 우선적으로 정확한 정보 제공과 공개 

원칙이 중시되어 실용화가 되지 않는 원인을 고찰할 필요성을 주장하였다. 기술적인 부

분만을 다루고 연구하는 것보다 유통, 트렌드, 소비자들의 소득수준 등 여러 가지 복합적인 

요인들을 같이 고민하여 해결할 것을 강조하였다.

3.5 조사식품에 대한 학계의 입장

오늘날 식품에 대한 정보는 포화상태에 이르렀다. 온라인상에서 많은 허위정보가 공유

되고 있고 정보를 과학적인 기준으로 평가하고 사실여부를 판단하는 일은 쉽지 않은 것이 
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현실이다. 식품에 대한 소비자의 기대와 요구가 식품 산업계가 적용하는 기준과 차이가 

있을 때, 그 차이로 인한 갈등을 중재하고 과학적으로 해명하여 문제를 해결하는 것이 

학계의 역할이라 생각하였다. 또한 기술적 측면에 대한 조언을 얻는 것이 필요하다고 

판단해 학계를 대표하여 경북대 권중호 교수의 입장을 듣고자 설문을 요청하였다.

그는 식품분야 외에 우주식품, 환자용 무균식 식품제조, 군용식품 완전살균, 무균사료

제조 외에도 식품포장용기 살균과 화장품 원료살균분야에도 조사처리기술이 활용될 수 

있다고 답변하였다. 식품에 이용되는 조사처리기술은 현재 미국, 호주, 뉴질랜드, 멕시코, 

베트남, 남아공 등에서 대표적으로 사용되고 있으며 미국의 경우, 여러 종류의 식품에 식품

조사처리를 허가하고 있고 현재 상업적으로 처리되고 있는 식품은 살균 목적의 건조향

신료(spice, herb), 분쇄쇠고기, 굴(oyster)등이 있다고 하였다. 수입 농산물의 검역처리법

(quarantine treatment)으로 USDA는 조사처리기술을 권장하고 있다는 것을 언급하였다. 

그는 현재 훈증제나 열처리가 전통적인 식품 보존법으로 활용되고 있지만 안전성, 

효율성, 경제성 등의 측면에서 한계가 밝혀져 일부 선진국에서는 대체기술로서 조사처리

기술을 활용하고 있다고 답하였다. 따라서 수출입 농⋅식품에 대해 교역 상대국과의 조

사처리 검역에 대한 필요성 검토와 대상 식품군의 조사처리허가 및 관련 기준의 마련이 

선행되어야 하는 것이 우선임을 강조하였다. 또한 그는 단어로부터 오는 소비자들의 

부정적인 인식에 대한 해결방안의 질문에 정부⋅학계⋅언론⋅산업계⋅소비자단체 공동의 

프로그램 개발과 전문가의 대국민 교육⋅홍보 노력이 필요하다고 답하였다. 이미 식품의

약품안전처에서는 식품에 이용되는 ‘방사선’ 용어에 대한 선입견을 해소하기 위해 ‘방사선

조사’를 ‘식품조사처리’, ‘방사선조사식품’을 ‘조사처리식품’ 등으로 용어 개정을 하였다. 

또한 본 기술의 특징을 고려하여 냉온살균(cold pasteurization), 이온화처리(ionizing 

treatment) 등의 용어를 권장한 바 있다.

식품에 이용되는 조사처리기술의 독보적인 강점으로 처리 후 식품에 잔류성분이 없는 

물리적 처리라는 것을 강조하였다. 포장한 후 살균⋅살충처리 하므로 재(再)포장에 따른 

재(再)오염의 가능성이 없는 간단하고 경제적인 공정임을 확인할 수 있었다. 이용되는 

에너지는 냉온처리(cold pasteurization) 특징과 투과력을 지니고 있어서 냉동식품의 살균⋅

살충도 가능하고, 에너지 소모가 적어 품질변화의 최소화의 특징을 답하였다. 그리고 

저탄소 기술(non-thermal)로서 UN의 주도 하에 기술의 타당성과 조사식품의 안전성이 약 

40년에 걸쳐 연구된 가장 과학적인 기술이라 답변하였다.
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학계입장을 대표하여 그는 식품에 대한 조사처리기술의 전망을 우유의 저온살균법과 

통조림 기술의 예를 언급하며 시대의 흐름이 곧 해결방안 임을 지적하였다. 우유의 저온

살균법과 통조림 기술이 처음 발명되었을 때, 소비자들은 영양소의 파괴나 위해 물질 생성 

등을 우려하였고 본격적인 실용화까지는 근 1세기의 시간적인 소요된 점을 시사하며 

기존 기술과의 비교데이터(안전성, 효율성, 품질)와 조사식품의 시험시판(market trial)을 

통해 소비자들이 직접 조사식품을 경험해 봄으로써 소비자 수용성이 높아질 것임을 

강조하였다.

추가적으로 하상도 중앙대 교수는 “방사선조사 식품의 표시는 전면 허용돼야 하지만 

그 타이밍이 중요하다”며 “지금은 기술 도입 초기로 방사선 조사기술이 시장에 활용될 

수 있는 밑거름을 만들어줘야 하는 시기인 만큼 정부 정책이 완화되고 보완돼야 한다.”

고 밝힌 바 있다.

3.6 조사식품에 대한 언론의 입장

식품은 언론에 의해 크게 영향을 받으며 언론의 역할은 매우 중요하다. 자극적인 보도로 

소비자들을 현혹시키고 불안감을 조성하는 태도는 반드시 개선되어야 한다. 나아가 식량과 

식품에 대한 과장되고 왜곡된 의견들은 앞으로 정부가 올바른 정책을 추진하는데 어려

움을 야기한다.
11)

 식품분야와 같이 전문성이 요구되는 보도는 이에 대한 정확한 과학적 

지식이 우선되어야 하며 편향된 시각을 지양하고 중립적인 자세가 요구된다. 이를 바탕

으로 언론계의 식품음료신문 이군호 사장에게 설문을 요청하였다. 

그는 FAO, WHO등에 의하면 음식으로부터 발생되는 질병과 경제적 손실의 주요인은 

식중독이며 방사선 조사 기술은 현재까지 개발된 기술 중 가장 안전성이 보장된 기술이

라고 알려져 있다고 언급하였다. 조사처리 기술을 적극적으로 활용하여 농산물의 장기

보관이 가능해지면 국가적인 식량 위기 시에 계획적으로 대비할 수 있다. 예를 들어 

식품 보관 시 해충방지, 과일 및 채소의 부패 숙성 지연, 세균 병원균으로 인한 식품 

손상 방지, 공중 보건을 위협하는 가공식품 내 각종 기생충 멸균 등의 효과가 있다. 하지만 

이 기술이 국내 식품산업에 실용화되지 않는다면 장기적인 관점에서 국내 식품산업과 

국가 식량안보에 미치는 영향은 실로 크다. 식량은 국가의 생존과 직결될 뿐만 아니라 

식품산업에서 원료 수급의 안정성과 밀접한 관계가 있다. 국내에서는 소비자들의 부정적 

인식으로 인해 실용화되지 못하고 있다. 

11) 이철호 : 식품 언론의 사회적 책임과 역할. 식품외식경제 (2017)
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이군호 사장의 응답에 따르면, 국내에서 조사처리기술의 실용화가 되지 않고 있는 

가장 큰 원인은 방사선이란 용어에 대한 오해, 즉 방사능과 유사한 것으로 오해하고 

있는 것이다. 따라서 언론은 소비자들이 거부감을 갖지 않도록 정확한 정보를 제공하는 

노력이 필요하다고 강조하였다. 

언론은 여론을 형성하고 그에 대한 확산 및 영향력을 발휘하는 것이 특성이다. 따라서 

언론의 순기능과 역기능을 인식하고 사회적 여론형성을 할 수 있는 이슈에 대해 신중한 

보도 활동이 필요하다. 그는 국민이 불안감을 가지지 않도록 과학자, 전문가 의견을 다양

하게 취재하고 사실을 명확하게 전달하도록 하는 것이 중요하다고 지적했다. 식중독 

발생 위험을 줄이고 식품의 고유한 관능적 품질을 유지할 수 있다는 것이 과학자와 전문가

들의 연구결과이기에 안정성⋅영양학적 관점에서 무해가 입증된 것임을 적극적으로 홍보

해야 한다. 그러므로 정부⋅학계⋅업계⋅언론⋅소비자단체가 공동으로 소비자의 불안

감을 해소할 수 있도록 프로그램을 개발하고, 전문가들이 나서서 대국민 소통에 노력을 

기울여야 한다.

3.7 조사식품에 대한 국제기관 및 해외동향

조사처리식품은 전 세계 53개국에서 250개 품목이 허가되어 이용되고 있다. 특히 영국, 

미국, 프랑스, 호주 등 대부분 선진국에서 활발하게 사용하고 있다. 그러나 국내 상황은 

정반대로 흘러가고 있다. 조사식품 표시 규정 및 검지 관리제도가 시행 된 후부터는 

현재 국내에서 조사처리식품을 더 이상 찾아볼 수 없게 되었다. 세계적인 흐름으로 볼 

때 조사처리식품을 취급하는 국가는 증가하고 있지만, 국내 상황은 이와 반대로 역행하고 

있다. 이에 현재 상태를 해외동향과 비교하여 국내 조사처리기술에 대한 필요성을 인지

하며 이 상황을 극복할 수 있는방안을 적극적으로 모색하고자 한다
12)

.

8th Annual Chapman Phytosanitary Irradiation Forum 참석

식물위생검역이란 수출입 농산물의 병해충 안전관리를 위한 검역처리기술로, 국가 농업 

및 생태계를 보호하기 위한 제도적, 기술적 인프라 구축에 관한 중요한 분야이다. 8th 

Annual Chapman Phytosanitary Irradiation Forum에서는 농산물시장 개방화에 따른 주요 

국가의 식물위생 검역처리기술과 관련된 해외동향을 공유하고 이를 통해 교육, 홍보를 

위한 정보포털 개발방안 등 정책의 방향을 제시하였다. 

12) “방사선 조사식품 무엇이 문제인가?”. 식품외식음료(2010)
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▸해외동향 분석

미국 : 조사식품 기술을 상업적으로 이용하고 있는 미국은 전 세계에서 두 번째로 많은 

양의 조사처리식품을 소비하고 있다. 클린턴 대통령의 식품질병예방정책에 

따라 E. coli O157 및 Listeria 등 병원균을 살균하기 위해 미국 내 생산되는 모든 

냉장⋅냉동 육류에 감마선을 조사할 수 있도록 허가했고(‘97. 12. 2, FDA), 미 

농무성에서는 쇠고기와 같은 붉은색 육류에 잔존하는 미생물을 박멸하기 위해 

감마선 조사를 승인했다 2015년 미국 시장 내에 68,000톤의 향신료, 30,000톤의 

과일과 채소류, 그리고 12,500여 톤의 육류, 가금류, 생굴 등이 조사처리 되었다. 

이외에도 다른 10,000톤의 식품들이 조사처리 되었는데 대략적으로 매년 

125,000톤의 식품이 조사처리가 이루어지고 있다. 미 농무성은 2004년부터 미국 내 

모든 학교급식에 사용되는 모든 식육 및 그 가공품에 대한 방사선 조사기술의 

사용을 승인하기도 하였다. 또한 USDA/APHIS는 12개 국가와 Framework 

Equivalency Agreements 조약을 맺었다. 이 조약의 내용은 해당국가로부터 

미국에 수출되는 식품의 조사처리에 대한 동의 내용이다. 이와 같은 조약은 

미국과 그 조약국 사이에서 증가하고 있는 무역에 긍정적인 영향을 주고 있다.

캐나다 : 현재 캐나다의 식품조사처리 품목은 향신료와 건조조미료가 대표적이고, 조사

처리 식품의 양은 매년 증가하고 있다. 1998년 이후로 캐나다 육류 목축협회는 캐

나다 정부에게 분쇄 육류 조사처리를 요청해오고 있다. 그리고 Canada Health로

부터 최종 승인되어 2017년부터 실시되고 있다.

멕시코 : 멕시코에서 조사처리 된 제품은 지속적으로 증가하고 있는 추세이다. 첫 조사

처리 된 식품은 2008년의 구아바인데 이 때 265톤이 조사처리 되었다. 그 후 매년 

증가하면서 2015년에는 11,700톤의 생산량이 미국으로 수출되었다.

중국 : 전 세계에서 소비되는 가장 많은 양의 조사식품은 중국에서 조사처리 된다. 

2015년에는 600,000톤의 조사식품이 처리되고 중국에서 소비되었다. 매년 중국에

서의 조사처리식품의 양은 20%씩 지속적으로 증가하고 있다.

인도 : 2006년 이후 인도와 미국을 이동하는 모든 망고는 조사처리가 실시되었고, 2016년

에는 700톤 이상의 망고가 조사처리 이후 미국으로 수출되었다.

필리핀 : 2015년 500여 톤의 향신료, 건조채소, 육류, 허브제품들이 조사처리 되었다. 

해외 수출용 식품 조사처리를 위해 새롭게 건설된 전자빔 시설은 2015년에 완공

되었다.
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태국 : 2010년에 총 1,484톤의 식품이 조사처리 되었다. 태국은 슈퍼마켓에서 조사처리 

식품을 쉽게 구매할 수 있어 실용과가 앞선 국가 중 하나이다. 조사처리 된 

소세지, 향신료 등이 성공적으로 상업화 되어있다. 특히 조사처리 한 향신료와 

소스는 식품업계의 적극적인 기술수용으로 수요가 빠르게 증가했다. 다른 제품

들에 대한 조사처리기술의 사용도 지속적으로 증가하고 있다.

그림 21. 태국 현지 슈퍼마켓에서 판매되고 있는 ‘Radura(라두라)’가 표기된 가공육제품

덴마크 : 덴마크에서는 2002년에 덴마크수의식품검사청(Danish Veterinary and Food 

Administration : DVFA)이 「Directive 1992/2/EC」의 7조 2항에 따라 마른 향신허브와 

향신료의 조사를 위한 LR Plast의 조사시설을 승인했다.

그림 22. 세계 주요국의 식품조사기술 용기준
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기타 : 우크라이나, 태국, 멕시코, 캐나다 등에서는 매년 수십에서 수백만 톤의 곡류 및 

향신료가 감마선 또는 전자선으로 살충 또는 살균목적으로 조사 처리되고 있다.

영국 : 1991년 이후부터 과실류, 채소류, 곡류, 구근류, 향신료, 조미류, 생선, 어패류, 및 

닭고기를 허용선량까지 감마선 조사를 허가했다
13), 14)

3.8 조사식품에 대한 SNS 활동과 반응

조사처리 식품에 대한 소비자들의 미흡한 지식으로 조사 처리기술 자체의 실용화까지 

막고 있으며 나아가 무역 시 국가 경쟁력에 문제가 된다는 점에서, 국내 소비자들의 조사

처리 식품에 대한 인식에 주목해볼 필요가 있다. 

대부분의 기존연구는 조사식품에 대한 인식 및 행태를 파악하기 위해 설문조사형태로 

소비자의 인식이 조사되었다. 하지만 4차 산업시대가 도래한 현재에 발맞춰 소비자들

에게 방사선과 방사능의 차이를 알리고 올바른 지식을 확산시키기 위하여 현대인들의 

인간관계 활동을 위한 주 공간으로서, 사람들 간의 정보획득, 감정교류 등을 수행하는데 

중요한 매개체 역할을 하는 SNS를 선택하였다.
15)

 다른 이유로 정보통신정책연구원의 

SNS 이용률 추이 통계를 참고하여 2015년 43.1%, 2016년 44.2%, 2017년도 45.8%로
16)

 

스마트폰으로 대별되는 모바일기기의 대중화에 힘입어 SNS의 이용추세가 더욱 가속화

되고 있으며, SNS는 남녀노소를 불문하고 정치, 경제, 사회, 문화 등 전 분야에 걸쳐 막

대한 영향을 미치고 있다.

그림 23. 2016-2017 SNS 이용률 추이

13) Global Status and Commercial Applications of Food Irradiation, R. F. EUSTICE http://foodirradiation.org/, 
14) 한국방사선산업협회, 변명우, 식품의 안전성 및 안정적 식량 확보를 위한 방사선기술의 이용현황 및 전망3 (3) : 

145~160 (2009)
15) 주헌식 : 현대 사회에서 소셜 네트워크서비스의 파급효과, 한국IT서비스학회 2011추계학술대회, 195 ,(2011)
16) 김윤화 : SNS 이용추이 및 이용행태 분석, KISDI STAT Report, p.2,: 18~11 (2018)
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현재 SNS를 통한 조사처리 식품에 대한 소비자 인식 및 수용도에 대한 기존의 연구는 

미미한 실정이다. 따라서 본 연구에서는 Smith(2007)가 제안한 SNS의 7가지 특성 중 

정보와 컨텐츠 공유를 위한 Sharing 특성, 관계를 구축하고 유지하기 위한 Relationships 

특성, 자신의 홍보와 명성을 알리기 위한 Reputation 특성, 지식 표현을 위한 Presence 

특성 4가지를 기본으로 하여 SNS를 이용한 소비자 인식연구 활동을 하고자 하였다. 

또한, SNS콘텐츠 게시 후 수용자의 반응을 분석하고, 수용자의 요구사항을 정책제언에 

참고하였다.

▸ 연구방법

SNS 서비스 사 이용률이 페이스북⋅카카오스토리⋅트위터⋅네이버밴드⋅인스타그램의 

순으로 나타난 것
17)
을 바탕으로 하여 페이스북을 선정하였다. 하지만 페이스북의 이용자

연령이 대부분 10대~20대인 것을 참고하여, 각 연령층에 균등한 전달을 위하여 블로그를 

추가로 개설하였다. 조사 대상은 SNS를 이용하는 모든 사람을 대상으로 진행하였으며, 

2018년 06월 23일부터 2018년 10월 11일까지 SNS 중 페이스북과 블로그를 이용하여 

방사능과 방사선의 개념과 차이, 조사처리 식품에 대한 교육자료를 지속적으로 게시하였다.

그림 24. 페이스북 메인화면

 

먼저, 페이스북 계정을 이용한 소비자의 인식개선으로 ‘식량안보논문-경북대팀’이라는 

이름으로 2018년 06월 23일에 개설하여 활동하였으며, 국제포럼, 소비자단체 등을 방문한 

후, 소비자들이 알아야 할 내용을 요약하여 게시물로 전달하였다. 조사처리기술인식에 

대한 기존의 연구자료를 참고하면, 소비자들은 방사선이라는 개념을 잘 인지하지 못하고 

있으며 방사선과 방사능을 혼동하고 있다는 결과가 나왔다. 따라서 조사처리기술의 명확한 

의미와 조사처리 식품에 대해서 소비자들이 알기 쉽게 카드뉴스를 제작하여 게시하였다. 

17) 김윤화 : SNS(소셜네트워크서비스) 이용 추이 및 이용행태 분석, KISDI STAT Report, p.4 : 18-11 (2018)
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그림 25. 블로그 메인화면

두 번째로, ‘식량안보를 위한 식품 조사처리기술’이란 블로그를 개설하였다.

블로그의 특성인 콘텐츠의 다양성과, 접근성, 개방성을 생각하여 식량안보 pro ject, 

방사선 조사기술, 우리팀은요?, 참여 마당 총 4개의 카테고리를 구성하였으며, 키워드를 

검색할 시에 게시된 글을 쉽게 찾을 수 있도록 글에 키워드 태그를 하여 접근성을 높였다. 

게시된 글은 전체공개로 게시하였으며 식량안보의 필요성, 조사처리 식품의 개념, 조사

처리기술, 생활 속 방사선 등 소비자가 꼭 알아야 할 진실에 대해서 게시하였다.

페이스북과 블로그 활용에 따른 수용자 반응 분석 

본 연구의 목적은 SNS를 활용한 교육이 어떠한 파급효과가 있는지에 대해서 알아

보고, 소비자가 게시물을 보고 피드백한 요구사항을 정책제언에 활용하기 위함이었다. 

첫째, 페이스북 활용에 따른 수용자 반응을 살펴보았다. ‘식량안보논문–경북대팀’ 커

뮤니티 전체의 좋아요와 팔로워는 1,267명으로 동일하다. 메시지 목적에 따라 좋아요와 

조회수에 대한 반응을 보면 ‘교육자료’에 대한 반응이 평균 4,887회로 가장 많았고, ‘활동

내용’에 관련한 포스팅이 평균 85.25회로 뒤를 이었다. 그 외에는 ‘공지’를 포스팅한 것이 

50.6회, ‘공유 글’은 평균 41.5회의 반응을 보였으며 전체 글의 반응성을 좋아요와 조회수로 

평균 내었을 때 1,266회로 나타났다. 공유하기를 살펴보면 ‘정보+이벤트’ 18회, ‘동영상’ 

7회, ‘정보’ 평균 1회, ‘공지’ 평균 0.7회 순이다. 댓글 수는 ‘정보+이벤트’를 제외하고는 

평균 1.0개 이하를 보였다. 콘텐츠 구성요소에 따른 수용자 반응을 좋아요와 조회수로 

비교하면 ‘동영상’이 12,290회로 가장 높았으며 다음으로 ‘카드뉴스’가 평균 2,885회, 

‘텍스트+이미지’ 평균373.2회, ‘이미지링크’ 79회, ‘텍스트+링크’ 평균 73회로 나타났다. 
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공유하기는 ‘카드뉴스’가 평균 9.5회로 가장 높았으며, 동영상에 대한 공유하기 7회, 

‘이미지+글’의 양식은 2.0회 이하로 나타났다. 가장 낮게 나타난 구성은 ‘이미지’, ‘이미지

링크’가 0회로 가장 낮게 나타났다.

그림 26. SNS에 게시한 카드뉴스 이미지

둘째, ‘식량안보를 위한 식품조사처리기술’ 블로그 활용에 따른 수용자 반응을 살펴보

았다. 카테고리로 나누어 볼 때 ‘방사선 조사기술’의 평균 조회 수 24.4회, ‘식량안보 

Project’ 164회, ‘우리 팀은요?’ 평균 22회로 나타났다.

셋째, 페이스북과 블로그의 수용자 댓글 내용으로는 크게 두 가지로 분류되었다. ‘기술에 

대한 정확한 과학적 수치’ 에 대한 궁금증이 가장 많았다. 예를 들자면 방사선의 미량 

잔류 가능성, 조사처리 검증기준, kGy당 살균의 범위 등이 있었다. 두 번째는 ‘조사처리

기술의 장점’이었으며 농업에서 사용 시 장점, 비 가열 살균으로 선진국에서는 플라즈마나 

광 살균을 사용하는데, 다른 방법과 비교했을 때 조사처리가 어떤 이점이 있는지에 대한 

것이 있었다.

첫째, 정책과 관련되거나 정보 콘텐츠에 수용자가 접근하기 쉽게 생활에 관련된 콘텐

츠를 개발하여 적극적으로 이용해야 한다. 특히 과학기술의 개념이나 전문적인 지식을 

다루는 경우 수용자의 이해도가 낮거나 관심도가 낮아질 수 있기에 일상생활과 관련된 

요소와 같이 기술적 내용을 넣어 이해도를 높이면서 공감을 얻을 수 있을 것이다.

둘째, 정보를 제공할 때 장점을 설명하면서 그에 대한 명확한 단점도 콘텐츠에 넣어야 

한다. 수용자들은 어떠한 정보가 있을 때 장점만 보여준다면, 정보를 신뢰하지 않는 경향이 

있다고 판단했다. 단점을 같이 보여준다면 더 신뢰성 있는 콘텐츠가 될 것이며 지속적인 

관계를 유지할 수 있을 것이다.

셋째, 정책적인 면으로 보았을 때 소비자들의 측면으로 먼저 생각하여 제안해야 한다. 

국가적 측면이나 전체적인 경제적 측면에서 좋다 하더라도 소비자 입장에서 수용이 되지 
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않으면 실용화되지 못할 것이므로 여러 분야의 예를 들어 소비자의 관점에서 이익이 되는 

분야를 먼저 발전시킨다면 실용화에 도움을 줄 수 있을 것이다.

넷째, 기술에 대한 사실적인 자료를 끊임없이 SNS를 활용하여 소비자들에게 노출하여 

주어야 한다. 지속적인 교육만이 기술에 대해서 정확히 알릴 수 있으며 소비자 인식을 

전환시키는 핵심적이며 가장 근본적인 방안이 될 것으로 생각하였다.
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Ⅲ. 결  론

국내 자료 및 FAO의 수확 후 식품의 손실에 대한 자료를 통해 작물의 종류 및 국가별 

식량손실 규모와 손실비용을 파악했다. 하지만 국내 식품 손실량에 대한 자료 및 최근 

정부기관에서 정리한 통계가 현재 부족하다. 따라서 국내의 식량 손실량을 파악하기 위한 

통계자료를 구축하여 식량손실문제에 대처할 필요가 있다. 이를 위해 수확된 식량의 

손실을 감소시키기 위한 식품보존기술이 필요한 상황이다. 조사처리기술을 통해서 낭비

되는 식량손실량 중 상당 부분을 보존할 수 있다. 다른 기술과 비교하였을 때, 조사처리

기술은 환경적 측면에서 이산화탄소 배출 절감효과가 있다. 또한 사회적 보건비용을 

절약하고 식중독을 예방할 수 있다. 이처럼 조사처리기술은 미래의 식량안보를 위해 

반드시 필요한 기술이다.

일반적으로 조사처리기술은 소비자들에게 생소하다. 방사선과 방사능 용어는 쉽게 혼동

되기도 한다. 한국소비자연맹을 방문하여 설문을 진행한 결과 소비자들은 일반적으로 조사

처리식품에 관해서 어려워하고 올바른 정보를 제공받을 경로가 부족했다. 그러므로 소비자

들을 대상으로 조사처리기술에 관해 지속적이고 올바른 정보제공 및 교육이 필요하다. 

이 과정에서는 소비자 단체 뿐만 아니라 정부, 기업, 학계, 언론 등이 참여하여 협의체를 

구성하고 지속적으로 대중에게 노출 시키는 일이 중요하다. 그리고 조사처리식품에 관한 

기본적인 이해를 바탕으로 활용대상과 기술적인 부분들을 강조하고 수용할 수 있도록 

해야한다. 

식품산업계의 설문을 통해, 소비자들의 수용도가 낮은 상황에서 정부의 표시제도가 실시

되면서 기업들은 조사처리기술을 기피하고 있다는 것을 파악했다. 기술을 사용하지 않는 

이유는 소비자들의 부정적인 인식이다. 다음 순서로 표시제 강화, 다른 기술 선호 순인 

것으로 나타났다. 조사처리기술은 고압스팀살균에 비해서 공정의 효율성이 뛰어나다. 

향후 소비자들의 인식이 개선되고 정부의 표시제도가 완화된다면 식품산업에서 조사

처리기술이 활용될 것이다. 그린피아기술(주) 또한 국내에서 조사처리기술을 상용화하기 

어려운 이유로 소비자들의 인식문제와 국가의 법적규제(표시제도 강화)를 언급했다. 

따라서 조사처리기술의 실용화를 위해서는 소비자 인식이 개선될 필요가 있다.

정부의 식품의약품안전처의 경우 과거 소비자들의 인식을 개선시키기 위하여 행정간행물 

및 여러 가지 책자를 발간하여 인식개선을 위한 적극적인 태도를 보여 왔다. 하지만 

2010년 조사식품 표시제 의무화 이후, 기업체들이 조사처리기술을 사용하지 않게 되면서 
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식약처 또한 소비자들을 대상으로 정보제공활동을 중단했다. 현재 조사처리 식품의 산업

적인 수요가 미미한 상황이다. 그러나 조사식품이 실용화되는데 있어서 소비자 교육은 

꼭 필요하다. 따라서 식약처는 식품기업들이 조사처리기술을 이용 할 수 있도록 표시

제도를 완화하고 소비자들을 대상으로 올바른 정보를 제공해야한다. 

한국원자력연구원의 입장을 분석한 결과 국내 조사처리기술의 실용화에 관해 기술적인 

분야 외에 어떤 문제가 존재하는지 파악했다. 유통, 트렌드, 환경, 소비자들의 소득수준 

등 다른 요인들을 함께 고려한 종합적인 연구가 진행될 필요가 있으며 조사처리기술에 

관한 체계적인 가이드라인이 구축될 필요가 있다. 또한 조사처리기술의 국내 연구개발은 

한국원자력연구원을 중심으로 연구가 진행될 필요가 있다. 더불어 선진국의 기술개발 

동향과 국제 환경변화에 대응하기 위한 적극적인 정책지원 및 제도 마련이 필요하다. 

학계의 입장을 대표하여 권중호 교수는 수출입 농⋅식품에 대해 교역 상대국과 조사처리

검역에 대한 검토의 필요성을 언급하였다. 또한 조사처리허가 및 관련 기준의 마련이 선행

되어야하며, 허가지침에 대한 정부의 기준을 마련하고, 식품군에 대한 허용범위를 확대

해야 함을 강조했다. 이는 우리나라 식품산업의 경쟁력 제고를 위한 정부의 노력을 지적한 

것으로 판단된다. 또한 조사처리식품에 대해서 소비자가 느끼는 생소함과 불안감을 해결

시키기 위한 교육 및 홍보의 중요성을 강조하였다.

조사식품의 소비자 인식제고를 위한 언론의 역할은 매우 중요하다. 단순히 과학지식에 

대한 보도에 그치지 않고 사회적으로 긍정적인 여론과 신뢰를 구축해야 한다. 식품음료

식품의 이군호 사장은 방사선으로부터 오는 용어의 두려움으로 인해 국내 식품산업에서 

조사처리기술의 실용화가 어려움을 겪고 있다고 답했다. 언론은 정확한 정보전달의 역할 

외에도 소비자들로부터 조사식품의 긍정적인 여론을 형성해야한다. 교육을 통해 소비자의 

불안감을 해소하고 인식을 개선시키는 것은 정부만의 역할이 아니다. 정부⋅학계⋅업계⋅

언론⋅소비자단체 공동으로 대국민 소통에 노력을 기울여야한다.

세계적으로 식품위생수준의 향상과 경제적인 이익을 목적으로 조사처리기술이 적극적

으로 이용되고 있다. 호주, 미국, 캐나다, 뉴질랜드, 태국 등의 식품선진국에서 활발하게 

사용하고 있는 조사처리 기술은 지속적으로 증가하는 추세다. 잔류독성이나 오존층 파괴와 

같은 환경문제를 유발하는 기존의 화학적 방법 대체기술로서 식품조사처리방법이 선호

되고 있다. 우리나라에서도 국제적인 흐름에 맞추어 산업적으로 조사처리기술을 적극적

으로 활용해야한다.
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Ⅳ. 정책제언

조사식품, 조사처리식품 등의 용어 개정이 소비자 인식개선에 필요

‘조사처리식품’이라는 단어를 소비자들이 거부감 없이 받아들일 수 있는 긍정적인 

의미를 포함한 단어로 개정 할 필요가 있다. 기존의 ‘조사처리식품’ 용어의 생소함과 방

사선이라는 단어와 관련한 불안감과 부정적인 인식자체를 변화시키기는 쉽지 않다. 따라서 

오해를 불식시키고 긍정적인 어감을 가진 대체 용어가 필요하다.

조사처리식품 표시제에 대한 정책완화

표시제에 대한 정부 규제를 완화하고 정책적으로 기술을 지원해서 기술이 산업에서 안정화

되도록 해야한다. 조사처리식품은 표시(Radura logo)가 의무화 되어 있으며, 우리나라는 

2010년부터 기준이 엄격하게 개정되어 식품업계가 자사제품에 '표시'를 꺼려 기술활용이 

급격히 줄어든 상태이다. 조사처리기술을 활용하는 기업이 거의 없는 만큼 국내 기업

입장에서 국내 조사처리기술은 기술 도입 초기라고 볼 수 있다. 식품조사기술이 시장에 

활용될 수 있는 토대가 마련되어야 한다. 

정부 주도적 정책 프로그램 마련

과학적 판단에 근거한 조사처리기술의 안전성에 대한 적극적인 정보전달과 소통이 필요

하다. 단순히 소비자인식개선은 산, 학, 연, 소비자 단체, 정부 등 각각의 개인의 움직임

에서 바뀌지 않는다. 본 국가적 과제의 해결을 위해서는 식품산업을 지원하는 농식품부와 

조사식품관리를 담당하는 식약처가 주도하여 소비자단체/NGO, 학계, 산업체, 언론 등이 

참여하는 협의체를 구성하고 기업실정조사, 외국사례조사(표시, 실용화, 활용기술 등), 

국내 실용화 효과조사 활동 등을 통해 체계적인 법안 및 정책 프로그램이 필요하다.

지속적인 조사처리기술의 필요성에 대한 교육

정부는 식품산업에서 조사처리기술의 필요성 및 이로인한 경제적, 환경적 이점을 국가

적으로 교육해야한다. 조사처리기술을 사용하는 문제에 있어서 우리나라 식품기업들의 

현실적 어려움을 정확히 조사하고, 선진국 및 주요 교역국들의 기술실용화 동향을 파악

하여 소비자들에게 알리는 노력이 필요하다. 이 과정에서 소비자단체와 연계하여 조사

처리의 안전성에 대한 지침을 보급하고 교육이 전국민을 대상으로 이루어져야한다. 

기술과 관련된 산업개발 및 신수요 발굴

식품 조사처리에 대한 실용화 문제를 해결하기 위해서는 조사처리가 가지는 차별적인 

강점이 소비자들에게 직접적인 이익 및 혜택으로 돌아갈 수 있도록 해야한다. 따라서 조사

처리기술에 대한 산업적 실용성을 깊게 연구하고 조사처리기술을 이용한 산업을 지속적

으로 발굴할 필요가 있다. 그에 대한 이익이 창출된다면 기업과 소비자들은 자발적으로 

조사 처리된 식품을 찾을 것으로 기대할 수 있다.
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Ⅰ. 서  론

1. 연구 배경

식량안보는 개별 국민이 저렴한 가격에 구입 또는 확보할 수 있는 영양소를 포함한 

충분한 식량이 있으며, 이를 안정적으로 공급할 수 있는가의 개념을 도입하여 포괄적

으로 정의할 수 있다(이, 2014). 최근 국제사회에서는 식량 가격 상승에 따른 지구촌의 

식량안보를 우려하는 목소리가 커지고 있으며 특히, 국제 곡물 가격 상승으로 인해 식량 

공급을 수입에 의존하고 있는 곳의 식량안보 강화를 위한 사업이 추진되고 있다.

전 세계의 식량 사정을 살펴보면, 현재 생산 중인 세계 식량은 70억 인구를 모두 먹여 

살리기에 충분한 양이나, 그런데도 현재 약 10억 명의 인구가 식량부족으로 고통을 받는 

등 식량의 부익부 빈익빈 현상이 심화 되고 있다. 이러한 식량부족 인구 발생에 기인

하는 요인으로는 식량 낭비가 있다. FAO의 발표에 의하면 2009년도에 발생한 세계 식량 

낭비 규모는 전체 생산량의 32%에 달하며, 이는 전 세계적으로 식용으로 생산된 식량의 

가식 부위의 1/3가량이 손실 또는 폐기되고 있음을 의미한다. 선진국과 후진국을 비교

했을 때, 두 집단의 식량 낭비 총량은 큰 차이가 없으나 선진국은 소비단계에서, 후진국은 

수확 전후의 생산지 관리단계에서 대부분의 식량 낭비가 일어난다. 

우리나라의 경우, 경제 성장으로 식량이 풍족해지면서 식량 낭비 현상이 크게 나타

나고 있다. 경제 성장 이후의 식품 소비 패턴의 변화로 인해 식량 자급률이 저하 중인 

상황에서 식량을 낭비한다는 것은 금전적 손실, 환경 훼손일 뿐만 아니라 우리나라의 

식량안보에 크나큰 위협이 되고 있다. 경제 성장과 함께 폭발적으로 동물성 식품 소비가 

증가하였는데, 이로 인해 정부가 축산장려정책을 시행하게 되면서 우리나라는 좁은 국토

에서 축산을 위한 사료는 전적으로 수입에 의존하게 되었다. 그 결과 곡물 자급률은 

1970년대의 80%에서 2014년에는 24%로 하락하였고, 곡물을 포함한 전체 식량 자급률도 

2011년에 45%로 떨어졌다. 우리나라는 점점 더 수입에 의존하고 있으며, 이러한 현상 

때문에 우리나라의 식량안보는 점점 더 위협받고 있다(채희정 외, 2016).

     

2. 연구 목적 및 필요성

우리나라의 식량안보가 위협받고 있는 상황에서 식량안보를 확보하기 위한 노력이 



178

이루어지고 있으며, 그중 식품의 안전성 및 저장성을 향상하는데 효과적인 방사선 조사

기술에 관한 연구도 진행되어왔다. 하지만 방사선 조사에 대한 소비자의 인식은 방사선 

조사의 실용화를 막고 있으며, 이러한 이유로 국내에서 의료기기, 화장품 등의 방사선 

조사기술은 활발히 이루어지고 있으나 식품의 방사선 조사는 미미한 상태이다. 따라서 

본 연구는 식품 방사선 조사기술을 실용화하려는 방법으로써 융합형 방사선 조사기술을 

제시하며, 융합형 방사선 조사기술의 경제성을 분석하고, 보편화를 위한 정책을 제시

하고자 한다.
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Ⅱ. 본  론

1. 식량 낭비의 원인

우리나라에서 원료 상태로 생산되는 농·수·축산물의 소비 형태는 크게 신선식품, 가공

식품, 외식 등으로 나눌 수 있다. 별도의 가공공정 없이 운송과정을 거쳐 소비자에게 

전달되고 소비자가 조리하여 소비하는 식품을 신선식품, 가공공정을 거친 후 소비되는 

식품을 가공식품, 식당이나 단체 급식 등 조리된 상태로 소비자에게 제공되는 식품을 외식

이라고 한다. 식량 손실 및 폐기는 위 모든 식품에서 발생하며, 손실 및 폐기되는 단계에 

따라 구분할 수 있다. 농작물의 수확 후 건조, 저장 및 유통과정에서 발생하는 손실은 수확 

후 손실이라고 한다. 가공식품 판매과정에서 유통기한 내에 소비되지 못하여 버려지는 

것은 가공 유통과정의 손실이라고 한다. 가공식품 판매과정에서 유통기한 내에 소비되지 

못하여 버려지는 것은 가공 유통과정의 손실이라고 한다. 식당이나 단체 급식에서 제공

되는 음식을 남기는 경우나 가정에서 먹다가 남겨서 버리는 음식은 소비단계에서의 음식 

폐기에 해당하며 다음 글에서는 수확 후 유통과정에서 발생하는 손실 중 저장 단계에서의 

손실과 가공유통과정에 발생하는 손실 중 가공공정에 대해 자세히 다루도록 한다.

1.1. 수확 후 손실

우리가 먹는 농산물은 생산지와 장소가 다르기 때문에 수확 후 소비되기까지 상당한 

이동거리와 보관기간을 필요로 한다. 수확 후 손실이란 농산물이 수확 후에 식품 가공 

공장이나 소비자들에게 전달되는 과정에서 손상되어 사용하지 못하고 버려지는 식량을 

말한다. 농산물이 산지에서 생산되어 소비되기까지의 단계와 각 단계에서 발생 가능한 

손실 원인은 아래 표와 같다.

유통단계 손실 원인

수확 작업 시 기계적 상처, 이물질 혼입

선별 및 포장 거친 작업, 부적절한 선별, 포장용기 불량

저장 과숙 및 노화, 발아, 해충과 쥐에 의한 손상

수송 눌리거나 진동에 의한 손상, 수송차의 부적절한 온도, 습도에 의한 손상

판매 취급 작업에 의한 손상, 판매 기간 연장에 의한 과숙, 노화

소비 보관기관 연장으로 부패

<표 1> 수확 후 유통 단계별 손실 원인
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1.2. 가공 유통과정의 손실 

가공 유통과정 중 식품 손실의 대부분은 가공공정의 기술적인 오류에서 온다. 미생물, 

화학물질, 이물 등의 위해요소가 많은 원료를 사용하거나 가공공정에서 이를 효과적으로 

제거하지 못해 원재료를 버리는 경우, 포장 무게 및 모양이 부적합하여 출고 대상에서 

아예 배제되는 경우, 포장이 파손되어 버려지는 경우 등이 이에 해당되며 위와 같은 

손실은 가공공정의 수정 및 보완으로 예방 가능하다. 앞서 살펴본 내용과 같이 가공공정

으로 인해 식품의 손실 및 폐기가 늘어나기도 하지만 가공공정을 통해 식품의 손실을 

줄일 수 있기도 하다. 식품은 증숙, 유탕처리, 굽기 등의 열처리 가공공정이나 농축, 수분

활성도 조절, pH 관리 등의 가공공정을 통하여 유통기한을 늘릴 수 있기 때문이다.

2. 식량낭비 저감화 기술

2.1. 저온저장

저온저장 (Chilling Storage)는 대게 5℃ 이하의 저온에서 저장하여 식품의 호흡을 억제

하여 저장하는 방법이다(농업용어사전, n.d.). 저온저장을 통해 얻는 이점은 다음과 같다. 

첫째, 미생물 생육 속도 제어가 가능하다. 대부분의 병원균은 4℃ 이하에서 생육을 정지

하기 때문이다. 둘째, 수확 후 또는 도살 후 대사 작용이 감소한다. 온도가 10℃ 감소할 

때마다 대사 반응 속도는 반씩 감소한다. 또한, 4℃ 이하에서 과실의 숙성이 정지되고 

과실의 노화 진행을 늦춘다. 마지막으로, 식품의 수분 손실을 줄인다. 하지만 저온저장이 

지니는 한계도 존재한다. 첫째, 일부 저온성 세균의 생존 및 증식이 가능하며 이는 식품의 

부패를 일으킨다. 둘째, 냉장온도에 의해 식품 변질을 유도하는 새로운 생리적 또는 화학

적 반응이 일어날 수 있다. 대표적인 예시로는 과채류의 냉해에 의한 생리적 교란, 식품 

표면에서의 지방 산화, 비타민 손실 등이 있다. 마지막으로, 저온에 의해 건조 또는 물리적 

손상이 일어날 수 있다. 또한, 저온장해(Chilling injury)에 의해 기생균의 2차적 침입이 

가능하며 이는 부패를 일으킬 수 있다(식품과학기술대사전, n.d.). 

저온저장은 미생물 생육 속도 저하가 주된 효과로, 식품의 저장 기간을 늘리기 위해서는 

보조 수단으로 다른 저장법들을 함께 사용해야 한다. 대표적인 방법으로 저온살균, 공기

조성 조절, 화학제재 사용, 방사선 조사 등이 있으며, 식품 종류에 따라 적합한 방법은 

다르다. 
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2.2. 건조기술

건조는 식품의 수분 활성도를 낮춤으로써 미생물의 활동을 제한하여 원치 않는 변화 

또는 위험 요소의 발생을 억제하는 기술이다. 식품 내 수분에는 결합수와 자유수가 있는데, 

수분 활성도는 식품 내 자유수의 존재량을 나타낸 것이다. 미생물이 식품 내에서 생육 시 

자유수를 이용하기 때문에 수분활성도는 미생물이 사용할 수 있는 물의 양을 나타내는 

지표이자 부패 가능성 예측에 활용되는 자료이다. 하지만, 건조에 의해 구조 및 조직감 

변화, 화학반응에 의한 변화, 휘발성 유기물 및 향미 성분의 증발 등의 특성변화가 일어

난다. 건조에 의해 생기는 화학변화는 대표적으로 비효소적 갈변화가 있는데, 이에 의해 

식품의 색 변화, 영양소 변화 등이 일어나 식품 품질에 변화를 일으킬 수 있다. 

2.3. 냉동저장 기술

냉돈저장은 식품이나 그 밖의 물질로부터 열을 빼앗아 그 자체의 온도를 저하 시키는 

저장법으로, 식품을 –18℃ 이하의 온도에서 저장하여 미생물의 성장은 완전히 멈추고 

효소 및 비효소적 변화만 저장 동안에 아주 느린 속도로 진행되게 한다(식품과학기술대

사전, 2008). 냉동에 의해 미생물 영양세포의 10~60%가 사멸하며, 냉동저장 기간이 길수록 

사멸 비율은 증가한다. 하지만, 냉동온도에서도 포자는 사멸되지 않는다. 냉동저장 기술 

역시 한계점이 존재하는데 역시 냉동과정에 생기는 얼음결정에 의해 냉동식품의 품질이 

좌우된다. 냉동식품의 품질손상은 해동과정에서도 발생 가능하다. 냉동 속도보다 해동

속도가 느리면 얼음 결정의 재결정화가 진행되어 조직을 파괴할 수 있고 여러 가지 화학

반응과 미생물의 증식이 가능하기 때문이다. 냉동식품의 유통 판매 과정에 저장 온도 미

준수시 해동과 냉동이 반복될 수 있는데, 이는 조직감에 손상을 줄 수 있고 미생물 증식 

위험이 더 높아진다(박현진 외, 2012).

2.4. MAP (Modified Atmosphere Packaging)

대부분의 식품은 제품 주변의 가스 환경조건에 따라 수분 손실 및 흡수, 산소와 반응, 

박테리아 및 곰팡이 등의 호기성 미생물의 성장에 의하여 빠르게 부패 과정이 진행되며, 

이는 식품의 조직감, 색, 향, 영양학적 변화를 초래한다. MAP는 식품을 부패시키는 미생

물이 자라는 것을 억제하기 위해 음식물을 포장할 때 포장 내부 가스 농도를 조절하여 

식품의 유통기한을 연장 시키는 식품포장기술이다. 하지만, MAP의 경우 치환 가스 혼합 
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비율이 부정확하거나 포장에 리스크가 발생하여 치환된 가스가 새는 등의 결함이 발생

할 위험이 존재하며, 고품질 필름 및 가스 사용료 등의 이유로 비용이 비싸다는 단점이 

존재한다. 

2.5. 가열처리

열처리는 식품의 고온을 가하여 식품 내 미생물 및 포자를 사멸하는 공정으로, 식품의 

안전성을 높이기 위해 사용되나 식품의 변질 또한 동시에 일으킬 수 있다. 또한, 앞의 다른 

가공공정에 비해 살균력이 뛰어나지만, 영양성분의 파괴와 관능적 품질의 변화가 가장 

크기 때문에 가열처리기술을 사용하는 데에는 한계가 존재한다.

2.6. 비가열처리

식품의 보존성을 향상시키기 위하여 전통적으로 사용되어 온 가열처리법은 식품의 품

질 저하를 가져와 영양성분의 파괴, 조직감 및 색의 변화, 향기 성분의 손실 등을 피할 

수 없다. 최근 소비자들은 천연 지향적인 품질을 요구하고 있으므로 이들 제품의 보존을 

위해 전혀 열을 가하지 않거나 제한적 열처리를 함으로써 고품질의 식품을 생산할 수 있

는 비가열 식품 가공 기술이 주목받고 있다. 그러한 비가열처리 기술로는 조사기술 

(Irradiation), 고압 발생 장치 기술 (High pressure), 펄스 자기장 기술 (Pulsed electric fields), 

초임계 이산화 탄소법 (Supercritical carbon dioxide), 무균포장(aseptic packaging) 등의 신기

술이 존재한다. 

3. 방사선 조사기술

3.1. 방사선 조사기술의 정의

방사선 조사기술이란, 식품 및 의료기기 등에 살균, 살충 등의 목적으로 감마선 또는 

전자가속기에서 방출되는 에너지를 복사 (radiation)의 방식으로 식품에 조사하는 것으로, 

식품 조사처리의 경우 발아 억제, 살균, 살충, 숙도조절을 통해 본래의 상태에 가깝게 보존

하거나 품질을 개선할 목적으로 사용된다(식품공전, 2018). 조사처리가 된 식품을 조사식품

이라고 하며, 이는 식품에 방사선 에너지를 처리하여 안전성과 품질이 향상된 식품을 일

컫는 다(권중호, 2010). 식품의 조사처리는 1921년 미국의 방사선 조사를 활용한 돼지고기 
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선모충 사멸 특허를 기점으로 본격적으로 시작되었으며, 이후 1940년대에는 프랑스에서 

긴급구호물자로, 1960년대에는 미국과 러시아에서 우주식품으로 점점 사용이 확대되었다. 

조사식품의 판매는 1992년 미국 일리노이주에서 최초의 상업용 식품조사시설이 가동되

면서 시작되었으며, 현재는 일부 국가에서 열대과일의 검역 시 방사선 조사를 이용하는 

등 그 사용범위가 훨씬 넓어진 상태이다.

3.2. 방사선 조사기술 이용 에너지 종류

방사선 조사기술에 사용되는 이온화 에너지 종류로는 감마선, 전자빔, X-ray 총 세 

종류가 있다(Codex, 2003). 감마선은 방사성 동위원소인 60Co 또는 137Cs으로부터 방출되는 

에너지로, 가장 투과력이 좋아 두꺼운 시료도 조사처리가 가능하다는 장점이 있다. 방사성 

동위원소를 사용하기 때문에 작업자의 안전을 위해 에너지 source를 이상의 깊은 지하 속, 

물에 담가 보관하다가 조사처리 시에만 꺼냈다가 사용 후 다시 집어넣어야하기 때문에 

공정 소요시간이 길어 소량처리보다는 다량처리에 더 적합하다는 점과 강한 투과력으로 

인해 조사처리 시 저선량으로 처리된다는 점이 특징이다.

전자빔은 전자가속기를 10 MeV 이하의 에너지로 가동해 전자를 고속으로 가속화시켰을 때, 

전자가 다른 물질에 부딪혀 발생하는 이온화 반응에 의해 형성되는 균일한 에너지로, 살균 

효과는 우수하나 투과력이 약해 식품 표면 살균에만 이용 가능하다는 단점이 있다. 현재 

전자빔은 곡류의 살충 및 표면 살균에 활용되고 있다. 전자선의 발생은 전자가속기의 가동 

여부로 결정되기 때문에, 전원 스위치로 바로 껐다 켰다 할 수 있으며, 이 때문에 감마선

보다 공정제어, 효율성, 신속성이 우수해 소량의 시료 조사처리 시 사용하기 적합하다.

X-ray는 5 MeV 이하의 에너지로 기계를 가동하여 전자를 고속으로 가속화시켰을 때, 

전자가 다른 물질과의 충돌로 인해 생기는 이온화 반응에 의해 발생되는 균일한 에너지로, 

전자선과 마찬가지로 X-ray의 발생이 전원 스위치로 조절 가능하여 공정제어, 효율성, 

신속성이 우수하다. 하지만, 에너지 효율이 낮고 다량의 식품에 처리 시 품질 변화를 

일으킬 수 있어 아직까지 식품에 사용되고 있지 않다.

현재 세계적으로 식품 조사에 활용되고 있는 방사선 에너지 종류는 감마선이 70~80%, 

전자선이 30% 미만을 차지하며 X-ray는 사용되지 않고 있다. 우리나라는 60Co 감마선과 

전자선만 사용이 허가되어 있으며, 본 연구에서는 식품 조사에 주로 많이 쓰이는 60Co 

감마선에 초점을 맞추어 연구를 진행하고자 한다 (식품공전, 2018).     
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3.3. 방사선 조사기술 작용기작

방사선 조사의 살균기작은 크게 직접 효과와 간접 효과로 나누어 볼 수 있다. 직접

효과는 조사된 에너지가 미생물의 DNA 변이를 일으켜 미생물을 사멸에 이르도록 하는 

것이다. DNA가 방사선을 직접 흡수하게 되면 DNA 구성성분인 퓨린계 및 피리미딘계 

염기들과 deoxyribose의 화학적 변환이 일어나 DNA 내 결합들이 깨져 DNA의 파괴가 일어

난다. DNA 파괴 시 단백질 합성이 제대로 되지 않아 세포 내 모든 물질대사에 제동이 

걸려 미생물은 곧 사멸에 이르게 된다. 간접효과는 세포질의 주요 구성성분인 물이 방사선 

노출되었을 때 발생하는 이온화 과정으로 인해 세포가 사멸되는 것이다. 물이 방사선과 

같은 고에너지를 만나게 될 경우, H2O인 물 분자가 ·OH 등의 다양한 라디칼들로 분해된다. 

해당 반응식은 다음과 같다 (권중호, 2010).

그림 1. 물의 이온화 반응식.

이때 생성되는 라디칼들은 반응성이 강해 산화제나 환원제로 작용하면서 미생물이나 

해충의 생체 성분에 영향을 미쳐 세포를 손상시키고 사멸에 이르도록 한다. 방사선 조사의 

직접 효과와 간접효과는 동시에 발생하며, 직접 효과에 의한 손상은 전체 손상의 25%를, 

간접효과는 전체의 75%를 차지한다. 

3.4. 식품에 대한 방사선 조사의 영향

조사처리는 가열, 동결, 건조 등 다른 식품 가공처리와 동일하게 영양성분에 영향을 끼치

지만, 상대적으로 적은 양이라고 한다. 식품 주요 구성성분인 탄수화물, 단백질, 지방은 

대체적으로 안정하나 지방은 방사선에 의한 지방 산패 발생으로 이취를 일으키기도 한다. 

지방은 크게 포화지방산과 불포화 지방산으로 나눌 수 있다. 포화지방산(Saturated fatty 

acid)은 지방산 꼬리가 모두 단일결합으로 이루어진 지방이며, 주로 동물성 지방에 많이 

존재한다. 불포화 지방산(Unsaturated fatty acid)은 지방산 꼬리에 단일결합과 이중결합이 

함께 존재하는 지방으로, 식물성 지방에서 주로 찾아볼 수 있다. 방사선에 의해 물 분자가 

라디칼로 분해될 경우, 구조적으로 불안정한 라디칼은 안정해지고자 다른 주변 물질로
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그림 3. 불포화 지방상의 분해 산물 생성.

부터 전자를 뺏어오고 전자를 빼앗긴 물질은 라디칼이 되는 라디칼 연쇄반응 (Radical　

Chain Reaction)을 일으킨다. 지방 식품에 방사선 조사를 하게 될 경우, 물 분자가 분해되어 

생긴 ·OH와 같은 반응성이 강한 라디칼들은 불포화지방산의 수소와 결합하여 안정한 구

조를 이루고, 이로 인해 불포화지방산이 불안정한 라디칼 구조를 갖게 된다. 즉, 아래와 

같은 반응이 일어나는 것이다.

그림 2. 불포화 지방산과 라디칼의 반응

주변에 산소가 존재할 경우, 구조가 불안정한 불포화지방산 라디칼은 산소와 반응하여 

LOO·를 형성하며, 이는 주변에 안정한 다른 불포화지방산 꼬리와 반응하여 hydroperoxide 

(LOOH)를 형성한다. 구조가 불안정한 LOOH는 이후 degrade되어 aldehyde, ketone, alcohol 

등의 분해 산물을 생성하여 원치 않는 이취가 발생하게 된다. 아래 그림은 위 설명을 

도식화한 것이다. 

지방 산패는 산소를 제거하는 것과 같은 식품 포장 조건 개선을 통해 완화시킬 수 있

으며, 본 연구에서는 MAP 포장을 통해 이러한 변화를 최소화시키고자 한다.

이 밖의 조사처리의 영향으로는 조직감 변화 최소화 및 색 변화 최소화가 있다. 가열

처리를 통한 미생물 사멸은 식품 전체의 온도를 올려 미생물의 단백질, 효소, DNA를 변성

시켜 미생물의 물질대사를 막고 결국 미생물을 사멸에 이르도록 한다. 이 과정에서 미생

물의 단백질뿐만 아니라 식품을 구성하는 단백질들도 온도 상승에 영향을 받아 변성되며, 

이는 원치 않는 조직감을 유도하여 식품의 가치를 떨어뜨린다. 하지만, 조사처리는 

10 kGy 이상의 고선량에서 물의 온도를 2.4℃ 정도 상승시키는 기술로, 저선량 사용 시 
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식품 전체 온도에 영향을 주지 않으면서 DNA만을 타겟팅하여 DNA 변성을 일으키고 미

생물을 사멸시킨다. 따라서 조사처리 시 식품의 조직감 변화는 미미하고 처리 이후의 식

품 성상 보존력이 우수하다. 이뿐만 아니라 조사처리는 식품 전체의 온도에 영향을 주지 

않기 때문에 온도 변화에 따라 파괴될 수 있는 식품의 색소 또한 우수하게 보존되어 조

사처리 이후의 식품의 심미적 효과까지 잘 유지된다. 

3.5. 방사선 조사의 안전성

1981년 JECFI (Join Expert Committee on Food Irradiation)는 10 kGy이하의 조사는 어떠한 

식품에서도 독성을 일으키지 않고 영양학적 및 미생물학적 문제를 일으키지 않는다고 

발표하였고, 1999년 FAO(Food and Agriculture Organization), IAEA(International Atomic 

Energy Agency), WHO(World Health Organization) 전문가 합동으로 10 kGy이상 고선량 조

사식품 또한 독성학적 변화, 영양학적 및 미생물학적 문제를 일으키지 않는다고 발표하

였다. 위 발표로 조사식품의 안전성이 검증되었음에도 불구하고 여전히 소비자들은 조사

처리에 대한 두려움을 품고 있다. 소비자들의 걱정은 주로 유도방사능의 발생, 변이 미생

물의 위험, 독성물질 생성에 대한 것이며, 위 걱정들에 대한 반박을 제시해보고자 한다.

1) 식품 조사에 사용되는 방사선이 유도방사능을 생성하지 않나요?

식품 조사에 사용되는 코발트-60에서 생산되는 감마선은 유도방사능을 생성하지 않는 

안전한 방사선이다. 전자빔에서 사용되는 고에너지 전자의 경우 10MeV 이하에서는 

방사선을 유도하지 않으나 20 MeV 이상에서는 다른 방사능물질을 생성할 수 있다. 하지만 

이때 생성되는 양은 무시할 수 있는 양이다(Jung 외, n.d.).

2) 식품 조사 시, 작업자의 안전에는 문제가 없나요?

산업적 조사 시설은 작업자 보호를 위해 반드시 작업 인원이 보호될 수 있는 차단시설, 

자동조사중단 시설, 실시간 조사량 측정 장치 및 자동제어 장치를 갖추어야 한다. 또한 

작업자 안전 교육도 철저히 실시해야하므로 작업자의 안전이 보장된다(박현진 외, 2012).

3) 식품 조사에 의해 변이 미생물이 발생할 가능성은 없나요?

방사선 조사에 의한 부분 살균 과정에서 살아남은 미생물이 돌연변이를 일으켜 새로운 

생명체가 된 사례는 아직까지 없으며, 조사처리에 의한 염기서열 변화로 인해 돌연변이가 
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발생할 경우 필요한 단백질 생성에 문제가 생기고 이로 인해 물질대사가 중단되면서 

미생물이 사멸에 이른다.

 
4) 조사처리에 의한 영양가 손실은 없나요?

조사처리에 의해 지용성 비타민이나 일부 아미노산의 파괴가 일어날 수 있다. 하지만, 

열처리에 의한 영양 손실에 비해 굉장히 소량이며, 영양가 손실을 줄이기 위해 냉동 

상태에서 조사하거나 불활성 기체 내에서 조사하는 등의 다양한 방법들이 도입되고 

있다(Jung 외, n.d.).

5) 조사처리에 의해 독성물질이나 발암물질이 생기지는 않나요?

1981년 JECFI에서 10kGy이하의 조사는 어떠한 식품에서도 독성을 일으키지 않는다고 

발표했으며, 1999년 FAO, IAEA, WHO 전문가 합동으로 10kGy이상 고선량 조사식품에서도 

독성학적 변화는 일어나지 않는다고 발표하였다.

3.6. 방사선 조사의 현재 허용 품목 및 허가기준

현재 국내 허용품목은 아래 표와 같다 (식품공전, 2018). 육류, 과채류, 곡류 등의 신선

식품 대체로 허용되지 않은 상태이며, 주로 분말식품과 환자 멸균식단에 한해서만 허용된 

상황이다.

허가 선량 (kGy) 품목 조사 목적

0.15 이하 감자, 양파, 마늘 발아억제

0.25 이하 밤 발아억제

1 이하 버섯 (생 및 건조) 살충, 숙도조절

5 이하

난분, 가공식품 제조 원료용 곡류, 두류 및 그 분말, 조미

식품 제조 원료용 전분
살균

7 이하

가공식품 제조 원료용 건조식육 및 어패류 분말, 된장/

고추장/간장 분말, 건조채소류, 효모, 효소식품, 조류식품, 

알로에분말, 인삼(홍삼 포함) 제품류

살균

10 이하
건조향신료 및 이들 조제품, 복합조미식품, 소스류, 침

출차, 분말차, 2차 살균이 필요한 환자식
살균

표 2. 국내 방사선 조사 허용품목
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현재 국내 식품 조사에 허용조사량은 10kGy 이하의 저선량이며, 조사선량과 관계없이 

방사선 조사를 한 식품과 방사선 조사한 원재료를 사용한 식품 모두 조사 처리하였음을 

표기하여야 한다. 완제품에 방사선 조사 처리된 경우, 소비자가 알아보기 쉬운 장소에 

방사선 조사처리 식품임을 나타내는 마크인 라두라 (Radura) 마크를 표기하여야 하며, 

방사선 조사 처리된 원재료를 사용한 식품은 원재료명 및 함량 표시란에 해당 원재료 

명에 괄호로 “방사선조사”로 표시하여야 한다. 각 표기의 예시는 아래 그림과 같다. 

그림 4. 라두라(Radura) 마크 그림 5. 실제 제품에서의 표시 

                  
3.7. 방사선 조사의 이용 분야 및 실용화 현황 

국제적으로 방사선 조사가 사용되고 있는 분야는 다음과 같다. 아래 내용은 그린피아 

부사장 김관수 씨와의 인터뷰를 근거로 하였다.

사용 분야 품목

조사 식품 감자, 마늘, 양파, 건조식품, 분말식품 등

특수 목적 식품 우주식품, 환자 멸균식, 비상식량 등

의료용품 주사기, 임플란트, 알코올 솜 등

화장품 마스크팩 등

실험용품 배양접시, 진단키트, 실험 동물용 사료 등

고분자 신소재 기술 Polytetrafluoroethylene을 왁스화 시킨 윤활재, 알칼리 전지 분리막 등

검역 수입 농산물, 토목

표 3. 방사선 조사의 사용 분야 및 품목

식품 이외의 의료용품, 화장품, 실험용품 등의 분야에서도 감마선 조사는 활용되고 

있으며, 주로 멸균의 목적으로 쓰이고 있다. 고분자 신소재 기술만 특이하게 조사 목적이 

멸균이 아닌 특정 소재의 물성 변화를 이유로 사용하고 있으며, 이는 방사선 조사에 의해 

발생하는 고분자 사슬 간의 화학결합 형성 또는 사슬이 끊어져 짧은 분자가 되는 절단 

반응을 활용한 것이다 (최재학 외, 2007). 현재 국내 방사선 조사는 의료용품, 화장품, 실험

용품, 특수 목적식품, 고분자 신소재 기술에만 중점적으로 사용 중이며, 조사 식품에서의 
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사용은 2010년 이후 뜸해진 상황이다. 검역에서의 사용은 현재 국내 도입이 되지 않은 

상태이다.

현재 아프리카, 아메리카, 아시아, 유럽, 오세아니아 모든 대륙에서 방사선 조사식품이 

생산되고 있으며 2015년 각 대륙별 생산 규모는 다음과 같다 (Eustice, 2015).

대륙 품목 생산량 (톤)

아프리카 향신료, 꿀, 마늘, 건조채소류/분말, 건과일, 난류, 육류, 해산물 25,000

아메리카 향신료, 과채류, 육류, 가금류, 생굴 137,950

아시아
향신료, 마늘, 과채류, 곡류, 육류, 가금류, 해산물, 분말식품, 건강

기능식품
606,467

유럽 향신료, 건조채소류, 건과일, 가금류, 해산물, 육류, 전분, 난분 5690

오세아니아 과일류 3000

표 4. 각 대륙별 방사선 조사식품 생산 규모

조사식품 생산은 매년 확대되고 있으며, 가나, 잠비아 등 조사식품을 현재 생산하지 않는 

나라들도 생산 도입을 위해 조사시설 건축을 예정 혹은 계획 중이다. 전 세계의 방사선 

감마선 조사시설 수 및 건축 예정 시설의 수는 다음과 같다.

대륙 시설 건설 예정 시설

아프리카 7 1

아메리카 27 1

아시아 159 -

유럽 20 -

오세아니아 3 -

표 5. 전 세계 방사선 감마선 조사시설 및 건설 예정 시설의 수

생산량과 조사시설 수로 보았을 때 조사식품의 생산은 중국, 인도 등 아시아 국가에서 

가장 많이 이루어지고 있음을 알 수 있는데, 그럼에도 불구하고 우리나라는 여전히 방사선 

조사 식품의 유통이 거의 사라진 상태이다. 우리나라는 조사시설 7개를 보유하고 있으며, 

2005년에는 540 톤이었던 생산량이 2010년에는 30톤으로 대폭 감소 후 현재는 전혀 생산

되지 않는다고 봐도 무방하다. 이와 같은 감소는 2010년 조사식품 표시 의무화가 도입

되면서 소비자들의 방사선 조사식품 기피현상으로 인해 기업들이 더 이상 조사처리를 

하지 않게 되면서 발생하였다. 따라서 국내 조사식품 보편화를 위해서 가장 선행되어야 

할 것은 소비자를 안심시키고 그들의 인식을 개선하는 것이다. 이를 이룩할 수 있는 
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연도 제목 저자

1982

방사선(放射線)  조사(照射)와 자연저온(自然低溫)에 의한 발아

식품(發芽食品)의 Batch Scale  저장(貯藏)에 관(關)한 연구

(硏究) - 제(第) 1 보(報) : 감자의저장(貯藏) 

조한옥, 변명우, 권중호, 양호숙,

이철호

1983

방사선(放射線)에 의(依)한 향신료(香辛料)의 살균(殺菌) 및 저장

(貯藏)에 관(關)한 연구(硏究) -제(第) 1 보(報) : 고추장분말

(粉末)의 살균(殺菌)-

변명우, 권중호, 조한옥

1984
방사선(放射線) 조사(照射)가 후추가루의 살균(殺菌)에 미치는

영향(影響)
변명우, 권중호, 이미경, 조한옥

1984 방사선(放射線)에 의(依)한 양파분말의 살균(殺菌) 및 저장(貯藏) 변명우, 권중호, 조한옥

1985 향신료(香辛料)의 방사선조사(放射線照射) 살균(殺菌) 변명우

2001

Lipid oxidation and volatile production in irradiated 

raw pork batters prepared with commercial soybean 

oil containing vitamin E

Jo C., Ahn D.U., 

Byun M.W.

2002
Application of gamma irradiation for inhibition of 

food allergy

Byun M.-W., Lee J.-W., 

Yook H.-S., Jo C., Kim H.-Y.

2004 구운 계란의 감마선 조사에 따른 미생물학적 유통기한 설정
김동호, 송현파, 이유석, 차보숙,

김병근, 변명우

2006 고선량 감마선조사 곡류 분말의 유전독성학적 안전성평가
한삭명, 김혜미, 정승경, 이주운, 

변명우, 강일준

2007
감마선 조사와 실크 펩타이드 병용처리가 세균의 방사선 감

수성 및 햄버거 패티의 저장 안정성에 미치는 영향

김재훈, 박진규, 송범석, 이주운, 

김왕근, 황영정, 변명우

2007
감마선 조사 분말수정과의 저장 중 관능적 품질특성 및 유전

독성학적 안전성 평가

이현자, 설민숙, 박재남, 김재훈, 

송범석, 이주운, 변명우

표 6. 조사처리의 식품 위생화 연구 목록

방법으로 본 연구는 저선량 처리 보편화와 소비자 인식 개선을 비롯하여 경제성 효과 

입증 및 정책 제시를 하고자 한다.

3.8. 국내외 방사선 조사 처리기술 연구 동향

본 연구에서 국내 연구 및 해외 연구 동향에 대해서 알아보았다. 지금까지 진행되어온 

방사선 조사처리기술 관련 연구는 크게 식품 안전성, 식품 저장성, 식품처리 융합기술, 

식품 이외의 사용에 대한 연구 총 4가지로 분류할 수 있다.

먼저, 진행되어온 식품 위생화 연구에 대해서 살펴보겠다. 조사처리의 식품 안전성에 

대한 논문들은 다음과 같이 정리할 수 있다.
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연도 제목 저자

2007
Effect of gamma irradiation on the physical 

properties of alginic acid and λ-carrageenan

Song E.-J., Lee S.-Y., 
Kim K.-B.-W.-R., Park J.-G.,
Kim J.-H., Lee J.-W., 
Byun M.-W., Ahn D.-H.

2007
Effects of gamma irradiation on color changes and 

antioxidative activities of Caesalpinia sappan L

Kwon H.J., Jung U., Park 

H.R., Shin D.H., Jo S.K.

2008 방사선조사가 시금치 나물의 저장성 연장에 미치는 효과

김민희, 양윤형, 심현정, 손찬욱,

김미연, 김미선, 이주운, 변명우,

김미리

2009 감마선 조사에 의한 미역의 저장성 개선
김현주, 최종일, 김재훈, 전병수,

안동현, 김광훈, 변명우, 이주운

2009

Effect of gamma and electron beam irradiation on 

the survival of pathogens inoculated into salted, 

seasoned, and fermented oyster

Song H.P., Kim B., Jung S.,
Choe J.H., Yun H., Kim 
Y.J., Jo C.

2009

Effect of gamma irradiation on microbial analysis, 

antioxidant activity, sugar content and color of 

ready-to-use tamarind juice during storage

Lee J.W., Kim J.K., 
Srinivasan P., Choi J.-i., 
Kim J.H., Han S.B., Kim 
D.-J., Byun M.W.

2010
Influence of gamma-irradiation on the growth of 

Aspergillus spp. on feeds for ensuring feed safety

Nam B.-R., Kim K., Ryu 
H.-J., Nam M., Shim 
W.-B., Yoon Y., Kim 
J.-H., Lee J.-W., Byun 
M.-W., Chung D.-H.

2011

Enhancement of the physiological activities of 

cooking drip of hizikia fusiformis by electron-beam 

irradiation

Choi J.-I., Kim J.-H., 
Chun B.S., Ahn D.H., Kim 
G.H., Lee J.-W.

2012
감마선 조사처리가 가속저장 오징어순대의 저장성 및 기호성

에 미치는 영향

김현지, 김꽃봉우리, 김동현, 

선우찬, 정슬아, 정다현, 정희예,

김재훈, 이주운, 도상룡, 변명우, 

안동현

위생화 연구들은 대체로 방사선 조사를 통한 미생물과 식품의 생화학적 작용을 억제에 

대해 알아보고자 하였으며, 이를 통해 방사선 조사가 미생물 억제는 저선량 처리에도 

가능하지만 생화학적 기능 억제는 고선량 처리에서만 가능하다는 사실을 입증하였다. 

저선량 처리를 통한 미생물 억제는 방사선이 DNA를 직접 타겟팅하거나 미생물 내 수분을 

라디칼화하여 DNA 손상을 입혀 단백질 생성을 방해하고 물질대사 작용을 막아 결국 

미생물이 사멸되는 방식으로 이루어진다. 

둘째, 진행되어온 식품 저장성 연구에 대해서 살펴보겠다. 조사처리의 식품 저장성에 

대한 논문들은 다음과 같이 정리할 수 있다.
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연도 제목 저자

1983

방사선(放射線) 조사(照射)와 자연저온(自然低溫)에 의한 발아

식품(發芽食品)의 Batch Scale 저장(貯藏)에 관(關)한 연구

(硏究) - 제2보(第二報) : 조사(照射)감자의 장기간(長期間) 

저장후(貯藏後) Potato Chip 가공적성(加工適性)에 대하여

변명우, 이철호, 조한옥, 권중호,

양호숙

1984
방사선(放射線)에 의(依)한 양파분말의 살균(殺菌) 및 저장

(貯藏)
변명우, 권중호, 조한옥

1995
저장 온도 및 포장 방법이 건멸치의 미생물학적 및 관능적 

품질에 미치는 영향
권중호, 이기동, 변명우, 조한옥

1996 감마선 조사에 의한 건고추의 위생화와 장기 안전저장 변명우, 육홍선, 권중호, 김정옥

1997
신선초 분말의 위생화를 위한 오존처리와 감마선 조사와의 

비교 효과

변명우, 육홍선, 김정옥, 김종군, 

이현자

1998
한방약재의 오염 미생물 살균, 추출율 및 생리효능에 대한 

감마선 조사의 영향
육홍선, 차보숙, 조성기, 변명우

1999 계육의 위생화 및 안전저장을 위한 감마선 조사
이주운, 이경행, 육홍선, 이현자,

변명우

1999
감마선 이용 저염 오징어 젓갈 제조 시 미생물적, 관능적 품질

변화

김재훈, 이경행, 안현주, 차보숙,

변명우

2000
꽁치 과메기의 위생적 품질 개선 및 저장 기간 연장을 위한 

감마선 조사

조경환, 이주운, 김재훈, 류기형,

육홍선, 변명우

2000 감마선 조사 된장류물 추출 분획의 유전독성학적 안전성 평가
육홍선, 이은미, 김동호, 이경행, 

변명우, 이현자, 이영남

2000

Effects of gamma radiation on sensory qualities, 

microbiological and chemical properties of salted 

and fermented squid

Byun M.-W., Kyong-Haeng

L., Dong-Ho K., Jae-Hun 

K., Yook H.-S., Ahn H.-J.

2001
Effects of gamma radiation on the allergenic and 

antigenic properties of milk proteins

Lee J.-W., Kim J.-H., 

Yook H.-S., Kang K.-O., 

Lee S.-Y., Hwang H.-J., 

Byun M.-W.

2002

The effect of gamma irradiation on the stability and 

hygienic quality of semi-dried Pacific saury (Cololabis

seira) flesh

Lee J.-W., Cho K.-H., 

Yook H.-S., Jo C., Kim 

D.-H., Byun M.-W.

2005
즉석식품 제조를 위한 육가공제품의 감마선 조사에 따른 미

생물 및 유전독성학적 안전성 평가

이나영, 조철훈, 강호진, 홍상필, 

김영호, 이경행, 변명우

2006

Effect of gamma irradiation on the microbiological 

quality and antioxidant activity of fresh vegetable 

juice

Song H.-P., Kim D.-H., 

Jo C., Lee C.-H., Kim 

K.-S., Byun M.-W.

2007

Effects of gamma irradiation on the microbiological, 

nutritional, and sensory properties of fresh vegetable

juice

Song H.-P., Byun M.-W.,

Jo C., Lee C.-H., Kim K.-S.,

Kim D.-H.

표 7. 조사처리의 식품 저장성 연구 목록
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2008

Effect of gamma irradiation on the growth and 

patulin production of Penicillium griseofulvum in an 

apple model system

Yun H., Lim S., Yang 
S.-H., Lee W.-Y., Kwon 
J., Lim B.-L., Kim D.

2008
Effect of gamma irradiation on the overall quality of 

a commercial plain-type yogurt products

Kim H.-J., Song H.-P., 
Ham J.-S., Lee J.-W., 
Kim K., Jo C.

2010
사료의 안전성 확보를 위한 Aspergillus속 곰팡이의 생육에

대한 감마선 조사 효과

남보람, 김경열, 류희정, 남민지, 
심원보, 윤요한, 김재훈, 이주운, 
변명우, 정덕화

2011 감마선 조사된 채취 미역의 유전독성학적 안전성 평가
최종일, 김재훈, 송범석, 김재경, 

이주운, 전병수, 안동현, 변명우

2011
Physiological properties of tuna cooking drip hydrolysate

prepared with gamma irradiation

Choi J.-I., Kim J.-H., Lee 

J.-W.

2012 감마선 조사에 따른 참치자숙액의 위생화 및 기능성 변화 연구 변명우

연도 제목 저자

1989
김치의 숙성관련 주요 젖산균 살균에 대한 가열처리와 방사선

조사의 병용효과

변명우, 차보숙, 권중호, 조한옥, 

김우정

1995

Gamma irradiation combined with improved 

packaging for preserving and improving the quality 

of dried fish (Engraulis encrasicholus)

Joong-Ho Kwon,

Myung-Woo Byun

1996
식품위생 관계 미생물에 대한 가열처리와 감마선 조사의 병용

효과
권오진, 변명우

1996
신선초 분말에 오염시킨 미생물에 대한 감마선과 오존의 살

균 효과

권오진, 박순연, 김광훈, 이현자,

변명우

1997
Escherichia coli O157:H7의 살균을 위한 감마선과 가열

처리의 효과
권오진, 육홍선, 김성애, 변명우

표 8. 융합형 방사선기술 연구 목록

  

해당 연구들은 식량 손실을 줄이기 위한 저장성 증진 연구들로, 감자, 마늘, 양파 등 

해당 작물들의 발아 억제 및 미생물 감소 효과를 얻기 위한 최적 선량을 찾으려고 노력

하였다. 위와 같은 연구 결과들은 방사선 조사처리기술이 화학 보존제 및 훈증제와 같이 

유해성분을 생성하고 식품에 잔류 가능한 화학물질들의 사용을 대체할 수 있는 기술임을 

입증시켜주었으며, 수확 후 농산물 이용 가능성을 증가시켜 식량 손실을 줄여주는 결과를 

불러일으켰다. 

다음은 진행되어온 융합형 방사선 조사기술에 대해 살펴보겠다. 조사처리의 식품 저장

성에 대한 논문들은 다음과 같이 정리할 수 있다.
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연도 제목 저자

2003
가스치환 포장 및 감마선을 병용 처리한 최소가공 절임 배

추의 품질특성

안현주, 김재현, 김재경, 조철훈, 

김장호, 육홍선, 변명우

2003
가스치환 포장 및 감마선 조사된 소시지의 NO-Mb 함량과 

색 특성

안현주, 김재현, 조철훈, 이주운, 

육홍선, 변명우

2004
가상 소화모델시스템 내에서 감마선 조사와 가열 처리된 

Ovalbumin의 IgE-Binding Ability의 변화

서지현, 김재훈, 오상희, 이주운, 

변명우

2004
감마선 조사와 로즈마리 추출 분말 병용처리가 즉석 햄버거

스테이크에 미치는 영향: I. 미생물학적 특성 및 저장성

오상희, 김장호, 이주운, 이유석,

박경숙, 김종군, 이효구, 변명우

2004
감마선 조사와 로즈마리 추출 분말 병용처리가 즉석 햄버거

스테이크에 미치는 영향. II. 품질 개선 효과

박경숙, 김종군, 이주운, 오상희,

이유석, 김장호, 김재훈, 김왕근,

변명우

2004
포장 방법에 따른 양념갈비의 저장중총균수, 전자공여능 및 

지방산화의 감마선 조사 효과

강호진, 조철훈, 이나영, 김정옥,

변명우

2005
가스치환포장과 감마선조사 병용 처리한 최소가공 무의 미

생물학적 안전성

김재경, 조철훈, 김현주, 이주운,

황한준, 변명우

2005
A combination of gamma irradiation and CaCl2 

immersion for a pectin-based biodegradable film

Kang H.J., Jo C., Lee N.Y.,

Kwon J.H., Byun M.W.

2008

Combination pretreatment of calcium and vitamin C 

to enhance the firmness of kimchi sterilized with 

high-dose gamma irradiation

Song B.-S., Kim M.-J., 

Park J.-G., Kim J.-H., Kim D.-J.,

Han S.-B., Shin J.-K., 

Byun M.-W., Lee J.-W.

2009
감마선 조사와 푸코이단/라미나린 병용처리가 돈육 패티의 

품질에 미치는 영향

김현주, 최종일, 박진규, 송범석,

김재훈, 윤요한, 김천제, 신미혜,

변명우, 이주운

2010

Combined effects of heating and γ-irradiation on 

the microbiological and sensory characteristics of 

Gochujang (Korean fermented red pepper paste) 

sauce during storage

Park J.-N., Park J.-G., 

Han I.-J., Song B.-S., 

Choi J.-I., Kim J.-H., 

Sohn H.-S., Lee J.-W.

2010
Effect of autoclaving and irradiation on microbiological 

safety and quality of ready-to-eat bulgogi

Park J.-G., Song B.-S., 

Kim J.-H., Park J.-N., Han I.-J.,

Hwang H.-J., Byun M.-W.,

Cho H.-Y., Kim Y.-W., 

Mah J.-H., Lee J.-W.

2011

Effect of antioxidant and irradiation treatment under

freezing temperature conditions on physicochemical 

and sensory properties of Tarakjuk (Milk Porridge)

Han I.-J., Song B.-S., Kim J.-H.,

Park J.-H., Lee J.-W., 

Chun S.-S.

2012

Effect of high-dose irradiation and autoclave 

treatment on microbial safety and quality of 

ready-to-eat Bulgogi sauce

Park J.-G., Song B.-S., 

Kim J.-H., Han I.-J., Yoon Y.,

Chung H.-W., Kim E.-J., 

Gao M., Lee J.-W.



195

연도 제목 저자

1985 Gamma radiation for use inarchives and libraries. Hanus, J.

1987
The potential long term effects of gamma 

irradiation on paper.
Butterfield, F. J.

1995
The applicability of gamma radiation to the control

of fungi in naturally contaminated paper.

Tomazello, M. G. C., Wiendl, 

F. M.

1998
Decay prevention in waterlogged archeological

wood using gamma irradiation.

Pointing, S. B., Jones, E. B. G., 

Jones, A. M.

1998

Effect of gamma rays on purecellulose paper as 

a model for the study of a treatment of biological

recovery of biodeteriorated books.

Adamo, M., Giovannotti, M., 

Magaudda, G., Plossi-Zappala, M., 

Rocchetti, F., Rossi, G.

표 9. 식품이 아닌 대상에 사용되는 방사선 조사기술에 대한 연구 목록

해당 연구들은 식중독을 일으키는 병원성 미생물들을 억제하기 위한 방법들을 찾기 위한 

연구들로, 주로 Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., 

Campylobacter jejuni 등의 미생물을 타겟으로 잡았으며, 방사선 조사처리만 단독으로 사용

하지 않고 열처리 또는 비열처리 기술을 함께 처리하여 해당 미생물들을 제어하고자 

하였다. 주로 실험에 사용된 식품 시료는 육류, 과채류였으며, 다양한 선량을 처리하여 

타겟 미생물의 제어에 가장 적합한 조건을 찾는 연구들도 있었다. 실험결과 미생물 제어는 

모두 효과적으로 이루어졌으나 조사처리에 의한 품질 결함이 나타나는 경우도 있었다. 

육류의 경우 조사처리와 이산화탄소 함량이 높은 MAP 포장을 함께 한 경우 쉰내 및 

이취가 발생하였고, 방향유나 유기산의 융합처리 시에는 처리 조건에 따라 미생물 제어 

효과가 방사선 조사 단독 처리 시보다 극대화되는 경우도 있고 변화가 없는 경우도 있었다. 

조사처리를 다른 저장기술과 병용처리 시, 융합한 저장기술을 통한 미생물 제어와 조사

처리를 통한 미생물 제어가 동시에 진행되기 때문에 저선량 조사처리에도 우수한 살균

력을 보일 수 있으며, 이러한 원리를 활용해 조사처리 저감화 연구들도 진행되었다. 이뿐만 

아니라 2010년 건고추 연구에서는 방사선 조사에 의한 물성 변화 및 물리 화학적 변화를 

최소화하고자 냉동저장을 동반한 조사처리 방법을 소개하기도 하였다. 위와 같이 현재까지 

진행되어온 방사선 융합형 기술 연구들은 방사선 조사의 단점을 보완하여 방사선 조사의 

장점을 극대화하는 결과들을 낳았으며, 이를 통해 식품의 위생 및 품질을 향상시키는데 

기여하였다. 

마지막으로, 진행되어온 식품이 아닌 대상에 사용되는 방사선 조사기술에 대한 연구들을 

살펴보겠다. 식품이 아닌 대상에 사용되는 방사선 조사기술에 대한 논문들은 다음과 같다.
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2001
Gamma radiation treatment of paper in different

environmental conditions.

Adamo, M., Brixxi, M.,

Magaudda, G., Martinelli, G.,

Plossi-Zappala, M., Rocchetti, F.,

Savagnone, F.

2002
Gamma radiation for preservation of biologically

damaged paper.

Gonzalesz, M.E., Calvo, A.M., 

Kairiyama, E. 

2002
Preservation, restoration and sterilization by 

Arc-nucleart.
Duchene, J.

2004

The recovery of biodeteriorated books and 

archive documents through gamma radiation: 

some considerations on the results achieved.

Magaudda, G.

2006
Inactivation of fungi from deteriorated paper 

materials by radiation.

Da Silva, M., Moraes, A. M. L.,

Nishikawa, M. M., Gatti, 

Vallimde Alencar, M. A., 

Vrandao, L. E., Nobrega, A.

2004

Effects of gamma irradiation on color characteristics

and biological activity of extracts of Lonicera 

japonica (Japanese honeysuckle) with methanol

and acetone.

Byun, M. W., Jo, C., Jeon T. W.,

and Hong, C. H.

2009
Irradiation of tropical fruit for phytosanitary 

purposes in Australia.
Leach, P.

2011
Study of optimal gamma irradiation for the 

control of fungi on wooden cultural property.

Yoon, M., Chung, Y. J., Kang, D. I., 

Kim, G. H., Lee, Y. J., Lee, J. W.,

Choi, J. 
  

해당 연구들은 방사선 조사를 문화재 및 토목에 사용하였는데, 이들은 곤충과 미생물에 

의해 발생가능한 문화유산 혹은 토목재료의 부패를 조사처리를 활용한 살균을 통해 방지

하고자 하였다. 이는 방사선 조사의 활용이 식품뿐만 아니라 미생물과 곰팡이가 생식할 

수 있는 다양한 표면에 적용 가능하다는 사실을 알려주었으며, 앞으로 방사선 조사의 활용 

분야가 다양하다는 것을 보여주었다. 
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3.9. 방사선 조사기술의 보편화 방안

∙ 소비자 인식 개선 시도 

식품 방사선 조사기술 사용을 확대해가고 있는 외국과 달리 우리나라는 2010년 조사식품 

표기 의무화 이후 조사식품 시장이 사라지고 있으며, 현재 우리나라에서 식품 방사선 조사

기술은 우수한 살균력과 안전성에도 불구하고 도태되어버린 기술 중 하나이다 (Eustice, 

2015). 이는 소비자의 부정적 인식으로 인해 조사식품 판매가 저조하고 이로 인해 산업적 

이익이 발생하지 않자 기업들이 식품 조사기술사용을 중단하였기 때문이다. 따라서 식품 

조사기술의 보편화를 위해 선행되어야 할 것은 소비자 인식 개선으로, 본 연구에서 소비자 

인식을 개선하기 위해 어떤 정보를 제공해야 할지에 대한 조사를 진행하였다.

본 연구에서는 20대 12명을 대상으로 방사선 조사식품에 대한 교육 전후로 설문 조사를 

진행하였으며, 설문조사 질문은 아래와 같았으며, 교육 전후의 결과는 다음 그래프와 같다.

1) 방사선 조사 식품에 대해 알고 계십니까?

1-1) 방사선 조사 식품에 대한 정보는 어디서 접하셨습니까?

2) 방사선과 방사능의 차이에 대해서 아십니까?

2-1) 차이를 아신다면, 방사선과 방사능의 차이가 무엇입니까?

3) 방사선 조사 식품이 유통될 필요가 있다고 생각하십니까?

3-1) 위와 같이 대답한 이유가 무엇입니까?

4) 방사선 조사 식품을 구매하실 의향이 있으십니까?

4-1) 위와 같이 대답하신 이유가 무엇입니까? 
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그래프 1. 교육 전 설문 결과

그래프 2. 교육 후 설문 결과

교육 전 설문 1번 문항에서 설문 인원의 41.7%가 조사식품에 대해 알고 있지 못한다고 

답하였고, 이에 대해 알고 있던 58.3%는 뉴스나 식품 가공학 관련 수업을 통해 접하였다고 

답하였다. 이를 통해 비전공자인 소비자의 경우, 조사식품에 대한 정보를 뉴스를 통해 

접함을 확인할 수 있고 소비자에 대한 정보전달 통로로 뉴스를 활용해야 할 필요성이 

대두된다. 

교육 전 설문 2번 문항에서 인원의 75%가 방사선과 방사능의 차이에 대해 알지 못한

다고 답하였으며, 차이를 안다고 답한 25% 중 일부는 방사선과 방사능의 차이를 정확하게 

설명하지 못하였다. 이를 통해 소비자들이 방사능과 방사선을 같은 것이라고 착각하여 

방사능으로 인한 공포심이 자연히 방사선에 대한 공포를 유발시키며 이로 인해 조사

식품에 대한 부정적인 인식이 형성될 수 있음을 알 수 있다. 따라서 교육을 통한 소비자 
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인식 개선 시 방사능과 방사선의 차이에 대해 쉽고 명확하게 설명해야할 필요가 있다. 

본 연구에서는 교육 전 설문 실시 후 진행한 교육에서 방사선과 방사능의 차이를 쉽게 

이해할 수 있도록 정읍 원자력 연구소에서 홍보자료로 제작하여 사용했던 다음 예시를 

사용해 교육을 시도해보았다. 우리가 연탄불에 고기를 구워먹을 때 고기를 연탄 위에 직접 

올려 재 범벅이 된 고기를 먹지 않는다. 연탄불과 고기 사이에 불판을 놓고 불판 위에 

고기를 올려 연탄으로부터 오는 열기 즉, 에너지를 고기에 전달하고 이를 활용해 고기를 

익혀 먹는다. 이 과정에서 고기에 연탄재가 묻을 일은 전혀 없다. 방사선 조사도 마찬

가지이다. 방사능 물질을 사용하여 방사능 물질이 내는 에너지인 방사선을 식품에 전달

하고 이를 활용해 식품을 살균한다. 이 과정에서 식품이 방사능 오염물질에 노출될 일이 

전혀 없다. 이러한 예시를 활용한 교육 후 실시한 설문 결과 인원의 91.7%가 방사선과 

방사능의 차이를 이해한다고 답하였으며, 이는 교육 전 설문보다 높은 수치로 해당 예시를 

통한 교육 방법이 효과 있음을 보여준다. 

교육 전 설문 3번 문항에서 인원의 50%가 조사식품은 필요하다, 33.3%는 필요하지 않다, 

16.7%가 잘 모르겠다고 답하였다. 필요하다고 답한 이들은 조사처리가 유통기한을 늘려 

버려지는 식품을 줄일 수 있다, 긴 저장성 덕분에 과채류의 가격이 내려 저소득층 비만

율을 낮출 수 있을 것이다 등의 이유를 들었으며, 필요하지 않다고 답한 이들은 위험한 

것 같다는 점을 이유로 이와 같이 답하였다. 모르겠다고 답한 이들은 아직 조사식품에 

대한 정보가 없어다는 점을 이유로 이와 같이 응답했다.  설문 후 진행한 교육에서는 방

사선 조사가 다양한 연구들을 통해 WHO, FAO, JECFI에서 안전하다고 발표하였으며 

Codex는 방사선 조사처리를 권장하고 있다는 점과 방사선 조사처리가 식품 미생물 사멸을 

통해 저장성을 늘려 식량 낭비를 줄일 수 있고 식중독 발생을 줄일 수 있다는 점을 설명

해주었다. 교육 이후 진행한 설문 3번 문항에서 인원의 100%가 필요하다고 답하였으며, 

이는 교육을 통해 소비자들에게 조사식품의 필요성을 잘 인지시킬 수 있으며, 안전성 입증

자료를 설명함으로써 두려움을 느끼는 소비자들을 안심시킬 수 있음을 보여준다. 

교육 전 설문 4번 문항에서 인원의 41.7%가 조사식품 구매의향이 있다, 41.7%가 구매

의향이 없다, 16.7%가 잘 모르겠다고 답하였다. 구매의향이 있다고 답한 인원들은 안전

하고 유통기한이 길다, 경제적이고 효율적이니까, 안전할 것 같다 등의 이유를 들었다. 

구매의향이 없다고 답한 이들은 불안하다를 이유로 들었고, 모르겠다고 답한 이들은 아직 

정보가 부족해서 이와 같이 답했다고 설명했다. 교육 후 설문에서 83.3%가 구매의향이 

있다, 8.3%가 없다, 8.3%가 잘 모르겠다고 답하였으며, 이는 교육을 통해 소비자에게 
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조사식품의 필요성과 안전성을 설명하고 이해시킬 수 있으며 이를 통한 소비자 인식 

개선의 가능성을 확인할 수 있었다.

본 연구에서 실시한 교육 및 설문조사를 통해 소비자들은 뉴스를 통해 주로 정보를 접

하기 때문에 이를 활용한 정보전달을 실시하여야 하며, 전달 정보에는 방사선과 방사능 

차이를 설명하는 자료를 포함시켜야한다는 사실을 확인하였다. 또, 안전성 및 필요성을 

설명하는 교육을 통해 소비자들의 구매의향을 높일 수 있음을 확인하였다. 따라서 본 

연구는 뉴스를 활용한 방사선과 방사능 차이 설명, 조사식품의 안전성 및 필요성 설명이 

포함된 교육을 통해 소비자 인식 개선을 시도할 것을 제안한다. 이때, 이해하기 쉬운 

일상 예시 및 비유를 교육에 활용하는 것이 더 효과적일 것으로 보인다.

∙ 저선량화 시도

조사처리에 대한 소비자 인식이 부정적이기 때문에 인식개선 노력과 더불어 조사처리 

선량 저감화 시도 또한 실시하여야 한다. 최소한의 조사처리로 필요한 살균력을 달성한

다면 조사처리에 의해 발생 가능한 식품 성상변화도 막을 수 있고 고선량 처리에 대해 

거부감을 갖는 소비자들을 안심시킬 수 있기 때문이다. 저선량화 시도의 일환으로 현재 

다양한 융합형 방사선 조사기술들이 연구 중이다. 융합형 방사선 기술은 조사처리와 다

른 저장기술을 병용처리하여 식품의 품질 변화 최소화, 조사선량 최소화, 식품 저장성 및 

안정성 최대화를 목적으로 사용한다. 본 연구에서는 융합형 방사선 기술들 중 MAP 포장

과 방사선 조사를 접목한 기술에 대해 중점적으로 알아보고자 하며, 이를 활용한 조사선

량 저감화 연구들에 대한 문헌조사 및 융합형 방사선 기술을 통한 식품 품질 변화 최소

화 실험을 진행하였다. 

4. 융합형 방사선 조사기술

4.1. 융합형 방사선 조사란?

융합형 방사선 조사기술이란, 방사선 조사처리기술과 다른 식품 저장기술을 병용 처리

하여 식품 조사처리 선량을 최소화하고 조사처리로 인한 식품 품질 변화를 막는 기술로, 

조사처리를 통해 식품 저장성 및 안전성을 확보하고 융합된 기술의 처리로 식품 품질을 

확보한다. 융합하고자 하는 기술은 식품 종류 및 방지하고자하는 품질 변화가 무엇인지에 

따라 결정되며, 대부분의 경우 융합하고자 하는 기술처리가 선행된 다음 조사처리를 
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진행한다. 조사처리와 함께 접목 가능한 기술로는 MAP 포장, 산 침지, 방향유 코팅, 

초고압 기술 등 다양한 것들이 있으며, 본 연구에서는 MAP 포장과의 융합에 대해 중점

적으로 알아보고자 한다. 방사선 조사처리에 의해 일어날 수 있는 주요 품질 변화 중 한 

가지가 지방 산패로 인한 이취 발생인데, 공기조성 중 산소 농도를 줄일 경우 이와 같은 

품질 결함의 발생을 막을 수 있기 때문에 조사처리와의 융합이 긍정적인 효과를 보일 수 

있을 것이라 판단하여 이와 같은 결정을 하였다. 

4.2. 융합형 방사선 조사기술 실험들

융합형 방사선 조사기술의 효과를 확인하고자 지금까지의 융합형 방사선 조사기술의 

연구 동향을 알아본다. 융합형 방사선 조사기술 연구들은 표 8과 같으며, 이 중에서 

MAP 포장을 융합기술로 사용한 실험들의 논문 내용을 자세히 살펴보고자 한다.

∙ 콩의 항균 코팅 MAP 포장 및 방사선 조사

Renato (2014)는 녹색 콩 시료에 대해 에센셜 오일을 포함한 항균코팅, 감마선 조사, 

MAP를 단독 또는 조합하여 접종된 E. coli O157:H7 및 Salmonella Typhimurium에 대해 

평가하였다.

먼저 nanoemulsion의 E. coli O157:H7 및 Salmonella Typhimurium에 대한 최소억제농도

(MIC)를 비교하여 carvacrol이 가장 효과적임을 확인하였고 따라서 이를 항균코팅으로 사용 

하였다.

MAP 조건은 60% O2, 30% CO2, 10% N2이고 조사량은 0.25 kGy이었고, 코팅과 방사선 

조사 그리고 MAP(60% O2, 30% CO2, 10% N2)의 항산화 효과는 13일 동안 4℃ 저장 온도

에서 확인했다.

MAP 단독으로는 큰 효과를 보지 못했지만 항균코팅의 첨가는 공기 포장과 MAP포장

에서 모두에 대장균의 방사선 민감성(산소는 1.32배, MAP는 1.80배 증가)과 살모넬라의 

방사선 민감성(산소는 1.30배, MAP는 1.89배 증가)을 높여주었다. 방사선 0.25 kGy과 

MAP는 방사선 단독 처리에 비해 큰 차이가 나지 않고 똑같이 7일 차에 S. Typhimurium

과 E. coli O157:H7이 검출되지 않았다. 방사선과 항균물질의 조합 또한 7일 차에 S. 

Typhimurium과 E. coli O157:H7이 검출되지 않았으며, 대장균과 살모넬라 모두에 이 두 

조합은 큰 의미가 없었다. 대장균의 경우 방사선, MAP, 항균코팅의 조합은 가장 효과적
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이었으며 1에서 13일차 통틀어 S. Typhimurium과 E. coli O157:H7 불검출이었다. S. 

Typhimurium의 경우 방사선, MAP, 항균코팅의 조합은 7일 차부터 불검출이여서 가장 

효과적이라고 볼 수 있다.

1일차 3일차 5일차 7일차 9일차 11일차 13일차

컨트롤
2.98 ± 

0.08
3.03 ± 

0.11
3.10 ± 

0.07
3.14 ± 

0.09
3.18 ± 

0.21
3.41 ± 

0.19
3.95 ± 

0.10

MAP
3.02 ± 

0.31
3.19 ± 

0.07
3.05 ± 

0.10
3.01 ± 

0.15
2.80 ± 

0.15
2.98 ± 

0.11
3.01 ± 

0.19

코팅 (air)
2.45 ± 

0.10
2.15 ± 

0.08
2.57 ± 

0.22
1.40 ± 

0.29
1.25 ± 

0.12
ND ND

코팅 + MAP
2.64 ± 

0.14
2.59 ± 

0.12
2.30 ± 

0.15
1.66 ± 

0.12
1.19 ± 

0.10
ND ND

γ (air)
1.71 ± 

0.26
1.26 ± 

0.16
1.18 ± 

0.26
ND ND ND ND

γ + MAP
1.62 ± 

0.15
1,45 ± 

0.21
1.19 ± 

0.25
ND ND ND ND

γ + 코팅(air)
1.30 ± 

0.26
1.35 ± 

0.15
1.25 ± 

0.43
ND ND ND ND

γ + 코팅 +
MAP

ND ND ND ND ND ND ND

표 10. 온도 4°C 보관하에 항균 코팅, 감마선 조사, 및 MAP 가 E. coli O157:H7의 생존에 미치는 영향

1일차 3일차 5일차 7일차 9일차 11일차 13일차

컨트롤
3.12 ± 

0.12
3.18 ± 

0.03
3.25 ± 

0.05
3.45 ± 

0.07
3.87 ± 

0.09
4.10 ± 

0.04
4.43 ± 

0.13

MAP
3.00 ± 

0.10
2.97 ± 

0.14 
2.99 ± 

0.2
3.13 ± 

0.06
3.59 ± 

0.05
3.78 ± 

0.03
3.95 ± 

0.08

코팅 (air)
2.70 ± 

0.09
2.55 ± 

0.10
2.50 ± 

0.10
2.53 ± 

0.06
2.35 ± 

0.09
2.40 ± 

0.04
2.65 ± 

0.20

코팅 + MAP
2.65 ± 

0.19
2.80 ± 

0.08
2.72 ± 

0.08
2.45 ± 

0.32
2.60 ± 

0.12
2.78 ± 

0.13
2.80 ± 

0.07

γ (air)
2.40 ± 

0.06
2.65 ± 

0.05
2.34 ± 

0.12
2.12 ± 

0.31
2.30 ± 

0.04
2.48 ± 

0.12
2.75 ± 

0.05

γ + MAP
1.75 ± 

0.07
2.30 ± 

0.16
2.40 ± 

0.10
2.25 ± 

0.11
2.18 ± 

0.16
2.38 ± 

0.11
2.52 ± 

0.09

γ + 코팅
(air)

1.75 ± 
0.07

2.02 ± 
0.17

1.79 ± 
0.21

2.00 ± 
0.24

2.04 ± 
0.06

2.35 ± 
0.10

2.38 ± 
0.18

γ + 코팅 + 
MAP

1.68 ± 
0.08

1.75 ± 
0.06

1.44 ± 
0.17

ND ND ND ND

표 11. 온도 4°C 보관하에 항균 코팅, 감마선 조사, 및 MAP 가 S. Typhimurium의 생존에 미치는 영향
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해당 실험은 대장균과 살모넬라로부터 carvacrol 항균코팅의 항균력을 확인하였다. 60% 

O2, 30% CO2, 10% N2로 구성된 MAP만으로는 효과가 좋지 않았으며 항균코팅, MAP, 

방사선의 조합이 가장 효과적으로 병원성 미생물을 조절 및 저해할 수 있었다 (Severino 

et al., 2015). 

∙ 토마토의 MAP 포장 및 감마선 조사

이전 선행연구 중, IR과 MAP의 병용처리를 통해 sliced Roma tomato에서의 Salmonella 

저감화 최적 조건 찾기를 시도한 사례가 있다. 방사선 조사처리는 방사선 조사 장비가 

갖추어진 기지를 필요로 하기에 식품 생산지에서 조사 기지까지의 이동이 필요한데, 이

동 과정 중 신선식품의 경우 상할 수 있으므로 이를 막을 수 있는 최적 IR 및 MAP 처리 

조건 및 시점을 찾기 위해 Niemira (2013)은 다음과 같은 연구를 진행하였다.

Sliced Roma tomato를 준비한 다음 Salmonella spp.를 접종하고 진공 또는 MAP 포장한 

후, 포장된 샘플마다 방사선 조사 처리 시점 및 조사선량을 달리 하여 Salmonella spp. 저

감화의 최적 조건을 찾고자 하였다. 이때 사용된 MAP 조건은 10% O2+90% N2, 5% 

O2+90% N2, 100% N2였고 control로는 air를 사용했다. 조사처리 시점은 포장 후 0, 24, 48

시간으로 설정하였고 조사선량은 0, 0.25, 0.5, 0.75,1.0, 1.5 kGy로 정하였다.

공기 조성
저장 

기간(시간)
Plate counts, nonirradiated 

control (log cfu/g)
D10 (kGy) R2 값

Air

0 7.559 0.17 0.96

24 7.741 0.22 0.90

48 7.984 0.24 0.81

10% O2, 90% N2

0 7.464 0.30 0.95

24 7.717 0.28 0.98

48 8.080 0.32 0.95

5% O2, 95% N2

0 8.844 0.21 0.94

24 8.159 0.21 0.99

48 8.780 0.30 0.95

100% N2

0 7.543 0.34 0.99

24 8.028 0.26 0.99

48 8.222 0.29 0.98

표 12. MAP 공기조성에 따른 저감화 정도.

모든 처리 조건에서 Salmonella spp. 저감화 정도가 조사선량에 비례하게 나타났으며, 

조사 처리 후 48시간 보관 시 MAP에 쓰인 산소 농도가 낮을수록 Salmonella spp. 저감화가 
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더 우수하게 나타났다. 이를 통해 IR 및 MAP 병용처리가 Salmonella spp. 라는 특정 미생물 

제어 능력이 있음을 알 수 있다. 

위 논문들의 결과를 보면 대체적으로 IR을 단독 처리한 것에 비해 MAP를 병용 처리한 

경우 미생물 제어 능력이 더 우수하게 나타나거나, 그렇지 않다고 하여도 색감 등 품질 

변화가 더 적게 일어났음을 알 수 있다. 따라서 융합형 이온화 조사기술을 식품의 저장성 

증진 및 식품 품질 유지에 효과적임을 확인할 수 있다.

∙ 감자의 MAP 포장 및 방사선 조사

Baskaran (2007)은 감자를 MAP 포장한 후 감마선 조사 시 식중독균이 얼마나 감소하는지 

또한 관능적인 면에 어떠한 영향을 미치는지에 대해 알아보고자 하였다. 

감자조각을 citric acid(0.0-1.0%)와 KMS(potassium metabisulfite, 0.0-1.0%)가 함유된 용액에 

담그고 흡착된 수분 제거를 위해 filter paper 위에 30분간 펼치고 포장하였으며, 처리된 

감자조각들은 100 g씩 polypropylene bag에 포장하고 감마선 조사를 실시하였다. 이후 

Hunter color measuring system으로 색 변화를 측정하였다.

1.0 kGy 선량에서 citric acid와 KMS의 농도가 1.0%일 때 가장 높은 L-value와 가장 낮

은 b-value가 기록되었으며, citric acid와 KMS의 농도가 0%일 때 L-value와 b-value의 변

화는 없었다.

0 kGy 선량에서 a-value와 경도 모두 citric acid의 농도와 관계없이 변화가 없었으며, 

1.5 kGy에서는 citric acid의 농도가 증가함에 따라 a-value는 증가하고 경도는 줄어들었다. 

0 kGy, 1.5 kGy 선량에서 설탕 농도는 citric acid가 증가하면서 감소하였는데, 이는 전

분의 가수분해의 영향인 것으로 추정된다. 

Citric acid의 농도가 최저일 때, 감마선 선량의 증가에 따라 설탕 농도가 증가하였으며 

citric acid의 농도가 최고일 때, 감마선 선량의 증가에 따라 설탕 농도가 감소했다. 설탕

농도의 감소는 metabolic activity의 감소 때문으로 추정된다.

∙ 닭가슴살의 MAP 포장 및 감마선 조사

Kudra (2012)는 닭가슴살을 일산화탄소를 포함한 MAP 포장 후 감마선 조사 시 닭가슴

살의 Campylobacter jejuni 조절에 어떤 영향을 미치는지에 대해 알아보고자 하였다. 

냉장된 신선한 닭 가슴살을 구입하여 100g씩 파우치에 넣은 후 C. jejuni 접종 후 진공

포장 및 MAP 포장을 하였다. 포장된 샘플은 0.25, 0.50, 0.75 kGy에 조사처리를 한 후 

4℃에서 보관하였다.
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저장 기간(주):

1 2 3 4 5 6

선량(kGy) M
a

SE
b M SE M SE M SE M SE M SE

0 5.90 0.05 6.78 1.08 5.26 0.06 5.67 0.23 4.97 0.25 5.55 0.10

0.25 5.04 0.04 4.72 0.16 4.96 0.04 4.70 0.10 3.73 0.09 4.81 0.16

0.50 3.90 0.12 3.70 0.17 3.44 0.12 3.63 0.07 3.27 0.10 3.29 0.22

0.75 2.83 0.27 2.29 0.22 2.39 0.10 2.09 0.30 1.84 0.20 1.87 0.09

표 13. 고농도 O2 + CO MAP 포장과 방사선 처리 후 Campylobacter jejuni의 생존 수

전반적으로 조사는 신선한 닭가슴살에 C. jejuni를 감소시키는데 효과적이었다. 0.75 

kGy 선량에서 닭가슴살의 C. jejuni가 2.5-3.0 log CFU/g 감소하면 소매환경이나 소비자의 

가정에서 교차오염 가능성을 줄일 수 있다. 그러므로 방사선 조사는 혐기성 포장 조건에 

살아남을 수 있는 병원균을 관리할 수 있다. 미생물학적 평가의 결과에 따르면, 고농도 

산소 MAP는 닭가슴살의 C. jejuni 억제에는 진공포장과 차이가 없었다. 이 연구에서 

평가된 용량의 방사선 처리와 상관없이 병원체의 초기 오염이 높으면 RTE food 혹은 

온도에 의한 덜 익힌 고기 등의 교차오염이 여전히 문제로 남아있다. 

∙ 미트볼의 MAP 포장 및 감마선 조사

Gunes (2011)는 미트볼을 MAP 포장한 후 감마선 조사 시 식중독균이 얼마나 감소하는 

지를 확인하여 MAP 포장과 감마선 조사의 융합처리가 미트볼의 안전성에 어떠한 영향을 

끼치는지 알아보고자 하였다.

실험에 사용된 시료는 다진 소고기와 각종 양념들을 섞어서 만든 미트볼로, E. coli 

O157:H7, L. monocytogenes, S. Enteritidis 에 대한 접종을 한 뒤 진공포장 하였다. 포장된 

샘플들은 각각 0.75, 1.5, 그리고 3 kGy에 조사처리를 한 후 21일 동안 4℃에 보관하였다. 

보관 기간 동안 미생물 생존, 총 미생물 수, 지방 산화, 변색, 그리고 관능적 변화를 측정

하였다. 

저장기간 중 혐기성 환경으로 변한 샘플은 없었으며 O2와 CO2 함량은 초기 함량과 상

당히 비슷했다. 또한, 이온화 조사가 미생물 활동 억제에 큰 역할을 수행하였다. E. coli는 

1.5 kGy의 선량으로 충분히 억제되었으나 L. monocytogenes와 S. Enteritidis는 3 kGy의 

선량이 필요했다. 또한, 일반 포장된 샘플의 미생물 억제에 필요한 선량은 MAP 포장된 

샘플보다 높았다. 즉, MAP 포장을 융합한 경우 일반포장보다 저선량으로 미생물 억제를 
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시킬 수 있다. 이온화 조사가 TBARS 값을 선량에 따라 증가시켰으며 전체적으로 보면 

지방 산화가 억제되었고 이로 인해 유통기한이 대폭 증가하였다. 

조사 후 이취 자극적인 향 색
저장 

기간(일)
포장 0 kGy

1.5 
kGy

3 kGy 0 kGy
1.5 
kGy

3 kGy 0 kGy
1.5 
kGy

3 kGy

2

MAP
1.25± 

0.39

3 .08± 

0.65

3.67± 

0.53

4.30± 

1.46

2.30± 

0.51

2.20± 

0.85

11.58 

± 0.67

9.50± 

0.54

9.50± 

0.74

Aerobic
0.75± 

0.35

3.25± 

0.77

4.67± 

0.53

9.10± 

1.38

2.10± 

0.77

1.70± 

0.71

14.00 

± 0.41

7.67± 

0.66

8.08± 

0.60

8

MAP
2.00± 

0.66

5.88± 

1.05

4.88± 

0.87

8.25± 

1.80

4.13± 

1.03

3.75± 

1.10

12.63 

± 0.32

12.13 

± 0.52

10.50± 

0.50

Aerobic
0.63± 

0.35

8.25± 

1.79

8.25± 

1.72

7.63± 

1.86

3.00± 

1.24

2.25± 

0.82

14.75 

± 0.16

9.25± 

0.37

8.63± 

0.65

15

MAP
0.80± 

0.61

3.40± 

0.91

3.10  

0.98

8.38± 

2.20

2.38± 

0.94

4.50± 

1.55

13.33 

± 0.53

9.42± 

0.70

8.83± 

0.80

Aerobic
0.50± 

0.22

4.60± 

1.18

6.70± 

1.42

9.88± 

1.55

1.00± 

0.50

1.00± 

0.27

12.83 

± 0.47

8.58± 

0.91

7.00± 

1.01

표 14. 방사선 조사와 MAP가 미트볼의 관능적인 요소에 미치는 영향

방사선 조사는 호기성 포장에서 색상 및 관능적인 면에서 상당한 손실을 초래하였다. 

하지만 MAP가 방사선 조사에 의한 품질 저하를 효과적으로 억제하였다.

따라서, 3 kGy의 방사선 조사와 MAP(3% O2 + 50% CO2 + 47% N2)의 융합은 21일 동안 

냉장보관 기간 잠재적인 병원균의 활동을 저해하고 미트볼의 품질을 유지함으로써 미트

볼의 안전성을 증가시켰다.

∙ RTE meat의 MAP 포장 및 전자선 조사

이전 선행연구 중, IR과 MAP를 함께 처리하여 육류에서의 Listeria monocytogenes 제어를 

시도한 사례가 있다. 이때 MAP 조건은 high CO2 (100% CO2)을 사용한 것으로, 이를 바

탕으로 실험을 설계하여 Kudra (2012)는 특정 종류의 고기에 IR과 MAP 융합 적용 시 그 

효험이 어느 정도인지를 알아보고자 하였다.

RTE frankfurter와 cooked pork chops 두 종류의 고기에 L. monocytogenes 접종 후 진공포장 

또는 MAP 포장을 하였다. 그 후 곧바로 전자 가속기로 방사선 조사선량을 각각 다르게 

설정하여 처리하고, 일정 기간 보관한 다음 고기에 L. monocytogenes가 얼마나 남아있는지 

plate counting을 통해 알아보았다.
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조사 선량 
(kGy)

저장기간 중 L.monocytogenes의 성장 (log CF/cm
2
)

1주차 2주차 3주차 4주차 5주차 6주차

0
5.54 ± 

0.30 

5.17 ± 

0.10 

4.70 + 

0.10 

4.69 + 

0.03 

4.77 + 

0.03 

4.54 ± 

0.22 

1.0
2.98 ± 

0.05

3.37 ± 

0.06

2.95 ± 

0.13

2.79 + 

0.14

2.63 + 

0.07

2.52 + 

0.14

1.5
2.19 ± 

0.54

2.08 ± 

0.09

1.83 ± 

0.07

1.91 ± 

0.07

1.84 + 

0.03

0.82 + 

0.43

2.0
1.22 ± 

0.05

1.13 ± 

0.16

0.83 + 

0.44

0.57 ± 

0.13

0.66 ± 

0.12

0.93 ± 

0.33

조사 선량 
(kGy)

7주차 8주차 9주차 10주차 11주차 12주차

0
5.48 ± 

0.19 

5.48 ± 

0.06 

5.78 ± 

0.05 

5.47 ± 

0.29 

5.79 ± 

0.19 

5.76 + 

0.06

1.0
4.29 ± 

0.53 

4.43 + 

0.11 

4.51 ± 

0.01 

5.87 ± 

0.47 

5.78 + 

0.12 

6.39 + 

0.04 

1.5
2.45 ± 

0.22 

4.29 ± 

0.07 

5.59 ± 

0.12 

5.92 ± 

0.38 

6.01 ± 

0.41 

5.45 + 

0.28 

2.0
1.04 ± 

0.65 

2.08 + 

1.04

3.87 ± 

0.89 

2.84 ± 

0.12 

3.95 + 

0.31 

5.69 ± 

0.94 

표 15. high–CO2 MAP 및 방사선 조사 상태의 L. monocytogenes의 성장 

위 실험에서 high–CO2 MAP 및 방사선 조사 병용처리는 12주 이상의 장기 냉장보관의 

경우 L. monocytogenes라는 특정 미생물을 제어할 수 있음을 알 수 있다.

위 논문들의 결과를 보면 대체적으로 방사선 조사를 단독 처리한 것에 비해 MAP를 병용 

처리한 경우 미생물 제어 능력이 더 우수하게 나타나거나, 그렇지 않다고 하여도 색감 등 

품질 변화가 더 적게 일어났음을 알 수 있다. 따라서 융합형 이온화 조사기술을 식품의 

저장성 증진 및 식품 품질 유지에 효과적임을 확인할 수 있다.

4.3. 융합형 방사선 조사기술의 경제성 분석

식량안보를 확보하기 위해서는 식량의 생산 증대도 필요하지만, 경제적인 이용과 낭비를 

줄이는 일 또한 중요하다. 방사선 조사기술은 열처리법이나 화학적 살균에 비해 공정이 

간단하며 비용도 적고 부산물이 없는 친환경적 기술이기 때문에 현재 식량 낭비 문제에 

적합한 해결책이다. 따라서 방사선 조사기술의 경제성을 가공식품에서의 손실현황과 

식중독 발생에 의한 경제적 손실액을 비교 분석하여 알아보고자 하며, 방사선 조사기술을 
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위한 처리 비용과 함께 분석해보고자 한다.

첫째, 신석식품과 가공식품의 수확 후 손실 및 유통 중 손실액은 다음과 같다. 감자, 마늘, 

양파, 건고추 등 신선식품이 연간 손실액은 1조 1,251억 원, 가공식품의 다류, 향신료 등 

분말 가공식품의 유통 중 손실액 899억 원, 축산 및 수산 가공품의 유통 중 손실액 1,931억 

원 등 막대한 식량 손실이 존재한다(이 등, 2013). 감자, 마늘, 양파의 경우 0.05~1 kGy의 

저선량 방사선 조사로 발아현상을 억제하고, 건고추의 경우 부패 미생물을 제어하여 

손실을 줄일 수 있으며, 가공식품의 경우 대부분 분말 형태의 제품이 대부분으로 가격이 

고가이므로 조사처리가 효과적으로 적용될 수 있다.

둘째, 미국 질병관리본부는 식품 특히 육류와 가금류의 방사선 조사에 의해 E. coli 

O157:H7, Campylobacter jejuni, Salmonella spp., Listeria monocytogenes 등 대부분의 미생물에 

의한 식중독 사고를 예방할 수 있다고 보고하였다. 방사선 조사로 인해 식중독 발병률이 

감소한다면 식중독 발생으로 인해 소비되는 치료비와 같은 보건 사회비용이 절감된다. 

방사선 조사로 인한 식중독 예방 효과는 23.9%로 이를 세균성 식중독 발생으로 인한 

비용인 7,490억 원에 적용하면 1,790억 원의 손실비용 감축 결과를 얻을 수 있다.

마지막으로 살균기술에 드는 비용을 조사한 바 있다. 자료에 따르면 방사선 조사는 

25~55 US$/ton이고, 다른 처리에 비해 저렴하다. 다른 처리와 방사선 조사에 드는 비용은 

아래 표와 같다.

Treatment US$/Ton

Hot water 250

Steam treatment 200-250

Refrigeration 46-600

Controlled atmosphere 50-600

Irradiation 25-55

표 16 . Cost of sterilization method

즉, 방사선 조사로 인해 신선식품과 가공식품의 손실액을 줄일 뿐만 아니라 식중독 유발 

미생물들을 제어함으로써 보건 사회비용을 절감할 수 있으며, 이를 위한 방사선 처리비용 

역시 다른 처리기술들에 비해 저렴하다. 

하지만 아직까지 계속 잔존하는 방사선에 대한 오해와 두려움 때문에 이 기술의 사용이 

제한되고 있다. 따라서 방사선 조사의 실용화 및 보편화를 위해서 다음 정책 제시 부분

에서 다루겠지만, 조사선량을 낮추는 것도 방법이 될 수 있으며 방사선 조사로 인한 품질 
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저하를 억제하는 것도 중요하다. 융합형 방사선 조사기술의 경우, 조사선량을 낮출 수 

있으며 품질 저하를 억제하는 등 더 극대화된 효과를 볼 수 있다. 따라서 융합형 방사선 

조사기술은 방사선 조사기술 단독 처리에 비해 추가 비용이 더 들 수 있지만 이용가치가 

있다.

4.4. 융합형 방사선 조사기술의 보편화를 위한 정책 제시

방사선 조사기술은 식품 안전성에 기여 할 잠재력이 있음에도 불구하고 현재 우리나라

에서 식품 사용은 거의 이루어지고 있지 않다. 2005년 농심이 라면 스프에 포함된 방사선 

조사 원료를 표기하지 않아 영국에서 판매가 중단되고 리콜되면서 국내 소비자들의 조사

식품에 대한 여론이 급격히 나빠지게 되었고, 그 후로 지금까지 조사식품의 생산은 거의 

되고 있지 않다. 1980년 Codex Alimentarius Commission에서 FAO, IAEA, WHO에서 1961년에 

출범한 기구인 Joint Expert Committee on the Wholesomeness of Irradiated Food (JECFI)의 

연구 결과를 바탕으로 10 kGy이하의 방사선 조사를 권장하였음에도 불구하고 여전히 

방사선 조사 식품은 우리 주변에서 흔히 찾아볼 수 없다. 안전성이 확보된 융합형 방사선 

조사 기술의 보편화를 위해서는 방사선 조사 기술의 보편화가 선행되어야 하는데 이를 

이룩할 수 있는 정부 지원 정책들을 제시해보고자 한다. 

∙ 용어 변경

방사선 조사를 활용한 식품 살균 기술의 명칭은 현재 방사선 조사 기술이란 용어를 사용 

중인데, 명칭 중 ‘방사선’이란 표현은 소비자들이 흔히 ‘방사능’과 혼동하여 조사식품에 

대한 막연한 두려움을 품게 한다. 이는 일본과 체르노빌 등에서 발생했던 원전사고들로 

인해 생긴 공포심이며, 이로 인해 조사식품과 소비자 사이의 벽이 허물어지지 않고 있다. 

조사 식품에 대한 선입견을 소비자가 갖지 않도록 ‘방사선’이란 표현을 제외한 새로운 

용어의 사용이 필요하며, 이에 대한 대책으로 이온화 조사 기술이란 명칭 사용을 권장

한다. 방사선 조사 기술은 방사선을 이용해 물 분자를 이온화하고 이로 인해 생기는 

라디칼들을 활용해 식품 내 잔존하는 미생물들을 살균하는 기술이기 때문에 ‘이온화 

조사 기술’이란 표현은 기술의 원리를 잘 표현할 뿐만 아니라 소비자들의 선입견을 감소

시키는 데도 큰 도움이 될 것이다. 본 연구에서 20대 12명을 대상으로 방사선 조사 관련 

교육을 실시하고, 교육 전후로 ‘방사선 조사 기술’과 ‘이온화 조사 기술’ 중 더 적합한 

표현이 무엇인 것 같은지에 대해 물어보았다. 해당 교육에서는 방사선 조사의 원리를 

설명하고 방사선 조사기술과 이온화 조사기술이 동일 기술을 지칭하는 표현임을 설명해

주었으며, 결과는 아래 그래프와 같다.
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그래프 3. 교육 전후 용어 선호도 설문 결과

교육 전과 후에 진행한 설문에서 모두 ‘이온화 조사 기술’이 더 적합하다고 답한 인원이 

제일 많았다. 이온화 조사기술이 더 적합하다고 답한 이들은 방사선과 방사능을 구분하지 

못하는 소비자들에게 ‘방사선 조사기술’이라는 표현이 거부감을 일으킬 수 있고, 이러한 

거부감을 해소하기 위한 시간과 비용이 많이 들 수밖에 없기 때문에 이러한 소모를 막을 

수 있는 ‘이온화 조사기술’이라는 표현이 더 적합하다고 대답하였다. ‘방사선 조사기술’

이란 표현이 더 적합하다고 답한 이들은 방사선을 사용한 살균 과정이기 때문에 정확한 

정보 전달을 위해서 이와 같은 표현을 사용하는 것이 맞으며, 방사선 조사 기술이란 

명칭을 사용하되 동시에 제품 홍보 시 소비자들이 헛된 공포심을 갖지 않도록 간단명료한 

설명을 함께 제공해주면 좋겠다는 건의사항을 적은 이도 있었다. 위 설문 결과는 ‘방사선 

조사기술’이란 표현이 소비자들로부터 거부감을 일으킬 수 있다는 사실을 확인시켜주

었으며, 동일 기술을 지칭하는 다른 표현인 ‘이온화 조사기술’의 사용이 더 선호됨을 

알려주었다. 따라서 정부는 조사식품의 보편화를 위한 용어 변경을 통해 소비자 거부감을 

잠재울 필요가 있다.

∙ 허위정보 유포 제어 장치 마련

인터넷 보급화 이후 우리는 방대한 양의 정보를 손쉽게 접할 수 있는 환경 속에서 살아

가고 있다. 서적을 통한 정보 전달 및 교류에서 더 나아가 오늘날 우리는 동영상, 질문 

답 글, 카드뉴스, 설문조사 등 인터넷에 게시된 다양한 컨텐츠를 통해 정보를 접하고 전달

하고 있다. 인터넷에 게시되는 컨텐츠의 특징은 누구든지 별다른 검증 절차 없이 제작하고 

올릴 수 있다는 것이다. 이로 인해 인터넷은 거짓 주장들의 유포 통로가 되고 있으며, 이는 

소비자의 혼란 및 특정 제품시장의 침체를 야기할 수 있다. 

또, 잘못된 정보의 유포가 위험한 것은 한번 잘못된 정보에 노출되어 부정적인 인식을 
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갖게 된 소비자는 이후 정정된 정보를 접한 후에도 이미 자리 잡혀버린 인식이 바뀌지 

않기 때문이다. Fox, Hayes, Shogren (2002)에 따르면, 소비자들을 대상으로 방사선 조사

기술의 안전성 확보 기능 및 가공 시 이점을 강조한 긍정적인 정보와 방사선 조사 기술에 

의해 발생 가능한 건강 부작용을 강조한 부정적인 정보를 준비하여 동시에 제공한 후 구매

의사를 물어본 결과, 대부분은 구매를 하지 않겠다고 답했다고 한다. 이때 사용된 설명된 

부작용들은 과학적인 근거가 없는 허위사실들이었다. 이후, 부작용에 대한 정보들이 허위

였음을 밝힌 후 다시 구매의사를 물은 결과 대부분 구매를 하지 않겠다고 동일하게 대답

했다. Plan for the worst, hope for the best, 즉 소비자들은 최고를 희망하되 최악의 상황에 

대한 대비를 항상 갖추려고 한다. 이로 인해 단점이 거짓이고 장점만이 사실이라고 얘기를 

해주어도 단점이 사실일 때를 대비하여 구매 결정을 내리게 되는 것이다. 이러한 점을 

토대로 볼 때, 방사선 조사식품의 보편화를 위해서는 소비자들을 거짓 정보로부터 보호

해야 하며, 이를 위한 정부 지원책이 필요할 것으로 보인다. 따라서 인터넷에 정보 전달을 

목적으로 한 컨텐츠 제작 시 작성자가 반드시 해당 정보에 대한 출처를 밝히도록 하며, 

거짓 정보 유포에 대한 처벌을 강화하여 거짓 정보로부터 소비자와 시장을 보호할 것을 

제안한다.

∙ 기업 지원

생산 단가는 생산 제품의 가격에 영향을 주고, 이는 기업의 이익과 직결되는 부분이기 

때문에 새로운 기술의 보편적인 적용을 위해서는 해당 기술을 최대한 저렴하게 적용할 

수 있어야 한다. 방사선 조사의 경우 조사시설이 필요한데, 조사시설은 규모와 설치비용이 

상당하므로 식품 공장마다 갖추는데 어려움이 있어 조사처리는 완성된 제품을 조사시설로 

운반한 후 실시한다. 이 과정에서 운송비가 발생하게 되는데, 이는 제품 생산단가를 올릴 

수 있기 때문에 조사처리의 보편화를 위해서는 운송비 절감을 통한 기업 재정 부담을 덜어

주어야 한다.

조사처리 시설을 교통의 요지마다 소규모로 설치해준다면 운송비를 절감할 수 있다. 

USDA(1989)에 의하면 대규모 조사처리 시설은 한번에 많은 양의 제품을 조사처리하기 

때문에 운송비를 제외한 공정 가동비용이 소규모 처리 시설보다 적지만, 운송비를 고려

하게 될 경우 소규모처리 시설보다 공정 가동비가 더 적게 든다고 보기 어렵다. 이는 대

규모 시설 설치 시 비용이 훨씬 많이 들어 많은 수의 시설을 곳곳에 설치하기 어렵기 때

문이다. 다음 표는 방사선 조사처리 시설 규모에 따른 초기 설치비용을 나타낸 것이다 

(USDA, 1989). 시설 규모는 조사처리 가능한 연간 닭고기 양으로 따라 분류하였다.
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연간 처리량
(million pounds)

초기 설치 비용 
(million dollars)

조사처리 비용
(cents per pound)

52 2.3 1.3

104 3.8 1.1

208 6.5 0.89

416 12.6 0.86

표 17. 방사선 조사처리 시설 규모에 따른 초기 설치 비용.

연간 처리량이 높아질수록 즉 조사처리 시설의 규모가 커질수록 초기 설치비용이 증가

하고 조사처리 비용은 감소하는 것을 해당 자료를 통해 알 수 있으며, 언뜻 보기에는 조사

처리 비용이 더 저렴하기 때문에 대규모 처리 시설을 설치하는 것이 더 좋아 보일 수 있다. 

하지만, 대규모 처리 시설은 많은 운송비가 필요하므로 소규모 시설보다 더 저렴한 선택

이라고 보기에는 어려움이 있다. 소규모 시설을 여러 곳에 설치하게 된다면 제품 생산지와 

조사시설 간의 거리가 더 가까우므로 운송비가 많이 절감되며, 이로 인해 조사처리 공정에 

사용되는 비용이 대폭 절감되어 제품 생산단가를 낮출 수 있다. 따라서 소규모 조사처리 

시설을 교통의 요지마다 설치하도록 하는 정부 지원이 필요할 것으로 생각된다.

이뿐 아니라, 정부는 기업들이 조사식품을 생산하게 되면 마주할 수 있는 두려움으로 

인한 소비자의 외면 현상을 이겨낼 수 있도록 지원해주어야 한다. 소비자의 반응은 기업 

제품 판매의 가장 중요한 고려사항으로, 현재 방사선 조사식품에 대한 인식이 부정적이기 

때문에 기업들은 판매가 저조한 방사선 조사식품 판매를 하려고 하지 않는다. 방사선 조사

식품 판매 이후에도 기업들의 매출 하락이 없도록 소비자 인식 개선 교육 및 홍보 등의 

다양한 노력을 통한 정부의 지원이 필요하다. 교육은 다음과 같은 방법으로 하는 것을 

제안한다.

Oh(2008)에 따르면, 식품 구매 시 소비자가 1순위로 고려하는 것은 해당 식품의 안전성

이다. 따라서 소비자 인식변화를 통한 조사식품 수용을 위해서는 해당 식품이 안전하다는 

정보를 효과적으로 전달할 필요가 있다. 그렇다면 조사식품이 안전하다는 사실을 어떻게 

전달하는 것이 좋을까? Choi(2016)는 2013년부터 2015년까지 3년간 전국의 초중고 학생 

12,831명을 대상으로 45분간의 방사선 조사 식품 강의를 실시하고 교육 전후로 설문조사를 

진행하여 방사선 조사식품에 대한 인식 및 지식수준 변화에 대해 알아보았다. 해당 설문을 

통해 알아보고자 한 내용들은 아래 표와 같다.
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조사 항목 항목 세부 내용

참가자 정보 학년, 성별, 강의에 대한 기대사항

조사 식품에 대한 인식 필요성 인지 여부, 안전성 인지 여부, 정보 수용성, 주관적 견해

조사 식품에 대한 지식 객관적 지식 수준(원리, 방사선과 방사능의 차이)

조사 식품에 대한 태도 조사식품 구매의사

표 18. Choi(2016)의 교육 전후 설문조사 항목 및 세부 내용.

조사 결과 인식, 지식, 태도 모든 항목에서 교육 전보다 후가 조사 식품에 대한 긍정적인 

결과를 보였으며, 이는 교육을 통한 소비자 인식 개선의 가능성을 알려준다. 또, 초중고 

학생들 중 초등학생들이 인식과 태도 면에서 가장 큰 변화를 보였고, 이는 연령이 더 낮은 

층에서 교육에 대한 수용성이 더 높음을 알려준다. 지식 면에서는 고등학생들이 가장 크고 

초등학생들이 가장 낮은 수준 변화를 보였는데, 이는 교육 난이도 조절 실패로 인한 것

으로 보인다. 따라서 정부 지원을 통한 교육은 낮은 연령대를 대상으로 한 주기적인 교육

방식을 택해 어렸을 때부터 조사식품이라는 개념에 익숙해져 거부감이 들지 않도록 해야 

한다. 또, 이때 강의와 같은 형식보다는 애니메이션, 사진 등의 시각적인 자료나 실제 조사 

처리된 식품을 보여주고 비교하는 체험교육을 활용하여 교육 대상들이 정보를 쉽고 

임팩트 있게 받아들일 수 있도록 해야 한다. 

∙ 표시제도 개선

현재 우리나라 방사선 조사식품은 조사선량과 관계없이 방사선 조사를 할 경우 무조건 

방사선조사 표기를 하도록 되어있다. 하지만 이 기술의 사용 확대를 위해서는 선량중심 

표시제도의 도입이 절실하다. 현재 방사선 조사식품에 대한 소비자 인식이 좋지 않은 상황

인데, 저선량 처리에도 불구하고 방사선 조사 표시를 한다면 해당 표시로 인해 소비자가 

공포심을 느껴 해당 식품을 구매하지 않을 가능성이 높다. 이러한 현상은 잘못된 공포감

으로 인해 방사선 조사 시장을 위축시킬 뿐이다. 만약 선량별로 표시하는 제도가 도입된

다면 기업들도 소비자 인식 때문에 선량을 줄이기 위한 노력을 할 것이고, 이것의 일환

으로 융합기술 사용 또한 더 확대되어 소비자들도 안심시키면서 식품 저장성과 안전성

까지 확보할 수 있을 것이다. 이러한 노력을 통한 방사선 조사식품 시장의 점차적인 

확대는 소비자 인식을 서서히 변화시킬 수 있을 것이며, 방사선 조사기술의 활용이 늘어나 

기술 자체의 경제성도 증가할 것으로 예상된다.
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∙ 허용 품목 확대

식품군 허가 선량 (kGy) 조사목적

구근류, 근채류, 괴경식물 0.05~0.2 발아억제

생과일, 신선 야채류 0.15~2.5
숙도지연, 해충구제, 저장성 연장, 

검역관리

곡류 및 그 분말류, 견과류, 유지종

자, 두류, 건조과일
0.1~5.0 해충구제, 미생물 감균, 발아억제

어류, 해산물, 개구리다리, 민물 및 

육상무척추동물 (신선 및 냉동)
0.1~7.0

병원성미생물 감균, 저장성 연장, 

기생충 감염관리 

가금육과 적색육 및 그 육제품 (신선 

또는 냉동)
0.5~7.0

병원성미생물 감균, 저장성 연장, 

기생충 감염관리

건조채소류, 향신료, 양념류, 동물사

료, 건약재 또는 약용차
0.3~10.0 병원성미생물 감균, 해충구제

동물 근원의 건조 식품 0.3~7.0
해충구제, 곰팡이 억제, 병원성미

생물 감소

전통식품과 기타식품- 건강식품, 환자

식용 전통식품, 아라비아검 및 기타 

증량제, 군 식량, 꿀, 우주식량, 특수

향신료, 액상란

특정 목적과 식품 원료에 

따라 다름
미생물 감균, 멸균, 검역관리

표 19. Codex 조사식품 허용품목 

  

                                                                 (권중호, 2010)

현재 우리나라는 허용품목이 건조제품, 분말 제품 위주로 구성되어 있으며 육류, 과채류, 

어패류와 같은 신선식품은 방사선 조사처리가 허용되지 않은 상태이다. 이처럼 조사 식품 

품목을 한정시키는 것이 아니라 확대해야 할 필요성이 대두되며, 그 이유는 다음과 같다. 

2018년 9월 우리나라 부산항을 통해 외래종인 붉은 독개미가 국내 유입되었다. 붉은 

독개미는 세계 자연보호연맹 (ICUN)이 선정한 세계 100대 악성 침입 외래종 중 하나로, 

매우 공격적이며 물릴 경우, 강한 통증과 가려움증을 일으키고 심할 경우 호흡곤란에 의한 

과민성 쇼크로 숨질 수 있다. 독개미는 주로 코코넛 껍질 등 수입식물 검역 과정에서 검출

되며, 앞으로의 악성 외래종 국내 유입을 막기 위해서는 검역 과정에서 컨테이너 내 숨어

있을 수 있는 외래종들을 사멸시켜야만 한다. 현재 검역에는 메틸 브로마이드와 같은 

훈증제를 사용 중인데, 위 약품은 수입 식품의 심부까지 영향을 미치지 못해 수입 식물 

심부에 존재할 수 있는 해외 악성 외래종들을 효과적으로 제거하지 못하고 방사선 조사

처리와는 달리 오존층을 파괴해 지구 온난화 심화에 기여하며, 독성물질을 생성하기 

때문에 작업자의 안전을 위협한다. 또, 망고 등의 열대과일은 열수에 담가 수입하여 
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그림 4. 딸기 시료. 그림 5. 감자 시료.

과일 내부 해충을 사멸하려고 하지만, 이는 심부까지 온도 전달이 제대로 되지 않아 

해충을 효과적으로 제거하지 못한다. 정부에서 방사선 조사 허용품목을 늘려준다면, 

수입 식물 검역에 방사선 조사를 사용하여 식물 심부에 존재 가능한 모든 해충을 사멸시킬 

수 있을 것이고 이는 우리나라를 악성 외래종으로부터 보호할 수 있을 것이다. 현재 

뉴질랜드와 호주는 수입 식물 검역에 방사선 조사를 사용하고 있으며, 우리나라도 이번 

붉은 독개미 유입 사건과 같은 일이 다시는 반복되지 않도록 허용품목 확대를 통한 검역

에서의 방사선 조사 식품의 활용을 고려해야 할 필요가 있다.

5. 방사선 조사기술 및 융합형 방사선 조사기술 확인 실험

  방사선 조사기술 및 융합형 방사선 조사기술의 관능적 평가를 확인하기 위해 간단한 

실험을 계획하였다. 실험은 한국 원자력 연구소 정읍 방사선 과학연구소에서 진행하였으며 

실험 내용은 아래와 같다.

5.1. 방사선 조사기술 확인 실험

조사처리 전과 후의 식품의 품질변화를 확인하기 위해 관능평가를 실시하였다. 관능평가

에서는 색(color), 향(order), 풍미(flavor), 조직감(texture), 종합적 기호도(Overall preferance)에 

대한 선호도 검사와 신맛(acidity), 단맛(sweetness), 단단함(intensity) 강도 측정을 통한 품질 

특성 검사를 진행하였다. 시료는 딸기, 감자로 선정하였으며 시료 별 처리한 조사량은 

아래와 같다. 

시료 1. 딸기 (control / 0.5 kGy / 1 kGy / 2 kGy / 3 kGy)

시료 2. 감자 (control / 0.5 kGy / 1 kGy / 2 kGy / 3 kGy)
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딸기 Control 0.5 kGy 1.0 kGy 2.0 kGy 3.0 kGy

색(color) 4.7±1.0 4.7±0.5 4.8±0.4 4.8±0.4 4.6±0.5

향(odor) 5±1.0 5±0.0 4.4±0.5 4.3±0.7 4.2±0.7

풍미(flavor) 3.8±1.0 3.9±1.3 3.6±1.5 4.0±1.0 3.2±0.7

조직감(texture) 4.2±1.0 4.3±1.0 3.8±1.2 4.1±0.9 3.7±0.9

종합적 기호도
(overall texture)

3.8±1.4 4.2±0.8 3.9±1.4 4.0±0.9 3.1±0.8

표 20. 딸기의 선호도 검사 

딸기 Control 0.5 kGy 1.0 kGy 2.0 kGy 3.0 kGy

신맛(acidity) 4.0±1.0 2.4±1.1 2.6±1.1 2.8±0.7 3.6±1.1

단맛(sweetness) 2.2±1.4 3.7±1.0 3.6±0.7 3.1±0.9 2.8±0.8

단단함(firmness) 4.0±0.9 3.6±0.9 3.6±0.7 3.3±0.7 3.1±0.8

표 21. 딸기의 품질 특성 검사

딸기 Control 0.5 kGy 1.0 kGy 2.0 kGy 3.0 kGy

색(color) 4.6±0.5 4.6±0.5 4.6±0.5 4.6±0.5 4.6±0.5

향(odor) 4.6±0.5 4.6±0.5 4.6±0.5 4.6±0.5 3.8±1.6

풍미(flavor) 4.4±0.9 4.4±0.9 4.4±0.9 4.6±0.5 4.4±0.9

조직감(texture) 4.6±0.9 4.6±0.9 4.6±0.9 4.4±0.9 4.4±0.9

종합적 기호도
(overall texture)

4.6±0.5 4.6±0.5 4.6±0.5 4.4±0.5 4.4±0.5

표 22. 감자의 선호도 검사 

감자 Control 0.5 kGy 1.0 kGy 2.0 kGy 3.0 kGy

신맛(acidity) 1.0±0.0 1.0±0.0 1.0±0.0 1.0±0.0 1.0±0.0

단맛(sweetness) 1.6±0.9 1.6±0.9 1.6±0.9 1.8±1.3 2.0±1.2

단단함(firmness) 4.6±0.5 4.6±0.5 4.6±0.5 4.4±0.9 4.4±0.9

표 23. 감자의 품질 특성 검사

딸기에 대한 선호도 검사와 품질검사를 진행하였는데, 선호도 평가에서는 색, 향, 풍미, 

조직감, 종합적인 기호도에 대한 설문을 진행하고 품질검사에서는 신맛, 단맛, 조직감에 

대한 정보 수집을 하였다. 선호도 평가 결과 색, 향, 풍미, 종합적인 기호도 모두 비조사
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처리군 (Control)과 모든 조사 처리군(0.5kGy, 1.0kGy, 2.0kGy, 3.0kGy)이 선호도에 있어 

유의적인 차이를 보이지 않았으며, 이를 통해 딸기 조사 처리 시 육안으로 판단할 수준의 

색 변화와 후각으로 감지할 수준의 향 변화는 없음을 알 수 있었다. 

품질 특성 검사 결과 신맛은 비조사 처리군에서 가장 강하게 나타났으며, 조사처리군 

모두 control보다는 낮은 수준으로, 조사선량 간의 유의적인 차이는 없었다. 단맛은 

Control이 가장 약하게 나타났으며, 조사처리군 모두 control보다는 높은 수준으로, 조사

선량 간의 유의적인 차이는 없었다. 딸기를 조사 처리할 경우 딸기 내 다당류들이 단당

류로 끊어지면서 더 강렬한 단맛을 형성하는 것으로 알려져 있는데, 이러한 원리 때문에 

조사 처리군이 더 강한 단맛을 형성하면서 신맛을 masking하여서 이와 같은 결과가 나타난 

것으로 생각된다. 

조직감은 Control이 가장 단단한 것으로 나타났고 비조사처리군 모두 control보다는 낮은 

수준으로, 조사선량 간의 유의적인 차이는 없었다. 이는 조사처리를 할 시 딸기의 구조 

형성을 돕는 다당류들이 단당류로 분해되면서 조직의 단단함이 사라졌기 때문에 발생한 

것으로 생각된다. 

종합적인 기호도는 비조사 처리군 중 0.5kGy를 조사한 것이 가장 높은 것으로 나타났

으며, 이를 통해 조사 처리는 딸기의 색, 맛, 조직감 등의 품질을 더 긍정적으로 변화시

켜줌을 알 수 있다. 따라서 딸기의 조사처리를 권장하는 바이나, 딸기 개체 간의 색, 맛, 

조직감 등의 차이가 본 실험 결과에 영향을 주었을 수도 있어 반복 실험이 더 필요할 것

으로 생각된다.

감자에 대한 선호도 검사와 품질검사를 진행하였는데, 선호도 평가에서는 색, 향, 풍미, 

조직감, 종합적인 기호도에 대한 설문을 진행하고 품질검사에서는 신맛, 단맛, 단단함 

검사를 진행하였다. 선호도 평가 결과 색, 향, 풍미, 조직감 모두 조사 처리군과 비조사 

처리군 (Control)이 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 이를 통해 감자 조사 처리 시 감지 

가능한 색, 후각, 풍미, 조직감 없음을 알 수 있었다. 

품질 특성 검사 결과 신맛, 단맛, 단단함 모두 비조사처리군과 조사처리군 간의 유의적인 

차이가 없었으며, 이를 통해 조사 처리로 인한 감자 특성변화는 없음을 알 수 있다. 종합

적인 기호도는 Control과 조사 처리군 간의 유의적인 차이가 없었으며, 이를 통해 조사 

처리로 인한 감자의 품질 변화는 없음을 다시 한번 확인할 수 있었다. 감자의 조사 처리는 

발아 억제를 목적으로 주로 사용되기 되며, 조사처리로 인한 저장성 증가 효과가 입증된 
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그림 6. 고기 시료. 그림 8. 공기 조성 측정그림 7. Dansensor Check 
Point Ⅱ.

상태이다. 따라서 위 정보와 본 연구 실험결과를 통해 알게 된 감자 조사 처리로 인한 관

능적인 차이가 없음을 토대로 감자의 조사 처리를 권장하는 바이다.

5.2. 융합형 방사선 조사기술 확인 실험

시료는 소고기 (치마살)로 선정하여 MAP 포장 유무에 따른 식품 품질변화에 및 그에 

따른 선호도를 살펴보고자 관능평가를 실시하였다. 시료 별 처리한 조사량은 아래와 같다. 

시료 1. 공기 포장 쇠고기 (control / 1 kGy / 3 kGy)

시료 1. MAP 포장 쇠고기 (control / 1 kGy / 3 kGy)

또한, Dansensor Check Point Ⅱ를 이용해 측정한 MAP 포장의 공기 조성은 O2 71.4%, 

CO2 19.7% N2 8.9% 이다. 

공기 포장 소고기 Control 1.0 kGy 3.0 kGy

색(color) 5.0±0.0 2.8±0.08 2.3±0.8

향(odor) 2.5±1.4 2.7±1.2 2.5±1.5

풍미(flavor) 3.8±1.3 3.8±1.6 3.5±1.2

조직감(texture) 4.0±0.6 4.5±0.6 4.5±0.6

종합적 기호도(overall texture) 4.2±1.2 4.0±0.6 3.7±1.2

단단함(firmness) 3.7±0.5 3.5±0.6 3.2±0.8

표 24. 공기 포장 소고기 관능평가

색과 향에서는 조사처리를 했을 때, 공기 포장보다 MAP 포장에 대한 선호도가 더 높

았다. 풍미와 조직감의 경우 3.0 kGy MAP의 관능 점수가 가장 높았으며, 조사처리를 하

지 않은 control보다도 점수가 높았다. 종합적 기호도는 시료 별로 큰 차이가 없는 것을 
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볼 수 있다. 즉, 앞선 선행연구들에서 MAP 융합처리 시 색과 향에 있어 품질변화를 줄이는 

것을 확인할 수 있었는데, 실제로 관능평가를 시행했을 시에 같은 결과를 보였다. 
 

MAP 포장 소고기 Control 1.0 kGy 3.0 kGy

색(color) 5.0±0.0 3.7±1.0 2.5±0.84

향(odor) 2.3±1.5 3.0±1.1 3.0±1.1

풍미(flavor) 3.5±1.4 3.2±1.5 4.5±1.8

조직감(texture) 4.0±1.3 4.3±0.5 4.5±0.8

종합적 기호도(overall texture) 4.0±1.3 3.7±1.4 4.0±1.3

단단함(firmness) 3.8±0.8 3.7±0.8 3.5±1.1

표 76 . MAP 포장 소고기 관능평가
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Ⅲ. 결  론

본 연구에서는 식량 낭비 원인에 대해 알아본 후, 가공공정 활용을 통한 저장 중 손실을 

줄일 수 있는 방법으로 방사선 조사 처리와 MAP 포장의 융합처리를 제시하였다. 이는 

방사선 조사 처리가 국제적으로 안전성을 검증받은 기술일 뿐만 아니라, 뛰어난 미생물 

살균력을 가지기에 식중독균의 생장을 제어하여 식중독 발생으로 인해 소비 가능한 사회

보건비를 절약할 수 있어 경제적이기 때문이다. 방사선 조사 처리로 인해 지방 산패 및 

이취 발생과 같은 식품 품질 결함이 발생할 수 있는데, 이러한 결함의 발생을 방지하고자 

본 연구에서는 MAP 포장과 조사 처리의 융합 필요성을 강조하였으며, 국내외 융합형 

방사선 조사기술 연구 동향을 살펴본 결과 MAP 포장 후의 조사 처리는 다양한 식중독 

세균의 생장을 저해하는 데 효과가 있고 조사 처리만 단독으로 사용하였을 때보다 저선

량을 사용하여도 미생물 저감화 효과가 뛰어남을 확인할 수 있었다. 본 연구의 일환으로 

딸기와 감자의 조사 처리 단독 사용 시와 쇠고기에 MAP 포장과 조사 처리 융합 시 특정 

식품의 색, 냄새, 조직감 등이 어떻게 변화하는지 알아보는 실험을 진행하였으며, 해당 

연구 결과 딸기는 조사 처리로 인한 품질 특성이 긍정적으로 변했으며, 기호도는 0.5kGy 

조사 시 가장 높았다. 감자는 조사 처리로 인한 품질 변화가 없었고 비조사 처리군과 

조사 처리군 모두 비슷한 수준의 기호도를 보였다. 쇠고기는 색과 향의 경우 MAP 포장과 

조사 처리를 융합한 경우가 가장 색과 향이 좋은 것으로 나타났고 기호도 면에서 MAP 

포장+조사 처리군과 공기 포장+조사 처리군 간의 기호도 차이는 없는 것으로 나타났다. 

이를 통해 조사 처리는 식품의 품질을 긍정적으로 변화시켜준다는 것과 조사 처리로 인해 

발생 가능한 품질 저하를 MAP 포장을 통해 완화할 수 있음을 알 수 있었으며, 따라서 

식품의 조사 처리와 조사 처리 및 MAP 포장의 융합 사용을 권장하는 바이다.

본 연구에서는 또한 융합형 방사선 조사기술의 보편화를 위해 선행되어야 할 방사선 

조사기술의 보편화를 위해 필요한 정부 지원정책을 제시하였고 소비자 인식개선을 위한 

교육을 실시하였다. 소비자 인식 개선 시도를 통해 아직 조사식품에 대해 알고 있는 소비

자들이 많지 않으며, 그들이 헛된 정보로 잘못된 인식을 형성하기 전에 정확하고 이해

하기 쉬운 정보를 뉴스 형태로 전달해 조사식품에 대한 두려움을 품지 않도록 노력해야 

한다는 결론에 도달할 수 있었다.

따라서 본 연구에서는 식량 낭비 저감화를 위해 경제적 효과 및 식품 품질 향상 능력이 

검증된 융합형 방사선 조사기술의 사용 및 보편화가 필요하며, 이를 이룩하기 위해서는 

소비자 인식개선을 위한 교육 실시, 용어 변경 등의 정책 실시가 선행되어야 한다는 

결론에 도달하였다.
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활동 제목 : 방사선 조사기술 및 융합형 방사선 조사기술에 대한 스터디

활동 장소 : 고려대학교
활동 일시 : 매주 화, 목 12:00~14:00

(3월-10월)
활동 내용 : 문헌 조사 및 해당 문헌에 대한 토론 및 정리

본 연구의 일환으로 일주일에 두 번씩 모여 방사선 조사기술에 대해 각자 공부해온

내용들을 공유함으로써 개인의 조사기술에 대한 지식을 높이고 조사기술의 필요성을

인지하게 되었으며, 이를 보편화할 수 있는 방안들에 대한 토론을 통해 조사 식품이

보편화되기 위해서 나아가야 할 방향에 대한 다양한 방안들을 생각하게 되었다. 또한, 

국내외 방사선 조사 관련 논문들을 읽고 정리함으로써 국내외 방사선 조사 연구동향을

파악했으며, 이를 통해 현재 조사처리 관련 연구는 크게 안전성, 저장성, 융합처리, 식품

이외의 사용분야 총 4개 카테고리로 분류 가능함을 알 수 있었다. 본 연구에서는 네 개의

분류 중 조사처리의 안전성 및 융합처리에 대한 실험을 설계한 후 현재 진행 중이다.

조사 식품에 대한 소비자 인식이 부정적이기 때문에 조사 식품 보편화를 위해서는

소비자 인식개선이 선행되어야 하며 따라서 스터디 시간에 소비자 인식개선 방법에 대한

논의들도 나누었다. 현재까지 시행되어온 소비자 대상 교육 및 홍보자료들을 수집하였는데, 

만화를 활용한 교육 홍보자료 및 초중고 학생 대상 교육 전후 인식 변화를 다룬 논문

등의 자료가 있었다. 위 자료들을 통해 소비자에게 쉽고 간단하게 정보를 전달하는 것이

중요함을 확인하였고 이를 토대로 교육용 강의를 제작하고 20대 12명을 대상으로 해당

강의를 진행하여 교육 전후의 조사 식품에 대한 인식변화를 알아보았다.

이번 공모전을 계기로 스터디를 진행하면서 저장학 수업 이외에서는 정보를 접하기

힘든 방사선 조사 기술에 대한 공부를 많이 하게 되었다. 방사선 조사기술에 대해 아는

것이 많지 않은 상태였을 때에는 해당 기술은 별로일 것이다, 안전하지 않을 것이라는

성급한 결론을 내렸었는데, 아는 만큼 보인다고 하듯이 공부한 내용들을 바탕으로

논리적인 판단을 내릴 수 있게 도와주었다. 즉 이번 스터디 활동을 통해 우리는 방사선

조사기술의 진가를 알아보게 되었고 앞으로도 해당 기술의 진가를 많은 이들이 알아볼

수 있도록 관심을 가지고 다방면으로 노력할 것을 다짐하였다.

  

Ⅴ. 별첨 (활동보고서)
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활동 제목 : 2018 KOFOST 한국식품과학회 국제학술대회 및 정기총회 참석

활동 장소 : 부산 벡스코 활동 일시 : 2018/06/28~2018/06/29
활동 내용 : 식품 저장성 기술에 대한 강연, 관련 포스터 및 부스를 통한 자료수집
방사선과 융합하여 식품의 저장성을 늘릴 수 있는 저장 기술에 대해 알아보고 방사선

조사에 대한 이론적 설명 및 현재 국내에서 진행 중인 식품 방사선 조사 연구 현황을

알아보고자 학회 참석하였다. 참여하였던 여러 개의 강연 중 국립 한경대학교 하재원

교수님의 “X-ray irradiation as a novel antimicrobial technology for food safety and its 

mode of action”이라는 주제의 연구를 집중적으로 탐구했다. 해당 강의의 요약은 다음과

같다. 식품 관련 질병의 90%는 미생물에 의해 발생하기 때문에 미생물 억제를 위한 다양한

비가열처리들이 사용 중인데, 그중 우리나라는 감마선 또는 전자선을 사용한 식품 조사

처리가 허용되어있다. 해당 연구에서는 아직 국내허용이 되지 않은 x-ray 조사를 활용해

미생물 제어를 시도하였다. RTE meat에 미생물 접종 후 1kGy 이하 선량으로 실험한

결과 미생물 저감화가 이루어졌으며, 색과 경도에도 변화가 없었다. 이를 통해 x-ray 조사가

e-beam의 투과력 한계를 대체할 수 있는 방법임을 확인할 수 있었다.

강의 이외에도 전시되어 있는 포스터들을 통해 Modified Atmosphere Packaging 

(MAP), Sealing Packaging (SP), Wrapping Packaging (WP), 초고압, Ultraviolet-C 

irradiation, Fumaric acid 처리, Edible Protein Film 사용 등 식품 저장성을 늘리는 다양한

기술들에 대해 알아볼 수 있었으며, 이 정보를 바탕으로 추후 본 연구에서 조사처리와

융합하고자 하는 기술을 선정하였다.

전시 부스들 중 영인 에스터 부스는 식품 중 방사능 수치를 측정할 수 있는 기구들을

설명 및 판매 중이었는데, 이러한 기구들을 활용해 조사식품에 방사능 오염이 발생하지

않는다는 데이터를 소비자들에게 제공해준다면 방사선 조사식품에 대한 부정적 인식이

사라지는데 도움이 되지 않을까 생각하였다.

한국 식품과학회 참석을 통해 다양한 식품 저장성 향상 신기술들이 존재하며, 이에

대한 연구가 활발하게 이루어지고 있음을 알 수 있었으며, 이는 추후 융합형 방사선

조사실험 설계의 방향성을 잡는 데 많은 도움이 되었다.
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활동 제목 : 한국 원자력 연구원 첨단 방사선 연구소 견학 및 김재경 박사님 인터뷰

활동 장소 : 정읍 원자력 연구소 (정읍시) 활동 일시 : 2018/07/20

활동 내용 : 융합형 방사선 조사 실험 설계에 대한 조언을 구하고 조사처리시설을 견학함

 방사선 조사 및 융합형 방사선 조사처리 실험을 설계하고자 전문가이신 김재경 박

사님을 찾아뵙고 시료선정 및 실험 방법에 대한 조언을 구하였다. 인터뷰 후에는 정읍

방사선연구소 내 감마선 및 전자선 조사처리 시설을 견학하였다. 해당 인터뷰의 주요

내용은 다음과 같다.

Q. 방사선 조사도 여러 가지 종류가 있는데 그중 장점이 가장 많은 것은 어떤 것인가요?
A. 감마선, 전자선, X선이 있는데, X선은 전자를 가속화 하여 발생한 전자선 앞에다가

텅스텐을 붙여 통과시켰을 때 생기는 에너지의 일종으로, 요즘에 많이 떠오르고 있는

조사기술이나 아직 실용화 어려움이 있어 사용이 많이 되고 있지는 않다. X선 조사

기술 소비자들의 거부감을 덜 유발할 가능성이 있으며, 기계 on/off 스위치를 통해

발생을 컨트롤 할 수 있어 사용이 편리하고 감마선과 동일한 투과력을 가진다는 장점이

있어 미래에 사용이 확대될 것으로 예상된다. 하지만 현재 X선은 전자선에서 X선

으로 전환되는 비율이 3%대로 매우 비효율적이다. 따라서 실용화를 위해서는 전환율

향상 연구가 많이 필요할 것으로 보인다. 

Q. 저희는 융합형 방사선 조사처리에 대한 실험을 계획하고 있는데 혹시 방사선 조사를

할 때 식품에 대한 안전성 증감 여부를 어떻게 확인할 수 있나요?
A. 간단한 미생물 실험으로 확인 가능합니다. 조사 처리한 샘플과 하지 않은 샘플

(Control)에 총 세균수를 확인하거나 특정 균을 임의로 각 그룹에 접종하여 해당 미

생물 수를 비교하여 확인할 수 있다. 실제로 정읍 원자력연구소에서도 일반 호기성

총 세균수를 확인하는 실험을 많이 하고 있다. 

Q. 조사처리로 인한 저장성 증감 여부는 어떻게 확인하나요?
A. 조사군과 비조사군을 준비하고, 일정 시간 간격마다 total aerobic bacteria, yeast, mold 

등 확인하고자 하는 지표에 대한 데이터 수집 후 이를 그래프로 그려서 경향성을 파악

하는 방식으로 조사처리가 식품 저장성에 미치는 효과를 확인한다. 이와 함께 관능

검사를 실시하여 저장성 향상 여부를 더 구체적으로 알아보기도 한다. 관능평가를

통해 부패율 (점이 생기거나 색이 변하거나 등의 육안으로 보이는 변화를 기준으로

함)을 확인하고 이를 숫자화하여 기록하고 데이터를 낸다. 예를 들어, 딸기 같은 경우는

곰팡이가 핀 것은 0이라고 표기하고 물러진 것은 1이라고 표기하여 데이터를 기록

하고 그래프화 한다.
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Q. 육안으로 판단 가능한 부패율 이외에도 관능평가에서 알아보는 요소는 무엇이 있나요?
A. 관능검사는 주로 색, 맛, 이취를 중점적으로 보고 필요에 따라 단맛, 떫은맛, 신맛

등을 알아본다. 보통 5, 7, 9점 척도법이라고 해서 제일 색이 좋은 것은 9점, 안 좋은

것은 1점, 혹은 딱딱한 것은 9점, 물렁한 것은 1점 등과 같은 평가 방식을 통해

조사처리로 인한 식품 품질 변화를 파악한다. 색을 확인할 때는 색도계를 사용하여

brightness, redness, yellowness를 측정하여 파악한다. 조직감은 texture analyzer를 사용해

파악한다. 전자코나 전자혀와 같은 장치도 있으나 아직 성능이 좋지 않아 많이 쓰이지는

않는다.

Q. 융합형 방사선 조사처리는 어떤 순서로 진행되나요?
A. 융합하고자 하는 식품 가공기술 처리가 모두 끝나고 제품 포장까지 모두 완료된 후

조사처리를 한다. 운송을 위해 포장된 박스 상태로 그대로 조사 처리한 후 마트에서

바로 유통 가능하다.

Q. 외국에서는 조사 처리된 육류 패티를 많이 먹는데, 그 패티들은 얼린 상태에서 조사

해서 조사선량을 낮추고 이취 발생을 최소화하나요?
A. 그렇다. 처리되는 선량도 높지 않으며 실제로 조사된 패티에서 많은 변화가 일어나

지는 않는다. 미국은 우리나라와 달리 방사선 조사에 대한 수용도가 좋다. 미국 문화

특성상 바비큐 파티를 많이 하는데, 이때 주로 냉동 패티를 사다가 구워서 먹는다. 

하지만 패티는 여러 부위의 고기를 갈아 만든 것으로 제조 과정에서 대장균 교차오염이

일어날 위험이 있다. 바비큐 파티에서는 센 불로 고기를 익히기 때문에 겉은 익어도

속까지 제대로 익지 않는 경우가 많다. 속이 익지 않은 미생물에 오염된 패티를 먹게

된다면 집단 식중독이 일어날 수 있으며 심각한 경우 많은 이의 목숨을 앗아갈 수

있다. 이러한 이유로 미국에서는 냉동 패티를 조사처리 후 판매하고 있다.

Q. 우유는 저선량 처리 시에도 이취가 많이 생기는 것으로 알려져 있는데, 그렇다면

아이스크림도 조사처리 시 이취가 많이 생기나요?
A. 그렇다. 우유는 지방이 많아 방사선 조사처리가 어렵다. 아이스크림도 빙과류랑

샤베트 두 종류로 나뉘는데, 빙과류는 얼음이 많이 포함되어 있어 조사처리 시에도

이취가 발생하지는 않는다. 하지만 샤베트류는 고선량 처리 시 약간 이취가 생길

수 있다. 그럼에도 불구하고 샤베트 조사처리가 가능하다. 이는 샤베트의 겨우

flavor가 워낙 강해 이취가 많이 커버되기 때문이다.

Q. 정읍 원자력연구소에서 방사선 조사처리 의뢰가 가능한가요?
A. 그렇다. 여기는 연구용 시설이기 때문에 연구용 조사처리는 해줄 수 있다. 실제로
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많이 해드리고 있다. 하지만 연구용으로 조사처리 해드리는 시료들을 드시는 것은

금지되어 있다.

해당 인터뷰를 통해 우유, 패티 등 실험에 사용할 시료 후보 식품들에 대한 정보를

얻을 수 있었다. 또, 미생물 평가나 관능평가와 관련 실험 방법들을 여쭤보면서

실험 설계의 방향을 잡아갈 수 있었다. 인터뷰 내용을 바탕으로 본 연구에서는 일반

호기성 세균수를 알아보는 미생물 평가를 통해 조사처리의 살균 효과를 알아보고자

하였으며, 더 나아가 관능평가를 실시하여 조사처리만 단독으로 사용했을 때와

MAP 포장과 조사처리를 함께 하였을 때 색, 냄새, 조직감 등의 식품 품질이 어떻게

변화하는지 알아보고자 하였다.
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활동 제목 : 그린피아기술 견학 및 김관수 부사장님 인터뷰
활동 장소 : 그린피아기술 (여주시) 활동 일시 : 2018/07/30
활동 내용 : 현재 방사선 조사가 사용되는 분야 및 실용화 현황에 대한 정보수집

방사선 조사 식품은 우리 주변에서 찾아보기 어려울 만큼 생산 자체가 거의 사라진

상태이다. 현재 조사 식품 생산량이 어느 정도이며 조사기술이 어느 분야들에서 쓰이

는지 알아보기 위해 방사선 조사를 활용한 멸균 전문 기관인 그린피아기술 부사장 김

관수 씨를 인터뷰하고 회사 내 조사처리 시설들을 견학하였다. 인터뷰 주요 질문 및

내용은 다음과 같다.

Q. 그린피아 기술에서 생산 중인 조사 식품으로는 어떤 것이 있나요?

A. 조사식품에 대한 소비자 인식이 좋지 않아 이제는 국내 유통용 조사식품은 생산하지

않으며, 수출 시 방사선 조사가 꼭 필요한 식품들에 한해서만 조사처리를 하고 있다.

Q. 그렇다면 그린피아 기술에서 조사처리를 주로 하는 제품들은 무엇이 있나요?

A. 주사기, 임플란트와 같은 의료기기나 마스크팩과 같은 화장품에 조사처리 중이다. 

이밖에도 배양접시, 진단키트와 같은 실험용품에도 조사처리하며, 동물실험용 동물

사료에도 조사처리하고 있다.

Q. 그린피아 기술에서 보유 및 사용 중인 방사선 에너지 종류는 무엇인가요?

A. 그린피아 기술은 60Co를 활용한 감마선 조사기술과 전자 가속화를 이용한 전자선

조사기술을 모두 보유하고 허가받은 상태이다.

Q. 제품 조사처리 과정은 어떻게 되나요?

A. 제품 특성 파악 후 제품이 포장된 박스에 멸균 마크를 부착하고 이 박스를 알루미늄

캐리어에 투입한다. 이후 캐리어는 조사실로 이동되고 이곳에서 60Co 주위를 360도

회전하여 멸균된다. 멸균이 완료될 경우 미리 부착해 둔 멸균 마크는 색깔이 변하게 된다.

Q. 국내 유통용 조사식품 생산을 더 이상 하시지 않는 이유는 무엇인가요?

A. 사업은 사용되는 인건비 등을 고려한 아웃풋이 있어야 진행하는데, 식품 조사는 부

정적인 소비자 인식 때문에 아웃풋이 너무 적어 생산하지 않고 방사선 조사처리가

선호되는 분야인 의료기기를 주로 처리하기 시작하였다. 식품 조사에 대한 매체의

반대 또한 너무 심했고 2010년 조사표시 의무화 이후 식품회사들이 방사선 조사

사용을 부담스러워하게 되었다. 회사 측에서 주부 100명을 대상으로 조사식품의

안전성에 대한 강의를 진행 전후로 설문조사를 하여 조사식품 구매의향을 물어보는
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등의 방법을 통해 소비자 수용성 교육도 수없이 진행했으나 들어올 때 안 먹겠다는

사람이 80%였고 나갈 때도 80%였다. 소비자들이 네 잘 알았습니다라고 대답해놓고는

그들의 구매의사는 크게 변하지 않았다. 그 이후로는 교육용 책자 제작도 더 이상

하지 않게 되었다. 

Q. 식품 조사처리를 더 이상하지 않는 것이 현재 소비자들에게 어떤 영향을 주었나요?

A. 중국은 조사처리 시설이 200개 정도 되고 그들의 먹거리 위생 수준이 굉장히 뒤떨

어지는데도 유통되는 이유는 방사선 조사 식품을 생산할 수 있기 때문이다. 중국

공장에서 균이 허용치만큼 나오기는 굉장히 어려우며, 허용수준을 맞추기 위해서

방사선 조사 처리를 한다. 그 과정이 있기 때문에 중국은 먹거리가 비교적 싼 값에

유통되어 국민을 배불리하고 있으며, 식량 안보 또한 확보가 된다. 우리나라는 소비

자들의 반대가 너무 심해 더 이상 조사처리를 하지 않게 되면서 식품 유통가격이

훨씬 비싸진 상태이며, 라면스프나 분말식품과 같이 방사선 조사처리를 하던 식품

들이 현재는 어떤 방식으로 살균되고 있는지 정확히 알 수 없다. 건더기 스프와

고춧가루는 본래 말린 후 존재할 수 있는 벌레를 죽이기 위해 저선량 처리를 하였는데, 

지금은 건더기 스프는 파를 알이 죽을 때까지 화학물질로 세척하고 고춧가루는 찐 후

말려 분쇄하여 사용된다. 이로 인해 건더기 스프는 더 누래지는 색 변화가 일어난 채

유통되고 있으며 고춧가루 및 건더기 스프의 생산에 드는 비용 또한 높아졌다.

Q. 방사선 조사처리의 악용 사례도 있나요?

A. 진주는 갈치색이 가장 비싼데, 진주에 방사선 조사를 하면 갈치색을 띈다. 이렇게

되면 조사처리한 판매가치가 높아지는데 진주 판매업자가 이건 방사선 조사로 인한

것이라고 설명하지 않고 그걸 속여서 진짜인 것처럼 팔고 이익을 챙긴다. 식품에서도

고춧가루를 병든 고추들은 버려야하는데 버리지 않고 갈아서 방사선 조사 처리하여

균을 다 죽여서 다시 판다. 이렇게 방사선 조사 처리기술을 활용한 나쁜 쪽으로의

응용은 소비자 단체들의 부정적인 인식 형성에 기여하였다.

그린피아 기술 부사장 김관수 씨와의 인터뷰를 통해 현재 우리나라 방사선 조사기술

사용실태와 소비자 인식이 어떤지를 알아볼 수 있었고 이는 더 효과적인 소비자 인식

개선 시도에 대해 많은 고민을 하는 계기가 되었다. 소비자 인식개선의 핵심은 쉽고

명확한 정보전달이라고 생각했고 이후 본 연구에서 진행한 설문조사를 통해 전달해야

하는 정보는 조사식품의 정확한 개념과 방사선과 방사능의 차이에 대한 설명임을 알게
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되었다. 이러한 정보를 전달하는 방법은 일상 비유를 활용한 예시 및 시각적인 자료

활용이라고 생각하였고 문헌조사 결과 방사선 조사 홍보자료로 제작된 만화 자료와 정

읍 방사선연구소 홍보자료를 접하게 되었다. 만화 자료는 방사선 조사의 개념, 효과, 

안전성, 필요성, 실제 사용실태 등의 내용을 그림을 활용해 쉽게 설명하고 있었으며

(아래 사진 있음), 주변 친구들에게 보여준 결과 그들이 조사식품에 대한 별다른 관심이

없더라도 부담 없이 한번 읽어볼 수 있는 매체임을 알 수 있었다. 정읍 방사선연구소

홍보자료에서는 방사선과 방사능의 차이를 설명하기 위한 예시가 제시되어 있었으며, 

이 예시를 이후 진행한 소비자 인식 개선 교육에 사용한 결과 교육 전보다 교육 후 두

개념의 차이를 알고 있으며 이해했다고 답한 사람의 수가 증가하였다. 이를 통해 그린

피아기술 인터뷰를 통해 잠시 꺼졌던 소비자인식 개선에 대한 희망의 불씨가 다시 조금

살아났던 것 같다. (아래 두 번째 사진은 그린피아기술에서 준 방사선 조사기술 및 회사

홍보 자료이다)
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활동 제목 : 교육을 통한 방사선 조사 식품에 대한 소비자 인식개선 변화

활동 장소 : 고려대학교 활동 일시 : 2018.09.02

활동 내용 : 방사선 조사 식품의 소비자 인식 교육 전후 설문조사

본 연구에서는 20대 12명을 대상으로 방사선 조사 식품에 대한 교육 전후로 설문조사를

진행하였으며, 설문조사 질문은 아래와 같다.

1) 방사선 조사 식품에 대해 알고 계십니까?

  1-1) 방사선 조사 식품에 대한 정보는 어디서 접하셨습니까?

2) 방사선과 방사능의 차이에 대해서 아십니까?

  2-1) 차이를 아신다면, 방사선과 방사능의 차이가 무엇입니까?

3) 방사선 조사 식품이 유통될 필요가 있다고 생각하십니까?

  3-1) 위와 같이 대답한 이유가 무엇입니까?

4) 방사선 조사 식품을 구매하실 의향이 있으십니까?

  4-1) 위와 같이 대답하신 이유가 무엇입니까? 

설문 결과 및 자세한 분석은 논문의 방사선 조사기술 보편화 방법의 소비자 인식개선

부분에서 다루었다. 소비자들은 뉴스를 통해 주로 정보를 접하기 때문에 이를 활용한

정보전달을 실시하여야 하며, 전달 정보에는 방사선조사와 방사능오염의 차이를 설명

하는 자료를 포함시켜야 한다는 사실을 확인하였다. 또한, 안정성 및 필요성을 설명하는

교육을 통해 소비자들의 구매의향을 높일 수 있음을 확인하였다. 즉, 본 연구는 뉴스를

활용한 방사선과 방사능의 차이를 명확히 하고, 조사식품의 안전성 및 필요성에 대한

설명이 포함된 교육을 통해 소비자 인식 개선 시도를 제안한다. 이때, 이해하기 쉬운

일상 예시 및 비유를 교육에 활용하는 것이 더 효과적일 것으로 보인다.

해당 활동을 실시하기 전 교육을 통한 인식 변화가 가능할까라는 의문이 많이 들었었다. 

그린피아 기술 견학을 통해 소비자 인식 변화는 하루 아침에 이루어지는 것이 아니란

사실을 알게 되었기 때문이다. 하지만, 예상과는 달리 설문 대상자들이 설문 및 교육에

성실히 임하여 주었고, 교육 후 설문 진행시에는 방사선 조사식품도 HACCP 적용이

되어 있는지와 같은 질문을 하는 등 조사식품에 대해 더 알고자하는 적극적인 모습들을

볼 수 있었다. 이를 통해 조사식품 보편화가 아주 헛된 희망은 아니라는 생각이 들었고

여태까지 해온 조사식품에 대한 공부 및 발전에 대한 고민들이 보람 있게 느껴졌다.
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활동 제목 : 방사선 조사처리 및 MAP포장과 조사처리를 융합한 식품의 관능평가

활동 장소 : 고려대학교 활동 일시 : 2018/11/01

활동 내용 : 시료에 감마선 조사 후 색, 냄새, 조직감의 변화 여부를 확인함

해당 활동은 조사처리로 인해 식품 품질이 얼마나 변하며, MAP 포장과 병용처리 시
해당 품질 변화가 얼마나 완화될 수 있는지를 알아본 실험으로, 해당 실험을 통해
문헌만을 통해 얻은 융합형 조사기술에 대한 정보를 눈으로 직접 보고 경험함으로써
견문을 넓히는 계기가 되었다. 또한, 관능평가를 하는 방법 및 통계처리 등에 대해서도
배울 수 있었다. 관능평가에서는 색(color), 향(order), 풍미(flavor), 조직감(texture), 종합적
기호도(Overall preferance)에 대한 선호도 검사와 신맛(acidity), 단맛(sweetness), 단단함
(intensity) 강도 측정을 통한 품질 특성 검사를 진행하였다.

시료는 딸기, 감자, MAP 포장된 쇠고기 (치마살), 공기 포장된 쇠고기 (치마살)로 선정
하였으며 시료 별 처리한 조사량은 아래와 같다. 

시료 1. 딸기 (control / 0.5 kGy / 1 kGy / 2 kGy / 3 kGy)

시료 2. 감자 (control / 0.5 kGy / 1 kGy / 2 kGy / 3 kGy)

시료 3. MAP 쇠고기와 공기포장 쇠고기 (control / 1 kGy / 3 kGy)

  

직접 시료준비 및 방사선 조사실험을 하였고, 방사선 조사 이후 관능평가를 위한 시료
준비를 하였다. 관능평가 결과에 대해서는 논문 내용에서 언급하였기 때문에 생략한다. 
대체적으로 조사처리가 식품에 대한 선호도에 큰 영향을 미치지 않았으며, 고기의 경우
MAP포장을 융합하였을 경우 더 좋은 선호도를 보임을 알 수 있었다. 시료 개체 간의
차이, 시료 준비 과정에서의 일관성 등이 결과에 영향을 미칠 수 있지만 조사처리식품
자체에 대한 거부감은 없는 것을 확인할 수 있었다.

  





영화, “Food Evolution” 소개

청간지
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         [CNB 저널 - 이철호 복지 칼럼]

美학회에서 상영된 영화 ‘식량의 진화’

이 철 호 (한국식량안보연구재단 이사장, 고려대 명예교수)

6월 말 미국 라스베이거스에서 열린 미국식품공학회(IFT) 연차총회에서 ‘식량의 진화 

(Food Evolution)’가 상영되었다. 전 세계에서 3만여 명의 식품과학자와 식품엑스포 관계자

들이 모이는 거대 학회에서 생명공학 신품종(GMO)의 진실을 말하는 영화가 전체회의실

에서 상영된 것은 이례적인 일이다. 그만큼 미국 사회에서도 GMO에 대한 논란이 심각

하다는 반증이다. 이 영화는 오스카상 후보로 올랐던 스캇 해밀턴 케네디(Scott Hamilton 

Kennedy) 감독이 제작한 것으로 GMO 반대 운동가들의 비난에도 불구하고 지난 6월 23일 

미국 영화가에서 개봉되었다.

영화 ‘식량의 진화’는 GMO 반대자들의 구호와 시위를 광범위하게 보여주면서 시민들의 

우려와 불안감을 소개한다. 그리고 그들의 주장에 따라 하와이에서 파인애플 역병을 견딜 

수 있는 GM 종자 사용을 불허한 사례와 아프리카 우간다에서 바나나 역병을 막을 수 있는 

신품종을 허가하지 않아 초토화된 농장들을 보여준다. 하와이는 파인애플 역병으로 과실 

통조림 산업이 붕괴되는 것을 보고 최근 생명공학 신품종 재배를 허가하는 법을 통과

시켰다. 우간다는 그들의 주식인 바나나 밭이 역병으로 황폐화되어 아직도 굶주림에 

시달리고 있다.

영화는 이러한 상황에서 그동안 매스컴의 관심을 받지 못했던 육종가들과 과학자들의 

진솔하고 책임 있는 말을 전하려고 노력한다. 또한 항암제 개발을 위해 생후 1년 후에는 

암이 저절로 발생하도록 만든 실험쥐를 사용하여 GM사료를 먹이고 암이 발생했다고 

주장한 프랑스 세라리니의 가짜연구 등 의도적이든 비의도적이든 간에 잘못된 실험으로 

GMO의 안전성에 대해 문제를 제기했던 사례들에 대해 설득력 있게 해명하고 있다. 

GMO 반대운동을 하다가 그들의 비과학적이고 반인륜적인 행위에 회의를 가져 영국 

옥스퍼드 농민대회에서 공개 사과를 하고 농업생명공학 전도사로 변신한 환경운동가 마크 

라이너스의 충고와 조언을 적절하게 담고 있다. 뉴욕에서 개최된 GMO 찬반토론회에서 

토론을 하기 전에 청중들의 GMO 찬성, 반대, 모르겠음이 30:30:30으로 조사되었으나 

토론 후에 찬성과 반대가 60:30으로 바뀐 현장 역시 소개했다.
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영화 ‘식량의 진화’ vs ‘유전자 룰렛’

포브스 오피니언(Forbes Opinion)에 이 영화에 대한 칼럼을 쓴 케빈 세나파시(Kevin 

Senapathy)는 작년 11월에 이 영화 시사회를 뉴욕에서 개최했는데 시사회를 시작하기 전에 

‘GMO의 안전성과 환경 영향에 대해 두려움을 가지고 있는가?’라는 질문에 70여 명이 손을 

들었는데, 시사회가 끝난 후 같은 질문에 대해 단 2명만이 손을 들었다고 전한다. 그는 

이런 영화가 GMO 반대운동을 하는 극렬분자에게는 아무 소용이 없으나 정확하고 과학적인 

근거를 가지고 합리적인 판단을 하기 원하는 많은 대중에게는 상당한 영향을 미칠 것으로 

전망했다.

▲ 영화 ‘식량의 진화’ 포스터.

그동안 반GMO 단체들은 미국 유기농협회가 만든 ‘유전자 룰렛’이란 영화를 가지고 우리 

국민을 GMO 공포에 시달리게 했다. 그로 인해 GMO에 대한 불안감이 우리 사회에 만연

했고 GM식품 완전표시제에 대한 요구가 거세게 일어났다. 심지어 농촌진흥청 앞에서 

농업생명공학 연구를 중단하라는 시위까지 일어나는 상황이 되었다. 철저한 안전성 검사와 

관리를 통해 허가되고 유통되는 GM식품은 안전하며, 완전표시제는 식량의 대부분을 

수입해 먹는 우리나라에서는 식량안보를 확보하기 어렵게 만들고 득보다 실이 크다고 

아무리 말해도 듣지 않는다. 전 세계가 미래 식량 생산를 위해 생명공학 연구에 박차를 

가하고 있는데 우리가 생명공학연구를 포기하면 농업 후진국으로 전락할 수밖에 없는데도 

여론과 정치는 거꾸로 가고 있다. 이러한 상황에서 영화 ‘식량의 진화’는 우리 사회에 

중요한 메시지를 전할 것으로 확신한다. 하루속히 우리나라에서도 이 영화가 개봉되어 

국민을 올바른 길로 인도하기를 바란다.












