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1 식품원료의 관리제도

가 식품원료 관련 법령

식품위생법 제7조에 따른 “식품의 기준 및 규격”은 대다수 식품원료에 

적용되는 가장 주요한 규정이다. 이외에도 식품원료와 관련한 법률은 

“식품위생법”, “야생동식물보호법”, “축산물위생관리법”, “주세법”, “인삼

산업법”, “먹는 물 관리법”, “임산물관리법” 등이 있으며, 고시로 “식품등의 

한시적 기준 및 규격 인정 기준”이 있다.

<표 1. 식품원료 관련 규정 및 주요내용>

법   령 내   용 담  당  부  서

○ 식품위생법 식품 및 식품첨가물, 기구와 용기․포장, 표시, 
식품공전, 검사 등 식품의 위생, 취급에 관한 사항

보건복지부
식품정책과

식품의 기준 및 규격 고시 식품의약품안전청
식품기준과

식품등의 한시적 기준 및 규격 인정 기준 식품의약품안전청
신소재식품과

○ 축산물위생관리법 축산물의 위생적 관리 및 가축의 사육, 도살, 처
리와 축산물의 가공, 유통, 검사에 필요한 사항

농림수산식품부
소비안전정책관 안전위생과

축산물의 가공기준 및 성분규격 농림수산식품부
농림수산검역검사본부
축산물기준과

○ 야생동식물보호법 야생동․식물과 그 서식환경을 체계적으로 보
호․관리하기 위한 사항

환경부
자연자원과

○ 주세법 주류의 종류, 규격, 제조 및 판매에 관한 사항 기획재정부
환경에너지세제과

○ 인삼산업법 인삼 및 인삼류의 경작, 제조, 검사 등에 관하여 
필요한 사항

농림수산식품부 식량원
예정책과 채소특작과

○ 먹는물 관리법 먹는물의 수질과 위생을 합리적으로 관리하기 
위한 사항

환경부 
물산업지원팀

먹는물 수질기준

해양심층수의 개발 및 
관리에 관한 법률

해양심층수의 개발 및 관리에 관한 사항 국토해양부
해양환경정책과

※ 관련 법령의 상세내용은 www.law.go.kr [국가법령정보센터]에서 찾아보실 수 있습니다.
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나 식품원료 사용여부 관리 목록

식품의약품안전청은 “식품에 사용할 수 있는 원료”, “식품에 제한적으로 

사용할 수 있는 원료”, “식품에 사용할 수 없는 원료” 목록을 정하고 있다.

① 식품에 사용할 수 있는 원료

: 식품에 조건 없이 사용할 수 있는 원료

② 식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료

: 식품에 사용 시, 사용용도, 사용량 등 사용조건에 제한이 있는 원료

③ 식품에 사용할 수 없는 원료

: 식품의 제조, 가공 및 조리에 사용할 수 없는 원료

각각에 해당하는 원료 목록은 식품공전 [별표 1]~ [별표 3]에 등재되어 

있다.

④ 식품원재료 분류

식품공전 “제1. 3. 식품원재료 분류”를 참고할 수 있다.

다 식품원료의 기준

식품원료는 식품공전에서 제시하고 있는 다음의 조건에 부합되어야 

합니다.

① 식용을 목적으로 채취, 취급, 가공, 제조 또는 관리되지 아니한 것, 

식품원료로서 안전성 및 건전성이 입증되지 아니한 것, 기타 식품
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의약품안전청장이 식용으로 부적절하다고 인정한 것은 식품원료로 

사용할 수 없음

② 원재료는 품질과 선도가 양호하고 부패․변질되었거나, 유독 유해물질 

등에 오염되지 아니한 것으로 안전성을 가지고 있어야 함

③ 식품제조․가공영업허가(신고)대상이 아닌 천연성 원료를 직접처리하여 

가공식품의 원료로 사용하는 때에는 흙, 모래, 티끌 등과 같은 이물을 

충분히 제거하고 필요한 때에는 먹는물로 깨끗이 씻어야 하며 비가식

부분은 충분히 제거해야 함

④ 허가(신고)대상인 식품원료를 구입 사용할 때에는 제조영업허가

(신고)를 받았거나 수입신고를 마친 것으로서 해당식품의 기준 및 

규격에 적합한 것이어야 하며 유통기한 경과제품 등 부정․불량

식품을 원료로 사용하면 안 됨

⑤ 기준 및 규격이 정하여져 있는 식품, 식품첨가물은 그 기준 및 규격에, 

주정은 「주세법」에 의한 품질기준에, 인삼․홍삼은 「인삼산업법」에, 

축산물 및 그 가공품은 「축산물가공처리법」에 적합한 것이어야 함

⑥ 식품의 제조․가공 및 조리에 사용하는 용수는 「먹는물관리법」의 

먹는물 수질기준에 적합한 것이어야 함. 다만, 「해양심층수의 개발 

및 관리에 관한 법률」에 적합한 원수는 두부류, 김치류 및 절임류의 

제조에 사용할 수 있고, 농축수는 두부류, 소스류, 장류, 김치류, 및 

절임류의 제조에 사용할 수 있으며, 미네랄탈염수는 장유, 주류의 

제조에 사용할 수 있음.

⑦ 에이코사펜타엔산(EPA) 또는 도코사헥사엔산(DHA) 함유제품에 

사용되는 각각의 원료는 이들의 함량을 조정할 목적으로 트리글리

세라이드가 아닌 이들 지방산의 에틸 또는 메틸에스테르 화합물을 

첨가한 것을 사용하면 안 됨

⑧ 유산균 함유제품에 사용되는 유산균 등은 식용가능하고 식품위생상 

안전한 것이어야 함
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⑨ 클로렐라 함유식품의 클로렐라와 스피루리나 함유식품의 스피루리

나는 순수배양한 것이어야 함

⑩ 키토산 함유제품에 사용되는 원료는 오염되지 않은 키토산 추출이 

가능한 갑각류(게, 새우 등)껍질을 사용하여야 함

⑪ 프로폴리스추출물 함유제품에 사용되는 원료는 꿀벌이 채집한 오염

되지 아니한 원료를 사용하여야 함

⑫ 가르시니아 캄보지아 껍질추출물은 체중조절용 조제식품에만 식품의 

부원료로서 최소량(5% 이하를 사용하여야 하나 1일 섭취량 6g을 

초과할 수 없다)을 사용하여야 함

⑬ 어패류는 냉장, 냉동연육은 -18℃이하, 압착올리브유용 올리브과육 

등 변질되기 쉬운 원료는 -10℃ 이하에서 보존하여야 함

⑭ 원료로 파쇄분을 사용할 경우에는 선도가 양호하고 부패․변질되

었거나 이물 등에 오염되지 아니한 것을 사용하여야 함

⑮ 인삼 또는 홍삼 함유제품류

- 인삼을 원료로 사용하는 경우 춘미삼, 묘삼, 삼피, 인삼박은 사용할 

수 없으며 병삼인 경우에는 병든 부분을 제거하고 사용할 수 있다.

- 인삼엽은 다른 식물 등 이물이 함유되지 아니한 것으로서 병든 인삼의 

잎이나 줄기 또는 꽃이어서는 아니된다.

- 원형그대로 넣는 수삼근은 3년근 이상이어야 하며, 병삼이나 파삼은 

사용할 수 없다.

⑯ 생물의 유전자 중 유용한 유전자만을 취하여 다른 생물체의 유전자와 

결합시키는 등의 유전자재조합기술을 활용하여 재배․육성된 농․

축․수산물 등을 원료 등으로 사용하고자 할 경우는 식품위생법 

제15조제1항에 의한 “유전자재조합식품의안전성평가심사등에관한규정”

에 따라 안전성평가심사 결과 적합한 것이어야 함

⑰ 과자류 중 컵모양 등 젤리의 원료로 다음의 겔화제는 사용할 수 없음

- 곤약, 글루코만난
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⑱ 옻나무를 함유한 제품의 경우에는 옻닭 또는 옻오리 조리 용도로만 

사용할 수 있다. 다만, 사용되어지는 옻나무는 우루시올(urushiol) 

성분이 검출되어서는 안 됨

⑲ 벌꿀에서는 그레이아노톡신(Grayanotoxin) Ⅲ가 검출되어서는 안 됨

⑳ 식품은 물, 주정 또는 물과 주정의 혼합액, 이산화탄소만을 사용하여 

추출할 수 있음. 다만, 식품첨가물공전에서 개별기준이 정해진 경우

에는 그 사용기준을 따름 

㉑ 식품용수는 먹는물관리법에서 규제하고 있는 수처리제를 사용하거나 

각 제품의 용도에 맞게 물을 응집침전, 여과[활성탄, 모래, 세라믹, 

맥반석, 규조토, 마이크로필터, 한외여과(Ultra filter), 역삼투막, 이온

교환수지], 오존살균, 자외선살균, 전기분해, 염소소독 등의 방법으

로 수처리하여 사용할 수 있음.

㉒ 알로에 외피는 식품의 원료로 사용하여서는 안 됨

다 식품원료 관련 용어

① 식품원료: 식품을 제조, 가공하는데 사용되는 원료

② 원재료: 기원 동식물 등으로서 가공되지 아니한 것

③ 단순추출물: 원재료를 물리적으로 또는 용매(물, 주정, 이산화탄소)를 

사용하여 추출한 것으로 특정한 성분이 제거되거나 분리되지 않은 

추출물(착즙포함)

④ 식품에 사용할 수 있는 원료: 식품사용에 제한적 조건이 없이 사용 

가능한 것

⑤ 식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료: 식품 사용에 조건이 있는 

식품의 원료로 그 사용 조건을 준수하여 사용해야 하는 것 
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⑥ 식품에 사용할 수 없는 원료: 식품의 제조, 가공, 조리에 사용할 수 

없는 원료

⑦ 야생동·식물: 산·들 또는 강 등 자연상태에서 서식하거나 자생하는 

동·식물종

⑧ 멸종위기야생동식물 

- Ⅰ급: 자연적 또는 인위적 위협요인으로 개체수가 현저하게 감소되어 

멸종위기에 처한 야생동·식물로서 관계 중앙행정기관의 장과 

협의하여 환경부령이 정하는 종

- Ⅱ급: 자연적 또는 인위적 위협요인으로 개체수가 현저하게 감소되고 

있어 현재의 위협 요인이 제거되거나 완화되지 아니할 경우 

가까운 장래에 멸종위기에 처할 우려가 있는 야생동·식물로서 

관계 중앙행정기관의 장과 협의하여 환경부령이 정하는 종

⑨ 주정(酒精): 전분이 함유된 물료(物料) 또는 당분이 함유된 물료를 

발효시켜 알코올분 85도 이상으로 증류한 것 또는 알코올분이 함유된 

물료를 알코올분 85도 이상으로 증류한 것(주세법)

⑩ 학명: 학명은 생물에 대한 세계 공통의 명칭을 말한다. 식물·동물·미

생물에 대하여 국제적인 학명의 명명규약이 별개로 정해져 있다.

※ 식물: 국제식물명명규약(ICBN, International Code of Botanical 

Nomenclature)

※ 동물: 국제동물명명규약(ICZN, International Code of Zoological 

Nomenclature)

※ 미생물: 국제미생물명명규약(ICNB, International Code of Nomenclature 

of Bacteria)

⑪ 주원료: 해당 개별식품의 주용도, 제품의 특성 등을 고려하여 다른 

식품과 구별, 특정짓게 하게 위하여 사용되는 원료
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알 아 두 기

 ☞ 식품원료의 사용가능 여부는 식품원료의 학명과 사용부위를 기준으로 

결정된다. 학명은 명명자까지 포함해서 제시하여야 혼동이 없다. 간혹 

명명자가 기존에 발표된 학명이 있는 것을 모른채 다른 생물을 똑같은 

이름으로 발표하는 경우도 있기 때문이다.

학명의 대략적인 규칙은 다음과 같다.

학명은 속명 이하(속, 종, 변종·아종·품종)만을 표기하는 이명법(Binomial 

Nomenclature)을 사용한다.

예를 들어, 브로콜리는 Brassica oleracea var. italica Plenck 와 같이 표기한다.

                      속명        종소명     명명자

여기서 종소명(final epithet)은 종 이하의 명칭을 말한다.

학명은 라틴어를 이용하거나 라틴어화한 단어를 사용한다. 그 이유는 라

틴어가 뜻이나 철자가 변할 가능성이 가장 적기 때문이다. 속명, 종명 등 

라틴어로 된 부분은 ‘라틴글꼴’로 기울여 쓴다. 변종은 var., 아종은 subsp. 

품종은 f.으로 약어를 표기한다1) (var.=variety, subsp.=subspecies, f.=forms).

재배종은 재배식물명명규약에 따라 라틴어가 아닌 현대어를 사용한다(예

시: Camellia japonica ‘Purple Dawn’) 재배종 이름은 속명 다음 또는 잡종명 

다음, 일반명 다음에 기재하기도 한다2). 명명자는 이름 전체를 적기도 하고 약

어를 적기도 한다.

명명자의 약어도 표준적으로 따르도록 권고3)되는 기준이 있어 이를 사용

하는 것이 혼동이 없다. 인터넷에서는 IPNI에서 명명자(Authors)의 약어 데

이터베이스 서비스를 하고 있으므로, 이를 참고하면 된다.

식물의 학명을 확인할 수 있는 인터넷 사이트는 다음과 같다.

2 식품원료 사용여부 판단 절차
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사이트명 주    소 운영기관

국가표준식물목록 http://www.nature.go.kr/kpni/ 산림청 국립수목원

국제식물명목록 http://www.ipni.org/ 미국 하버드대학교 식물표본관

TROPICOS http://www.tropicos.org/ 미국 미주리대학교 식물원

Plants Database http://plants.usda.gov/ 미국 농무성 NRCS

국가표준식물목록 데이터베이스에서는 학명과 국명을 1:1로 대응하기 위

해 국명의 추천명을 제시하고 있으므로 이를 사용하는 것이 바람직하다.

학명의 규칙은 식물·동물·미생물 각각 별개로 정해져 있다.

분류 규약 명칭

식물 국제식물명명규약(ICBN, International Code of Botanical Nomenclature)

동물 국제식물명명규약(ICBN, International Code of Botanical Nomenclature)

미생물
국제미생물명명규약(ICNB, International Code of Nomenclature 

of Bacteria)

1) International Code of Botanical Nomenclature. DIVISION II, CHAPTER I. 5A.1.

2) 국가표준식물목록, http://www.nature.go.kr/kpni/

3) R K Brummitt, C E Powell. Authors of Plant Names. 2004.
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가 식품원료 사용 가능 여부 판단

1) 1단계: 식품에 사용 가능한 원료인가? 

1단계는 현재, 규정으로 원료의 “사용 가능”을 명확하게 판단할 수 

있는 단계이다. 식품공전에 제시된 아래의 목록에 해당원료가 존재하면 

식품원료로 사용할 수 있으며, 식품원재료 데이터베이스를 참고자료로 

활용할 수 있다.

1. 식품공전 제1. 3. 식품원재료 분류

2. 식품공전 [별표 1] 식품에 사용할 수 있는 원료

3. 식품공전 [별표 2] 식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료

4. 식품원재료 데이터베이스 중 식용근거가 있는 원료

    가) 식품원재료 분류

식품공전 제1. 3. 식품원재료 분류를 참고하면 된다. 표에 제시된 품목에 

포함되지 않더라도, 농·축·수산물로서 식품원재료의 분류에 해당하는 

경우 식품원료로 사용할 수 있다. 또한, 이는 일반적인 분류로서 식품과 

원재료의 특성 및 목적에 따라 이 분류에 의하지 아니할 수 있다.

대분류 소분류 품 목

곡류 -
쌀, 보리, 밀, 메밀, 조, 수수, 옥수수, 귀리, 호밀, 고량미, 

율무, 기장, 피, 퀴노아, 트리티케일 등

예시) 곡류

☞ 설명: 곡류에 해당하는 식품원재료의 품목들은 식품원료로 사용 가능한 것임.
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    나) 식품에 사용할 수 있는 원료

식품공전에 등재된 식품에 사용할 수 있는 원료 품목수는 총 317품목

으로 식품공전 [별표 1]에 제시되어 있다. 

예시) 가시여지 

품 목 명 이명 또는 영명 학 명 사 용 부 위

가시여지 Soursop, Guanabana Annona muricata 열매

☞ 설명: 가시여지의 열매는 식품의 원료로 사용이 가능한 것임

    다) 식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료

식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료 품목 수는 총 64건으로 식품

공전 [별표 2]에 제시되어 있다. 그 외에 아래에 제시된 원료는 제한적 사

용원료로 사용할 수 있다.

① 향신료, 침출차, 주류 등 특정 식품에만 제한적 사용근거가 있는 것

② 독성이나 부작용 원인 물질을 완전 제거하고 사용해야 하는 것 

③ 독성이나 부작용 원인 물질의 잔류기준이 필요한 것 

“식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료” 중 특별히 사용조건이 명

시되지 않은 원료의 경우에는 다음의 사용조건을 따르면 된다. 

① “식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료”로 명시되어 있는 

동․식물 등은 가공 전 원재료의 중량을 기준으로 원료배합 시 

50% 미만(배합수는 제외한다) 사용하여야 한다.

② “식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료”에 속하는 원료를 혼

합할 경우, 혼합성분의 총량이 제품의 50% 미만(배합수는 제외

한다)이어야 한다.

③ 다만, 다류, 음료류, 주류 및 향신료 제조 시에는 제품의 구성원

료 중 “제한적 사용 원료”에 속하는 식물성원료가 1 가지인 경우

에는 “원료”로 사용할 수 있다.
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예시) 은행나무, 식물성스테롤

품 목 명
이명 또는 

영명
학 명 사용부위 사 용 조 건

은행나무 Ginko Ginko biloba L. 잎 침출차의 원료로만 사용

식물스테롤 Plant sterol 　 　

제품의 kg당 6.5g 이하를 사
용할 수 있으나, 1일 섭취량
이 3g을 초과하지 않도록 사
용해야 한다.

☞ 설명: 

1) 은행나무: 은행잎은 침출차의 원료로만 사용할 수 있음

2) 식물스테롤: 건강기능식품 기능성 원료로도 사용되고 있는 식물스테롤은 사용

조건 뿐만 아니라 사용량이 정해진 경우임. 제품의 kg당 6.5g이하로 사용할 

수 있으나, 1일 섭취량이 3g을 초과하지 않도록 사용해야 함. 

    라) 식품원재료 데이터베이스

식품원재료 데이터베이스에는 공전에 수록되지 않은 많은 원료들에 

대한 “사용 가능” 여부를 확인할 수 있다. 본 지침서의 3장 식품원재료 

데이터베이스의 활용을 참고하여 이용하면 된다. 다만, 본 자료는 계속적

으로 수정․보완 중이므로, 자세한 사항은 식품기준과로 문의하여 확인한다.
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제93조(벌칙) ① 다음 각 호의 어느 하나에 해당하는 질병에 걸린 동물

을 사용하여 판매할 목적으로 식품 또는 식품첨가물을 제조·가공 또는 

조리한 자는 3년 이상의 징역에 처한다.

1. 소해면상뇌증(광우병)

2) 2단계: 식품에 사용할 수 없는 원료

식품에 사용할 수 없는 원료란 식품의 제조, 가공, 조리에 사용할 수 

없는 원료를 의미한다. 기본적으로 식용을 목적으로 채취, 취급, 가공, 제조 

또는 관리되지 아니한 것, 식품원료로서 안전성 및 건전성이 입증되지 

아니한 것, 기타 식품의약품안전청장이 식용으로 부적절하다고 인정한 것

은 식품의 원료로 사용이 불가능하다. 식품원료로 승인받고자 하는 원료

가 아래의 목록에 해당된다면, 식품원료로 사용이 불가하다.

1. 식품위생법 제 93조에서 정하고 있는 원료

2. 식품공전, [별표 3] 식품에 사용할 수 없는 원료 

3. 야생동식물보호법을 위반하여 포획한 야생동물

4. 식품원재료 데이터베이스 중 식용여부가 불가능인 원료 및 식용근거가 

없는 원료

    가) 식품위생법에서 사용을 금지한 원료

식품위생법 제93조에 따르면, 소해면상뇌증(광우병), 탄저병, 가금 인

플루엔자에 걸린 동물 및 마황, 부자, 천오, 초오, 백부자, 섬수, 백선피, 

사리풀을 이용하여 식품을 제조할 수 없으며, 이를 위반할 경우 징역 등의 

벌칙을 받을 수 있다.
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2. 탄저병

3. 가금 인플루엔자

② 다음 각 호의 어느 하나에 해당하는 원료 또는 성분 등을 사용하여 

판매할 목적으로 식품 또는 식품첨가물을 제조·가공 또는 조리한 자는 1

년 이상의 징역에 처한다.

1. 마황(麻黃)

2. 부자(附子)

3. 천오(川烏)

4. 초오(草烏)

5. 백부자(白附子)

6. 섬수(섬수)

7. 백선피(白鮮皮)

8. 사리풀

③ 제1항 및 제2항의 경우 제조·가공·조리한 식품 또는 식품첨가물을 판

매하였을 때에는 그 소매가격의 2배 이상 5배 이하에 해당하는 벌금을 

병과(倂科)한다.

    나) 식품공전, [별표 3] 식품에 사용할 수 없는 원료

식품공전 [별표 3]은 식품에 사용할 수 없는 원료 목록을 제시하고 있

으며(부록 2 참조), 총 161건이다. 이 목록에 포함된 원료는 식품원료로 

사용할 수 없다.

예시) 은방울꽃

품 목 명 이명 또는 영명 학 명 사 용 부 위

은방울꽃 영란
Convallaria keiskei 

Miquel
-

☞ 해석: 은방울꽃은 식품원료로 사용할 수 없음
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<야생동식물보호법>

제9조(불법포획한 야생동물의 취득 등 금지) ① 누구든지 이 법을 위반하

여 포획·수입 또는 반입한 야생동물 및 이를 사용하여 만든 음식물 또

는 가공품을 그 사실을 알면서 취득(환경부령이 정하는 야생동물을 사

용하여 만든 음식물 또는 추출가공식품을 먹는 행위를 포함한다)·양도·

양수·운반·보관하거나 그러한 행위를 알선하지 못한다.

 ② 환경부장관 또는 지방자치단체의 장은 이 법을 위반하여 포획·수입 

또는 반입한 야생동물 및 이를 사용하여 만든 음식물 또는 가공품에 대

하여 압류 등 필요한 조치를 할 수 있다.

제14조 (멸종위기야생동ㆍ식물의 포획ㆍ채취등의 금지) ① 누구든지 멸

종위기야생동·식물을 포획·채취·방사(방사)·이식·가공·유통·보관·수출·수

입·반출·반입(가공·유통·보관·수출·수입·반출 및 반입하는 경우에는 죽

은 것을 포함한다)·훼손 및 고사(枯死)(이하 "포획·채취등"이라 한다)시

켜서는 아니된다. 다만, 다음 각호의 1에 해당하는 경우로서 환경부장

관의 허가를 받은 경우에는 그러하지 아니하다.

    다) 야생동식물보호법

야생동식물보호법에는 불법 포획한 야생동물을 이용하여 만든 음식물 

또는 가공품을 취득, 양도, 운반, 보관하거나 그러한 행위를 알선할 경우에 

처벌을 받는다. 또한, 멸종위기야생동식물을 포획, 채취 등이 금지되어 있다.
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멸종위기야생동․식물 Ⅰ급 멸종위기야생동․식물 Ⅱ급

포유류

늑대, 대륙사슴, 바다사자, 반달가

슴곰, 붉은박쥐, 사향노루, 산양, 

수달, 시라소니, 여우, 표범, 호랑이

(총 12종)

담비, 무산쇠족제비, 물개, 물범, 

물범류, 삵, 작은관코박쥐, 큰바다

사자, 토끼박쥐, 하늘다람쥐(총 10

종)

조류

검독수리, 넓적부리도유, 노랑부리

백로, 노랑부리저어새, 두루미, 매, 

저어새, 참수리, 청다리도요사촌, 

크낙새, 흑고니, 황새, 흰꼬리수리

(총 13종)

가창오리, 개구리매, 개리, 검은머

리갈매기, 검은머리물떼새, 검은목

두루미, 고니, 간점박이올빼미, 까

막딱다구리, 느시, 독수리, 뜸부기, 

말똥가리, 먹황새, 물수리, 벌매, 

붉은사슴흰죽지, 붉은해오라기, 비

둘기조롱이 뿔쇠오리, 뿔종다리, 

삼광조, 새홀리기, 솔개, 쇠황조롱

이, 수리부엉이, 시베리아흰두루

미, 알락개구리매, 알락꼬리마도

요, 올빼미, 재두루미, 잿빛개구리

매, 적호갈매기, 조롱이, 참매, 큰

고니, 큰기러기, 큰덤불해오라기, 

큰말똥가리, 털발말똥가리, 팔색

조, 항라머리검독수리, 호사비오

리, 흑기러기, 흑두루미, 흰목물떼

새, 흰이마기러기, 흰죽지수리

(총 48종)

양서류․
파충류

구렁이

(총 1종)

금개구리, 남생이, 맹꽁이, 비바리

뱀, 표범장지뱀 (총 5종)

어류

감돌고기, 꼬치동자개, 미호종개, 

얼룩새코미꾸리, 퉁사리, 흰수마자

(총 6종)

가는돌고기, 가시고기, 꾸구리, 다

묵장어, 돌상어, 둑중개, 모래주사, 

묵납자루, 임실납자루, 잔가시고

기, 칠성장어, 한둑중개 (총 12종)

곤충류

두점박이사슴벌레, 산굴뚝나비, 상

제나비, 수염풍뎅이, 장수하늘소

(총 5종)

고려집게벌레, 깊은산부전나비, 꼬

마잠자리, 닻무늬길앞잡이, 멋조롱

박딱정벌레, 물장군, 붉은점모시나

비, 비단벌레, 소똥구리, 쌍꼬리부

전나비, 애기뿔소똥구리, 왕은점표

<표 2 멸종위기야생동식물 목록 (야생동식물보호법 시행규칙 제 2조)>
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멸종위기야생동․식물 Ⅰ급 멸종위기야생동․식물 Ⅱ급

범나비, 울도하늘소, 주홍길앞잡

이, 큰자색호랑꽃무지. (총 15종)

무척추동물

귀이빨대칭이, 나팔고둥, 남방방

게, 두드럭조개, 칼세오리옆새우

(총 5종)

갯게, 검붉은수지맨드라미, 기수갈

고둥, 긴꼬리투구새우, 깃산호, 대

추귀고둥, 둔한진총산호, 망상맵시

산호, 밤수지맨드라미, 별혹산호, 

붉은발말똥게, 선침거미불가사리, 

연수지맨드라미, 유착나무돌산호, 

의염통성게, 자색수지맨드라미, 잔

가지나무돌산호, 장수삿갓조개, 진

홍나팔돌산호, 착생깃산호, 참달팽

이, 측맵시산호, 해송, 흰수지맨드

라미 (총 24종)

육상식물

광릉요강꽃, 나도풍란, 만년콩, 섬

개야광나무, 암매, 죽백란, 풍란, 

한란

(총 8종)

가시연꽃, 가시오갈피나무, 개가시

나무, 개느삼, 개병풍, 갯대추, 기

생꽃, 깽깽이풀, 단양쑥부쟁이, 대

청부채, 대흥란, 독미나리, 둥근잎

꿩의비름, 망개나무, 매화마름, 무

주나무, 물부추, 미선나무, 박달목

서, 백부자, 백운란, 산작약, 삼백

초, 선제비꽃, 섬시호, 섬현삼, 세

뿔투구꽃, 솔나리, 솔잎란, 솜다리, 

순채, 애기등, 연잎꿩의다리, 왕제

비꽃, 으름난초, 자주땅귀개, 자주

솜대, 제주고사리삼, 조름나물, 죽

절초, 지네발란, 진노랑상사화, 층

층둥글레, 큰연령초, 털복주머니

란, 파초일엽, 한계령풀, 홍월귤, 

황근, 황기, 히어리 (총 56종)

해조류
--- 삼나무말

(총 1종)

※ 멸종위기야생동식물 관련 인터넷 싸이트: 

   http://nre.me.go.kr/meweb/w02/w0201h01.jsp
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<식품위생법>

1. 즉석판매제조ㆍ가공업자의 준수사항

마. 「야생동ㆍ식물보호법」을 위반하여 포획한 야생동물은 이를 식품의 

제조ㆍ가공에 사용하여서는 아니 된다.

4. 집단급식소 식품판매업자의 준수사항

나. 「축산물가공처리법」 제12조에 따라 검사를 받지 아니한 축산물, 실

험 등의 용도로 사용한 동물 또는 「야생동ㆍ식물보호법」을 위반하

여 포획한 야생동물은 판매하여서는 아니 된다.

6. 식품접객업자(위탁급식영업자는 제외한다)의 준수사항

차. 보건복지부장관 또는 시ㆍ도지사가 국민에게 혐오감을 준다고 인정하

는 식품을 조리ㆍ판매하여서는 아니 되며, 「멸종위기에 처한 야생동

식물종의 국제거래에 관한 협약」에 위반하여 포획ㆍ채취한 야생동물

ㆍ식물을 사용하여 조리ㆍ판매하여서는 아니 된다. 

서. 「야생동ㆍ식물보호법」을 위반하여 포획한 야생동물을 사용한 식품

을 조리ㆍ판매하여서는 아니 된다. 

7. 위탁급식영업자의 준수사항

다. 「축산물가공처리법」 제12조에 따라 검사를 받지 아니한 축산물 또

는 실험 등의 용도로 사용한 동물을 음식물의 조리에 사용하여서는 

아니 되며, 「야생동ㆍ식물보호법」에 위반하여 포획한 야생동물을 

사용하여 조리하여서는 아니 된다.

또한, 식품위생법 시행규칙 제57조 별표 17에 식품접객업자(위탁급식

영업자는 제외함)의 준수사항에 야생동식물보호법을 위반하여 포획한 야

생동물을 식품의 제조․가공에 사용하는 것을 금지하도록 제시하고 있다.
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3) 3단계: 국내의 안전한 식용근거 

“식품원료 사용을 위한 의사결정도”에 따르면, 식품원료 사용여부를 

판단하는 중요한 기준은 “국내에서 식품으로 섭취한 경험”이다. 식경험을 

판단하기 위하여 해당원료의 사용기간, 사용범위, 사용량, 사용목적, 사용

출처 등을 종합적으로 고려하여 검토한다.

    가) 사용기간

예전부터 사용하였는지 또는 사용 세대 기간은 얼마인지 등을 평가

하는 것이다. 일반적으로 2~3 세대 간의 사용은 오랜 기간 동안 사용한 

것으로, 5년 미만은 짧은 기간 동안 사용된 것으로 간주할 수 있다. 반면에 

이 외의 3가지 요인(사용범위, 사용량 그리고 사용 목적)의 설명에 따라 

10~20년의 사용 기간이 식용 근거를 설정하는 충분한 기간이 될 수 도 있다.

    나) 사용범위

사용범위가 특정 인구집단으로 한정되어 있는지 또는 일반적으로 많이 

사용하는 것인지를 검토한다. 특정집단에 한하여 여러 지역에서 사용하였

는지 혹은 소량이나 일반인이 사용하였는지 등을 사용범위, 사용량, 사용

목적의 적합성을 고려하여 식용근거여부를 결정한다. 

    다) 섭취량

해당 원료의 소비량에 대한 정보이다. 일반그룹 및 하부그룹 모두에

서의 소비빈도와 최종식품에서의 사용된 식품 원료량에 관한 정보를 
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확인하기 위한 것이다. 

    라) 사용목적

정규식사에 사용되었는지, 의례용이나 구황식품 등 특정 목적을 위해 

사용되었는지, 약용으로 사용되었는지 등에 관한 정보이다. 식품으로 널리 

이용되었다면 식품원료와 관련이 높고, 의약품으로 사용된다면 식품원료

와의 관련이 낮다고 볼 수 있다. 

    마) 자료 출처 신뢰성

식용근거 유무를 판단하기 위해 과학적으로 신뢰할 수 있는 정보를 

가지고 있는지 확인하는 것으로 문서화된 기록이 없다하더라도 대화, 

인터뷰 등을 통해 얻어진 자료도 신빙성 정도를 평가할 수 있다. 

    바) 종합적 고려 사항

위의 항목들을 종합적으로 판단한다.
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※ 식품원료 승인

특정원료의 식품원료 사용가능 여부는 식품의약품안전청에 민원질의를 

통해 유권해석 받을 수 있으며, 기간은 7일이 소요된다.

승인을 위해 자료를 제출하고자 할 경우에는 아래의 “식품원료 사용을 

위한 의사결정도”를 참고할 수 있다.

㉮ 원재료 : 기원 동·식물 등으로서 가공되지 아니한 것

㉯ 단순추출물 : 원재료를 물리적으로 또는 용매(물, 주정, 이산화탄소)를 사용하

여 추출한 것으로 특정한 성분이 제거되거나 분리되지 않은 추출물(착즙포함)

㉰ 식품원료 사용가능 : “식품에 사용할 수 있는 원료” 또는 “식품에 제한

적으로 사용할 수 있는 원료”로 사용 가능함

㉱ 식품원료 사용불가 : 식품원료로 사용이 불가능하나, 「식품등의 한시적 기

준 및 규격 인정기준」(식품위생법시행규칙 제5조 관련)에 따라 식품원료의 

한시적 기준 및 규격으로 신청 가능함
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1. 원료의 기본 특성 자료

1) 원료명 또는 이명

   원료명을 기재하고 원료명 외에 영명이나 이명이 있는 경우 이를 기재한다.

2) 원재료의 학명

   원재료의 학명을 기재하며, 추출물의 경우에는 기원 원재료의 학명을 기

재한다. 일반적으로 속명, 종명, 명명자로 표기하고 명명자는 생략하는 경

우도 있다. 

3) 사용부위

   식물이나 동물의 사용부위를 기재합니다. 예를 들어, 국화를 사용한 경우 

꽃, 잎, 줄기 등이 사용부위에 해당된다.

  가) 제출자료

원료 사용 검토를 위해서는 아래와 같은 자료를 구비해야 한다.

원료의 기본특성자료

- 원료명 또는 이명

- 원재료의 학명, 사용부위 

- 성분 및 함량, 사진, 자생지 등 원료의 특성을 알 수 있는 자료

- 식품에 사용하고자 하는 용도

식용근거자료

- 국내에서 식품으로 섭취하였음을 입증할 수 있는 자료

독성이나 부작용의 원인물질에 관한 자료

- 독성이나 부작용의 원인물질의 명칭, 분자구조, 특성 등에 관한 자료

- 원인물질의 독성작용이나 부작용에 대한 자료

- 독성물질의 분석방법 등에 관한 자료

- 독성이나 부작용의 원인물질이 완전히 제거되는 경우 이를 입증할 수 있

는 자료

- 독성이나 부작용의 원인물질에 대한 잔류기준이 설정되어 있는 경우, 규

정 및 설정 사유, 최종제품에 대한 함유량 등에 관한 자료

  나) 제출자료의 요건



26  • 식품원료 길라잡이 - 식품원료 관리제도 해설서

예시) 사용부위

뿌리 vs 뿌리줄기 열매 vs 씨앗

뿌리: 식물체를 땅에 

고착시키며, 흙으로부터 

물과 양분을 

흡수시키는 것

뿌리줄기: 식물의 줄기가 

뿌리처럼 땅속으로 

뻗어서 자라는 땅속줄기

열매: 수정 후 씨방이 발달한 것

4) 성분 및 함량, 사진, 자생지 등 원료의 특성을 알 수 있는 자료

   일반성분의 함량, 사진이나 이미지, 자생지 외에도 원료의 특징을 알 수 

있는 자료는 사용여부 판단에 도움이 됩니다. 

5) 식품에 사용하고자 하는 용도

   해당 원료의 사용용도를 기재합니다. 예를 들어 “분말형태로 장류 등의 

원료로 사용”,“과자의 원료로 사용” 등으로 기재할 수 있다. 

2. 식용근거자료

해당 원료를 식용하였고 안전성에 문제가 없음을 입증할 수 있는 자료로 요

리책, 사전, 문헌 등의 자료가 이에 속할 수 있으며, 자료유형의 제한은 없다. 

<식용근거 활용 자료 예시>

1. 식품공전

2. 식품첨가물공전

3. 건강기능식품공전

4. 국민건강영양조사

5. 전통적 사용이 기록되어 있는 과학적 자료 또는 역사적 사용 기록

6. 식품의약품안전청 민원회신자료

7. 요리서

  - 규합총서, 수운잡방, 조선무쌍신식요리제법, 부인필지, 음식디미

방 등

8. 식품원재료데이터베이스 등
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※ 식욕억제, 약리효과 등을 목적으로 섭취한 것을 나타내는 자료는 식용

근거자료로 인정하지 않음.

3. 독성이나 부작용의 원인물질에 관한 자료

1) 독성이나 부작용의 원인물질의 명칭, 분자구조, 특성 등에 관한 자료

   독성이나 부작용 원인물질(이하 원인물질)의 과학적 명칭 및 일반명을 기재

한다. 원인물질의 특성을 알 수 있도록 분자구조 및 화학적 특징 등에 대한 

자료가 해당된다. 

2) 원인물질의 독성작용이나 부작용에 대한 자료

   원인물질의 독성기전이나 임상증상, 임상보고, 용량과 증상의 관계, 동물

실험 내용 등의 자료

3) 독성물질의 분석방법 등에 관한 자료

   원인물질을 식품에서 확인할 수 있는 실험방법 및 그 실험방법의 신뢰성 

등에 관한 자료와 표준품이 필요한 경우, 표준품 등에 관한 자료도 제출할 

수 있다.

4) 독성이나 부작용의 원인물질이 완전히 제거되는 경우 이를 입증할 수 있는 

자료

   독성이나 부작용의 원인물질이 완전 제거될 수 있다는 이론적 자료 및 실험

자료 

5) 독성이나 부작용의 원인물질에 대한 잔류기준이 설정되어 있는 경우, 규정 

및 설정사유, 최종제품에 대한 함유량 등에 관한 자료

  - 독성이나 무작용 원인물질 설정 관련 규정

  - 최종제품에서 독성이나 부작용 원인물질 잔류량을 확인할 수 있는 자료 
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4) 4단계: 한시적 기준 및 규격 인정

한시적 기준 및 규격이란, 새로운 식품원료의 안전성과 기준 및 규격을 

평가하여 식품공전에 등재될 때까지 신청한 업체에 한하여 한시적으로 

인정하는 제도이다. 

지금까지 식품원료는, 사전허가를 받아야 시판이 가능한 건강기능식품 

및 식품첨가물과는 달리 식품의약품안전청장이 식품공전에서 정한 요건을 

충족하면 식품에 사용할 수 있었다. 그러나 2009년 8월 12일 식품위생법 

시행규칙을 개정하여 식품원료도 한시적 기준규격의 대상으로 포함되었다. 

국내에서 사용한 식경험이 없는 것, 기존에 식품원료 사용을 위한 의사결정도

에서 사용 불가로 판단되었던 원료는 한시적 기준 및 규격으로 관리된다. 

※ 세부규정은 “새로운 식품원료의 안전성 평가 가이드라인”를 참조하세요. (식

품의약품안전청 홈페이지 → 정보자료 → KFDA분야별정보 → 식품 → 새로

운 식품원료의 안전성 평가 가이드라인)
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    가) 관련규정

      - 식품위생법 제7조(식품 또는 식품첨가물의 기준 및 규격) 및 제9조

(기구 및 용기ㆍ포장에 관한 기준 및 규격)

      - 식품위생법 시행규칙 제5조(식품등의 한시적 기준 및 규격의 인정)

      - 식품등의 한시적 기준 및 규격 인정 기준(식약청 고시)

    나) 인정대상

      - 국내에서 새로 원료로 사용하려는 농산물·축산물·수산물 및 미생

물 및 농산물·축산물·수산물로부터 추출․농축․분리․배양 등의 

방법으로 얻은 것으로서 식품으로 사용하려는 원료 (※ 기존 허용 

원재료의 단순추출물, 원료가 아닌 최종제품 및 합성품은 인정

대상이 아님)

    다) 제출자료

- 제출자료의 요약본

- 기원 및 개발경위, 국내․외 인정, 사용현황 등에 관한 자료

- 제조방법에 관한 자료

- 원료의 특성에 관한 자료

- 안전성에 관한 자료

    라) 검토기간 : 30일 이내

    마) 담당부서 : 신소재식품과



3. 식품원재료 데이타베이스의

활용

식/품/원/료/길/라/잡/이
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3 식품원재료데이터베이스의 활용

가 식품원재료데이터베이스란?

식품원재료데이터베이스(http://fse.foodnara.go.kr/origin/)는 국내외 

동식물원료들의 식용 적합 근거를 제시하고자 수집된 자료들을 종합적인 

데이터베이스로 구축하여 식용가능여부를 확인할 수 있다. 본 데이터베이

스는 참고자료로 사용할 수 있다.

※  주 의 사 항

 ☞ 본 데이터베이스에 식용근거를 기준으로 식품원료 사용가능 여부를 

주의깊게 확인하여야 한다. 식품공전, 민원회신 등 식품의약품안전청

을 통해 승인 또는 확인된 경우에만 실제 식품원료로 사용되고 있다. 

식용근거가 식품공전 등에 의하지 아니하고 단순히 참고문헌에 의한 

것이거나 또는 공란일 경우 식품기준과에 재확인할 필요가 있다.

나 원재료명 검색하기

1) 접속방법

① 포털에서 검색어 “식품원재료 검색”을 입력

  - 포털검색: “식품원재료 검색” 

② 주소로 직접 접속

    http://fse.foodnara.go.kr/origin
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2) 검색방법

    가) 기본검색

질의어 목록을 선택하시고 검색하고자 하는 원재료명을 입력하시면 더욱 

자세한 데이터를 얻을 수 있다. 질의어 목록 중 ‘전체’ 목록을 선택하시면 

모든 목록(원재료명, 학명, 이명, 생약명)에 대하여 질의어를 검색한다.

예시) “감자녹말” 인 원재료명 검색 시, “감자”를 입력할 경우

감자(potato) 

감자녹말 (Potato starch) 

유감자(乳柑子, Citri Suavissimae Fructus) 가 검색됨. 
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    나) 상세검색

식용가능 여부를 선택한다. 이는 식용가능한 목록과 불가능한 목록을 

구분하여 검색한다. 질의어 목록을 선택하고 질의어를 입력하면, 선택한 

목록에서 질의어에 대하여 검색을 한다.

    다) 통합검색

질의어 목록의 모든 필드를 통합해서 검색할 수 있다. 각 부분의 질의

어와 검색조건을 효과적으로 사용하면 더욱 자세한 검색결과를 얻을 수 

있다.
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    라) 원재료리스트

3) 주의사항

    - 원재료의 식용가능 여부는 한글명이 아닌 학명 및 사용부위를 

기준으로 식품원료 사용여부가 결정된다.

    - 원재료 데이터베이스는 구축 중인 자료로서, 식품의 기준 및 규격 

등 공식적인 식품원료 사용 현황과 일치하지 않을 수도 있다.
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Q2. 식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료"의 사용기준이란 무엇인지요?

☞ "제한적 사용 원료"라 함은 식품 사용에 조건이 있는 식품의 원료를 말하며, 그 목록은 

현행 식품공전 [별표 2]에 명시되어 있습니다. 이들 원료는 해당 사용조건에 적합한 경

우에 사용할 수 있으습니다. 예를 들어 은행잎의 경우 침출차의 원료로만 사용하도록 

하고 있으므로 은행잎은 침출차의 원료로만 사용이 가능합니다. 

   특정 사용조건이 제시되지 않은 원료의 경우에는 다음의 사용조건을 준수하여야 합니다. 

  1. “식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료”로 명시되어 있는 동․식물 등은 가공 전 

원재료의 중량을 기준으로 원료배합 시 50% 미만(배합수는 제외한다) 사용하여야 한다.

  2. “식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료”에 속하는 원료를 혼합할 경우, 혼합성분

의 총량이 제품의 50% 미만(배합수는 제외한다)이어야 한다.

  3. 다만, 다류, 음료류, 주류 및 향신료 제조 시에는 제품의 구성원료 중 “제한적 사용 

원료”에 속하는 식물성원료가 1 가지인 경우에는 “원료”로 사용할 수 있다.

부록 Q&A

Ⅰ  규정

Q1. 식품원료란 무엇인가요?

☞ 식품원료는 식품을 제조, 가공하는데 사용되는 원료를 말합니다. 현행 식품원료 관리는 

크게 세 가지로 구분되어 관리되고 있습니다. 즉, 식품에 사용할 수 있는 원료, 식품에 

제한적으로 사용할 수 있는 원료, 식품에 사용할 수 없는 원료로 관리됩니다. 또한, 식

품공전 제1. 3. 식품원재료 분류에 의한 농·축·수산물 원재료도 식품원료로 사용됩니

다. 새로 사용되는 식품원료인 경우에는 한시적 기준 및 규격에 의해 관리됩니다. 자세

한 사항은 식품공전 제1. 3. 식품원재료 분류 및 [별표 1] “식품에 사용할 수 있는 원

료”의 목록, [별표 2] “식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료”의 목록, [별표 3] 

“식품에 사용할 수 없는 원료” 목록을 참고하세요. 목록에 제시되어 있지 않은 경우

에는, 식품공전 제2. 2. 2)식품원료 판단기준에 따라 자료를 제출하여 식품원료로 승인

받을 수 있습니다.
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<예시>

1. 제품의 배합비율이 맥문동의 뿌리 25%, 봉출의 뿌리 30%, 진흙버섯의 자실체 15%, 산

수유의 열매 30%인 경우 : 제품에 함유된 제한적 사용원료의 총 비율은 제한적 사용원

료에 속하는 맥문동의 뿌리, 울금의 뿌리, 진흙버섯의 자실체를 합한 70%이며, 현행 식

품공전상 제한적 사용원료는 최종 제품의 원료배합 비율이 50% 미만으로 사용하여야 

하므로 제조 불가능

2. 제한적 사용원료 100%를 정제수를 이용하여 추출한 원액 제품으로 유형이 음료류인 경우 : 

제한적 사용 원료가 1가지인 음료류에 해당하므로 식품원료로 사용 가능

3. 제조가공용 원료 제조 시 제한적 사용원료의 사용기준은 소비자가 직접 섭취하는 최종

제품에 대한 안전성을 확보하기 위한 것이므로 최종 소비자에게 직접 판매하지 않고 

식품제조가공업체에 제조가공용원료(제한적원료)로 판매하기 위한 벌크포장 제품(제한적 

사용원료 100%)인 경우, 제조가공 원료용으로 판매한다는 조건하에 제조 가능

 * 참고자료 : 식품공전 http://kfda.go.kr/index2.html 에서 KFDA분야별서비스-식품공전

Q3. 동·식물성 기타 원재료를 식품의 제조·가공 조리용으로 사용할 
수 없는 원재료 조건은?

☞ 식품공전 제2. 식품일반에 대한 공통기준 및 규격 2. 식품원료 기준 2) 식품원료 판단

기준의 규정은 다음과 같습니다.

  “다음에 해당하는 것들은 식품의 제조·가공 또는 조리시 식품원료로 사용하여서는 아

니되며 다만, 이미 보건복지부장관 또는 식품의약품안전청장이 인정한 것은 식품의 원료

로 사용할 수 있다.

 1. 식용을 목적으로 채취, 취급, 가공, 제조 또는 관리되지 아니한 것 

 2. 식품원료로서 안전성 및 건전성이 입증되지 아니한 것 

 3. 기타 식품의약품안전청장이 식용으로 부적절하다고 인정한 것을 말합니다.

  식품공전 [별표 3]에서 “식품에 사용할 수 없는 원료”목록을 확인할 수 있습니다.
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Q4. 사용할 수 없는 식품첨가물이 원재료에서 유래되었을 경우 규격 적용

☞ 식품공전, 제3. 식품일반에 대한 공통기준 및 규격, 6. 기준 및 규격의 적용, (4)식품첨

가물에 "어떤 식품에 사용할 수 없는 식품첨가물이 그 식품첨가물을 사용할 수 있는 원

료에서 유래되었을 경우에는 그 식품중의 식품첨가물함유는 원료로부터 이행된 범위 

안에서 첨가물 사용기준의 제한을 받지 아니할 수 있다."로 규정하고 있습니다. 따라서, 

사용허가되지 않은 식품첨가물이 원재료에 허용된 식품을 사용하여 기인한 사실이 확

인된다면 사용할 수 없는 식품첨가물이 함유되어 있다하더라도 제한받지 아니할 수 있

습니다.

<예시>

  양조간장 10%을 사용한 조림식품에서 안식향산이 0.06g/kg 검출된 경우 : 조림식품에

는 안식향산을 사용할 수 없으나 원료로 사용된 양조간장에 안식향산이 사용된 경우(사

용기준 안식향산으로서 0.6g/kg 이하) 양조간장의 사용비율 10%를 고려하여 0.06g/kg

까지는 원료유래로 인정함

Q5. 동·식물의 식품원료 사용가능 여부 확인할 수 있는 방법은 무엇인가요?

☞ 식품제조·가공에 사용할 식품원료의 사용가능 여부는 식품원재료 데이터베이스

   (http://fse.foodnara.go.kr/origin/) 쉽게 확인할 수 있습니다. 만일 해당 사이트에서 

검색한 원재료에 대한 식용가능여부 확인이 불가능한 경우에는 해당부서인 식품기준과

로 문의하시기 바랍니다.

Q6. 건강기능식품원료를 일반식품 또는 식품첨가물원료로서 사용할 수 
있습니까?

☞ 일반식품의 원료는 모두 건강기능식품의 기타원료로 사용할 수 있습니다. 또한 기능성 

자료가 충분하다면 기능성 원료로도 사용할 수 있습니다. 한편, 일반식품은 건강기능식

품과 달리 불특정 다수가 섭취하고 중복 섭취의 우려가 큽니다. 따라서 고시형 또는 개

별인정 받은 기능성원료를 일반식품에 사용할 때에는 안전성의 우려 때문에 별도의 검

토가 필요합니다. 
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Q7. 식품제조에 사용할 수 있는 추출용매는 무엇인가요?

☞ 식품제조에 사용할 수 있는 추출용제는 물, 주정 또는 물과 주정의 혼합액, 이산화탄소

(초임계추출)만을 사용할 수 있으며, 주정을 사용할 경우 최종 제품에 알콜성분이 1% 

이하로 잔존되어지도록 제거되어야 합니다. 식용유지 추출시는 헥산을 사용할 수 있으

며 그 잔류량은 0.005g/kg이하 이어야 합니다. 다만, 식품첨가물공전에서 개별기준이 

정해진 경우는 그 사용기준을 따를 수 있습니다.

Q8. 미생물 균주의 식용 사용가능 여부를 판단하기 위한 절차는 무엇
인가요?

☞ 미생물의 식용가능 여부는 식품공전 제2. 식품일반에 대한 공통기준 및 규격 2. 식품원

료기준 2) 식품원료판단기준에 의거하여 제출된 자료를 바탕으로 식품으로의 안전성을 

검토하고 있습니다. 주요 제출자료로는 1) 균주의 기본 특성자료(속명, 종명), 2) 식품

으로 사용되어 왔거나 사용되고 있음을 입증할 수 있는 식용근거자료, 3) 사용된 균주

의 식품으로의 안전성을 입증할 수 있는 관련 자료(동물 독성시험자료 등) 등 입니다.
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Ⅱ  식품원료 사용가능여부 민원사례

1. 사용가능한 원료

Q1. 캥거루고기, 오소리, 뉴트리아가 식품으로 사용가능합니까?

☞ 캥거루고기, 뉴트리아, 오소리는 「식품의 기준 및 규격(고시 제2003-33호, 2003년 7월 

14일)」로 식품원료로 인정하였습니다.

Q2. 퀴노아(Quinoa)의 식품원료로서 사용가능한가요?

☞ 퀴노아(Quinoa Chenopodim quinoa)는 남아메리카 안데스산맥의 고원에서 자라는 쌀

보다 조금 작은 곡물로서 통상적으로 식용하므로 식품의 원료로 사용이 가능함을 알려

드립니다. 식품공전 [별표 1] 식품에 사용할 수 있는 원료목록에 해당합니다.

Q3. 트레할로스(Trehalose)를 식품원료로 사용할 수 있습니까?

☞ Trehalose는 식품공전 [별표 1] 식품에 사용할 수 있는 원료 목록에 포함되어 있습니다.

Q4. 제주 재래종 감귤인 진귤과피를 식품원료로 사용하려고 합니다. 사
용가능한가요?

☞ 진귤과피를 열수수출한 후 동결건조한 분말이 위생적으로 처리과정을 거쳐 제조된 것

이라면 식품원료로 사용 가능합니다. 

Q5. 난소화성말토덱스트린을 일반식품 제조 시 사용할 수 있는가?

☞ 난소화성 말토덱스트린은 일반가공식품의 원료로 사용이 가능합니다. 단, 일반가공식품

에 동원료를 사용할 시에는 기능성과 관련된 표현을 사용할 수 없습니다.
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Q6. 유산균과 효모는 식품원료로 사용 가능한가?

☞ 유산균의 경우, Streptococcus thermophilus, Streptococcus cremoris(→Lactococcus 

lactis), Streptococcus lactis(→Lactococcus lactis), Lactobacillus bulgaricus(→

Lactobacillus delbrueckii), Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, 

Lactobacillus lactis(→Lactobacillus delbrueckii), Lactobacillus plantarum, 

Leuconostoc mesenteroides는 식품 원료로 사용가능합니다.

   Streptococcus faecalis(→Enterococcus faecalis)는 항생제 내성 유발등의 문제점으

로 인하여 가능한 한 사용하지 않도록 권고하고 있습니다. 그 밖의 균주들을 식품원료

로 사용하기 위해서는 식품원료로서의 정확한 학명, 용도, 식품으로 사용되어 왔거나 

사용되고 있음을 입증할 수 있는 자료, 사용된 원료의 안전성을 입증할 수 있는 자료

에 대한 검토가 필요합니다.

   효모의 경우, Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces ellipsoideus, Saccharomyces 

coreanus, Saccharomyces carlsbergensis, Zygosaccharomyces major, 

Saccharomyces lactis, Saccharomyces rouxii, Hansenula anomala는 식품 원료로 

사용 가능합니다. 

   그 외의 효모를 식품원료로 사용하기 위해서는 식품원료로서의 정확한 학명, 용도, 식

품으로 사용되어 왔거나 사용되고 있음을 입증할 수 있는 자료, 사용된 원료의 안전성

을 입증할 수 있는 자료에 대한 검토가 필요합니다.

Q7. 식품원료로 가능한 주요 유산균등은 어떤 종류들이 있나요?

☞ 일반적으로 프로바이오틱스 라고 알려진 유산균 및 비피더스균 등이 식용으로 가능한 

유산균에 해당되며 주요 해당균명은 다음과 같습니다.

 - Lactobacillus 속 : L. acidophillus, L. casei, L. gasseri, L. delbrueckii subsp. L. 

bulgaricus, L. helveticus, L. fermentum, L. paracasei, L. plantarum, L. reuteri, 

L. rhamnosus, L. salivarius

 - Lactocccus 속 : Lc. lactis

 - Steptoccus 속 : S. thermphilus

 - Bifidobacterium 속 : B. bifidum, B. breve, B. longum, B. aminalis, B. lactis 

   그 외 식용원료 가능여부를 판단하기 위해서 해당 절차에 따라 식품기준과로 문의

하시기 바랍니다.
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Q8. 천일염을 식품원료로 사용 가능한가요?

☞ 식품공전에 천일염은 “염전에서 해수를 자연 증발시켜 얻은 염화나트륨이 주성분인 

결정체와 이를 분쇄, 세척, 탈수과정을 거친 염”으로 정의하고 있습니다. 따라서, 위의 

정의에 부합하는 천일염은 식품제조·가공에 사용할 수 있으며 또한 식품으로 수입신

고된 수입 천일염도 식품원료로 사용이 가능합니다. 참고로 식품공전에 천일염에 대한 

규격이 설정되어 있음을 알려드립니다. 

 * 참고자료: 식품공전, 식약청 홈페이지(www.kfda.go.kr 분야별서비스>식품>식품공전을 

클릭하면 전문을 다운받아 볼 수 있습니다.

Q9. 흑삼을 식품원료로 사용할 수 있는가?

☞ 식품공전 및 인삼산업법에서는 홍삼에 대하여 “수삼을 증기 또는 기타 방법으로 쪄서 

익혀 말린 것”으로 정의하고 식품원료 사용할 수 있도록 규정하고 있습니다. 하지만, 

흑삼에 대하여는 별도의 규정을 두고 있지 않기 때문에 아홉번 찌고 아홉번 말린(구중

구포) 경우에도 “홍삼”의 정의에 적합하기 때문에 수삼을 아홉번 찌고 아홉번 말린 

것을 식품의 원료로 사용하였다면 표시기준에 따른 “원재료명 및 함량” 표시란에는 제

조공정 등을 고려하여 “홍삼”, “홍삼(흑삼)” 또는 “수삼” 등으로 표시하여야 할 

것이라 판단됩니다. 

2. 식품원료로 사용이 불가능한 경우

Q10. 벌 애벌레 분말을 식품원료로 사용 가능한가?

☞ 벌 애벌레는 전래적인 식생활이나 통념상 식용으로 하지 아니하던 것으로서 식품원료

로서의 위생학적 안전성 등이 입증되지 않아 현재로서는 식품원료로 사용이 불가능함

을 알려드립니다.

Q11. Staphylococcus속을 식품원료로 사용할 수 있는지?

☞ Staphylococcus속은 주로 사람이나 동물 표피 등에서 분리되며, 일부 균은 사람과 동

물에 병원성을 나타내기도 하므로 식용근거가 거의 없는 것으로 알려져 있어 식품원료

로는 사용이 어려울 것으로 사료됩니다.
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Q12. Neurospora 식품원료 사용가능여부는?

☞ Neurospora는 자낭포자를 형성하는 자낭균류로 포자에 카로틴이 다수 함유되어 있어 

붉게 보이며 옥수수 속이나 빵, 그리고 불에 타고 남은 나무 등에 주로 서식하는 것으

로 알려져 있습니다. 

   Neurospora를 식품 원료로 사용하고자 할 경우 식용근거가 미비하므로 식품원료로 사

용이 어려우며, 식품공전 제2.식품일반에 대한 공통기준 및 규격 2.식품원료 기준 2)식

품원료 판단기준 (5) 항에 따라 식품원료로 이용타당성과 사용된 원료의 안전성을 입증

할 수 있는 자료 제출하여 식품원료 사용 가능여부를 검토받아야 할 것으로 사료됩니다.

Q13. 석청을 수입할 수 있습니까?

☞ "석청"이라 함은 깊은 산, 절벽이나 바위틈에서 야생벌에 의해 생산된 꿀을 말합니다. 

그러나, 네팔 등 히말라야 고산지대에서 생산되는 석청은 철쭉꽃으로부터 유래한 그레

이아노톡신이라는 독소를 함유하고 있어 식품원료로서 안전성에 입증되지 않아, 네팔 

등 히말라야 고산지대에서 생산된 석청은 현재로서는 식품원료로 사용할 수 없습니다. 

따라서 동 제품은 식품으로 수입할 수 없는 제품입니다.

 * 참고자료: 식품원재료 데이터베이스 http://fse.foodnara.go.kr/origin/

Q14. Lactobacillus causasicus, L. fermenti의 식품원료로 사용
가능 여부는?

☞ Lactobacillus causasicus, L. fermenti 2종의 유산균은 식용근거가 미비하므로 식품에 

사용하기 어려울 것으로 사료됩니다. 식품공전, 제2.식품일반에 대한 공통기준 및 규격 

2.식품원료 기준 2)식품원료 판단기준 (5)항에 따라 Lactobacillus causasicus, 및 L. 

fermenti가 식품에 사용되어 왔거나 사용되고 있음을 입증할 수 있는 식용근거자료 및 

사용된 원료의 안전성을 입증할 수 있는 안전성관련 자료를 제출하여 식품원료로 사용

가능여부를 검토받아야 할 것으로 사료됩니다.
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Q15. 해양심층수를 사용한 알로에 음료를 수입하고자 하는데 해양심층
수를 알로에 음료 제조시 정제수로 사용할 수 있는지?

☞ 해양심층수를 원료로 사용할 경우에 탈염 처리하여 "먹는물 관리법" 에 의한 수질검사

기관에서 검사 결과가 적합인 경우에 한해서 식품의 제조․가공 및 조리에 사용할 수 

있습니다. 

 * 참고 : 「해양심층수의 개발 및 관리에 관한 법률」에 적합한 원수는 두부류, 김치류 

및 절임류의 제조에 사용할 수 있고, 농축수는 두부류, 소스류, 장류, 김치류 및 절임류

의 제조에 사용할 수 있으며, 미네랄탈염수는 장류, 주류의 제조에 사용할 수 있음

Q16. 식용유를 재생하여 사용하는 것에 대한 문의

☞ 폐식용유를 다시 정제하여 사용하는 것은 식용유의 안전성, 인체의 유해성 등이 아직 

확립되지 않아 현재 식용으로 사용할 수 없습니다. 

Q17. 콩에서 추출한 이소플라본을 원료로 사용할 수 있는지요?

☞ 대두나 대두의 단순 추출물(물 또는 주정)은 식품의 원료로 사용 가능하나 대두에서 정

제된 이소플라본은 식품의 원료로 사용할 수 없습니다.

Q18. 크롬효모, 셀레늄효모가 식품원료로 사용가능한가요?

☞ 식품첨가물로서 염화크롬은 고시가 되어 있으며 특수의료용도등식품, 영양소보충용 건

강기능식품에 제한적으로 사용하도록 되어 있습니다. 이 경우를 제외하고 일반식품원료

로서 크롬 또는 셀레늄 원소를 인위적으로 사용하여 배양한 효모(크롬효모, 셀레늄효

모)는 식품원료로 인정되지 않고 있습니다.

Q19. 가바(GABA)를 식품원료로 사용할 수 있나요?

☞‘GABA’성분은 식품원료로서의 안전성 및 건전성이 입증되지 않아 현재 식품원료로 

사용할 수 없습니다.
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Q20. Pueraria Mirifica powder 및 Gymnema extract의 사용 
가능 여부?

☞ 원료 중 Pueraria Mirifica는 식품공전 [별표 3] “식품에 사용할 수 없는 원료”의 목

록에 Gymnema(당살초, Gymnema sylvestre R. Br)는 식품원재료데이터베이스에 불가

능 원료로 분류되어 있어 식품의 원료로 사용할 수 없습니다. 

3. 사용조건에 따라 제한적으로 사용 가능한 경우

Q21. 대마(Cannabis sativa L.)의 종자를 식품원료로 사용할 수 있
는지요?

☞ 대마(Cannabis sativa L.)의 종자는 종자껍질이 완전히 제거된 것에 한하여 식품원료로 

사용이 가능합니다. 이를 사용한 식품을 수입시에는 껍질을 제거했다는 제조사의 확인

서류가 필요합니다.

Q22. 목질진흙버섯(상황버섯)을 식품원료로 사용할 수 있습니까?

☞ 목질진흙버섯(상황버섯, Phellinus linteus, Phellinus baumii)은 현재 식품에 제한적으

로 사용할 수 있는 원료로 분류되어 있으므로 동 원료는 원료배합시의 50%미만(배합

수는 제외함)을 사용하여야 하며, 식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료로 분류되는 

원료를 서로 혼합할 경우, 총량이 제품의 50%미만(배합수는 제외함)이어야 합니다. 다

만, 다류, 음료류, 주류 및 향신료 제조시에는 제품의 구성원료 중 부원료에 속하는 식

물성원료가 1가지인 경우에는 주원료로 사용할 수 있습니다.

Q23. 알로에 베라를 식품원료로 사용할 수 있는지?

☞ 현행 식품공전 제2. 식품일반에 대한 공통기준 및 규격 3. 제조·가공기준 14)에 알로

에 외피는 식품의 원료로 사용하여서는 아니되지만, "알로에베라"(농축액 또는 분말 포

함)는 식품공전의 기준 및 규격에 적합하도록 제조하는 경우에는 알로에베라[식용{잎

(껍질제거)}]는 식품의 원료로서 사용가능합니다.
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Q24. 옻이 사용 가능한가요?

☞ 옻은 식품원료로 사용할 수 없으나 옻의 독성물질인 우루시올(Urushiol)이 제거된 제품

에 한하여 "옻닭과 옻오리 조리용"으로 사용할 수 있으며, 동 조리용 옻닭과 옻오리 제

품은 일반식품의 원료로 사용이 가능합니다. 

Q25. 은행잎은 식품원료로 사용이 가능한가?

☞ 은행잎은 침출차의 원료로만 사용할 수 있습니다. 개정 전 식품공전 제3. 2. 1) (9) "은

행잎은 침출차의 원료로 사용할 수 있다"는 규정은 식품공전 [별표 2] “식품에 제한적

으로 사용할 수 있는 원료”의 목록에서 확인하실 수 있습니다.

Q26. 아마인을 식품원료로 사용할 수 있는가?

☞ 열처리를 통해 시안배당체가 제거된 아마인(아마의 씨, Linum usitaissimum L.)은 현재 

식품의 제조·가공할 때 원재료로 사용이 가능합니다. 

 * 참고 : 현재 아마를 “식품에 사용할 수 있는 원료”의 목록에서 삭제하고, 사용조건을 

제한(일일섭취량이 16g을 초과하지 않아야 하며, 제품별 12% 미만, 1회 섭취량은 4g을 

초과하지 않도록 사용)하여 “식품에 제한적으로 사용할 수 있는 원료”의 목록으로 재

분류하도록 개정추진 중임(식품의약품안전청 공고 제2011-72호, ‘11.5.12).

Q27. 가르시니아 캄보지아의 식품원료 사용 조건은?

☞ 가르시니아 캄보지아 껍질추출물은 체중조절용 조제식품에만 식품의 부원료로서 최소

량(5% 이하를 사용하여야 하나 1일 섭취량 6g을 초과할 수 없다)을 사용하여야 합니

다. 따라서 질의하신 가르시니아 캄보지아 껍질추출물이 현행 식품공전 제2, 2. ‘식품

원료 기준’에 적합한 것이라면 일반식품의 체중조절용 식품의 부원료로 사용 가능합니다.
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