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1. 식품보존료란?
식품에 오염된 유해미생물이 자라지 않도록 방지
하여 식중독 예방 역할을 합니다.

① 소브산
 - 곰팡이,효모,세균 등에 발육억제 효과가 있음
 - pH가 낮을수록 발육억제 효과가 큼
②안식향산
 - 곰팡이, 효모, 세균 등에 발육억제 효과가 있음
 - pH가 낮을수록 발육억제 효과가 큼
③프로피온산
 - 곰팡이, 호기성 아포균 등에 발육억제 효과가 있음
 - pH가 낮을수록 발육억제 효과가 큼
④데히드로초산
 - 곰팡이, 효모, 혐기성 그람 양성균 등에 발육 
 - 억제 효과가 있음
 - pH가 낮을수록 발육억제 효과가 큼
⑤파라옥시안식향산
 - 다양한 미생물에 발육억제 효과가 있음

2. 보존료는 어떤 식품에 사용되나요?

3. 식중독
해로운 세균이나 화학물질이 포함된 식품을 먹을 
때 생기는 질병으로 식품을 먹은 후 배가 아프고 
설사를 심하게 하며, 토하게 되는 등의 증세가 
난다. 우리가 배가 아프거나 설사를 한다고 해서 
모두 식중독이라고 할 수는 없지만, 같은 음식을 

1. 식품보존료란?
먹은 사람(2명이상)에게서 이와 같은 증상이 
동시에 나타나면 반드시 식중독을 의심해보고, 
재빨리 보건소에 연락하거나 병원치료를 받아야 
한다.

4. 식중독은 언제 조심해야 하나요?  
 식중독은 봄, 여름, 가을, 겨울 할 것 없이 일 년 
내내 발생할 수 있다. 특히 여름에는 덥고 습해서 
균이 번식하기 쉽고 음식이 상하기 쉽기 때문에 
식중독을 일으키는 나쁜 세균과 미생물들의 활동이 
왕성해지는 반면, 우리 몸은 더위에 지쳐 병균에 
대항하는 힘이 약해지기 쉬워 식중독에 걸릴 위험이 
더욱 높아진다. 
 실제로 우리나라에서는 날씨가 더워지는 6월에서 
9월까지 4개월간 식중독이 가장 많이 발생하는데,
연간 발생하는 식중독의 2/3 정도가 이 때 
발생한다. 그러나 환경오염으로 인한 지구온난화와 
난방시설의 발달로 인해 요즘은 날씨에 상관없이 
식중독이 발생하고 있어 항상 식중독을 조심해야 
한다.
 
5. 식중독 예방법
식중독은 음식물의 위생관리만 잘 하여도 충분히 
예방할 수 있으므로 평상시 위생적인 식생활을 
유지하는 것이 중요하다. 음식을 안전하게 먹기 
위해서 지켜야 할 4가지 원칙이 있다.

1. 청결(Clean) : 손을 깨끗이 자주 씻어야 한다. 
2. 분리(Separate) : 조리된 음식과 날 음식을 
2. 분리(Separate) : 따로따로 보관해야한다.
3. 조리(Cook) : 속까지 충분히 익을 수 있도록   
3. 조리(Cook) :  조리해야 한다.
4. 냉장(Chill) : 재빨리 냉장고에 넣어 상하지 
4. 냉장(Chill) : 않게 한다.


