
미국

훈제고등어

시장조사

Product : Smoked Mackerel



- 1 -

Ⅰ. 시장트렌드                                           2

Ⅱ. 유통구조                                             7

Ⅲ. 통관검역                                            10

Ⅳ. 인증 및 허가등록                                    21

Ⅴ. 라벨링 및 식품첨가물                                24



Ⅰ 시장트렌드   

 1. 한눈에 보는 미국 훈제고등어 시장트렌드 

 2. 미국 훈제고등어 시장이슈 
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1. MARKET TREND - 한눈에 보는 미국 훈제고등어 시장트렌드

KEY NEWS 1
ü 미국의 영양성분 전문 포털 핏데이에 의하면 미국 소비자들에게 고등어는 오메가, 

비타민 및 불포화지방을 함유한 건강식품으로 인식됨

KEY NEWS 2
ü 고등어는 건강 전문 포털 Authority Nutrition이 선정한 Top9 건강식품 및 다이어트 

식품으로 선정됨

ü 미국 내 건강 및 영양 전문 포털에서 고등어는 건강식품으로 자주 언급됨

KEY NEWS 3
ü 미국 현지에서 판매되는 훈제고등어 제품은 주로 캔이나 비닐(Wrap) 진공 포장 형태임

ü 미국 현지 시판 훈제 고등어 제품은 밑간이 되어 판매되고 있음

KEY NEWS 4
ü 인터넷 개인 블로그 및 요리 전문 사이트를 통해 다양한 고등어 요리법이 공유되고 있음

ü 미국 내 가장 일반적인 고등어 조리법은 후추, 레몬, 파슬리 등으로 밑간을 한 뒤 구워먹는 

방법임

KEY NEWS 5
ü 최근 미국 내 생선 개인 섭취량 감소 추세임

ü 수산업계 전문가들은 생선을 통한 건강상의 이점 홍보 부재를 문제점으로 지적함

Marketing 
Point 1

ü 소비자의 구매욕 자극을 위해 포장에 제품을 조리한 사진을 부착하거나 신용도를 

높이기 위해 제품이 보이게 포장하는 것을 추천함

ü 고등어를 통해 얻을 수 있는 건강상의 이점을 마케팅 포인트로 잡는 것을 추천함

ü 한국산 고등어에 대한 온라인 마케팅 인프라 구축과 다양한 요리 레시피를 통한 

홍보를 추천함

Marketing 
Point 2

ü 소비자들의 호감을 사기 위해 제품 조리 시 사용되는 후추 및 파슬리 등을 함께 포장

하는 것을 추천함
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2. MARKET TREND -  미국 훈제고등어 시장이슈

“미국에서 고등어는 건강한 식품이라는 인식 강해”

☐ 미국의 건강 및 영양 전문 웹사이트 핏데이에 의하면 미국에서  

고등어는 기름기가 많은 생선 중 하나로 건강에 좋은 성분을 많이 

함유하고 있는 ‘건강한 식자재’로 알려져 있다고 함

 - 고등어가 가진 다양한 비타민 및 오메가 성분은 항암, 면역, 심장 

혈관, 두뇌와 신경개발 등에 좋기 때문에 건강을 염려하는 미국 

소비자들의 선호도가 높음

☐ 등푸른생선류 중 하나인 고등어는 불포화지방으로 이루어져 있어 

다이어트에도 좋은 식품으로, 미국의 건강 및 다이어트 전문 포털

에서도 권장하는 식재료로 자주 언급되는 편임

 - 미국의 건강 전문 웹사이트인 Authority Nutrition은 ‘몸무게를 

줄이고 건강을 증진시킬 수 있는 9개 식품’ 중 하나로 생선을 

언급하면서 연어와 고등어로 예를 들음

 - 다이어트 관련 웹사이트인 Weight Loss Resources 또한 다이어트에 

좋은 식품으로 연어와 고등어와 같은 불포화지방이 많은 생선을 

언급함

< 다이어트에 좋은 식품으로 소개된 고등어 >

출처: Weight Loss Resources
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�

KEY INFO

피리피리(Piri-piri)

고추로 만든 매운 소스

“미국 현지 훈제고등어 제품, 조미료 종류에 따라 

다양하게 판매”

☐ 유통사 및 온라인마켓 조사 결과, 미국 현지에서 판매되는 훈제 

고등어 제품은 양념의 종류에 따라 다양하게 판매되고 있음

 - 주로 후추, 레몬, 파슬리, 피리피리(Piri-piri) 등으로 양념이   

가미되어 판매되며 전자레인지 이용 후 바로 먹을 수 있는 휠렛 

형태로 판매되고 있음

 - 제품 포장은 캔, 비닐(진공)이 주로 사용됨

< 미국 현지 유통사가 판매 중인 훈제고등어 휠렛 제품들 >

출처: Roach Bros(미국 현지 유통사) & ALDI Mart(미국 현지 마켓)

“미국 내 훈제고등어를 이용한 다양한 요리”

☐ 대표적인 다민족 국가인 미국의 식문화는 어느 한 권역 문화에  

국한되어 있지 않고 다양한 편임

 - 미국 시민들의 일반적은 고등어 요리 방법은 고등어 휠렛에 조미료를 

첨가하여 구워먹는 방법이며, 감자, 샐러드 등을 곁들어 먹음

 - 그 외에도 인터넷 개인 블로그 및 요리 전문 사이트 등을 통해 

고등어 조리법이 공유되고 있음. 훈제고등어를 이용한 요리는  

리조또, 까르보나라, 그라탕 등으로 매우 다양함
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�시장트렌드 출처:

- 한국농수산식품유통공사(www.kati.com)

- 핏데이(미국의 건강 및 영양 전문 포털 사이트, www.fitday.com)

- Authority Nutrition(미국 건강 전문 포털 사이트, www.authoritynutrition.com)

- 로치 브로스(미국 식품유통사, www.roachbros.com)

- Jamie Oliver(미국 유명 셰프가 운영하는 요리 블로그, www.jamieoliver.com)

- Wallstreet Journal(미국 경제 전문 잡지, www.wsj.com)

< 유명 셰프 제이미 올리버 블로그에 포스팅된 다양한 훈제고등어 요리 >

까르보나라 그라탕 리조또

출처: Roach Bros(미국 현지 유통사) & ALDI Mart(미국 현지 마켓)

“현재의 미국, 수산업계의 노력이 필요한 상황”

☐ 월스트리스트 저널에 따르면 미국 내 개인당 생선 소비량이 감소하는 

추세임

 - 2000년대 미국인들의 식생활 개선 바람이 불면서 미국 내 생선 

개인 섭취량이 약 7.4kg까지 올라간 적 있지만 최근 6.5kg로  

최저치를 기록함

 - 미국 식료품 소매업 모니터링 업체 슈퍼마켓구루닷컴의 편집장은    

미국 내 생선의 소비량이 줄어들은 이유로 유전자를 조작한 연어를 

양식하는 관행에 대한 우려 및 수산업계의 어류 홍보 부재를 꼽음

 - 시장조사기관 NPD 고객개발팀위 워렌 솔로첵 팀장은 이러한     

미국 수산업계의 현황에 대해 밀레니엄 세대의 새로운 식문화에  

대한 관심이 해법이 될 것이라 전망함

 - 또 다른 해법으로 생선을 주기적으로 먹을 때에 얻을 수 있는     

건강상의 이점 홍보를 제시함



Ⅱ 유통구조

 1. 미국 훈제고등어 유통구조
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1. DISTRIBUTION INFORMATION - 미국 훈제고등어 유통구조 

KEY INFO

미국 수입식품 유통구조 특징 

제조사: 규모가 큰 제조사의 경우, 

‘유통업체’와 ‘중간유통’을 대상으로 

판매를 담당하는 판매원(브로커)이 

있을 수 있음

유통업체: 규모가 큰 유통사의 

경우 도매업체 및 최종 

소비자에게 직접 제품 영업을 

하는 판매원(딜러)가 있을 수 있음

"미국 버섯은 일반, 약재 수입업체를 통해 유통”

☐ 미국의 유통채널은 크게 브로드라이너(Boradliners), 스페셜티  

디스트리뷰터(Specialty Distributor), 시스템 디스트리뷰터 

(Systems Distributors) 등으로 구분됨

 - 미국 내 대규모 프랜차이즈 업체들은 입찰형식을 통해 샘플자료를 

받아 보고 구매처를 결정하며, 이를 가공하는 Central Kitchen을 

두고 유통하고 있음

< 유통 채널 별 특징 > 

유통 채널 점유율 및 특징

브로드라이너

(Broadliners)

전체 유통의 약 50%를 차지하는 대형업체로 식재료,   

주방기기, 소모품 등 모든 것을 취급하며 SYSCO, US 

Foodservice, Gordon Food Service, Performance Food 

Group 등이 대표적임

스페셜티 디스트리뷰터

(Specialty Distributor)

전체 유통의 33%정도를 차지하며, 특정 고객층에 특정품목 

위주로 공급하는 업체로 Fresh Express, McLane 

Company, Vistar, Costco, Smart&Final 등이 대표적임 

시스템 디스트리뷰터

(System Distributor)

전체 유통의 17% 정도를 차지하는데, 편의점, 병원,    

호텔 등을 상대로 한 낮은 가격과 신속한 배달서비스를 

제공하며 AmeriServe, Martin Brower, Golden State 

Foods, MBM 등이 대표적임

 출처 : 한국농수산식품유통공사

☐ 미국 내 외국산 식품 유통 및 공급 체계

 - 외국산 식품을 공급받는 대부분의 식당들은 직수입보다는 수입   

도매업체와 현지 무역업체를 통해 구매함

 - 대형 유통업체가 수입산을 공급받는 경우, 외국산 식품을 생산자로

부터 직접 공급 받는 경우가 대부분임

 - 규모가 작은 유통업체일수록 제품이 전문화되어 있어, 취급 품목 

종류가 적고 부분적임
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☐ 훈제고등어 제품은 레스토랑, 호텔, 슈퍼마켓/하이퍼마켓, 개인  

소매점 등으로 구성된 판매채널 및 식당, 아시아 식품 판매점,   

개인 소매점 등으로 구된 수요채널을 통해 최종 소비자에게 유통됨

<미국 훈제고등어 유통구조 >

출처 : 자체조사 종합



Ⅴ 통관검역   

 1. 미국 식품 수입통관 절차

 2. 미국 수산 가공식품 검역 정보

 3. 미국 식품 수입통관 제출서류

 4. 미국 수산 가공식품 수입통관 거부 사례

※ 훈제고등어 제품은 수입 통관 사례가 없는 것으로 조사되어 상위 

개념인 수산 가공식품의 통관 거부사례로 대체 조사하였음
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1. TRADING INFORMATION - 미국 식품 수입통관 절차

서류준비

소요기간 

소요금액

2일

205USD

통관수속

소요기간 

소요금액

1일

90USD

항만, 터미널 처리

소요기간 

소요금액

1일

420USD

내륙운송

소요기간

소요금액

1일

600USD

   출처 : Doing Business

< 미국 수입통관 절차> 

00
‧ B2B 마켓플레이스, 전시회, 무역관련 기관을 통한 바이어 

발굴 활동

‧ 계약 진행수출 계약

‧ 수입신고 및 통관 서류 준비

‧ FDA 등록 및 보증금(Customs Bond) 준비
01

서류 준비

‧ 물품 도착 하루 전, 세관국경보호국(CBP)에 수입허가증빙서류

(ISF) 및 적하목록 제출
02

제품 운송

‧ 수입신고 및 수입 허가 수령

 (미국 식품의약국(FDA)에서 수입허가 진행)
03

수입 신고

‧ 미국 농무부(USDA) 소속의 식품 안전 검사국(FSIS) 및 동식물 

검역국(APHIS)에서 진행
04

통관 검역

‧ 보증금(Customs Bond) 납부 및 세금 납부

‧ 세금납부는 세관 반입 후 10일 이내 이루어져야 함
05

세금 납부

‧ 수입식품 안전검증 제도(FSVP)를 준수할 경우, 신속한 통관이 

가능함
06

통관 허가

출처 : 미국 관세청(www.customs.gov.sg)

□ 수입통관은 위와 같이 진행됨. 샘플조사 결과 안전성이 입증되면 

즉시 통관되지만 입증되지 않을 경우 통관 거부됨

 - 샘플 테스트를 진행할 확률이 높은 제품에 가열처리된 수산식품이 

포함되어 있으므로 사전 준비를 철저히 해야 함

< 미국 수입신고 시 필요서류 >

▪ 선하증권(B/L) 
▪ 산업송장(Invoice)
▪ 세관 수입 신고서(CID)
▪ 포장명세서(P/L)
▪ 화물인도지시서(D/O)

출처 : 미국세관국경보호국
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2. TRADING INFORMATION - 미국 수산 가공식품 검역 정보

INTERVIEW
 

수입업자가 수입 면허증을 

취득해야 하는지의 여부는 

미국 주 별로 기준이 다르기 

때문에 해당 규정을 따라야 함

- Ms. Lia

(미국 식품의약국)

KEY INFO

식품시설 등록은 미국에 식품
을 판매하고 싶은 모든 제조, 
유통업체에게 해당됨. 미국에 
위치하고 있지 않은 회사는 
US Agent를 구해 FDA와 
소통을 해야 함

< 미국 수산 가공식품 검역 절차 >

출처 : 미국 식품의약국 (www.fda.gov)

 

□ 수산 가공식품의 경우, 미국 바이오 테러리즘 법에 의거하여   

수출업체가 FDA 식품시설등록을 반드시 진행해야 함

 - 수출업체가 식품시설등록을 진행하면 11자리의 등록번호가 발부

되고 해당 번호는 식품 수입신고 시 필요함

 - 식품시설(Food Facility) 등록은 FDA 사이트에 계정을 생성하여 

필요한 서류를 제출해야 하며 등록 사이트 주소는 아래와 같음

http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/FoodFacilityRegi

stration/default.htm

 - FDA에 품목에 대한 사전 통보(Prior Notice)를 하는 것은 제품이 

미국에 도착하기 전에 이루어져야 하며 소량의 제품 및 샘플도 

함께 보내져야 함. 통보 사이트 주소는 아래와 같음

http://www.fda.gov/food/guidanceregulation/importsexports/im

porting/ucm2006836.htm
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□ FDA는 수입업체를 통해 제조업체가 HACCP 요구조건에 일치

하는지 여부를 확인함

 - 해당 HACCP은 미국으로 수산물을 수입하는 업체 및 수출하는 

업체, 가공하는 업체, 포장업체, 창고업체 모두에게 적용되고   

있으며 FDA 규정에 의해 안전성을 입증 받고 있음

 - 수입 시 매번 HACCP 요구조건 일치여부를 확인하지 않고,   

정기적인 감사가 있을 때 외국 제조업체의 HACCP 증명서를 

확인하고 있음

 - 對미국 수산물 및 수산 가공식품 수출 시, 수입업체 입장에서는 

HACCP 증명서가 의무서류이므로, 제조  업체의 HACCP 인증 

취득은 필수 절차라 할 수 있음
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3. TRADING INFORMATION - 미국 식품 수입통관 제출서류 

□ 선하증권(B/L: Bill of Lading)

 : 선주가 화주로부터 의뢰받은 운송화물을 적재한 것을 증명하고, 이것을 도착항에서 일정 조건 하에 

수하인이나 그 지시인에게 인도할 것을 약정한 유가증권
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□ 상업송장(C/I: Commercial Invoice)

 : 무역거래 시, 계약이행에 대한 사실을 증명하는 문서로 수출업자에게는 대금 청구서로서의 역할을 

하기도 함
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□ 세관 수입 신고서(CID: Customs Import Declaration) 

 : 수입한 물품을 신고하기 위한 문서로 수입업자가 작성하여 제출함
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□ 포장명세서

 : 포장 속에 들어있는 상품의 목록을 기술한 서류로 수출업자가 수입업자 앞으로 작성함
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□ 화물인도지시서

 : 수출상품의 원산지를 증명하는 서류로 일반용 원산지 증명서와 특혜관세용 원산지 증명서가 있음
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4. TRADING INFORMATION - 미국 수산 가공식품 수입통관 거부 사례

발표일 2014.10.30

상품명 새우(Shrimp & Prawns)

수출국 한국

내용

본 사례는 미국 식품 법규조항 21CFR123를 지키지 않아 통관이 거부된 사례임. 조항에   

따르면, 미국으로부터 수입되는 모든 수산물은 HACCP인증을 필수로 취득해야 하지만,   

해당 제품의 제조업체는 취득을 하지 않았으므로 통관이 거부됨

출처 : 미국식품의약청(www.fda.gov)

발표일 2015.07.02

상품명 멸치(Anchovy)

수출국 태국

내용

본 사례는 미국 식품 법규조항 21CFR108.25(c)(1) 혹은 108.35(c)(1)에 따라 제조사가 저염 

및 산성 식품제조업체로 등록하지 않아 통관이 거부된 사례임. 또한, 801(a)(3)에 따라   

제조사의 모든 제조 유통과정을 서류화하여 제출하지 않은 부분도 적발되었음

출처 : 미국식품의약청(www.fda.gov)

발표일 2015.07.09

상품명 정어리(Sardines)

수출국 중국

내용

본 사례는 제품의 라벨에 기재된 내용이 명확하지 않고 오해를 불러일으킬 수 있으므로 

미국 식품 법규조항 801(a)(3)에 따라 통관이 거부된 사례임. 또한 본 제품은 통관 검역  

당시 매우 지저분한 상태이거나, 부패되었거나, 악취가 나는 상태로서 위생적이지 않은  

점도 적발되었음

출처 : 미국식품의약청(www.fda.gov)
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발표일 2015.07.06

상품명 연어(Tuna)

수출국 수리남(Surinam)

내용
본 사례는 통관 검역 당시 매우 지저분하거나, 부패되었거나, 악취가 나는 상태로, 위생적이지 

않아 통관이 거부된 사례임

출처 : 미국식품의약청(www.fda.gov)

발표일 2015.07.13

상품명 틸라피아(Tilapia)1)

수출국 중국

내용
본 사례는 제품이 약물을 포함하였거나 다른 제품을 포함하도록 개조되었으므로 통관이 

거부된 사례임

출처 : 미국식품의약청(www.fda.gov)

발표일 2012.12.20

상품명 냉각 훈제 달팽이(Snails, Aquatic cold Smoked, Other aquatic Species)

수출국 가나

내용

본 사례는 제품의 라벨에 기재된 내용이 명확하지 않고 오해를 불러일으킬 수 있으므로 

미국 식품 법규조항 801(a)(3)에 따라 통관이 거부된 사례임. 또한 본 제품은 통관 검역  

당시 매우 지저분한 상태이거나, 부패되었거나, 악취가 나는 상태로서 위생적이지 않은  

점도 적발되었음

출처 : 미국식품의약청(www.fda.gov)

1) 틸라피아는 아프리카 동부ㆍ남부 원산의 민물고기의 한 종류임



Ⅳ 인증 및 허가등록

 1. 미국 훈제고등어 허가등록 정보

 2. 미국 훈제고등어 인증 정보
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1. LICENSE INFORMATION - 미국 훈제고등어 허가등록 정보

KEY INFO

FDA URL 정보

시설등록 
http://www.fda.gov/Food/G
uidanceRegulation/FoodFaci
lityRegistration/default.htm

사전신고
http://www.fda.gov/Food/R
esourcesForYou/Industry/uc
m366356.htm

KEY INFO

고춧가루는 미국 식품의약
청에서 방문조사를 나오기 
전에 사전신고를 하고 제품
을 운송할 수 있음

KEY INFO

미국 현지 수입유통업체가 
검역이 완료된 제품을 인수
받고 운송하기 위해 반드시 
사전신고등록번호가 필요함

□ 2002년 6월 제정된 바이오테러리즘 조항(Bioterrerorism Act)에 

따라 미국에 수입되는 모든 식품은 미국식품의약청에 사전 등록을 

해야 함

 - 사전등록을 위한 절차는 아래와 같음

< 미국 수입식품 허가 등록 > 

출처 : 미국 식품의약청(Food and Drug Administration)

□ 시설등록은 제조업체가 실시하며, 인터넷 홈페이지를 할 수   

있도록 시스템이 마련되어 있으며, 제공하는 정보로는 시설명, 

주소, 전화번호, 팩스번호, e-mail. 상호, 미국 수입 및 유통업체 

이름, 제품의 범주임

 - 시설 등록을 마치고 FDA에서 제공하는 11자리의 시설등록번호를 

받게 되면 제품은 사전 신고 후 미국으로 운송할 수 있게 됨

 - 시설등록번호를 받게 되면 추후 식품의약청에서 등록된 한국의   

시설을 방문하여 기재한 정보와의 일치여부를 확인하게 됨

□ 사전 신고 또한 식품식약청 홈페이지를 통해 이루어지며, 요구

되는 정보는 물품정보, 제조자, 발송자, 원산지, 선적국가, 예상

도착항, 도착일시임

 - 신고 후 부여되는 사전신고번호(Prior Notice Number)는 미국 

현지 업체에서 제품을 인수하고 운송하는 절차에 반드시 필요한 

정보이므로, 수입유통업체에게 알려주어야 함



Smoked Mackerel : United States

- 23 -

2. LICENSE INFORMATION - 미국 훈제고등어 인증 정보

주요 식품인증정보 1

인증 명 HACCP 인증

내

용

 ‧ 위해요소중점관리기준(Hazard 

Analysis and Critical Control 

Points)을 통과하면 발행되는 인증

 ‧ 어육가공품, 냉동수산품, 냉동 

식품, 빙과류, 비가열 음료,  

레토르트 식품, 배추김치는  

필수적으로 취득해야함

발행기관 미국 식품의약청(FDA)

HACCP 인증 성격 의무

KEY INFO

훈제 및 훈제향이 첨가된 수산식품
(Smoked and Smoked-Flavored 
Fishery Products) 제조업체는   
미국연방규정집 21항 123.15 ~
123.16에 따라 위해요소중점관리 
계획에 클로스트리디움 보툴리늄
(Clostridium Botulinum)에서 발생
되는 포자(Toxin)에 대한 대책을 
반드시 기재해야 함

KEY INFO

미국 식약청(FDA)은 미국연방
규정집(CFR) 21항 123.15절을 
통해 훈제된 수산식품은 반드
시 HACCP인증을 취득하도록 
규정하고 있음

□ 위해요소중점관리기준(Hazard Analysis and Critical Control 

Points)은 생산, 제조, 유통 등에서 식품위생에 발생할 수 있는 

위해요소를 분석해 안전성을 높이고자하는 제도임

 - 생선 및 수산물의 경우, 1995년 의무적용 법규가 제정되고 1997년

부터 시행됨

□ HACCP의 경우, 허가등록 과정에서 제조업체가 식품의약청(FDA)에 

시설등록을 하면 자동으로 신청되는 방식이며, 미국 식약청(FDA)의 

위해요소중점관리기준 검역을 통과하면 인증이 발행됨

 - 미국 식약청에서는 일정 주기로 제조업체를 방문하여 HACCP의 

운영 여부 및 문서 최신화를 확인함

 - 위 사항을 제외하고는 일반 생선 및 수산식품(Fish and Fishery 

Product)의 위해요소중점관리 기준을 따르며, 그 기준은 아래와 

같음

< 훈제 및 훈제향이 첨가된 수산식품 위해요소중점관리(HACCP) 기준 >

▪ 위해요소
▪ 각 위해요소에 대한 대책
▪ 각 대책에 대한 세부 내용
▪ 제조 과정 별 위생관리에 대한 내용
▪ 위반 시 미국연방규정집 402(a)(4)항에 따라 처리됨을 인정하는 동의서

출처 : 미국연방규정집 21항(www.gpo.gov)



Ⅴ라벨링 및 식품첨가물 

 

 1. 미국 훈제고등어 라벨링 정보
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1. LICENSE INFORMATION - 미국 훈제고등어 라벨링 정보

KEY INFO

제품 검역 시 제품 허위정보 
기재 사실이 밝혀졌을 땐,   
해당 제품은 부정 표시식품
(Misbranded Food)로 분류되어 
규정에 맞도록 라벨링을 개선할 
때까지 수입이 금지됨

KEY INFO

미국의 성분분석표 규정은 주 
별로 상이하고 몇몇은 연방 
식품의약국에서 제시하는   
요구조건보다 까다로우므로, 
수출하고자 하는 주의 성분분석
규정을 별도로 사전 조사할 
필요가 있음

KEY INFO

미국 중량 단위
Ounces(온스), Pounds(파운
드), fluid ounces(액상온스)

미국 미터법 단위
g, kg, ml, l

KEY INFO

영양분석 표기 시 주 표시면 
혹은 정보표시면에 충분한  
공간이 없는 경우에 대체면
(Alternative Panel)에 표기함. 
또한, 세로로 공간이 부족할 
경우엔 가로로 표기가 가능함

□ 미국은 소비자로 하여금 제품에 대한 정확한 정보를 확인하고 

선택하여 경제적 손실을 방지하고 건강관리를 할 수 있게 하기 

위해 식품 라벨링 규정을 제정 및 운영하고 있음

 - 미국의 라벨링 규정은 식약청(FDA)에서 관할하며 기본 표시 

사항을 제품의 주 표시면에 기재해야함

< 미국 라벨링 내 기본 표시사항 >

  ▪ 식품명(Statement of Identity)
  ▪ 중량(Net Quantity of Contents)
  ▪ 원료성분(Ingredient List)
  ▪ 중량(Net Quantity of Contents)
  ▪ 식품 알러지(Allergy) 정보
  ▪ 영양분석표(Nutrition Labeling)

출처 : 미국 식약청 (FDA)

 - 순 중량은 주요면 하단에 위치해야하며, 미국의 중량 단위 혹

은 미터법 단위로 표시해야함. 성분표시는 주 표시면과 후면

에 모두 표시가 가능하며, 제조·포장·유통업체를 표시한 곳

과 같은 면에 표시함

□ 훈제 생선 제품 은 영양표시 면제 대상이나, 영양정보가 제공

되거나 강조표시가 된 경우에는 영양분석 표시를 해야 함

 - 영양분석 표시는 원재료명, 제조자, 포장업자, 유통업자의   

이름, 주소와 함께 주 표시면 혹은 정보표시면에 표기함

< 훈제고등어 라벨 예시 >

출처 : 자체조사
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2. LABELING & FOOD ADDITIVE INFORMATION - 미국 훈제 고등어 식품첨가물 정보 

KEY INFO

미국 식품의약국은 식품에  

착색, 영양 성분 부여 등 화학 

성분을 첨가하는 경우가 다수

이므로, 식품첨가물에도 식품 

위생안전규정과 식품표시규정이 

적용됨

□ 미국의 식품첨가물은 연방식품, 의약품, 화장품법(Food, Drug 

and Cosmetics Act) 409조에서 관한 사항에 의거해 식품의

약국이 규제하고 있음

< 연방식품, 의약품, 화장품법에 의한 식품첨가제 분류 >

분류 규제 내용

직접 식품첨가제 특정 목적을 위해 첨가되는 물질 라벨에 표시함

간접 식품첨가제
포장ㆍ저장ㆍ취급 시 사용되어 

식품의 구성분이 되는 물질

FDA(미국 식품의약청)에 

안정성을 입증해야 함 

출처 : FDA(미국 식품의약국)

 - 미국 식품의약국은 안전하다고 인정되는 물질은 GRAS 

(Generally Recognized as Safe)로 분류하여 수정한 뒤  

연방규격집(Code of Federal Regulations)에 공시하고   

있으며, 하기 URL을 통해 연도별로 확인이 가능함

     

www.gpo.gov/fdsys/browse/collectionCfr.action?collection

Code=CFR

 - 미국 식품의약품 연방규격집은 21 CFR Part로 불리기도   

하며, 문서 번호에 따라 내용과 허용되는 첨가물의 명칭과  

정보가 제공됨

 - 훈제 고등어를 지칭하는 품목은 따로 분류되어 있지 않으므로, 

제품 구성성분의 허용 여부를 별도로 확인해야 함
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