
일본  8 월 수출현안/ 수입제도 모니터링 

 Ⅰ  검역, 통관, 라벨링 등 수출 관련 Q&A

Q1. (수입통관) 조개류의 캔제품을 수입할 때는 어떠한 주의사항이 있습니까?

답변 : 전처리 단계 및 조미액 제조에 사용되는 식품첨가물이 사용됩니다.

제조사로부터 배합표 및 기타 자료를 입수하여, 이하의 사항에 대해 확인을 할

필요가 있습니다.

- 지정 외 첨가물이 사용되었는지

- 사용기준이 있는 첨가물이 적정하게 사용되었는지. 예를 들면 산화방지제로 사용

되는 에칠렌지아민사초칼륨 이나 에칠렌지아민 등의 사용량 0.25kg 이하일 것. 이

산화유황 잔존량 0.030g/kg미만일 것

이 밖에도 원재료에 풍부하게 포함되어 있는 마그네슘이나 린이 화합하여 스트라

바이트라는 침상 결정이 캔 내부에 생성되는 경우가 있습니다. 식감불량, 구강 내

에 상처를 입히는 등의 사고가 날 수 있기 때문에 유산지를 둘러싸고, 쿠엔산으로

pH를 낮추어, 35도에서 50도의 온도 대를 신속하게 통과시키는 등의 지도가 필요

합니다.

Q2. (수입통관) 레토르트 식품을 수입하는 경우에는 어떤 점을 주의해야 합니까?

답변 : 이른바 레토르트 식품은 식품위생법상의 용기포장가압가열살균식품으로 정의가

되어 있으며, 규격기준(성분규격과 제조기준)이 정해져 있기 때문에, 수입 시에

검사결과 제출 및 살균조건이 기재된 문서 제출을 지시받는 경우가 있습니다.

레토르트 식품 과거 사례를 보면, TBHQ나 요소산염등 지정 외 첨가물의 사용에

의한 위반도 있으나, 대다수는 발육 가능성이 있는 미생물이 양성이 많습니다. 살

균 조건(온도 및 시간)을 재확인할 필요가 있습니다.

※출처: 식품수입핸드북(2014) 발췌



 Ⅱ  통관 보류 및 해결, 폐기, 반송 사례 (`14년 8월) 

 

월 품목명 제조자 부적합내용 수입자 명 조치상황

8월

가열후섭취냉동식
품(동결직전가열)

물조개
D***

성분규격부적합
(대장균군 양성) O** 주식회사 폐기, 전량회수

용기포장가압

가열살균식품

(전복죽)

D**
성분규격부적합
(발육가능성이 있는
미생물 양성)

주식회사 Y**
폐기, 전량회수
(조사중)

 ○ 시사점

  (가열 후 섭취냉동식품)

  - 가열 후 섭취냉동식품은 대장균군이 검출되지 않아야 함. 제조과정에서 미생물이 번식하

지 않도록 철저한 제조 및 공정관리가 필요

  (용기포장가압가열살균식품)

   - 살균식품은 미생물 자체가 음성이 되어야함. 후생노동성의 히어링 조사에 따르면 용기 뚜

껑 포장 실링 공정에 있어서 문제가 있어 미생물이 번식한 것으로 파악하고 있으므로, 제

조업체의 철저한 공정관리가 필요

 Ⅲ  기타 검역관련 현안 사항(고춧가루)

○ 금년 초 한국정부로부터 고춧가루에 대한 잔류농약 기준치 개정을 일본정부

에 제출하여 후생노동성에서 검토 중에 있음

 ○ 지페노코나졸 성분 : 현재 일본 기준치 0.01 → 우리 측 요청 기준치 1.0ppm

   - 현재 동성분은 식품안전위원회 전체회의에 정식의제로 결정되어 본격적인 

검토 작업에 들어가기로 되었으며, 향후 전문부회를 거쳐 최종고시까지는 

약 6개월 정도 소요될 것으로 보임

 ○ 에토프로펜프록스 성분 : 현재 일본 기준치는 5.0ppm이나 기준을 강화할 움

직임이 있음. 이에 대해 한국 측의 요청 기준치 2.0ppm을 제시하여 검토 중

    - 관련 농약의 독성자료를 소유하고 있는 미츠이화학으로부터 자료를 제출

받아 검토 중에 있으며, 이에 관련하여 후생노동성 측에 대한 지속적인 

모니터링 필요


