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Abstract
Mercury and its compounds are globally managed chemicals as risks to the human body and 
ecosystem. It mainly enters the human body through ingestion of seafood, especially, methyl-
mercury causes serious diseases such as central nervous system (CNS) disorder and renal 
dysfunction. In this study, total mercury (Hg) and methyl mercury (MeHg) were determined in 
seafood (16 species, n = 97) commonly consumed in Daejeon, using a gold amalgamation 
method. The average concentration (Hg/MeHg mean ± S.D. (minimum–maximun) mg/kg) of 
total Hg and MeHg in the samples was as follows; Fish 0.038 ± 0.058 (0.004 – 0.272) / 0.028 
± 0.047 (N.D. – 0.236), Crustacea 0.023 ± 0.021 (0.003 – 0.078) / 0.016 ± 0.018 (N.D. – 0.055), 
Mollusks 0.015 ± 0.015 (0.002 – 0.056) / 0.008 ± 0.013 (N.D. – 0.040). The concentration 
of MeHg in seafood were significantly correlated with total Hg concentration (p<0.001). The 
species with the highest average concentration of Hg was the Korean rockfish, but there was 
no sample that exceeded the maximum residual limit. The total %provisional tolerable weekly 
intake (%PTWI) value of MeHg for all of the samples was 3.76%, compared with the JECFA’s 
reference value, which indicates that there is almost no health risk from heavy MeHg intake 
through the consumption of seafood distributed in Daejeon.
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INTRODUCTION

양식 기술의 발달 등으로 수산물의 생산량이 증가하고 세계화에 따른 국가 간 교역이 확대되어 

수산물의 공급량은 나날이 증가하고 있다. 해양수산부(2017)에 따르면 우리나라가 2013–2015

년 기준 1인당 연간 수산물 소비량이 58.4 kg로, 주요국 중 1위를 차지했다고 유엔 식량농업기

구(FAO, Food and Agriculture Organization of the United Nations) 세계 수산양식현황(SOFIA, 

The State of World Fisheries and Aquaculture) 통계를 인용하여 밝혔다.

최근 수산물 소비증가의 원인으로는 양식업 활성화에 따른 수산물 생산량 급증, 국민소득 수준

의 향상으로 건강에 대한 관심이 높아져서 육류보다 수산물을 통한 단백질 섭취 증가[1] 및 수산

물의 영양성분에 대한 관심 증대와 같은 식품 소비 트렌드의 변화 등으로 분석하고 있으며, 수산

물의 소비가 늘어난 만큼, 일본산 수입 수산물의 방사능 오염, 산업폐기물 방출 등에 따른 수산물

의 중금속 노출, 양식품목의 동물용의약품 잔류 등 수산물안정성에 대한 검사 요구 또한 커지고 
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있다. 

수은(Mercury, Hg)은 상온에서 액체상태로 존재하는 유일한 금속으로 금속수은, 무기수은 

및 유기수은 등 다양한 형태로 해수, 토양, 대기 등의 환경을 순환하고 있다. 무기수은은 주로 

환경에 존재하고, 생물체에는 유기수은의 형태로 대부분 존재한다[2]. 생물체에게 가장 독성

이 큰 형태는 메틸수은으로, 해양에 침전된 무기수은이 미생물을 통해 메틸수은으로 변환되

어 먹이사슬을 통해 상위 영양단계의 생물체에 축적된다[3]. 메틸수은의 위험성은 과거 1950

년대 일본 미나마타병, 1971–1972년 이라크의 메틸수은이 함유된 진균제에 오염된 밀 섭취 

등의 큰 사건을 통해 국내외로 많은 연구가 진행되었고, 주요독성은 고농도로 장기간 노출 시

의 중추신경계 손상과 그밖에 신장기능저하, 구강염증 등이 알려져 있다[4]. 
또한 미국환경보호국(USEPA, U.S. Environmental Protection Agency)은 메틸수은에 오염

된 어패류의 섭취가 사람의 메틸수은 노출의 주요경로라고 명시하고 있다[5]. 특히 체내에 들

어온 메틸수은은 혈액뇌장벽과 태반장벽을 통과할 수 있기 때문에 뇌에 축적되기 쉬우며, 임

신 기간 동안 노출 시 태아의 발달에 심각한 손상을 줄 수 있어 섭취의 제한을 권고하고 있다

[6]. 그리고 메틸수은 화합물은 1993년 국제암연구소(IARC, International Agency for Re-
search on Cancer)에 의해 발암물질로도 분류되어 있다.

이와 같이 수은 및 그 화합물은 노출로 인한 인체 및 생태계 전반에 관한 위험성이 계속 알

려지면서 세계적으로 관리가 되는 화학물질이다. 우리나라 또한 2014년에 유엔환경계획

(UNEP, UN Environment Programme)에서 제정된 ‘수은에 관한 미나마타 협약’에 서명하였

고[7], 2018년 부산소재 양식장 광어에서 수은이 기준치 이상 검출된 경우가 있었으며, 그 원

인은 다랑어류 부산물이 함유된 사료를 다량으로 사용했기 때문인 것으로 조사되었다[8]. 이
처럼 국내 소비되는 수산물에 대해서는 수은의 축적 등의 위해 가능성이 항상 존재하기 때문

에 식품의약품안전처 등 정부 각 기관에서 관심을 갖고 꾸준한 감시를 하고 있다. 특히 각 시

도 보건환경연구원에서는 공영도매시장에 농수산물검사소를 설치하여 관내 유통 중인 수산

물에 대하여 중금속 등이 허용기준을 초과하여 검출될 경우 즉각 규제 조치를 취할 수 있도록 

감시체계를 구축하고 있다. 

그런데, 현재 우리가 일반적으로 섭취하는 수산물의 경우 수은의 기준‧규격은 총수은 함

량 위주로 설정되어 있고, 보다 위험성이 큰 메틸수은은 먹이사슬 최상위에 있는 다량어류, 

심해성어류와 새치류에 한해서 기준이 설정되어 있다. 따라서 본 연구에서는 도매시장을 중

심으로 대전 지역에서 유통되고 있는 수산물 16품목 총 97건을 대상으로 현재 기준‧규격이 

설정 되어 있는 총수은 외에 메틸수은의 함량 분석을 실시하고, 이를 바탕으로 위해도 평가를 

수행하였다. 이를 통해 보건상 위해 발생을 예측하고 다소비 수산물의 안전성 검증을 위한 기

초 자료로 활용하고자 한다.

MATERIALS AND METHODS

시료

2021년 대전 지역 농수산물 도매시장에서 유통되는 수산물을 중심으로 16품목, 총 97건을 

대상으로 분석하였다. 건조수산물을 포함하여 해양 어류, 연체류, 갑각류로 3개의 그룹을 모

두 수거하였고, 이 중 소비 빈도가 높은 명태, 오징어, 홍합, 새우와 같은 건조수산물의 경우 

대응 생물 품목도 수거하였다. 해양어류는 8품목(갈치, 고등어, 멸치, 명태, 삼치, 우럭, 전어, 

조기) 45건, 연체류는 6품목(꼴뚜기, 오징어, 주꾸미, 가리비, 바지락, 홍합) 39건, 갑각류는 2

Ethics Approval
Not applicable.
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품목(게, 새우) 13건으로, 이 중 건조수산물은 6품목 30건, 생물은 14품목 67건이다. 

표준품 및 시약 

분석에 사용된 수은 표준원액은 Mercury standard solution(1,000 mg/L, Kanto, Tokyo, 

Japan)을 사용하였으며, 메틸수은은 염화메틸수은(methylmercury[II] chloride, Sigma-Al-
drich, MO, USA)을 L-cysteine(Duksan, Ansan, Korea) 1.0 g, 아세트산나트륨 0.8 g, 무수

황산나트륨 12.5 g (Daejung, Siheung, Korea)을 증류수 100 mL에 녹여 제조한 L-cysteine 
용액에 녹여 1,000 mg/L 농도로 제조하여 사용하였다. 

기기분석(총수은)

식품공전의 제8실험법 9.1.6 수은분석법 중 금아말감법 원리를 이용하여 수은 함량을 분석

하였다. 균질화한 시료를 약 0.03 g을 자동수은분석기(Automatic Mercury analyzer, Model 
DMA-80, Milestone, Bergamo, Italy)에 주입하여 분석하였다. 기기분석 조건은 Table 1과 

같다.

기기분석(메틸수은)

식품공전의 제8실험법 9.1.7 메틸수은 분석법 중 제2법으로 측정하였고, 식품공전의 실험

법에 따라 전처리한 시료 100 μL를 주입하였고, 분석기기와 분석조건은 총수은 분석과 동일

하게 측정하였다. 

수분보정 

수산물의 중금속 기준은 생물 기준으로 적용하게 되어 있어, 건조 수산물의 검출농도에 수

분보정계수를 곱하여 생물 기준으로 환산하였다. 건조물의 수분함량과 생물의 수분함량은 국

가표준식품성분표 제9개정판[9]에 있는 수분함량을 적용하였으며, 수분보정계수는 아래와 

같이 계산하였다.

수분보정계수 = (100 – 생물수분함량%) / (100 – 건조수산물수분함량%)

유효성 검증

수은과 메틸수은의 표준용액을 5가지 농도로 제조하여 검량선을 각각 작성하여 직선성의 

범위를 확인하였으며, 각각의 검출한계(LOD, limit of detection)와 정량한계(LOQ, limit of 

Table 1. Analytical conditions of DMA-80

Parameter Analysis condition
Drying temperature (℃) 200

Drying time (sec) 60

Decomposition temperature (℃) 650

Decomposition time (sec) 60

Purge time (sec) 60

Amalgamator heating temperature (℃) 850

Amalgamator time (sec) 12

Recording time (sec) 30
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quantitation)는 ICH[10](International council for technical requirements of pharmaceuticals 
for human use)에서 제시한 산출 방법을 따랐다. 예상 정량한계 농도를 7회 연속 분석하여 얻

은 표준편차(δ)를 이용하여 아래 산출 방법에 따라 검출 및 정량한계를 구하였다.

검출한계(limit of detection, LOD) = 3.3δ × S–1

정량한계(limit of quantification, LOQ) = 10δ × S–1

수은의 회수율(recovery)은 인증표준물질(CRM, certified reference material)인 BCR-277R 

(European Commission IRMM, Geel, Belgium)을 총수은 분석법으로 3회 반복 측정하여 

CRM에서 제시한 인증값(Hg-0.128 ± 0.017 mg/kg)과 비교하여 구하였으며, 메틸수은의 

회수율은 3개의 홍합 시료에 메틸수은 표준용액을 10 μg/kg이 되도록 첨가하여 측정하였다. 

통계분석 및 위해도평가

자료의 통계분석은 SPSS 28.0(Statistical Package for Social Science, IBM, Armonk, NY, 

USA)을 이용하였으며, 먼저, 건조수산물과 생물 간의 총수은과 메틸수은 함량 차이를 비교

하기 위해 공통품목 4품목 간 t-test를 실시하였다. 그리고 해양어류, 연체류, 갑각류 그룹

별 총수은, 메틸수은함량 차이를 알아보기 위해 ANOVA test를 실시한 후, Levene 통계량으

로 등분산검정을 한 뒤 등분산일 경우, Scheffe법을, 등분산이 아닐 경우, Games Howell법
으로 사후검증을 하였으며, 모두 p＜0.05 수준에서 유의성을 검정하였다. 제8기 1차 국민건

강영양조사 및 국민영양통계(2019)[11]를 참고하여 각 품목별 메틸수은의 주간섭취량(EWI, 
estimated weekly intake)을 산출한 후, 이를 JECFA가 설정한 잠정주간섭취허용량(PTWI, 
provisional tolerable weekly intake)과 비교, 분석함으로써 메틸수은 축적에 의한 위해도를 평

가하였다.

RESULTS

유효성 검증 

수은과 메틸수은의 표준용액을 각각 10 ng/mL와 100 ng/mL가 되게 희석한 후, 10 ng/

mL 용액을 0, 50, 100 μL를 주입하고, 100 ng/mL 용액을 50, 100, 200 μL 주입하여 수은

과 메틸수은의 양이 0, 0.5, 1, 5, 10, 20 ng이 되도록 검량선을 작성하였으며, 수은과 메틸수

은 모두 0.9999로 우수한 상관성(R2)을 보였다. 수은과 메틸수은의 검출한계, 정량한계 및 회

수율의 측정 결과는 Table 2와 같다.

국제식품규격위원회(CODEX)[12]에서 제시하는 회수율 범위는 0.1 mg/kg 초과 1 mg/kg 

이하 구간은 70%–110%, 상대표준편차 15% 이하이며, 1 μg/kg 초과 0.01 mg/kg 이하 구간

에서는 60%–120%, 상대표준편차 30% 이하로, 본 연구는 기준에 부합하는 것을 확인하였다.

총수은 및 메틸수은 함량 분석

건조물과 생물간 함량분석

명태, 새우, 오징어, 홍합 4가지 품목의 건조물과 생물의 총수은 및 메틸수은 함량은 Table 
3에 나타내었다.  
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건조물과 생물간의 총수은 및 메틸수은 함량에 차이가 조금은 있으나, 각 품목별 T-test 결
과, 모두 통계적으로 유의한 차이를 나타내지 않았다(p＞0.05). 따라서 품목별 함량분석에서

는 건조수산물과 생물을 구분하지 않았다.

품목별 함량분석

시료의 개별 품목과 해양어류, 연체류, 갑각류 그룹별 총수은과 메틸수은의 평균함량을 

Table 4에 나타내었으며, 총수은의 평균함량이 높은 순으로 Fig. 1에 요약하였다. 총수은의 

평균함량은 해양어류 0.038 ± 0.058 mg/kg, 연체류 0.014 ± 0.016 mg/kg, 갑각류 0.023 

± 0.021 mg/kg으로, Choi 등[13]의 연구결과와 같이 해양어류, 갑각류, 연체류의 순으로 높

은 함량을 보였으나, 해양어류와 연체류만이 통계적으로 유의한 차이가 있었다(p＜0.05). 해

양어류의 총수은 평균함량은 Cho 등[14]이 연구한 경기도내 유통 생선류의 수은 평균 함량

(0.04 mg/kg)과 유사한 수치를 나타내었다.

해양어류 중 총수은의 평균함량이 가장 높은 품목은 0.127 ± 0.066 mg/kg의 우럭이었고, 

최고 함량값은 갈치의 0.272 mg/kg이었다. 갈치(0.085 ± 0.0118 mg/kg)와 고등어(0.048 

± 0.013 mg/kg)는 해양어류 전체 평균값 이상의 총수은 평균함량을 보였으며, 조기, 명태, 

삼치, 전어, 멸치의 순으로 높은 함량을 보였다. 우럭의 평균함량이 높은 결과는 부산보건환

경연구원의 수산물 안정성조사(2018-20)[15]에서도 나타났으며, 갈치, 고등어의 평균함량 

결과 역시 유사했다. 

연체류의 경우, 오징어의 평균함량은 0.035 ± 0.017 mg/kg로 해양어류와 비슷한 결과를 

Table 2. Parameters of Hg and MeHg analysis by DMA-80

Element
Parameter

LOD (μg/kg) LOQ (μg/kg) Recovery (mean ± RSD) (%)
Hg 0.260 0.787 100.1 ± 3.8

MeHg 0.281 0.852   90.2 ± 9.8
LOD, limit of detection, LOQ, limit of quantitation; RSD, relative standard deviation.

Table 3. Analytical conditions of GC-NPD (unit, mg/kg)

Sample N
Hg

Mean ± S.D.
(Min. – Max.)

MeHg
Mean ± S.D.
(Min. – Max.)

Pollack 5 0.022 ± 0.009
(0.011 – 0.035)

0.011 ± 0.005
(0.006 – 0.019)

Pollack (D) 5 0.019 ± 0.014
(0.012 – 0.044)

0.014 ± 0.007
(0.009 – 0.026)

Shrimp 5 0.018 ± 0.004
(0.003 – 0.030)

0.011 ± 0.009
(0.002 – 0.021)

Shrimp (D) 5 0.013 ± 0.009
(0.003 – 0.025)

0.007 ± 0.006
(N.D. – 0.015)

Squid 5 0.029 ± 0.017
(0.005 – 0.052)

0.023 ± 0.017
(0.003 – 0.040)

Squid (D) 5 0.041 ± 0.017
(0.016 – 0.056)

0.027 ± 0.013
(0.008 – 0.039)

Mussel 4 0.007 ± 0.004
(0.003 – 0.013)

0.001 ± 0.001
(N.D. – 0.004)

Mussel (D) 5 0.003 ± 0.001
(0.002 – 0.004)

0.000 ± 0.000
(N.D. – 0.000)

N, number of sample; D, dried.
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보였으나(p＞0.05), 나머지 5품목은 전체 연체류 평균값 이하의 함량을 보였다.

갑각류의 경우, 새우는 0.015 ± 0.010 mg/kg로 연체류와 비슷한 평균함량을 보였고, 게

는 0.047 ± 0.031 mg/kg로 해양어류와 비슷한 함량을 보였다(p＞0.05). 97건의 시료 중 국

내 설정된 총수은 잔류허용기준(해양어류, 연체류 0.5 이하)을 초과한 품목은 없었다. 

메틸수은의 함량은 총수은의 함량과 높은 상관관계를 보였다(r = 0.966, p＜0.001; Fig. 2). 

따라서 총수은의 함량이 높을수록 메틸수은의 평균함량이 높은 경향을 보였으며, 해양어류 

0.028 ± 0.047 mg/kg, 갑각류 0.023 ± 0.021 mg/kg, 연체류 0.008 ± 0.013 mg/kg의 순

으로 나타났다. 전어의 메틸수은 평균함량(0.007 ± 0.005 mg/kg)이 가리비(0.003 ± 0.004 

mg/kg), 바지락(0.002 ± 0.005 mg/kg)보다 높은 것을 제외하면 품목별 메틸수은의 평균함

량은 총수은과 동일한 순이었다. 생물농축이 적을 것으로 예상되는 오징어를 제외한 연체류

(꼴뚜기, 주꾸미, 가리비, 바지락, 홍합), 멸치 등은 총수은 대비 메틸수은의 비율이 35% 미만

Table 4. Summary of Hg and MeHg concentrations in seafood (unit, mg/kg)

Group Sample name N Hg mean ± S.D.
(Min. – Max.)

MeHg mean ± S.D.
(Min. – Max.) %MeHg

Fish Korean rockfish 3 0.127 ± 0.066
(0.069 – 0.199)

0.081 ± 0.028
(0.049 – 0.102) 63.4

Hair tail 7 0.085 ± 0.118
(0.007 – 0.272)

0.068 ± 0.104
(0.003 – 0.236) 80.8

Mackerel 5 0.048 ± 0.013
(0.035 – 0.064)

0.041 ± 0.007
(0.029 – 0.053) 85.3

Croaker 5 0.022 ± 0.012
(0.010 – 0.039)

0.020 ± 0.011
(0.008 – 0.032) 89.4

Pollack 10 0.020 ± 0.011
(0.011 – 0.044)

0.014 ± 0.006
(0.006 – 0.028) 69.3

Spanish mackerel 6 0.019 ± 0.010
(0.008 – 0.033)

0.009 ± 0.007
(0.002 – 0.020) 48.8

Gizzard 4 0.011 ± 0.003
(0.009 – 0.015)

0.007 ± 0.005
(0.002 – 0.013) 66.0

Anchovy 5 0.007 ± 0.002
(0.004 – 0.010)

0.002 ± 0.003
(N.D. – 0.007) 34.7

45 0.038 ± 0.058
(0.004 – 0.272)

0.028 ± 0.047
(N.D. – 0.236)

Mollusks Squid 10 0.035 ± 0.017
(0.005 – 0.056)

0.025 ± 0.014
(0.003 – 0.040) 71.7

Scallop 10 0.014 ± 0.007
(0.006 – 0.022)

0.003 ± 0.004
(N.D. – 0.008) 23.0

Little neck clam 5 0.012 ± 0.005
(0.006 – 0.020)

0.002 ± 0.005
(N.D. – 0.012) 19.9

Webfoot octopus 5 0.007 ± 0.004
(0.003 – 0.013)

0.002 ± 0.002
(N.D. – 0.004) 24.2

Beka squid 5 0.005 ± 0.002
(0.002 – 0.007)

0.001 ± 0.001
(N.D. – 0.002) 22.8

Mussel 9 0.005 ± 0.004
(0.002 – 0.013)

0.000 ± 0.001
(N.D. – 0.004) 10.0

39 0.015 ± 0.015
(0.002 – 0.056)

0.008 ± 0.013
(N.D. – 0.040)

Crustacea Crab 3 0.047 ± 0.031
(0.016 – 0.078)

0.040 ± 0.025
(0.012 – 0.055) 85.5

Shrimp 10 0.015 ± 0.010
(0.003 – 0.030)

0.009 ± 0.007
(N.D. – 0.021) 59.0

13 0.023 ± 0.021
(0.003 – 0.078)

0.016 ± 0.018
(N.D. – 0.055)
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으로 나타났다. 오징어와 게의 메틸수은 평균함량은 총수은과 마찬가지로 해양어류와 유사한 

경향을 보였다(p＜0.05). 연체류 중 두족류(꼴뚜기, 오징어, 주꾸미)의 경우, 개체의 크기가 

클수록 메틸수은의 평균함량이 높았다. 이러한 결과는 메틸수은의 함량이 생물학적 분류에 

따른 영향보다 개별 생물의 먹이활동에 따른 생물농축의 영향이 더 크기 때문으로 판단된다. 

위해도평가 

뚜렷한 건강의 위해 없이 일생 동안 매주 섭취할 수 있는 양을 잠정주간섭취허용량(PTWI)
이라고 하며, 국내의 경우, 인체노출안전기준이란 명칭으로 식품의약품안전평가원에 공개되

어 있다. 수은과 관련된 국내 인체노출안전기준은 신장기능이상과 건강영향관련성 연구에 근

거하여 무기수은 3.7 μg/kg b.w.(body weight)/week, 메틸수은의 경우 태아의 신경발달독

성에 근거하여 2.0 μg/kg b.w./week으로 2013년에 설정되었다. 일본의 경우도 2.0 μg/kg 

b.w./week으로 설정되어 있다.

Fig. 1. Concentration of total mercury and methyl mercury in each species.

Fig. 2. Correlation between total Hg and methyl Hg in seafood.
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2003년, FAO/WHO(World Health Organization)의 합동 식품 첨가물 전문가회의(JECFA)

에서는 기존에 설정되어 있던 총수은 5.0 μg/kg b.w./week의 PTWI에서 별도로 메틸수은 

1.6 μg/kg b.w./week를 설정하였다. 무기수은의 경우, 2010년 어패류를 제외한 식품에서 

4.0 μg/kg b.w./week로 낮추어 설정하였다. 따라서 어패류를 시료로 한 본 연구의 위해도

평가는 메틸수은의 위해도를 평가했으며, 국내보다 기준이 낮은 JECFA의 기준을 택하였다. 

앞에서 구한 품목별 메틸수은의 평균함량과 제8기 1차 국민건강영양조사 및 국민영양통계

(2019)의 식품별 일일섭취량, 전체 체중 통계 수치(61.6 kg)를 이용하여 메틸수은의 주간섭

취량(EWI)을 구하였고 각 수치를 Table 5에 나타내었다. 

전체 16품목에 의한 메틸수은의 EWI는 0.060 μg/kg b.w./week로 JECFA의 메틸수은 

PTWI 대비 3.76%로 나타났다. 이는 시료 16품목의 메틸수은 EWI가 JECFA 기준의 메틸수

은 PTWI보다 약 26.6배 낮음을 뜻한다. 일일섭취량과 메틸수은의 함량이 고루 높은 오징어

가 메틸수은 섭취에 가장 높은 기여도를 보였으며, 고등어, 갈치, 우럭, 게, 명태 등의 순으로 

기여도가 높았다. Joo[16], Moon[17], Choi 등[13]의 다른 국내연구에서 보고한 결과와 기여

도 상위 품목은 같았다. 식품의 일일섭취량과 메틸수은의 함량이 높은 품목일수록 기여도가 

높아지기 때문에 국가별로는 수산물 소비패턴에 따라 기여도 상위 품목이 다를 수 있다. 유럽

의 경우, 일반적으로 다랑어, 돔류, 농어가 메틸수은 위해도에 대한 기여도가 높다[18].

CONCLUSION

2021년 대전시에서 유통되는 수산물의 수은 오염도 현황 파악과 안전성 검증의 자료로써 

유통 수산물 16품목 97건을 수거하여 총 수은과 메틸수은의 함량 모니터링을 실시하였다. 금

아말감법 원리를 이용한 자동수은분석기를 사용하여 분석하였고, 총수은과 메틸수은 분석을 

Table 5. Estimated weekly intake of MeHg in each species

Daily intake
(g/day)

MeHg (mean)
(mg/kg)

EWI1)

(μg/kg b.w./week) %PTWI

Squid 4.70 0.025 0.0135 0.84

Mackerel 2.33 0.041 0.0109 0.68

Hair tail 1.01 0.068 0.0079 0.49

Korean rockfish 0.74 0.081 0.0067 0.42

Crab 1.46 0.040 0.0067 0.42

Pollack 3.65 0.014 0.0057 0.36

Croaker 1.57 0.020 0.0035 0.22

Shrimp 3.40 0.009 0.0035 0.22

Anchovy 2.96 0.002 0.0008 0.05

Spanish mackerel 0.60 0.009 0.0006 0.04

Little neck clam 1.31 0.002 0.0004 0.02

Webfoot octopus 0.54 0.002 0.0001 0.01

Mussel 1.27 0.000 0.0001 0.00

Gizzard 0.08 0.007 0.0001 0.00

Scallop 0.15 0.003 0.0001 0.00

Beka squid 0.03 0.001 0.0000 0.00

Total 25.79 0.020 0.0602 3.76
1) Estimated weekly intake = (Mean MeHg in each food × Daily food intake × 7) / 61.6 (b.w.).
EWI, estimated weekly intake; b.w.: body weight; PTWI, provisional tolerable weekly intake.
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위한 분석법 타당성을 검토한 결과, 총수은의 검출한계와 정량한계는 0.260 μg/kg, 0.787 

μg/kg, 메틸수은의 검출한계와 정량한계는 0.281 μg/kg, 0.852 μg/kg으로 나타났으며, 검

량선의 상관계수는 두 성분 모두 0.9999, 회수율은 각각 100.1%, 90.2%로 나타났다. 수거 

수산물의 총수은과 메틸수은의 평균함량은 건조수산물과 생물 사이에선 통계적으로 유의한 

차이가 없었으며, 해양어류 0.038 mg/kg와 0.028 mg/kg, 갑각류 0.023 mg/kg, 0.016 mg/

kg, 연체류 0.015 mg/kg, 0.008 mg/kg의 순으로 높았다. 총수은과 메틸수은의 평균함량은 

높은 상관관계를 보였으며, 수거품목 중 우럭, 갈치, 고등어에서 상대적으로 높은 함량을 보

였다. 게와 오징어는 어류와 유사한 함량을 보였고, 총수은 대비 낮은 메틸수은 함량의 오징

어를 제외한 연체류와 멸치는 생물농축의 영향이 적은 것으로 판단된다. 97건 중 국내 설정된 

총수은 잔류허용기준을 초과한 품목은 없었으며, 분석을 통해 얻은 개별 품목별 메틸수은의 

평균함량을 통해 위해도평가를 위한 노출량을 계산하여 JECFA에서 설정한 PTWI와 비교하

여 위해도를 %PTWI로 평가한 결과, 총 %PTWI는 3.76%로 나타났다.
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