
  
 

 

Q: 녹색 반점이 있는 감자를 먹으면 탈이 나나요?  

A: 아니요. 감자에 녹색 부분이나 반점이 생기는 것(“녹변”)은 빛에 노출되어 덩이줄기에서 엽록소가 생성되는 자연스러운 결과입니다. 

엽록소에는 독성이 없지만, 엽록소의 생성은 솔라닌 생산이 증가했음을 뜻합니다. 솔라닌은 메스꺼움, 구토, 설사 등의 위장 증상을 유발할 수 있는 

글리코알칼로이드 성분이지만, 이러한 증상은 매우 많은 양을 섭취하는 경우에만 나타납니다.1-3
 

 

감자에 대한 사실 

• 녹변 현상과 글리코알칼로이드는 감자에서 자연적으로 발생하는 현상입니다: 감자가 밭, 저장고, 식료품점, 집에서 빛에 노출되면 표면에 녹색 

색소가 형성될 수 있습니다. 이러한 ‘녹변 현상’은 상추, 시금치, 브로콜리 등 많은 식물성 식품에서 발견되는 색소인 엽록소의 형성으로 인해 

발생합니다. 엽록소 자체는 무해하고 아무 맛도 없어 건강상 위해를 끼치지 않습니다. 하지만 감자에서 엽록소 형성은 글리코알칼로이드, 특히 

솔라닌의 생성과 관련이 있습니다. 솔라닌 수치가 증가하면 감자에서 쓴맛이 나고, 너무 많이 섭취하면 메스꺼움 및 구토와 같은 위장 증상이 

발생할 수 있습니다
1,2

 

• 빛에 노출되면 엽록소가 형성되지만 다른 요인으로도 감자의 글리코알칼로이드가 증가할 수 있습니다. 엽록소와 달리 감자의 글리코알칼로이드 

발생에는 항상 빛이 필요한 것은 아니지만, 실질적으로 빛이 그 과정을 촉진합니다. 감자의 글리코알칼로이드 수치를 증가시킬 수 있는 

다른 요인은 다음과 같습니다
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• 수확 중 또는 수확 후 상처(예: 멍, 절단) 

• 가공 중에서도 특히 수분을 제거하는 경우(예: 칩이나 감자 튀김 만들기) – 그 과정에서 글리코알칼로이드가 농축될 수 있기 때문임 

• 매우 덥거나 추운 환경에서 보관하거나 햇빛에 과도하게 노출된 상태에서 보관하는 경우 

• 일반적으로 소비하는 감자에는 솔라닌이 거의 포함되어 있지 않습니다. 가장 높은 수준의 글리코알칼로이드는 사람들이 일반적으로 섭취하는 

감자의 일부가 아닌 덩이줄기의 새싹, 꽃, 잎, 기타 활발하게 자라는 부위에서 발견됩니다.1 글리코알칼로이드의 농도는 미성숙 감자에서 더 높게 

나타나며 덩이줄기가 자라고 성숙되는 과정에서 희석됩니다. 또한 감자 육종 프로그램을 통해 솔라닌 함량이 매우 낮은 감자만 상업적으로 

출시되었다는 점도 주목해야 합니다.
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• 허용 한도: FDA는 최대 허용 글리코알칼로이드 함량을 생감자 중량 100g당 20~25mg(또는 200~250ppm)으로 설정하고 있습니다. 

이는 1회 제공량에서 발견되는 것보다 훨씬 더 많은 양을 섭취해야 함을 의미합니다. 예를 들어, 글리코알칼로이드에 대한 인간의 평균 

독성 반응은 3mg/kg 체중(범위 1-5mg/kg 체중)입니다. 감자에 200ppm의 권고 수준의 글리코알칼로이드가 포함되어 있다고 가정하면, 

체중이 80kg인 사람에게서 독성 반응을 유발하려면 녹변한 부위만으로 1kg을 한번에 섭취해야 합니다. 또한 이 정도로 

글리코알칼로이드 함유량이 높은 감자는 소비자 입장에서는 불쾌할 정도로 쓰고 탄 맛이 나게 됩니다.
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• 글리코알칼로이드 형성 최소화: 감자에서 글리코알칼로이드 형성을 줄이기 위한 수확 중 및 수확 후 전략을 사용할 수 있습니다.
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• 수확 중: 

• 성장하는 동안 덩이줄기를 흙으로 잘 덮어 둡니다. 

• 수확하기 전에 덩이줄기를 충분히 성숙시킵니다. 따뜻하고 화창한 날에는 수확을 피합니다. 

• 감자에 멍이 들거나 물리적인 손상을 주는 취급 방법을 피합니다. 
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• 수확 후: 

• 서늘하고 어두운 공간에 보관합니다. 

• 감자에 녹색 반점이 보이면 잘라내고 남은 부분을 섭취합니다. 
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