
2021년 대구지방식약청 시험분석기술지원
『e-도움정보지 1호』

식품 중 유해물질 3-MCPD 분석법

3-MCPD의 분석 절차

• 생성기전 : 단맛의 향을 가진 무색 혹은 옅은 노란색 화학물로

산분해간장, 소스, 스낵 등을 제조하는 과정에서 생성됨

• 독성 : 인간에 발암성을 보이며 유전독성을 일으킬 가능성이

매우 높음

• 규격·기준 : 산분해간장, 혼합간장에서 0.1 ㎎/㎏ 이하, 식물성 단백

가수분해물 1.0 ㎎/㎏ 이하로 관리되고있음.(「식품의기준및규격」식약처고시

제2020-128호)

⇒현재 단계적으로 관리기준을 강화하여 2022.1.1부터는

산분해간장에 대하여 0.02㎎/㎏ 이하 기준이 시행됨

Instrument 기체크로마토그래프-질량분석기

Column DB-5MS (30 m  × 0.25 mm,  0.25 um)

Injection Port temp. 250℃

Detector temp. 230℃

Carrier gas He (0.8 mL/min)

Rate (℃/min) Value (℃) Hold Time (min)

Initial 50 5

Ramp1 2 90 5

Ramp2 30 280 3

Ionization EI mode

Ionization energy 70eV

3-MCPD 란?

1) 시험법 적용범위

산분해간장, 혼합간장, 식물성 단백가수분해물(HVP)

2) 분석 원리

원심분리한 시험액의 상층액을 정제칼럼에 적재한 다음 디클

로로메탄으로 추출하고 HFBA로 유도체화한 후 기체크로마토

그래프/질량분석기로 분석한다.

3) 시험 용액의 조제

 유(乳)를 제외한 식품

4) 기기분석

(1) 기체크로마토그래프-질량분석기 분석 조건

(2) 분석성분의 정성/정량 이온

분석성분 정성이온 생성이온

3-MCPD 유도체

화합물
253 275, 289, 291, 453

내부표준물질

유도체 화합물
257 278, 294, 456

균질화 추출

• 검체 분쇄 및 균질화

• 5 g 취함

※ 「식품의 기준 및 규격」 식약처 고시 제2020-128호, 2020. 12. 28.

정제

농축

• 정제칼람에무수황산나트륨
1g, 상층액 2mL, IS 50uL
적재하고, 10분간 정치

• 디클로로메탄 60mL을
분당 약 2mL 정도로 용출

• 35℃ 항온수조에서
1mL로 감압농충

• 남은 액을 시험관에
옮기고 100uL로 질소농축

유도체화

• 시험관에 이소옥탄 900uL, 
HFBA 150uL 첨가 후 60 ℃ 
항온수조에서 30분 정치한다.

• 상온에서 10분간 방치 후
증류수 5mL를 넣고 정치한다.

• 5M NaCl로 30mL 되게
하고 진탕 후 원심분리

내부표준물질(16.4분)

시험용액

• 무수황산나트륨을 넣고
상층액을 시험용액으로
한다.

5) 3-MCPD의 크로마토그램

3-MCPD(16.7분)

주의·권고사항

• 정제칼럼 디클로로메탄 60mL 전량 용출 단계에서 회수율을

높이기 위해 감압하여 용출

• 유도체화 한 시험용액은 시간이 경과됨에 따라 활성이 저하

될 수 있어 즉시 분석에 이용




