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폭염이 지속되면서 식중독 발생 우려가 어느 때보다 

커지고 있다.‘사이언스타임즈’에 따르면 매년 미국 전

체 인구의 14.7%에 해당하는 4,800만명이 식중독에 걸

리거나 음식을 잘못 먹어서 아픈 것으로 집계된다. 

그중 12만8,000명이 병원에 입원하며, 3,000명은 목

숨을 잃는다. 주로 동물의 배설물 등에 의해 퍼지는 살

모넬라균에 감염되는 미국인만 해도 매년 100만 명에 

이른다.

유럽의 경우 너무 까다로운 식품 위생 기준을 적용해 

오히려 문제가 될 정도다. 프랑스의 일부 슈퍼마켓들은 

유통기한이 다 되어서 버리는 식품에 일부러 물을 뿌리

거나 열쇠로 철저히 무장한 창고 속에 보관한다. 실직

자나 노숙자 등 그 음식을 몰래 훔쳐 먹는 이들이 식중

독에 걸리지 않게 하기 위한 처사다. 이를 어길 경우 최

대 7만5,000유로의 벌금을 내거나 책임자가 감옥에 가

야 한다.

더 놀라운 것은 프랑스에서 폐기되는 음식물 중 67%

가 일반 소비자들이 가정에서 내다버리는 쓰레기라는 

사실이다. 포장된 식품의 신선도를 일반 소비자들이 정

확히 식별하기란 거의 불가능하다. 냄새나 육안만으로

는 부패 여부를 알 수 없으며 자칫 음식을 잘못 보관할 

경우 유효기간도 더 이상 유효하지 않을 수 있다.

이에 따라 음식물의 부패 여부를 미리 감지해 소비자

들에게 통보해주는 스마트 센서 기술이 잇달아 개발되

고 있다. 2017년 미국 연구진은 식품이 상해서 버려야 

할 시기를 알려주는 스마트 라벨을 개발해 주목을 끌

었다. 이 라벨은 식품의 부패 과정에서 발생하는 활성

산소를 분석해 그 양에 따라 음식물이 얼마나 상했는지

의 여부를 라벨의 변하는 색깔로서 알려주는 방식이다.

미국 텍사스대학과 중국 난징대학 연구진은 부패된 음

식에서 방출되는 가스를 감지할 수 있는 전자태그를 개

발했다. 이 전자태그에는 음식이 부패할 때 방출되는 물

음식물 쓰레기 폭염 부추긴다

질인 아민에 매우 민감한 가스 센서가 부착돼 있다. 아

민은 음식, 특히 육류와 생선이 부패할 때 많이 발생하

며 불쾌한 냄새를 풍긴다. 연구진이 이 전자태그가 부착

된 육류를 30℃에서 방치한 결과, 아민이 생성되는 시기

를 정확히 감지하는 것으로 나타났다.

그런데 이 전자태그에는 근거리통신 태그도 같이 삽

입되어 있어서, 부패된 음식을 감지할 경우 즉시 소비자

의 스마트폰으로 알려줄 수 있다. 앞으로 기술이 더욱 

발달하면 냉장고에 보관 중인 음식 재료의 상태를 정확

히 파악해 앞으로 며칠 내에 반드시 소비해야 한다는 등

의 정보를 실시간으로 제공할 수도 있다.

음식물 쓰레기는 단순히 돈의 문제에서 그치지 않고 

환경오염과도 직결된다는 점에서 심각하다. 음식물 쓰

레기로 인해 매년 33억 톤의 이산화탄소가 발생하는데, 

이는 전 세계 온실가스의 약 10% 이상을 차지한다. 특

히 매립지에 버려지는 농산물은 지구온난화에 가장 큰 

영향을 미치는 메탄을 내뿜는다. 폭염 시 발생하는 식중

독을 예방하기 위해 버리는 음식이 다시 지구온난화를 

부추기는 꼴이다. 그런데 13억 톤의 음식물 쓰레기 중 

대부분은 먹기도 전에 버려지는 음식이며, 먹다가 남은 

쓰레기는 극히 일부라고 한다. 이를 제대로 활용하기만 

해도 전 세계 인구의 약 11%에 달하는 8억 명의 기아 인

구를 충분히 먹여 살리고도 남는 양이다. 


