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안전한 매실청 담그는 방법, 식약처가 알려드림
 - 씨앗 제거와 충분한 숙성으로 시안화합물 크게 줄일 수 있어

 식품의약품안전처(처장 오유경)는 매실 수확시기를 맞아 가정에서 매실청을 

보다 안전하게 만들어 섭취할 수 있도록 매실청 담그는 방법과 주의사항을 

안내한다고 밝혔다.

 매실 씨앗에는 식물이 외부 환경으로부터 스스로를 보호하기 위해 생성

하는 시안화합물이 들어있다. 매실에 들어있는 시안화합물은 매실 내 효소 

등에 의해 분해되면서 시안화수소를 생성할 수 있으며, 과량 섭취 시 두통, 

어지러움, 호흡곤란 등을 유발할 수 있다. 다만, 매실 손질 방법과 제조·보관 

방법을 조금만 달리해도 매실청의 시안화합물 함량을 크게 낮출 수 있다.

 매실은 깨끗이 세척한 뒤 물기를 충분히 제거하고, 쓴맛의 원인이 될 수

있는 꼭지를 제거해 준비한다. 특히 매실 씨앗을 제거한 뒤 매실청을 담그면 

시안화합물 함량을 약 95% 낮출 수 있으며, 청매실 대신 황매실을 사용할 

경우에도 약 70% 감소 효과가 있다. 
 

 세척한 매실과 설탕은 1:1 비율(무게기준)로 준비하여 소독된 용기에 층층이 

담고, 그늘진 실온에서 약 3~4개월간 설탕에 재워둔다. 이때 설탕 대신 올

리고당을 사용하면 시안화합물을 약 14% 더 낮출 수 있다. 

 또한, 매실청을 담근 초기(직후~1개월)에는 발효과정에서 이산화탄소가 발

생할 수 있으므로 담금병을 느슨하게 잠그거나 주 1회 정도 뚜껑을 살짝 

열어 가스를 빼주는 것이 안전하다.

 설탕에 재우는 과정이 끝난 뒤에는 매실 건더기를 제거하여 숙성시키면 

시안화합물 함량을 약 22% 낮출 수 있으며, 완성된 매실청을 서늘한 곳

에서 6개월 이상 충분히 숙성할 경우 약 13% 추가 감소 효과가 있다.
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< 안전한 매실청 담그는 방법 주요내용 >

매실청 담그는 순서 시안화합물을 줄이는 법

재료
준비

➊매실을 잘 세척하여 물기 제거 후 
꼭지 제거하기

Ÿ 씨앗 제거 매실로 담그면 약 95% 감소

Ÿ 황매실로 담그면 약 70% 감소

제조

➋매실과 설탕을 1:1 비율로 소독된 
용기에 층층이 담기

 * 초기 1개월간 담금병 느슨하게 잠그거나 주1회 가스 빼기

➌실온에서 3~4개월 담금 후, 매실 제거하기

Ÿ 설탕 대신 올리고당을 사용하면 약 14% 감소

보관
➍매실을 제거한 매실청은 서늘한 곳에서 

6개월 이상 숙성시키기
Ÿ 설탕에 재운 후 매실 분리 숙성시키면 약 
22% 감소

Ÿ 6개월 이상 숙성시키면 약 13% 감소

  ※ 감소된 시안화합물의 백분율은 일반 매실청 대비 각 단계에서 감소된 비율

 식약처는 “가정에서 매실청을 담글 때 씨앗 제거, 충분한 숙성 등 간단한 

주의사항만 지켜도 보다 안전하게 매실청을 즐길 수 있다”며, “앞으로도 

국민이 일상에서 활용할 수 있는 식품 안전정보를 지속적으로 제공하겠다”고 

밝혔다.

<붙임> 카드뉴스 - ‘매실의 계절, 매실청 안전하게 담그세요’ 
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붙임 붙임  카드뉴스‘매실의 계절, 매실청 안전하게 담그세요’


