
J Korean Soc Food Sci Nutr 한국식품영양과학회지

37(5), 589～597(2008)  DOI: 10.3746/jkfn.2008.37.5.589
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Abstract

The purpose of this study is to arrange for the systematic execution of safety control in children's foods 
through nutrition and hygiene standard suggestions and guidelines for quality certification system in children's 
preferable food. Aiming to achieve this objective, the study researched the present status of children’s 
preferable food sold near elementary schools, elicited the hazards and problems of those foods and selected 
nutritional and hygienic hazard components in those foods. To suggest the standards and guidelines for quality 
certification in children's preferable food, the study referred to sundry records, surveyed the practical cases 
of relevant policies and standards at home and abroad. We studied the standard of nutrition for the quality 
certification in those foods for sugar, fat, sodium, and additives (tar color: red No. 2 in a ban on use, caffeine), 
microorganism (aflatoxin B1 (μg/kg) and pathogenic bacteria (Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,  
Salmonella spp.), which are the nutrients that may hamper health when taken in a large amount, and the 
standard for a diet restricted to under 200 kcal per one serving size. Results of distribution of processed foods 
(242 samples) by nutrition standards were as follows. In case of all ‘low’ level in total sugar, total fat and 
sodium, 0.4% of total samples was possible to be certified, In case of all ‘medium’ level in total sugar, total 
fat and sodium, maximumly 22.3% of total samples was possible to be certified. In case of all medium level 
in nutrients and ≤200 kcal/serving, 17.8% of total samples was possible to be certified. Certified food types 
was milk products and beverages.
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서   론

최근 산업화로 인한 맞벌이 부부의 증가, 가계소득수준 

향상, 외식비율의 증가, 어린이들의 기호에 맞는 다양한 가

공식품 발달 등으로 인한 사회‧환경적 변화는 초등학생의 

식생활 행동에 많은 변화를 초래하였다. 특히 어린이의 사교

육활동과 지위향상으로 인한 용돈 증가와 TV나 잡지, 인터

넷 등의 대중매체를 통한 식품광고에 대한 노출빈도의 증가

는 어린이들로 하여금 자신의 욕구충족을 위한 직접 소비행

동을 촉진시켜, 독립적인 식품선택과 구매행동을 증가시켰

다(1,2). 대부분의 초등학생들은 학교 수업 후 귀가 시 문방

구, 소규모 슈퍼마켓, 무허가 업소 및 영세한 소규모 식품업

소 등으로부터 다양한 매식의 유혹을 받는 경우가 많은데

(3,4), 이는 어린이의 올바른 식습관 형성에 부정적 영향을 

미친다. Kang 등(1), Lee 등(2)의 연구보고에 따르면 어린이

의 군것질은 자신의 구매 의사결정에 의해 간식의 형태로 

섭취되며, 맛과 가격, 양, 경품으로 얻을 수 있는 스티커나 

장난감 등에 영향을 받아 선택하게 되는데 구매식품의 대부

분이 가공식품(5,6)으로, 일부는 한 끼의 식사대용일 경우도 

있었다. 간식은 세끼 식사를 통해 충분히 공급되지 못한 에

너지와 영양소를 보충하는데 매우 중요하다(7). 그러나 가공

식품의 섭취가 지나치게 되면 과도한 열량섭취는 물론 당, 

지방, 나트륨 등 특정 영양소의 편중된 섭취로 인해 영양불

균형을 초래할 수 있고, 올바른 식습관 형성에 부정적 영향

을 끼칠 뿐만 아니라(8), 비만(9-11)과 치아우식(충치)(5,12), 

식품첨가물의 과량 섭취에 따른 안전성 문제도 제기될 수 
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있다(13,14). 

따라서 이러한 위해 요소들에 대한 인지와 판단, 식품선택 

능력이 상대적으로 부족한 어린이가 안심하고 선택할 수 있

는 ‘바른 영양, 안전한 식품’의 제시와 함께, 이러한 식품을 

생산하는 업체의 참여 환경 조성에 관심이 모아지고 있다. 

어린이 기호식품 품질인증제도는 건강을 저해할 수 있는 위

해영양성분의 섭취로부터 어린이를 보호하고, 가공식품업

체의 위해영양성분의 저감화를 통한 우수제품 생산 유도는 

물론, 소비자가 안심하고 식품을 선택할 수 있는 식품환경 

여건을 마련한다는데(15) 그 의의가 있으며, 품질인증제도 

실행을 위한 영양․위생기준 마련은 필수적이라 하겠다. 이

에 본 연구에서는 어린이 기호식품의 영양․위생기준 설정

을 통해 어린이 기호식품의 안전성 확보와 어린이 먹거리 

안전관리를 위한 기초 자료를 마련하고자 하였다.

재료 및 방법 

어린이 기호식품 영양․위생 기준안 설정

문헌조사를 통한 위해성분 선정: 초등학교 주변 어린이 

기호식품의 실태조사 자료와 다량 섭취할 경우 건강을 저해

할 우려가 있는 영양성분과 첨가물, 미생물 등 위해가능성이 

제기된 성분관련 문헌 고찰을 통해, 기준치 설정을 통한 안

전관리가 필요할 것으로 사료되는 성분을 선정하였다. 

국내․외 어린이식품 관련 자료 고찰 및 영양․위생 기

준안 설정: 선정된 성분의 기준치 설정을 위해, EU 및 영국, 

미국, 캐나다, WHO, Codex 등 국외의 어린이식품과 관련한 

기준치를 조사하였으나 영국을 제외한 다른 국가들의 관련

성 높은 기준치 자료를 찾기 어려워, 어린이식품에서 범위를 

확장하여 국가별 식이지침이나 영양섭취기준, 혹은 국제기

구에서 제시하는 규제기준, 관련 법령 등에 대한 선행사례 

자료를 수집하였다. 이를 토대로 우리나라의 식생활 특성과 

한국인 영양섭취기준(16), 식품 등의 표시기준(17) 및 식품

공전(18), 식품의약품안전청 연구결과 보고(19) 등의 자료를 

반영하여 관련 항목별 권장 또는 제한 기준치 자료를 수합하

고, 검토 및 토의를 거쳐 영양 위생 기준안을 설정하였다.

영양기준안 simulation

설정된 어린이 기호식품의 품질인증을 위한 영양기준안

의 현실성을 검토하기 위해 시중 유통 중인 가공식품을 대상

으로 simulation을 실시하였다. 대상품목으로는 초등학생의 

간식구매 실태 및 구매행동 연구 결과(1-3)와 식품의약품안

전청에서 제시한 어린이 기호식품 유형(20)을 바탕으로 제

조공정․품질기준․위해요소․유통 안전관리 등의 접근이 비

교적 용이한 가공식품 19개 품목을 우선 적용대상으로 선정

하였다. 선정된 품목에 대해 서울시 도봉구 지역에서 유통되

고 있는 빵류(10종), 케이크류(11종), 비스킷류(24종), 스낵

과자류(30종), 사탕류(14종), 캐러멜(2종), 양갱(2종), 젤리(2

종), 초콜릿(5종), 초콜릿가공품(18종), 아이스크림류(20종), 

빙과류(3종), 우유류(7종), 가공유류(22종), 발효유류(31종), 

과실채소음료(17종), 탄산음료류(8종), 발효음료류(3종), 기

타음료(13종) 총 242종 제품의 영양성분함량을 조사하였으

며, 이 data를 바탕으로 설정된 어린이 기호식품의 영양기준

안을 simulation하였다. 영양성분함량 조사는 제품포장지에 

표기된 영양성분표시와 당함량 실태조사 자료(21)를 통해 

실시하였다.

결과 및 고찰

어린이 기호식품 영양․위생 기준안 설정

초등학교 주변 어린이 기호식품 실태에 대한 여러 연구 

결과들을 통해, 다량 섭취할 경우 건강을 저해할 우려가 있

는 영양성분인 당, 지방, 나트륨 등을 중심으로 첨가물(6, 

13,14,22), 미생물 수준(4)과 관련된 EU(23) 및 영국(24-28), 

미국(29-32), 캐나다(33)의 기준치 및 Codex(32-36), 우리나

라 ｢식품 등의 표시기준｣, 어린이 먹거리 영양기준 설정에 

관한 식약청연구결과보고서 등의 ｢저, 중, 고｣ 기준치를 참

조하여 어린이 기호식품 품질인증을 위한 영양기준(Table 

1)과 위생기준(Table 2)을 설정하였다. 또한 미국 학교 내 

정크푸드 판매를 금지하는 내용의 미국 농업법 수정안(37)

의 ‘미국 내 학교에서 판매되는 경쟁식품(competitive food)

과 음료수에 대한 영양소기준’ 등을 참조한 열량 제한 기준

을 추가하였다. 

Table 1의 어린이 기호식품을 위한 ｢저, 중, 고｣영양기준

치는 미국의 영양표시에서 제시하는 ‘저(low)기준’인 daily 

reference value(DRV)의 1/20(DRV의 5%)과 고(high)기준

인 DRV의 1/5(DRV의 20%)수준을 기준으로 사용하였다. 

공통 영양기준치를 적용하므로, 함량 단위는 다른 식품유형 

간의 비교가 가능하도록 100 g 또는 100 mL 당 함량을 기준

으로 하였다. 어린이 기호식품을 위한 위생기준 항목은 

Table 2에서 보는 바와 같이 첨가물은 타르색소 중 적색2호

(Amaranth, R2)와 카페인 성분이며, 미생물기준은 식중독

균인 Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Salmonella 

spp.와 aflatoxin B1을 기준항목에 반영하였다. 첨가물인 타

르색소는 식품의 제조가공 시 시각적 효과를 높이기 위하여 

사용되는 합성착색료로써, 우리나라에서는 현재 식용색소

적색2호 등 9종이 허용되어 있다. 허용된 9종은 국제기구인 

JECFA(FAO/WHO합동 식품첨가물 전문가위원회)에서 안

전성평가, ADI(일일섭취허용량)가 설정되어 있어 CODEX

(국제식품규격위원회) 등 제 외국에서 사용되고 있다(13). 

그러나 적색2호의 경우 미국 등 일부 국가는 안전성이 확보

되지 않았다는 이유로 사용하지 않고 있으며(14), 이를 근거

로 소비자단체, 언론 및 국회 등에서 지속적으로 안전성 문

제를 제기하고 있는 실정이다. 카페인은 성인의 경우 2～6시

간 만에 대사되어 분해되며 24시간 안에 소변으로 배출되고, 

중추신경계와 말초신경계를 자극하는 작용이 있어 적당량
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Table 1.  Nutrition standards for guidance on what counts as ‘low’, ‘medium’ and ‘high’ in children's preferable food

Dietary factor
Daily reference values

(based on 2,000 kcal/day)
Reference value for nutrient content 

claim (low), CODEX/Korean 

Nutrition standards and guideline for children's 
preferable food (per 100 g or 100 mg)

Low1) Medium High2) 

Energy 2,000 kcal/day - - - -

Total sugar
10～20% of total energy or 

50～100 g/day3) - <3 g
≥3 g
<10 g

≥10 g

Added sugars 10% of total energy
4)

-

Total fat 50 g/day
<3 g/100 g

<1.5 g/100 mL
<3 g

≥3 g
<10 g

≥10 g

Saturated fat 15 g/day
<1.5 g/100 g

<0.75 g/100 mL
<10% of total energy

<1 g
≥1 g 
<3 g

≥3 g

Trans fat - <0.5 g/100 g <0.5 g

Cholesterol 300 mg/day <20 mg/100 g <15 mg ≥15 mg ]=<60 mg ≥60 mg

Sodium 2,000 mg/day <120 mg/100 g <120 mg ≥120 mg <500 mg ≥500 mg
1)Low＝1/20 (Daily Reference Value, 5% of DRV).
2)High＝1/5 (Daily Reference Value, 20% of DRV).
3)The Korean Nutrition Society, Dietary reference intakes of total sugars for Korean. 2006.
In this study, total sugars DRV for children's preferable food＝50 g/day, 10% of total energy (2,000 kcal/day).

4)WHO, Diet, Nutrition and the prevent of chronic disease. 2003.

Table 2.  Hygiene standards for children's preference food 

Classification Criterion

Additives

Tar color 
(Amaranth, R2)

Not permitted

Caffeine <6 mg/100 g1)

Microorganism

Aflatoxin B1 (μg/kg)
≤10 (foods containing 
peanuts and nuts)

Staphylococcus aureus 
Bacillus cereus
Salmonella spp.

Not detected

1)Acceptable Daily Intake (ADI) for children: ≤2.5 mg/kg 
weight/day. KFDA Guideline daily amounts. 2007.
Caffeine daily intake for 12-to-14 years old children: 120 
mg/day. 6 mg＝5% of daily intake (120 mg).

을 섭취하면 신경활동이 활발해지고 피로경감의 효과가 있

다. 그러나 과잉섭취 시에는 신경과민, 흥분, 불면 등을 유발

하고, 위장, 소장, 결장, 내분비계에도 영향을 미친다(6). 특

히 체격이 작은 어린이는 카페인에 상당히 민감하여 신경장

애 및 심계항진을 유발할 수 있고, 불안, 두통 및 우울증 등의 

금단현상도 일으킬 수 있다는 보고가 있다(38-42). 또한 과

량의 카페인은 생체 내에서 칼슘과 칼륨 등의 손실을 초래한

다는 보고가 있어 어린이가 지속적으로 고농도의 카페인에 

노출될 경우, 생체 내 전해질의 불균형을 초래하여 성장․발

달에 영향을 받을 수 있음을 시사하였다(39). 이에 따라 캐나

다 정부에서는 카페인 섭취량을 연령별로 4～6세의 경우 45 

mg/day, 7～9세의 경우 62.5 mg/day, 10～12세의 경우 85 

mg/day 이하로 제한할 것을 권장하고 있으며(43) Nawrot 

등(44)은 어린이는 하루 체중 당 2.5 mg 이하로 카페인 섭취

를 제한하여야 한다고 권고한 바 있다. 미생물의 경우 Park 

등(4)의 연구에서 초등학교 주변에서 판매되고 있는 빵 및 

과자류 등에서 식중독균인 Staphylococcus aureus, Bacillus 

cereus가 검출되었음이 보고되어 기존 식품공전 미생물기

준에 추가하여 관리할 필요성이 있는 것으로 사료돼 기준치 

설정에 반영하였다. 또한 땅콩강정 등의 aflatoxin B1 기준치 

초과 검출 사례(45)등이 보고되어 Table 2와 같이 땅콩 및 

견과류 함유식품에 대한 aflatoxin B1 기준치를 설정하였다. 

아플라톡신(aflatoxin)은 Aspergillus flavus, Asp. para-

siticus, Aspergillus nomious 등의 Aspergillus속 곰팡이에 

의해 생성되는 2차 대사산물로써(46), 쌀, 보리 등의 곡류 

및 땅콩, 피스타치오, 호두 등의 견과류와 같이 탄수화물 함

량이 높은 기질에서 쉽게 생성되는 것으로 알려진 대표적인 

곰팡이 독소이다(47). 국제암연구소(IARC, International 

Agency for Research on Cancer)가 Group 1(인체발암물질, 

carcinogenic to humans)로 분류한 아플라톡신(48)은 사람 

및 동물에게 기형발생, 강력한 간 독성 및 발암성을 보이는 

등 치명적인 피해를 입힐 수 있는 것으로 평가되어(49) 세계 

각 국에서 이에 대한 기준 및 규격을 설정하여 관리하고 있

다. 유럽연합(EU)의 경우, 땅콩, 견과류, 건과일, 곡류, 가공

식품 등에 대하여 aflatoxin B1은 2～8 μg/kg, total aflatox-

ins은 4～10 μg/kg을 최대수준(maximum level)으로 설정하

여 관리하고 있으며, 미국 FDA에서는 브라질넛, 식품, 땅콩, 

땅콩가공품, 피스타치오넛에 대하여 total aflatoxins 20 μg/ 

kg의 기준을 설정하여 운용하고 있다(50,51). Codex에서는 

비가공 땅콩에 대하여 aflatoxin B1 15 μg/kg을 maximum 

level로 정하고 있으며(52), 우리나라도 곡류, 두류, 견과류 

및 그 단순가공품에 대해서는 aflatoxin B1 10 μg/kg의 기준

을 설정하여 규제하고 있으나(18) 문제가 되었던 땅콩강정

과 같은 가공식품에 대한 기준은 따로 설정되어 있지 않으므
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Table 3.  Contents of total sugars, total fat and sodium in children's preferable food (mean±SD, range) 

Food type
Number
of sample

Total sugars1)

(g/100 g)
Total fat
(g/100 g)

Sodium
(mg/100 g) 

Energy
(kcal/100 g)

Confectionery

Breads or
rice cakes

Bread 10  -2) 10.6±5.1
(2.0～21.0)

271.3±91.1
(65.0～400.0)

312.2±38.0
(255.0～380.0)

Cake 11 -
12.1±3.4
(5.0～18.0)

228.5±79.8
(131.0～350.0)

339.4±26.4
(310.0～389.0)

Cookies

Biscuit 24
24.4±11.1
(3.7～47.8)

22.7±6.1
(6.0～30.0)

360.6±219.3
(40.0～862.0)

481.6±84.4
(100.0～563.0)

Snacks 30
11.0±8.8
(1.3～29.5)

25.7±7.8
(10.0～38.0)

346.5±232.8
(27.0～750.0)

509.5±38.6
(433.0～583.0)

Candies

Candy 14
 78.2±23.2
(45.0～128.0)

2.1±3.9
(0.0～11.0)

11.6±30.2
(0.0～116.0)

392.5±57.9
(250.0～500.0)

Caramel 2
54.8±0.6

(54.2～55.4)
10.0±0.0

(10.0～10.0)
125±75.0

(50.0～200.0)
400.0±0.0

(400.0～400.0)

Sweet jelly of red 
beans (Yanggaeng)

2
21.2±1.7

(19.5～22.9)
0.0±0.0
(0.0～0.0)

4.5±4.5
(0.0～9.0)

253.5±28.5
(225.0～282.0)

 Jelly 2
31.7±2.5

(29.2～34.2)
0.0±0.0
(0.0～0.0)

0.0±0.0
(0.0～0.0)

357.0±24.0
(333.0～381.0)

Chocolates

Chocolate 5
30.1±20.7
(8.0～63.2)

35.9±2.5
(33.0～41.0)

60.6±35.9
(15.0～117.0)

535.1±37.6
(475.0～594.0)

Processed chocolate 
products

18
34.1±8.0

(23.3～54.3)
27.5±6.7

(17.0～41.0)
230.1±97.0
(70.0～462.0)

501.3±37.1
(443.0～598.0)

Ice cream
products

Ice cream 20
23.6±2.5

(19.1～29.5)
7.2±5.8

(1.0～24.0)
61.9±18.7
(29.0～91.0)

174.8±53.5
(100.0～321.0)

Ice bar 3
20.5±0.9

(19.3～21.3)
0.5±0.1
(0.0～1.0)

18.9±5.1
(13.0～25.0)

92.0±10.7
(80.0～106.0)

Milk products

Whole milk 7
4.3±0.3
(4.0～4.5)

3.2±1.3
(3.5～4.0)

50.7±1.7
(50.0～50.0)

61.4±10.9
(65.0～70.0)

Processed milk 22
8.1±1.7

(4.3～10.5)
2.2±0.8
(1.0～4.0)

51.6±14.0
(40.0～105.0)

68.4±9.3
(55.0～89.0)

Fermented milk 31
12.0±2.5
(6.5～14.0)

2.2±1.4
(0.0～2.5)

48.8±16.4
(13.0～55.0)

92.1±17.6
(65.0～90.0)

Beverage

Fruit and vegetable beverage 17
10.3±1.8
(5.8～13.7)

0.0±0.0
(0.0～0.0)

12.1±18.4
(0.0～80.0)

51.3±7.5
(38.0～65.0)

Carbonated drink 8
9.4±3.7

(0.0～12.5)
0.0±0.0
(0.0～0.0)

11.3±8.3
(0.0～25.0)

40.6±16.5
(0.0～60.0)

Fermented beverage 3
7.2±0.3
(6.9～7.7)

0.0±0.0
(0.0～0.0)

3.3±2.4
(0.0～5.0)

180.0±0.0
(180.0～180.0)

Others 13
8.4±2.3

(3.6～11.4)
0.2±0.6
(0.0～2.0)

25.5±18.9
(10.0～72.0)

38.2±16.4
(0.0～72.0)

1)Korea Food and Drug Administration (KFDA), Report on investigation of sugar contents in children's foods. 2007.
2)Analysis data is not enough. Lack of data.

로 이에 대한 관리가 필요할 것으로 사료된다.

어린이 기호식품의 열량, 당, 지방, 나트륨 함량 실태조

사 결과

시중 유통 중인 어린이 기호식품 19개 품목, 총 242종의 

제품포장지에 표기된 영양성분표시와 당 함량 실태 자료

(21)를 통해 조사한 식품 100 g당 평균 열량, 당, 지방, 나트륨 

함량 실태 결과는 Table 3과 같다. 식품유형 간 직․간접적인 

비교를 가능하게 하기 위해 Codex에서 권장하는 식품 100 

g 혹은 100 mL당 평균 영양소 함량을 조사하였으며, 식품 

100 g당 당 함량은 사탕류가 78.2±23.2 g으로 가장 높게 

나타나 Table 1에 제시된 1일 당(total sugar) 기준치1)인 50 

g/day 대비 156.4%에 해당하였고, 뒤를 이어 캐러멜 54.8± 
0.6 g(기준치 대비 109.6%), 초콜릿가공품 34.1±8.0 g(68.3%), 

1) 본 연구에서의 ‘1일 당 기준치’의 ‘당’은 ‘총당류(total sugar)’를 

지칭하며, 미국 FDA와 우리나라 식약청의 <식품 등의 표시기

준>에 의거한 ‘식품에 존재하는 모든 단당류와 이당류의 합’을 

말함. 당 기준치는 total energy(2,000 kcal/day)의 10% 수준을 

적용하여 환산한 수치임. 
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젤리 31.7±2.5 g(63.4%), 초콜릿 30.1±20.7 g(60.3%), 비스

킷류 24.4±11.1 g(48.8%), 아이스크림류 23.6±2.5 g(47.1%), 

양갱류 21.2±1.7 g(42.4%), 빙과류 20.5±0.9 g(41.0%)의 순

을 나타내었다. 이들 식품 모두 1일 당 기준치(daily refer-

ence value, DRV)의 40% 이상을 나타내, 고(high)당질 식품

임을 확인하였다. 그 외 탄산음료는 9.4±3.7 g(18.7%), 발효

유류 12.0±2.5 g(24.0%), 과일채소류음료 10.3±1.8 g(20.7%), 

가공유류 8.1±1.7 g(16.2%)의 당 함량을 보여, Kim(53)이 

보고한 탄산음료의 평균 당 함량 13.0 g/100 mL과는 다소 

차이가 있었으나, 발효유의 평균 당 함량 13.0 g/100 mL과는 

비슷한 수치를 보였다. 식품간 비교 편이를 위해 단위 기준

량을 식품 100 g 혹은 100 mL당으로 나타내었으나, 사탕이

나 젤리, 초콜릿, 비스킷, 음료류 등의 경우 통상적인 1회 

제공량(serving size)(54)2) 기준인 캔디류 10 g, 초콜릿류 30 

g, 과자 30 g, 음료류 200 mL 등과 다소간의 차이가 있으므

로, 1회 제공기준량당 함량치도 참고․비교해 볼 필요가 있

다. 실제로, 어린이 비만과 관련하여 사회적 이슈가 되고 있

는 탄산음료의 경우, 1회 제공기준량 200 mL당 평균 당 함량

을 환산해 보면 18.7 g/serving size가 되어 1일 당 기준치의 

37.4%에 해당하게 되므로 주의가 요해진다. 발효유류 또한 

식품 100 g당 기준 시에는 평균 당 함량이 12.0±2.5 g로 

1일 당 기준치 대비 24.0%에 해당하나, 1회 제공기준량 150 

g당 평균 당 함량으로 환산 시에는 18.0 g/serving size가 

되어 1일 당 기준치의 36.0%에 해당하게 된다. 어린이들이 

자주 섭취하는 맛 우유를 포함한 가공유류의 경우도, 1회 

제공기준량 200 mL로 환산 시 1일 당 기준치 대비 16.2%에

서 32.4%로 상승하여 한 끼 식사로 할당될 1/3양에 근접하게 

된다. 

식품 100 g당 지방 함량은 초콜릿이 35.9±2.5 g으로 가장 

높게 나타나 Table 1에 제시된 1일 지방(total fat) 기준치인 

50 g/day 대비 71.9%에 해당하였고, 뒤를 이어 초콜릿가공

품 27.5±6.7 g (55.1%), 스낵과자류 25.7±7.8 g(51.4%), 비

스킷류 22.7±6.1 g(45.4%), 케이크류 12.1±3.4 g(24.2%), 아

이스크림류 7.2±5.8 g(14.4%)의 순을 나타내어 모두 Table 

1의 어린이 기호식품 영양기준안의 ｢고(high)｣ 기준인 10 

g이상/식품 100 g을 상위하였다. 초콜릿의 100 g당 지방 함

량이 유탕 또는 유처리3) 식품인 스낵과자류보다 높게 나타

난 것은 식품공전 상 ‘코코아버터 18% 이상’인 규격기준에 

기인한 것으로 보이며, 견과류, 캔디류, 비스킷류 등 식용 

2) ‘1회 제공기준량’은 4세 이상 소비계층이 통상적으로 1회 섭취

하기에 적당한 양, 즉 ‘1회 제공량(serving size)’의 산출 기준이 

되는 양으로서, 식품 등의 표시 기준 제2조 제8호 관련 <별지

3>을 참조 함(식품의약품안전청고시 제2007-69호. 2007.10.19

개정).

3) ‘유탕 또는 유처리’라 함은 식품의 제조 공정상 식용유지로 튀

기거나 제품을 성형한 후 식용유지를 분사하는 등의 방법으로 

제조‧가공하는 것을 말함(식품공전. 2007)

가능한 식품에 초콜릿류를 혼합, 코팅, 충전 등의 방법으로 

가공한 초콜릿가공품의 경우도 유사 원인에 의한 것으로 사

료된다. 

식품 100 g당 나트륨 함량은 비스킷류가 360.6±219.3 mg

으로 가장 높게 나타나 1일 나트륨 기준치인 2,000 mg/day 

대비 18.0%에 해당하는 것으로 나타났고, 스낵과자류 

346.5±232.8 mg (17.3%), 빵 271.3±91.1 mg(13.6%), 초콜

릿가공품 230.1±97.0 mg(11.5%), 케이크류 228.5±79.8 

mg(11.4%)의 순을 보였다. 대체로 이들 가공식품의 나트륨 

함량은 Table 1의 어린이 기호식품 나트륨 기준안의 ｢중

(medium)｣ 기준에 해당하는 500 mg/100 g 범위 내에 포함

되어 총당, 총지방 함량에 비해 상대적으로 양호한 편으로 

보이나, 본 연구의 조사대상에서는 제외되었지만 Kim(53), 

한국소비자보호원(55)이 보고한 어린이들이 선호하는 식품

인 라면류, 우동류 등과 함께 섭취 시 총 나트륨 섭취량에 

영향을 미칠 수 있으므로 안심할 수준은 아닌 것으로 사료된

다. 또한 맛을 위해 인위적으로 가염된 나트륨 외에 제조 

시 팽창제로 사용되는 sodium bicarbonate(56)이나, 보존료

로 첨가되는 sodium propionate(18) 등 첨가물에 의한 잠재

적 나트륨 함량에도 주의를 기울여야할 것으로 보인다.

식품 100 g당 열량은 초콜릿류가 535.1±37.6 kcal로 가장 

높게 나타나 1일 열량 기준치인 2,000 kcal/day 대비 26.8%

에 해당하였고, 스낵과자류 509.5±38.6 kcal(25.5%), 초콜릿

가공품 501.3±37.1 kcal(25.1%), 비스킷류 481.6±84.4 

kcal(24.1%), 캐러멜 400.0±0.0 kcal(20.0%)의 순을 나타내

었다. 

영양기준안 Simulation 결과

어린이 기호식품의 품질인증을 위한 영양기준안의 현실

성을 검토하기 위해 어린이 기호식품 총 242종을 대상으로 

｢저｣, ｢중｣, ｢고｣ 기준치를 적용하여 simulation한 결과는 

Table 4에서 보는 바와 같다. 

｢저｣ 기준치로 3항목(당, 지방, 나트륨) 적용: 당, 지방, 

나트륨 함량 제한기준을 모두 Table 1의 어린이 기호식품 

대상 ｢저(low)｣ 기준치로 적용 시 Table 4에서 보는 바와 

같이 전체 242종 제품 중 탄산음료(코카콜라 라이트) 1종

(0.4%)을 제외한 모든 제품이 품질인증기준안 범위에 해당

되지 않는 것으로 나타나, 본 기준 적용은 현실적인 실효성

이 낮을 것으로 판단되어 적용기준치의 범위 조정이 필요할 

것으로 사료되었다.

｢중(medium)｣ 기준치로 적용범위 확대(기준 완화):

영양기준에 대한 대상제품의 인증 범위를 확대하기 위해 당, 

지방, 나트륨의 제한기준치 범위를 Table 1의 영양소기준치

의 ｢중｣ 기준으로 확대하여 해당제품을 분류한 결과는 

Table 4에서 보는 바와 같다.

① ｢저｣ 기준 2항목 및 ｢중｣ 기준 1항목 해당제품: 당, 지

방, 나트륨 기준치 중 1개 항목에 한해 중기준치 만족 허용 

시, 유가공품 총 60종 중 19종(31.7%)과 음료류 총 41종 중 
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Table 4.  Distribution of children's preferable food by total sugars, total fat, sodium and energy criteria N (%)

Food type
Number

of
sample

All ‘low’ level 
in sugar, fat 
and sodium

One 
‘medium’ 
level in 

sugar, fat or 
sodium

Two 
‘medium’ 
level in 

sugar, fat or 
sodium

All ‘medium’ 
level in sug-
ar, fat and 
sodium

All ‘medium’ 
level in sugar, 
fat and sodium, 
<200 kcal/serv-

ing

Confectionery

Breads or
rice cakes

Bread 10
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Cake 11
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Cookies

Biscuit 24
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Snacks 30
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Candies

Candy 14
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Caramel 2
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Sweet jelly of red 
beans (Yanggaeng)

2
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

 Jelly 2
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Chocolates

Chocolate 5
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Chocolate products 18
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Subtotal 118
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Ice cream
products

Ice cream 20
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Ice bar 3
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Subtotal 23
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)
0 

(0.0)

Milk products

Whole milk 7
0 

(0.0)
1

(14.3)
7

(100.0)
7

(100.0)
4

(57.1)

Processed milk 22
0 

(0.0)
15

(68.2)
18

(81.8)
18

(81.8)
15

(68.2)

Fermented milk 31
0 

(0.0)
3

(9.7)
6

(19.4)
6

(19.4)
5

(16.1)

Subtotal 60
0 

(0.0)
19

(31.7)
31

(51.7)
31

(51.7)
24

(40.0)

Beverage

Fruit and vegetable beverage 17
0 

(0.0)
8

(47.1)
8

(47.1)
8

(47.1)
8

(47.1)

Carbonated drink 8
1

(12.5)
4

(50.0)
4

(50.0)
4

50.0
3

(37.5)

Fermented beverage 3
0

(0.0)
3

(100.0)
3

(100.0)
3

(100.0)
0

(0.0)

Others 13
0

(0.0)
8

(61.5)
8

(61.5)
8

(61.5)
8

(61.5)

Subtotal 41
1

(2.4)
23

(56.1)
23

(56.1)
23

(56.1)
19

(46.3)

Total 242
1

(0.4)
42

(17.4)
54

(22.3)
54

(22.3)
43

(17.8)



어린이 기호식품 품질인증을 위한 영양 및 위생기준 설정에 대한 연구 595

23종(56.1%)이 해당 범위에 속하여 전체제품에 대한 비율을 

살펴볼 때 42종(17.4%)이 포함되는 것으로 나타났다. 해당

제품은 모두 지방, 나트륨 기준치는 저기준치 범위에 속하였

으나 당 기준치가 저기준범위인 100 g당 3 g을 초과하여 

중기준치 범위에 속하였고, 해당 식품유형은 유가공품(우유, 

가공유류, 발효유류)과 음료류(과실채소류음료, 탄산음료

류, 발효음료류, 혼합음료)이었으며, 그 외 해당제품은 없었

다(Table 4).

② ｢저｣ 기준 1항목 및 ｢중｣ 기준 2항목 해당제품: 당, 지

방, 나트륨 기준치 중 2개 항목에 한해 중기준치 만족 허용 

시, 유가공품 총 60종 중 31종(51.7%)과 음료류 총 41종 중 

23종(56.1%, ①의 경우와 동일함)이 해당 범위에 속하여 전

체제품에 대한 비율로 보았을 때 54종(22.3%)이 포함되는 

것으로 나타났다. 해당제품 모두 나트륨 기준치는 저기준치 

범위에 속하였으나 당, 지방 기준치가 저기준범위인 100 g당 

3 g을 초과하여 중기준치 범위에 속하였고, 해당 식품유형은 

유가공품(우유, 가공유류, 발효유류)과 음료류(과실채소류

음료, 탄산음료류, 발효음료류, 혼합음료)이었으며, 중기준 

2항목 완화적용 시에도 ①의 경우와 마찬가지로 그 외 해당

제품은 없었다(Table 4).

③ ｢중｣ 기준 3항목 해당제품: 당, 지방, 나트륨 기준치 

3개 항목 모두 중기준치 만족 허용 시, 본 연구에서는 ②의 

경우와 마찬가지로 전체제품에 대한 비율로 보았을 때 54종

(22.3%)이 포함되어(Table 4), 해당품목이 증가하지는 않았

으나 대상 품목 수를 확대하여 적용할 경우 해당비율이 늘어

날 것으로 예상되었다.

｢중｣ 기준 3항목, 열량기준 추가 적용: 당, 지방, 나트

륨 중기준 및 1회 제공분량(serving size)당 열량 200 kcal

이하 제한기준을 적용해본 결과, 전체 제품(242종) 중 유가

공품과 음료류만 해당범위에 포함되어 유가공품 총 60종 

중 24종(40.0%)과 음료류 총 41종 중 19종(46.3%)이 범위

에 속하여 전체제품에 대한 비율로 보았을 때 17.8%에 해

당되었다. 

따라서 위 simulation 결과를 통해 알 수 있듯이, 어린이 

기호식품 품질인증을 위해 공통 영양기준안을 적용할 경우 

전체 어린이 기호식품 유형 중 유가공품과 음료류의 특정 

식품유형으로 편중된 품질인증대상제품이 도출되므로, 어

린이 기호식품의 상당부분을 차지하는 건과류(비스킷류, 스

낵과자류), 캔디류, 초콜릿류 등의 제조․생산업체의 호응 및 

참여 실효성에 대한 이의가 제기 될 수 있다. 그러나 품질인

증대상 확대와 제조업체의 참여도를 높이기 위한 현실적 측

면을 강조한 나머지, 인증범위에서 벗어난 비스킷류, 스낵과

자류 등의 제품이 일정 수준(상위 25%) 이상 포함될 수 있도

록 영양소 제한기준 범위를 1일 기준치의 30% 범위로 상향 

조정하는 것은 잠정적으로 한 끼 식사분량의 영양소를 가공

식품으로부터 섭취하는 것을 긍정하게 되는 결과가 되므로 

바람직하지 못한 것으로 사료된다. 따라서 어린이 기호식품 

품질인증제도를 통한 ‘바른 영양, 안전한 식품’ 제시의 취지

에 맞는 영양․위생적 측면과 업체 호응과 자발적 저감화 

노력을 유도할 수 있는 현실적 측면이 조율된, 실현 가능성 

있는 식품유형에 따른 ‘개별 기준치’ 마련이 필요할 것으로 

생각된다. 식품유형에 따른 개별 기준치 범위 조정 및 설정

을 확립하기 위해서는 추후 체계적인 보완연구가 수행되어

야할 것으로 사료된다.

요   약

본 연구는 어린이 기호식품 품질인증제도를 위한 영양․

위생기준안 제안을 통해 어린이 먹거리 안전관리의 체계적 

수행을 위한 기반 마련을 목적으로 수행되었다. 어린이 기

호식품의 품질인증을 위한 영양․위생기준안 제안을 위해, 

초등학교 주변 어린이 기호식품의 실태조사 자료와 위해가

능성이 제기된 성분관련 문헌고찰을 통해 영양위해성분을 

선정하고, 선정된 성분의 기준치 설정을 위한 EU 및 영국, 

미국, 캐나다, WHO, Codex 등 국외의 어린이식품관련 기

준치 혹은 유사기준, 관련 법령 등에 대한 선행사례 자료를 

수집하여 고찰하였다. 이를 바탕으로 한국인 영양섭취기준

과 식품 등의 표시기준, 식품공전, 식품의약품안전청 연구

결과 보고 등을 참조하여 어린이 기호식품 중 가공식품에 

대한 영양․위생 기준안을 마련하였다. 제안된 영양․위생 기

준 항목 중 영양기준은 열량, 당, 지방, 나트륨이며, 위생기준

으로는 식품첨가물(타르색소, 카페인)과 aflatoxin B1, 

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Salmonella spp.의 

미생물수준으로 하였다. 제안된 어린이 기호식품 품질인증 

기준안의 ｢저｣, ｢중｣, ｢고｣ 영양기준치 설정의 현실성을 살

펴보고자 시중에서 유통 중인 어린이 기호가공식품 242종

을 대상으로 시뮬레이션을 실시해 본 결과, 당, 지방, 나트륨

의 ｢저｣ 기준치 적용 시에는 조사대상 전체제품 중 0.4%에 

해당하는 제품만 포함되었고, ｢중｣ 기준치 적용 시에는 최

대 22.3%가 해당되었다. ｢중｣ 기준치에 1회 분량 당 열량 

200 kcal 이하로 제한한 열량기준을 추가 적용한 결과는 

17.8%에 해당되는 제품이 기준범위 내에 포함되는 것으로 

나타났다. 따라서 품질인증제도의 실효성을 높이기 위해서

는 ｢중｣ 기준 적용 등의 기준 완화가 필요하며 해당식품 유

형이 유가공품과 음료류에 한정되는 결과를 보이므로, 품질

인증대상 확대와 제조업체의 참여도를 높이는 측면에서는 

각각의 식품유형에 따른 ‘개별 기준치’ 마련이 필요할 것으

로 생각된다. 식품유형에 따른 개별 기준치 범위 조정 및 

설정을 확립하기 위해서는 추후 체계적인 보완연구가 수행

되어야할 것으로 사료된다.
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