
KOREAN J. FOOD SCI. TECHNOL. Vol. 40, No. 3, pp. 337~342 (2008)

337

©The Korean Society of Food Science and Technology

국내 유통 가공식품과 단체급식 메뉴의 당 함량 실태조사
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Abstract In this study, HPLC was used to determine the total sugar contents of processed foods as well as main and
side dishes that were acquired from noncommercial foodservices. The total sugar content was identified as the total amount
of both mono- and di-saccharides according to the nutritional information standard defined by the Korea Food and Drug
Administration. The results for the processed foods were as follows: 25.3±9.5% for biscuits, 11.7±10.6% for snacks, 29.9
±17.7% for chocolate, 35.5±9.3% for processed chocolate products, 11.0±2.7% for fruit juice, 10.0±3.6% for carbonated
beverages, 23.0±3.2% for ice cream, 24.5±3.2% for ice milk, and 11.4±2.6% for stirred yogurt. Overall, candy items had
relatively higher total sugar contents (71.1±19.3%) than any other items. Foods in the school zone had 52.3±24.4% total
sugars. The noncommercial foodservice foods were classified into 5 main dish categories and 12 side dish categories. The
total sugar contents of the main dishes were 2.6±1.9% for cooked rice with seasoning, and 4.7±0.1% for spaghetti. Among
the side dishes, hard boiled foods and stir-fried foods contained the highest amounts of sugar, which were dependent on
the main ingredients in the foods. Other side dishes with high sugar contents included seasoned vegetables/dried fish/
seaweed (5.5±5.3%), salads (5.6±3.1%), and kimchies (5.7±4.1%). The total sugar contents of the side dishes ranged
widely, and were significantly different according to main ingredients, cooking method, and amount of spice.
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서 론

최근 식생활의 서구화로 인해 청소년들의 과체중과 비만이 사
회적인 문제로 대두되고 있다. 2005년 국민건강영양조사에 따르
면 20세까지 소아 및 청소년의 비만 유병률은 1998년 6.8%에서
2005년 12.0%로 급격히 증가하고 있는 것으로 나타났다(1). 이는
각종 스낵류, 인스턴트식품 및 탄산음료 섭취로 인한 지방과 당
분의 과잉섭취에 의한 것으로(2), 이러한 가공식품의 과잉 섭취
는 비만 뿐 아니라 미량원소결핍, 충치, 당뇨병 등을 유발하고 특
히 어린이들에게는 집중력 결핍 및 충동적인 행동을 가져오는 원
인으로 여겨지고 있다(3-5). 
청소년기는 식습관이 고정되는 시기로 이 때 고정된 식습관은
성인이 된 후의 식습관 및 식품에 대한 기호도에 상당한 영향을
주게 되므로 청소년기의 균형잡힌 식생활 형성은 매우 중요하다
(6). 또한 식품에 대한 기호도는 식품섭취에 직접적으로 영향을
주며, 식품의 선호 정도와 식품섭취량 간에 비례적, 정량적 관계

를 나타내는 것으로 알려져 있다(7). 따라서 청소년기에 형성된
식습관 및 식품에 대한 기호도는 영양섭취 및 영양문제에 중대
한 영향을 끼치게 된다. Chung과 Han(8)이 대전지역 남자 초등
학생을 대상으로 음식기호도와 체격과의 관련성을 조사한 결과
를 보면, 과체중인 경우 매우 다양한 음식에서 높은 기호도를 나
타냈으며 특히 음료류, 빵류, 우유류, 과자류 등의 단음식에 대한
기호도가 높은 것으로 나타났다. 또한 정상군에 비해 단맛 선호
비율이 높게 나타나 Contento 등(9)이 식품에 대한 기호도가 식
품섭취에 영향을 주어 비만의 발달에 잠재적인 역할을 할 수 있
다고 보고한 것과 유사한 결과를 나타냈다. 2005년 국민건강영양
조사에 따르면 1세부터 19세 이하 어린이 및 청소년의 다소비
섭취식품 중에는 콜라, 사이다, 과일탄산음료, 아이스크림, 액상
요구르트, 스낵과자 및 빙과류 등의 가공식품이 상위권을 차지하
고 있어 가공식품에 대한 청소년들의 기호도가 높음을 알 수 있
었으며, 청소년(13-19세)의 1일 평균 탄산음료 섭취량이 2001년
64.2 g에서 2005년 71.0 g으로, 아이스크림 섭취량은 2001년 11.4
g에서 2005년 19.6 g으로, 과자 및 스낵 섭취량은 2001년 7.9 g
에서 2005년 9.2 g으로 각각 증가된 것으로 나타나(1) 청소년들
의 식습관을 건전하게 유지하기 위한 대책 마련이 시급한 실정
이다. 
사회생활 구조의 다양화와 조직화, 맞벌이 부모의 증가, 학원
등과 같은 사교육의 증가 등으로 인하여 어린이 및 청소년들의
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생활양식도 크게 변화하여 가정 중심의 식생활에서 외식이나 간
식, 보육시설 및 학교에서 제공되는 단체급식에 의존하는 경향이
높아지고 있다(10). 우리나라의 학교급식은 영양적인 식사를 제
공하여 성장기 어린이 및 청소년의 건강 증진을 위한 교육의 일
환으로 1981년 1월에 학교급식법이 제정·공포되었고, 1996년 개
정 공포됨에 따라 직영 외에도 외부 위탁급식업체에 의한 학교
급식이 허용되었다. 1998년 초등학교의 전면 급식 시행을 시작으
로 2006년 12월 기준 초·중·고·특수학교를 모두 합하여 99.6%
의 학교에서 급식을 실시하고 있으며, 1일 급식 학생수는 전체학
생의 95.6%인 744만 명(11)으로 추정되고 있다. 이로 인해 단체
급식을 통한 어린이 및 청소년들의 균형 잡힌 영양 및 양질의 음
식 섭취에 대한 요구가 커지고 있는 실정이다. 
본 연구에서는 어린이 먹거리 안전 종합대책의 일환으로 시중
에서 유통되는 가공식품과 단체급식 메뉴를 대상으로 과잉섭취
시 위해 가능한 영양성분중의 하나인 당 함량 실태 조사를 실시
함으로써 당 섭취 저감화를 위한 당 함량 데이터베이스의 기초
자료를 제공하고자 한다. 

재료 및 방법

시료

당 함량 실태 조사를 위한 대상 식품은 시중에서 유통되고 있
는 가공식품과 단체급식 업체로부터 제공받은 음식으로 하였다.
가공식품은 2006년 8월부터 2007년 5월까지 도봉구 쌍문동 지역
에 위치한 소매상 5곳, 대형할인매장 2곳, 대형백화점 2곳에서 대
략 800여 종을 구입하여 분석하였으며, 학교 앞 식품의 경우는
서울 외에 전국적으로 총 116종을 구입하여 분석하였다. 단체급
식의 메뉴는 직영/중·소기업/대기업으로 나누어 총 8개의 급식
업체로부터 일정 기간 동안 총 602개의 검체를 제공받아 주식류
(밥류, 일품식류, 빵류, 면류, 죽류)과 부식류(국, 찌개, 탕 및 전
골류, 찜류, 구이류, 전 및 부침류, 볶음류, 조림류, 튀김류, 무침
류, 김치류, 샐러드류)으로 나누어 분석하였다. 모든 분석은 3반
복을 기본으로 하였다. 

시료의 전처리
당 분석은 Zygmunt(12), Palmer와 Brandes(13), Cha 등(14)의
방법을 기초로 하였다. 

Fat extraction - 분쇄기(BRAUN MR5550M CA, Barcelona,
Spain)를 사용하여 균일하게 분쇄된 시료 2-10 g을 취한 후 지방
을 제거하기 위하여 petroleum ether 25 mL을 넣어 충분히
vortexing 시킨 후 3,000 rpm에서 10분간 원심 분리 후 상등액을
제거하였다. 이러한 지방 추출과정은 3회 반복하여 실행하였으며,
지방 추출이 끝난 후 N2 gas로 petroleum ether를 완전히 제거하
였다. 

Sugar extraction - 지방을 제거한 시료에 50% ethanol을 가하
여 85oC의 water bath에서 25분간 가열한 후 상온에서 냉각시킨
다음 증발된 양 만큼의 ethanol을 다시 가하여 채운 후 3,000 rpm
에서 10분간 원심분리하고 Sep-Pak C18과 0.45 µm syringe disk
filter로 여과하였다.

기기분석조건 
가공식품의 당 함량은 Dionex Ultimate 3000 HPLC(Sunnyvale,

CA, USA)를 이용하여 column : Carbohydrate Analysis Column
(3.9 mm i.d ×300 mm, Waters Co., Milford, MA, USA),
detector: Shodex RI-101 detector(showa Denko K.K., kawasaki,

Japan), mobile phase: acetonitrile:H2O (80:20), flow rate: 1.5 mL/

min, injection volume: 25 µL 조건에서 분석하였으며, 단체급식 메
뉴의 당 함량은 Waters 515 HPLC를 사용하여 column: Carbohydrate
Analysis Column(3.9 mm i.d × 300 mm, Waters Co.), detector:
Waters 2414 RI detector, mobile phase: acetonitrile:H2O(80:20),

flow rate: 1.5 mL/min, injection volume: 25 µL 조건에서 분석하
였다. 표준물질로는 sucrose, glucose, fructose, maltose 및 lactose
(Sigma Chemical Co., St. Louis, MO, USA)를 사용하였다.

결과 및 고찰

국내 유통 가공식품 중 과자류, 음료류 및 학교 앞 어린이 기
호식품의 당 함량 
과자류

과자류의 당 함량을 살펴보면(Table 1), 비스킷류와 스낵과자류
는 다른 당에 비해 sucrose와 glucose의 함량이 상대적으로 높았
으며, 제품군 별 평균 당 함량은 각각 25.3±9.5%, 11.7±10.6%으
로 크림이나 쨈 등이 첨가된 비스킷류의 당 함량이 스낵과자류
보다 높게 나타났다. 캔디류와 캐러멜의 경우는 각각 71.1±19.3%,
54.8±0.8%로 가공식품 중 당 함량이 가장 높은 것으로 나타났으
며, sucrose와 maltose의 함량이 높게 나타났다. 또한 최근 소비가
늘고 있는 초콜릿과 초콜릿가공품의 당 함량은 8.7-62.6%로 제품
에 따라 큰 차이를 보였으며, 우유 및 유당(lactose)과 같은 원료
의 사용으로 sucrose와 lactose의 함량이 높게 나타났다. 2005년
국민건강영양조사의 연령층별 주요에너지 급원식품을 보면, 6세
미만의 연령층에서는 총에너지 섭취량의 3.3%(40.5 g)를, 7세 이
상 20세 미만의 청소년들은 2.1%(42.2 g)를 과자류를 통해 섭취
하고 있는 것으로 나타났다(1). 또한 한국소비자보호원에서 10대
청소년 1천명을 대상으로 가공식품 섭취에 관한 설문조사를 실
시한 결과를 보면 스낵과자류에 대해 청소년들은 1주일 동안 평
균 3.25개(1일 0.46개), 극단소비자는 10.1개(1일 1.44개)를 섭취해
상위 10% 소비자 평균이 평균 섭취군보다 약 3배 정도 많이 섭
취하는 것으로 보고하였다(15). 이는 유통 중인 스낵과자류의 중
량이 보통 60-70 g임을 감안했을 때 평균 3.25개 소비군의 경우
195-228 g, 극단소비자의 경우 606-707 g의 과자를 소비하는 것
이므로 어린이 및 청소년들의 스낵과자류 섭취로 인한 당 섭취
량이 상당히 높은 수준임을 알 수 있다. 그러나 과자류의 1회 제
공량은 제품에 따라 10 g 또는 30 g으로 1회 제공량에 함유된
당 함량을 비교해 보면, 과자, 견과류, 파이 등과 초콜릿의 복합
형태인 초콜릿가공품의 경우 1 회 제공량 30 g에 대한 당 함량
이 10.6 g으로 가장 높았으며, 스낵과자류와 젤리를 제외한 제품
들은 비교적 낮은 값을 보였다. 따라서 어린이들이 과자류 섭취
시 포장에 명시된 1회 제공량을 지켜 섭취하는 것만으로도 상당
량의 당 섭취를 줄일 수 있을 것으로 사료된다. 

음료류 
163종의 음료류를 구입하여 제품의 형태별로 분석한 결과(Table

1), 음료류의 당 조성은 fructose와 glucose의 함량이 높게 나타났
으며, 제품별 당 함량은 두유류에서 가장 낮게 나타났고 그 외
과실·채소쥬스, 착향탄산음료 및 기타 음료류에서 6.4-11.0%로
유사하게 나타났다. 최근 웰빙 열풍과 함께 과실쥬스 및 어린이
들의 부족한 채소 섭취를 채워주기 위한 채소음료 등의 소비가
증가하고 있다. 그러나 단순히 이들 제품의 기능적인 측면만을
고려하여 섭취하기에는 1 회 제공량 200 mL에 대한 당 함량이
과실쥬스 21.9 g, 채소음료 19.9 g으로 높은 편이다. 따라서 이들



국내 유통 가공식품과 단체급식 메뉴의 당 함량 실태조사 339

음료를 1-2개 섭취하는 것만으로도 1일 당류 섭취량을 총 열량
의 10% 미만으로 제한하고 있는 세계보건기구(WHO)의 기준(16)
을 초과할 수 있으므로 제품 선택 및 섭취 시 세심한 주의가 요
구된다. 
당 함량이 높은 대표적인 음료인 탄산음료는 어린이 및 사춘
기 청소년의 체질량지수의 증가와 비만을 유발하는 인자로 여겨
지고 있는데(17,18), 이는 Baric 등(19)과 Lee (20)가 보고한 바와
같이 잦은 패스트푸드의 섭취와 잦은 외식은 탄산음료의 섭취를
증가시키고 이로 인해 어린이들의 입맛이 단맛에 길들여지게 함
으로써 당의 섭취를 증가시키는 하나의 요인으로 역작용할 수 있
다. Kim과 Kim(21)과 Song 등(22)의 연구에서도 마찬가지로 간
식의 양, 식사형태 및 식사의 내용에 따라 탄산음료나 당분이 함
유된 음료의 섭취를 증가시킬 우려가 있다고 보고하였다. 따라서
탄산음료 뿐 아니라 탄산음료 섭취를 자극하는 패스트푸드의 섭
취, 잦은 간식 섭취나 외식 등을 제한하는 것도 근본적인 당 섭
취를 감소시킬 수 있는 하나의 방법이 될 수 있을 것이다. 

학교 앞 어린이 기호식품

학교 앞 어린이 기호식품의 당 함량(Table 1)은 옥수수 전분이
나 감자 전분을 주원료로 하는 스낵 제품의 당 함량은 0.0-8.7%
로 다른 제품들과 비교했을 때 상대적으로 낮았으나, 이 외의 대
다수의 제품들은 사탕류, 젤리류, 초콜렛가공품의 형태로서 35.0-
100%의 높은 당 함량을 나타냈다. 2007년 5월 식품의약품안전청
의 조사(23)에 따르면 학교 주변 문방구 등에서 판매되는 저가의
어린이 기호식품의 경우 당 함량이 높은 사탕류와 젤리류가 가

장 많이 판매(52%)되고 있으며, 제조업체와 판매업체 중 20%에
해당하는 업체들이 무허가로 식품을 제조하거나 유통기한이 지난
원료를 사용하는 것으로 나타났다. 또한 수입제품이 40%를 차지
하는 등 가격이 저렴한 수입식품 비중이 계속 늘어나고 수입지역
도 17개국으로 확대되고 있는 상황에서 제품의 원료나 영양성분
에 대한 기본적인 정보조차 제공되지 않는 한글표시기준 위반 상
품들이 대량으로 유통되고 있어 무분별한 섭취 시 어린이들의 건
강에 해로운 영향을 끼칠 위험이 있으므로 안전한 먹거리 확보를
위한 정부차원에서의 특별한 관리가 필요하리라 사료된다. 

 

국내 유통 가공식품 중 아이스크림 및 유제품의 당 함량 
아이스크림류

아이스크림류는 sucrose의 함량이 가장 높았고 원재료에 따라
lactose나 maltose의 함량이 높게 나타난 반면, 과육 및 과즙이 첨
가 된 빙과류는 sucrose외에 glucose, fructose의 함량이 높게 나타
났다(Table 2). 평균 당 함량은 18.0-24.0% 내외로 앞서 살펴본 과
자류와 크게 차이가 나지 않았으나, 1회 제공량에 대한 당 함량
을 비교해보면, 과자류는 3-10 g/1회 제공량 10-30 g, 아이스크림
은 18-24 g/1회 제공량 100 mL로 1회 제공량을 통해 섭취하게
되는 당 함량이 크게 차이가 남을 알 수 있었다. 게다가 대개의
어린이 및 청소년들이 아이스크림류 섭취 시 1회 제공량을 지키
기 보다는 포장되어 나오는 양을 그대로 섭취하게 되는데, 유통
중인 빙과류의 중량은 70-80 g, 콘 형태의 아이스크림은 150 mL
정도이므로 아이스크림 제품 한 개의 섭취만으로도 상당한 양의
당을 섭취할 수 있다. 또한 포장 단위가 500 mL 또는 900 mL

Table 1. Total sugar contents of confectionery, beverage, and foods in the school zone

Food category No. of 
sample Main sugar Mean±SD

of total sugar (%)
Total sugar /
serving size

Confectionery  Biscuit 113 Sucrose, glucose 25.3±9.5 7.6 g/30 g

 Snack 100 Sucrose, glucose 11.7±10.6 3.5 g/30 g

 Candie 61 Sucrose, maltose 71.1±19.3 7.1 g/10 g

 Caramel 2 Sucrose, maltose 54.8±0.8 5.5 g/10 g

 Jelly 2 Sucrose, maltose 31.7±3.5 3.2 g/10 g

 Chocolate 15 Sucrose, lactose 29.9±17.7 9.0 g/30 g

 Processed chocolate product 36 Sucrose, lactose 35.5±9.3 10.6 g/30 g

Drinks  Fruit juice 23 Fructose, glucose 11.0±2.7 21.9 g/200 mL

 Vegetable juice 4 Fructose, sucrose, glucose 6.4±2.7 12.8 g/200 mL

 Fruit beverage 30 Fructose, glucose 11.0±1.1 22.1 g/200 mL

 Vegetable beverage 5 Fructose, glucose 9.1±0.9 18.2 g/200 mL

 Carbonated beverage 27 Fructose, glucose 10.0±3.6 19.9 g/200 mL

 Soy milk 9 Sucrose 3.4±0.9 6.7 g/200 mL

 Soy-based Formula 14 Glucose 3.6±1.2 7.1 g/200 mL

 Mixing beverage 32 Fructose, sucrose, glucose 9.9±3.0 19.8 g/200 mL

 Extracted beverage 3 Sucrose 10.0±2.5 19.9 g/200 mL

 Fruit fermented beverage 3 Fructose, glucose 7.2±0.4 7.2 g/100 mL

 Liquid extract tea 7 Fructose, glucose 7.3±0.8 7.3 g/100 mL

 Liquid coffee 3 Sucrose, lactose 7.7±0.6 7.7 g/100 mL

 Other drinks 3 Fructose, glucose 10.4±0.1 -

Foods in the school zone 116 Sucrose, glucose, maltose 52.3±24.4 -
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이상인 아이스크림의 경우는 어린이나 청소년들이 의식하지 못
한 체 1회 제공량 이상의 양을 섭취하기 쉬우므로 부모님들의 관
심과 지도가 요구된다.

유제품

시중에서 판매되는 유제품 96종에 대해 당 조성과 당 함량을
분석한 결과(Table 2) 당 조성은 lactose가 주종을 이루었으며, 가공
유와 발효유의 경우는 딸기 및 바나나 과즙 등이 첨가되어 sucrose
와 fructose의 함량이 높게 나타났다. 당 함량을 살펴보면, 100
mL 기준으로 흰 우유는 유당이 평균 4.2 g인 반면에 가공유의
당 함량은 흰 우유의 2배에 가까운 6.5-8.4 g, 발효유의 경우는
흰 우유의 3배 가까운 약 12 g의 많은 당을 함유하는 것으로 나
타났다. 따라서 과즙이 함유된 300 mL 가공우유 한 팩을 마셨을
때 19.5-25.2 g의 당을 섭취하게 되고 이는 250 mL 탄산음료 1
캔을 마셨을 때의 당 섭취량 25 g과 유사한 수준임을 알 수 있
다. Kang 등(24)이 우유섭취 실태를 조사한 결과 최근 다양한 음
료의 개발로 청소년층의 우유 소비가 전반적으로 감소추세에 있
는 것으로 나타났으며, Park과 Bae(25)의 조사에서 초등학생들의
경우는 가정과 학교에서 주로 흰 우유의 소비가 많이 이루어지
고 있는 반면, 청소년들과 대학생들의 경우는 과일 맛이나 초코
우유와 같이 당 함량이 높은 가공우유에 대한 선호도가 높은 것
으로 나타났다(26-28). 또한 시리얼 섭취 시 우유와 함께 섭취함
으로써 칼슘섭취에 도움이 되기는 하나, 시리얼 제품의 경우 당
함량이 높으므로 흰 우유가 아닌 가공우유와 함께 섭취하는 것
은 오히려 높은 당 섭취를 초래할 수도 있다(29). 이 외에도 가
공우유 중 유음료로 분류되는 제품들은 대부분이 커피 및 코코
아 성분이 첨가된 제품으로 카페인을 함유하고 있는데, 적당량의
카페인 섭취는 피로를 풀어주고 정신을 맑게 해주는 등 신체에
이로운 작용을 하는 것으로 알려져 있으나, 과잉섭취 시 불안, 메
스꺼움, 수면장애, 가슴 두근거림 등을 일으키며 어린이나 청소
년들과 같은 취약계층에서는 부작용이 나타날 수 있다(30,31). 따
라서 어린이 및 청소년들을 위한 유제품 구매 시 당 함량뿐만 아

니라 카페인 함량까지도 고려하는 세심한 주의가 필요하다. 

단체급식 메뉴의 당 함량 
단체급식 메뉴의 당 함량은 Table 3에 나타냈다. 주식류 중에
서 밥류, 소면류, 죽류의 평균 당 함량은 1.5% 이내로 매우 낮았
으나, 일품식류의 평균 당 함량이 2.6±1.9%, 스파게티류 4.7±0.1%
로 다른 주식류에 비해 약간 높게 나타났다. 이는 다양한 식재료
의 사용과 첨가된 조미료에서 기인한 것으로 보여 진다.
부식류는 국류, 찌개류, 탕류와 같은 국물요리의 당 함량은 1.2-

1.5%로 낮게 나타났으나 그 외 부식류의 경우는 3-17%까지 조
리법에 따라 당 함량의 큰 차이를 보였는데 이는 조리법에 따라
사용하는 양념류의 종류와 세기가 달라지기 때문으로 사료된다.
고기를 주재료로 하는 찜류(5.8±2.4%), 고기(6.2±2.9%) 또는 채소
(11.5±8.5%)를 주재료로 하는 조림류 및 건어물을 주재료로 하는
볶음류(17.2±17.8%)의 평균 당 함량은 다른 음식들에 비해 상대
적으로 높은 편인데, 이는 간장(6.0%), 물엿(75.7%), 설탕(99.5%),
맛술(41.9%), 케찹(29.1%) 등과 같이 당 함량이 높은 양념들이 사
용되었기 때문이다(32). 특히 조림 중에서도 우엉조림, 콩자반, 연
근조림은 약 23%, 볶음 중에서 쥐어채볶음은 49.2%의 당 함량
을 나타내 당 함량이 높은 가공식품과 유사한 수준임을 알 수 있
었다. 이 외에도 고춧가루(36.1%), 고추장(30.4%), 겨자(40.9%) 등
의 양념들이 많이 사용되는 무침류나 생채류 및 김치류의 일부
음식들의 당 함량이 높게 나타났는데, 대표적으로 설탕과 식초,
겨자를 이용하여 새콤달콤한 맛을 내는 해파리냉채(11.0%)나 삼
색겨자채(9.7%), 고추장이나 초고추장을 이용하여 조리한 오징어
채무침(37.7%)이나 오복채무침(22.4%), 깻잎지(16.7%)나 마늘쫑지
(15.8%)와 같은 장아찌류를 들 수 있다. 
그러나 이상에서 살펴본 당 함량이 높은 찜류, 조림류, 볶음류
및 무침류의 경우 1회 제공량이 주로 20-50 mL이므로, 가공식품
과 마찬가지로 1회 제공량을 지켜 섭취한다면 지나친 당 섭취를
피할 수 있을 것이다. 또한 어린이들을 대상으로 하는 단체급식
시설들의 음식 조리 시 물엿, 설탕 등 단맛을 내는 재료의 사용

Table 2. Total sugar contents of ice cream and dairy products

Food category No. of
sample Main sugar Mean±SD of

total sugar (%)
Total sugar /
1 serving size

Ice cream  Ice cream 30 Sucrose, lactose 23.0±3.2 23.0 g/100 mL

 Ice milk 18 Sucrose, lactose 24.5±3.2 24.5 g/100 mL

 Sherbet 17 Sucrose, maltose 23.0±3.2 23.0 g/100 mL

 Low-fat ice cream 3 Sucrose, lactose 18.5±0.4 18.5 g/100 mL

 Non-fat ice cream 7 Sucrose, lactose 24.6±5.1 24.6 g/100 mL

 Ice cakes 24 Sucrose, glucose, fructose 20.2±3.6 20.2 g/100 mL

Dairy products  Milk 3 Lactose 4.2±2.7 8.3 g/200 mL

 Fortified milk 3 Lactose 4.2±1.3 8.4 g/200 mL

 Fortified low fat milk 1 Lactose 4.8±0.2 9.6 g/200 mL

 Processed milk 3 Lactose 6.5±3.5 12.9 g/200 mL

 Low fat processed milk 11 Lactose, sucrose 8.4±1.3 16.7 g/200 mL

 Liquid yogurt 18 Sucrose, lactose 7.7±1.1 15.3 g/200 mL

 Stirred yogurt 39 Sucrose, lactose, fructose 11.4±2.6 17.1 g/150 g

 Cream yogurt 2 Sucrose, lactose 11.4±0.6 12.6 g/110 g

 Fermented milk 16 Fructose, glucose 11.6±2.5 17.4 g/150 g



국내 유통 가공식품과 단체급식 메뉴의 당 함량 실태조사 341

을 줄이고자 하는 노력이 요구된다. 
 

요 약

’06년-’07년 시중 유통되는 가공식품과 단체급식의 메뉴를 대
상으로 과잉 섭취 시 위해 가능한 영양성분의 하나인 당 함량 실
태 조사를 한 결과 사탕류, 캐러멜류 및 젤리류에서 31.7-71.1%
로 가장 높게 나타났고, 특히 학교주변 문방구등에서 판매되는
저가의 어린이 기호식품의 경우 대부분 당 함량이 높은 것으로
나타났다. 또한, 단체급식에서 제공되는 반찬 중 찜류 및 볶음류,
조림류에서 물엿이나 설탕을 첨가하는 경우 29.6-49.2%로 어린이
기호식품과 유사한 수준의 당을 함유하고 있었다. 가공식품 및
단체급식 메뉴를 통한 당 섭취를 줄이기 위해서는 산업체나 단
체급식 시설에서의 설탕이나 물엿과 같은 단맛 성분의 사용을 최
소화하고 급식에 대한 영양표시제 활성화가 필요하며, 소비자들
은 제품을 선택할 때 영양성분표시를 확인하여 당 함량이 적은
제품을 선택하고, 섭취 시에도 가급적 1회 제공량 범위를 넘지
않도록 해야 할 것이다. 본 연구 결과를 기초로 지속적인 실태

조사를 통하여 가공식품 및 음식의 당 함량 데이터베이스 및 원
료성 식품에 대한 데이터베이스를 구축한다면 소비자들에게 올
바른 영양정보를 제공하고 당 저감화를 추진하는 등 어린이 먹
거리의 영양 안전성을 확보하게 될 것이다.
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