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Abstract

Nutrients fortified dairy products declare their contents on the label for nutrition claim and marketing. However, there are

few monitoring studies about relations between actual quantities of fortified nutrients and the described ones on the label.

This study was carried out for comparing actual fortified nutrient contents with labeled ones. Forty calcium fortified dairy

products and twenty four fructooligosaccharides (FOS) fortified dairy products were sampled at supermarkets located in

Anyang, Korea from March to November in 2010. Calcium contents were analyzed by using inductively coupled plasma

optical emission spectrometry followed by microwave sample digestion, and FOS contents were analyzed by HPLC-ELSD

followed by solvent extraction. In fresh milk, calcium contents ranged from 1.0 to 2.4 mg/mL, and those values were 87~

127% of their labeled contents. In fermented milk products and cheeses, calcium contents ranged from 0.3 to 1.6 mg/g (89~

131% of their labeled contents), 4.2 to 23.0 mg/g (83~127% of their labeled contents), respectively. FOS contents ranged

from 9.09 to 18.89 mg/g in FOS contents labeled products and showed 83~154% compared to their labeled quantity, and

ranged from 1.3~30.8 mg/g in products without quantity labeling. In conclusion, the amounts of calcium and FOS in dairy

products were above 80% compared to their labeled ones and conformed to the Korean official livestock products labeling

standard.
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서 론

우리나라 유가공품의 법적 정의는「원유 또는 유가공품

을 원료로 하여 가공한 우유류, 저지방우유류, 유당분해우

유, 가공유류, 산양유, 발효유류, 농축유류, 유크림류, 버터

류, 치즈류, 분유류, 유청류, 유당, 유단백가수분해식품, 조

제유류, 아이스크림류, 아이스크림 분말류, 아이스크림믹스

류 등의 제품을 말한다」라고 축산물의 기준규격에서 정하

고 있다(QIA, 2012). 이러한 유가공품들의 영양성분 및 영

양강조 표시는 축산물의 표시기준에 따라 “저”, “무”, “고

(또는 풍부)” 또는 “함유(또는 급원)”, “덜”, “더”, “감소 또

는 라이트”, “강화”, “첨가” 등의 용어를 사용하고 있다. 특

히, 비타민, 무기질, 단백질, 탄수화물, 식이섬유의 실제측

정값은 표시량의 80% 이상이어야 하고, 열량, 당류, 지방,

포화지방, 트랜스지방, 콜레스테롤 및 나트륨의 실제측정값

은 표시량의 120% 미만이어야 한다(QIA, 2011). 현재, 유

가공품에는 특정 영양소를 강화 또는 첨가한 다양한 제품

들이 생산되고 있으며, 대표적인 강화 영양소로서 칼슘과

*Corresponding author: Jae-Woo Park, Livestock Products Stan-

dard Division, Animal, Plant and Fisheries Quarantine and In-

spection Agency, Anyang 430-757, Korea. Tel: 82-31-467-

1986, Fax: 82-31-467-1989, E-mail: jwparkdvm@korea.kr

ARTICLE



782 Korean J. Food Sci. An., Vol. 33, No. 6 (2013)

프락토올리고당을 들 수 있다. 칼슘은 인체에 가장 많이 존

재하는 무기질 원소로서 골격과 치아를 형성하고, 근수축·

이완, 심박동, 세포내 신호전달 등의 생리적 기능을 수행한

다. 칼슘의 섭취량이 부족하게 되면 뼈의 성장과 유지, 뼈

질환, 골다공증, 골절, 순환기계 질환, 고혈압, 고지혈증, 우

울증 등의 각종 질병에 영향을 주는 것으로 보고된 바 있

다(Jo et al., 2008). 유가공품 중 칼슘 함량 분석에 관한 다

양한 조사 연구가 수행되고 있으나(Chung et al., 1989;

Hubert et al., 2003; RDA, 2006; Seo et al., 1992) 영양강

조를 위하여 강화 첨가된 칼슘 함유 유가공품에 대한 함량

분석 조사 연구는 많지 않은 실정이다.

프락토올리고당은 설탕으로부터 전이효소 반응에 의해 생

산되며, 갈락토올리고당, 이소말토올리고당, 대두올리고당

등과 함께 현재 국내외에서 식품 소재로 사용되고 있는 주

요 올리고당으로 소화 효소에 의하여 분해되지 않고 대장

에 도달하여 장내 비피더스균의 증식 및 칼슘의 흡수를 촉

진시킨다. 또한, 충치의 원인인 글루칸 합성을 억제하는 효

과가 있어 건강기능식품 소재로 인정되었다(Kim et al.,

2010). 설탕의 40%를 프락토올리고당이나 이소말토올리고

당으로 대체하여 만든 스폰지 케익을 2주간 섭취할 경우,

배변 횟수와 변의 경도를 유의적으로 개선시켰다는 내용이

보고된 바 있다(Lee et al., 2003). 프락토올리고당의 발효

는 결장에서의 pH를 감소시켜 미네랄 이온, 특히 칼슘과

마그네슘의 흡수를 촉진시키고, 식이칼슘 1%에 프락토올리

고당 5%를 추가 공급시 대퇴와 요추에서의 뼈 소실을 상

당하게 억제하는 결과를 보였으며, 이눌린(inulin)과 함께 급

여시 결장암을 예방한다고 주장하였다. 더불어 Boyle 등

(2008)은 13주령 rat in vivo 및 in vitro 실험에서 식이 중

9.91% 함량에서도 부작용이 나타나지 않는 안전한 물질임

을 보여주었다. 일반식품에서 프락토올리고당의 함량과 관

련하여 Campbell 등(1997)은 바나나에서는 1.4 mg/g, 양파

(white) 3.1 mg/g, 보리 1.7 mg/g, 밀 1.3 mg/g , 복숭아 0.4

mg/g, 수박 0.2 mg/g, artichoke 2.4 mg/g의 양이 자연적으로

존재함을 보고하였다. 프락토올리고당은 여러 가지 효과를

가지고 있는 것으로 알려져 있는데, 우선 유익한 사료첨가

제로서 Caspian roach의 치어에서 선천성 면역과 스트레스

내성, 소화효소 활성을 증가시키고(Soleimani et al., 2012),

sn-2 palmitic acid가 강화된 식용유지와 같이 공급하면 영

유아의 소장에서 수용성 칼슘을 증가시켜 칼슘흡수를 증가

시킬 수 있는 주요 요소로서 작용하며(Lee et al., 2008),

Sangeetha 등(2005)은 프락토올리고당이 체내 소화효소에

의해 가수분해되지 않고, 결장에서 발효과정을 거쳐 결장

내 유용 미생물의 성장을 촉진시켜 장상피와 점막을 강화

시키며 배변을 쉽게 한다고 하였다.

생활수준이 높아지고 개개인의 건강과 음식에 관심을 갖

는 사회분위기가 조성됨에 따라 소비자는 특정 영양소가

강조된 제품을 선호하는 경향을 갖게 되었지만, 이에 대한

분석과 검증이 미흡한 실정이다. 이에 본 연구에서는 시중

에서 유통중인 영양소(칼슘, 프락토올리고당) 강조 또는 함

유 표시 유가공품에 대해 실제 실험을 통해 분석된 함량과

표시 함량을 비교 분석하고자 하였다.

재료 및 방법

재료

본 연구에 사용한 유가공품(우유류, 발효유류, 치즈류, 유

음료류)은 2010년 3월에서 11월에 걸쳐 경기도 안양시 일

원에 있는 대형마트에서 구매하여 시료로 사용하였다. 칼

슘분석을 위한 시료는 국내 9사 37제품, 수입 3제품, 총 40

제품을 구입하였으며, 유형별로는 우유류 12제품, 발효유류

12제품, 치즈류 16제품이었다. 프락토올리고당을 분석하기

위한 시료는 국내 9사 24제품을 구입하였으며, 유형별로는

발효유류 22제품, 치즈류 1제품, 유음료 1제품이었다. 칼슘

과 프락토올리고당 분석을 위한 시료는 4oC 냉장 보관하면

서 유통기한 내에 분석하였다.

실험에 사용되는 모든 물은 Purislab ultrapure water system

(Mirae Sci. Corp., Korea)으로 생산한 초순수를 사용하였다.

실험에 사용되는 모든 시약은 분석용 등급 또는 그 이상을

사용하였으며, 칼슘분석을 위한 전처리에 nitric acid 65%

(Merck, Germany), hydrogen peroxide 30%(Merck, Ger-

many)를 이용하였으며, 칼슘 표준물질(1,000 mg/L in 2%

HNO
3
, Perkin Elmer, USA) 및 프락토올리고당 표준물질

(Fructooligosaccharides sets [1-kestose 50 mg, nystose 50

mg, 1F-β-fructofuranosylnystose 50 mg], Wako pure chemi-

cal Ltd., Japan)을 희석하여 검량선 작성에 사용하였다. 칼

슘 시험법 및 시험결과의 신뢰성을 위해 미국표준기술원

(National Institute of Standards and Technology, NIST USA)

에서 판매하는 표준인증물질 SRM 1849 Infant/Adult Nutri-

tional Formula를 활용하여 정확도, 정밀도를 확인하였으며,

시험자의 숙련도를 평가하기 위하여 식품분석 숙련도프로

그램인 FAPAS®에 참여하였다.

전처리 방법

칼슘 분석을 위한 시료 전처리 방법은 축산물의 가공기

준 및 성분규격(QIA, 2012)의 축산물시험법 중 초고압초음

파법(제3. 축산물 시험방법 7. 유해성금속시험법 가. 시험용

액의 조제 (4) 초고압초음파법)을 적용하였다. 고체축산물

은 잘게 세절하고, 반고체 또는 액체축산물은 충분히 균질

화하여 사용하였다. 태플론 재질인 초고압초음파분해용기

에 시료 0.5 g을 정밀하게 채취한 후 질산용액(30%, v/v)

10 mL와 과산화수소 1 mL를 첨가하였다. 시료의 형태와 물

성을 고려하여 설정한 기기 분해 조건(Table 1)에 따라 초

고압초음파분해장치(Qwave 1000, Questron Technologies

Corp., Canada)를 이용하여 분해하였다. 분해가 완료된 후
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분해용기를 실온으로 냉각시키고 충분히 흔들어 시료가 완

전히 분해된 것을 확인하여 시험용액으로 하였다.

프락토올리고당 분석을 위한 전처리방법은 Shin 등(2006)

의 전처리법을 사용하였다. 시료 2 g 또는 mL를 취하여 50

mL screw-cap tube에 넣고, 증류수 2 mL, 95% ethanol 5

mL, 5% oxalic acid 0.5 mL를 넣고 vortex 1분, shaking 5

분을 실시한 후, 증류수로 20 mL를 맞추고 chloroform 10

mL을 가한 후 vortex 1분간 실시하였다. 13,000 r/min으로

10분간 원심분리한 후 상층액을 취하여 0.2 µm nylon syringe

filter를 통과시켜 시험용액으로 사용하였다.

기기분석

유가공품 중 칼슘 분석을 위하여 초고압초음파법으로 시

료를 분해한 후, 유도결합플라즈마 분광분석기(Integra XL,

GBC, Australia)로 시료 중 함유된 칼슘 함량을 고려하여

검량선을 작성하고, 시험용액을 검량선 범위를 고려하여 적

절하게 희석한 후 분석을 실시하였다. 검량선은 1.0, 2.5, 5.0

µg/mL 농도(Table 2) 범위로 작성하였고, 분석 장비인 유도

결합플라즈마 분광분석기의 기기 조건은 Table 3과 같다.

프락토올리고당 검량선 작성을 위하여 표준물질인 1-kestose,

nystose 및 1F-β-fructofuranosylnystose 각각 200 mg을 정밀

하게 무게를 재고 20 mL volumetric flask에 넣고 증류수로

기준선까지 채운다(10,000 mg/L). 이를 각각 2 mL를 취하

여 20 mL volumetric flask에 넣은 후 기준선까지 증류수로

채워 혼합표준용액을 조제하였다(1,000 mg/L). 이 혼합표준

용액을 50, 100, 200, 400, 800 µg/mL 농도로 희석하여 검

량선을 작성하였다. 이후 증기화광산란분광기(Evaporative

Light Scattering Detector(ELSD), Alltech, USA) 검출기가

장착된 고속액체크로마토그래프(HPLC 1200, Agilent Tech-

nologies, USA)를 이용하여 정량 분석을 하였다. HPLC-

ELSD 기기분석 조건은 Table 4와 같다(Shin et al., 2006).

결과 및 고찰

칼슘 강화 유제품

유가공품(우유류 12제품, 발효유류 12제품, 치즈류 16제

품)에 대한 칼슘 영양강조 표시사항에 대해 제품별로 3반

복(n=3) 분석한 결과는 Table 5와 같다. 우유류 12제품의

1회 제공량당 칼슘 함량 표시 범위는 105~500 mg으로 mL

당 단위로 환산하면 1.1~2.5 mg/mL이었으며, 분석값은 1.0~

2.4 mg/mL로 표시값 대비 백분율은 87~127%이었다. 발효

유류 12제품의 1회 제공량당 칼슘 함량 표시 범위는 30~110

mg으로 g당 단위로 환산하면 0.4~1.4 mg/g이었으며, 분석

값은 0.3~1.6 mg/g으로 표시값 대비 백분율은 89~131%이

었다. 치즈류 16제품의 1회 제공량당 칼슘 함량 표시 범위

는 84~2000 mg으로 g당으로 환산한 값은 3.5~20.0 mg/g이

었고, 분석값은 4.2~23.0 mg/g으로 표시값 대비 백분율은

83~127%로 분석되었다. 축산물의 표시기준(QIA, 2011)에

따르면 영양소 표시량과 실제 측정값의 허용오차 범위는

열량, 당류, 지방, 포화지방, 트랜스지방, 콜레스테롤 및 나

트륨의 실제측정값은 표시량의 120% 미만이어야 하고, 비

타민, 무기질, 단백질, 탄수화물, 식이섬유의 실제측정값은

표시량의 80% 이상이어야 한다. 본 연구에서 수행한 영양

강조 유가공품 중 칼슘의 우유류 1회 제공량 당 표시값에

대한 분석값은 87~127%, 발효유류의 1회 제공량 당 표시

값에 대한 분석값은 89~131%, 치즈류는 표시값에 대한 분

석값은 83~127%로 나타났으며, 이는 표시기준에서 규정하

고 있는 무기질의 표시량 대비 80% 이상으로 적합하게 나

타났다. 수입 치즈 제품들은 칼슘 함량을 mg으로 표시하지

않고 일일기준치(Daily value)에 대한 비율로서 표시하는 경

우가 있어, 미국의 칼슘 일일기준치인 1,000 mg에 대한 비

율을 환산하여 비교하였다. 수입치즈 4개 제품에 대한 분

Table 1. Sample digestion parameters for calcium analysis

using microwave digestion system

Step Temp. (oC)
Ramp time

(min)

Holding time

(min)

initial 25 - 0

step 1 110 5 10

step 2 140 5 10

step 3 160 10 10

Total run time 50

Table 2. Standard calibration curve for calcium analysis in

dairy products

Element
Concentration (µg/mL) Correlation

coefficientSTD 1 STD 2 STD 3

Ca 1 2.5 5 0.9999

Table 3. Instrumental analysis parameters for calcium analy-

sis in dairy products using ICP-OES

Parameters Values

Power 1,200 W

Lines Ca (317.933 nm), SBR (3.0)

Viewing height 6.0 mm

Nebulizer gas flow 0.5 L/min

Auxiliary gas flow 0.5 L/min

Plasma gas flow 10.0 L/min

Pump (rpm) 10.0

Table 4. Instrumental analysis parameters for fructooligosac-

charies  analysis in dairy products using HPLC-ELSD

Column PrevailTM Carbohydrate ES, 5 µm, 4.6×250 mm

Mobile phase A: acetonitrile, B: water (gradient mode)

Gradient
Time (min) : 0, 28, 38, 45, 50

%B : 25, 25, 40, 45, 50

Flow rate 1.0 mL/min

Column Temp. 30oC

ELSD Detector Tube temp. 90oC, N2 gas flow 1.5 L/min, gain 8
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석결과 표시값 대비 104~121%로 나타났다.

칼슘분석에 적용한 시험법의 정확도, 정밀도 확인을 위하

여 미국표준기술원(National Institute of Standards and Te-

chnology, NIST USA)에서 구입한 표준인증물질 SRM 1849

Infant/Adult Nutritional Formula을 분석하여 그 인증값과 분

석값을 비교 분석하였다. 불확도에 따른 오차 범위를 반영

한 인증값의 범위는 4,900±130 mg/kg이며(NIST, 2009), 시

험값은 4,824±159 mg/kg (n=10)으로 분석되었다. 정확도는

98±3.3%로 0.1%(1 mg/g) 이상의 단위에서 회수율 95-105%

를 권장하고 있는 CODEX 가이드에 부합되는 결과를 보였

으며(CODEX, 2010), 정밀도는 RSD 3.4%로 매우 양호한

결과를 보였다(Table 6). 시험자의 숙련도 평가를 위하여 영

Table 5. Calcium analysis results in calcium fortified dairy products

Category1) Manufacturer No. Description2)
A serving size

(mL or g) (A)

Contents (mg)

per serving

size (B)

Labeled value

(mg/mL or g)

(B)/(A)

Analyzed

value (n=3)

(mg/mL or g)

Percentage

of labeled

value (%)

M

A 1 EM 200 240 1.2 1.2 104

C
1 LFPM 100 105 1.1 1.0 97

2 SLFM 200 410 2.1 2.2 109

B

1 LFPM 220 440 2.0 2.1 103

2 LFPM 200 440 2.2 2.4 111

3 HLM 200 412 2.1 2.1 100

D 1 LFPM 100 120 1.2 1.5 127

F
1 SLFM 200 260 1.3 1.4 109

2 SLFM 200 410 2.1 2.2 109

E
1 SLFM 100 120 1.2 1.3 106

2 PM 100 150 1.5 1.9 123

G 1 EM 200 500 2.5 2.2 87

FM

A
1 FM 80 35 0.4 0.5 104

2 FM 80 35 0.4 0.6 131

B

1 FM 80 36 0.5 0.5 105

2 FM 80 110 1.4 1.6 117

3 FM 80 60 0.8 0.7 98

4 FM 80 60 0.8 0.7 98

H

1 TFM 80 105 1.3 1.3 98

2 FM 80 30 0.4 0.3 89

3 FM 80 30 0.4 0.4 111

D 1 TFM 80 80 1.0 1.2 123

F 1 FM 80 60 0.8 0.8 101

E 1 FM 100 75 0.8 0.9 114

C

A
1 SPC 18 180 10.0 10.9 109

2 SPC 18 180 10.0 12.0 120

C 1 SPC 18 157 8.7 9.8 113

I

1 SPC 18 360 20.0 16.9 85

2 SPC 24 192 8.0 8.6 107

3 SPC 24 84 3.5 4.2 120

4 SPC 24 84 3.5 4.2 120

D 1 SPC 18 185 10.3 11.8 115

J 1 SPC 100 2000 20.0 21.1 106

Imported A
1 SSPC 21 400 19.0 23.0 121

2 MPC 24 150 6.3 6.5 104

Imported B 1 MPC 100 500 5.0 5.6 113

Imported C 1 SPC 21 100 4.8 5.6 116

F
1 SPC 18 360 20.0 16.6 83

2 SPC 18 180 10.0 12.7 127

K 1 SPC 18 360 20.0 19.3 97

1)M (Milk), FM (Fermented milk), C (Cheese).
2)EM (Enriched milk), LFPM (Low-fat processed milk), SLFM (Strengthened low-fat milk), HLM (Hydrolyzed lactose milk), PM (Pro-

cessed milk), FM (Fermented milk), TFM (Thickened fermented milk), SPC (Soft processed cheese), SSPC (Semi-soft processed

cheese), MPC (Mixed processed cheese).
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국식품환경연구청(The Food and Environment Research

Agency)에서 실시하는 식품분석 숙련도프로그램인 FAPAS®

(Food Analysis Proficiency Analysis Scheme)에 참여하여,

전세계 37개 실험실의 시험값과 비교 분석한 결과 z-score

는 -0.4로 만족한 결과 평가 기준인 |z| ≤ 2를 충족하는 결

과를 보였다(Table 7).

프락토올리고당 강화 유제품

프락토올리고당은 1-kestose, nystose, 1F-β-fructofuranosyl-

nystose 3종에 대해서 분석을 수행하였다. 프락토올리고당

은 g 또는 %단위로 함량 표시가 되어있으며, 대부분 제품

이 첨가표시만 되어 있었다. 원료로 사용되는 프락토올리

고당은 100% 또는 55% 순도의 원료를 사용하고 있어 표

시량 계산시 순도 보정을 위한 환산이 필요하였다. 유가공

품 24제품(발효유류 22제품, 유음료 1제품, 치즈 1제품)에

대한 프락토올리고당 영양강조 표시사항에 대해 제품별로

3반복(n=3) 분석한 결과는 Table 8과 같다. 프락토올리고당

의 검출량은 발효유 16제품에서는 4.2~30.8 mg/g, 농후발효

유 6제품은 9.0~10.6 mg/g, 유음료 1제품 18.5 mg/mL, 치즈

1제품에서 1.3 mg/g 수준으로 주로 발효유류에 많이 첨가

되어 있으며 기타 유음료나 치즈류에도 강화되어 있었다.

대부분 제품에서 명확하게 함량을 표시하기보다는 프락

토올리고당의 첨가 여부만을 표시하고 있었으며, 프락토올

리고당의 함량을 표시한 4개의 유제품 분석결과 검출 농도

는 6.5~18.9 mg/g으로 표시량 대비 83~154%의 결과를 보

였고, 나머지 20제품은 첨가 여부만 확인할 수 있었다. Shin

등(2006)의 연구에 따르면 프락토올리고당이 함유되 조제

분유에서 표시량과 실제 분석량을 비교하였으며 표시량의

Table 6. Accuracy and precision data for calcium determina-

tion method                                                     (n=10)

SRM 18461) certified

value (mg/kg)

Analyzed calcium

content (mg/kg)

Recovery

(%)

RSD

(%)

4900±130 4824±159 98±3.3

1)An infant formula sample, purchased from NIST (USA) to

validate methods.

Table 7. Calcium analyzed value and z-score of FAPAS® pro-

ficiency test

FAPAS® round
Assigned value

(mg/kg)

Result

(mg/kg)
z-score

FAPAS® 1858

Nutritional elements

in canned meat

95.5 92.6 -0.4

Table 8. Fructooligosaccharides analysis results in its fortified dairy products

Category1)
Manu-

facturer
No.

Labeled

value per

serving

size

A Serving

size or total

amounts

(mL or g)

Labeled

value per

mg/mL or g

FOS

Purity

(%)

Contents based

on purity

(mg/mL or g)

Analyzed

value (n=3)

(mg/mL or g)

Percentage of

labeled

value (%)

FM

A
1 1% 150 mL 10 55 5.5 6.50 118 

2 1% 150 mL 10 55 5.5 6.72 122 

C

1 80 mL 14.53 

2 80 mL 18.55 

3 140 mL 27.33 

4 140 mL 30.76 

H
1 170 g 9.55 

2 170 g 10.39 

G

1 450 mL 10.36 

2 450 mL 16.07 

3 450 mL 15.05 

4 1.23% 450 mL 12.3 100 12.3 18.89 154 

F
1 150 mL 11.40 

2 900 mL 9.86 

E 1 100 mL 4.17 

D 1 2% 140 mL 20 55 11 9.09 83 

TFM

E 1 150 mL 8.72 

C

1 80 g 10.40 

2 80 g 8.98 

3 80 g 10.33 

4 80 g 10.58 

5 85 g 9.76 

MB
B

1 225 mL 18.49 

SPC 2 18 g 1.33 

1)FM (Fermented milk), TFM (Thickened fermented milk), MB (Milk beverage), SPC (Soft processed cheese).
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80% 이상을 함유하고 있는 것으로 확인하였다.

요 약

본 연구는 시중에서 유통중인 유가공품 중 칼슘과 프락

토올리고당 영양소 강조 또는 함유 표시 제품에 대해 실제

함량을 분석하였다. 칼슘 강화 유제품에 대하여는 우유류,

발효유류, 치즈류 등 40개 제품을 수집하여 칼슘 함량을 조

사하였다. 그 결과 우유류 12제품의 1회 제공량당 칼슘 함

량 표시는 105~500 mg (1.1~2.5 mg/mL)이었으며, 분석값은

1.0~2.4 mg/mL로 표시값에 대한 분석값은 87~127%이었다.

발효유류 12제품의 1회 제공량당 칼슘 함량 표시는 30~110

mg (0.4~1.4 mg/g)이었으며, 분석값은 0.3~1.6 mg/g로 표시

값에 대한 분석값은 89~131%이었다. 치즈류 16제품의 1회

제공량당 칼슘 함량 표시는 84~2000 mg (3.5~20 mg/g)이었

으며, 분석값은 4.2~23.0 mg/g으로 표시값에 대한 분석값은

83~127%이었다. 분석대상 시료의 칼슘함량 표시 대비 실

제 분석값은 모두 80% 이상으로 축산물의 표시기준을 충

족하였다. 프락토올리고당 강화 유제품에 대하여는 시중 유

통 24개 제품에 대하여 그 함량을 조사한 결과 발효유 4.2

~30.8 mg/g, 농후발효유 8.7~10.6 mg/g, 유음료 18.5 mg/mL,

연성가공치즈 1.3 mg/g으로 나타났다. 축산물의 표시기준에

서 프락토올리고당에 대해서는 표시내용과 실제 함량 사이

의 인정범위를 규정하고 있지는 않으나, 이들 24개 제품 중

실제 4개 제품에서는 명확한 함량이 표시되었으며, 분석값

은 9.1~18.9 mg/g으로 표시량 대비 83~154%의 결과를 나

타내었다.
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