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 요약

본 연구는 시판 중인 가공식품 라벨 표시정보를 수집하여 표시사항에 대한 정보를 소비자 개인의 용도에 

따라 활용할 수 있도록 데이터베이스로 구축하고, 모바일 기반 서비스 시스템을 개발하기 위한 것이다. 시

판중인 가공식품 라벨의 표시사항을 분석한 결과 원재료 영양정보 첨가물정보 함량 기준 등이 매우 난해하

게 혼재되어 소비자가 라벨 정보의 내용을 파악하여 활용하기 어려운 실정이었다. 따라서 소비자 지향적인 

식품표시 정보를 제공하기 위하여 현행 식품위생법의 식품표시기준에 따른 원재료, 첨가물, 영양성분 등 

카테고리별로 정보를 재분류하여 데이터베이스화하였다. 이렇게 재가공한 정보를 토대로 소비자들이 가공

식품 라벨표시 정보를 보다 과학적이고 명확하게 활용할 수 있도록 알고리즘을 개발하여 모바일기반 서비

스 시스템에 활용하였다. 

■ 중심어 :∣품질평가 모바일∣가공식품 품질평가∣식품표시∣
 

Abstract

This research was developing a mobile-based service system through which consumers can 

collect labeled information on processed foods. This research collected and analyzed the labeled 

information of processed foods sold on the market and found that they contain abstruse standards 

for the information of raw nutrients and additives and are not proper for our database. Thus, to 

offer proper consumer-oriented information, we reclassified the information according to 

categories such as raw materials, additives, and nutrient information based on the food 

information standard of the current Food Sanitation Act, and added it to the database. Using this 

reprocessed information, this study developed an algorithm and applied it to a mobile-based 

service system, which allows consumers to use information on the labels of processed foods 

scientifically and clearly. 
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I. 서 론 

현대사회의 식생활 패턴은 가공식품의 이용 비중이 

높고 그 이용추세 또한 점점 증가하고 있어 가공식품의 

품질은 국민건강과 식생활의 질적 수준에 매우 큰 영향

을 미치고 있다. 가공식품의 특성상 편의성은 있으나 

식품 첨가물 사용, 가공과정에서의 이물질 유입 및 유

통과정에서의 변질 등 많은 문제점을 내포하고 있다[1]. 

우리나라의 경우 가공식품의 품질을 소비자가 가장 손

쉽게 확인할 수 있는 수단은 식품제조사가 제공하는 식

품포장 겉면의 라벨표시 사항이 유일한 정보 공급원이 

된다[2]. 하지만 최 등[3]의 연구에서 서울지역 소비자

들의 식품표시에 대한 만족도는 10%가 ‘불만족함’이라

고 답했고, 하 등[4]의 연구에서도 우리나라 일부 대학

생의 영양성분표시에 대한 인지도는 낮았다. 식품표시

에 대한 불만과 문제점 또 이에 따른 개선사항에 대한 

각종 보도자료들이 나오고 있어 가공식품 라벨표시의 

현 실태에 문제가 많음을 알 수 있다. 정부부처인 식품

의약품안전처에서도 식품 표시제도 개선으로 소비자 

알권리를 보장하고자 2013 국정과제로 영양성분 표시 

확대, 식품용기 그린마크 표시제 도입을 제시하였다[5]

[6]. 시판중인 가공식품을 수집하여 라벨의 표시사항을 

분석한 결과역시 표시기준도 다양하고 모호한데다가, 

소비자가 표기된 정보를 보고도 쉽게 이해할 수 없어 

정보로서의 가치가 없는 상태였다. 따라서 소비자들이 

가공식품에 대한 성분정보를 참고할만한 객관적인 식

품성분 데이터베이스가 필요하다. 이와 관련 하여 소비

자위주의 정책을 펼치는 선진국인 미국 농무성에서는 

SR(Standard Reference, Release 22; 최신판)을 만들어 

농무성 홈페이지내 Data.Gov 사이트[7]에서 자유롭게 

활용 가능하도록 데이터를 공개하고 있다. 이를 이용하

여 미국 국민들은 식재료, 가공식품, 임상영양 측면에서 

다양하게 활용하고 있다. 또한, 유럽연합의 EuroFIR(Eu

ropean Food Information Resource)은 개별 국가의 다

양한 가공식품에 대해서 객관적인 분석결과를 기반으로 

식품영양/건강기능성분에 대한 표준 데이터베이스를 제

공하고 있으며  데이터 품질 향상을 위한 협력연구도 활

발히 이루어지고 있다[8-10]. 우리나라도 농촌진흥청에

서 국가표준식품성분표를 만들어 제공하고 있으나 우리

나라 소비자들이 주로 이용하는 가공품이나 주요음식에 

대한 자료가 부족한 상황이다[11][12].

따라서 본 연구에서는 우리나라 국민들이 식품데이

터를 활용하기 어려운 상황에서 시판중인 가공식품의 

라벨표시 정보를 보다 쉽고 간편하게 확인하고 활용 가

능하도록 가공식품의 라벨 표시사항을 분석하여 객관

적 지표와 시각화 기법으로 구현한 모바일 서비스 앱을 

개발하였다. 

Ⅱ. 연구방법

본 연구에서는 가공식품 이용 비중 증가에 따른 식품

라벨 표시정보의 활용도를 높이고자 보다 객관적이고 

편리한 가공식품 정보에 대한 인식이 가능한 시스템을 

개발하여 서비스 하고자 한다. 이를 위한 연구단계 및 

내용은 [표 1]과 같다.

표 1. 단계별 연구내용

연구내용

가공식품 라벨표시 정보수집
↓

가공식품 라벨표시 정보 데이터베이스 구축
↓

가공식품 라벨표시 정보 분류
↓

가공식품 라벨표시 정보 품질평가 알고리즘 개발
↓

가공식품 라벨표시 정보 모바일 기반 시스템 계발

1. 시판품 라벨표시정보 수집 분석
시중의 대형마트에서 판매중인 가공식품 약 4,200여

종 제품을 수집하여 포장 겉면의 라벨을 디지털카메라

로 이미지화 시켜 서버에 저장하여 이를 기본정보로 사

용하였다.

수집한 제품을 35분류, 183유형으로 구분하여 분류하

고 현 식품위생법상 표시 및 함량기준[13]에 따라서 분

류하였다[표 2].
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표 2. 수집 제품 분류 및 유형

식품분류 식품유형
건강기능식품 기능성원료, 영양소

건포류 건어포류, 기타 건포류
곡류가공품 곡류가공품
과자류 과자, 추잉껌, 캔디류

기타식품류

가공소금, 과.채가공품, 기타 밀가루, 땅콩 또는 견과
류가공품, 땅콩버터, 로얄젤리제품, 밀가루, 벌꿀, 벌
꿀류, 생식함유제품, 시리얼류, 식물성크림, 식염, 영
양강화 밀가루, 재제소금(재제조소금), 조미김, 즉석
섭취.편의식품류, 즉석섭취식품, 즉석조리식품, 천일
염, 추출가공식품, 태움.용융소금, 튀김식품, 팝콘용
옥수수가공품

기타가공품 기타가공품
김치류 기타김치, 김칫속, 배추김치
다류 고형차, 액상차, 침출차

당류가공품 당류가공품, 두류가공품
두부류 또는 

묵류 가공두부, 두부, 묵류
드레싱류 드레싱, 마요네즈
면류 국수, 기타면류, 냉면, 당면, 만두피, 수제비, 유탕면

류, 파스타류
빵 또는 떡류 떡류, 만두류, 빵류
서류가공품 서류가공품

설탕 갈색설탕, 기타설탕, 백설탕
수산물가공품 수산물가공품

식용유지류
기타  식용유지, 들기름, 마가린, 미강유(현미유), 옥
수수기름(옥배유), 올리브유, 저지방마가린(지방스프
레드), 참기름, 채종유(유채유 또는 카놀라유), 콩기
름(대두유), 해바라기유, 향미유

식육 또는 
알가공품

가열양념육, 갈비가공품, 건조저장육류, 베이컨류, 
분쇄가공육제품, 소시지, 식육 추출가공품, 식육가공
품, 알가공품, 프레스햄, 햄, 햄류, 혼합프레스햄

어육가공품 어묵, 어육반제품, 어육소시지
엿류 기타엿, 물엿

올리고당류 기타올리고당, 이소말토올리고당, 프락토올리고당

유가공품

가공버터, 가공유, 가공유크림, 가당연유, 강화우유, 
강화저지방우유, 농후발효유, 반경성가공치즈, 반경
성치즈, 발효유, 버터, 생치즈, 성장기용 조제분유, 
연성가공치즈, 연성치즈, 우유, 유당분해우유, 유음
료, 유크림, 자연치즈, 저지방가공유, 저지방우유, 저
지방유당분해우유, 전지분유, 조제분유, 크림발효유, 
탈지분유

음료류
과.채음료, 과.채주스, 과일.채소류음료, 기타음료, 
농축과.채즙(또는 과.채분), 두유, 유산균음료, 음료
베이스, 인삼.홍삼음료, 탄산수, 탄산음료, 혼합음료

장류
개량한식간장, 고추장, 기타장류, 된장, 양조간장, 재
래한식간장, 조미된장, 청국장, 춘장, 한식간장, 한식
된장, 혼합간장, 혼합장

잼류 잼
전분가공품 전분가공품
절임식품 당절임, 절임류
젓갈류 액젓, 젓갈, 조미액젓
조림식품 농산물조림, 수산물조림, 축산물조림
조미식품 발효식초, 복합조미식품, 소스류, 천연향신료, 카레, 

토마토케첩, 향신료가공품
주류 기타  주류
커피 볶은커피, 액상커피, 인스턴트커피, 조제커피, 커피

코코아가공품
류 또는 
초콜릿류

밀크초콜릿, 초콜릿, 초콜릿가공품, 코코아가공품류

특수용도식품
기타  영.유아식, 당뇨환자용 식품, 성장기용조제식, 
영.유아용 곡류조제식, 영.유아용 특수조제식품, 영
아용조제식, 임산.수유부용 식품, 체중조절용 조제식
품, 환자용 균형영양식

2. 시판품 라벨정보 데이터 베이스 구축
수집된 시판품 라벨표시 사항을 분석한 결과, 원재료

와 첨가물, 영양성분 영역이 명확한 구분 없이 혼재하

여 기재되거나 이중표기 되어있고, 의무표시 영양성분

별 함량표기도 통일성이 없으며 제조사별로 다양하여 

이를 통일하기 위해서 기본정보, 원재료정보, 제품성분

정보, 제품 이미지 정보로 구분하여 데이터베이스를 구

축하였다[표 3]. 

표 3. 수집 제품 기본 정보 항목

식품 기본 정보

제품명
식품 분류
식품 유형
용량
제조사
판매사
특정성분
유해/알러지 성분
포장(용기)재질1
포장(용기)재질2
기타
일회 제공량

제품 원재료 정보 원재료(원산지), 식품첨가물
제품 성분 정보 영양성분

이미지 정보

정면
측면
뒷면
영양성분(이미지)
원재료(이미지)
묶음
바코드

3. 가공식품 라벨 기본정보 분류 체계 확립
가공식품 라벨에 표시된 영양성분에 대한 비교를 쉽

고 빠르게 할 수 있도록 제조사 및 제품 간에 상이하게 

표시된 1회제공량을 식품유형별로 일치시켰으며, 영양

성분의 함량 단위 역시 일괄 수정하여 유형별로 일치시

켰다. 원재료정보는 원재료와 식품첨가물의 구분 없이 

표시되어 있어 식품첨가물공전[14]을 기준으로 식품첨

가물과 원재료를 분류하였다. 구축한 데이터베이스의 

세부내용은 다음 [표 4]와 같다.
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표 4. 가공식품라벨정보 분류 DB 항목별 세부 내용

항 목 세부 내용

일회제공량  식품유형별 최소값, 최대값, 최대분포값
중량 단위  단위 일괄 수정, 유형별 통일

영양성분  식품라벨 의무표시영양소 열량 등 9종, 
 기타 영양소 구분

원재료  원재료와 첨가물 구분
첨가물  공전 등 허용기준 유․무로 구분

4. 가공식품라벨 품질 비교․평가 알고리즘 개발
가공식품라벨의 평가는 식품공전 등에 명시된 영양, 

안전성에 관한 기준을 바탕으로 식품라벨에 표기된 정

보가 적정기준치에 어느정도 충족하는지 여부를 판단

하여, 그 충족도를 산정하여 평가가 이루어졌다. 세부 

평가내용은 다음과 같다.

식품라벨 표시정보의 주요 평가항목은 영양성분과 

원재료이며, 이 두가지 평가항목으로 점수를 산출하여 

제품 품질의 가시적 평가가 가능하도록 하였다. 먼저, 

영양성분의 점수 산출 방식은 현행 식품위생법상 의무

표시 영양소(열량, 탄수화물, 당류, 단백질, 지방, 포화

지방, 트랜스 지방, 콜레스테롤, 나트륨)와 이 외 기타 

영양소, 열량 영양성분의 적정비율에 대한 평가기준을 

설정하여 평가가 이루어졌다. 성별, 연령에 따른 한국인

영양섭취기준[15]의 평균필요량(EAR), 권장섭취량(RN

I), 충분섭취량(AI) 및 상한섭취량(UL) 등 기준이 되는 

영양성분 정보를 설정하여 평가 제품의 영양성분 정보

와 평가지표가 되는 기준영양성분 정보를 비교 분석하

여 그 적합성을 점수로 산정하였다. 구체적으로 사례를 

들어 살펴보면 각 영양성분의 함량이 상한섭취량을 초

과하지 않는 범위에서 권장섭취량에 근접할수록 높은 

점수가 부여되는 방식이 이용될 수 있다. 두 번째로 원

재료의 점수 산출 방식은 첨가물과 원재료를 구분하여 

평가하였다. 첨가물의 평가항목은 천연첨가물과 화학

적합성품이며, 이 두 첨가물의 비율 및 허용치의 적합

성을 평가하여 점수를 산정하였다. 또한 원재료는 평가

대상의 원산지 정보를 추출하여 국산 또는 수입산의 원

산지 비율로 평가․점수를 산정하였다. 구체적 사례를 

들어 살펴보면 평가대상식품에 함유된 모든 첨가물의 

개수에 대비하여 천연첨가물의 수 및 화학적합성품의 

수의 비율이 이용될 때, 천연첨가물의 비율이 높을수록 

높은 점수가 부여될 수 있다. 또 식품의 각 유형별로 허

용 가능한 화학적합성품의 함량 범위가 정의될 수 있으

며, 화학적합성품의 함량이 함량 범위에 근접 혹은 초

과할수록 낮은 원재료 점수가 산출될 수 있다. 원산지

의 정보는 예를 들어 국내 유통과정의 품질 안전성이 

보장되어 있고 국외의 유통과정 중 품질이 손상될 위험

이 높은 경우라면 원산지가 국내일 경우 높은 점수가 

부여될 수 있다.

위와 같이 산정한 점수를 토대로 제품 품질의 가시적

평가가 이루어질 수 있는 앱 시스템을 개발하였다.

Ⅲ. 시스템 개발

1. 프로그래밍 개요
구축한 가공식품 DB를 모바일 앱에 적용시키기 위해 

사용한 프로그래밍의 개요는 다음 [표 5]와 같다. 서버 

프로그래밍 언어는 자바(java)를 사용하였으며, 데이터

베이스는 mysql을 사용하였고, 스프링 프레임워크(Spri

ng framework)를 이용하여 MVC(Model-View-Contr

oller)패턴에 기반하여 웹 어플리케이션을 개발하였다.

표 5. 모바일콘텐츠 설계환경

구분 환경

서버 운영체제 Linux
웹서버 Apache/Tomcat

데이터베이스 MySQL
개발 프레임워크 Spring
사용언어(서버) Java

사용언어(클라이언트) Object-C, Java
DB연결 및 서버스크립트 JDBC,jsp
자바스크립트 라이브러리 JQeury

모바일 OS iOS, Android(2.2 이상)

2. 시스템 구성도
구축한 가공식품 DB를 모바일 앱에 적용시켜 서비

스 제공을 하기 위한 시스템 구성도는 다음 [그림 1]

과 같다.
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구조 기능

식품평가

검색/브라우징/바코드스캔으로 식품 조회
식품별 절대점수 부여
분야 내 등급/순위
영양성분 함량 시각화
영양성분 식품분야별 평균 시각화
영양성분 수치
원재료 텍스트
첨가물 함량 시각화
첨가물 식품분야별 평균 시각화
천연첨가물/화학적합성품 함량 시각화
첨가물사전
원재료의 원산지 시각화
동 분야 유사 식품 추천

개인기록

식품 상세 페이지에서 섭취 기록
검색/브라우징/바코드스캔으로 식품 조회
섭취한 식품의 평가점수 기간별(일/주/월/custom) 
평균 조회
식품/점수 히스토리 조회
식품 상세 페이지에서 장바구니 담기
검색/브라우징/바코드스캔으로 식품 조회

그림 1. 시스템구성도

3. 모바일 서비스 기능 및 예시
3.1 모바일 서비스 콘텐츠 기능
서비스 앱의 메뉴구조와 주요기능은 다음 [표 6]과 

같다. 

표 6. 앱의 메뉴구조와 주요 기능

 

3.2 모바일 서비스 콘텐츠 제공 예시
다음 [그림 2]는 모바일 서비스에서 실행될 메인화면

의 예시다. 개인 식생활 점수뿐 아니라 개인의 기호에 

맞는 이슈식품, 추천식품 등을 제공한다.

그림 2. 모바일 서비스 메인화면예시 

다음 [그림 3]은 모바일 앱 실행시 검색화면의 예시

다. 건강순, 인기순, 알파벳순의 탭에서 각 유형별 제품

의 평가 등급 및 선호도 점수가 제공된다.

그림 3. 모바일 서비스 검색화면예시

다음 [그림 4][그림 5]는 모바일 앱 실행시 상세화면

의 예시다. 그림과 같이 각 제품별 상세정보(영양성분, 

원재료성분 등)를 시각화하여 보여주며, 해당 제품의 

열량과 선호도 및 동 추천식품 등이 제공된다.
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그림 4. 모바일 서비스 상세정보 화면예시(Ⅰ)

그림 5. 모바일 서비스 상세정보 화면예시(Ⅱ)

다음 [그림 6]은 모바일 앱 실행시 ‘내가먹은식품’ 화

면의 예시다. 그림과 같이 개인이 섭취한 식품의 기록

이 최신 순으로 제공된다.

그림 6. 모바일 서비스‘내가먹은식품’화면예시

다음 [그림 7]은 모바일 앱 실행시 ‘내 식생활점수’ 화

면의 예시다. 그림과 같이 앱 설치 후 개인 식생활의 점

수가 통계로 제공된다.

그림 7. 모바일 서비스‘내식생활점수’화면예시

다음 [그림 8]은 모바일 앱 실행시 ‘자주 먹은 식품 종

류’ 화면의 예시다. 그림과 같이 앱 설치 후 개인이 어떤 

종류의 식품을 섭취했는지에 대한 통계가 제공된다.

그림 8. 모바일 서비스‘자주먹은식품종류’화면예시

Ⅳ. 결론 및 요약

가공식품의 라벨정보를 활용한 모바일 기반 서비스

시스템을 개발하기 위해서 시판중인 약 4,200여 종의 
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가공식품을 수집하여 기본정보로 활용하였다. 이를 식

품위생법에 따른 표시기준에 따라서 영양성분 의무표

시 대상 식품을 33분류, 155유형으로 분류하였다. 영양

성분은 다량영양소 8종, 지용성 비타민 4종, 수용성 비

타민 8종, 다량무기질 6종, 미량무기질 8종으로 한국인 

영양섭취기준을 적용하여 함량별로 비교 할 수 있도록 

하였다. 원재료와 첨가물은 수집된 시판 가공품 4,200여 

종의 제품에서 10,000여 종의 원재료와 400여종의 첨가

물이 사용된 식품별로 함량정보를 데이터베이스화하였

다. 이렇게 구축된 가공식품 표시정보 DB는 소비자가 

활용하기 편리한 모바일 앱으로 개발하였다.  

서비스를 위한 모바일 앱의 메뉴구조와 주요 기능은 

식품라벨 평가와 개인정보를 연동하여 활용할 수 있는 

두 가지 측면으로 나눌 수 있다. 

첫째, 식품라벨에 표기된 카테고리를 기준으로 영양

성분, 첨가물, 원재료의 평가 항목으로 나누고 시각화 

하였다. 식품유형별 제품별로 설정된 기준에 따라 상호 

비교가 가능하고 등급과 순위를 알 수 있으며, 영양성

분 함량, 영양성분 제품별 평균, 식품첨가물의 함량, 식

품첨가물의 사용량과 종류와 가짓수에 따른 평가를 통

해서 그 결과를 시각화하여 소비자들이 한눈에 알기 쉽

게 나타내었다. 검색/브라우징/바코드스캔으로 식품조

회가 가능하며 첨가물 사전도 제공하여 다소 어려운 식

품 용어에 대해 이해하기 쉽도록 하였다. 또한 선택한 

제품의 유사 식품을 추천하여 타제품과 비교․평가가 

가능한 기능을 구현하였다. 

둘째, 개인정보 항목에서는 개인이 섭취한 식품의 평

가점수를 일, 주, 월 단위의 기간별로 낸 평균을 볼 수 

있어 개인의 가공식품 섭취실태를 파악할 수 있으며. 

또한 식품별, 점수별 히스토리를 통해 이전 자료의 조

회가 가능하고, 장바구니 기능을 이용해 앞으로 구매할 

가공식품을 담아 보관이 가능하도록 개발하였다.

본 연구결과를 활용함으로써 궁극적으로 현행 가공

식품의 품질표시기준 및 표시정보를 과학적이고 명확

하게 할 수 있는 기반이 마련되고, 이를 토대로 소비자 

지향적인 정보제공과 가공식품의 품질 향상에도 기여 

할 수 있을 것으로 사료된다. 
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