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서 론

식생활 변화에 따른 지방의 섭취 증가와 함께 영양불균

형으로 인한 비만 및 관상심장질환 등의 만성질환의 발생

에 관한 역학조사 결과가 다수 보고되고 있다.1-3 지방과 만

성질환과의 상관성은 지방산 종류에 따라 다른 양상을 보

였는데, Nurses’ Health Study에 참여한 80,082명을 14년

간 추적 관찰한 연구 결과에 의하면, 포화 및 트랜스 지방산

은 관상심장질환의 위험도를 증가시킨 반면, 불포화 지방

산은 위험도를 감소시키는 것으로 나타났다.4 Sacks 등의

임상중재연구에서는 포화지방을 불포화지방으로 바꾸었

을 때 혈중 콜레스테롤과 관상심장질환의 위험도가 모두

ABSTRACT

Purpose: The objective of this study was to develop a fatty acid database (DB) for estimation of intake levels of fatty acids

in the Korean population, using data from the Korea National Health and Nutrition Survey (KNHANES). Methods: Analytical

values of fatty acids in foods were collected from food composition tables of national institutions (National Fisheries

Research & Development Institute, Rural Development Administration), Japan Ministry of Education, Culture, Sports, Science

and Technology, US Department of Agriculture, and journal articles that previously reported analytical fatty acid content of

some Korean foods. The coverage of fatty acids was C14:0, C16:0, C18:0, C18:1, C18:2 n-6, C18:3 n-3, C20:5 n-3 (EPA),

C22:6 n-3 (DHA), SFA, MUFA, and PUFA (n-3, n-6, n-9). The fatty acids DB covered a total of 5,144 food items used in the

KNHANES nutrition survey. The food items were preferentially filled with analytical values of the collected data source. An

analytical value for each food item was selected based on the priority criteria and the quality evaluation of data sources.

Missing values were replaced with calculated or imputed values using the analytical values of similar food items from the

data source. Results: A total of 1,545 analytical values, 2,589 calculated values, and 1,010 imputed values were included in

the fatty acid DB. The developed fatty acid DB was applied to 2,112 food items available for 2011 KNHANES data. Mean

intake levels of total fatty acids and saturated fatty acids were 40.3 g/day and 13.2 g/day, respectively. The estimation of

total fatty acid intake was 84.3% (men 83.2%, women 86.0%) of daily total fat intake. Conclusion: This newly developed fatty

acid DB would be helpful in determining the association of fatty acids intake and related health concerns in the Korean

population.
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감소하는 것으로 나타났다.5 최근 WHO에서는 2025년까

지 만성질환으로 인한 조기사망률을 25% 감소시키는 것

을 목표로 설정하고 이를 달성하기 위한 모니터링 지표를

선정하였는데, 그 중 지방산 섭취의 감소 항목이 포함되었

다. 특히 포화지방산에 대해 18세 이상의 성인은 총 에너지

섭취의 10% 이하의 권장수준을 목표로 섭취하는 것을 제

안하고 있다. 

국외 선진 국가에서는 만성질환의 예방 및 관리를 위한

영양 관련 정책 요구도의 증가로 질환 발생 위험을 증가시

키는 지방산을 비롯하여 영양소 섭취 수준 평가의 중요성

이 대두되면서 이를 추정하기 위한 영양소 데이터베이스

(DB)를 구축하고 있다. 미국은 농무성 (USDA, US Depart-

ment of Agriculture)을 중심으로 매년 식품성분에 대한 포

괄적인 영양소 정보를 구축하여 제공하고 있으며 구축된

DB (USDA National Nutrient Database for Standard

Reference, Release 25)는 국민건강영양조사 (NHANES)

조사에서 활용되고 있다.6 또한 일본 문부과학성 자원조사

분과는 5정 증보 일본 식품표준성분표, 지방산 성분표

(Standard Tables of Food Composition in Japan fifth

revised and enlarged edition– fatty acids section-; 五訂

補 日本 食品標準成分表-脂肪酸 成分表)를 발행한 바 있

다.7 현재 국내에서는 3,000종 이상의 식품이 영양성분을

다루는 농촌진흥청의 식품성분표가 다양한 목적으로 구축

되는 데이터베이스의 기초자료로 이용되고 있으며, 국민

건강영양조사 (KNHANES)에서도 이를 기반으로 구축된

영양소 DB를 이용하여 영양소 섭취 수준이 산출되고 있으

나 일부 영양소에 국한되어 있다. 특히 지방산의 경우에는

특정 식품만을 분석한 국가 연구소의 보고서 또는 학술연

구 논문들을 통해 일부식품에 대해 분석된 자료만 있을 뿐,

포괄적인 식품을 대상으로 타당성을 확보하여 구축된 데

이터베이스는 미비한 실정이다. 식약처의 FANTASY는 국

내외 관련 식품성분데이터베이스 정보들과 상호 교류될

수 있도록 호환성을 확보한 체계를 갖추고 있으나 국민건

강영양조사 자료의 분석에 이용하기에는 충분하지 않다.

한국영양학회에서 개발한 컴퓨터용 소프트웨어 ‘CAN-

Pro’의 식품 영양가 데이터베이스 역시 포괄적인 식품의

지방산 함량을 충분히 제공하고 있지는 못한 실정이다. 이

로 인해 국내 지방산 섭취량의 정확한 추정이 어려운 상태

이며 만성질환과의 상관성 연구도 부진하다. 따라서 본 연

구에서는 국민건강영양조사 자료 처리 및 관련 연구에 활

용 가능한 지방산 데이터베이스를 구축하여 한국인의 지

방산 섭취량 추정 및 건강과의 상관성 분석을 위한 기초 자

료를 제공하고자 하였다.

연구방법

본 연구에서 사용된 지방산 DB 구축의 주요 절차를 Fig.

1에 제시하였다.

대상 식품 선정

본 연구의 지방산 DB 구축은 국민건강영양조사에서 영

양소 산출을 위한 자료처리에 이용하는 식품 코드집에 수

록된 식품을 대상으로 하였다. 이용된 식품코드집은 2011

년 조사자료를 기초로 정리된 것으로 5,144 식품을 포함하

고 있다.

지방산 함량 분석 자료 수집

본 연구에서는 국내외 지방산 DB에 수록된 분석값 자료

를 수집하여 DB 구축의 기분자료로 이용하였다. 국내의 관

련기관에서 발간한 자료로 농촌진흥청 (2010)8의 2010 기

능성 성분표, 농총진흥청 (2006)9의 제7차 개정판 식품성

분표 II-지방산, 국립수산과학원 (2012)10의 한국 수산물 지

방산 성분표를 이용하였으며, 국외 자료로는 미국 농무부

(2012)6의 USDA 표준 참고치를 위한 국가영양소 데이터베

이스 (National Nutrient Database for Standard Reference,

SR25), 일본 문부과학성 (2005)7의 5정 증보 일본 식품표준

성분표-지방산 성분표 (五訂 補 日本 食品標準成分表-脂

肪酸 成分表)가 사용되었다. 이밖에 국내 학술지에 보고된

Kim 등 (1977)11, Oh 등 (1991)12과 Jung 등 (1993)13의 함

량분석 자료가 사용되었다. Oh 등 (1991)12과 Jung 등

(1993)13의 함량분석 자료는 Lee 등 (1995)14의 지방산 조

성표 수록된 내용을 재인용하였다.

수집된 분석값 자료는 국민건강영양조사 식품 코드집에

수록된 식품과 일반식품명 및 학명을 기준으로 비교하여

일치하는 식품의 지방산 함량을 선택하였고, 가공식품의

경우는 동일 종류의 식품에 대해 식품의 지방 함량을 고려

하여 선택하였다.

지방산 DB에 수록된 개별지방산 프로파일

구축된 DB에 포함된 지방산의 종류는 수집된 지방산 함

량 자료의 지방산 프로파일을 검토하여 대부분의 자료에

서 공통적으로 제시하고 있는 지방산 종류를 대상으로 하

였다. DB에 수록된 지방산 종류의 범위는 개별 포화지방산

3종 (C14:0, C16:0, C18:0), 개별 단일불포화지방산 1종

(C18:1), 개별 다가불포화지방산 5종 (C18:2 n-6, C18:3 n-

6, C18:3 n-3, C20:5 n-3 (EPA), C22:6 n-3 (DHA)), 총 단

일불포화지방산 (monounsaturated faffy acid; MUFA),

총 다가불포화지방산 (polyunsatulated fatty acid; PUFA,
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n-3계, n-6계), 총 불포화지방산, 총 포화지방산, 총 지방산

이다.

수집된 지방산 함량 자료의 질 평가 및 분석자료 선택

수집된 지방산 함량 자료의 질은 다음과 같은 특성을 기

준으로 검토하였다. 첫째, 식품분석 방법으로 반드시 공식

적으로 인정된 방법 (official method)을 사용하였는가?15

둘째, 자료의 질에 영향을 미치는 분석과정에 대한 기록 (실

험에 사용된 검체 수, 검체 처리 방법, 표본 수집계획, 분석

의 정도관리 방법)을 모두 갖추고 있는가?15 셋째, 국내 및

최신 자료인가? 넷째, 발표기관이 국가 혹은 공인기관인

가?에 따라 평가되었다.

본 연구에 사용된 함량 자료의 특성을 살펴보면, 첫째, 자

료원 모두 분석 방법이 Soxhlet 에테르 추출법, 가스크로마

Fig. 1. Overall flow of development of fatty acid database.

1) National Fisheries Research & Development Institute, Fatty Acid Composition of Fisheries Products in Korea, 2012. 2) Rural Develop-

ment Administration. Tables of Food Functional Composition, Fatty Acid, 2010. 3) Rural Development Administration. Tables of Food

Composition, 2006. 4) USDA National Nutrient Database for Standard Reference, Release 25, 2012. 5) Standard Tables of Food

Composition in Japan, fifth revised and enlarged edition – fatty acids sections, 2005.
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토그래피 (GC) 분석, 산 가수분해 방법 및 추출법, 기액크

로마토그래피 (GLC) 분석 등의 공인된 방법으로 분석되었

다. 둘째, 함량자료의 질 판정을 위한 기록을 갖추고 있는지

에 대해서는 미국 농무부 (2012)6 자료와 일본 문부과학성

(2005)7 자료는 모든 기록을 갖고 있었으나 농촌진흥청

(2006),9 국립수산과학원 (2012),10 농촌진흥청 (2010),8

Lee 등 (1995),14 Kim 등 (1977)11 자료는 함량자료의 질을

결정하는 데 필요한 정보 중 일부만이 제시되어 있었다. 함

량 자료별 질적 특성은 Table 1에 제시한 바와 같다. 동일 식

품에 대해 여러 개의 분석값이 존재할 경우, 국내의 권위 있

는 기관에서 분석된 분석자료를 기본으로 자료의 질적 특

성 및 지리적인 거리를 고려하여 우선 사용 순위를 결정하

였다.

분석 값이 미비한 식품의 지방산 함량 추정 방법

함량 분석 값이 미비한 경우 지방산 함량을 추정하기 위

해 계산값 (calculated value) 및 대체값 (imputed value)을

이용하였다. 계산값은 분석값을 기본으로 지방 함량을 고

려하여 지방산 함량을 조정하거나 혼합식품에 포함된 재

료의 비율 (recipe)을 반영하여 산출하였고, 대체값은 분석

값을 못 찾거나 분석 값을 기본으로 한 계산이 불가능할 경

우 비슷한 식품의 함량으로 대체한 것이다. 즉, 자연식품의

경우 동일한 식품이 존재하지 않을 경우, 국내외 분석자료

중 과, 유, 종을 비교하여 대체하였고, 가공식품의 경우 비

슷한 식품유형을 찾아 주재료의 지방함량을 고려하여 대

체하였다. 국외 자료의 대체값 적용 시에도 해당 식품의 지

방함량 차이를 고려하였다. 계산값 및 대체값 적용 시 다음

과 같은 방법으로 지방함량의 차이를 반영하였다.

본 연구를 위해 제공된 국민건강영양조사의 식품목록에

포함된 5,144개 식품의 기본 영양소 함량은 농촌진흥청의

식품성분표 8차 개정 자료를 기초로 제공되고 있으며, 이

중 1,317건은 지방함량 자료가 미비하여 계산 및 대체가 곤

란하였다. 이에 대해 417건은 제조사 홈페이지 검색, 900건

은 비슷한 식품이나 주재료 성분을 이용하는 방법을 통해

지방함량을 추정하였으며, 지방산 분석 자료원의 지방함

량 분석이 누락되어 있는 경우는 총지방산 함량을 적용하

였다. 즉, 제품의 인터넷 홈페이지를 검색하여 영양표시를

확인한 후 1회 제공량의 함량을 100 g 당 함량으로 환산한

계산값을 산출하였다. 검색할 수 없는 제품은 비슷한 가공

식품 (타 회사의 유사제품, 동일 주재료 포함 식품 등)의 지

방 값으로 대체하거나 조리가공품의 경우 주재료의 지방

종류와 함량을 반영하는 방법을 이용하기도 하였다. 예를

들어 찹쌀미숫가루 (풀무원), 찹쌀미숫가루 (한솔), 찹쌀미

숫가루 (농협) 등은 주재료가 찹쌀미숫가루인 점을 조사하

여 ‘찹쌀 가공 (가루), 찹쌀미숫가루’의 지방 함량으로 대체

하였다.

자연 식품의 경우 상태가 다른 동일 식품이 존재할 경우

(생것, 마른 것, 삶은 것 등), 수분, 지방 함량비를 고려한 계

산값을 적용하였고, 동일 식품은 아니지만 유사한 식품이

존재할 경우 국민건강영양조사 자료의 1차 식품 코드를 중

심으로 2차 식품 코드 내에서 유사한 식품의 지방 함량을

대체값으로 적용하였다. 수산물의 경우는 농촌진흥청 식

품성분표 8차 개정 (2010)8에 수록된 지방함량보다 국립수

산과학원 (2012)10의 지방 및 지방산 함량자료가 최근 분

석된 자료이기에 지방 함량 차이가 있더라도 그대로 사용

하였다.

지방산 DB의 유효성 검토

구축된 DB를 이용한 섭취량 추정의 유효성 여부를 검토

하였다. 제 5기 국민건강영양조사의 2차년도 식품섭취량

조사 자료에 새로 구축한 지방산 DB를 적용하여 총지방산

섭취량을 추정하였다. 추정된 값은 총지방섭취량 및 기존

에 보고된 국내외 결과와 비교 검토하였다.

결 과

본 연구에서 구축된 지방산 DB는 국내 국가기관에서 분

Table 1. Quality characteristics of data sources

Data Sources 
Characteristics 

A B C D E F G 

NFR & DI (2012)1) ○ ○ ○ ○ × ○ 2012

RDA (2010)2) ○ × ○ ○ × ○ 2010

RDA (2006)2) ○ × ○ ○ × ○ 2006

Oh et al. (1991)3) ○ × ○ ○ × ○ 1991

Jung et al. (1993)4) ○ × ○ × × ○ 1993

Kim et al. (1977)5) ○ × ○ ○ × ○ 1977

USDA (2012)6) ○ ○ ○ ○ ○ × 2012

Japan (2005)7) ○ ○ ○ ○ ○ × 2005

A: Analysis with AOAC methods, B: Description on sample size, C:

Description on sample handling, D: Description on Sampling plan,

E: Description on quality control, F: domestic data G: Publication

year

1) National Fisheries Research & Development Institute, Fatty Acid

Composition of Fisheries Products in Korea, 2012. 2) Rural Devel-

opment Administration. Tables of Food Composition, 2006; Tables

of Food Functional Composition- Fatty Acid, 2010. 3) Oh KW,

Park KS, Kim TJ, Lee YC. Korean J Nutrition 24(5):399-407, 1991.  

4) Jung EK, Paik HY. Korean J Nutr 26(3):254-267, 1993. 5) Kim ES,

IM KJ, Chung EJ. Human Science 1(9):699-705, 1977. 6) United

States Department of Agriculture, National Nutrient Database for

Standard Reference, release 25, 2012. 7) Japan Ministry of Edu-

cation, Culture, Sports, Science and Technology, Standard Tables of

Food Composition in Japan, fifth Revised and Enlarged Edition –

fatty acids sections, 2005.
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석하여 발간하는 함량자료집을 기본 자료로 하여 수집된

자료원의 질을 기초로 우선 사용순위를 결정하였고, 동일

한 질의 외국자료를 활용할 때는 지리적인 거리를 고려하

여 일본, 미국 순으로 선택하였다. 지방산 DB 구축을 위해

국민건강영양조사의 식품목록에 포함된 5,144개 식품에

대한 지방산 함량의 자료원에 대한 정보는 Table 2와 같다.

총 1,545 건의 식품에 대해 분석값이 사용되었으며, 국내

자료원으로부터 총 386개 식품이 사용되었는데, 한국 국립

수산과학원의 한국수산물지방산 성분표 (2012)10로부터

136개, 농촌진흥청의 기능성 성분표-지방산 (2010)8로부

터 207개, 농촌진흥청 7차 개정판 식품성분표 II-지방산

(2006)9으로부터 10개, Jung 등 (1993)13으로부터 17개, Oh

등 (1991)12으로부터 15개, Kim 등 (1977)11으로부터 1개

식품에 대한 값을 얻을 수 있었다. 국외 자료의 경우는 일본

문부과학성의 5정 증보 일본 식품표준성분표 지방산 성분

표 (2005)7로부터 589개 식품, 미국 USDA 표준 참고치를

위한 국가영양소데이터베이스 (2012)6로부터 570개 식품

에 대한 분석값을 얻을 수 있었다.

계산값은 함량 분석자료를 수집하지 못한 2,589개 식품

에 대해서 수분함량을 고려하거나 주재료 성분 함량과 식

품 지방 함량을 고려하여 산출하였다. 참고로 국내 분석값

을 이용한 821개 식품, 일본 분석값을 이용한 1,161개 식품,

미국 분석값을 이용한 530개 식품과 주재료 성분 함량을

이용한 76개 식품이 여기에 해당되었다.

대체값은 1,010개 식품에 대해 적용되었으며, 국내 분석

값 이용 식품 154개, 일본 분석값 이용식품 201개, 미국 분

석값 이용식품 499개와 지방함량이 0인 식품에 대해 지방

산 함량을 0으로 적용한 75개 식품이 이에 해당되었다. 이

외에도 적절한 대체값을 찾지 못한 식품은 총 81개로 전체

식품 중 1.6%였다. 81개 식품 중 17개 식품은 2011년 국민

건강영양조사에도 이용된 식품으로 종실류 1개 (마가목 열

매), 채소류 3개 (아주까리 잎, 질경이, 홑잎나물), 버섯류 1

개 (상황버섯), 과일류 1개 (산수유 열매), 조미료류 2개 (맛

술, 산초가루), 차 및 음료류 2개 (쌍화차 분말, 마차), 기타 6

개 (누에, 번데기, 메뚜기, 삼백초가루, 고로쇠나무 등) 식품

이 포함되어 있다. 나머지 64개 식품에는 종실류 3개, 채소

류 23개 (강남조나물, 갬추, 꼬깔나물, 마타리, 박쥐나무잎,

줄나물, 진달래, 홍치나물, 적하수오, 이밥추, 쇠귀나물 등),

버섯류 4개 (상황버섯, 영지버섯, 밤버섯, 동충하초), 과일

류 10개 (산수유, 오미자, 시벅혼, 으름, 칼슘나무 열매 등),

어패류 3개 (아미 등), 차 및 음료류 11개 (장군차, 상지차,

쌍화차 분말, 팻다운 등), 조리가공품 3개, 기타 8개 (녹용,

대나무추출액, 송화, 누에, 프로폴리스 등) 식품이 포함되

어 있다.

본 연구에서 구축된 DB를 2011년 국민건강영양조사 식

품 섭취량 자료에 적용하여 지방산 섭취량을 계산하였다.

섭취량 계산에는 2,112개 식품의 함량자료가 이용되었으

며, 이중 지방산 함량 분석 값은 한국 국립수산과학원의 한

국수산물지방산 성분표 (2012)10로부터 60개, 농촌진흥청

의 기능성 성분표-지방산 (2010)8으로부터 150개, 농촌진

흥청의 제7차 개정판 식품성분표 II-지방산 (2006)9로부터

10개, Jung 등 (1993)13으로부터 17개, Oh 등 (1991)12으로

Table 2. Data sources of fatty acid database 

Catego-

ries of 

values

Data Sources

Number of food 

items available for 

KNHANES data

Number of food 

items available for 

2011 KNHANES

(n) (%) (n) (%)

Analyti-

cal val-

ues

NFRD (‘12)1) 136 2.6 60 2.8

RDA (‘10)2) 207 4.0 150 7.1

RDA (‘00)3) 10 0.2 10 0.5

Literature4-6) 33 0.6 32 1.5

Japan 5th (‘05)7) 589 11.5 306 14.5

USDA SR25 (‘12)8) 570 11.1 238 11.3

Sub total 1,545 30.0 796 37.7

Calcu-

lated 

values

NFRD (‘12)1) 195 3.8 33 1.6

RDA (‘10)2) 458 8.9 171 8.1

RDA (‘00)3) 43 0.8 21 1.0

Literature4,6) 125 2.4 30 1.4

Japan 5th (‘05)7) 1,161 22.6 429 20.3

USDA SR25 (‘12)8) 530 10.3 232 11.0

Calculated from 

recipes
76 1.5 12 0.6

Sub total 2,589 50.3 928 43.9

Imputed 

values

NFRD (‘12)1) 26 0.5 5 0.2

RDA (‘10)2) 123 2.4 47 2.2

Literature5) 5 0.1 0 0.0

Japan 5th (‘05)7) 201 3.9 79 3.7

USDA SR25 (‘12)8) 499 9.7 12 9.5

Missing 81 1.6 17 0.8

Zero 75 1.5 40 1.9

Sub total 1,010 19.6 388 18.4

Total 5,144 100.0 2112 100.0

1) National Fisheries Research & Development Institute, Fatty Acid

Composition of Fisheries Products in Korea, 2012. 2) Rural Devel-

opment Administration, Tables of Food Functional Composition-

Fatty Acid, 2010. 3) Rural Development Administration, Tables

of Food Functional Composition, 2006. 4) Jung EK, Paik HY.

Fatty acid contents in foods of major fat sources in Korean diet.

Korean J Nutr 26(3):254-267, 1993. 5) Oh KW, Park KS, Kim TJ, Lee

YC. A Study on w6/w3 and P/M/S ratios of fatty acids ingestedy

university students. Korean J Nutr 24(5):399-407, 1991. 6) Kim ES,

IM KJ, Chung EJ. The Study on Fatty Acid Composition of Canis

Meat. Human Science 1(9):699-705, 1977. 7) Japan Ministry of

Education, Culture, Sports, Science and Technology, Standard

Tables of Food Composition in Japan, fifth Revised and Enlarged

Edition – fatty acids sections, 2005. 8) United States Department

Agriculture, National Nutrient DB for Standard Reference 25, 2012.
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부터 14개, Kim 등 (1977)11으로부터 1개 식품에 대한 값을

얻을 수 있었다. 국외 자료로는 일본 문부과학성의 5정 증

보 일본 식품표준성분표 지방산 성분표 (2005)7로부터 306

개 식품, 미국 USDA 표준 참고치를 위한 국가영양소데이

터베이스 (2012)6로부터 238개 식품에 대한 분석값을 얻을

수 있었다. 나머지 식품 중 계산값이 적용된 식품은 928개,

대체값이 적용된 식품은 388개이다 (Table 2).

2011년 국민건강영양조사 자료를 이용한 만 19세 이상

대상자의 지방산 섭취량은 Table 3에 제시하였다. 총지방

산 섭취량은 40.3 g으로 지방 섭취량 47.8 g과 비교할 때

84.3% 수준 (남자 83.2%, 여자 86.0%)으로 나타났다. 2010

년 한국인의 영양섭취기준에서 만 19세 이상 성인에 대해

제시된 포화지방산 섭취 기준은 에너지 섭취의 4.5~

7.0% 수준이다. 구축된 DB를 이용해 추정된 포화지방산

섭취량은 13.2 g으로 총 에너지의 5.4% 수준이었으며, 추

정된 총 지방산 섭취량이 지방섭취량의 85% 수준임을 고

려한다면 총 에너지의 6.4% 수준인 것으로 추정되었다.

고 찰

최근 만성질환으로 인한 조기 사망률의 감소를 위해서

만성질환 발생의 주요한 영향 요인으로 보고되고 있는 지

방 섭취의 현황 파악 및 섭취 수준의 모니터링 필요성이 제

기되었다. 만성질환의 발생은 총 지방산 섭취보다 지방산

종류에 의한 영향이 크므로 각 지방산 종류에 따른 섭취를

평가할 수 있는 지방산 DB가 필요하나 현재 국내에는 포괄

적인 식품을 포함하고 타당성이 검토된 DB가 미비한 실정

이다. 이에 본 연구에서는 국민건강영양조사 자료를 활용

하여 국내 지방산 섭취 수준을 파악할 수 있는 지방산 DB

를 체계적인 방법으로 구축하고 이에 대한 유효성을 검토

하고자 하였다.

국내외에서 기존에 구축된 지방산 DB를 검토한 결과, 대

부분의 DB는 단일불포화지방산, 다가불포화지방산 (n-3,

n-6), 총불포화지방산, 총포화지방산 자료는 포함하고 있

었으나 불포화 또는 포화지방산 내에서의 특정 지방산들

에 대한 값들은 식품 항목에 따라 매우 상이한 것으로 나타

났으며, 결측값도 상당히 많은 것으로 나타났다. 이에 기존

지방산 DB 자료원에 대한 질을 검토하여 국민건강영양조

사 자료의 분석에 활용할 수 있는 함량 분석 자료를 결정하

였다. 기본 DB 자료는 국내 식품 시료를 이용한 분석값을

제공하면서 발간연도가 최신인 자료로 1) 국립수산과학원

(2012)의 한국수산물 지방산 성분표, 2) 농촌진흥청 국립농

업과학원 (2010)의 2010 기능성 성분표-무기질/지방산, 3)

농촌진흥청 농촌자원개발연구소 (2006)의 2006 제7차 개

정판 식품성분표Ⅱ-지방산 자료를 선정하였다. 식품별 지

방산 결측값은 방법에서 제시한 원칙에 따라 계산값 또는

대체값을 적용하고 이에 대한 근거를 문서화 하여 DB 개정

의 근거가 될 수 있도록 하였다. 지방산 DB의 구축 과정은

단계별로 모든 근거를 제시하였으며, 최종 구축된 DB는 국

민건강영양조사에 활용되는 5,144개 식품에 대해 자료의

Table 3. Estimation of fatty acid intakes in subjects aged 19 years or more using the KHANES V-2 (2011)

Variables
Total (n = 3,824) Men (n = 1,512) Women (n = 2,312)

Mean 95% CL Mean 95% CL Mean 95% CL 

Age 41.0 40.2 41.8 40.7 39.7 41.6 41.3 40.4 42.2 

Energy (kcal) 2,131 2,083 2,179 2,539 2,470 2,607 1,729 1,685 1,772 

Fat (g) 47.8 45.9 49.7 57.0 54.3 59.7 38.7 36.8 40.5 

 TFA1) 40.3 38.7 41.9 47.4 45.2 49.7 33.3 31.6 35.0 

 SFA2) 13.2 12.7 13.8 15.5 14.7 16.3 11.0 10.4 11.5 

 MUFA3) 15.5 14.8 16.2 18.4 17.4 19.4 12.7 12.0 13.4 

 PUFA4) 11.6 11.1 12.0 13.6 13.0 14.1 9.6 9.1 10.1 

Percentage of energy (%)

 SFA 5.4 5.3 5.6 5.4 5.2 5.6 5.5 5.3 5.7 

 MUFA 6.2 6.0 6.4 6.2 6.0 6.4 6.2 6.0 6.5 

 PUFA 4.7 4.6 4.8 4.7 4.6 4.8 4.8 4.6 4.9 

Percentage of total fatty acid (%)

 SFA 32.5 32.2 32.8 32.4 31.9 32.8 32.7 32.3 33.1 

 MUFA 36.5 36.2 36.9 36.9 36.4 37.3 36.2 35.9 36.6 

 PUFA 30.9 30.5 31.4 30.8 30.1 31.4 31.1 30.5 31.7 

Ratio to SFA

 MUFA 1.19 1.18 1.21 1.21 1.18 1.23 1.18 1.16 1.20 

 PUFA 1.09 1.06 1.11 1.08 1.04 1.12 1.10 1.06 1.13 

1) Total Fatty Acid 2) Saturated Fatty Acid 3) Mono-Unsaturated Fatty Acid 4) Poly-Unsaturated Fatty Acid
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질과 선택의 우선순위에 따라 한 가지 함량값을 포함하고

있다.

제5기 2차 년도 국민건강영양조사 (2011년) 자료에 대해

구축된 지방산 DB를 적용하여 계산한 19세 이상 성인의 총

지방산 섭취량은 84.3% 수준으로 미국의 NHANES 조사

결과 보고된 총지방산 섭취 수준이 지방 섭취량의 92.4%

수준인 것에 비해 지방 섭취량을 반영하는 비율이 낮았으

나,23,24 기존에 보고된 국내 연구의 추정량과 비교할 때는

향상된 수준이었다.6-20,22

일반 식품명과 학명으로 지방산 성분값을 찾지 못하거나

유사한 가공식품으로 대체하지 못한 식품에 대해 해당 식

품군 내 유사한 종류의 사용빈도가 높은 식품으로 지방함

량을 고려하여 지방산 함량을 대체한 후 섭취량을 추정하

였을 때, 대체 전과 후의 추정값에는 변화가 없었다. 결측값

을 가지는 식품들은 지방이 거의 함유되지 않거나 1회 섭취

량이 매우 낮아서 구축된 DB로 계산한 지방산 섭취량의 지

방섭취량 반영비율에는 영향을 미치지는 않은 것으로 사

료된다. 섭취량 추정의 정확성을 높이기 위해서는 기존의

함량분석 자료와 계산 및 대체를 위한 자료들을 검토하여

단계적으로 보완해야 할 것이다.

본 연구에서 수행된 DB 구축 과정에서의 제한점을 정리

해 보면, 지방산 DB 구축을 위해 기본 DB로 활용된 국내

DB의 경우 대체값 산출에 이용한 외국 자료에 비해 자료의

질적 등급이 낮았고, 분석 식품 항목이 매우 제한적이었다.

또한 분석값이 없을 때 계산값 산출을 위해 사용할 수 있는

자료도 매우 제한적이었다. 정확한 지방산 섭취량 추정을

위해서는 구축된 지방산 DB의 질을 향상시키기 위한 노력

이 요구되며, 이에 필요한 자료를 보완해 나가야 할 필요가

있다.

지방산 DB의 유용성을 높이기 위해서는 분석대상 식품

의 확대와 사용 빈도가 높은 식품들을 중심으로 하는 함량

자료 보완이 시급하다. 향후 국민건강영양조사에서 사용

하는 식품 코드집에 수록된 식품에 대해 사용 빈도와 지방

함량이 높은 식품에 우선 순위를 두고 함량 분석 사업을 시

행할 필요가 있다. 이와 함께 지방산 함량 자료 산출시 표본

분석의 질 관리와 관련된 내용의 문서화가 필요한데, 이는

함량 자료의 등급 평가와 DB 보완을 위한 함량 자료 선택

에 적용될 수 있다.

식품의 함량 자료는 직접 분석하는 방법이 가장 정확하

지만, 가공식품의 경우 시장에 새로 생겨나거나 사라지는

것들도 많으므로 제품의 조성을 기초로 한 계산값 산출이

유용할 수 있다. 이는 여러 식품이 복합된 식품 항목의 경우

함유된 식품 항목의 조성 (레시피) 자료를 이용하여 재료로

이용된 식품의 지방산 함량을 적용함으로써 복합 식품항

목의 지방산 함량을 계산할 수 있음을 의미한다. 이를 위해

가공 식품 제조에 이용된 성분과 그 함량에 대한 자료의 구

축이 필요하며, 기 구축된 DB를 보유한 기관과의 자료 공

유도 필요하다.

후속 연구를 통해 유사한 식품 항목 분류와 그 대표 식품

의 선정 지침을 마련함으로써 자료처리과정의 식품 선택 차

이로 인한 섭취량 추정 오류를 최소화 할 수 있을 것이다. 또

한 결측값을 보완하는 과정에서 주요 DB 자료원으로 사용

된 것이 아닌 다른 자료원의 값을 가져오게 되는 경우에는

이에 대한 상세한 정보를 기록하는 것이 중요하며, 이러한

정보를 담기 위한 DB 형태도 신중히 설계되어야 하므로, 후

속 연구에서는 이러한 DB 형태도 연구되어야 할 것이다.

본 연구에서 DB 구축 과정을 상세히 문서화하기 위해 노

력하였으며, 함량 DB 뿐 아니라 구축과정을 문서화한 자료

역시 DB 관리 시스템을 통해 체계적으로 관리하는 방안이

필요하다. 본 연구 결과는 국가의 영양조사 자료를 이용하

여 지방산 섭취량 추정과 건강과의 관계를 분석하는 기초

자료로 활용될 수 있을 것이다. 또한 향후 좀 더 향상된 DB

를 구축해 나갈 수 있는 기본 방향을 설정하는 계기가 되었

다는 것에 그 의미가 있다고 생각된다.

요 약

본 연구에서는 국가적 수준에서 지방산 섭취량을 추정할

수 있도록 국민건강영양조사에서 사용하는 식품목록에 수

록된 5,144개의 식품에 대해 지방산 DB를 구축하고, 그 과

정을 단계별로 정리하여 향후 개정에 활용할 수 있도록 하

였다. 지방산 DB는 국내 국립기관에서 발행한 식품의 지방

산 함량 분석 자료를 기본으로 하여, 국외의 권위 있는 기관

에서 발간한 자료와 학술지에 보고된 함량 분석 자료를 수

집한 후 자료의 질을 검토하고 대체하거나 계산하는 방법

으로 구축되었다. 구축된 DB를 2011년 국민건강영양조사

자료에 적용하여 지방산 섭취량을 추정한 결과, 총 지방산

섭취량은 지방섭취량의 84% 수준으로 학술지에 보고되고

있는 섭취량 추정수준보다는 높은 수준이나 DB 구축과정

에서 확인된 문제점들을 보완하여 자료의 질을 향상시키

는 것이 필요할 것으로 사료된다. 본 연구는 관련 연구 분야

와 국가 영양정책의 중요한 기본 자료를 확보하였다는데

의의가 있다. 
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