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Abstract

In this study, the eating out behavior and recognition of salinity in restaurant food in Jecheon area were examined.

Demographic characteristics of the subjects, eating out behavior and perception of salinity in food purchased in restaurants

were surveyed. Also salinity of the high Na-containing menus were measured using salimeter. Exactly 51.6% of the study

subjects usually ate out more than one to two times per week. A large percentage (88.6%) of the subjects mentioned that

they ate more than half the amount of liquid in their dishes. The study participants recognized that the salt concentrations

of stews, soups and noodles in their orders were high. JJamppong was recognized as the most salty among nine kinds of

eating out menus, whereas mulnaengmyeon was the least. Although the recognized salt concentration of mulnaengmyeon

was relatively low, this dish had the highest salinity out of nine eating out menus. Relative salinities of eating out menus were

higher than absolute salinity mostly except yukgaejang. It is necessary to supply exact nutrition information and widely

implement nutrition labeling. Furthermore, consumers should personally be careful to limit consuming food with high

sodium levels when dining at restaurants and eat less liquid in dishes.
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I. 서 론

경제성장과 산업화 및 생활패턴의 변화에 따라 식생활 형

태도 변화하여 외식의 기회가 늘어나고 있고 2012년 국내 외

식시장 규모는 77조원으로 지난 5년간 연평균 5.4%가 증가

하였다(FIS 2012). 나트륨 섭취 경로에 대한 조사 결과 나트

륨 섭취에 외식이 가장 큰 영향을 준다고 인식하는 소비자

가 72% 였으며(Kim 2011) KFDA(2012)에 따르면 가정식

의 경우 한끼당 평균 1,342 mg의 나트륨을 섭취하고, 외식에

서는 평균 1,959 mg을 섭취한다고 하여 외식의 증가와 함께

개인의 나트륨 섭취량의 증가위험이 따름을 알 수 있다. 나

트륨은 식품 원재료에도 존재하지만 조리, 가공에서 다량 첨

가되고 반조리 식품이나 패스트푸드에도 함량이 많으며 나

트륨의 과잉 섭취는 고혈압, 심혈관계 질환, 골다공증, 신장

질환의 발병 위험률을 증가시키는 것으로 알려져 있다(Cho

et al. 2009; Chang 2009; Hong et al. 2011; Jung et al.

2013; Kim et al. 2013).

우리나라에서는 건강한 성인의 1일 나트륨 섭취량을 1,500

mg으로 제시하고 있으나 우리 국민의 일평균 나트륨 섭취량

은 제시량의 2-3배나 된다(Song et al. 2013). 국민건강통계

(Korean Centers for Disease Control and Prevention 2012)

에 의하면 한국인은 조미료와 채소류로부터 나트륨을 많이

섭취하고 있으며 나트륨 총 섭취량 4,583.1 mg중 소금 섭취

로 인한 양이 909.2 mg (19.8%)으로 가장 많다고 하였고 다

음으로는 배추김치(15.2%), 간장(11.2%), 된장(6.4%)이 나트

륨의 주요 급원 식품이었다. 2008년과 2009년 국민건강영양

조사 자료를 이용해 한국인 나트륨 섭취에 기여하는 음식을

분석한 결과 김치와 국물 음식류로부터 섭취된 나트륨이 전

체의 50% 이상이었다(Yon et al. 2011). 또한 일상적인 나트

륨 섭취량에 영향을 미치는 요인으로 국 섭취 빈도, 다음으

로 식탁염이나 간장의 사용빈도, 평소 음식의 간을 짜게 섭

취하는 습관, 찌개 섭취 빈도순으로 보고되었다(Im & Yoon

1994).

현대사회에서 현실적으로 외식에 대한 의존도는 증가되고
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있으나 외식시 고나트륨 섭취의 문제는 건강과 관련된 소비

자 만족도를 충족시키기 위하여 지속적인 논의가 필요하며

중소도시 거주자를 대상으로 외식시 고나트륨 섭취에 관한

실태조사에 관한 연구는 거의 없는 상황이다. 본 논문은 국

가적으로 염분 섭취 감소를 위해 단체급식소와 외식업체가

점진적인 염도 줄이기를 하고 있는 상황에서(Chung 2002;

Gwon et al. 2012; Kim et al. 2013) 외식을 통한 염분 섭

취량의 실측자료는 부족한 형편이므로 외식업체 이용자를 대

상으로 외식 경향을 조사하고 시판 외식 국물 음식의 염도

를 실측하여 외식의 염도실태를 근거로 한 향후 외식의 나

트륨 관리기준 설정의 근거자료 및 방향 설정에 활용하고자

한다. 또한 외식을 이용하는 소비자들의 국물 음식류에 대한

짠맛 예민도가 어떠한지 조사하여 실측염도와 인지 염도간

에 차이가 있는지 알아보고 소비자 영양교육의 필요성과 교

육 방향을 확인하고자 한다.

II. 연구내용 및 방법

1. 조사대상

본 조사는 충청북도 제천시의 외식업소 방문객을 대상으

로 2013년 6월 24일 부터 7월 12일까지 진행되었다. 제천시

외식업소는 층화표본추출법에 의하여 200개 선정하였으며

이 중 177개소는 한식당(칼국수 등 면류포함), 23개소는 중

식당이었다. 설문 조사 대상은 본 조사의 취지를 이해하고

동의한 외식업소 이용객 250명이었다.

2. 조사방법 및 내용

외식업소 이용객 250명에게 연구자가 직접 면접 조사를 실

시하였으며 내용은 대상자의 일반특성과 외식행동 그리고 외

식 음식에 대한 염도 인지로 구성되었다. 일반특성과 외식행

동, 외식음식의 염도 중 국물음식에 대한 염도 인지, 고나트

륨 메뉴에 대한 짠맛 인지는 설문지를 이용하여 조사하였다.

국물 음식에 대한 염도 인지 측정을 위해서 평소 외식으로

국류, 찌개류, 면류를 먹을 때 느끼는 염도(간)에 대하여 매

우 짜다를 5점으로, 매우 싱겁다 1점으로 하여 5점법으로 표

시하도록 하였다. 고나트륨 메뉴에 대한 짠맛 인지도 측정을

위한 메뉴 선정은 제천시 외식업소에서 판매하는 메뉴 중 식

약처 발간 외식 영양성분 자료집(2012)의 나트륨 상위 20종

메뉴 에 속하는 9종(짬뽕, 동태찌개, 감자탕, 알탕, 육개장,

선지국, 열무냉면, 중국식우동, 물냉면)을 선택하여 이 음식

들에 대한 외식업소 방문객들의 염도 인지 정도를 5점 척도

로 시행하였다.

국물 음식의 상대적, 절대적 염미도는 방문객들의 염도 인

지 정도를 설문 조사한 200개의 식당 중 9종의 메뉴(짬뽕,

동태찌개, 감자탕, 알탕, 육개장, 선지국, 열무냉면, 중국식우

동, 물냉면)를 판매하고 측정에 동의한 63개 업소 방문객 63

명을 대상으로 각 1종에 대하여 직접 맛을 보고 표시하도록

하였다. 방문객들은 표준용액(0.8% NaCl)을 맛본 후 각 국

물의 염도를 표준용액과 비교하여 5점법으로 표시하도록 하

여 이를 상대적 염미도로 나타냈고, 표준용액 없이 각 국물

의 염도를 5점법으로 측정한 점수를 절대적 염미도로 나타

냈다. 그리고 상대적 염미도와 절대적 염미도의 차이를 염미

도 오차로 표시하였다. 각 외식업소에서 제공하고 있는 국물

음식의 염도는 염도계(DMT-20, Daeyoun, Korea)를 이용하

여 실측하였다.

3. 자료의 분석

자료의 분석은 SPSS PC package program (version 19.0)

을 이용하여 모든 자료에 대해 기술통계량인 평균, 빈도, 백

분율 등을 구하였다. 조사 대상자의 특성에 따른 차이는 χ2-

test 및 t-test, 분산분석을 수행하였으며 α=0.05 수준에서 유

의적인 차이가 있는 경우 Duncan’s multiple range test를

이용하여 사후검증을 하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사대상자의 일반사항

본 연구의 조사 대상인 제천시 외식업소 방문객의 일반 사

항은 <Table 1>과 같다. 성별 분포는 남자가 31.6%, 여자가

68.4%였고 방문객의 연령층은 50대가 27.2%, 40대가 26.0%

였으며 그 다음으로 20대(22.4%), 30대(14.4%), 60대 이상

(6.4%), 20대 미만(3.6%) 순이었다. 방문객의 직업은 자영업

이 가장 많았으며 흡연자가 21.2%였고, 본인의 건강 상태에

대한 평가에 보통이라는 응답이 59.6%로 가장 많았다.

2. 조사대상자의 외식행동

1) 외식 빈도

조사 대상자의 외식 빈도를 조사한 결과 월 1~2회가

37.6%로 가장 높았고, 35.6%는 주 1~2회 외식을 한다고 응

답하였으며 하루 1회가 10.8%, 하루 2회 이상 외식을 하는

비율은 5.2% 였으며 반면에 거의 하지 않는다는 응답자도

10.8%로 조사되었다<Figure 1>.

외식 빈도는 성별, 연령대별 차이가 있었는데 남자 응답자

중 외식을 거의 하지 않는다는 비율이 9.1%인데 비하여 여

자 응답자는 3.6%였다. 남성은 주 1~2회 또는 하루에 한번

정도 외식하는 비율이 각각 28.6%로 조사되었으며, 여성 응

답자는 주 1~2회 또는 하루에 한번 정도 외식하는 비율이 각

각 38.5%, 41.4%로 성별에 따라서는 여성이 남성보다 외식

을 많이 하는 것으로 조사되었다(p<0.001). 연령별로는 30대

이하의 응답자들은 주 1~2회 외식하는 비율이 높았고 40대

이상 응답자들은 하루에 한번 외식한다는 비율이 높아 40대

이상 연령에서의 외식 횟수가 유의적으로 높은 것을 알 수

있었다(p<0.001). 2013년 국내 7개 대도시를 대상으로 외식

트렌드를 조사한 보고서에 따르면(FIS 2014) 2013년 한해
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우리나라 국민의 월평균 외식 횟수는 12.5회였으며 이 조사

에서는 남성이 월 13.7회로 남성이 여성보다 외식 빈도가 높

았고 연령별로는 20대가 14.2%로 가장 높았으며 60대가

9.7%로 가장 낮은 빈도를 보이는 것으로 나타나 본 조사 결

과와는 차이가 있었다<Table 2>.

2) 외식시 선택하는 음식의 종류

제천 지역 외식업소 방문객 중 남성의 40.3%, 여성의

40.5%가 외식시 국탕류, 찌개류의 국물 음식을 선택한다고

하여 국물 음식의 선택 경향이 높은 것을 알 수 있었다. 외

식시 선택하는 음식은 남녀별로 유의적 차이가 있었는데

(p<0.001), 남성은 구이와 국탕류 선택의 빈도가 높았고(각

36.4%), 여성은 구이를 가장 많이 선택하였다(41.1%). 남성

은 찌개에 대해, 여성은 조림에 대해 선호도가 가장 낮은 것

으로 조사되었다. 외식 조리 방법 선호도를 보면 연령에 따

라 유의적인 차이를 보였는데(p<0.05) 10대와 60대 이상은

국탕류를, 20~50대까지는 구이류에 대한 선호도가 높았다.

또한 50대까지의 연령에서는 조림류에 대한 선호도가 가장

낮았으며 60대 이후에서는 튀김 및 볶음류에 대한 선호도가

낮은 것으로 조사되었다. Song et al. (2013)은 국민건강영양

조사 자료로 2008-2012년까지 우리나라 국민의 염분 섭취에

기여하는 대표 음식이 김치, 면류, 국탕류, 찌개류 순이라고

하였다. 음식 섭취 빈도지를 활용한 지역별 나트륨 섭취량

조사에서는(Son et al. 2007) 남자가 여자보다 많은 양의 나

트륨을 섭취하고 있었으며 지역별 차이는 있었지만 김치, 국

<Table 1> General characteristics of subjects

Variables N(%)

Gender

Male 79(31.6)

Female 171(68.4)

Age(yrs)

 <20 9(3.6)

20~29 56(22.4)

30~39 36(14.4)

40~49 65(26.0)

50~59 68(27.2)

≥60 16(6.4)

Occupation

Self business 77(30.8)

Housewives 40(16.0)

University students 36(17.6)

Specialist 28(11.2)

Salesman 27(10.8)

Office worker 13(5.2)

Government employee 5(2.0)

Blue collar worker 3(1.2)

Others 21(8.4)

Smoking

Yes 53(21.2)

No 197(78.8)

Health status

Good 90(36.0)

Fair 149(59.6)

Poor 11(4.4)

Total 250(100.0)

<Figure 1> Eating out frequency of subjects

<Table 2> Eating out frequency of participants by gender and age N(%)

Variables Hardly ever
1-2 times

a month

1-2 times

a week
once a day

more than 

twice a day
Total χ2-value

Gender
Male 7(9.1) 18(23.4) 22(28.6) 22(28.6) 8(10.4) 77(100)

22.61***
Female 6(3.6) 9(5.3) 65(38.5) 70(41.4) 19(11.2) 169(100)

Age

(yrs)

<20 1(11.1)0 1(11.1) 4(44.4) 3(33.3) 0(0) 9(100)

55.68***

20~29 4(7.1) 10(17.9) 28(50.0) 11(19.6) 3(5.4) 56(100)

30~39 1(2.9) 6(17.6) 17(50.0) 9(26.5) 1(2.9) 34(100)

40~49 0(0.0) 7(11.1) 24(38.1) 28(44.4) 4(6.3) 63(100)

50~59 5(7.4) 3(4.4) 10(14.7) 34(50.0) 16(23.5) 68(100)

≥60 2(12.5)0 0(0.0) 4(25.0) 7(43.8) 3(18.8) 16(100)

***p<0.001
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과 찌개, 그리고 젓갈 등의 어패류 반찬으로부터 많은 양의

나트륨을 섭취하고 있다고 하였고 본 조사에서 외식시 선택

하는 음식 중 국탕류와 찌개류가 염도 섭취에 많은 영향을

주는 음식임을 알 수 있다<Table 3>.

조사 대상자들의 본인 건강 상태 인지도에 따른 외식시 선

택하는 음식종류에도 유의적 차이를 보였는데 조사에서 건

강하거나 보통이라고 생각하는 사람은 조리방법 중 구이류

를 선호하였고 다음으로 국탕류, 튀김, 찌개의 순서였던 것

과 비교하여 건강하지 않다고 인지하는 응답자는 국탕류를

가장 선호한다고 하였다(p<0.05). Jang et al. (2009)은 고혈

압 환자의 경우 나트륨 섭취량이 많았고 고혈압 등의 질병

을 가진 사람들이 짜게 먹는 경향이 있었으며 국이나 찌개

의 국물을 다 먹었다고 하여 본 조사에서도 자신이 생각하

는 건강 상태에 따라 외식시 국탕류의 선호가 높았던 결과

를 국탕류의 상대적인 고나트륨 함유량 그리고 이들의 질병

과의 연관 가능성 등을 유추해 볼 수 있었다. 조사대상자의

규칙적 식사 여부와 흡연 여부에 따른 외식시 선택하는 음

식 종류에는 유의적인 차이가 없었다. Moon et al. (2009)은

농촌 노인의 나트륨 섭취에 기여하는 주요 음식으로 1위가

김치류, 2위가 국탕류, 3위가 찌개류라고 조사하였고 구이는

낮은 순위로 조사한 바 있다<Table 4>.

3) 외식 음식의 국물 섭취량

외식 시 음식의 국물을 섭취하는 양을 조사한 결과 국물

을 모두 먹는다는 응답이 29.3%, 2/3 정도의 국물을 먹는다

는 응답이 39.0%, 국물을 반 정도 먹는다는 응답이 20.3%였

으며 국물을 거의 먹지 않는다는 응답자도 전체의 11.4%였

다. 가정에서 섭취하는 경우에도 국물을 먹는 양에 대한 순

위는 외식과 크게 다르지 않았고 다만 국물을 모두 섭취한

다고 응답한 비율이 외식보다 가정식에서 높았다. Shin et al.

(2008)은 가정식에 비해 외식의 한끼당 나트륨 섭취량이 약

1.7배라고 하여 외식 조리자들의 인식 개선 및 국물 적게 먹

기를 위해 서빙 그릇의 크기를 조절하는 방법을 제안하였다.

음식의 종류별 나트륨 실측치 연구에서 국물요리의 나트륨

함량이 가장 높았다는 보고가 있었으므로(Moon et al. 2009)

나트륨 섭취를 줄이기 위해서는 음식 중 국물 섭취량 섭취

<Table 3> Frequency of eating out items by general characteristics of the subjects  N(%)

Variables

Cooking methods

Total χ2-value
Grilling

Stir frying/

frying

Boiling in

soy sauce
Stew Soup

Gender
Male 28(36.4) 13(16.9) 5(6.5) 3(3.9) 28(36.4) 77(100.0)

355.46***
Female 69(41.1) 22(13.1) 8(4.8) 22(13.1) 46(27.4) 168(100.0)

Age (yrs)

<20 2(22.2) 2(22.2) 0(0.0) 0(0.0) 5(55.6) 9(100.0)

39.71*

20~29 21(37.5) 14(25.0) 3(5.4) 3(5.4) 15(26.8) 56(100.0)

30~39 13(38.2) 7(20.6) 1(2.9) 2(5.9) 11(32.4) 34(100.0)

40~49 34(54.0) 6(9.5) 4(6.3) 7(11.1) 12(19.0) 63(100.0)

50~59 25(36.8) 6(8.8) 4(5.9) 12(17.6) 20(29.4) 68(100.0)

≥60 3(18.8) 0(0.0) 1(6.3) 1(6.3) 11(68.8) 16(100.0)

*p<0.05

***p<0.001

<Table 4> Frequency of eating out items by self health perception, eating regular meal and smoking habit of the subjects N(%)

Variables

Cooking methods

Total χ2-value
Grilling

Stir frying/

frying

Boiling in

soy sauce
Stew Soup

Health

status

Good 33(37.1) 11(12.4) 5(5.6) 09(10.1) 30(33.7) 89(100.0)

21.34*Fair 65(44.5) 22(15.1) 8(5.5) 16(11.0) 35(24.0) 146(100.0)0

Poor 000(0.0) 02(18.2) 0(0.0) 000(0.0) 09(81.8) 11(100.0)

Regular

meal

Yes 19(36.5) 08(15.4) 2(3.8) 06(11.5) 17(32.7) 52(100.0)

5.82NSModerate 39(38.2) 17(16.7) 493.9) 12(11.8) 29(28.4) 102(100.0)0

No 40(43.0) 10(10.8) 7(7.5) 007(7.5) 29(31.2) 93(100.0)

Smoking
Yes 16(30.8) 11(21.2) 3(5.8) 002(3.8) 20(38.5) 52(100.0)

8.01NS
No 82(42.3) 24(12.4) 10(5.2)0 23(11.9) 54(27.8) 194(100.0)0

Mean±SE
NSnot significant

Significant difference between gender or age groups at *p<0.05 by ANOVA
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를 감소시켜야 할 것으로 보인다<Table 5>.

성별에 따른 외식시 국물 섭취량을 조사한 결과 남녀간에

유의적인 차이가 있었는데(p<0.001) 전체 남성 중 국물을 모

두 섭취하는 비율은 41.6%였으며 국물을 모두 섭취하는 여

성은 전체 여성의 23.1%로 조사되었다. 국물을 모두 섭취한

다고 응답한 남성의 비율이 여성보다 높았고 국물 양의 2/3

정도 섭취하는 비율은 남성이 33.8% 여성이 41.4%로 조사

되어 국물을 2/3정도 섭취하는 비율은 여성이 남성보다 높았

다(p<0.001). 연령별로는 30대와 50대 연령의 조사대상자들

이 국물을 다 먹는다고 응답한 비율이 높았고 다른 연령대

외식 소비자들은 국물의 2/3 정도를 섭취한다고 응답한 비율

이 높았으나 연령별로 외식시 국물 섭취 정도에서는 유의적

인 차이를 보이지 않았다<Table 6>.

3. 염도 인지

1) 국물 음식에 대한 염도 인지

국물 음식을 국탕류, 찌개류(전골포함), 면류(만두류 포함)

로 분류하고 각 국물 음식에 대한 외식업소 방문객들의 염

도 인지 정도를 조사하였다. 염도 인지는 평소 외식으로 국

류, 찌개류, 면류를 먹을 때 느끼는 염도(간)에 대한 5점법

조사로 조사 대상자들은 찌개류, 국수류, 국탕류 순서로 짜

다고 인식하고 있었다(p<0.05) <Figure 2>.

조사 대상자의 성별 및 연령에 따른 외식시 국물음식에 대

한 염도 인지 정도를 조사한 결과는 <Table 7>과 같다. 성별

에 따라서 여성이 세 가지 국물음식 모두 남성보다 짜다고

인식하고 있었지만 유의적인 차이는 없었으며 남녀 모두 찌

개류, 국수류, 국탕류 순으로 짜다고 응답하였다. 국수류와

국탕류의 짠맛은 연령별 유의적인 차이가 없는 것으로 나타

났다. 그러나 찌개류에서는 연령별로 유의적 차이를 보였는

데 30대의 응답자들이 20대 이하와 60대 이상의 응답자보다

짜다고 응답하였다(p<0.01). Son et al. (2005)은 고염 함유

음식 29종에 대하여 성별, 연령별로 소금 함유 인식을 조사

한 연구에서 여성이 남성에 비하여 대부분의 식품에 대한 점

수가 높았다고 하였으며 젊은층이 중년층에 비해 대부분의

식품에 대한 점수가 높았지만 국수류에 있어서는 차이가 없

었다고 보고하여 본 연구결과와 일치하는 점이 있었다. Lee

(2014)는 경북지역 대학생을 조사한 논문에서 남학생에 여학

생보다 짠맛을 선호하였다고 하였으며 20대 한국인의 미각

선호도 조사 연구에서도 남자가 여자보다 짠맛에 대한 선호

도가 높았다고 하였다(Kim et al. 2003).

조사대상자들의 건강 인지 정도와 흡연여부, 규칙적인 식

사 정도에 따른 외식시 국물음식에 대한 염도 인지 정도를

조사한 결과는 <Table 8>과 같다. 응답자 본인이 생각하는

<Table 6> Eating behavior of liquid in dishes by gender and age when eating out N(%)

Variables

Eating behavior of liquid in dishes

Total χ2-value
Eat liquid all

Eat 2/3 of

liquid

Eat 1/2 of

liquid

Almost not eat 

liquid

Gender
Male 32(41.6) 26(33.8) 15(19.5) 004(5.2) 77(100.0)

358.88***
Female 39(23.1) 70(41.4) 35(20.7) 24(14.2) 169(100.0)0

Age (yrs)

<20 03(33.3) 05(55.5) 000(0.0) 01(11.1) 09(100.0)

19.02NS

20~29 16(28.6) 23(41.1) 13(23.2) 004(7.1) 56(100.0)

30~39 14(41.2) 13(38.2) 04(11.8) 003(8.8) 34(100.0)

40~49 13(20.6) 31(49.2) 12(19.0) 07(11.1) 63(100.0)

50~59 22(32.4) 18(26.5) 16(23.5) 11(16.2) 68(100.0)

≥60 03(18.8) 06(37.5) 05(31.3) 02(12.5) 16(100.0)

***p<0.001
NSnot significant

<Table 5> Eating behavior of liquid in dishes N(%)

Eating behavior Eating out Eat at Home

Eat liquid all 72(29.3) 78(31.8)

Eat 2/3 of liquid 96(39.0) 89(36.3)

Eat 1/2 of liquid 50(20.3) 46(18.8)

Almost not eat liquid 28(11.4) 32(13.1)

Total 246(100.0)00 245(100.0)00

<Figure 2> Perceived salty taste of eating out dishes

Scored 1 to 5 points (5: very salty ~1: not very salty)

Means not sharing a same superscript are significantly different

(p<0.01)
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건강 인식 차이, 규칙적 식사 여부 및 흡연 여부에 따라 국

수류, 국탕류, 찌개류의 염도 인지에는 유의적인 차이가 없

었다. Lee et al. (2011)은 농촌지역 중년과 노년 흡연자가

비흡연자보다 최적 염미도가 높게 나타났으며 짠맛 예민도

가 낮고 좀 더 짜게 먹는 경향이 있다고 조사한 바 있다.

2) 고나트륨 메뉴에 대한 짠맛 인지도

식약처 발간 외식 영양성분 자료집(2012)의 나트륨 상위

20종 메뉴 중 제천시 외식업소의 판매 주메뉴에 속하는 9종

(짬뽕, 동태찌개, 감자탕, 알탕, 육개장, 선지국, 열무냉면, 중

국식우동, 물냉면)을 선택하여 이 음식들에 대한 제천시 외

식업소 방문객들의 염도 인지 정도를 5점 척도로 시행한 결

과 짬뽕이 가장 짜다고 인지되었으며 동태찌개, 감자탕, 알

탕, 육개장, 선지국, 열무냉면, 중식우동, 물냉면 순이었다. 식

약처의 음식별 나트륨 함량 순위는 육개장, 짬뽕, 열무냉면,

알탕, 중식우동, 물냉면, 동태찌개, 선지국, 감자탕 순서였는

데 제천시 외식업소 방문객들은 짬뽕을 제외하고 국물이 있

는 국수류가 탕류나 찌개류에 비해 덜 짜다고 인식하고 있

었다<Figure 3>.

3) 국물음식의 상대적, 절대적 염미도

식약처 발간 외식 영양성분 자료집(2012)의 나트륨 상위

20종에 속하는 메뉴 중 제천시 외식업소의 주메뉴 9종(짬뽕,

동태찌개, 감자탕, 알탕, 육개장, 선지국, 열무냉면, 중국식우

동, 물냉면)에 대한 상대적 염미도 측정결과 모든 음식이 표

준용액보다 짜거나 매우 짠 것으로 평가되었고, 절대적 염미

도 측정에서는 짠맛이 보통이거나 매우 짠 것으로 평가되었

다. 절대적 염미도 결과 순위로는 열무냉면이 가장 높았으며

감자탕, 육개장, 알탕, 물냉면, 동태찌개, 짬뽕, 선지국, 중국

우동 순서였다. 상대적 염미도 측정 결과는 중국우동, 짬뽕,

감자탕, 동태찌개, 선지국 순이었으며 알탕, 육개장, 열무냉

면, 물냉면은 짠맛이 보통으로 같은 점수를 받았다. 주메뉴

9종 중 열무냉면은 상대적인 염미도가 5.00±0.00점에 해당되

어 모든 응답자가 표준용액보다 훨씬 짜다고 하였고, 절대적

염미도는 3.00±0.00점으로 모든 응답자가 짠맛이 보통이라

고 하여 상대적 염미도와 절대적 염미도간에 가장 차이가 많

았다. 중국식 우동은 절대적 염미도가 3.50±1.29, 상대적 염

미도가 3.25±0.50로 조사한 음식 중 유일하게 상대적 염미도

가 낮게 평가된 음식이었다. 제천시 외식업소에서 판매하는

대부분의 음식은 상대적 염미도가 절대적 염미도보다 높게

나와 외식 음식의 염도가 저평가 인식되고 있음을 알 수 있

<Table 7> Perceived salty taste of eating out dishes by gender and

age group

Variables
Salty taste of dishes

Noodles Soups Stews

Gender

Male 3.28±0.49 3.10±0.40 3.52±0.49

Female 3.34±0.52 3.22±1.05 3.57±0.63

Total 3.31±0.56 3.16±1.02 3.54±0.65

t-value 0.62NS 1.05NS 1.99NS

Age

<20 3.59±0.59 2.96±0.48 3.25±0.55a

20~29 3.27±0.47 3.47±1.86 03.56±0.56ab

30~39 3.49±0.51 3.25±0.42 3.79±0.54b

40~49 3.29±0.57 3.07±0.54 03.60±0.65ab

50~59 3.26±0.47 3.10±0.41 03.51±0.51ab

≥60 3.37±0.47 2.97±0.39 3.33±0.73a

Total 3.31±0.56 3.16±1.02 3.54±0.650

F-value 1.58NS 1.45NS 2.21**

Scored 1 to 5 points (5: very salty ~1: not very salty)

Mean±SE within a column not sharing a same superscript are

significantly different (**p<0.01)
NSnot significant

<Table 8> Perceived salty taste for eating out dishes by health

perception, eating regular meals and smoking habit

Variables Noodles Soups Stews

Health

status

Good 03.23±0.581) 3.10±0.47 3.50±0.67

Fair 3.37±0.46 3.25±1.21 3.61±0.55

Poor 3.46±0.50 3.07±0.52 3.48±0.50

Total 3.31±0.56 3.16±1.02 3.54±0.65

F-value 2.32NS 0.69NS 1.12NS

Eating 

regular

meals

Yes 3.36±0.54 3.13±0.53 3.55±0.66

Moderate 3.32±0.59 3.33±1.43 3.59±0.65

No 3.31±0.41 3.06±0.41 3.54±0.48

Total 3.31±0.56 3.16±1.02 3.54±0.65

F-value 0.19NS 1.95NS 0.21NS

Smoking

Yes 3.26±0.61 3.05±0.42 3.55±0.45

No 3.34±0.49 3.22±1.08 3.56±0.62

Total 3.31±0.56 3.16±1.02 3.54±0.65

t-value 0.99NS 1.23NS 0.03NS

1)Mean±SE

Scored 1 to 5 points (1=very low, 5=very high)
NSnot significant 

<Figure 3> Perceived salinity of food sold in Jecheon restaurant

Scored 1 to 5 points (5: very salty ~1: not very salty)

Means not sharing a same superscript are significantly different

(p<0.001)
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었다. 조사한 외식 음식의 짠맛이 모두 보통보다 짜다고 평

가하였으며, 표준 염도와 비교한 평가에서는 훨씬 짜다라고

응답하여 기준을 알고 음식의 짠 맛 정도를 평가하는 것이

필요할 것이며 이를 위해서는 꾸준한 범국민적 영양교육이

필요할 것으로 생각된다<Table 9>.

4) 국물음식의 염도 인지 및 실측 염도

조사 대상자 250명에게 고염도 외식 국물음식 9종에 대해

먹기 전에 평소 느끼는 염미 정도를 5점 척도로 평가하게 한

결과 모든 음식에서 보통 이상의 짠맛이라고 평가하였고 평

소 소비자가 가장 짜다고 인지하는 음식은 짬뽕, 동태찌개,

감자탕, 알탕, 육개장 순이었다. 9종의 외식 메뉴 중에서는

짬뽕이 가장 높은 점수, 물냉면이 가장 낮은 점수를 받았으

나 두 메뉴 모두 보통 이상의 짠맛이라고 인식하고 있었다.

각 외식 메뉴에 대한 염도를 실측한 결과 짬뽕과 알탕, 물냉

면은 1% 이상의 염도로 나타났고 육개장은 염도가 가장 낮

은 것으로 측정되었다. 외식 소비자들이 생각하는 고염도 1

위는 짬뽕이었고 실측에서도 염도 2위였다. 소비자 인지 순

위 4위인 알탕이 실측에서는 고염도 1위로 측정되었다. 소비

자들은 물냉면을 조사한 9종의 음식 중 가장 염도가 낮을 것

으로 생각하였으나 실측에서는 알탕, 짬뽕에 이어 세 번째

순위의 고염도 음식으로 나타났다. 식약처의 외식 메뉴 고염

도 순위(KFDA 2012)와 비교할 때 식약처 순위로는 육개장

이 1위였는데 본 연구에서의 육개장 실측 염도는 9종 메뉴

중 가장 낮은 것으로 조사되었으며 식약처 순위 4위인 알탕

이 본 연구에서는 1위로 조사되어 본 연구에서 조사한 외식

업소의 알탕은 평균 외식업소 보다 짜고, 육개장은 외식업소

평균보다는 싱거운 것으로 평가되어 식당별 음식의 조리방

법에 차이가 많은 것으로 보인다<Table 10>.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 제천시 외식업소의 방문객을 대상으로 국

물음식의 염도 인지 정도를 조사하고 제공하는 국물 음식 염

도를 측정하여 염분 과잉 섭취에 따른 소비자 영양교육의 필

요성과 교육방향을 확인하고자 하였다. 제천시 외식업소 방

문객들의 외식 빈도를 조사한 결과 51.6%가 주 1-2회 이상

외식을 하는 것으로 조사되었고 남성의 40.3%, 여성의

40.5%가 외식시 국탕류, 찌개류의 국물 음식을 선택하였다.

응답자의 88.6%가 외식시 국물을 반 이상 먹는다고 하였고

국물 음식류에서는 찌개류, 국수류, 국탕류 순서로 짜다고 인

식하고 있었다. 외식 음식 9종에 대한 5점 척도의 염도 인지

정도 조사 결과 짬뽕이 가장 짜다고 인지되었으며 동태찌개,

감자탕, 알탕, 육개장, 선지국, 열무냉면, 중식우동, 물냉면 순

이었다. 짬뽕을 제외하고 국물이 있는 국수 종류가 탕류이나

찌개류에 비해 덜 짜다고 인식하고 있었으나 물냉면, 중식우

<Table 9> Recognition of relative and absolute salinity

High Na-containing 

menu

Relative

salinity after 

tasting1)

Absolute 

salinity after 

tasting

Salinity

error

Jjamppong 03.52±0.952) 3.30±0.63 0.22

Dongtae-jjigae 3.80±1.10 3.20±0.45 0.60

Gamjatang 4.13±0.64 3.25±0.71 0.88

Altang 4.00±1.00 3.00±0.00 1.00

Yukgaejang 4.00±0.00 3.00±0.00 1.00

Sunjiguk 3.38±0.74 3.13±0.35 0.25

Yeolmunaengmyeon 5.00±0.00 3.00±0.00 2.00

Chinese Udon 3.25±0.50 3.50±1.29 -0.25

Mulnaengmyeon 3.88±0.64 3.00±0.00 0.88

1)Scored 1 to 5 points (5: very salty ~1: not very salty)
2)Mean±SE

Relative salinity: 5 point scale salinity in comparison with standard

solution (0.8% NaCl)

Absolute salinity: 5 point scale salinity without standard solution

Salinity error=Relative salinity-Absolute salinity

<Table 10> Difference between salt sensitivity and salinity level of high Na containing-eating out menus

Menu 
Recognition of 

salinity1)

Salinity level by estimation
Recognition 

ranking

Estimation 

ranking

Report ranking 

by KFDASalinity

(%)

Na-content

(mg/100 g)

Jjamppong 03.69±0.812) 1.07±0.26 419.91±100.63 1 2 2

Dongtae-jjigae 3.63±0.68 0.80±0.17 314.72±65.240 2 7 6

Gamjatang 3.60±0.78 0.88±0.34 347.67±134.99 3 6 9

Altang 3.53±0.68 1.04±0.42 409.14±164.29 4 1 4

Yukgaejang 3.46±0.70 0.65±0.18 257.02±64.680 5 9 1

Sunjiguk 3.31±0.73 0.76±0.15 298.13±58.450 6 8 7

Yeolmunaengmyeon 3.20±0.68 0.89±0.00 350.10±0.0000 7 5 3

Chinese Udon 3.14±0.59 0.99±0.20 387.50±76.860 8 4 4

Mulnaengmyeon 3.04±0.66 1.02±0.44 400.78±173.38 9 3 5

1)Scored 1 to 5 points (5: very salty ~1: not very salty)
2)Mean±SE
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동, 열무냉면은 실측 결과 감자탕, 동태찌개 등 탕류나 찌개

류보다 오히려 염도가 높았으며 대부분의 음식은 상대적 염

미도가 절대적 염미도보다 높게 나와 외식 음식의 염도가 전

체적으로 저평가 인식되고 있음을 알 수 있었다. 소비자들은

음식 국물로 인한 과다 염분 섭취에 대하여 인식하고 있으

면서도 음식들의 염분 함량에 대한 정확한 정보가 부족하므

로 영양성분 표시제를 확대 실시하여 메뉴 선택시 소비자가

나트륨 함량을 고려한 합리적인 식품을 선택할 수 있도록 해

야 하겠다. 또한 급식 및 외식산업 종사자들의 인식개선과

소금 대체 조리법, 저염식 조리법의 개발을 유도하는 방안의

모색이 시급하다고 판단된다. 소비자 개인적으로는 외식 횟

수의 지속적 증가로 인해 국물 음식의 섭취 빈도 및 섭취량

도 많은 만큼 고염 외식류 섭취에 주의하고 특히 섭취하는

국물의 양을 조절하는 것이 필요할 것이다.
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