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ABSTRACT

Objectives: The aim of this study was to investigate sodium reduction practices in

school foodservice in Daegu.

Methods: The survey included 199 nutrition teachers and dietitians working at

elementary, middle and high schools in Daegu. The survey topics included the

following: the frequency of salinity measurement, workers in charge of the

measurement, average salinity of the soup and stew served, frequency and difficulties

of offering low-sodium meals, Importance-Performance Analysis (IPA) of sodium

reduction methods in school foodservice and the need for political support in

encouraging sodium reduction.

Results: The mean salinity of the soup and stew was higher in high school foodservice

than in elementary and middle school foodservice. Middle and high schools have

difficulties in offering low-sodium meals due to concerns of decreasing satisfaction for

the meals. The results of the IPA of programs to reduce sodium in school meals

showed that most of the items in the cooking and serving stages were in the 2nd

quadrant (Keep up the good work), and all purchasing and menu planning stages

occupied the 3rd quadrant (Low priority). To reduce sodium in school meals,

government support is required in developing low-sodium recipes for school

foodservice, encouraging education on sodium reduction for school foodservice officials

and developing low-sodium food for institutional foodservice.

Conclusions: To encourage sodium reduction in school meals, the priority is to make

low-sodium recipes available. Also, it is necessary to develop a program that calculates

the sodium content in menus and processed foods through National Education Information

System and to establish standards for sodium levels in school foodservice. 
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—————————————————————————

서 론
—————————————————————————

2019년 2월 말 학교급식 통계 기준 전국 초·중·고·특

수학교 전체 11,818개교에서 561만명에게 급식을 제공하

고 있다[1]. 성장기의 대부분을 차지하는 청소년기에 1~2

끼를 학교급식에 의존하고 있는 상황으로 학교급식의 나트

륨 저감화가 학생들의 건강과 성장에 매우 중요한 영향을 미

치게 된다. 이에 교육부[2]는 학교급식의 나트륨 저감화를

위하여 급식 1끼당 나트륨 함량을 초등학교 900 mg, 중학

교 1,000 mg, 고등학교 1,300 mg 제공하도록 권장하였

다. 또한 학교급식 국·찌개의 염도 기준을 초등학교와 중학

교는 0.6% 이하, 고등학교는 0.7% 이하로 저염화하고 국

배식량을 초등학교 100 ml, 중학교 130 ml, 고등학교 150

ml 이하로 줄일 것을 권장하였다. 

2012년 조사된 경기지역 전체 초·중·고 학교급식에서

국이나 찌개의 염도를 측정하는 비율은 62.7%였고, 염도를

공지하는 비율은 15.4%에 불과하였으며, 국이나 찌개의 염

도는 0.7∼0.8%가 49.0%로 가장 많았고[3], 영양(교)사

의 90.5%가 저염제품을 사용하지 않았다[4]. 2014년 서울

지역 학교급식에서는 국 염도 측정 비율이 70.8%, 식단작성

시 나트륨 저감화를 위해 노력하는 비율이 77.5%로 나타났

다[5]. 2015년 부산지역 학교급식에서는 양념에 재운 고기

보다 생고기를 사용하고, 국·찌개 간을 마지막에 맞추는 등

의 나트륨 저감화 방법을 실천하고 있었다[6]. 2015년 울

산지역 학교급식에서는 국의 염도 측정 비율이 97.3%였고,

맑은 국은 0.59%, 전체 국 염도는 0.7%를 넘지 않는 것으

로 조사되었다[7]. 2015년 제주지역에서는 모든 학교가

100% 염도계를 사용하고, 86.4%가 식단 계획 시 나트륨

저감화를 위해 노력하고 있었다[8]. 

이처럼 학교급식 나트륨 저감화에 대한 인식도 및 저감화

실태에 관한 조사연구가 지역별로 보고되고 있으나[3-8],

대구지역에서는 실태조사가 전혀 이루어지지 않았다. 또한

나트륨 저감화 방법에 대한 중요도와 수행도를 분석하여 나

트륨 저감화 방법이 중요도는 높으나 잘 수행되고 있지 않은

것(Concentrate here), 증요하면서 잘 수행되고 있는 것

(Keep up the good work), 중요도와 수행도가 모두 낮은

것(Low priority)과 중요도는 낮지만 잘 수행하고 있는 것

(Possible overkill)을 파악함으로써 향후 나트륨 저감화를

효과적으로 활성화하는 방안을 도출할 필요가 있다.

따라서 본 연구에서는 대구지역 초·중·고등학교 영양

(교)사들을 대상으로 학교급식 나트륨 저감화 실태 및 나트

륨 저감화에 대한 정책적 지원의 필요성을 조사하고, 나트륨

저감화 방법에 대한 중요도와 수행도를 분석하여, 학교급식

나트륨 저감화를 위한 기초자료로 제공하고자 한다.

—————————————————————————

연구대상 및 방법
—————————————————————————

1. 연구 대상 및 시기

본 연구는 대구광역시교육청에 협조를 요청하여 2018년

2월 5일부터 4월 15일까지 약 2개월간에 걸쳐 대구시 소재

초등학교(229개교), 중학교(125개교) 및 고등학교(93개

교)에 근무하는 영양(교)사 전체 450명을 대상으로 설문조

사를 실시하였다. 설문조사는 온라인과 우편으로 실시하였

으며, 회수된 설문지는 초등학교 129부, 중학교 46부, 고등

학교 24부로 총 199부였으며, 회수율은 44.2%였다. 본 연

구는 경북대학교 생명윤리위원회(IRB)의 승인 하에 실시되

었다(KNU 2017-140).

2. 연구 내용 및 방법

본 조사에 사용된 설문지는 선행연구[3-8] 설문지를 수

정·보완 후 사용하였다. 

나트륨 저감화 실태 조사 항목으로는 급식의 염도 측정 여

부 및 빈도, 염도 측정담당자, 국·찌개류의 평균 염도, 저나

트륨 식단 제공 빈도와 가공식품의 사용빈도, 나트륨 저감화

의 어려운 점을 포함하였다. 급식종사자(조리사, 조리종사

원) 대상 나트륨 저감화 관련 교육 실시 여부와 교육 방법을

조사하였으며, 나트륨 저감화 활성화를 위한 정책적 지원의

필요성에 대한 조사 문항에 대하여 Likert 5점 척도로 조사

하였다. 

학교급식 나트륨 저감화 방법에 대한 중요도와 수행도는

구매단계 2항목, 식단작성단계 4항목, 조리단계 6항목, 배식

단계 3항목의 총 15항목에 대하여 Likert 5점 척도로 조사

하였다. 구매단계는 ‘구매 시 나트륨 함량 확인하기’, ‘저염

양념류 구매하기’, 식단작성 단계는 ‘나트륨 함량 고려하여

식단 작성하기’, ‘칼륨 풍부한 식단 작성하기’, ‘한두 음식에

만 집중적으로 간하도록 식단 조정하기’, ‘가공완제품 사용

하는 대신 직접 조리하도록 식단 작성하기’, 조리단계에서는

‘채소(김치) 절일 때 소금 대신 소금물 이용하기’, ‘천연조미

료(다시마, 멸치, 버섯 등) 사용하기’, ‘쌈장이나 된장은 두

부와 양파를 넣어 염도 낮추기’, ‘소금과 장류 사용량 줄이고

대신 향신료, 허브, 들깨가루 등 사용하기’, ‘국이나 찌개는

끓인 후 마지막에 간하기’, ‘어육가공품은 데친 후 조리하기’,

배식단계는 ‘양념장 별도 배식하기’, ‘용량 작은 국그릇 사용

하거나 양을 적게 배식하기’, ‘국·탕·찌개류 염도 게시하

기’의 문항으로 구성되었다. 



388·학교급식 나트륨 저감화 실태 및 중요도-수행도 분석

3. 통계처리

본 연구 결과는 IBM SPSS Statistics 25 (IBM

Corporation, Armonk, NY, USA) 프로그램을 사용하여

분석하였다. 초·중·고등학교 학교 급별 나트륨 저감화 실

태와 교육실태는 빈도분석을 실시하였고, 국류와 찌개류의

평균 염도와 나트륨 저감화 방법에 대한 중요도와 수행도 간

차이는 대응표본 t-test로 분석하였다. 중요도-수행도 분

석(Importance-Performance Analysis, IPA)을 위하

여 수행도를 X축으로, 중요도를 Y축으로 표시하고 중요도와

수행도의 평균값을 각 축의 기준으로 하여 사분면의 격자도

를 구성하고 좌표점을 표시하였다. 또한 나트륨 저감화를 위

한 정책적 지원의 필요성에 대한 학교 급별 비교는 ANOVA

와 Duncan’s multiple comparison test를 통해 차이를

분석하였다.

—————————————————————————

결 과
—————————————————————————

1. 학교급식 나트륨 저감화 실태

학교급식 나트륨 저감화 실태는 Table 1과 같다. 급식 음

식 염도는 초·중·고등학교 모두 100% 측정하고 있으며,

98.5%가 매일 측정하였다. 염도 측정담당자는 전체적으로

조리사가 59.3%로 가장 많았고, 그다음 영양(교)사(39.3%)

였으며, 초등학교와 중학교에서는 조리사가 측정하는 비율

이 높았고, 고등학교에서는 영양사가 측정하는 비율이 높아

학교 급별 유의한 차이가 있었다(P < 0.001). 저나트륨 식

단은 초등학교의 33.3%가 매일 제공하였고, 중학교는 월

1~2회 제공하는 경우가 34.8%로 가장 높았으며, 고등학교

는 월 1~2회, 주 1~2회 제공하는 경우가 각각 29.2%로 높

았다. 즉 저나트륨 식단을 주 1회 이상 제공하는 비율이 초

Table 1. Current status of sodium reduction in school foodservice in Daegu

Item Elementary school Middle school High school Total 
2

Salinity measurement

Yes 129 (100.0) 46 (100.0) 24 (100.0) 199 (100.0)

No 0 (100.0) 0 (100.0) 0 (100.0) 0 (100.0)

Frequency of salinity measurement

Every day 126 (097.7) 46 (100.0) 24 (100.0) 196 (098.5) 01.653

3~4 times/week 2 (101.5) 0 (100.0) 0 (100.0) 2 (101.0)

1~2 times/week 0 (100.0) 0 (100.0) 0 (100.0) 0 (100.0)

1~2 times/month 1 (100.8) 0 (100.0) 0 (100.0) 1 (100.5)

Others 0 (100.0) 0 (100.0) 0 (100.0) 0 (100.0)

Person in charge of salinity measurement

Dietitian (nutrition teacher) 40 (031.0) 22 (047.8) 17 (070.8) 79 (040.0) 24.910***

Cook 89 (069.0) 24 (052.2) 6 (025.0) 119 (060.1)

Cooking staff 0 (100.0) 0 (100.0) 1 (104.2) 1 (100.5)

Frequency of serving low sodium meals

Every day 43 (033.3) 5 (010.9) 2 (108.3) 50 (025.1) 22.975*

3~4 times/week 17 (013.2) 2 (104.3) 2 (108.3) 21 (010.6)

1~2 times/week 21 (016.3) 12 (026.1) 7 (029.2) 40 (020.1)

1~2 times/month 20 (015.5) 16 (034.8) 7 (029.2) 43 (021.6)

No serving of low sodium meals 17 (013.2) 5 (010.9) 4 (016.7) 26 (013.1)

Others 11 (108.5) 6 (013.0) 2 (108.3) 19 (109.5)

Frequency of using processed foods

Every day 0 (100.0) 0 (100.0) 0 (100.0) 0 (100.0) 52.538***

3~4 times/week 1 (100.8) 6 (013.0) 6 (025.0) 13 (106.5)

1~2 times/week 53 (041.1) 28 (060.9) 18 (075.0) 99 (049.7)

1~2 times/month 75 (058.1) 11 (023.9) 0 (100.0) 86 (043.3)

Others 0 (100.0) 1 (102.2) 0 (100.0) 1 (100.5)

Total 129 (100.0) 46 (100.0) 24 (100.0) 199 (100.0)

n (%), * P < 0.05, *** P < 0.001
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등학교는 62.8%, 중학교는 41.3%, 고등학교는 45.8%로

초등학교에서 중고등학교보다 저나트륨 식단 제공 빈도가 유

의하게 높은 것으로 나타났다(P < 0.05). 가공식품의 사용

빈도는 전체적으로 주 1~2회 제공하는 경우가 가장 많았으

며, 초등학교의 경우 월 1~2회 제공하는 경우가 58.1%, 주

1~2회 제공하는 경우 41.1%였으나, 중학교는 주 1~2회가

60.9%, 주 3~4회가 13%, 고등학교는 주 1~2회가

75.0%, 주 3~4회가 25%로 나타나서 초등학교에 비하여

중고등학교에서 가공식품 제공 빈도가 유의하게 높았다(P

< 0.001). 

학교급식 국류 및 찌개류의 평균 염도는 Table 2와 같다.

학교 급별 국류의 평균 염도는 초등학교가 0.50%이고, 중학

교는 0.52%, 고등학교는 0.54%로 나타났으며, 고등학교가

초등학교에 비해 국류의 평균 염도가 유의하게 더 높았다(P

< 0.05). 학교 급별 찌개류의 평균 염도는 초등학교가

0.58%, 중학교는 0.62%, 고등학교는 0.66%로 나타나 고

등학교에서 가장 높았으며 초등학교에서 가장 낮았다(P <

0.001). 또한 찌개류의 염도(0.60%)가 국류의 염도

(0.51%)보다 전체적으로 유의하게 높았다(P < 0.001).

학교급식에서 저나트륨 식단 제공이 어려운 이유는 Table

3과 같다. ‘급식 만족도 저하에 대한 우려’가 전체 27.3%로

가장 높았고, ‘학생·교직원 등 피급식자 인식과 실천의식

부족’이라고 답한 경우도 21.8%로 높게 나타났다.

2. 학교급식 나트륨 저감화 방법에 대한 중요도와 수행도

학교급식의 나트륨 저감화 방법에 대한 중요도와 수행도

분석 결과는 Table 4와 같다. 나트륨 저감화 방법 중에서

‘천연조미료 사용하기’는 중요도와 수행도가 각각 4.87점,

4.89점으로 가장 높았으며, 중요도와 수행도간에 유의한 차

이는 없었다. 다음은 ‘국·탕·찌개류의 염도 게시하기’의

중요도와 수행도가 높았으며, 이 항목은 중요도(4.69)에 비

하여 수행도(4.84)가 유의하게 높은 항목이었다(P < 0.05).

그 다음은 ‘어육가공품은 데친 후 조리하기’, ‘국·찌개는 끓

인 후 마지막에 간하기’ 순으로 나타났으며, 이들 항목의 중

요도와 수행도 간에 유의한 차이는 없었다. 

전체적으로 볼 때 나트륨 저감화 방법의 수행도(4.12)가

중요도(4.32)에 비하여 유의하게 낮은 것으로 나타났다(P

< 0.001). 중요도 보다 수행도가 유의하게 낮았던 항목으로

Table 2. Comparison of average salt levels between soup and stew served in school foodservice

Item Elementary school Middle school High school Total F-value

Soup
0.50 ± 0.06a

(n=129)

0.52 ± 0.07ab

(n=46)

0.54 ± 0.09b

(n=24)

0.51 ± 0.07

(n=199)
04.221*

Stew
0.58 ± 0.08a

(n=117)

0.62 ± 0.07b

(n=42)

0.66 ± 0.07c

(n=24)

0.60 ± 0.08

(n=183)
16.852***

T-value 8.549*** 6.914*** 5.464*** 11.723***

Mean ± S.D., * 
P < 0.05, *** P < 0.001

Means with different lower case letters in the same row are significantly different by Duncan’s multiple range test at P < 0.05.

Table 3. Difficulties in providing low-sodium menu in school foodservice1)

Item Elementary school Middle school High school Total

Lack of school meal users (students, teachers, etc.)’ 

awareness and practice

81 (020.9) 30 (021.7) 19 (026.4) 130 (021.8)

Lack of school meal staff (cooks, cooking staff, etc.)’s 

awareness and practice

18 (104.7) 10 (107.2) 4 (105.5) 32 (105.4)

Lack of school parents’ awareness and practice 32 (108.3) 8 (105.8) 2 (102.8) 42 (107.0)

Concern about a possible decrease in school meal 

satisfaction

103 (026.6) 40 (029.0) 20 (027.8) 163 (027.3)

Difficulties in developing low-sodium diets 68 (017.6) 19 (013.8) 10 (013.9) 97 (016.2)

Lack of educational materials about sodium reduction 19 (104.9) 4 (102.9) 5 (106.9) 28 (104.7)

Lack of sodium reduction manuals 54 (013.9) 20 (014.5) 10 (013.9) 84 (014.1)

Lack of guidelines and regulations about sodium reduction 

provided by the Ministry of Education

12 (103.1) 7 (105.1) 2 (102.8) 21 (103.5)

Total 387 (100.0) 138 (100.0) 72 (100.0) 597 (100.0)

n (%)
1) Duplicate answers
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는 ‘저염 양념류 구매하기’(P < 0.001), ‘영양표시의 나트

륨함량 확인하기’(P < 0.001), ‘칼륨이 풍부한 식단 작성하

기’(P < 0.001), ‘나트륨함량 고려하여 식단 작성하기’(P <

0.001), ‘한 두 음식에만 집중적으로 간하도록 식단 조정하

기’(P < 0.05), ‘양념장은 별도 배식하기’(P < 0.05), ‘가

공완제품 대신 직접 조리하도록 식단 작성하기’(P < 0.05)

항목이었다. 

전체 결과와는 다르게 초등학교와 중·고등학교를 분리하

여 분석한 결과에서는 두 집단 모두 ‘한두 음식에만 집중적

으로 간하도록 식단 조정하기’, ‘국·탕·찌개류의 염도 게

시하기’ 항목의 중요도와 수행도 간 유의한 차이가 없었다.

또한 초등학교와 달리 중고등학교에서는 ‘가공완제품 대신

직접 조리하도록 식단 조정하기’(P < 0.01), ‘채소 절일 때

소금 대신 소금물을 이용하기’(P < 0.05), ‘용량 작은 국그

릇 사용하거나 양을 적게 배식하기’(P < 0.001)의 경우 중

요도에 비하여 수행도가 유의하게 낮은 것으로 나타났다.

학교급식의 나트륨 저감화 방법에 대한 중요도와 수행도

분석(IPA)을 실시한 결과는 Fig. 1과 같다. 나트륨 저감화

방법 중 중요도는 높으나 수행도가 낮아 집중적으로 관리해

야하는 항목(Concentrate here)은 없는 것으로 나타났다.

중요도가 높고 수행도도 높게 평가된 2사분면(Keep up the

good work)에는 8(천연조미료 사용하기), 9(쌈장, 된장은

두부나 양파 등을 갈아 염도를 낮추기), 11(국·찌개는 끓

인 후 마지막에 간하기), 12(어육가공품은 데친 후 조리하

기), 13(양념장은 별도로 배식하기), 15(국·탕·찌개류의

염도 게시하기) 항목이 해당되었다. 

Fig. 1. Importance-Performance Analysis of sodium reduction methods in school foodservice.
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중요도 인식과 수행도가 낮아 향후 개선이 필요한 부문인

3 사분면(Low priority)에는 1(영양표시의 나트륨함량 확

인하기), 2(저염 양념류 구매하기), 3(나트륨함량 고려하여

식단 작성하기), 4(칼륨이 풍부한 식단 작성하기), 5(한·

두 음식에만 집중적으로 간하도록 식단을 조정하기), 6(가

공완제품 사용하는 대신 직접 조리하도록 식단 작성하기),

7(채소 절일 때 소금 대신 소금물을 사용하기), 14(용량 작

은 국그릇 사용하거나 양을 적게 배식하기)로 나타났다.

중요도가 낮지만, 수행도가 높아 중요도에 비하여 많은 노

력이 투입되었다고 평가된 4사분면(Possible overkill)에

해당된 항목은 10(소금과 장류 사용량을 줄이고 향신료, 허

브, 들깨가루 등을 사용하기)이었다. 하지만 중요도(4.29)

와 수행도(4.15)가 평균값에 근접한 값이었다. 

3. 나트륨 저감화 교육 실시 여부 및 방법

학교에서 급식종사자(조리사, 조리종사원)를 대상으로 한

나트륨 저감화 교육 실시 여부 및 방법에 대한 분석 결과는

Table 5와 같다. 급식종사자를 대상으로 나트륨 저감화에

대한 교육을 실시하고 있는 비율이 초등학교는 89.9%, 중학

교는 93.5%, 고등학교는 95.8%로 고등학교에서 초등학교

에 비하여 실시율이 유의하게 높았다(P < 0.05). 교육 빈도

는 전체적으로 ‘1~2회/월’ 실시하는 경우가 전체 37.9%로

가장 높게 나타났고, ‘1~2회/년’는 30.2%, ‘1~2회/주’는

15.4%였으며, 월 1~2회 이상 실시하는 비율이 초등학교는

68%, 중학교는 63%, 고등학교는 87%로 초등학교와 중학

교에 비하여 고등학교에서 교육빈도가 유의하게 높았다(P

< 0.05). 교육 방법은 다중응답으로 조사한 결과, 집합교육

이 52.9%로 가장 높았으며, 인쇄매체를 활용한 교육이 전체

Table 5. Sodium reduction education practice for school foodservice workers and education methods

Item
Elementary 

school
Middle school High school Total 

2

How often sodium reduction education is provided

Every day 11 (888.5) 4 (888.7) 3 (812.5) 18 (889.0) 18.726*

Often 42 (832.6) 5 (810.9) 8 (833.3) 55 (827.7)

Sometimes 63 (848.8) 34 (873.9) 12 (850.0) 109 (854.8)

Hardly 11 (888.5) 0 (880.0) 1 (884.2) 12 (886.0)

Never 2 (881.6) 3 (886.5) 0 (880.0) 5 (882.5)

Total 129 (100.0) 46 (100.0) 24 (100.0) 199 (100.0)

Frequency of sodium reduction education

Every day 15 (812.9) 3 (887.0) 4 (817.4) 22 (812.2) 19.371*

3~4 times/week 4 (883.4) 3 (887.0) 0 (880.0) 7 (883.8)

1~2 times/week 21 (818.2) 3 (887.0) 4 (817.4) 28 (815.4)

1~2 times/month 39 (833.6) 18 (841.9) 12 (852.2) 69 (837.9)

1~2 times/year 37 (831.9) 16 (837.1) 2 (888.7) 55 (830.2)

Others 0 (880.0) 0 (880.0) 1 (884.3) 1 (880.5)

Total 116 (100.0) 43 (100.0) 23 (880.0) 182 (100.0)

Methods of sodium reduction education1)

Use of bulletin boards 10 (887.5) 4 (888.5) 3 (810.3) 17 (888.1) 0.586

Collective education 73 (854.4) 23 (848.9) 15 (851.7) 111 (852.9) 1.097

Use of printed media 39 (829.1) 15 (831.9) 7 (824.2) 61 (829.0) 0.118

Others 12 (889.0) 5 (810.7) 4 (813.8) 21 (10.0) 1.169

Total 134 (100.0) 47 (100.0) 29 (100.0) 210 (100.0)

Reasons for not running a sodium reduction education program

Lack of education materials 3 (823.1) 3 (100.0) 1 (100.0) 7 (841.2) 97.473

Lack of time for the education 8 (861.5) 0 (880.0) 0 (880.0) 8 (847.0)

Lack of educatees’ will to change their awareness 0 (880.0) 0 (880.0) 0 (880.0) 0 (880.0)

Not feeling the need for the education 2 (815.4) 0 (880.0) 0 (880.0) 2 (811.8)

Others 0 (880.0) 0 (880.0) 0 (880.0) 0 (880.0)

Total 13 (100.0) 3 (100.0) 1 (100.0) 17 (100.0)

n (%), * P < 0.05
1) Duplicate answers



김수현·신은경·이연경·393

29.0%로 조사되었다. 나트륨 저감화 교육을 실시하지 않는

다고 응답한 학교 중 실시하지 못하는 이유로 ‘교육할 시간

부족’이 전체 47.0%로 가장 높았다. 

4. 나트륨 저감화 활성화를 위한 정책적 지원의 필요성

나트륨 저감화 사업의 활성화를 위한 정책 지원의 필요성

에 대한 분석 결과는 Table 6과 같다. ‘급식소 기준 저염 조

리법 개발’과 ‘단체급식용 나트륨 저감화 식품개발’이 각각

전체 4.45점, 4.45점으로 필요성이 가장 높았고, ‘학생과 학

부모 대상으로 한 나트륨 관련 교육의 활성화’가 4.43점, ‘나

이스(NEIS) 프로그램의 정비(나트륨함량 계산의 정확성과

사용의 편리성)’ 4.26점으로 필요성이 높게 나타났다. 학교

급간 유의한 차이는 없었다.

—————————————————————————

고 찰
—————————————————————————

대구지역 2018년 학교급식 나트륨 저감화 실태를 조사한

결과, 전체 학교의 100%가 염도를 측정하고 있으며, 매일

측정하는 비율이 98.5%로 매우 높은 것으로 조사되었다. 이

는 2012년 경기지역[3] 62.7%, 2013년 전국[9] 52.1%,

2014년 서울지역[5] 70.8%, 2015년 울산지역[7] 97.3%

보다 높았으며, 해가 거듭됨에 따라 전국적으로 학교급식에

서 염도를 매일 측정하는 비율이 점차 높아지고 있다. 염도

측정담당자는 조리사인 경우가 59.3%로 가장 높았지만 제

주지역[8]의 조리사가 측정하는 비율이 83.1%인 것에 비

하면 낮은 수치였다. 저나트륨 식단을 제공하는 경우는 77.4%

로 서울지역[5] 57.5%보다 높은 것으로 나타났다. 가공식

품 사용빈도는 주 1~2회 제공하는 경우가 49.7%로 가장 높

았고, 월 1~2회가 43.3%, 주 3~4회가 6.5%였는데, 이는

경기지역[4]의 가공식품 사용빈도인 주 1회 미만 50.5%와

유사한 결과였다.

학교별 국류의 평균 염도는 초등학교가 0.50%이고, 중학

교는 0.52%, 고등학교는 0.54%로 교육부 권장 염도인 초

등학교와 중학교 0.6% 이하, 고등학교 0.7% 이하를 준수하

는 것으로 나타났다. 경기지역[3] 학교급식의 경우 0.7~

0.8%인 경우가 49.0%로 약간 높은 편이었는데 이는 본 연

구보다 6년 전의 결과라서 다소 높았을 것으로 사료된다. 비

슷한 시기의 대구지역[10] 어린이집 급식의 국물류 염도인

해물국류가 0.45%, 된장국류가 0.44%, 맑은국류와 들깨국

류 0.42%보다는 높았다. 찌개류의 평균 염도는 초등학교가

0.58%로 가장 낮았고, 고등학교가 0.66%로 가장 높았는데

이는 2013년 경기지역[11]의 어린이집과 유치원 급식 찌

개류 평균 염도 0.95%보다는 오히려 낮았다. 또한 찌개류의

염도(0.60%)가 국류의 염도(0.51%)보다 유의하게 높았

는데 이는 전국 가정식, 급식, 외식 음식의 염도를 분석한 연

구[12]에서 가정식과 외식의 경우 된장찌개가 각각 1.12%,

1.17%로 다른 국물류에 비하여 유의하게 높았으나 단체급

식의 경우 국·찌개·탕류 염도 간 유의한 차이가 없었던 것

Table 6. Needs for policy support to activate sodium reduction practice

Item
Elementary school

(n=129)

Middle school

(n=46)

High school

(n=24)

Total

(n=199)
F-value

Development of low-sodium cooking methods for 

school meal providers

4.50 ± 0.65 4.35 ± 0.71 4.38 ± 0.92 4.45 ± 0.70 1.006

Development of low-sodium traditional Korean 

sauce

4.43 ± 0.71 4.24 ± 0.67 4.13 ± 1.03 4.35 ± 0.75 2.428

Setting standards of salt and sodium levels 4.02 ± 1.01 4.09 ± 0.86 4.00 ± 0.93 4.04 ± 0.97 0.091

Development of low-sodium foods for school meals 4.48 ± 0.67 4.33 ± 0.63 4.54 ± 0.59 4.45 ± 0.66 1.195

Mandatory presentation of the salt levels of each 

menu

3.50 ± 1.12 3.72 ± 1.00 3.67 ± 1.13 3.57 ± 1.09 0.745

Activating sodium reduction education for school 

meal workers

4.29 ± 0.72 4.43 ± 0.65 4.25 ± 0.68 4.32 ± 0.70 0.880

Activating sodium reduction education for students 

and parents

4.48 ± 0.65 4.39 ± 0.71 4.21 ± 0.78 4.43 ± 0.68 1.696

Promoting sodium reduction education in school 

administrator (principal, vice principal) training 

sessions

4.38 ± 0.72 4.37 ± 0.77 4.21 ± 0.83 4.36 ± 0.74 0.544

Dissemination of low-sodium menus 4.37 ± 0.72 4.37 ± 0.74 4.29 ± 1.00 4.36 ± 0.76 0.116

Realignment of the NEIS program (for an accurate 

calculation of sodium content and convenient 

use)

4.22 ± 0.92 4.41 ± 0.86 4.17 ± 1.01 4.26 ± 0.92 0.907

Mean ± S.D. 
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과 비교하면 상이한 결과였다. 고나트륨 한식 대표 음식의 염

도 저감화 기준치 개발 연구[13]에서 염도 저감화 기준치를

맑은국(콩나물국, 미역국) 0.5%, 맑은 탕류(복어탕, 동태

탕) 0.6%, 토장국류(시금치된장국, 아욱된장국 등)·일반

탕류(육개장 등) 및 찌개류(순두부찌개 등) 0.7%, 토장찌

개(된장찌개) 0.8% 순으로 제시한 바 있다. 이 기준치와 비

교하더라도 대구지역 학교급식의 국 및 찌개류의 염도는 적

절한 것으로 보여진다.

저나트륨 식단 제공 시 가장 어려운 점으로 ‘급식 만족도

가 낮아질 것에 대한 염려’, ‘학생, 교직원 등 피급식자 인식

과 실천의식 부족’이라고 답한 비율이 높게 나타났다. 이는

서울지역[7] 영양(교)사를 대상으로 한 조사 결과인 ‘피급

식자의 맛에 대한 인식을 변화시키기가 어렵다’ 40.8%, ‘맛

이 없다는 불평이 많다’ 40.0%와 유사하였다. 

나트륨 저감화 방법에 대한 중요도와 수행도 분석 결과 조

리단계에서 ‘천연조미료 사용하기’, ‘쌈장, 된장은 두부나 양

파 등을 갈아 염도를 낮추기’, ‘국·찌개는 끓인 후 마지막에

간하기’, ‘어육가공품은 데친 후 조리하기’와 배식단계에서

‘양념장은 별도로 배식하기’, ‘국·탕·찌개류의 염도 게시

하기’ 항목은 중요하게 인식하는 만큼 충분히 수행되고 있으

며, 지속적으로 유지관리가 필요한 항목(Keep up the good

work)이었다. 이 중 ‘천연조미료 사용하기’를 가장 중요하

게 인식하였고, 수행도도 가장 높았다. 그다음은 ‘국·탕·

찌개류의 염도 게시하기’였으며, 유일하게 중요도보다 수행

도가 더 높은 항목이었다. 실제로 본 연구에서 대구지역 학

교급식소의 98.5%가 매일 염도를 측정한다고 답하여 그 수

행도가 매우 높음을 알 수 있다.

중요도 인식과 수행도가 낮은 3사분면(Low priority)에

해당하는 항목이면서 중요도에 비해 수행도가 유의하게 낮

은 항목으로는 구매단계의 ‘저염 양념류 구매하기’, ‘영양표

시의 나트륨 함량 확인하기’, 식단작성 단계의 ‘나트륨함량

고려하여 식단 작성하기’, ‘칼륨이 풍부한 식단 작성하기’,

‘한·두 음식에만 집중적으로 간하도록 식단을 조정하기’,

‘가공완제품 사용하는 대신 직접 조리하도록 식단 작성하기’

였다. 이들 항목은 향후 효과적으로 나트륨 저감화를 활성화

하기 위해서 개선이 필요한 항목으로 볼 수 있으며, 울산지

역[7] 학교급식 결과도 본 연구 결과와 유사하였다. 수행도

가 중요도보다 가장 낮았던 항목은 ‘저염 양념류 구매하기’

였는데, 이는 부산지역[6] 중학교 영양(교)사 대상 조사 결

과에서도 ‘저염 제품(소금, 간장, 고추장, 된장)을 사용한다

’의 실천도 점수가 2.97점으로 가장 낮았다는 결과와 유사

하였다. 또한 경기지역에서는 전체 초·중·고등학교의

90.5%가 저염 제품을 사용하지 않았는데, 그 이유가 정보

부족(48.4%)과 비싼 가격(27.2%) 때문으로 보고된 바 있

다[4]. 그러나 최근 국내 장류의 나트륨함량을 낮추자 판매

량은 급증했다는 보도[15]가 있다. 즉 A식품업체는 일반 간

장 대비 염도를 28% 낮추고, 감칠맛의 원천인 ‘글루타민’이

풍부한 국내산 다시마를 유산균 발효시켜 풍미를 한층 높인

결과, 매출이 지난해 동기 대비 16.2% 증가했다고 한다. 

조리사와 조리종사원을 대상으로 나트륨 저감화에 대한

교육을 실시하고 있는 비율은 ‘매일 한다’, ‘자주 한다’와 ‘가

끔 한다’로 응답한 경우가 전체 91.5%로 초등학교는 89.9%,

중학교는 93.5%, 고등학교는 95.8%로 유의한 차이가 있

었다. 

나트륨 저감화 활성화를 위해 ‘저염 조리법 개발’, ‘나트륨

저감화 식품개발’과 ‘학생과 학부모 대상 나트륨 저감화 관

련 교육 활성화에 대한 정책적 지원’이 필요한 것으로 나타

났다. Lee[14]의 연구에서는 나이스 프로그램의 가공식품

의 나트륨 성분을 파악한 결과 조사 건수 467건 중 184건

의 식품류의 나트륨함량 표기가 0으로 되어있어 39.4%의

데이터에 나트륨 측정이 정확하지 않은 것을 지적하였다. 학

교급식에서 나트륨 저감화를 활성화시키기 위해서는 나이스

프로그램의 영양소별 데이터 수정과 지속적인 모니터링이 필

요하다. 또한 고나트륨 한식 대표 음식의 염도 저감화 기준

치 연구[13]에서 제시한 바와 같이 학교급식에서도 음식군

별 염도 저감화 기준치 설정을 위한 연구가 필요할 것으로 사

료된다. 

—————————————————————————

요약 및 결론
—————————————————————————

본 연구는 대구지역에 근무하는 초·중·고등학교 전체

영양(교)사를 대상으로 학교급식의 나트륨 저감화 실태 관

련 설문조사를 2018년 2~4월에 걸쳐 실시하였으며, 응답

자 199명(회수율 44.2%)에 대한 설문 분석 결과는 다음과

같다. 

학교급식의 국과 찌개류의 염도를 매일 측정하는 비율은

98.5%로 높았고, 염도 측정담당자는 초등학교(68.2%)와

중학교(52.2%)에서는 ‘조리사’가 주로 담당했고, 고등학교

(70.8%)에서는 ‘영양(교)사’가 대부분 담당하고 있었다. 전

체적으로 학교급식 찌개류의 염도(0.60%)가 국류의 염도

(0.51%)보다 유의하게 높았다(P < 0.001). 국류의 평균염

도는 고등학교(0.54%)가 초등학교(0.50%)에 비해 유의

하게 높았으며(P < 0.05), 찌개류의 평균 염도는 고등학교

(0.66%)에서 중학교(0.62%)와 초등학교(0.58%)보다 유

의하게 높았다(P < 0.001). 저나트륨 식단을 제공하는 빈

도는 초등학교에서는 ‘매일’ 제공이 가장 높았고, 중학교와
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고등학교는 월 1~2회 제공 빈도가 가장 높았다(P < 0.05).

저나트륨 식단 제공 시 가장 어려운 점은 ‘급식 만족도가 낮

아질 것에 대한 염려’가 전체 27.3%로 가장 높게 나타났다. 

나트륨 저감화 방법에 대한 중요도와 수행도 분석 결과 중

요도와 수행도가 모두 높은 항목(Keep up the good

work)은 ‘천연조미료 사용하기’, ‘쌈장, 된장은 두부나 양파

등을 갈아 염도 낮추기’, ‘국·찌개는 끓인 후 마지막에 간하

기’, ‘어육가공품 데친 후 조리하기’, ‘양념장은 별도 배식하

기’, ‘국·탕·찌개류의 염도 게시하기’의 조리단계 4항목과

배식단계 2항목의 총 6항목이었다. 3 사분면(Low priority)

에 속하면서 중요도보다 수행도가 유의하게 낮은 항목은 ‘양

념류 구매 시 저염 제품 선택하기’(P < 0.001), ‘영양표시

의 나트륨함량 확인하기(P < 0.001)’, ‘칼륨이 풍부한 식단

작성하기’(P < 0.001), ‘나트륨함량 고려하여 식단 작성하

기’(P < 0.001), ‘한두 가지 음식에 집중적으로 간하도록 식

단 조정하기’(P < 0.05), ‘가공완제품 사용하는 대신 직접

조리하도록 식단 작성하기’(P < 0.05)로 구매단계 2항목과

식단작성단계 4항목의 총 6항목이었다.

나트륨 저감화 사업을 활성화하기 위한 정책적 지원의 필

요성 조사 결과 ‘급식소 기준 저염 조리법 개발’, ‘단체급식

용 나트륨 저감화 식품개발’에 대한 필요성이 가장 높았고,

‘학생과 학부모 대상으로 한 나트륨 관련 교육의 활성화’, ‘저

염식 메뉴 책자 보급’, ‘학교관리자(교장, 교감) 연수 시 나

트륨 저감화 교육 홍보’ 순으로 필요성이 인식되고 있었다.

본 연구결과, 학교급식 나트륨 저감화를 효과적으로 활성

화하기 위해서는 학교급식 저나트륨 식단 및 조리법 개발이

우선하여 이루어져야 하겠다. 또한 구매 및 식단작성 시 나

이스 프로그램에서 식품 및 가공식품의 정확한 나트륨 함량

이 확인될 수 있어야 하며, 음식군별 나트륨 제공량에 대한

구체적인 학교급식 기준 마련 등의 정책적 지원이 필요할 것

으로 사료된다.
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