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I. 서 론

나트륨의 과다섭취는 체액의 삼투(渗透) 농도를 증가시켜

혈액의 부피를 증가시키고, 혈관 수축에 관여하는 부신 수질

호르몬인 Norepinephrine의 분비를 촉진하여 말초혈관의 저

항을 상승시켜 긴장상태가 발생되어 혈압 상승을 유발한다

고 보고되었다(Blaustein & Hamlyn 1991). 뿐만 아니라 심

혈관질환, 뇌졸중의 위험 또한 높아지는 것으로 알려져 있으

며, 소변으로 칼슘 배출을 촉진시켜 골다공증을 유발시켜

(Strazzullo et al. 2009) 우리나라는 사람들의 영양소 섭취

기준에 따라 성인의 1일 나트륨 충분 섭취량은 1,500 mg 미

만으로 설정하고 있다.

2017년 국민건강영양조사에 따르면, 한국인 하루 평균 나

트륨 섭취량이 2010년 4,789 mg, 2013년 3,847 mg, 2017년

3,478 mg으로 점차 낮아지고 있다(Ministry of food and

drug safety 2017). 나트륨 섭취 함량은 점진적으로 낮아지고

는 있으나, 2016년 하루 평균 나트륨 섭취량은 약 3,800 mg

으로 아직 목표 섭취량 2,000 mg보다 1.9배 많이 섭취하는

수준에 달하며, 또한 2015년 한국인 영양소섭취 기준으로 섭

취 비율을 분석한 결과, 다른 영양소에 비해 나트륨이 충분

섭취량 대비 남자는 301%, 여자는 206% 높게 섭취하는 것

으로 나타났다.

우리나라도 가정식을 통한 나트륨 섭취는 감소하는 반면,

경제 활동이 왕성한 30~40대 남자는 나트륨 섭취 함량의

50% 가량을 외식으로 섭취하는 것으로 전체 에너지의

41.5%, 나트륨의 48.6%를 외식으로 섭취하는 것으로 조사되

어 외식 및 단체급식을 통한 나트륨 섭취를 줄일 수 있는 노

력이 절실한 것으로 나타났다(Ministry of Health and

Welfare 2014). 고도의 경제성장으로 인한 여성들의 사회진

출 증가, 1인 가구 증가 등의 사회적 변화는 단체급식에 대
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한 의존도가 점점 높아져 전국적으로 단체급식소는 점차 증

가하는 추세이다. 학교뿐만 아니라 유치원, 군대, 산업체, 병

원 등에서의 급식 보급률이 증가함에 따라 단체급식소의 효

율적인 나트륨 저감화 노력은 전 국민들의 건강한 식생활을

위한 중요한 사안으로, 나트륨 함량이 높은 국, 찌개, 반찬류

등의 단체급식소에서 활용되기 쉬운 맞춤형 식단 모델을 개

발하여 나트륨 함량을 줄여도 맛과 영양이 유지되기 위한 대

체제 개발 등을 위해 지속적인 관심이 절실한 시점이다.

II. 연구내용 및 방법

1. 연구내용

단체급식소 유형별 제공 메뉴의 나트륨 함량 조사 및 평

가방법을 위해 참고문헌에 의한 식단분류 및 평가방법을 설

계하였다. 2014년 2월부터 6월까지 시료를 수거하여 3개 업

체의 단체급식소 유형별(사무실형, 공장형, 학교형)로 각 2개

업소의 3식(조식, 중식, 석식)을 10일 간(30식), 540식 식단

의 표준 레시피와 제공량에 따른 1인 1회 배식량을 수거하

여 분석하기 전까지 –20oC 냉동실에 보관하여 사용하였으

며, 식단의 구성별 나트륨 현황 평가를 위해 제공 메뉴를 음

식 유형별로 분류한 국, 주 요리, 반찬 등 제공량의 나트륨

함량을 염도계와 ‘영양평가 프로그램’인 CAN-Pro 4.0의 두

가지 분석방법을 통해서 도출된 나트륨 함량을 비교 분석 하

고, 보다 객관적인 자료로 연구를 수행하기 위해 설계하였다.

2. 유형별 분석 목적

단체급식소는 유형은 크게 사무실형, 공장형, 학교형의 형

태로 운영되고 있어 3개 업체의 각각 유형별 나트륨 섭취 동

향을 파악하여 맞춤형 식단 구성 및 나트륨 과다 섭취의 문제

점 홍보물 제작을 위한 자료로 사용되기를 바라는 게 연구의

큰 목적이다. 더불어 서울·경기지역 외 다른 지역에도 세 유

형별로 연구해보는 것도 우리나라 전체 인구의 나트륨 섭취

동향에 대해 파악할 수 있는 의미 있는 연구가 될 것 같다.

3. 식단 제공 메뉴의 음식 유형별 분류

식단의 구성별 나트륨 함량 현황 평가를 위해 제공 메뉴

를 음식 유형별로 분류하고 국, 주 요리, 반찬 등 제공량의

나트륨 함량을 측정하였으며, 대구지역 단체급식소 음식의

염도 및 나트륨 함량을 조사한 연구(Kim et al. 2012)를 기

초로 본 연구 목적에 적합하도록 수정·보완하여 ‘밥류’ 및

‘일품류’, ‘국 및 찌개류’, ‘채소 반찬류’ 및 ‘김치·절임류’,

‘어·육류·두류·육가공 반찬류’ 및 ‘전류’, ‘과일류’ 및 ‘음료

류’의 9개 음식군으로 분류하였다.

4. 나트륨 섭취량 측정방법

염도계는 대윤계기산업(주)의 ‘모델번호 DMT-20’을 사용

하여 염도를 측정한 후, 희석한 용액의 희석배수를 곱하여

음식의 염도(%)를 환산하고, 환산된 음식의 염도(%)를 1인

분량의 음식량(g)과 곱하여 1인 분량의 소금량(g)을 계산하

였다. 그리고 소금량(g)을 2.54로 나누고 1,000을 곱하여 나

트륨 함량(mg)을 나타내었다.

1인 1회 배식량을 기준으로 하여 국류’, ‘고형분 음식’, ‘기

름진 음식’으로 분류하였으며, 먼저 ‘국류’(국, 탕, 찌개)는 건

더기 15 g, 국물 45 g의 총량 60 g을 건더기와 국물을 수차례

휘저어 거름 기구에 여과지를 깔고 부어 새거나 터지지 않

도록 감싼 후 여과하여 맑은 액상만 염도계 측정 스푼으로

옮겨 염도측정 온도 범위인 30~40oC에서 염도 측정값이 안

정될 때 까지 10초간 기다렸다가 염도 측정하였다.

‘고형분 음식’은 국물이 60% 이하 일 때를 말하며, 고형분

15 g, 물 45 g (1:3 비율로 희석)의 총 60 g을 핸드믹서를 이

용하여 30~40초 정도 충분히 간 후 수차례 휘저어‘국류’와

같은 방법으로 염도측정을 하였으며, ‘기름진 음식’은 육안

으로 확인 시 기름이 표면에 둥둥 떠 있는 상태를 포함하여

분류하였으며, 고형분의 경우 고형분 15 g, 물 45 g (1:3 비

율로 희석)의 총 60 g을 핸드믹서를 이용하여 30~40초 정도

충분히 간 후 수차례 휘저어‘국류’와‘고형분 음식’과 같은 방

법으로 염도측정을 하였다.

‘영양평가 프로그램’인 CAN-Pro 4.0 (Computer Aided

Nutritional Analysis Program Version 4.0)은 ‘한국영양학회’

에서 2010년 개정한 ‘한국인 영양섭취기준’ (Dietary Reference

Intakes for Koreans 2010: 한국 사람들이 건강을 최적상태

로 유지하고, 필요한 영양소 섭취 수준을 제시하는 기준)을

적용하였고, 식품영양성분 데이터베이스를 이용하여 영양소

정보가 구축된 ‘영양평가 프로그램(CAN-Pro 4.0)’으로 음식

의 1회 실제 제공량을 설정하여 나트륨 함량 산출방법을 적

용하였다.

5. 통계분석

수집된 자료의 통계분석 방법은 SPSS (Statistical Package

for Social Science) Windows Ver 12.0을 활용하여 분석하

였다. 단체급식소 제공 메뉴의 직업 유형별 1인 1회 배식량

비교, 직업 유형에 따른 분석 방법별 1인 1일 나트륨 함량

비교, 9개 음식군의 직업 유형에 따른 분석방법별 나트륨 함

량 비교를 위해 독립표본 t-test와 일원변량분석(One-Way

ANOVA)을 실시하였으며, 유의적인 차이를 보인 경우에는

유의성을 검증하기 위해 Duncan’s posteriori test를 실시하

였다.

III. 결과 및 고찰

1. 단체급식소의 식단조사를 위한 음식군의 메뉴 유형별 분류

단체급식소의 식단 540식에 대한 음식 유형별 분류는

<Table 1>과 같다. 3개 업체의 단체급식소별로 취합된 540

식 식단의 표준 레시피와 1인 1회 조·중·석식 배식 제공량
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에 따른 단체급식소 음식군의 나트륨 함량을 측정하기 위해

‘밥류’ 및 ‘일품류’, ‘국 및 찌개류’, ‘채소 반찬류’ 및 ‘김

치·절임류’, ‘어·육류·두류·육가공 반찬류’ 및 ‘전류’, ‘과일

류’ 및 ‘음료류’ 등의 9개 음식 군으로 분류하였으며, 음식의

수는 ‘밥류’ 391개, ‘일품류’ 279개, ‘국 및 찌개류’ 522개,

‘채소 반찬류’ 783개, ‘김치 및 절임류’ 652개, ‘어·육류·두

류 및 육가공 반찬류’ 633개, ‘전류’ 54개, ‘과일류’ 22개, ‘음

료류’ 55개로 분류되어 나트륨 함량 측정 및 분석에 사용되

었다.

2. 단체급식소 제공 메뉴의 직업 유형에 따른 1인 1회 배식량

비교

단체급식소 제공 메뉴의 직업 유형에 따른 1인 1회

조·중·석식 배식량을 비교한 결과는 <Table 2>와 같다. ‘밥

류’는 ‘학교형’이 177.00 mg, ‘공장형’ 143.00 mg, ‘사무실’

122.45 mg, 평균 147.58 mg으로 나타나 ‘학교형’이 ‘사무실

형’이나 ‘공장형’에 비해 유의적으로 더 높게 나타났다

(p<0.001). ‘국 및 찌개류’는 ‘학교형’ 221.89 mg, ‘공장형’

204.81 mg, ‘사무실형’ 192.41 mg, 평균 206.68 mg으로 나타

나 ‘학교형’이 ‘사무실형’이나 ‘공장형’에 비해 유의적으로

더 높게 나타났다(p<0.001).

‘어·육류, 두류 및 육가공류, 반찬류’는 ‘공장형’ 153.78

mg, ‘사무실형’ 135.18 mg, ‘학교형’ 123.71 mg, 평균 138.61

mg으로 나타나 ‘공장형’이 ‘학교형’이나 ‘사무실형’에 비해

유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001). ‘김치 및 절임류’는

‘공장형’ 68.28 mg, ‘사무실형’ 63.95 mg, ‘학교형’ 51.36

mg, 평균 61.52 mg으로 나타나 ‘공장형’이 ‘학교형’이나 ‘사

무실형’에 비해 유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001). ‘음

료류’는 ‘공장형’ 160.35 mg, ‘학교형’ 95.00 mg, ‘사무실형’

82.16 mg, 평균 117.19 mg으로 나타나 ‘공장형’이 ‘사무실형’

이나 ‘학교형’에 비해 유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001).

3. 단체급식소 직업 유형에 따른 분석 방법별 1인 1일 나트륨

함량 비교

직업 유형에 따른 분석 방법별 1인 1일 나트륨 함량을 비

교한 결과는 <Table 3>과 같으며, 조사 대상 학교는 대학교

를 선정하여서 3끼의 시료를 다 수집할 수 있었다. 단체급식

소의 직업 유형별 1인 1일 총 나트륨 함량은 ‘공장형’이 염

도계에 의한 나트륨 함량이 4,107.39 mg, ‘사무실형’ 3,706.63

mg, ‘학교형’ 3,561.43 mg, 평균 3,770.86 mg으로 나타나

‘공장형’이 ‘학교형’이나 ‘사무실형’에 비해 유의적으로 더 높

게 나타났다(p<0.001). ‘영양평가 프로그램(Can-Pro 4.0)’에

의한 1인 1일 총 나트륨 함량은 ‘공장형’ 3,420.15 mg, ‘사

무실형’ 3,119.32 mg, ‘학교형’ 2,975.74 mg, 평균 3,159.43

mg으로 나타나 ‘공장형’이 ‘학교형’이나 ‘사무실형’에 비해

유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001). 분석 방법별로는 ‘사

무실형’, ‘공장형’, ‘학교형’의 세 집단 모두 염도계에 의한

Table 1. Classification According to cooking Type on 540 Menus

Provided by Institutional food service operations

Food Type
No. of 

Sample

Cooked Rices 391

A One-Course Foods 279

Soups and Stews 522

Vegetables side Dishes 783

Kimchies and Pickles 652

Fish · Meats · Pulses and Meat Processing side Dishes 633

Pan-Fried Foods 54

Fruits 22

Beverages 55

Total 3,391

Table 2. Comparison of one Portion size According to food service Types (unit: g)

Classification
Cooked

Rice

Soups and 

Stews

Vegetables 

side Dishes

Fish · Meats 

· Pulses and 

Meat 

Processing 

Side Dishes

Pan-Fried 

Foods

Kimchies and 

Pickles
Fruits Beverages

A One-

Course Foods

Office
122.45

±37.45a

192.41

±63.35a

67.93

±35.38

135.18

±66.93a

88.94

±30.42ab

63.95

±26.59b

119.72

±81.64

82.16

±31.26a

249.86

±96.71

Factory
143.00

±50.73b

204.81

±68.08a

63.65

±35.45

153.78

±69.17b

101.24

±39.08b

68.28

±24.96c

56.40

±19.75

160.35

±38.89b

249.92

±137.29

School
177.00

±72.69c

221.89

±72.39b

67.61

±32.59

123.71

±72.29a

71.68

±30.76a

51.36

±10.92a

89.00

±22.48

95.00

±56.08a

285.85

±158.78

Average
147.58

±59.31

206.68

±69.05

66.22

±34.72

138.61

±70.36

90.99

±35.52

61.52

±23.17

99.91

±62.46

117.19

±53.89

265.23

±137.71

F-value 29.182*** 7.933*** 1.319 10.126*** 2.622 34.978*** 1.465 23.679*** 2.349

abcmeans the group showing significant difference as a result of Duncan’s posteriori tests

**p<0.01, ***p<0.001
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나트륨 함량 분석 방법이 ‘영양평가 프로그램(Can Pro 4.0)’

에 의한 나트륨 함량 분석 방법보다 유의적으로(p<0.001) 더

높게 나타났다. ‘공장형’은 두 분석방법에서 모두 나트륨 섭

취 함량이 높게 나타났는데 이는 육체적 노동으로 인한 에

너지원이 음식물 섭취량 증가로 이어져 나트륨 섭취 함량이

높은 것으로 사료된다.

대구지역 단체급식소 음식의 염도 및 나트륨 함량을 조사

한 연구에서 점심 한 끼 식단의 소금 함량이 3~5 g인 경우가

46%로 가장 많았으며, 2010년도 ‘한국인 영양섭취기준’의 1

일 목표 섭취량인 소금 5 g의 1/3 이하인 1.7 g 이하로 섭취

하는 경우는 3.0%에 불과하였다. 또한 나트륨 함량도

1,000~1,500 mg인 경우가 35.3%로 가장 높은 비율을 차지하

였으며, 1일 목표 섭취량인 2,000 mg의 1/3인 667 mg 이하

인 경우는 2.5%에 불과하였다. 염도는 ‘양념류’가 3.84±

2.36%로 가장 높았으며, ‘김치류’ 1.62±0.70%, ‘무침류’

1.33±1.21%, ‘조림류’ 1.27±1.17%, ‘볶음류’ 1.01±0.79% 등

의 순으로 높은 반면, ‘밥류’(0.00±0.01%)와 ‘과일류’(0.16±

0.18%)는 낮은 것으로(Kim et al. 2012) 조사되어, 본 연구

와 유사하게 나타났다.

4. 밥류·일품류의 직업 유형에 따른 분석 방법별 나트륨 함량

단체급식소 제공 메뉴 중 ‘밥류’ 및 ‘일품류’의 직업 유형

에 따른 분석 방법별 나트륨 함량은 <Table 4>와 같다. ‘밥

류’의 염도계에 의한 1인 1회 나트륨 함량은 ‘사무실형’

37.94 mg, ‘공장형’ 49.53 mg, ‘학교형’ 58.92 mg, 평균

49.08 mg으로 나타나 ‘학교형’이 ‘공장형’이나 ‘사무실형’에

비해 유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001). ‘일품류’의 염

도계에 의한 1인 1회 나트륨 함량은 ‘사무실형’ 1,008.77

mg, ‘공장형’ 1,045.54 mg, ‘학교형’ 1,132.11 mg, 평균

1,071.66 mg으로 나타나 ‘학교형’이 ‘공장형’이나 ‘사무실형’

에 비해 더 높게 나타났으나 유의적이지 않았다. ‘밥류’의

‘영양평가 프로그램(Can Pro 4.0)’에 의한 1인 1회 나트륨

함량은 ‘사무실형’ 5.49 mg, ‘공장형’ 23.40 mg, ‘학교형’

8.76 mg, 평균 13.69 mg으로 나타나 ‘공장형’이 ‘학교형’이나

‘사무실형’에 비해 유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001).

‘일품류’의 영양평가 프로그램(Can Pro 4.0)’에 의한 ‘1인 1

회 나트륨 함량은 ‘사무실형’ 946.28 mg, ‘공장형’ 943.26

mg, ‘학교형’ 980.16 mg, 평균 959.89 mg으로 나타나 ‘학교

형’이 ‘사무실형’이나 ‘공장형’에 비해 더 높게 나타났으나

Table 3. Comparison of Analysis Method Types 1 Person per day Sodium Content According to Food Service Occupation Type

(One day standard per food service, unit: mg)

 Sodium Contents (mg)

Type
Salimeter Nutritional Evaluation Program t-value

Office 3,706.63±1154.21a 3,119.32±900.32a 8.349***

Factory 4,107.39±1122.32b 3,420.15±848.50b 6.977***

School 3,561.43±1075.54a 2,975.74±814.48a 6.062***

Average 3,770.86±1144.790 3,159.43±881.80a 12,205***

F-value 13.132*** 14.022***

abmeans the group showing significant difference as a result of Duncan’s posteriori tests

***p<0.001

Table 4. Analysis Method Types Sodium Content According to Cooked Rices’ and A One-Course Foods Occupation Type

 (One day standard per food service, unit: mg)

 Sodium Contents (mg)

 Type
Salimeter Nutritional Evaluation Program t-value

Office
Cooked Rices 37.94±13.12a 5.49±3.30a 25.484***

A One-Course Foods 1,008.77±718.17 946.28±632.06 .591

Factory
Cooked Rices 49.53±27.96b 23.40±28.78b 8.157***

A One-Course Foods 1,045.54±967.86 943.26±677.55 .765

School
Cooked Rices 58.92±21.03c 8.76±10.80a 23.340***

A One-Course Foods 1,132.11±782.89 980.16±603.11 1.677

Average
Cooked Rices 49.08±23.76 13.69±20.87 22.131***

A One-Course Foods 1071.66±820.26 959.89±631.07 1.804

F-value
Cooked Rices 25.730*** 34.034***

A One-Course Foods .602 .107

abcmeans the group showing significant difference as a result of Duncan's posteriori tests

***p<0.001
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유의적이지 않았다.

분석 방법별로는 ‘밥류’의 경우, ‘사무실형’, ‘공장형’, ‘학

교형’의 세 집단 모두 염도계에 의한 나트륨 함량 분석 방법

이 ‘영양평가 프로그램(Can Pro 4.0)’에 의한 나트륨 함량

분석 방법보다 유의적으로 더 높게 나타났으며(p<0.001), 평

균은 22,131 mg으로 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). ‘일

품류’는 ‘사무실형’, ‘공장형’, ‘학교형’ 세 집단 모두 염도계

에 의한 나트륨 함량이 ‘영양평가 프로그램(Can Pro 4.0)’에

의한 나트륨 함량보다 더 높게 나타났지만 유의적이지 않았

다. 식생활의 변화에 따라 ‘일품류’의 나트륨 함량은 ‘밥류’

보다 훨씬 높았으며, 2012년 보건복지부의 발표는 국민의 나

트륨 섭취량이 4,583 mg으로 2011년에 비해 6% 감소한 경

향을 보였다고 하지만, 여전히 WHO에서 권고하는 2,000

mg보다 2배 이상 높은 수준이다.

5. 국·찌개류의 직업 유형에 따른 분석 방법별 나트륨 함량

단체급식소 제공 메뉴 중 ‘국 및 찌개류’의 직업 유형에 따

른 분석 방법별 나트륨 함량은 <Table 5>와 같다. 염도계에

의한 1인 1회 나트륨 함량은 ‘사무실형’ 1,055.03 mg, ‘공장

형’ 1,233.30 mg, ‘학교형’ 1,268.34 mg, 평균 1,190.00 mg

으로 나타나 ‘학교형’과 ‘공장형’이 ‘사무실형’에 비해 유의

적으로 높게 나타났다(p<0.001). ‘영양평가 프로그램(Can pro

4.0)’에 의한 1인 1회 나트륨 함량은 ‘사무실형’ 994.55 mg,

‘공장형’ 1,104.54 mg, ‘학교형’ 1,022.43 mg, 평균 1,043.25

mg으로 나타나 ‘공장형’이 ‘학교형’이나 ‘사무실형’에 비해

더 높게 나타났으나 유의적인 차이를 보이지는 않았다.

분석 방법별로는 세 유형 모두 염도계에 의한 나트륨 함

량이 ‘영양평가 프로그램(Can pro 4.0)’보다 더 높게 조사되

었으며, 그 중 ‘공장형’과 ‘학교형’의 경우 유의적으로 더 높

게 조사되었다(p<0.001).

우리나라 20~59세의 성인 552명의 나트륨 섭취량을 조사

한 연구에서 Son et al. (2007)은 소금 섭취량은 지역별로

평균 12.1~17.0 g으로 나타났으며, 그중 전체 나트륨 섭취량

의 21.8%를 ‘국 및 찌개류’의 나트륨 섭취량이 높게 나타나

본 연구와 유사한 결과를 보여 주었다.

6. 채소 반찬류·김치 및 절임류의 직업 유형에 따른 분석 방

법별 나트륨 함량

단체급식소 제공 메뉴 중 ‘채소 반찬류’ 및 김치 및 절임

류의 직업 유형에 따른 분석 방법별 나트륨 함량은 <Table

6>과 같다. ‘채소 반찬류’의 염도계에 의한 1인 1회 나트륨

함량은 사무실형’ 358.17 mg, ‘공장형’ 452.25 mg, ‘학교형’

402.14 mg, 평균 405.31 mg으로 나타나 ‘공장형’이 ‘학교형’

이나 ‘사무실형’에 비해 유의적으로 더 높게 나타났다

(p<0.001). ‘김치 및 절임류’의 염도계에 의한 1인 1회 나트

륨 함량은 ‘사무실형’ 537.88 mg, ‘공장형’ 651.08 mg, ‘학교

형’ 473.87 mg, 평균 559.63 mg으로 나타나 ‘공장형’이 ‘학

교형’이나 ‘사무실형’에 비해 유의적으로 더 높게 나타났다

(p<0.001). ‘채소 반찬류’의 ‘영양평가 프로그램(Can pro

4.0)’에 의한 1인 1회 나트륨 함량은 ‘사무실형’ 305.64 mg,

‘공장형’ 414.86 mg, ‘학교형’ 318.10 mg, 평균 350.31 mg으

로 나타나 ‘공장형’이 ‘학교형’이나 ‘사무실형’에 비해 유의

적으로 더 높게 나타났다(p<0.001). ‘김치 및 절임류’의 ‘영

양평가 프로그램(Can pro 4.0)’에 의한 1인 1회 나트륨 함량

은 ‘사무실형’ 502.04 mg, ‘공장형’ 502.04 mg, ‘학교형’

499.37 mg, 평균 545.15 mg으로 나타나 ‘공장형’과 ‘사무실

형’이 ‘학교형’에 비해 유의적으로 더 높게 나타났다

(p<0.001). 분석 방법별로는 ‘채소 반찬류’의 경우, 염도계에

의한 나트륨 함량 분석 방법이 ‘영양평가 프로그램(Can Pro

4.0)’에 의한 나트륨 함량 분석 방법보다 더 높게 조사되었으

며, 그 중 ‘학교형’의 경우, 유의적으로 더 높게 나타났다

(p<0.01). ‘김치 및 절임류’의 경우, 세 집단 모두에서 염도계

에 의한 나트륨 함량과 ‘영양평가 프로그램(Can pro 4.0)’에

의한 나트륨 함량이 유의적인 차이를 보이지 않았다.

7. 어·육류·두류·육가공 반찬류 및 전류의 직업 유형에 따른

분석 방법별 나트륨함량

단체급식소 제공 메뉴 중 ‘어·육류·두류 및 육가공 반찬

류’ 및 ‘전류’의 직업 유형에 따른 분석 방법별 나트륨 함량

은 <Table 7>과 같다. ‘어·육류·두류 및 육가공 반찬류’의

염도계에 의한 1인 1회 나트륨 함량은 ‘사무실형’ 738.81 mg,

Table 5. Analysis Method Types Sodium Content According to Soups and Stews Occupation Type

(One day standard per food service, unit: mg)

 Sodium Contents (mg)

 Type
Salimeter Nutritional Evaluation Program t-value

Office 1,055.03±437.58a 994.55±532.28 1.114

Factory 1,233.30±576.84b 1,104.54±462.53 2.381*

School 1,268.34±460.82b 1,022.43±539.63 4.571***

Average 1,190.00±506.42 1,043.25±512.16 4,655***

F-value 8.735*** 2.221

abmeans the group showing significant difference as a result of Duncan's posteriori tests

*p<0.05, ***p<0.001
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‘공장형’ 1022.09 mg, ‘학교형’ 768.79 mg, 평균 851.49 mg

으로 나타나 ‘공장형’이 ‘학교형’이나 ‘사무실형’에 비해 유

의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001). ‘전류’의 염도계에 의

한 1인 1회 나트륨 함량은 ‘사무실형’ 409.75 mg, ‘공장형’

468.21 mg, ‘학교형’ 384.92 mg, 평균 430.05 mg으로 나타나

‘공장형’이 ‘사무실형’이나 ‘학교형’에 비해 높게 나타났지만

유의적이지 않았다. ‘어·육류·두류 및 육가공 반찬류’의 ‘영

양평가 프로그램(Can pro 4.0)’에 의한 1인 1회 나트륨 함량

은 ‘사무실형’ 523.95 mg, ‘공장형’ 646.39 mg, ‘학교형’

593.46 mg, 평균 589.36 mg으로 나타나 ‘공장형’이 ‘사무실

형’에 비해 유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001). ‘전류’의

‘영양평가 프로그램(Can pro 4.0)’에 의한 1인 1회 나트륨

함량은 ‘사무실형’ 319.81 mg, ‘공장형’ 460.05 mg, ‘학교형’

353.38 mg, 평균 385.75 mg으로 나타나 ‘공장형’이 ‘학교

형’이나 ‘사무실형’에 비해 높게 나타났지만 유의적이지 않

았다. 분석 방법별로는 ‘어·육류·두류 및 육가공 반찬류’가

‘사무실형’, ‘공장형’, ‘학교형’의 세 집단 모두 염도계에 의

한 나트륨 함량 분석 방법이 ‘영양평가 프로그램(Can Pro

4.0)’에 의한 나트륨 함량 분석 방법보다 유의적으로 더 높게

나타났다(p<0.001). 본 연구 결과 ‘어·육류·두류 및 육가공

반찬류’는 ‘국 및 찌개류’, ‘일품류’ 다음으로 나트륨 함량이

높은 음식군으로 나타났다. 육가공식품은 육류의 보존, 베이

킹, 이취 제거, 습도 유지, 향미 증진 등을 위하여 사용되는

식품첨가물을 통해 미국인들도 WHO (세계보건기구) 권장량

보다 많은 3,400 mg의 나트륨을 섭취하게 된다고 보고되었

으며(U.S. Department 2010), 우리나라의 경우에도 중·장년

층의 과도한 업무량, 경기 불황, 여성의 사회 진출에 따른 맞

벌이 가구 증가로 가정 간편식, 패스트푸드, 음식준비에 소

Table 6. Analysis Method Types Sodium Content According to Vegetables side Dishes, and Kimchies and Pickles’ Occupation Type

 (One day standard per food service, unit: mg)

 Sodium Contents (mg)

Type
Salimeter Nutritional Evaluation Program t-value

Office
Vegetables side Dishes 358.17±256.48a 305.64±293.47a 2.263

Kimchies and Pickles 537.88±317.53b 502.04±180.94a 1.380

Factory
Vegetables side Dishes 452.25±299.18b 414.86±275.11b 1.586

Kimchies and Pickles 651.08±244.97c 502.04±188.01b 1.596

School
Vegetables side Dishes 402.14±279.94a 318.10±229.74a 3.315**

Kimchies and Pickles 473.87±130.93a 499.37±164.20a -1.760

Average
Vegetables side Dishes 405.31±281.96 350.31±275.44 3,904***

Kimchies and Pickles 559.63±253.11 545.15±187.28 1.174

F-value
Vegetables side Dishes 8.219*** 13.689***

Kimchies and Pickles 31.393*** 33.869***

abmeans the group showing significant difference as a result of Duncan’s posteriori tests

**p<0.01, **p<0.001

Table 7. Analysis Method Types Sodium Content According to Fish·Meats·Pulses and Meat Processing side Dishes and Pan-Fried Foods’

Occupation Type                                                                                                                    (One day standard per food service, unit: mg)

 Sodium Contents (mg)

Type
Salimeter

Nutritional Evaluation 

Program 
t-value

Office
Fish · Meats · Pulses and Meat Processing side Dishes 738.81±449.45a 523.95±407.74a 5.179***

Pan-Fried Foods 409.75±191.22 319.81±303.67 1.149

Factory
Fish · Meats · Pulses and Meat Processing side Dishes 1,022.09±577.18b 646.39±410.61b 8.079***

Pan-Fried Foods 468.21±319.60 460.05±292.14 .090

School
Fish · Meats · Pulses and Meat Processing side Dishes 768.79±522.23a 593.46±370.58ab 3.744***

Pan-Fried Foods 384.92±181.40 353.38±183.26 .387

Average
Fish · Meats · Pulses and Meat Processing side Dishes 851.49±535.83 589.36±400.90 9,855***

Pan-Fried Foods 430.05±250.93 385.75±283.27 .860

F-value
Fish · Meats · Pulses and Meat Processing side Dishes 19.833*** 5.276***

Pan-Fried Foods .487 1.450

abmeans the group showing significant difference as a result of Duncan's posteriori tests

***p<0.001
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요되는 시간을 줄일 수 있게 만들어진 음식 등이 인기를 끌

고 있지만 가공식품을 선호하는 가장 큰 이유로는 가공식품

을 통하여 다양한 맛에 대한 욕구를 충족시키기 때문이다

(Kim 2014).

‘전류’는 ‘사무실형’, ‘공장형’, ‘학교형’의 세 집단 모두 염

도계에 의한 나트륨 함량 분석 방법이 ‘영양평가 프로그램

(Can Pro 4.0)’에 의한 나트륨 함량 분석 방법보다 더 높게

나타났지만 유의적이지 않았다.

8. 과일·음료류의 직업 유형에 따른 분석 방법별 나트륨 함량

단체급식소 제공 메뉴 중 ‘과일류’ 및 ‘음료류’의 직업 유

형에 따른 분석 방법별 나트륨 함량은 <Table 8>과 같다.

‘과일류’의 염도계에 의한 1인 1회 나트륨 함량은 ‘사무실형’

182.61 mg, ‘공장형’ 250.02 mg, ‘학교형’ 133.80 mg, 평균

174.05 mg으로 나타나 ‘공장형’이 ‘사무실형’이나 ‘학교형’에

비해 더 높게 나타났지만 유의적이지 않았다. ‘음료류’의 염

도계에 의한 1인 1회 나트륨 함량은 사무실형’ 159.34 mg, ‘공

장형’ 73.31 mg, ‘학교형’ 170.40 mg, 평균 125.38 mg으로

나타나 ‘학교형’과 ‘사무실형’이 ‘공장형’에 비해 유의적으로

더 높게 나타났다(p<0.05). ‘과일류’의 ‘영양평가 프로그램

(Can pro 4.0)’에 의한 1인 1회 나트륨 함량은 ‘사무실형’

19.28 mg, ‘공장형’ 3.38 mg, ‘학교형’ 2.00 mg, 평균 10.83

mg으로 나타나 ‘사무실형’이 ‘공장형’이나 ‘학교형’에 비해

더 높게 나타났지만 유의적이지 않았다. ‘음료류’의 ‘영양평

가 프로그램(Can pro 4.0)’에 1인 1회 나트륨 함량은 ‘사무

실형’ 35.15 mg, ‘공장형’ 9.31 mg, ‘학교형’ 37.75 mg, 평균

24.82 mg으로 나타나 ‘학교형’과 ‘사무실형’이 ‘공장형’에 비

해 유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.01). 분석 방법별로는

Table 8. Analysis Method Types Sodium Content According to Fruits’ and Beverages’ Occupation Type

 (One day standard per food service, unit: mg)

 Sodium Contents (mg)

Type
Salimeter Nutritional Evaluation Program t-value

Office
Fruits 182.61±146.52 19.28±32.38 3.610**

Beverages 159.34±141.48b 35.15±30.29b 4.026**

Factory
Fruits 250.02±279.22 3.38±1.18 1.530

Beverages 73.31±55.67a 9.31±14.20a 5.343***

School
Fruits 133.80±85.66 2.00±1.41 4.351**

Beverages 170.40±108.80b 37.75±40.17b 3.617**

Average
Fruits 174.05±146.88 10.83±23.98 5,144***

Beverages 125.38±114.10 24.82±29.74 6,325***

F-value
Fruits .700 1.425

Beverages 4.719* 6.492**

abcmeans the group showing significant difference as a result of Duncan's posteriori tests

**p<0.01

Table 9. Analysis Method Types Sodium Content Comparison According to Food Type Classification

 (One day standard per food service, unit: mg)

One Portion Size of Serving size

Standard per Food Service

Sodium Contents
t-value

Salimeter Nutritional Evaluation Program

Cooked Rices (N=391) 49.08±23.76a 13.69±20.87a 22.131***

Soups and Stews (N=522) 1,190.00±506.42e 1,043.25±512.16d 4.814***

Vegetables side Dishes (N=783) 405.31±281.96b 350.31±275.44b 3.904***

Fish · Meats · Pulses and Meat Processing side Dishes (N=633) 851.49±535.83d 589.36±400.90c 9.855***

Pan-Fried Foods (N=54) 430.05±250.93b 385.76±283.27b .860

Kimchies and Pickles (N=652) 559.63±253.11c 545.15±187.28c 1.174

Fruits (N=22) 174.05±146.88a 10.83±23.98a 5.144***

Beverages (N=55) 125.38±114.10a 24.82±29.75a 6.325***

A one-Course Foods (N=279) 1,071.66±820.26e 959.89±631.07d 1.804

F-value 307.087*** 331.361***

abcdemeans the group showing significant difference as a result of Duncan’s posteriori tests

***p<0.001
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‘과일류’가 사무실형’과 ‘학교형’의 두 집단에서 염도계에 의

한 나트륨 함량 분석 방법이 ‘영양평가 프로그램(Can Pro

4.0)’에 의한 나트륨 함량 분석 방법보다 유의적으로 더 높게

나타났다(p<0.01). ‘공장형’도 염도계에 의한 나트륨 함량 분

석 방법이 ‘영양평가 프로그램(Can Pro 4.0)’에 의한 나트륨

함량 분석 방법에 비해 높게 나타났지만 유의적이지 않았다.

‘음료류’는 ‘사무실형’, ‘공장형’, ‘학교형’의 모든 집단에서

염도계에 의한 나트륨 함량 분석 방법이 ‘영양평가 프로그램

(Can-Pro 4.0)’에 의한 나트륨 함량 분석 방법보다 유의적으

로 더 높게 나타났다(p<0.01).

9. 음식 유형 분류에 따른 분석 방법별 나트륨 함량 비교

9개군의 음식 유형 모두에서 염도계에 의한 나트륨 함량이

‘영양평가 프로그램(Can-Pro 4.0)’에 의한 나트륨 함량보다

높게 조사 되었으며, 그 중 ‘밥류’, ‘국 및 찌개류’, ‘채소 반

찬류’, ‘어·육류·두류 및 육가공 반찬류’, ‘과일류’ 및 ‘음료

류’의 경우 유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001). ‘국 및

찌개류’, ‘일품류’, ‘어·육류·두류 및 육가공 반찬류’, ‘김치

및 절임류’는 나트륨 함량이 높게 나타났음에도 불구하고 우

리나라 사람들이 특히 즐겨 먹는 음식들이다. 즐겨 먹는 음

식들로 인한 나트륨의 과잉 섭취가 건강 위험요인과의 상관

성은 나트륨 섭취가 많을수록 고혈압의 위험이 높다는 사실

은 이미 잘 알려져 있으며, 나이가 많아질수록 혈압과 나트

륨 섭취 간에 상관관계가 있는 것으로 밝혀졌다.

IV. 요약 및 결론

식생활 패턴의 변화로 국민의 1/4 이상이 하루 한 끼 이상

을 나트륨 함량이 높은 외식, 배달, 단체급식소 등의 이용으

로 나트륨 섭취량이 계속 증가하고 있는 현실은 우리의 건

강한 삶을 위협하고 있다. 나트륨 섭취를 줄이기 위해서는

먼저 개인의 노력이 무엇보다 중요하지만, 국가 정책 사업의

일환인 식품의약품 안전처의 나트륨 줄이기 사업에 많은 사

람들이 이용하는 단체급식소에 국, 주 요리, 반찬 등 제공량

의 염도 및 나트륨 함량 측정을 위해 각 업체별로 3개의 직

업 유형별 6개 업소에서 각각 1일 3식(조식, 중식, 석식)에

대한 10일분(30식) 총 540식을 수거하여 9가지 음식군으로

분류하였다. 이 시료들에 대한 분석 방법으로는 ‘염도계에 의

한 나트륨 함량 분석’ 방법과 ‘영양평가 프로그램(Can-pro

4.0)에 의한 나트륨 함량 분석’ 방법의 2가지 방법으로 실시

하였으며, ‘국 및 찌개류’와 ‘일품류’, ‘밥류’의 배식량은 ‘학

교형’이 가장 많았고, ‘어·육류·두류 및 육가공 반찬류’, ‘전

류’, ‘김치 및 절임류’, ‘음료류’의 배식량은 ‘공장형’이 많았

으며, ‘채소 반찬류’, ‘과일류’는 ‘사무실형’에서 배식량이 많

았다. 9개 음식군을 단체급식소 유형별로 ‘염도계 의한 나트

륨 함량’과 ‘영양평가 프로그램(Can Pro 4.0)’을 이용한 나트

륨 함량을 비교해 보면, 모든 음식 군에서 염도계에 의한 나

트륨 함량이 높게 나타났다. 세부 내용별로는 염도계에 의한

1인 1회 나트륨 함량은 ‘밥류’가 학교형’이 ‘사무실형’이나 ‘

공장형’에 비해 유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001). ‘국

및 찌개류’는 ‘학교형’과 ‘공장형’이 ‘사무실형’에 비해 유의

적으로 더 높게 나타났다(p<0.001). ‘채소 반찬류’는 ‘공장형

’이 ‘사무실형’이나 ‘학교형에 비해 유의적으로 더 높게 나타

났다(p<0.001). ‘김치 및 절임류’도 ‘공장형’이 ‘학교형’이나

‘사무실형’에 비해 유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001). ‘

어·육류·두류 및 육가공 반찬류’는 ‘공장형’이 ‘사무실형’이

나 ‘학교형’에 비해 유의적으로 더 높게 나타났다(p<0.001).

‘음료류’는 ‘학교형’과 ‘사무실형’이 ‘공장형’에 비해 유의적

으로 더 높게 나타났다(p<0.05). 이와 같이 ‘공장형’과 ‘학교

형’에서 염도계에 의한 나트륨 함량이 유의적으로 높게 나타

난 음식군이 많았다. 음식 유형별 분류에서는 염도계와 ‘영

양평가 프로그램(Can Pro 4.0)’에 의한 나트륨 함량 분석에

서 ‘국 및 찌개류’와 ‘일품류’의 나트륨 함량이 다른 음식군

에 비해 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). 분석 방법별 나

트륨 함량을 비교해 본 결과는 9개 메뉴 유형 모두 염도계

에 의한 나트륨 함량이 ‘영양평가 프로그램(Can Pro 4.0)’에

의한 나트륨 함량보다 높게 나타났다. 그중 ‘밥류’, ‘국 및 찌

개류’, ‘채소 반찬류’, ‘어육류·두류 및 육가공 반찬류’, ‘과

일류’, ‘음료류’가 염도계에 의한 나트륨 함량이 ‘영양평가

프로그램(Can Pro 4.0)’에 의한 나트륨 함량보다 유의적으로

더 높았다(p<0.001). 본 연구에서 나트륨 함량이 가장 높게

나타난 ‘국 및 찌개류’, ‘일품류’의 나트륨 함량은 WHO의 1

인 1일 나트륨 섭취기준인 2,000 mg에서 약 50%의 나트륨

양을 한 끼에 섭취하는 것으로 나타났다. 이상의 결과에 의

하면, 직업 유형별 분류에서는 ‘공장형’에서 나트륨 함량이

가장 높게 나타났고, 음식 군별로는 ‘국 및 찌개류’, ‘일품류’

가 가장 높은 것으로 나타났다. ‘공장형’에서 나트륨 함량이

가장 높은 이유로는, 육체적 노동자(블루칼라)들은 노동 에

너지 소모로 인하여 1회 배식량이 많은 것으로 판단되며, 음

식 군별로는 국 및 찌개를 좋아하는 우리의 음식문화와도 무

관하지 않을 것 같다. ‘공장형’의 나트륨 저감화를 위해서는

소금 대신 천연조미료를 많이 사용하고, 국·찌개는 배식량을

줄이면서 국물과 소스는 적게 먹어야 함을 널리 홍보해서 우

리 국민들의 건강하고 활기찬 삶을 위하여 국가와 개인 모

두가 나트륨 저감화를 위하여 함께 노력해야만 하는 매우 절

실한 과제이다. 또한 단체급식소에서는 염도 관리를 할 때

식단 작성 시 나타난 나트륨 함량에만 주의하면 나트륨 저

감화 실현이 어려울 수 있으므로, 반드시 실제 제공하는 각

음식별 1인1회 분량을 수거하여 염도계로 측정하고, 식단 전

체에 포함된 나트륨 함량을 계산해 봐야 정확한 나트륨 섭

취량을 알고 관리할 수 있을 것으로 사료된다.
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