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서 론   

대두(Glycine max L. Merrill)는 가장 오래된 작물 중 하나

로 열대 및 온대 지역에서 널리 재배되어 왔으며(Onuorah 등 

2007), 현재에도 쌀, 보리와 함께 많이 소비되고 있는 작물 

중의 하나로, 대두를 이용한 여러 가지 가공식품이 일상생활

에서 널리 이용되고 있다. 대두는 오래전부터 단백질과 지방

의 주요 급원으로 섭취해 왔는데(Kim 등 2003), 단백질 이외

에도 isoflavones, saponins, anthocyanin, tocopherol, phytic acid 
등 여러 기능성 성분을 함유하고 있다(Myung & Hwang 2008). 
대두는 색에 따라 크게 흰콩(백태), 검은콩(서리태) 등으로 

나뉘며, 그중 백태는 메주콩으로도 불리는데, 장류(된장, 고
추장), 두부, 두유 제품 등의 식품 제조 및 가공에 주로 이용

되어 왔다(Im 등 2016). 그리고 서리태는 검정콩 중 하나로 

불림 후 건조 조건에서 서리태와 백태의 이소플라본 함량 변화
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Abstract

Isoflavones found in soybeans are present as glycosides and aglycones, which differ according to their chemical structure. The 
absorption rate and bioavailability of aglycones are greater than those of glycosides. It is known that aglycone isoflavones in soybean 
was converted from glycoside isoflavones by activating of endogenous β-glucosidase under drying (40~60℃) conditions after soaking. 
In this study, we compared and analyzed the proximate composition and isoflavone contents of soybean powders prepared under 
dried after soaking were analyzed. In the comparison of the proximate compositions, the moisture contents of white soybean powder 
dried after soaking (WSPDS) and black soybean powder dried after soaking (BSPDS) were decreased as compared with those of 
the control white soybean powder (CWSP) and control black soybean powder (CBSP). Whereas the contents of other proximate 
compositions were increased. The aglycone isoflavone contents were higher in WSPDS than in CWSP. Whereas the aglycone 
isoflavone contents of BSPDS had a similar content those of CBSP because of the component characteristics of black soybean. In 
conclusion, we believe that it is appropriate to identify and utilize the component characteristics of soybean varieties in order to 
induce an increase in the functional component content of soybeans under drying conditions after soaking.

Key words: isoflavone, white soybean, black soybean, aglycone, drying condition after soaking
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껍질이 검고 속은 파란빛을 띄는데, 주로 밥에 넣어 먹거나 

아이스크림, 과자, 음료 등의 재료로도 이용되고 있다(Jeon 
등 2011).

대두의 대표적인 기능성 성분인 이소플라본은 골다공증

의 진행 억제(Choi & Sohn 1998) 및 심혈관계 질환 예방 효과

(Taku 등 2007)가 있는 것으로 알려져 있다. 이소플라본은 비

배당체로 daidzein, genistein 그리고 glycitein이 있으며, 배당

체로 glycosides, acetyl-, malonyl- 및 β-glycosides를 포함한 12
가지 화학적 형태로 구성되어 있다(Yang 등 2009). 또한 비배

당체 형태가 배당체보다 생체 이용률이 더 높다고 알려져 있

는데(Cassidy 등 1994; Lee 등 2018), 이소플라본은 대두에서 

대부분 배당체 이소플라본의 형태로 존재하며 섭취 후 공장

(jejunum)에서 β-glucosidase에 의해 가수분해되어 비배당체 

형태로 전환되어 흡수된다고 알려져 있다(Zubik & Meydani 
2003).

불림건조콩은 주로 백태를 수침한 후 40~60℃에서 건조시

켜 제조하는 것으로 일반 백태에 비하여 비배당체 함량이 높

고, 한번 팽윤한 후 건조되어 다공성 구조가 형성되어 수분 

흡수가 빨라 두유 또는 두부를 제조하기 위한 침지시간을 줄

여 빠르게 제조할 수 있는 것으로 알려져 있다(Han 등 2022). 
백태를 침지하는 과정에서 malonyl isoflavone이 β-glucoside 
isoflavone으로 전환되고, 콩의 자엽에 존재하는 내인성 β-glu-
cosidase에 의해 배당체 이소플라본이 가수분해되어 비배당체 

형태로 변환된다는 연구(Góes-Favoni 등 2010)와 60℃에서 β- 
glucosidase가 최적의 활성을 보인다는 연구(Ajisaka 등 1987)
를 통해 백태의 침지 및 건조과정에서 β-glucosidase 작용에 

의해 일반 백태보다 비배당체 이소플라본 함량이 높아진 불

림건조된 백태를 제조할 수 있다고 보고되었다(Han 등 2022).
그러나 불림건조콩 제조에 관한 연구는 대부분 백태를 활

용하였으며, 백태를 활용한 불림건조콩으로 제조한 두부의 

품질특성에 관한 연구(Han 등 2022)도 보고되었으나 백태 이

외의 대두 품종에서 불림 건조 조건으로 배당체 및 비배당체 

이소플라본 함량이 변화되는지에 관한 연구는 미비한 실정

이다. 따라서 본 연구에서는 불림 후 건조 처리한 백태와 서

리태를 제조하고 불림 건조 처리에 의한 백태와 서리태의 배

당체 및 비배당체 이소플라본 함량 변화를 확인함으로써 백태

뿐만 아니라 불림 후 건조 처리에 의해 서리태에서도 비배당체 

이소플라본 함량의 증가 유도 가능성을 확인하고자 하였다.

재료 및 방법

1. 재료 및 시약
불림건조 백태와 서리태 제조를 위해 백태는 충북지역에

서 재배한 대원콩(Glycine max L. Merrill)을 충주농업기술센

터로부터 제공받아 사용하였고, 서리태는 농업회사법인 (유)
광복(Cheongju, Korea)에서 구입하여 사용하였다. 이소플라본 

함량 분석을 위한 daidzein(16587-10MG), genistein(92136- 
10MG), daidzin(42926-10MG), glycitin(G1296-5MG), genistin(G0 
897-1MG)는 Sigma-Aldrich Co.(St. Louis, MD, USA)에서, malonyl- 
daidzin(132-13821), malonyl-glycitin(010-18791), malonyl-genistin 
(136-13841), acetyl-genistin(010-18811)는 Fujifilm Wako Pure 
Chemical Corporation(Osaka, Japan)에서 구매하여 사용하였다.

2. 불림건조 백태와 서리태의 제조
백태와 서리태 600 g에 각각 10배수의 물을 가하여 12시간 

동안 실온(25℃)에서 침지한 후 꺼내어 핸드타월을 이용하여 

물기를 제거하였다. 그리고 팽윤된 백태와 서리태 내부에서 

β-glucosidase에 의해 배당체 이소플라본을 비배당체 형태로 

변환시키고자 열풍건조기(WFO-450PD, Eyela, Tokyo, Japan)
에서 60℃의 온도로 24시간 동안 열풍건조하여 수분함량이 

5% 이하인 불림건조 대두를 제조하였다(Han 등 2022). 그리

고 백태, 서리태, 불림건조백태 및 불림건조서리태를 분쇄기

(HMF-3500TG, Hanil electric, Wonju, Korea)로 7단계에서 3분

간 분쇄한 다음 50 mesh 체(Chunggye Sieve Co., Seoul, Korea)
를 이용하여 제조한 각각의 분말을 분석시료로 사용하였다.

3. 불림건조백태와서리태의일반성분및총식이섬유함량
백태와 서리태 그리고 불림건조한 백태와 서리태의 일반

성분 함량은 식품공전 일반시험법(Ministry of Food and Drug 
Safety 2019)의 분석방법에 따라 각각 수분함량은 상압가압

건조법, 단백질은 세미마이크로 킬달법, 지방은 에테르 추출

법, 그리고 회분은 회화법으로 분석하여 함량을 나타내었고, 
탄수화물은 분석시료 무게에서 분석된 수분함량, 단백질함

량, 지방함량, 회분함량을 제외한 값으로 구하였다. 또한 각

각의 총식이섬유 함량은 AOAC 991.43(AOAC 2005) 분석법

과 식품공전 일반시험법(Ministry of Food and Drug Safety 
2019)을 활용하여 시료를 효소처리하고 여과시킨 후 남은 잔

기량의 회분값, 단백질값 및 대조구값을 빼주어 계산하여 구

하였으며, 일반성분과 총식이섬유 함량은 모두 g/100 g으로 

나타내었다. 

4. 불림건조 백태와 서리태의 이소플라본 함량
불림건조콩의 이소플라본 함량 분석은 Han 등(2022)의 방

법을 응용하여 백태와 서리태 그리고 불림건조한 백태와 서

리태의 이소플라본 함량을 분석하고자 하였다. 먼저 각각의 

분석시료를 초저온냉동고(deep freezer DF8514, Ilshin Bio 
Base, Yangju, Korea)에서 –70℃로 냉동시킨 후 동결건조기

(FD8508, ilShinBioBase Co., Daejeon, Korea)로 –70℃에서 72
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시간 동결건조한 다음 50 mesh 체를 통과시켜 이소플라본 추

출을 위한 분말 시료로 사용하였다. 각각의 분말 시료 1 g에 

80% 에탄올 20 mL를 가하여 50℃에서 1시간동안 ultrasonic 
cleaner(Daihan Scientific Co., Wonju, Korea)로 초음파 추출을 

한 후, 3,461×g로 15분 동안 원심분리(Union 5kr, HanilScience 
Industrial Co., Incheon, Korea)하여 얻은 상층액을 백태와 서

리태 그리고 불림건조한 백태와 서리태의 추출액으로 사용하

였다. 각각의 추출액을 0.45 μm syringe filter(Millipore, Billerica, 
MA, USA)로 여과하여 이소플라본 함량 분석을 위한 추출 시

료로 사용하였다. 이소플라본 함량은 high performance liquid 
chromatography(HPLC, LC-2030C, Shimadzu Corporation, Kyoto, 
Japan)로 분석하였으며, 컬럼은 YMC ODS-AM-303 C18 column
을 사용하였고, 이동상은 A용매(0.1% acetic acid in acetonitrile)
와 B용매(0.1% acetic acid in water)로 A 용매를 0 min~15%, 
50 min~30%, 60 min~30%, 75 min~15%로 복귀하여 10분 정도 

유지시켜 안정화시켰다. 이동상의 유속은 1.6 mL/min이었고, 
시료 주입량은 40 μL이며 254 nm에서 분석하였다. 이소플라

본 함량은 표준물질로 비배당체인 daidzein, glycitein, genistein
과 배당체인 daidzin, glycitin, genistin, malonyl-daidzin malonyl- 
glycitin malonyl-genistin, acetyl-daidzin, acetyl-glycitin, acetyl- 
genistin을 이용하여 분석하였다.

5. 통계처리
분석 데이터는 모두 3회 반복값에 대한 평균(mean)과 표준

편차(standard deviation)로 나타내었고, SAS(Statistical Analysis 
System, Ver. 9.4, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA) 프로그램

으로 통계처리하였으며, 처리 간의 차이 유무를 one-way 
ANOVA(analysis of variation)로 분석한 후 Duncan’s multiple 

range test로 유의성을 검정하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

1. 백태와서리태그리고불림건조한백태와서리태의일
반성분 비교

백태와 서리태 그리고 불림건조한 백태와 서리태의 일반

성분 및 총 식이섬유 함량을 비교한 결과를 Table 1에 나타내

었다. 먼저 수분함량은 백태가 13.26%로 가장 높은 함량을 

나타내었고 서리태(11.57%), 불림건조 백태(5.28%), 불림건

조 서리태(3.65%) 순으로 높은 함량을 나타내었다. 이는 불림

건조 제조한 대두가 일반 대두보다 수분함량이 낮게 나타내

었는데 이는 불림건조콩 제조 과정에서 수분함량이 5% 이하

가 될 때까지 건조하였기 때문으로 생각된다. 그리고 단백질

함량은 불림건조 백태(41.32%), 불림건조 서리태(40.28%) 순
으로 높았으며, 지방함량은 불림건조 서리태(22.96%), 불림

건조 백태(20.99%) 순으로 높게 나타내었다. 또한 회분함량

에서는 백태보다 서리태의 함량이 높은 것으로 나타내었고, 
백태 및 서리태 모두에서 불림건조 처리에 의한 유의미한 변

화를 보이지 않았으며, 탄수화물 함량은 서리태가 26.56%로 

가장 낮은 함량을 나타내었다. 불림건조콩으로 두부를 제조

한 Han 등(2022)에 따르면 불림건조한 대두가 일반 대두보다 

단백질, 지방, 회분, 탄수화물 함량이 높고 수분함량은 낮았

다는 결과와 유사하였다. 그리고 불림건조 대두와 일반대두

의 일반성분함량을 건중량으로 환산하여 비교해 보면 일반

성분간의 함량 비율 차이가 거의 없었다. 따라서 불림건조 

과정 중 수분함량이 감소하면서 다른 일반성분의 함량 비율

이 상대적으로 증가된 것으로 생각된다. 총식이섬유 함량은 

Proximate composition CWSP1) WSPDS2) CBSP3) BSPDS4) F-value
Moisture 13.26±0.10a 5.28±0.03c 11.57±0.07b 3.65±0.03d 15,798.6***

Crude protein 37.86±0.21c 41.32±0.35a 37.83±0.10c 40.28±0.22b 164.86***

Crude fat 17.09±0.10d 20.99±0.50b 18.59±0.17c 22.96±0.47a 158.21***

Ash 4.37±0.06b 4.39±0.04b 5.44±0.10a 5.39±0.02a 275.04***

Carbohydrate 27.41±0.19a 28.01±0.77a 26.56±0.16b 27.72±0.23a 6.66*

Total dietary fiber 13.887±0.126c 16.183±0.225a 13.752±0.446c 14.700±0.367b 37.39***

1) CWSP: Control white soybean powder.
2) WSPDS: White soybean powder dried after soaking.
3) CBSP: Control black soybean powder.
4) BSPDS: Black soybean powder dried after soaking.
a-dMeans represented by different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.
*,***Significant at p<0.05 and p<0.001, respectively.

Table 1. Comparison of proximate composition between white and black soybean powders prepared under drying conditions 
after soaking      (unit: %)
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불림건조 백태가 16.183 g/100 g으로 가장 높은 함량을 나타

내었고, 불림건조 서리태(14.700 g/100 g), 백태(13.887 g/100 
g), 서리태(13.752 g/100 g) 순으로 높게 나타내었다. 일반 대

두보다 불림건조 대두의 총식이섬유 함량이 높게 나타내었

는데, 이는 불림건조 대두 제조 시 수분함량이 감소하면서 

총식이섬유 함량이 증가한 것으로 생각된다.

2. 백태와서리태그리고불림건조한백태와서리태의이
소플라본 함량

백태와 서리태 그리고 불림건조한 백태와 서리태의 이소

플라본 함량을 HPLC로 분석한 크로마토그램은 Fig. 1에 나

타내었으며, 이소플라본의 함량변화는 Table 2에 나타내었

다. 백태의 경우 불림건조과정을 거치면서 배당체 이소플라

본인 malonyl-daidzin 함량은 1,184.30 μg/g에서 674.80 μg/g으

로, malonyl-genistin 함량은 943.43 μg/g에서 617.77 μg/g으로, 
daidzin 함량은 167.77 μg/g에서 87.80 μg/g으로, genistin 함량

은 164.27 μg/g에서 86.80 μg/g으로 감소하는 경향을 나타낸 

반면, 비배당체인 daidzein 함량은 8.53 μg/g에서 251.48 μg/g
으로, genistein 함량은 6.95 μg/g에서 260.42 μg/g으로 증가하

는 경향을 나타내었다. 그리고 glycitin, malonyl-glycitin, acetyl- 

genistin 함량의 경우 불림건조에 의한 유의미한 변화를 보이

지 않았다. 이는 Han 등(2022)의 불림건조과정을 거치면 β- 
glucosidase에 의해 배당체 이소플라본 함량이 감소하면서 비

배당체 이소플라본 함량이 증가한다는 결과와 유사하였다. 
반면에 서리태는 백태와는 달리 불림건조에 의한 이소플라

본 함량의 유의미한 차이를 나타내지 않았다. 이는 서리태의 

종피에 다량의 안토시아닌이 함유되어 있는데(Lee 등 2014), 
β-glucosidase가 안토시아닌의 분해에 영향을 준다는 연구

(Oren-Shamir M 2009; Xie 등 2021)를 미루어볼 때 서리태의 

경우 60℃의 건조온도가 서리태 종피에 먼저 전달되면서 서

리태에 함유된 β-glucosidase(최적온도 60℃)가 종피 부분에 

존재하는 안토시아닌 분해에 먼저 작용하게 되고, 안토시아

닌이 분해되는 동안 서리태의 건조과정이 마무리되면서 최

종적으로는 β-glucosidase가 서리태 내부의 배당체 이소플라

본의 분해에는 영향을 미치지 못했기 때문으로 생각된다. 
결론적으로 백태와 같이 종피에 β-glucosidase에 작용에 영

향을 미치는 성분이 없는 경우 배당체 이소플라본의 분해에 

작용되어 비배당체 이소플라본 함량을 증가시킬 수 있으나, 
서리태와 같이 종피에 β-glucosidase 작용에 영향을 미칠 수 

있는 성분이 존재하는 경우 β-glucosidase가 배당체 이소플라

Fig. 1. Comparison of histogram of isoflavone glycosides and aglycones in white and black soybean powders prepared 
under drying conditions after soaking. STD: Standards of isoflavone of glycosides and aglycones, CBSP: Control black 
soybean powder, BSPDS: Black soybean powder dried after soaking, CWSP: Control white soybean powder, WSPDS: White 
soybean powder dried after soaking.
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본에 작용하지 못하여 비배당체 이소플라본 함량을 증가시

킬 수 없음을 확인함으로써 불림 건조 처리가 모든 대두 품

종의 기능성 성분 함량 증가를 유도할 수 없고 대두 품종의 

특성에 영향을 받음을 알 수 있었다. 이에 불림 건조 처리를 

통한 대두의 기능성 성분 함량 증가를 유도하기 위해서는 대

두의 품종간의 특성을 확인하여 활용하는 것이 적절하다고 

생각된다.

요약 및 결론

본 연구에서는 불림 건조 처리를 통한 백태와 서리태의 배

당체 및 비배당체 이소플라본 함량 변화를 비교 분석하여 대

두 품종에 따른 비배당체 이소플라본 함량의 증가 유도가 가

능한지를 확인하고자 하였다. 먼저 백태와 서리태 그리고 불

림건조한 백태와 서리태의 일반성분 및 총 식이섬유 함량을 

분석한 결과 수분함량은 백태가 13.26%로 가장 높은 함량을 

나타내었고, 단백질 및 지방함량은 불림건조한 백태와 서리

태에서 높은 함량을 나타내었으며, 회분함량에서는 백태 보

다 서리태의 함량이 높은 것으로 나타내었고, 탄수화물 함량

은 모두 유사한 함량을 나타내었다. 그리고 총식이섬유 함량

은 서리태가 19.357 g/100 g으로 가장 높은 함량을 나타내었

다. 이소플라본 함량 변화를 HPLC로 분석한 결과 백태는 불

림 건조 처리하는 동안 배당체 이소플라본 함량이 감소되면

서 비배당체 이소플라본의 함량이 증가되었지만, 서리태는 

불림 건조 처리를 통한 함량 변화를 나타내지 않았다. 이는 

서리태의 β-glucosidase이 종피의 안토시아닌의 분해에 작용

하면서 배당체 이소플라본 분해에 작용하지 못했기 때문으

로 생각된다. 따라서 불림 건조 처리를 통한 대두의 기능성 

성분 함량 증가를 유도하기 위해서는 대두의 품종의 성분 특

성을 확인하여 활용하는 것이 적절하다고 생각된다.
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병풀(Centella asiatica)은 병을 치료하는 풀이라는 뜻으로, 
미나리과(Apiaceae)의 다년생 초본식물로서 국내에서는 호랑

이 풀이라고 불리며 주로 마다가스카르, 인도, 중국 등 아시

아를 포함한 고온 다습한 환경에서 자라는 것으로 알려져 있

다(Eom 등 2021). 국내에서는 남해와 제주도 일대에서 자생

하는 것으로 알려져 있으며, 최근에는 남부 지방뿐만 아니라 

충북 충주에서도 재배되는 것으로 알려져 있다(Choi 등 2021a). 
병풀은 다양한 약리적인 효과로 과거부터 전통요법을 통해 
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Abstract

Centella asiatica (C. asiatica) has been widely used in food, cosmetics, and pharmaceutical industry as a functional material. In 
a previous study, we have investigated not only pharmacological effects such as antioxidative and anti-inflammatory effects, but also 
analyzed various functional ingredients. In this study, triterpenoids were analyzed using HPLC-DAD to determine marker compounds 
among functional ingredients. When triterpenoids were analyzed, asiaticoside from C. asiatica was determined as an optimal marker 
compound. Next, specificity, linearity, limited of detection (LOD), limited of quantification (LOQ), precision, accuracy, and range were 
evaluated using HPLC-DAD to determine asiaticoside contents in C. asiatica juice and extracts. The specificity was elucidated by 
chromatogram and retention time using an established analytical method. The coefficient of correlation obtained was 0.9996. LOD 
was 4.99 μg/mL and LOQ was 15.12 μg/mL. Intra- and inter-day precision of asiaticoside were determined to be 0.48~1.68% and 
0.08~1.09%, respectively. Furthermore, the recovery rate of asiaticoside was 98.88% and the analytical range of Field-70E was 
determined to be 0.625~10 mg/mL. As a results of evaluating ABTS, DPPH, and FRAP antioxidative effect, Field-70E showed potent 
antioxidant activities. Results of this study could be used as basic data for quality standardization of C. astiatica juice and extracts.
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약용으로 이용되어 왔으며, 항염증 효과를 통한 면역조절

(Eom 등 2022) 및 면역 자극 효과(Ha 등 2009)뿐만 아니라 피

부 관련 기능성으로 항산화, 피부염 개선효과(Shin 등 2020), 
주름개선(Bylka 등 2013) 및 피부 개선(Kwon 등 2012) 등의 

효능이 보고되고 있다. 또한, 식품 및 화장품 분야뿐만 아니

라 제약 분야에서는 상처 치료제의 주요 성분으로 활용되고 

있으며, 최근에는 ‘노화로 인해 감소될 수 있는 황반색소 밀

도를 유지하여 눈 건강에 도움을 줄 수 있음’이라는 눈 건강 

개선에 관한 건강기능 식품 기능성 원료 개별인정을 획득한 

것으로 알려져 있다(Park 등 2020). 이러한 병풀은 많은 기능

성이 입증되어 수요가 급격하게 증가하고 있는 실정이나, 국
내 원료는 수입 원료에 비해 원료 공급과 가격경쟁 등의 이

유로 산업적으로 활용하기에는 어려움이 따르는 실정이며, 
현재 국내에서 안정적인 원료 공급을 통해 산업적으로 활용 

가능한 병풀 재배에 지속적으로 연구 및 개발 중인 것으로 

알려져 있다(Choi 등 2020; Oh 등 2021).
병풀은 식품의약품안전처 기준에 따라 식용가능한 생물

소재로 등록되어 있으며, 기능성 식품 소재로서 응용할 수 

있는 다양한 생리활성을 지니고 있다. 따라서, 병풀을 개별

인정형 원료로 개발하고자 하는 연구가 지속적으로 행해지

고 있으므로 병풀에 함유된 지표성분을 발굴하고 이를 분석

하는 것은 매우 중요하다. 병풀의 대표적인 유효성분은 트리

테르페노이드 계열의 madecassoside, asiaticoside, madecassic 
acid 및 asiatic acid를 포함하는 것으로 알려져 있으며, 폴리페

놀 계열의 chlorogenic acid, caffeic acid, ellagic acid, 1,5 및 

3,4-dicaffeoyl quinic acid와 플라보노이드 cynaroside, scutellarin 
및 miquelianin 등이 존재하는 것으로 알려져 있다(Shin 등 

2021). 트리테르펜 중 높은 함량을 차지하는 madecassoside는 

상처치유(Liu 등 2008), 관절염 개선(Li 등 2009) 및 항산화 

효과(Bian 등 2012) 등의 효능을 가지며, asiaticoside의 경우 

항균 및 항진균 활성을 가져 상처치유 및 피부질환에 대한 

예방효과를 가지고 있어 시판 중인 상처치료제의 주요 성분

으로 알려져 있다(Kil 등 2018).
한편, 식품의약품안전처에 따르면 개별인정형 기능성 원

료의 인증은 건강기능식품의 지표성분(또는 기능성분)의 시

험법을 제시하고 지표성분의 함량을 제시하도록 규정하고 

있다. 또한, 지표성분에 대한 규격은 Association of Official 
Analytical Chemists(AOAC) 등의 공인된 분석방법을 이용하

거나 유효성이 입증된 분석법 혹은 정확한 규격을 설정하기 

위한 분석법의 타당성 및 신뢰성이 검증되어야 한다. 본 연

구진은 국내에서 재배되는 병풀 추출물의 ABTS, DPPH 라디

칼 소거능과 FRAP assay를 통한 항산화 활성을 검토하였고, 
RAW 264.7 대식세포주와 HaCaT 피부세포주를 이용하여 항

염증 활성을 확인하였다(Shin 등 2020). 또한, 유효성분의 함

량과 생리활성에 적합한 건조방법 및 부위에 따른 성분의 함

량과 생리활성을 규명하였으며(Eom 등 2021; Eom 등 2022), 
트리테르페노이드, 폴리페놀 및 플라보노이드 등을 유효성

분으로 분석하였다(Shin 등 2021). 앞선 연구에서 병풀의 기

능성 식품 소재로서의 활용 가능성을 확인하였으며, 본 연구

에서는 트리테르페노이드 4종을 분석하고 피크의 분리도 및 

함량 등을 고려하여 최적 지표물질 선정과 분석법 검증을 진

행하였다. 설정된 지표물질을 이용하여 제품 생산에 적용하

고 이를 통한 제품 표준화로 소비자들에게 일정한 품질의 제

품 공급에 도움을 줄 수 있을 것으로 사료된다. 또한, 이는 

향후 개별인정형 건강기능식품 원료로 적용하기 위한 타당

성과 신뢰성을 확보하기 위한 기초자료로 활용될 수 있을 것

으로 판단된다.

재료 및 방법

1. 시료 제조
본 연구에서 사용된 병풀(C. asiatica)은 2022년 충청북도 

충주시의 농업회사법인 ㈜병풀농원(Chungju, Korea)에서 제

공받았으며, 생육환경에 대한 유효성분의 함량을 분석하기 

위해 각각 토경(field) 및 수경(hydroponics) 재배를 통해 얻은 

병풀을 이용하였다. 병풀은 제공받은 즉시 착즙액으로 조제

되거나, 열수추출 및 70% 주정추출을 위해 60℃에서 열풍건

조하였으며 이후, 각각 착즙, 열수 및 70% 주정 추출을 통해 

착즙액과 추출물을 조제하였다. 착즙액(juice)은 ㈜참선진 녹

즙(Jincheon, Korea)에서 세척하여, 착즙(HH-SBF11, Hurom 
Co., Ltd., Seoul, Korea) 및 여과(Advantec, Tokyo, Japan)를 거

쳐 조제되었고, 열수추출물(HE; hot-water extract)의 경우 건

조된 원물 2 g에 증류수 98 mL의 비율(2%)로 13시간 동안 

90℃에서 추출을 진행한 후 여과 과정을 거쳐 산업적으로 조

제되었다. 반면, 70% 주정 추출물(70E; 70% ethanol extract)의 

경우 건조된 원물의 20배의 70% 주정을 첨가하여 상온에서 

3일간 교반한 후 여과를 거쳐 실험실에서 조제되었다. 조제

된 착즙액과 추출물은 8% Brix 미만의 농도로 농축(Eyera, 
Tokyo, Japan)하고 동결건조(FD8508, Ilshin Biobase, Seoul, 
Korea)하여 분석에 이용되었다.

2. 표준용액 및 시료 조제
표준물질인 madecassoside, asiaticoside, madecassic acid 및 

asiatic acid는 Sigma-Aldrich(St. Louis, MO, USA)에서 구매하

여 사용하였다(Fig. 1). 표준물질은 HPLC 등급의 methanol 
(MeOH)에 용해하고 4 mg/mL 농도의 stock solution으로 조제

하였다. 조제된 stock solution은 각각 섞어 1 mg/mL의 working 
solution으로 조제한 후 0.2~1 mg/mL로 희석하여 0.2 μm 
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membrane filter(PALL, Port Washington, NY, USA)로 여과한 

후 분석에 이용되었다. 시료의 경우, 착즙액과 열수추출물은 

물에 용해하였으며, 70% 주정 추출물은 70% 주정에 용해하

여 분석에 이용되었다.

3. HPLC 분석조건
재배환경에 따른 병풀 착즙액 및 추출물의 유효성분 

madecassoside, asiaticoside, madecassic acid 및 asiatic acid는 

YMC-Triart C18 컬럼이 장착된 HPLC YL-9100 series로 분석

하였다. 분석 용매는 deionized water와 acetonitrile을 이용하여 

gradient 조건을 사용하였으며, DAD detector의 파장은 205 nm
에서 분석되었다. 자세한 분석조건은 Table 1에 나타냈다.

4. 분석법 검증
지표물질에 대한 분석법의 검증(method validation)은 ‘건강

기능식품 기능성 원료 인정을 위한 제출자료 작성 가이드

(NIFDS 2021)’를 근거하여 특이성(specificity), 직선성(linearity), 

정밀성(precision), 정확성(accuracy)을 분석하고 직선성 검증

을 통해 계산된 기울기와 표준편차를 이용하여 검출한계

(limit of detection, LOD) 및 정량한계(limited of quantification, 
LOQ)를 산출하였다. 이를 토대로 병풀 착즙액과 추출물에 

함유한 asiaticoside를 분석함으로써 해당 성분에 대한 분석법 

검증을 진행하였다.

1) 특이성
특이성은 분석 대상 물질을 정확하게 분리해 측정할 수 있

는 능력을 의미하며 MeOH, 표준물질 및 시료를 이용하여 분

석하였으며, 검증 대상인 asiaticoside와 시료의 HPLC chro-
matogram을 비교하여 peak의 간섭여부와 분리정도를 확인함

으로써 특이성을 판단하였다.

2) 직선성
직선성은 표준물질의 일정 농도 범위 내에 직선적인 값을 나

타내는 능력을 의미하며, 표준물질을 MeOH에 용해하여 0~0.95 

(A) (B)

(C) (D)

Fig. 1. Chemical structure of (A) madecassoside, (B) asiaticoside, (C) madecassic acid, and (D) asiatic acid.
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mg/mL로 순차적으로 희석하고 농도에 대한 면적의 검량선을 작

성하였다. HPLC를 통한 분석은 각각 3회 반복하였으며 분석한 

값을 토대로 결정된 검량선을 통해 기울기(slope), 표준편차

(standard deviation) 및 상관계수(R2)를 확인하였다.

3) 검출한계 및 정량한계
검출한계는 검출 가능한 최소량, 정량한계는 정량 값으로 

나타낼 수 있는 분석대상 성분의 최소량을 뜻한다. Asiaticoside
의 검출한계(LOD)와 정량한계(LOQ)는 앞선 직선성에서 계

산된 검량선의 기울기와 표준편차에 근거하여 아래와 같은 

식을 이용하여 계산되었다.

LOD=3.3×σ/S
LOQ=10×σ/S
σ: standard deviation of intercept
S: mean of slope

4) 정밀성
정밀성은 균일한 표준물질로부터 여러 번 분석한 결과를 

통해 측정하였을 때 각각의 측정값의 근접성을 의미하고 직

선성에 의해 산출된 농도 범위에서 0.24, 0.48 및 0.71 mg/mL
의 농도에 해당하는 표준물질을 반복 측정하여 재현성(repeat-
ability)을 확인하였다. 또한, 정밀성(intermediate precision)은 일

내(intra-day) 및 일간(inter-day) 정밀성으로 나타냈으며, 3일

간 반복하여 측정하고 그에 대한 상대표준편차(relative stan-
dard deviation, RSD %)로 정밀도를 판단하였다.

5) 정확성
정확성은 참값에 근접한 정도를 의미하여 분석값이 얼마

나 근접하는지를 나타내며, 직선성에 의해 산출된 농도 범위

에서 0.24, 0.48 및 0.71 mg/mL의 농도에 해당하는 표준물질

을 분석한 후 5회 반복 측정에 따른 참값과 분석값에 대한 회수

율(recovery %)을 산출하여 분석법의 정확성을 확인하였다.

6) 분석 범위 설정
재배환경에 따른 병풀 착즙액과 추출물에 함유된 asia-

ticoside를 지표물질로 활용하기 위해 분석법 검증을 마친 표

준물질 asiaticoside를 이용하여 검출한계 및 정량한계 등을 

고려하여 시료의 분석 농도 범위를 설정하였다.

5. 항산화 활성
재배환경과 추출용매에 따른 착즙액 및 추출물의 항산화 

활성을 평가하기 위하여 Shin 등(2020)의 방법을 참고하여 

2,2’-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid(ABTS, Sigma- 
Aldrich, St, Louis, MO, USA)와 2,2-diphenyl-1-picrylhydra-
zyl(DPPH, Sigma-Aldrich)를 이용한 자유 라디칼 소거능과 

ferric reducing antioxidant power(FRAP) 활성을 분석하였다. 
L-ascorbic acid(Sigma-Aldrich)를 표준물질로 이용하여 시료

의 상대적인 항산화능을 비교하였으며, 시료 처리에 대한 라

디칼 소거능은 μg AEAC(ascorbic acid equivalent antioxidant 
capacity)/mg으로 나타냈으며, FRAP 활성은 μg AE(ascorbic 
acid equivalent)/mg로 나타냈다.

6. 통계처리
모든 시험은 각각 조건에 맞게 3번 이상 반복하여 실시하

였으며 결과를 평균±표준편차(SD)로 나타낸 후 통계분석은 

Statistical Package for Social Science(SPSS V 26, SPSS Inc., 
Chicago, IL, USA)를 이용하여 분석하였다. HPLC를 통해 정

량한 값은 분산의 동질성을 비교하기 위해 Leven’s test를 실시

하였다. 측정값들이 동질성을 갖는 경우 분산분석(ANOVA)을 

Analysis Conditions

Instrument YL-9100 series
 (Young Lin Co. Ltd, Anyang, Korea)

Column YMC-Triart C18
 (150×4.6 mm, 3 μm, YMC Co., Ltd., Kyoto, Japan)

Column temp. 30℃

Mobile 
phase

(Gradient)

Time 
(min)

Deionized water 
(%)

Acetonitrile 
(%)

0 79 21
9 79 21

12 77 23
20 77 23
24 65 35
30 65 35
32 56 44
34 33 67
42 33 67
45 0 100
50 79 21
65 79 21

Flow rate 0.8 mL/min
Injection 
volume 20 μL

Detector UV at 205 nm
Data 

calculator Clarity system

Table 1. HPLC conditions for the quantitative analysis of 
triterpenoids
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실시한 후 각 측정값의 유의성을 Duncan’s multiple range test 
검증하여 p<0.05 수준에서 확인하였다.

결과 및 고찰

1. 재배환경에따른병풀착즙액과추출물의유효성분함
량 분석

토경 및 수경재배 병풀 착즙액과 추출물의 지표성분 결정

을 위하여 유효성분인 트리테르페노이드 4종에 대한 분석을 

진행하여 각각의 크로마토그램과 함량을 Fig. 2와 Table 2에 

나타냈다. 착즙액(juice)의 경우 재배환경에 관계없이 made-
cassoside, madecassic acid 및 asiatic acid는 검출되지 않았으

나, asiaticoside의 경우 토경 착즙액(Field-juice)은 3.70 μg/mg
의 함량을 나타냈으며, 수경 착즙액(Hydroponics-HE)은 2.22 
μg/mg를 함유하는 것으로 확인되었다. 열수추출물의 경우에

는 토경 재배는 asiaticoside만이 4.82 μg/mg을 함유하는 것으

로 확인되었으며 수경재배의 경우 madecassoside(3.64 μg/mg) 
및 asiaticoside(6.68 μg/mg)를 함유하고 있었다. 반면, 70% 주
정추출물은 4개의 유효성분을 모두 함유하고 있었는데, 토경 

70% 주정추출물(70E)은 madecassoside, asiaticoside, madecassic 
acid 및 asiatic acid 각각 17.94, 35.27, 0.94 및 0.74 μg/mg를, 
수경 70% 주정추출물은 7.85, 24.30, 0.97 및 2.17 μg/mg의 유

효성분 함량을 나타냈다. 유효성분이 모두 함유된 70% 주정

추출물에서 madecassoside는 토경이 수경재배보다 약 2.3배 

증가되었고, asiaticoside는 약 1.5배 증가, asiatic acid는 수경

이 토경보다 2.9배 증가한 반면, madecassic acid는 유사한 수

준으로 나타나 재배환경에 따라 유효성분의 큰 차이를 확인

할 수 있었다. 한편, Shin 등(2021)의 연구에서 병풀을 건조방

법 및 부위에 따라 분리하여 상온에서 교반하여 냉수추출을 

진행한 경우, 상기 주요 트리테르페노이드는 검출되지 않은 

것으로 보고하였는데, 본 연구에서 열과 용매를 처리하지 않

고 압력과 교반을 통해 얻어진 착즙액도 검출량이 적은 결과

를 나타내어, 극성이 현저히 높은 물보다는 열과 70% 주정을 

처리하는 것이 트리테르페노이드 성분을 효과적으로 추출할 

수 있는 것으로 확인되었다. 또한, Shin 등(2020)의 연구에서 추

출용매에 따른 주요 트리테르페노이드 성분 4종(madecassoside, 
asiaticoside, madecassic acid 및 asiatic acid)은 70% 주정 추출

물이 가장 높게 함유하고 있다고 보고하여 본 연구결과와 일

치되는 경향을 나타냄으로써 이후 식품 소재로 활용가능한 

수준에서 주정의 농도를 조정하여 트리테르페노이드 성분들

을 효과적으로 획득할 수 있는 추출방법을 제공할 수 있을 

Fig. 2. HPLC chromatogram of (A) Field-70E and (B) 
standard mixture.

Sample Madecassoside
(μg/mg)

Asiaticoside
(μg/mg)

Madecassic acid
(μg/mg)

Asiatic acid
(μg/mg)

Field
Juice n.d1) 3.70±0.15e n.d n.d
HE2) n.d 4.82±0.15d n.d n.d
70E3) 17.94±0.44a 35.24±1.61a 0.94±0.01 0.74±0.03

Hydroponics
Juice n.d 2.22±0.02f n.d n.d
HE 3.64±0.03c 6.68±0.03c n.d n.d
70E 7.85±0.11b 24.30±0.56b 0.97±0.02 2.17±0.05

1) Not detected. 
2) HE: hot-water extracts. 
3) 70E: 70% EtOH extracts.
All results of composition content are expressed as mean±S.D. for three independent experiments. Different letters within a column are 
significantly different (p<0.05) by Duncan's multiple range test.

Table 2. Contents of major triterpenoids in C. asiatica juice and extracts
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것으로 판단된다.
또한, 트리테르페노이드 4종의 유효성분에 대한 HPLC 분

석결과, madecassoside의 경우, 피크 분리도가 다소 양호하지 

않으며, madecassic acid 및 asiatic acid는 착즙액과 열수추출

물에서 검출되지 않는 소량이라는 점에서 지표물질로 이용

하기에는 어려움이 있음을 확인하였다. 그러나, 본 연구에서 

지표물질로 선정한 asiaticoside는 다른 3종의 성분(madeca-
ssoside, madecassic acid 및 asiatic acid)에 비해 착즙액 및 추출

물에서 모두 검출되었을 뿐만 아니라 시료에서 피크 분리도

가 우수한 점, 머무름 시간 및 높은 유효성분의 함량 등을 

고려하여 최적 지표성분인 asiaticoside에 대한 컬럼, 이동상

의 조성 및 검출파장 등을 확인하고 지표물질에 대한 분석법 

검증을 진행하였다.

2. 분석법 검증

1) 특이성
특이성은 분석대상 물질을 불순물로부터 정확하게 분리

해 측정할 수 있는 능력을 의미하며, 다른 물질들과 간섭 없

이 표준물질과 시료의 HPLC 분석을 통해 해당 물질의 peak
의 선택적 분리여부와 간섭정도 등을 측정하였다(Kwon 등 

2022). 본 연구에서 확립한 HPLC 조건으로 표준용액과 병풀 

착즙액 및 추출물의 크로마토그램을 비교하여 peak의 분리

여부를 확인한 결과, asiaticoside는 다른 피크와 간섭 없이 단

일 피크로 검출되었으며, 표준용액의 머무름 시간은 27.4분

대, 시료의 경우 27.4분대로 일치하였다(Fig. 2). 또한, 전처리 

용매인 MeOH과 비교 시 용매 피크에 대한 간섭이 없는 것을 

확인하였다(Fig. 3). 이러한 결과를 토대로 해당 분석법이 특

이성을 가지는 것으로 확인되었다.

2) 직선성
직선성은 분석대상 물질의 농도에 비례하여 표준물질의 

일정 농도범위에서 직선적인 값을 나타내는 능력을 말하며

(Hong 등 2021), 분석법이 일정 농도 범위에 있는 검체 중 분

석대상 물질의 양에 대한 직선적인 값에 대한 확보 여부를 

확인하고자 asiaticoside 표준용액을 각각의 농도에 대한 피크 

면적으로 검량선을 작성하고 상관계수(R2)를 통해 직선성을 

확인하였다. 표준용액을 각각 0.19, 0.38, 0.57, 0.76 및 0.95 
mg/mL로 조제하여 각각 3회 반복으로 HPLC를 분석하여 크

로마토그램과 검량선을 작성하였다(Fig. 3). 검량선의 상관계

수는 0.9996으로 확인되어 우수한 직선성이 입증되었고 머무

름 시간은 27.3~27.6분대로 확인되었으며 지표성분의 함량을 

계산할 수 있는 회귀방정식(y=2,719.6524x－3.6730)이 산출되

었다. 이러한 결과를 토대로 해당 분석법이 직선성을 가지는 

것으로 확인되었다.

3) 검출한계 및 정량한계
검출한계는 시료 중에 분석하고자 하는 성분의 검출 가능

한 최소량 혹은 최저농도를 뜻하며, 정량한계는 정확성과 정

밀성을 가진 정량값으로 나타낼 수 있는 분석대상성분의 최

소량을 뜻한다(Choi 등 2021b). 검출한계 및 정량한계의 값이 

낮을수록 해당 물질이 주어진 분석법에서 검출이 용이하다

는 의미를 나타내며(Choi 등 2022), 직선성 확인을 위해 작성

된 검량선의 intercept와 slope를 종합하여 검출한계와 정량한

계를 산출하였다(Table 3). 지표물질 asiaticoside의 검출한계

는 4.99 μg/mL로 확인되었으며, 정량한계는 15.12 μg/mL로 

확인되었다. 

4) 정밀성
정밀성은 균일한 표준물질로부터 일정한 조건에서 여러 

번 분석한 결과를 통해 측정하였을 때 각각의 측정값의 근접

성을 의미한다(Han 등 2022). 직선성을 평가한 농도 범위에 

있는 지표성분의 3가지 농도(0.24, 0.48 및 0.71 mg/mL)에 대

하여 정밀성을 분석하였다. 동일 실험실에서 서로 다른 실험

일, 분석자, 장비 또는 기구를 사용하여 얻은 측정 값들 사이

의 근접성을 확인하는 것으로 본 연구에서는 분석일을 요인

으로 실험실 내 정밀성을 확인하였다. 일내(intra-day) 및 일

간(inter-day) 변동성을 분석한 결과, asiaticoside는 일내 0.48~ 

Fig. 3. HPLC chromatogram of asiaticoside and blank.



Vol. 36, No. 2(2023) 병풀 지표성분 분석과 분석법 검증 99

1.68%의 RSD를 나타냈으며, 일간 0.08~1.09%의 RSD를 나타

냈다(Table 4). 

5) 정확성
정확성은 이미 알고 있는 참값에 근접한 정도를 의미하며 

분석값이 참값에 얼마나 근접하는지를 나타낸다(Lee 등 

2021). 분석시료에 직선성을 평가한 농도 범위에 있는 세가

지 농도를 첨가하여 분석해서 회수율을 확인하여 정확성을 

평가한 결과, 회수율은 98.63~102.21%로 측정되었으며, 평균 

회수율은 98.88%로 확인되었으며, ±5% 미만의 정확성을 나

타냈다(Table 5). 

6) 지표물질 asiaticoside 함량 및 분석 범위 결정
분석법 검증을 통해 확립된 HPLC 분석법으로 재배환경에 

따른 병풀 착즙액 및 추출물 6종에 대한 지표물질로 선정된 

asiaticoside를 분석하고 각각의 함량을 산출한 결과를 Fig. 4
에 나타냈다. 토경재배 병풀의 70% 주정 추출물이 가장 높은 

함유량(33.32 μg/mg)을 나타내었고, 수경재배 70% 주정 추출

물(21.93 μg/mg), 수경 열수추출물(6.21 μg/mg), 토경 열수추

출물(4.35 μg/mg), 토경 착즙액(3.33 μg/mg) 및 수경 착즙액

(1.85 μg/mg)의 순으로 확인되었다(p<0.05). 이는 앞선 표준물

질의 혼합액을 통해 계산된 함량과 유사한 것으로 확인되었

으며, 지표물질 asiaticoside는 다른 유효성분 3종(madecas-
soside, madecassic acid 및 asiatic acid)과 같이 주정 추출 시 

높은 추출율을 나타내었으며, 열수추출물보다도 적었지만 

다른 3종 화합물과는 달리 착즙액에서도 확인이 될 뿐만 아

니라 트리테르페노이드 4종 중에서 가장 높은 함량을 함유

하는 것으로 확인되어 지표물질로 적합한 것으로 확인되었

Variability Concentration (mg/mL) Area Observed (mg/mL) Mean±S.D. RSD1) (%)

Intra-day

1 0.24 618.44 0.23 
0.23±0.00 1.68 2 0.48 1,303.20 0.48 

3 0.71 1,886.13 0.69 
1 0.24 620.05 0.23 

0.48±0.00 0.48 2 0.48 1,312.79 0.48 
3 0.71 1,933.62 0.71 
1 0.24 601.34 0.22 

0.70±0.01 1.24 2 0.48 1,314.97 0.48 
3 0.71 1,908.70 0.70 

Inter-day

1
0.24 640.21 0.24 

0.24±0.00 1.09 0.48 1,318.94 0.49 
0.71 1,908.70 0.70 

2
0.24 654.17 0.24 

0.49±0.00 0.08 0.48 1,319.25 0.49 
0.71 1,900.58 0.70 

3
0.24 649.67 0.24 

0.71±0.01 0.90 0.48 1,317.33 0.49 
0.71 1,933.62 0.71 

1) RSD: Relative standard deviation.

Table 4. Precision of intra- and inter-day variabilities for asiaticoside

Analyte Range
(μg/mL)

Correlation coefficient 
(R2) σ1) S2) LOD

(μg/mL)
LOQ

(μg/mL)
Asiaticoside 0~950 0.9996 4.11 2,719.65 4.99 15.12

1) Standard deviation of intercept.
2) Mean of slope.

Table 3. Linearity regression, limited of detection (LOD), and limited of quantification (LOQ) for asiaticoside
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다. 또한, 지표물질을 가장 많이 함유하였던 토경 재배 70% 
주정 추출물의 분석 범위를 설정하기 위해서 시료를 농도별

로 0.3125, 0.625, 1.25, 2.5, 5 및 10 mg/mL의 농도에서 재 분

석한 결과(Fig. 4), asiaticoside의 함량은 각각 10.9, 24.2, 50.7, 
107.8, 262.7 및 513.5 μg/mL를 나타냈다. 0.3125 mg/mL의 농

도 분석 시 10.9 μg/mL의 지표물질의 함량을 나타내어 검출

한계인 4.99 μg/mL는 초과하였으나, 정량한계인 15.12 μg/mL
는 도달하지 못해 시료의 분석 범위는 0.3125 mg/mL를 제외

한 0.625~10 mg/mL로 설정하였다. 

3. 항산화 활성
정상적인 대사과정에서 생성되는 자유 라디칼은 인체 내

에서 지질, 단백질, DNA 및 효소 등을 파괴하여 세포 조직에 

염증, 피부 노화, 암 등의 심각한 손상을 야기하는 것으로 알

려져 있다(Choi 등 2016). 이를 개선할 수 있는 항산화 활성은 

염증, 피부 개선 및 항암 등 다양한 생리활성과 밀접한 관련

을 가지고 있으며, 기능성 소재로서 항산화 활성이 갖는 의

의는 클 것으로 예상된다. 따라서 재배환경에 따른 병풀 착

즙액 및 추출물의 항산화 활성을 평가하였으며, ABTS 및 

DPPH 라디칼 소거능 결과는 Fig. 5A에 나타냈다. ABTS 라디

칼 소거활성의 경우, 토경 70% 주정 추출물(53.9 μg AEAC/mg)
과 수경 열수추출물(52.0 μg AEAC/mg)에서 우수하게 나타났

Analyte Concentration 
(mg/mL)

Recovery (%)

Recovered Mean±S.D. Mean

Asiaticoside
0.24 0.23±0.01 98.81±2.99

98.88±2.380.48 0.49±0.00 102.21±0.21
0.71 0.70±0.01 98.63±0.89

Table 5. Recovery rate of analytical method for asiaticoside

Fig. 4. Contents of asiaticoside in C. asiatica juice and 
extract. All results of composition content are expressed as 
mean±S.D. for three independent experiments. Bars with 
different letters are significantly different (p<0.05) according 
to Duncan’s multiple range test. HE: hot-water extracts, 
70E: 70% EtOH extracts.

(A)

(B)

Fig. 5. Antioxidant activity of C. asiatica juice and 
extract. (A) ABTS and DPPH radical scavenging effect and 
(B) FRAP activity. All results of composition content are 
expressed as mean±S.D. for three independent experiments. 
Bars with different letters are significantly different (p<0.05) 
according to Duncan’s multiple range test. HE: hot-water 
extracts, 70E: 70% EtOH extracts.
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으며 토경 및 수경 착즙액은 상대적으로 낮은 ABTS 소거능

을 보였다. DPPH 라디칼 소거활성 결과에서도 유사한 경향

을 나타냈는데, 토경 70% 주정 추출물(17.2 μg AEAC/mg)에
서 가장 우수한 라디칼 소거능을 보였으며, 수경 착즙액(4.5 
μg AEAC/mg)은 낮은 DPPH 라디칼 소거활성을 나타냈다. 
Benzie & Strain (1996)의 연구에 따라 ferric ion(Fe3+) 복합체

를 ferrous ion(Fe2+)의 형태로 환원시키는 원리를 이용하여 항

산화 활성을 평가한 결과는 Fig. 5B에 나타내었다. 분석결과, 
토경 70% 주정추출물이 31.8 μg AE/mg으로 가장 높은 활성

을 나타냈으며, 반면 수경 착즙액은 0.8 μg AE/mg으로 상대

적으로 가장 낮은 활성을 나타냈다. 종합적으로, 라디칼 소

거능 및 FRAP 활성을 통한 항산화 활성 평가결과, 토경 70% 
주정 추출물이 가장 우수한 항산화 활성을 나타냈으며 이는 

항산화 활성 관련 기능성 소재로서 활용가능 할 것으로 사료

된다.

요약 및 결론

병풀(C. asiatica)은 식품, 화장품 및 제약 산업에서 기능성 

물질로서 널리 사용되고 있다. 선행연구에서 항산화, 항염증 

등 약리적인 효과뿐만 아니라, HPLC를 통해 다양한 기능성 

성분을 분석하였으며 본 연구에서는 기능성 성분의 검증을 

위해 HPLC-DAD를 통해 분석법 검증을 진행하였다. Made-
cassoside, asiaticoside, madecassic acid 및 asiatic acid 등의 트

리테르페노이드에 대해 분석을 진행하였으며, 분석 결과, 기
능성/지표성분으로 asiaticoside를 선정하였다. HPLC-DAD를 

사용하여 asiaticoside 함량을 결정하기 위한 특이성, 직선성, 
검출 한계(LOD), 정량 한계(LOQ), 정밀성, 정확성, 분석 범위

를 평가하였다. 특이성은 확립된 분석방법을 사용하여 크로

마토그램과 머무름 시간으로 설명하였으며, 직선성을 확인

하기 위해 얻어진 상관계수(R2)는 0.9996으로 나타났으며, 
LOD 및 LOQ는 각각 4.99 및 15.12 μg/mL로 나타났다. asia-
ticoside의 일내(intra-day) 및 일간(inter-day) 정밀성은 각각 

0.48~1.68%, 0.08~1.09%로 나타났으며, asiaticoside의 회수율

은 98.88%로 나타났다. 검증된 분석법으로 확인한 토경 70% 
주정추출물(Field-70E)의 분석범위는 0.625~10 mg/mL로 나타

났다. 또한, 항산화 활성을 분석 결과, 70% 주정추출물

(Field-70E)의 ABTS 및 DPPH의 라디칼 소거활성과 FRAP에

서 각각 53.9 μg AEAC/mg, 17.2 μg AEAC/mg, 31.8 μg AE/mg
의 활성을 나타냈다. 이러한 결과는 본 분석 방법이 asiati-
coside 분석에 적합한 것으로 시사되었으며, 병풀 착즙액 및 

추출물의 식품/건강기능식품 소재로의 산업적 적용 가능성

에 대한 기초자료로 사용될 수 있을 것으로 기대된다.
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영유아기의 식생활은 평생의 식습관에 영향을 미치는 결

정적인 시기이므로 균형 잡힌 식사가 중요하다(Skinner 등 

2002; Ventura & Worobey 2013; Kang 등 2019a). 이 시기에 

까다로운 식습관을 가진 유아는 영양불균형으로 인한 성장 

부진과 비만 등의 문제가 나타났다(Choi 등 2013; Lee JE 
2013; Shim 등 2013; Kwon 등 2017; Kim 등 2021). 까다로운 

식습관은 다양한 상호작용으로 나타나는데, 식사로 접근하

였을 때 까다로운 식습관을 가진 유아는 특정 식품에 대한 

거부감, 새로운 식품에 대한 거부감, 특정 조리 방법을 선호

하고, 소량을 먹는 식습관을 보였다(Shim 등 2013; Kwon 등 

2017). 이중 소량 섭취하는 까다로운 식습관을 가진 유아에

서 성장 부진이 나타났고, 식사를 통한 에너지 섭취량이 적

었으며, 철분, 비타민 A, 티아민, 리보플라빈, 니아신, 비타민

C, 식이섬유의 영양소 섭취량이 적었다(Kwon 등 2017). Yeom 
& Cho(2020)에서 까다로운 식습관을 가진 유아는 에너지 섭

취량과 채소의 섭취량이 적었고, 특유의 냄새와 물컹거리는 

질감이 있는 조개류는 평소 식사에서 섭취 빈도와 섭취량 모

두 적었다. 이처럼 까다로운 식습관을 가진 유아는 섭취량의 

부족뿐만 아니라 조개, 콩, 버섯, 새우, 채소 등의 특정 식품

의 선호도가 낮아 까다롭지 않은 유아보다 식품의 다양성이 

적은 것으로 나타났다(Lee JE 2013; Shim 등 2013; Kwon 등 

2017; Kang 등 2019b; Yeom & Cho 2020; Kim 등 2021). 다양

한 식품의 섭취가 부족하여 부모는 먹이려고 하고, 자녀는 먹

지 않으려는 행동으로 잦은 다툼이 일어나 식사에 대한 부정적

까다로운 식습관을 가진 유아와 부모의 영양지수와의 관련성

염 마 영․†최 은 영*
*덕성여자대학교 교육대학원 영양교육전공 시간강사, **부천대학교 식품영양학과 조교수

Correlation of the Nutrition Quotient between Parents and Picky Eaters in Preschoolers

Ma-Young Yeom and †Eun-young Choi*

Part-Time Instructor, Nutrition Education Major, Graduate School of Education, Duksung Women’s University, Seoul 01369, Korea
*Assistant Professor, Dept. of Food and Nutrition, Bucheon University, Bucheon 14632, Korea

Abstract

This study investigated the correlation between parents' nutrition quotient (NQ) and the nutrition quotient of Korean preschoolers 
(NQ-P) of picky eaters (PE) aged five years living in Dobong-gu, Seoul. The questionnaire was conducted online by parents of 187 
preschoolers between May 25 and June 5, 2020. PE was defined as an average score of 3 or more on the picky eating questionnaires; 
non-picky eaters (NPE, n=120) and PE (n=67). The correlation between preschoolers and their parents was assessed using the NQ-P 
and NQ, respectively. Compared to the NPE, picky eating (p<0.001) was significantly higher, and vegetable preference (p<0.001), 
NQ-P (p<0.05), moderation dimension (p<0.05), frequency of vegetable intake (p<0.05) of balance dimension, and processed beverages 
(p<0.01) of moderation dimension were significantly lower in the PE. The correlation between the NQ and NQ-P was related to 
the diversity (p<0.05), moderation (p<0.05), and environment (p<0.01) of NQ in the NPE and not related to the PE. PEs should 
increase their frequency of vegetable intake and reduce their intake of processed beverages. To increase the NQ-P of PE, parents 
should eat a balanced diet. Future studies on the NQ-P of preschoolers aged 3 to 5 are needed.
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인 감정을 갖게 되어 먹지 않으려는 행동이 강화된다(Kim 등 

2005; Lee JE 2013; Kang 등 2019b; Lee & Park 2022). 또한, 
까다로운 식습관을 가진 유아는 싫어하는 음식과 선호하는 

음식에 대한 기호도가 강하게 나타났으며, 고당류 및 고지방 

등의 영양밀도가 높은 음식을 선호하였다(Lee JE 2013; Kang 
등 2019b). 이런 식품의 수용성으로 인해 부모는 가족들과 달

리 별도의 조리를 해주거나 음식으로 보상하는 경우가 많았

고, 좋은 음식에 대한 강요나 건강하지 않은 식품에 대한 억

제로 유아에게 식사에 대한 자율성을 제한할 때 까다로운 식

습관이 나타났다(Kim 등 2005; Lee JE 2013; Shim 등 2013; 
Kwon 등 2017; Kang 등 2019b; Lee & Park 2022). 또한, 행동

적인 측면으로 까다로운 식습관을 가진 유아는 식사 시간에 

돌아다니는 등의 활동성은 강하였고, 또래 아이들보다 천천

히 식사하여 식사 지도 시 부모와 자녀의 갈등 요인이 되었

다(Reau 등 1996; Kim 등 2005; Lee JE 2013; Yeom & Cho 
2020). 이처럼 까다로운 식습관은 다양한 상호작용으로 나타

나는데, 까다로운 식습관을 가진 유아의 식생활을 평가하기 

위해서는 식사 기록법, 24시간 회상법, 식품 빈도 조사를 통

해 식사 요인만 규명하게 되는 한계점이 있었고, 식사 섭취

량의 기록은 부모에게 의존하게 되고, 부모의 주관성이 개입

될 수 있는 어려움이 있었다. 뿐만 아니라, 유아는 식품을 선

택할 때 부모에게 의존하게 되며, 부모가 선호하는 식품

(Jeong 등 2006; Kim 등 2006), 부모의 영양지식(Kang 등 

2019b), 부모의 교육 정도(McCullough 등 2004; Lee J 2015), 
식품의 노출 빈도(Kim 등 2005; Fildes 등 2014; Lee & Chung 
2015), 사회경제적인 요인과 식사 지도(Kim 등 2005; Kim 등 

2006; Kim M 2011; Lee JE 2013; Lee J 2015; Kang 등 2019b; 
Lee & Park 2022), 부모의 까다로운 식사가 자녀의 까다로운 

식습관에 영향을 주는 등의 환경적인 영향을 받는다(Kim 등 

2005; Kang 등 2019b; Lee & Park 2022). 이처럼 자녀의 식환

경에 영향을 미치는 환경요인을 고려하여 식품의약품안전처

와 한국영양학회는 균형, 절제, 환경영역으로 구성된 유아의 

영양지수(nutrition quotient of Korean preschoolers, NQ-P)를 개

발하여 간단하게 유아의 식생활을 평가할 수 있는 도구를 활

용할 수 있게 하였다(Lee 등 2016). 그러나 유아의 영양지수 

도구를 활용하여 까다로운 식습관을 가진 유아에 대한 식생

활의 질을 평가한 연구는 미비한 실정이며, 부모의 식생활에 

많은 영향을 받는 유아기에 부모와 유아의 영양지수의 상관

성을 분석한 연구도 미비한 실정이다. 
따라서 본 연구에서는 취학 전 까다로운 식습관을 가진 유

아와 까다롭지 않은 식습관을 가진 유아의 영양지수를 비교

하고, 유아와 부모의 영양지수에 대한 상호 관련성을 살펴보

고, 까다로운 식습관을 가진 유아의 식습관을 개선하기 위한 

기초 자료로 활용되고자 한다. 

연구대상 및 방법

1. 연구 대상
서울특별시 도봉구 관내의 유치원 또는 어린이집에 다니

는 5세를 대상자로 199명을 모집하였으며, 조사 기간은 2020
년 5월 25일부터 6월 3일까지 하였다. 본 연구는 덕성여자대

학교 기관생명윤리위원회의 승인(2020-005-010-A)을 받은 후 

코로나19로 인해 대면 설문조사에 어려움이 있어서 부모에

게 온라인으로 설문을 조사하였고, 설문 응답에 동의한 설문

지만을 연구에 사용하였으며, 회수된 195명(회수율 98%)의 

설문 중 불충분한 설문지 8부를 제외하고 총 187명(93%)의 

설문지를 분석하였다. 

2. 설문조사

1) 일반사항
유아의 일반사항으로는 성별, 연령, 신장, 체중을 조사하

였다. 부모의 일반사항으로는 연령, 자녀와의 관계, 맞벌이 

여부, 교육 정도를 조사하였다. 

2) 까다로운 식습관 설문조사
까다로운 식습관에 대한 문항은 Yeom & Cho(2020)에서 

부모가 자녀의 식습관을 까다롭게 인식하는 것과 실제로 자

녀의 식습관이 까다롭게 나타난 점을 고려하여 ‘자녀가 편식

합니까?’ 문항을 통해 부모가 인지하는 자녀의 편식 정도를 

질문하였다. 또한, 까다로운 식습관을 가진 유아의 경우 식

품에 대한 거부반응이 많이 나타난 점을 고려하여 Wardle 등
(2001)의 Children’s Eating Behaviour Questionnaire(CEBQ) 설
문지의 문항을 참고하여 ‘식욕이 좋나요?’, ‘새로운 음식을 

주면 잘 먹나요?’로 번안하여 사용하였고, 까다로운 식습관

을 가진 유아는 다양성이 부족한 점과 식사 섭취량이 적게 

나타난 점을 고려하여 ‘음식을 골고루 먹나요?’와 ‘기대하는 

양만큼 식사를 하나요?’ 문항을 사용하여(Shim 등 2013; 
Kwon 등 2017) 총 5문항으로 식품에 대한 거부감, 다양성, 
섭취량 측면에서 까다로운 식습관 설문 문항을 구성하였다. 
까다로운 식습관에 대한 응답 결과를 Cronbach’s α 값으로 분

석한 결과 0.7971346으로 까다로운 식습관에 대한 설문 문항

의 내적 일치도가 높게 나타났다. 설문지는 Likert 5점 척도로 

매우 그렇다는 5점, 그렇다는 4점, 보통이다 3점, 아니다 2점, 
매우 아니다는 1점으로 하였으며, 문항 중 ‘식욕이 좋나요?’, 
‘새로운 음식을 주면 잘 먹나요?’, ‘음식을 골고루 먹나요?’, 
‘기대하는 양만큼 식사를 하나요?’ 문항은 역으로 점수를 산

출하였고, Kwon 등(2017)을 참고하여 까다로운 식습관 설문 

문항의 평균 점수가 3점 이상이면 까다로운 식습관을 가진 
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유아로 분류하였고, 평균 점수가 높을수록 까다로운 식습관

이 높다는 것을 의미한다.

3) 채소 선호도 설문조사
까다로운 식습관을 가진 유아는 채소류, 버섯류, 해조류를 

싫어하였다(Shim 등 2013; Kwon 등 2017; Yeom & Cho 2020). 
또한, 까다로운 유아가 싫어하는 채소류는 해조류, 열매채소

류, 김치류, 잎줄기채소류, 뿌리채소류 순으로 나타나(Yeom 
& Cho 2020) 채소에 대한 선호도를 묻는 문항으로는 채소류, 
버섯류, 해조류, 김치류로 분류하였고, 채소류는 어린이가 쉽

게 이해할 수 있도록 색으로 분류하였는데, 무, 양배추, 양파 

등은 흰색 채소로 시금치, 근대, 당근 등은 녹황색 채소로 분

류하였다. 해조류에는 평상시에 잘 섭취하는 미역, 김을 포

함하였고, 김치류에는 어린이급식관리지원센터 식단표를 참

고하여 다빈도로 제공하는 배추김치와 깍두기를 포함하여 총 

5문항으로 선호도를 조사하였다. 채소의 선호도에 Cronbach’s 
α 값으로 분석한 결과 0.662467 문항 간 내적 일치도가 높게 

나타나 문항을 사용하였으며, 설문지는 Likert 5점 척도로 조

사하였고, 매우 좋아한다 5점, 좋아한다 4점, 보통이다 3점, 
싫어한다 2점, 매우 싫어한다 1점으로 하였다. 

4) 유아 영양지수의 산출과 등급
유아의 영양지수 도구를 활용하여 식생활의 질을 평가하

였다(Lee 등 2016). 영양지수 문항은 2016년에 식품의약품안

전처와 한국영양학회에서 개발된 평가도구를 활용하였고, 
균형, 절제, 환경영역으로 구분하며, 균형영역은 콩 및 콩 제

품의 섭취․빈도, 생선의 섭취 빈도, 육류의 섭취 빈도, 매끼 

식사할 때 김치를 포함한 채소류 반찬 가지 수, 흰 우유 섭취 

빈도로 5문항이며, 절제영역은 과자, 단맛 및 기름진 빵류 등 

간식의 섭취 빈도, 가공 육류의 섭취 빈도, 가공 음료 섭취 

빈도, 피자나 햄버거 섭취 빈도로 4문항이며, 환경영역은 돌

아다니지 않고 식사하기, 건강한 식습관을 위한 노력, 식사 

전 손 씻기, TV․스마트폰․컴퓨터 등을 보는 시간을 묻는 

5문항으로 총 14문항이다(Lee 등 2016). 절제영역 문항은 간

식, 육가공 식품, 가공 음료 및 피자나 햄버거 등의 섭취를 

줄일 때 점수가 높게 나타났고, 점수가 낮을수록 해당 식품

의 섭취 빈도가 높게 나타나므로 각 문항을 역으로 산출하였

다. 영양지수는 각 문항의 점수에 영역별 가중치를 곱한 후 

합산하였으며, 각 영역의 점수는 각 문항의 영역 내 가중치

를 곱하여 합산하였다(Lee 등 2016). 
영양지수 등급은 상(66.4점 이상), 중상(60.8~66.3), 중하

(53.8~60.7), 하(53.7점 이하)이며, 균형영역의 등급은 상

(66.47.7점 이상), 중상(61.9~67.6), 중하(55.1~61.8), 하(55.0점 

이하), 절제 영역의 등급은 상(61.1점 이상), 중상(49.5~61.0), 

중하(38.3~49.4), 하(38.2점 이하), 환경영역의 등급은 상(83.4
점 이상), 중상(73.9~83.3), 중하(61.5~73.8), 하(61.4점 이하)로 

판정하였다(Lee 등 2016). 

5) 부모의 영양지수 산출
부모의 영양지수(nutrition quotient, NQ)는 균형, 다양, 절

제, 실천의 4가지 영역으로 구성하며, 균형영역은 과일․우

유 및 유제품․콩이나 콩제품․달걀․생선이나 조개류․견

과류․아침 식사의 섭취 빈도를 묻는 7문항이며, 다양성 영

역은 편식 여부, 매 끼니 김치를 포함한 채소 가짓수, 물의 

섭취 빈도를 묻는 3문항이며, 절제영역은 패스트푸드․라면

류․외식․야식․과자 및 달거나 기름진 빵류․가공 음료의 

섭취 빈도를 묻는 6문항이며, 식행동은 식품을 구매할 때 영

양표시 확인, 식생활 실천 노력, 건강, 30분 이상 운동 여부, 
식사 전 손 씻기에 대한 5문항으로 총 21문항이다(Lee 등 

2018). 다양성 영역의 편식 여부 문항과 절제영역의 문항은 

점수를 역으로 산출하였고, 영양지수 문항의 점수는 영역별 

가중치를 곱한 후 합산하였고, 영역별 점수는 영역 내 가중

치를 각 문항에 곱하여 합산하였다(Lee 등 2018).

3. 통계분석
통계는 SAS program(Ver.9.4, SAS Institute Inc., Cary, NC, 

USA)을 이용하여 분석하였다. 연령, 신장, 체중, 까다로운 식

습관 문항, 채소 선호도 문항, 영양지수는 평균과 표준편차

를 산출하였고, 유의성 검증은 t-test로 하였다. 성별, 자녀와

의 관계, 맞벌이 여부, 교육 정도는 빈도와 백분율(%)을 산출

한 후 Chi square로 유의성을 검증하였다. 까다로운 설문 문

항의 내적 일치도는 Cronbach’s α 값으로 산출하였다. 어린이

와 부모의 영양지수에 대한 상관성은 Pearson’s correlation으로 

분석하였다. 모든 자료의 유의수준은 p<0.05로 분석하였다.

결과 및 고찰

1. 일반사항
대상자인 5세 유아의 일반사항은 Table 1에 제시하였다. 

유아 중 여아는 95명(50.80%)이었으며, 평균 신장은 116.36 
cm, 평균 체중은 21.85 kg으로 나타났다. 부모의 나이는 

38.62세이며, 부모는 어머니가 177명(94.65%)이며, 맞벌이 가

정이 101가정(54.01%)이며, 교육 정도는 대학교 졸업이 118
명(63.10%)으로 나타났다. 

2. 까다로운 식습관 평가
까다로운 식습관을 가진 유아는 까다롭지 않은 유아와 비

교하였을 때(Table 2) 까다로운 식습관 평균 점수가 3.56점
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(p<0.001)으로 높았다. 문항별로 살펴볼 때 까다로운 식습관

을 가진 유아는 까다롭지 않은 유아보다 ‘자녀가 새로운 음

식을 잘 먹지 않나요?’ 문항에서 3.75점으로(p<0.001) 가장 높

게 나타났고, ‘음식을 골고루 잘 먹지 않나요?’ 문항에서 3.64
점(p<0.001), ‘까다로운 식습관을 갖고 있나요?’ 문항에서 3.63
점(p<0.001), ‘자녀가 식욕이 좋지 않나요?’ 문항에서 3.43점

(p<0.001), ‘기대하는 만큼 많이 먹지 않나요?’ 문항에서 3.33
점(p<0.001) 순으로 나타났다. Shim 등(2013)은 까다로운 식

습관을 가진 유아는 식품에 대한 거부감을 2가지 형태로 조

사하였으며, 특정 식품을 거부하는 비율이 72.7%로 가장 높

게 나왔고, 새로운 식품을 거부하는 비율이 56.7%로 나타나 

본 연구와 비슷하게 식품에 대한 거부반응이 가장 높게 나타

났고, 소량 섭취하는 비율이 44.0%로 가장 낮게 나타나 본 

연구와 비슷하게 양에 대한 문항이 가장 낮게 나타났다. 
Kwon 등(2017)은 특정 식품에 대한 거부반응이 44.0%이며, 
새로운 식품에 대한 거부반응이 32.6%로 나타났으며, 소량 

섭취하는 비율이 29.9%로 가장 낮게 나타난 점을 볼 때 까다

로운 식습관을 가진 유아의 경우 식품의 다양성이 부족함을 

알 수 있다. 
식품을 다양하게 수용하기 위해서는 식품에 대한 좋은 경

험을 가져야 하는데, 6개월 이전에 이유식을 도입하여 불쾌

한 경험이 있으면 식품에 대한 거부감이 강화되므로 생리적

인 발달과정에 맞게 이유식을 도입해야 하며(Shim 등 2011), 
먹기 싫은 음식을 부모가 강요하여 부정적인 감정을 갖게 되

면 특정 식품에 대한 거부감을 나타낼 수 있으므로, 어린이

가 스스로 음식을 선택할 수 있도록 해야 한다(Kim 등 2005; 
Kim 등 2006; Lee JE 2013; Kang 등 2019b; Shim JE 2021; Lee 
& Park 2022). 

쓴맛에 대한 민감도가 높은 어린이일수록 채소에 대한 선

호도가 낮게 나타났고(Yeom & Cho 2020; Shim JE 2021), 버
섯과 조개류 같은 특유의 향과 물컹거리는 질감에 대한 선호

도가 낮았고, 평소에 자주 접해보지 못한 음식에 대한 선호

도가 낮았다(Kim 등 2005; Jeong 등 2006; Oh & Chang 2006; 
Yeom & Cho 2020). Ku & Seo(2005)는 어린이가 가장 싫어하

는 조리법으로는 생채류 54.0%, 나물류 24.0%, 국에 포함된 

채소 15.0%, 볶음요리 4.0%, 튀김요리 3.0%로 나타난 점을 

볼 때 풍미를 제공하는 볶음 및 튀김의 조리법을 선호하고, 
영양밀도가 높은 조리법을 좋아하는 것을 알 수 있다. 이처

럼 맛, 향, 질감과 비선호 식품 등을 어린이가 선호하는 특정 

조리법으로 제공할 때 다양한 식품을 섭취할 수 있도록 중재

Variables (n=187)
Preschoolers

Age (years) 5.84±0.281)

Height (cm) 116.36±6.26
Weight (kg) 21.85±3.91

Sex
Male 92(49.20)2)

Female 95(50.80)
Parents

Age (years) 38.62±4.14

Caregiver
Father 10(5.35)
Mother 177(94.65)

Dual income
Yes 101(54.01)
No 86(45.99)

Education level
High school 56(29.95)

Collage 118(63.10)
Graduate school 13(6.95)

1) Mean±S.D.: age, height, and weight of preschoolers, and the age 
of parents.

2) Number (%): sex of preschoolers, caregivers, dual income, and 
education level of parents.

Table 1. Characteristics of preschoolers and their parents

Variables Non-picky eaters (n=120) Picky eaters (n=67) Total (n=187) p-value
1. Is your child picky? 2.52±0.821) 3.63±0.85 2.91±0.99 <0.001***

2. Does your child eat as much as expected? (R)2) 2.11±0.83 3.33±0.88 2.55±1.03 <0.001***

3. Does your child eat food evenly? (R) 2.43±0.82 3.64±0.73 2.86±0.98 <0.001***

4. Does your child have a good appetite? (R) 2.09±0.81 3.43±0.72 2.57±1.01 <0.001***

5. Does your child eat new foods? (R) 2.66±0.86 3.75±0.75 3.05±0.97 <0.001***

Total 2.36±0.52 3.56±0.34 2.79±0.74 <0.001***

1) Mean±S.D.
2) R: reverse.
***p<0.001.

Table 2. Comparison of picky characteristics among the non-picky and picky eaters
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할 수 있다(Kwon 등 2017; Shim JE 2021). 

3. 채소 선호도
까다로운 식습관을 가진 유아는 까다롭지 않은 유아와 비

교하였을 때(Fig. 1, Table은 제시하지 않음) 채소 선호도 평

균 점수가 2.97점으로(p<0.001) 낮았다. 문항별로 살펴볼 때 

까다로운 식습관을 가진 유아는 ‘무, 양배추, 양파 등 흰색 

채소를 좋아한다’ 문항에서 2.54점으로(p<0.001) 선호도가 가

장 낮았고, ‘버섯류를 좋아한다’ 문항에서 2.63점(p<0.001), 
‘배추김치, 깍두기 등을 좋아한다’ 문항에서 2.88점(p<0.001), 
‘시금치, 근대, 당근 등 녹황색 채소를 좋아한다’ 문항에서 
3.04점(p<0.01), ‘미역, 김 등의 해조류를 좋아한다’ 문항에서 

3.76점(p<0.001) 순으로 나타났다. 까다로운 식습관을 가진 

유아에서 선호도가 낮은 채소는 무, 양배추, 양파 등 흰색 채

소, 버섯류, 배추김치, 깍두기 등의 김치류, 시금치, 근대, 당
근 등 녹황색 채소, 미역, 김 등의 해조류 순으로 나타났다. 
까다롭지 않은 식습관을 가진 유아에서 선호도가 낮은 채소

는 무, 양배추, 양파 등 흰색 채소, 버섯류, 시금치, 근대, 당근 

등 녹황색 채소, 배추김치, 깍두기 등의 김치류, 미역, 김 등

의 해조류 순으로 나타났다. Kwon 등(2017)에서 채소류에서 

선호도가 낮은 식품으로는 콩류, 채소류, 버섯류, 해조류 순

으로 나타났고, Kim 등(2021)에서는 콩류, 버섯류, 채소류, 해
조류 순으로 나타나 본 연구와 비슷한 양상을 나타내고 있

다. 본 연구의 유아에서 해조류에 대한 선호도가 가장 높게 

나타난 점은 선호하는 식품인 김이 포함되어 선호도가 높게 

나타난 것으로 생각한다. 

4. 까다로운 식습관을 가진 유아의 영양지수와 등급
유아의 영양지수에서 까다로운 식습관에 따른 등급별 분

포는 Fig. 2(Table은 제시하지 않았음)와 같다. 까다로운 식습

관을 가진 유아의 영양지수는 100점 만점 중 57.04점(p<0.05)
으로 까다롭지 않은 식습관을 가진 유아의 영양지수 점수

(60.30점)보다 낮으며, 두 그룹 모두 중하 등급이다(Lee 등 

2016). 까다로운 식습관과 그렇지 않은 유아의 균형영역은 

100점 만점 중 각각 60.63점, 61.44점으로 중하 등급이다(Lee 
등 2016). 까다로운 식습관을 가진 유아의 절제영역은 100점 

만점 중 44.62점으로(p<0.05) 중하 등급이며, 까다롭지 않은 

식습관을 가진 유아의 절제영역 점수보다 낮았으며, 까다롭

지 않은 식습관을 가진 유아는 중상 등급이다(Lee 등 2016). 
까다로운 식습관을 가진 유아와 그렇지 않은 유아의 환경영

역은 100점 만점 중 각각 65.15점, 70.64점으로 중하 등급이

다(Lee 등 2016). 
본 연구의 까다로운 식습관을 가진 유아는 그렇지 않은 유

아보다 영양지수 점수가 낮았으나, 등급을 살펴보면 전국단

위 3~5세 유아의 영양지수 점수는 60.64점이며 대전 지역의 

5세 유아의 영양지수 점수는 58.90점이며, 제천지역의 3~5세 

유아의 영양지수 점수는 58.94점으로 본 연구의 까다로운 식

습관을 가진 유아와 그렇지 않은 유아와 모두 같은 중하 등

급을 나타난 점은 영양지수의 점수가 지역별로 차이가 없는 

것으로 나타났다(Lee 등 2016; Min SH 2018; Jeong & Song 
2021). 균형영역은 전국단위 3~5세 유아는 60.49점이며, 제천

지역의 3~5세 유아는 60.52점으로 중하 등급으로 본 연구와 

같았지만, 대전 지역의 5세 유아는 63.70점으로 중상 등급으

로 본 연구와 등급의 차이가 나타났다(Lee 등 2016; Min SH 
2018; Jeong & Song 2021). 제천지역의 1~2세 어린이의 균형

영역은 62.91점(p<0.05)으로 중상 등급이며, 3~5세 유아와 차

이가 나타났는데(Min SH 2018), 이는 연령이 증가할수록 자

의식과 식품 네오포비아가 증가하여 균형 영역의 점수가 낮

Fig. 2. Comparison of nutrition quotient and item dimen-
sions among the non-picky eaters and picky eaters. 1) Mean± 
S.D., 2) *p<0.05.

Fig. 1. Comparison of vegetable preference among the 
non-picky and picky eaters. 1) Mean±S.D., 2) **p<0.01, 
***p<0.001.
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아진 것으로 생각한다. 절제영역은 전국단위 3~5세 유아는 

51.59점이며, 대전 지역의 5세 유아는 50.20점이며, 제천지역

의 3~5세 유아는 53.15점으로 모든 지역에서 중상 등급으로 

나타나 본 연구의 까다롭지 않은 식습관을 가진 유아와 같은 

등급이다(Lee 등 2016; Min SH 2018; Jeong & Song 2021). 제
천지역의 1~2세 유아의 절제영역은 45.08점으로(p<0.01) 나
이가 어릴수록 절제영역의 점수가 3~5세 유아보다 낮았다

(Min SH 2018). 본 연구의 까다로운 식습관을 가진 유아의 

절제영역은 45.09점으로 제천지역의 1~2세 유아와 같은 중하 

등급으로 나타나 까다로운 식습관을 가진 유아는 또래 유아

들보다 건강하지 않은 음식에 대한 절제가 어려운 것으로 생

각한다(Min SH 2018). 환경영역은 전국단위 3~5세 유아는 

71.66점으로 중하 등급이며, 대전 지역의 5세 유아는 63.50점

으로 중하 등급이며, 제천지역의 3~5세 유아는 64.44점으로 

중하 등급이며, 환경영역은 본 연구와 같이 모든 지역에서 

중하 등급으로 나타났다(Lee 등 2016; Min SH 2018; Jeong & 

Song 2021).
유아의 영양지수에서 까다로운 식습관에 따른 개별 문항

은 Table 3과 같다. 유아의 영양지수에서 문항별로 평균값을 

제시한 연구가 부족하여 대전 지역의 유아 401명을 대상으

로 한 문항별 비율과 비교하였다(Lee 등 2019). 까다로운 식

습관에 따른 차이를 비교할 때 균형영역에서 까다로운 식습

관을 가진 유아는 까다롭지 않은 유아에 비해 끼니마다 김치

를 포함한 채소 섭취 가짓수가 31.34점으로(p<0.05) 섭취 빈

도가 낮았다. 대전 지역의 3~4세 유아는 5~6세 유아보다 끼

니마다 섭취하는 채소 반찬의 가짓수가 적었는데(p<0.05), 본 

연구의 까다로운 식습관을 가진 유아도 그렇지 않은 유아보

다 매 끼니에 섭취하는 채소 반찬의 가짓수가 더 적었다. 유
아가 채소를 직접 탐색하고 참여할 수 있는 요리 활동, 텃밭 

가꾸기 등으로 여러 번 식품을 노출시켰을 때 식품에 관심이 

높게 나타난 점을 고려하여 까다로운 식습관을 가진 유아의 

균형영역을 증가시키기 위해 직접 참여할 수 있는 중재 활동

Variables Non-picky eaters (n=120) Picky eaters (n=67) Total (n=187) p-value
Balance

Intake frequency of beans and bean products 64.83±23.331) 58.81±21.99 62.67±22.98 0.086
Intake frequency of fishes 54.00±19.16 56.42±15.93 54.87±18.06 0.382
Intake frequency of meats 78.50±16.43 80.30±13.70 79.14±15.50 0.448
Number of vegetable dishes including 

kimchi at each meal 41.67±26.73 31.34±25.21 37.97±26.59 0.011*

Intake frequency of white milk 44.67±20.21 46.57±18.22 45.35±19.49 0.524
Moderation 

Intake frequency of snacks, sweet and 
greasy baked goods (R)2) 43.33±22.16 41.42±20.67 42.65±21.60 0.562

Intake frequency of processed meats such as 
ham and sausage (R) 43.50±21.01 40.30±16.87 42.35±19.64 0.286

Intake frequency of processed beverages (R) 52.00±29.03 40.00±22.29 47.70±27.37 0.002**

Intake frequency of fast foods such as pizza 
and hamburger (R) 64.17±21.68 60.82±23.53 62.97±22.35 0.328

Environment
Not moving around while eating 69.58±25.97 55.97±24.27 64.71±26.14 <0.001***

Efforts to have healthy eating habits 77.08±15.74 69.40±19.38 74.33±17.47 0.007**

Washing hands before meals 74.79±20.37 70.90±20.22 73.40±20.35 0.210
Breakfast eating frequency 74.58±34.45 73.88±33.55 74.33±34.04 0.893
Screen time (TV watching, using smart 

phones or computer game) (R) 38.96±23.55 36.19±26.21 37.97±24.50 0.461

1) Mean±S.D.
2) R: Reverse.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

Table 3. Comparison of nutrition quotient for Korean preschoolers (NQ-P) items among the non-picky and picky eaters
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이 필요하다(Kim 등 2005; Fildes 등 2014; Lee & Chung 2015; 
Kang 등 2019b).

절제영역에서 대전 지역의 5~6세 유아가 3~4세 유아보다 

가공 육류를 자주 섭취하였는데(Lee 등 2019), 본 연구의 까

다로운 식습관을 가진 유아와 그렇지 않은 유아에서 가공 육

류의 섭취 빈도는 차이가 없었다. 가공 육류는 유아들이 선

호하는 식품이므로 차이가 나타나지 않은 것으로 생각한다

(Oh & Chang 2006). 또한, 유아가 선호하는 가공 육류를 제공

하면 편중된 식사를 할 수 있고, 첨가물에 대한 안전성에 대

한 염려로 부모가 빈번하게 제공하지 않았기 때문에 차이가 

나타나지 않은 것으로 생각한다(Oh & Chang 2006). 까다로

운 식습관을 가진 유아는 까다롭지 않은 유아보다 가공 음료

에 대한 절제가 40.00점으로(p<0.01) 나타나 까다롭지 않은 

유아보다 가공 음료에 대한 절제가 낮았다. 대전의 3~4세와 

5~6세 유아는 가공 음료 섭취 빈도에 각 연령별로 차이가 나

타나지 않았는데(Lee 등 2019), 본 연구에서 까다로운 식습관

을 가진 유아는 그렇지 않은 유아보다 가공 음료의 섭취 빈

도가 높았다. 단맛은 신생아기부터 선호하는 맛이며, 까다로

운 식습관을 가진 유아일수록 채소의 쓴맛에 대한 민감도가 

높아 채소에 대한 선호도가 낮으며, 쓴맛에 대한 민감도가 

높은 유아일수록 단맛에 대한 선호도가 높다(Shim JE 2021). 
이는 까다로운 식습관을 가진 유아는 단맛에 대한 민감도가 

높아 그렇지 않은 유아보다 가공 음료에 대한 섭취가 높게 

나타난 것으로 생각한다. 이처럼 감각에 대한 민감도에 따라 

맛의 수용도가 다른 점을 봤을 때 자극적인 단맛을 자주 섭

취할 때 단맛의 역치가 낮아지므로 단맛의 역치를 높이기 위

해서는 가공 음료의 섭취를 줄이고, 과일 등의 자연식품을 

제공하여 단맛의 역치를 높여서 자연식품의 단맛을 느낄 수 

있도록 해야 한다(Yeom & Cho 2019). 또한, 단맛 가공 음료

는 첨가당의 급원 식품이며, 다빈도 식품으로 상위 20순위 

안에 포함될 정도로 유아가 선호하는 단맛 식품이다(Lee 등 

2014; Yeom & Cho 2016; Yeom & Cho 2019). 가공 음료는 

어린이가 원할 때 주변에 있는 마트 등을 통해 저렴한 가격

으로 손쉽게 구매할 수 있고, Lee JE(2013)에서 까다로운 식

습관을 가진 유아는 그렇지 않은 유아보다 식사에 대한 조절 

능력이 낮게 나타났으며, 선호하는 단맛인 가공 음료의 섭취

를 강하게 표출하였기 때문에 섭취 빈도에 차이가 나타난 것

으로 생각한다. 그러나, 간식의 종류 중 빵류에서는 차이가 

나타나지 않았는데, 빵류는 어린이집이나 유치원에서 다빈

도 식품으로 제공하는 간식이므로(Yeom & Cho 2019) 차이

가 나타나지 않은 것으로 생각한다. 
환경영역에서 까다로운 식습관을 가진 유아는 돌아다니

지 않고 식사하는 문항에서 55.97점으로(p<0.001) 나타나 그

렇지 않은 유아보다 돌아다니면서 식사하는 것으로 나타났

는데, Kim 등(2005)에서 까다로운 식습관을 가진 유아에서 

활동적인 기질이 강하게 나타난 점은 본 연구와 같은 결과를 

나타냈고, 대전 지역의 3~4세가 5~6세 유아보다 식사 시간에 

더 많이 돌아다닌 점을 볼 때(p<0.001), 나이가 어릴수록 식

사할 때 가만히 앉아있기 어려운 점은(Lee 등 2019) 본 연구

의 까다로운 식습관을 가진 유아와 비슷한 양상을 나타냈다. 
까다로운 식습관을 가진 유아는 건강한 식습관을 위한 노력 

문항에서 69.40점으로(p<0.01) 나타나 그렇지 않은 유아보다 

낮게 나타났다. 대전 지역의 5~6세와 3~4세 유아에서 건강에 

관한 관심에서 차이가 나타나지 않았으나(Lee 등 2019), 본 

연구의 까다로운 식습관을 가진 유아는 그렇지 않은 유아보

다 건강에 관한 관심이 적은 것으로 나타났다. 선행연구에서 

까다로운 식습관은 부모의 지나친 규제와 강요 등으로 유아

의 자율성을 억제할 때 까다로운 식습관이 나타날 확률이 그

렇지 않은 유아보다 2.57배나 높게 나타났으며, 식사에 대한 

조절 능력과 관심이 저하되었다(Lee JE 2013). 따라서 까다로

운 식습관을 가진 유아는 식사 시간에 돌아다니는 행동을 스

스로 인지할 수 있도록 식사 예절에 대한 교육이 필요하며

(Lee HO 2006), 앉아서 먹는데 소요되는 식사 시간을 스스로 

선택할 수 있도록 자율성을 주고, 부모의 지지와 격려로 자

아효능감을 느낄 수 있도록 부모의 기다림과 인내가 필요하

다고 생각한다. 
따라서 까다로운 식습관을 가진 유아의 영양지수를 높이

기 위해서는 직접 참여할 수 있는 활동으로 흥미를 유발하여 

채소에 관심을 갖게 하고, 가공 음료의 섭취 빈도를 낮추기 

위해서 규제보다는 긍정적인 식환경을 조성하기 위해 배고

픔을 호소할 때 가공 음료가 노출되지 않도록 과일 등을 제

공하여 자연식품의 단맛에 익숙해지도록 하며, 돌아다니지 

않고 식사할 수 있도록 바른 자세로 먹을 수 있는 식사 예절 

교육과 식사할 때 걸리는 시간과 섭취량을 유아가 스스로 선

택할 수 있도록 자율성을 인정해줘야 한다. 

5. 까다로운식습관을가진유아의영양지수와부모의영
양지수와의 관련성

까다로운 식습관을 가진 유아의 영양지수와 부모의 영양

지수의 관련성은 Table 4와 같다. 부모가 균형 잡힌 식사를 할 

때 까다로운 식습관을 가진 유아는 균형영역(r=0.364, p<0.01), 
환경영역(r=0.279, p<0.05)과 영양지수(r=0.314, p<0.01)에서 양

의 상관관계를 나타냈고, 까다롭지 않은 식습관을 가진 유아

는 균형영역(r=0.526, p<0.001), 환경영역(r=0.261, p<0.01)과 

영양지수(r=0.455, p<0.001)에서 양의 상관관계를 나타냈다. 
Jeong & Song(2021)에서 부모의 균형영역과 유아의 균형영

역, 환경영역과 영양지수에 상관성이 나타난 점은 본 연구와 

동일하게 나타났다. 
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부모가 다양한 음식을 섭취할 때 까다로운 식습관을 가진 

유아는 부모와 상관성이 없었고, 그렇지 않은 유아는 환경영

역(r=0.231, p<0.05), 영양지수(r=0.271, p<0.01)에서 양의 상관 

관계가 있었다. Jeong & Song(2021)은 부모의 다양성이 까다

롭지 않은 식습관을 가진 유아의 영양지수에 상관성이 나타

난 점은 본 연구와 동일하다. 선행연구에서 까다로운 식습관

을 가진 유아는 새로운 식품을 거부하여 식품의 다양성이 부

족하였다(Shim 등 2013; Kim & Kim 2014; Kwon 등 2017; 
Yeom & Cho 2020; Shim JE 2021). 본 연구에서 부모의 다양

성을 묻는 문항에 매 끼니 김치를 포함한 채소의 가짓수와 

편식 여부를 묻는 문항이 포함되어 있어서 채소를 편식하는 

까다로운 식습관을 가진 유아의 영양지수에 상관성이 나타

나지 않았다. 또한, 선행연구에서 까다로운 식습관을 가진 

유아는 새로운 식품에 대한 거부감이 강하기 때문에 부모의 

다양성이 영향을 미치지 않은 것으로 생각한다(Shim 등 2013; 
Kwon 등 2017; Yeom & Cho 2020; Shim JE 2021). 

부모가 건강하지 않은 식품의 섭취를 절제할 때 까다로운 

식습관을 가진 유아는 절제영역(r=0.512, p<0.001)에서 상관성

이 나타났고, 그렇지 않은 유아는 절제영역(r=0.452, p<0.001)
과 영양지수(r=0.201, p<0.05)에서 양의 상관관계가 나타났

다. Jeong & Song(2021)은 부모가 건강하지 않은 식품의 섭취

를 절제할 때 자녀의 균형영역은 음의 상관관계를 나타냈고, 
환경영역에서 양의 상관관계를 나타난 점은 본 연구의 까다

로운 식습관을 가진 유아와 차이가 있었고, 절제영역은 본 

연구의 까다로운 식습관을 가진 유아와 동일하게 양의 상관

관계를 나타냈다. 또한, 부모가 외식의 섭취 빈도가 높을수

록 동두천에 사는 유아의 영양지수가 낮게 나타났으므로 부

모가 건강하지 않은 식사 환경을 절제할 때 유아의 절제영역

이 개선될 수 있다고 생각한다(Kim & Cha 2020). 본 연구에

서 까다로운 식습관을 가진 유아는 가공 음료의 섭취 빈도가 

높아서 까다롭지 않은 식습관을 가진 유아보다 절제영역의 

점수가 낮은데, 부모가 패스트푸드, 라면류, 외식, 야식, 달거

나 기름진 빵류, 가공음료 등의 건강하지 않은 식습관을 절

제하였을 때 까다로운 식습관을 가진 유아는 해당 식품에 대

한 섭취 빈도가 낮아져서 식생활이 개선될 것으로 생각한다.
부모의 식행동이 까다로운 식습관을 가진 유아의 균형영

역(r=0.413, p<0.001)과 영양지수(r=0.307, p<0.05)에 양의 상관

관계를 나타냈고, 그렇지 않은 유아는 균형영역(r=0.302, 
p<0.001), 절제영역(r=0.221, p<0.05), 환경영역(r=0.208, p<0.05)
과 영양지수(r=0.394, p<0.001)에 양의 상관관계를 나타냈다. 
Jeong & Song(2021)은 부모의 식행동이 유아의 균형영역과 

영양지수에 상관성이 나타났고, 절제영역에 상관성이 나타

나지 않은 점에서 본 연구의 까다로운 식습관을 가진 유아와 

비슷하나, 환경영역에서 양의 상관성을 나타난 점이 본 연구

의 까다로운 식습관을 가진 유아와 차이점이다. 부모의 식행

동 문항은 식품을 구매할 때 영양표시를 확인하고, 건강한 

식생활을 위한 실천을 위해 노력하고, 건강에 관한 관심을 

묻는 문항을 포함하고 있다. 그러나 까다로운 식습관을 가진 

유아는 그렇지 않은 유아보다 건강에 관한 관심이 부족하므

로 부모의 식행동이 자녀의 식환경에 영향을 미치지 못한 것

으로 생각한다. 
부모의 영양지수는 까다로운 식습관을 가진 유아의 균형

Variables

Nutrition quotient of parents
Balance Diversity Moderation Dietary behavior Nutrition quotient

Non-picky 
eaters 

(n=120)

Picky 
eaters 
(n=67)

Non-picky 
eaters 

(n=120)

Picky 
eaters 
(n=67)

Non-picky 
eaters 

(n=120)

Picky 
eaters 
(n=67)

Non-picky 
eaters 

(n=120)

Picky 
eaters 
(n=67)

Non-picky 
eaters 

(n=120)

Picky 
eaters 
(n=67)

Nutrition quotient of picky eaters

Balance
0.526 0.364 0.139 0.179 －0.093 －0.181 0.302 0.413 0.335 0.316

<0.001***1) 0.002** 0.131 0.146 0.311 0.142 <0.001*** <0.001*** <0.001*** 0.009**

Moderation 
0.025 －0.100 0.147 －0.173 0.452 0.512 0.221 －0.047 0.364 0.249
0.788 0.421 0.108 0.161 <0.001*** <0.001*** 0.015* 0.704 <0.001*** 0.042*

Environment
0.261 0.279 0.231 0.109 0.058 0.023 0.208 0.172 0.255 0.206
0.004** 0.023* 0.011* 0.381 0.530 0.854 0.023* 0.163 0.005** 0.094

Nutrition 
quotient

0.455 0.314 0.271 0.076 0.201 0.172 0.394 0.307 0.509 0.422

<0.001*** 0.009** 0.003** 0.540 0.028* 0.165 <0.001*** 0.012* <0.001*** <0.001***

1) Pearson’s correlation *p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

Table 4. Correlation of the nutrition quotient between their parents and preschoolers



Vol. 36, No. 2(2023) 까다로운 식습관 어린이와 부모의 영양지수 111

영역(r=0.316, p<0.01), 절제영역(r=0.249, p<0.01)과 영양지수

(r=0.422, p<0.001)에서 양의 상관관계를 나타냈고, 그렇지 않은 

유아는 균형영역(r=0.335, p<0.001), 절제영역(r=0.364, p<0.001), 
환경영역(r=0.255, p<0.01)과 영양지수(r=0.509, p<0.001)에서 

양의 상관관계를 나타냈다. 
선행연구에서 부모의 영양지수가 자녀의 영양지수에서 

균형영역, 절제영역과 환경영역에 상관성이 나타난 점은 본 

연구의 까다롭지 않은 식습관을 가진 유아와 비슷하였으나

(Jeong & Song 2021), 본 연구에서 부모의 영양지수가 까다로

운 식습관을 가진 유아의 식환경을 개선하지 못하였다. 동두

천의 유아를 대상으로 초등학교 5~6학년용으로 개발된 영양

지수 도구를 활용한 연구자료에서는 어머니의 식습관은 유

아의 균형영역, 다양영역, 절제영역, 규칙영역, 실천영역과 

영양지수 모든 영역에서 상관성이 나타난 점은 본 연구의 까

다롭지 않은 식습관을 가진 유아와 동일하게 나타났다(Kim 
등 2018). 또한, 부모의 영양지수 등급이 낮을수록 유아의 영

양지수 점수가 낮게 나타났으므로(Kim & Cha 2020) 까다로

운 식습관을 가진 유아의 영양지수를 높이기 위해서는 부모

가 골고루 섭취하고, 건강하지 않은 식품에 대한 절제가 필

요하다고 생각한다. 
까다로운 식습관을 가진 유아에 대한 연구자료는 많이 있

지만, 이들의 영양지수와 부모의 영양지수를 비교한 연구가 

충분하지 않아서 본 연구를 일반화하기에는 한계가 있다. 또
한, 부모가 자녀의 식습관에 대해 과대 또는 과소평가할 수 

있는 제한점이 있으나 까다로운 식습관을 가진 유아와 부모

의 영양지수와의 상관성에 대한 기초 자료를 제공한 점에 의

의가 있다. 본 연구에서는 5세 유아를 대상으로 영양지수를 

조사하였으므로, 향후 3~5세의 영양지수를 조사하여 연령에 

따른 영양지수의 차이를 비교하는 연구가 필요하다. 
따라서 까다로운 식습관을 가진 유아는 채소에 대한 선호

도가 낮으며, 부모가 끼니마다 김치 등의 채소 반찬을 골고

루 섭취할 때 까다로운 식습관을 가진 유아의 식환경이 개선

될 수 있으므로 부모의 모델링이 필요하다. 부모가 가공식품

의 섭취, 외식 등의 건강하지 않은 식습관을 절제할 때 유아

의 절제영역이 개선될 수 있다. 특히, 까다로운 식습관을 가

진 유아가 가공 음료의 섭취를 줄일 수 있도록 과일 등의 자

연식품을 통한 단맛을 제공하며, 돌아다니지 않고 식사할 수 

있도록 식사 예절 등의 중재가 필요하며, 식사 시간이 강요

와 억제가 아닌 긍정적인 식환경을 통한 식생활의 개선을 위

해 식사할 때 걸리는 시간과 섭취량에 대해 스스로 선택할 

수 있도록 자율성을 부여해주며, 끊임없는 부모의 지지와 격

려가 필요하다.

요약 및 결론

본 연구는 서울특별시 도봉구 관내의 유치원 또는 어린이

집에 다니는 5세 187명의 유아를 대상자로 하였고, 부모가 

온라인으로 2020년 5월 25일부터 6월 3일까지 설문에 응답

하였다. 까다로운 식습관, 채소 선호도, 유아의 영양지수, 유
아와 부모의 영양지수의 상관성을 분석하였다.

1) 5세 유아는 여아가 50.80%이며, 평균 신장은 116.36 cm
이며, 평균 체중은 21.85kg이다. 부모의 평균 나이는 

38.62세이며, 주 양육자로 어머니가 94.65%이며, 맞벌

이 가정이 54.01%이며, 교육 수준은 대학교 졸업이 

63.10%로 가장 많았다.
2) 까다로운 식습관 평가 문항의 평균 점수가 3점 이상이

면 까다로운 식습관을 가진 유아로 분류하였고, 점수가 

높을수록 까다로운 식습관이 높다. 까다로운 식습관을 

가진 유아의 까다로운 식습관의 평균 점수는 3.56점이

며, 까다롭지 않은 식습관을 가진 유아의 까다로운 식

습관의 평균 점수는 2.36점이며, 모든 문항에서 까다롭

지 않은 식습관을 가진 유아와 유의적인 차이가 나타났

다(p<0.001). 
3) 채소에 대한 선호도의 평균 점수는 까다로운 식습관을 

가진 유아에서 2.97점(p<0.001)으로 나타나 그렇지 않은 

유아보다 낮게 나타났다.
4) 까다로운 식습관을 가진 유아의 영양지수는 57.04점으

로 까다롭지 않은 식습관을 가진 유아의 영양지수보다 

낮았으며(p<0.05), 두 그룹 모두 중하 등급이다. 까다로

운 식습관을 가진 유아의 절제영역은 44.62점으로 중하 

등급이며, 그렇지 않은 유아보다 낮았으며(p<0.05), 그
렇지 않은 유아의 절제영역은 중상 등급이다. 까다로운 

식습관을 가진 유아와 그렇지 않은 유아의 균형영역과 

환경영역은 두 그룹 모두 중하 등급이며, 유의적인 차

이가 나타나지 않았다. 
5) 영양지수 개별 문항에서 끼니마다 김치를 포함한 채소

의 가짓수에서 까다로운 식습관을 가진 유아는 31.34점

으로(p<0.05) 그렇지 않은 유아보다 채소 섭취 빈도가 

낮았다. 까다로운 식습관을 가진 유아는 가공 음료의 

섭취에 대한 절제가 40.00점으로(p<0.01) 그렇지 않은 

유아보다 가공 음료에 대한 절제가 낮았다. 까다로운 

식습관을 가진 유아는 돌아다니지 않고 식사하는 문항

에서 55.97점으로(p<0.001) 높게 나타나 그렇지 않은 유

아보다 돌아다니면서 식사하는 것으로 나타났다. 까다

로운 식습관을 가진 유아는 건강한 식습관을 위한 노력 

문항에서 69.40점으로(p<0.01) 나타나 그렇지 않은 유아
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보다 낮게 나타났다. 
6) 유아와 부모의 영양지수의 상관성은 까다로운 식습관

을 가진 유아의 영양지수(r=0.422, p<0.001), 균형영역

(r=0.316, p<0.01)과 절제영역(r=0.249, p<0.01)에 상관성

이 나타났고, 그렇지 않은 유아는 영양지수(r=0.509, p< 
0.001), 균형영역(r=0.355, p<0.001), 절제영역(r=0.364, 
p<0.001)과 환경영역(r=0.255, p<0.01)에서 상관성이 나

타났다.
7) 까다로운 식습관을 가진 유아와 부모의 영양지수에서 

영역별 상관성은 부모가 균형 잡힌 식사를 할 때 까다

로운 식습관을 가진 유아의 균형영역(r=0.364, p<0.01), 
환경영역(r=0.279, p<0.05)과 영양지수(r=0.314, p<0.01)
에서 상관성이 나타났고, 그렇지 않은 유아에서도 균형

영역, 환경영역과 영양지수에서 상관성이 나타났다. 부
모가 다양한 음식을 섭취할 때 까다로운 식습관을 가진 

유아는 상관성이 나타나지 않았다. 부모가 건강하지 않

은 식품의 섭취를 절제할 때 까다로운 식습관을 가진 

유아는 절제영역(r=0.512, p<0.001)에서 상관성이 나타

났고, 그렇지 않은 유아는 절제영역과 영양지수에서 상

관성이 나타났다. 부모의 식행동은 까다로운 식습관을 

가진 유아의 균형영역(r=0.413, p<0.001)과 영양지수에

서(r=0.307, p<0.05) 상관성이 나타났고, 그렇지 않은 유

아의 균형영역, 절제영역, 환경영역과 영양지수에서 상

관성이 나타났다.

따라서 까다로운 식습관을 가진 유아는 부모가 매 끼니 김

치 등의 채소를 포함한 균형 잡힌 식사를 하며, 건강하지 않

은 식습관을 절제하고, 가공 음료의 노출을 줄이고, 과일 등

의 단맛에 익숙해질 수 있도록 건강한 식환경을 조성하며, 
돌아다니지 않고 식사할 수 있도록 식사 예절 등의 중재와 

식사할 때 걸리는 시간과 양을 스스로 선택할 수 있도록 자

율성을 인정하여 까다로운 유아의 식생활을 개선할 수 있도

록 해야 한다. 
본 연구는 까다로운 식습관을 가진 5세 유아의 개체 수가 

적고, 부모가 자녀에 대해 과소평가할 수 있는 제한점이 있

다. 향후 3~5세 유아의 영양지수를 조사하여 연령에 따른 영

양지수의 차이점을 비교하는 연구가 필요하다. 본 연구는 까

다로운 식습관을 가진 유아와 부모의 영양지수와의 상관성

을 파악하여 까다로운 식습관을 가진 유아의 식습관을 개선

하기 위한 기초 자료를 제공한 점에 의의가 있다. 
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피부 노화는 시간이 흐르면서 자연스럽게 발생하는 내인

성 노화(intrinsic aging)와 지속적인 자외선 노출로 인해 주름

이 생기는 광노화(photoaging)로 구분되며, 특히 광노화는 내

인성 노화에 비해 깊고 굵은 주름과 잔주름이 많이 발생한

다. 자외선에 의해 세포가 손상되면 활성산소종(ROS)이 과

다하게 생성되고, 멜라닌 형성세포(melanocyte)가 멜라닌을 

형성함으로써 피부의 색소침착을 일으킨다(Jia 등 2015). 또
한 엘라스틴 분해 효소인 엘라스타아제(elastase)는 엘라스틴 

분해를 촉진하여 피부의 탄력을 감소시킴으로써 주름을 생

성한다. 따라서 elastase의 작용을 억제하고, 멜라닌 합성을 

저해시키는 소재의 발굴이 중요하다(Lee 등 2014).
우리나라 산지 전역에 자생하는 토종다래(Actinidia arguta)

는 다래나무과(Actinidiaceae)에 속하는 덩굴성 낙엽 활엽수

로 일본과 중국 등에 분포한다(Kim 등 2015). 우리나라에

는 다래(Actinidia arguta), 섬다래(A. rufa Planch), 개다래(A. 
polygama Planch), 쥐다래(A. kolkmikta) 등 4종이 주로 분포하

고 있으며, 키위와 달리 내한성이 강하고, 크기가 작고, 표면

에 털이 없어 껍질까지 식용이 가능한 과수이다(Kim 등 

2015). 또한 우리나라 지리적 특성과 기후에 알맞아 전국 어

디서나 재배할 수 있으며, 병해충에 강해 친환경적으로 재

토종다래(Actinidia arguta) 추출물의 Elastase 및 멜라닌 생합성 저해 효과
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Abstract

The objective of this study is to evaluate the antioxidant components, elastase inhibition activities, and melanin synthesis rates 
of Korean traditional Actinidia (Actinidia arguta) fruits and leaves depending on the ethanol extraction concentrations. The total 
polyphenol content was the highest in the 50% ethanol extract of both fruits and leaves, with values of 634.1 mg GAE/100 g and 
3,985.2 mg GAE/100 g, respectively. The total flavonoid content was the highest in the fruit 90% extract and leaf 50% extract at 
191.9 mg/100 g and 2655.6 mg/100 g, respectively. The vitamin C content was the highest in the 50% extract of leaves at 2990.3 
mg/100 g. Elastase inhibition was the highest at 56.9% in the leaf 50% extract at a concentration of 1,000 μg/mL. Melanin synthesis 
inhibition showed the highest melanin synthesis inhibitory effect among the extracts, as the leaf 50% extract showed an inhibitory 
rate of 65% or more. Therefore, the antioxidant components, elastase inhibition activities, and melanin synthesis inhibitory rate were 
better in leaves than in fruits. The leaf 50% extract was particularly the best among the extracts. Korean traditional Actinidia leaves 
can be considered as potential sources for new functional materials.

Key words: Korean traditional Actinidia, Actinidia arguta, antioxidant components, anti-elastase activities, melanogenesis 
inhibitory effect
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배 가능한 작목 중의 하나이다(Park 등 2016).
다래는 한방에서 “미후도”라고도 불리며 열을 내려 갈증

을 멎게 하고, 소화불량에도 효과적이다(Kim 등 2016). 특히 

비타민 C가 풍부해서 미백뿐만 아니라 괴혈병 치료, 피로 회

복에도 좋다고 알려져 있다. 다래는 열매, 잎, 그리고 줄기와 

뿌리 등 모든 부위를 식용할 수 있으며, 모든 부위가 유효한 

생리활성 성분을 함유하고 있다. 봄철에 나는 어린잎인 순은 

채취하여 장아찌를 담거나 산나물로 데쳐서 먹기도 하고, 줄
기에서 나오는 수액은 음료로 섭취할 수도 있다(Jin 등 2015).

최근 건강한 제품을 찾는 소비자가 증가함에 따라 화장품 

업계에서도 천연 성분을 담은 화장품이나 유기농 화장품 등

이 관심을 받고 있다(Kim & Lee 2021). 토종다래의 기능성에 

관한 연구는 토종다래 추출물이 NF-kappaB 경로의 억제에 

의한 lipopolysaccharide로 활성화된 대식세포에 대한 항염증 

효과를 입증했고(Kim 등 2018), 아토피 피부염 개선 효과(Ho
등 2009), 토종다래 열매의 영양성분 분석(Park 등 2017), 토
종다래 순의 in vitro 항산화 활성(Jin 등 2015), 과열증기 건조

에 따른 토종다래 순의 이화학적 및 미생물학적 특성에 미치

는 영향(Kim 등 2017) 등 연구가 활발히 이루어지고 있으나, 
토종다래의 미백 활성이나 주름 개선에 관한 기능성 연구는 

미비한 실정이다.
따라서 본 연구는 우리나라에서 자생하는 토종다래 열매

와 잎을 주정 추출물로 제조하여 항산화 활성, elastase 저해 

활성 및 멜라닌 생합성 저해 효과를 확인함으로써 이너뷰티 

소재로의 가능성을 알아보고자 하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료
본 실험에서는 경남 사천 농가에서 재배한 토종다래 실생 

열매와 잎을 이용했으며, 수확 시기는 2020년 4월 말~5월 초

에 잎을 수확했고, 열매는 9월에 수확하여 농가로부터 구입

하였다. 수확한 즉시 －70℃ deep freezer에 냉동 보관하여 사

용하였다. 2020년 경남 지역의 연평균 기온은 14.4℃였고, 강
수량은 1,874.4 mm로 보고되었다(KOSIS 2022). 추출용매는 

주정(Ethanol supplies world Co., Ltd., Jeonju, Korea)을 사용하

였다. 총 폴리페놀, 총 플라보노이드, DPPH 라디칼 소거활성 

및 elastase 저해 활성 실험에 사용된 시약은 Sigma-Aldrich 
Chemical Co.(St. Louis, MO, USA) 제품을 구입하였으며, 그 

외 시약은 특급 시약(J.T baker chemicals Co., Phillipsburg, NJ, 
USA)을 구입하여 사용하였다.

2. 토종다래 열매, 잎 추출물 제조
토종다래 열매와 잎을 흐르는 물에 깨끗이 세척하고 동결

건조 후에 분쇄한 다음 분말로 제조하였다. 추출용매인 주정

을 이용하여 0, 20, 50, 70, 90%로 제조한 후 토종다래 열매와 

잎 분말에 각각 20배의 주정을 넣어 60℃에서 4시간 동안 환

류 냉각 추출하였다. 여과 후 감압 농축하여 증류수로 회수

하였다. 회수된 시료는 동결건조 후 추출 수율을 측정했으

며, 추출물은 분쇄기(SHMF-3600TG, Hanil Co., Wonju, Korea)
를 이용하여 분쇄하여 동결건조 분말로 －70℃ deep freezer
에 보관하며 항산화 성분, elastase 저해 활성 및 멜라닌 생합

성 저해 실험에 사용하였다.

3. 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량
총 폴리페놀 함량은 Folin & Ciocalteu’s 방법(Singleton & 

Rossi 1965; Choi 등 2007)을 변형하여 실험을 진행하였다. 토
종다래 추출물 0.1 g에 증류수 100 mL를 넣어 희석하고 균질

화하여 시험 시료로 사용하였다. 희석한 시료 1 mL에 증류수 

2 mL, Folin-Ciocalteu 0.5 mL를 첨가하여 vortex mixer로 혼합

하였다. 3분간 반응 후 10% Na2CO3 0.5 mL를 가하여 암소에

서 1시간 반응시켰다. 반응물은 microplate reader(infinite M200 
PRO, TECAN, Männedorf, Switzerland)를 사용하여 760 nm에

서 흡광도를 측정하였으며, gallic acid(GAE)을 이용한 표준

곡선으로 양을 환산하였다. 총 플라보노이드 함량은 Kim 등
(2010)의 방법을 변형하여 실험하였다. 추출물 0.1 g에 증류

수 10 mL를 넣어 희석하여 시험 시료로 사용하였다. 희석한 

시료 0.5 mL에 10% sodium nitrite 100 μL, 1 M potassium 
acetate 100 μL 및 80% ethanol 4.3 mL를 첨가하여 vortex 
mixer로 혼합 후 암소에 40분간 실온 방치시켰다. 반응 후 

415 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준물질은 quercetin(QE)
을 이용하여 표준곡선으로 나타낸 양을 환산하였다.

4. 비타민 C 함량 분석
토종다래 열매, 잎 추출물의 비타민 C 함량은 식품공전 방

법(MFDS 2018)을 변형하여 측정하였다. 시료 0.25 g에 추출

용매(Meta-phosphoric acid 50 g, Tris-2-carboxyethylphosphine 
1.43 g, Ethylenediamine tetra acetic acid 10 mL, water 1L) 25 
mL을 첨가하여 균질화 시킨 후 2,000×g에서 10분간 원심분

리하였다. 상층액은 50 mL 정용플라스크에 넣고, pellet에 다

시 추출용매 10 mL를 가해 5분간 sonication하여 원심분리를 

했으며, 이 과정을 총 3번 반복했다. 3번 반복하여 얻어진 상

층액은 50 mL 정용 플라스크에 넣어 추출용매로 부피 정용

하고 여과(0.45 μm NYLON syringe filter)한 다음 HPLC(high 
performance liquid chromatography-UV/Vis)의 분석시료로 사

용하였다. 분석조건은 Table 1과 같다.
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5. Elastase 저해 활성 측정
Elastase 저해 활성 측정은 Kraunsoe 등(1996)의 방법을 변

형하여 측정하였다. 50 mM Tris-HCl(pH 8.0) buffer 40 μL에 1 
unit/mL elastase(pancreatic from porcine pancreas, 6.8 units/mg, 
Sigma-Aldrich Co.) 40 μL와 시료 40 μL를 첨가한 후 상온에

서 5분간 반응시킨다. 반응물에 2.5 mM N-succinyl-(Ala)3-p- 
nitroanilide 80 μL를 가하여 상온에서 5분간 반응시킨 후 445 
nm에서 흡광도를 측정하였다(infinite M200 PRO, TECAN, 
Männedorf, Switzerland). Elastase 저해 활성은 다음의 환산식

에 의해 계산했으며, 양성대조군은 epigallocatechin gallate 
(EGCG)를 사용하여 비교하였다.

Elastase inhibition ability (%) ＝ {1－(A/B)}×100
A: Absorbance at 445 nm determined with sample
B: Absorbance at 445 nm determined with buffer instead of 

enzyme
 
6. 세포배양
멜라닌 합성 실험에 사용된 악성 흑색종(melanoma) 세포

주인 B16F10 cell은 한국세포주은행(Korean Cell Line Bank, 
Korea)으로부터 분양받아 사용하였다. B16F10 세포주 배양은 

생육 배지인 DMEM(Gibco Inc., NY, USA)에 10% fetal bovine 
serum(Gibco Inc., NY, USA)과 1% Antibiotic-Antimycotic (Gibco 
Inc., NY, USA)을 첨가하여 5% CO2 incubator를 이용하여 37℃
에서 배양하였다.

7. B16F10 melanoma 내의 melanin 함량 분석
α-MSH와 IBMX에 유도되는 B16F10 세포의 멜라닌 합성

에 대한 추출물의 저해 활성을 측정하기 위해서 B16F10 
melanoma를 12-well 세포배양 플레이트에서 배양하였다. 
B16F10 melanoma의 멜라닌 축적은 1 μM α-MSH(α-melanocyte 
stimulating hormone), 200 μM IBMX와 추출물을 첨가하여 72
시간 동안 처리하여 진행했다. PBS로 세포 세척 후 세포는 

200 μL trypsin-EDTA로 배양하였다. 세포 내 멜라닌 함량을 

측정하기 위하여 수거한 세포는 27,237×g에서 5분간 원심분

리하였다. 또한 세포 펠렛은 1 N NaOH와 10% DMSO 200 
μL에 100℃에서 10분간 녹였다. 세포 내-외 멜라닌 함량의 

흡광도는 microplate reader로 405 nm에서 측정하였다. 멜라닌 

함량은 α-MSH 처리군에 대한 %로 계산하였다.

8. 통계처리
본 실험의 모든 결과는 3회 반복 분석하였으며, 각 시료간

의 유의성(p<0.05)은 XLSTAT 통계 프로그램(Addinsoft, Paris, 
France)을 이용하여 ANOVA로 검증한 후 Duncan’s multiple 
range test로 유의성을 검정하였고, 유효성분과 생리활성의 

상관관계 분석은 Pearson’s correlation coefficient(r)를 p<0.01, 
p<0.05 수준에서 유의성 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 추출물의 수율
토종다래 열매, 잎 주정 추출물의 수율은 Table 2에 나타내

었다. 추출 수율은 환류 냉각 추출한 추출액을 동결건조하여 

나온 건물 중량을 측정한 다음 추출물 제조에 사용한 원료 

건물량에 대한 백분율로 나타낸 값이다. 토종다래 열매의 수

율은 33.5~40.7%의 범위를 나타냈고, 그 중 50% 주정 추출물

이 가장 높은 수율을 나타냈다(p<0.05). 토종다래 잎의 추출 

수율은 21.5~28.1%의 범위로 50% 추출물이 가장 높았으나 

0% 및 70% 주정 추출물과 유의적인 차이가 없었다(p<0.05).

Instrument Shimadzu SPD-20A (Shimadzu Co., Kyoto, Japan)

Column Mightysil RP-18 GP (250×4.6 mm, 
5 µm; Kanto chemical, Tokyo, Japan)

Column temp. 40℃

Detector UV/Vis 254 nm

Flow rate 0.7 mL/min
Injection 
volumn 10 μL

Mobile phase 50 mM KH2PO4 : acetonitrile (6:4, v/v)

Table 1. HPLC operating condition for vitamin C analysis

Contents Ethanol concentration
(%)

Yield
(%)

Fruits

0 40.7±0.91)bc

20 33.5±1.3d

50 46.3±1.2a

70 42.6±1.3b

90 39.7±1.1c

Leaves

0 28.1±1.4a

20 21.5±1.2b

50 26.1±1.4a

70 25.9±1.4a

90 22.5±1.2b

1) Mean±S.D. (n=3). Means with different small letters (ethanol 
concentration) in the same column are significantly different 
between groups at p<0.05 level by Duncan’s multiple range test.

Table 2. Extraction yield of Korea traditional Actinidia 
fruits and leaves according to ethanol concentration
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2. 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량
페놀 화합물은 식물계에 널리 분포되어 있는 2차 대사산

물의 하나로써 다양한 구조를 가지며, 이중 페놀성 수산기

(phenolic hydroxyl)가 단백질뿐만 아니라 기타 거대분자들과 

결합하는 특성이 강하여 항산화 및 항암 등과 같은 다양한 

생리활성을 나타낸다(Lee 등 2005). 토종다래 열매, 잎 주정 

추출물의 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량의 결과는 Table 
3과 같다. 토종다래 열매 추출물의 총 폴리페놀 함량은 Distilled 
water, 20, 50, 70 및 90% 주정 추출물에서 각각 371.7, 509.8, 
634.1, 533.7 및 490.7 mg GAE/100 g으로 50% 주정 추출물에

서 가장 높은 함량을 나타내었다. 토종다래 잎 또한 50% 주
정 추출물에서 3,985.2 mg GAE/100 g으로 가장 높은 총 폴리

페놀 함량을 보였다.
토종다래 열매 추출물의 총 플라보노이드 함량은 Distilled 

water, 20, 50, 70 및 90% 주정 추출물에서 각각 91.9, 77.8, 
80.1, 83.1 및 191.9 mg/100 g으로 90% 주정 추출물에서 가장 

높은 총 플라보노이드 함량을 나타내었다. 토종다래 잎 추출

물의 총 플라보노이드 함량은 50% 주정 추출물에서 2,655.6 
mg/100 g으로 가장 높은 함량을 보였다. Chung 등(2015)은 국

내산 키위를 70% 에탄올로 환류 냉각 추출 후 색상에 따라 

키위의 총 폴리페놀 함량을 본 결과 2.71~4.59 mg GAE/g으로 

보고하였고, Kim 등(2021a)은 더덕순을 크기별로 수확하여 

70% 에탄올로 추출하여 총 폴리페놀 함량과 총 플라보노이

드 함량을 본 결과 각각 최대 719.56 mg GAE/100 g 및 398.52 
mg CE/100 g을 나타내었다고 보고하였다. 따라서 본 연구 결

과는 토종다래 열매와 잎을 50% 주정으로 추출했을 때 선행

연구보다 더 높은 총 폴리페놀 및 플라보노이드 함량을 가진 

것을 확인할 수 있었고, 특히 토종다래 열매보다는 잎에서 

더 높은 phenolic 화합물을 함유하는 것으로 나타났다. 따라

서 토종다래 잎은 50% 주정으로 추출 시 더 높은 폴리페놀 

성분을 추출할 수 있을 것으로 판단된다.

3. 비타민 C 함량
비타민 C는 대표적인 천연 항산화제로 생체 내 활성산소 

발생을 억제하여 피부 내에 있는 진피의 탄력섬유 손상을 저

해하고, 색소침착 생성을 억제하는 것으로 보고되었다(Cha 
등 2007). 토종다래 열매, 잎 주정 추출물의 비타민 C 함량은 

Table 3과 같다. 토종다래 열매 추출물의 비타민 C 함량은 

236.8~364.3 mg/100 g의 값을 나타내었고, 토종다래 잎 추출

물의 비타민 C 함량은 1,445.7~2.990.3 mg/100 g의 값을 나타

내었다. 토종다래 열매보다는 잎 추출물에서 비타민 C 함량

이 더 높았고, 특히 잎 50% 주정 추출물이 2,990.3 mg/100 g
으로 가장 높은 함량을 나타냈다. 아로니아 열매의 에탄올 

추출물의 비타민 C 함량은 71.19 mg/100 g을 나타냈고(Kim 
등 2021b), 품종별 단감잎 추출물의 비타민 C 함량은 

241.5~1, 456.92 mg/100 g을 나타내었다(Son 등 2020). 이와 

비교하였을 때 토종다래 잎 주정 추출물이 상당히 높은 비타

민 C 함유량을 나타낸 것을 확인할 수 있었으며, 토종다래 

열매와 잎에 함유된 비타민 C가 항산화 및 생리활성 효과에 

우수한 영향을 미칠 것으로 생각된다.

4. Elastase 저해 활성
피부는 표피, 진피 및 피하 조직으로 크게 3가지 주요 층

으로 구성된다. Elastin은 진피의 구성 요소 중 하나로 탄성섬

Contents Concentration
(%)1)

Total polyphenol contents
(mg GAE/100 g)

Total flavonoid contents
(mg/100 g)

Vitamin C contents
(mg/100 g)

Fruits

0 371.7±2.5Ie2) 91.9±2.6Eb 257.2±0.5Id

20 509.8±20.9Gc 77.8±1.4Hc 236.8±1.2Je

50 634.1±8.1Ea 80.1±2.6Gc 304.8±2.3Hc

70 533.7±3.9Fb 83.1±5.0FGbc 317.3±3.1Gb

90 490.7±2.9Hd 191.9±11.4Da 364.3±0.6Fa

Leaves

0 2,945.7±10.6Cc 1,626.4±24.6Bb 1,960.6±35.7Dd

20 2,614.6±36.8Dd 1,681.6±46.4Bb 2,621.0±38.2Bb

50 3,985.2±70.8Aa 2,655.6±234.8Aa 2,990.3±13.7Aa

70 3,607.0±17.0Bb 1,211.3±26.8Cc 2,297.5±9.7Cc

90 3,010.1±34.2Cc 1,586.0±25.1Bb 1,445.7±8.0Ee

1) Ethanol concentration.
2) Mean±S.D. (n=3). Means with different capital letters (fruits and leaves) and small letters (ethanol concentration) in the same column 

are significantly different between groups at p<0.05 level by Duncan’s multiple range test.

Table 3. The antioxidant components of Korea traditional Actinidia fruits and leaves according to ethanol concentration
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유로 형성된 경단백질이다. 피부가 처지고 주름이 생기기 시

작하는 주된 원인은 elastin과 collagen의 분해로 인해 발생하

며, elastin의 감소는 피부의 주름 생성으로 이어진다. Elastase
는 세포외 기질(extracellular matrix)의 다양한 성분, 즉 엘라스

틴을 분해하는 효소이다. Elastin은 피부가 유연하고 탄력 있

게 유지되도록 도와주는 단백질로써, 피부가 늘어나면 

elastin이 피부를 정상 위치로 돌려주는 역할을 한다. 따라서 

elastase 저해 활성이 높을수록 피부의 주름을 개선시킨다

(Apraj & Pandita 2016; Lee 등 2020a).
앞서 총 폴리페놀, 총 플라보노이드 및 비타민 C 함량 분

석 결과에서 주정 50%와 90%에서 활성이 높게 나타내어 

50%, 90% 주정 추출물을 이용하여 토종다래 열매 및 잎의 

elastase 저해 활성을 측정한 결과는 Fig. 1과 같다. Elastase 저
해 활성은 1,000 μg/mL의 최종농도에서 토종다래 잎 50% 추
출물이 56.9%로 가장 높은 저해 활성을 나타냈으며, 다음으

로 열매 90% 추출물 43.7%, 잎 90% 추출물 43.3%로 두 처리 

간의 유의적인 차이는 없었고(p<0.05), 그 다음으로 열매 

50% 추출물이 13.3%로 가장 낮은 저해 활성을 나타냈다. 양
성대조군인 EGCG는 83.5%의 저해율을 보였으며, 토종다래 

열매, 잎 추출물은 농도 의존적으로 elastatse 저해 활성을 나

타내었다.
Chae 등(2021)은 잣구과피를 추출 방법에 따라 elastase 저

해 활성을 본 결과 1 mg/mL의 농도에서 잣구과피 70% 에탄

올 추출물은 22.56%의 저해 활성을 보였고, 초임계 추출물은 

15.62%, 추출물 혼합물은 26.64%의 저해 활성을 나타냈다. 
Kim 등(2021a)은 더덕순에 70% 에탄올을 가하여 초음파 추

출 후 elastase 저해율을 본 결과 1.25, 2.5, 5 mg/mL 농도로 

처리시 약 13, 20, 46%의 저해 활성을 보였다. Choi 등(2018)
은 흑생강으로 알려진 끄라차이담을 발효 균주를 넣고 발효

시켜 미생물별 elastase 저해활성을 본 결과 5 mg/mL의 농도

에서 발효군 및 무발효군의 elastase 저해능은 39.9~56.4%로 

나타났고, 이중 Bacillus cereus 발효물이 가장 높은 저해 활성

을 보였다. 따라서 본 실험 결과 잎 50% 주정 추출물이 주름개

선에 대한 기능성 소재로써 활용 가능성이 있다고 판단된다.

5. 멜라닌 생합성 저해 효과
Melanin은 피부의 표피 내에 있는 멜라닌세포(melanocyte)에 

의해 생성되는 주요 색소이며, eumelanin(흑색)과 pheomelanin 
(적황색)과 같은 고유한 색상으로 인해 피부색을 결정한다. 
이 melanin은 자외선(UV)으로부터 피부를 보호하는 생리적 

방어에 중요한 역할을 한다. 하지만 반복적인 UV 조사는 멜

라닌 축적을 증가시키고, 피부 과색소침착을 유발한다. 멜라

닌의 생합성은 자외선, 염증, 호르몬 또는 기타 피부 손상과 

같은 여러 자극에 의해 유도된다(Bae 등 2016). 따라서 멜라

닌이 과도하게 생성되면 기미, 주근깨 등의 색소 침착을 일

으켜 미관상도 안 좋을 뿐만 아니라 피부 질환도 유발할 수 

있다(Kim 등 2014).
토종다래 열매, 잎 50, 90% 주정 추출물을 B16F10 mouse 

melanoma cell을 이용하여 in vivo 멜라닌 생합성 저해 효과를 

본 결과는 Fig. 2와 같다. 멜라닌 생성 촉진을 위해 α-MSH를 

Fig. 1. Effects of Korea traditional Actinidia fruits and 
leaves (KTAFL) according to ethanol concentration on 
elastase inhibition. 1) EGCG: Epigallocatechin gallate (positive 
control). F50: Fruits 50% ethanol extract. F90: Fruits 90% 
ethanol extract. L50: Leaves 50% ethanol extract. L90: 
Leaves 90% ethanol extract. Means with different small 
letters (treatment concentration; 30 μg/mL, 100 μg/mL, 300 
μg/mL, and 1,000 μg/mL) are significantly different between 
groups at p<0.05 level by Duncan’s multiple range test.

Fig. 2. Effects of Korea traditional Actinidia fruits and 
leaves by ethanol extraction on melanin synthesis in B16F10 
cell. 1) Nor: α-MSH not treatment (control). α-MSH: α-MSH 
treatment. F50: Fruits 50% ethanol extract. F90: Fruits 90% 
ethanol extract. L50: Leaves 50% ethanol extract. L90: 
Leaves 90% ethanol extract. Data are given as means of 
values±S.D. from three independent experiments. Level of 
significance was identified statistically (p<0.05) using 
Duncan’s multiple range test.
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처리하여 1 mg/mL 최종농도에서 본 결과, α-MSH 처리군의 

멜라닌 합성율 100% 대비 열매 50%, 90% 주정 추출물이 각

각 5%, 8%의 멜라닌 합성 저해율을 보였고, 잎 90% 주정 추

출물은 약 46%의 멜라닌 합성 저해율을 나타냈다. Control군
(α-MSH 무처리군)과 잎 50% 주정 추출물은 약 65% 이상의 

멜라닌 합성 저해율을 보였으며, 두 처리군간의 유의적인 차

이는 없었다(p<0.05). 본 연구 결과 열매보다는 잎이 더 높은 

멜라닌 합성 저해 효과를 보였고, 모든 처리군 중에서 잎 

50% 주정 추출물이 가장 높은 멜라닌 합성 저해 효과를 보였

다. 따라서 잎 50% 주정 추출물은 흑색종 및 색소침착을 유

발하는 멜라닌의 합성을 억제하는 효과가 있음을 확인할 수 

있었다.

6. 유효성분 및 생리활성의 상관관계
토종다래 열매와 잎 추출물의 유효성분(총 폴리페놀, 총 

플라보노이드, 비타민 C 함량)과 생리활성(elastatase 저해 활

성, 멜라닌 합성량) 간의 상관관계를 알아보기 위해 Pearson 
상관 분석하여 Table 4에 나타내었다. 유효성분(총 폴리페놀, 
총 플라보노이드 및 비타민 C 함량)과 elastase 저해 활성은 

모두 유의적으로 높은 상관관계(r=0.696*, r=0.756**, r=0.740**)
를 나타냈고, 유효성분과 멜라닌 합성량 간의 상관관계 또한 

모두 유의적으로 높게 나타났다(p<0.01). Kim 등(2022)은 유

효성분(총 폴리페놀, 총 플라보노이드 함량)과 elastase 저해 

활성 간의 상관관계를 본 결과 각각 0.9849(p<0.01), 0.9989 
(p<0.01)로 모두 높은 상관관계를 나타냈으며(p<0.01), Lee 등
(2020b)의 결과에서도 유효성분(총 폴리페놀, 총 플라보노이

드)과 생리활성(elastase 저해 활성, 멜라닌 합성량)간의 상관

관계 또한 모두 유의적으로 나타났다(p<0.05). 따라서 이상의 

결과로 유효성분과 생리활성에는 유의적인 상관관계를 가지

고 있으며(p<0.01), elastase 저해 활성과 멜라닌 생합성의 생

리활성은 유효성분에 따라 높은 의존성을 보였다.

요약 및 결론

본 연구는 우리나라에서 자생하는 토종다래 열매와 잎을 

주정 추출물로 제조하여 항산화 성분(총 폴리페놀, 플라보노

이드, 비타민 C 함량), elastin 저해 활성 및 멜라닌 생합성 저

해 효과를 조사하였다. 토종다래 열매 추출물의 수율은 33.5~ 
40.7%의 범위를 보였고, 잎 추출물은 21.5~28.1%의 범위를 

나타냈다. 총 폴리페놀 함량은 토종다래 열매, 잎 모두 50% 
주정 추출물에서 가장 높았으며, 각각 634.1, 3,985.2 mg 
GAE/100 g을 나타냈다. 총 플라보노이드 함량은 토종다래 

열매의 경우 90% 주정 추출물에서 191.9 mg/100 g, 토종다래 

잎은 50% 주정 추출물에서 2,655.6 mg/100 g으로 가장 높았

다. 비타민 C 함량은 토종다래 잎 50% 추출물이 2,990.3 
mg/100 g으로 가장 높았다. Elastase 저해 활성은 시료의 최종

농도 1,000 μg/mL에서 측정한 결과 토종다래 잎 50% 추출물

이 56.9%로 가장 높은 저해 활성을 나타내었다. 멜라닌 합성 

저해 효과는 잎 50% 추출물이 약 65% 이상의 저해율을 나타

내어 추출물 중 가장 높은 멜라닌 합성 저해 효과를 확인하

였다. Elastase 저해 활성과 멜라닌 생합성은 유효성분과 유

의적인 상관관계를 나타내었다(p<0.05). 이상의 연구 결과에

서 토종다래 열매보다는 잎에서 더 높은 항산화 성분과 

elastin 저해 활성 및 멜라닌 합성 저해 효과를 확인하였고, 
특히 잎 50% 주정 추출물이 가장 우수하여 주름개선이나 미

백 효과에 대한 이너뷰티 소재 개발로 가능성이 있음을 확인

하였다.
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꿀풀목 물푸레나무과(Oleaceae)에 속하는 미선나무(Abeliophyllum 
distichum)는 화목관목으로 1속 1종으로 국내에서만 자생하

는 특산식물이며(Hong & Han 2002; Lee 등 2014) 충북 괴산

군 등의 미선나무 군락지는 천연기념물 제14호로 지정되어 

있다. 미선나무는 세계 유일의 생물자원이기에 그 가치는 매

우 높은 특산식물로서 생물 다양성에 대한 가치와 산업적 가

치 등으로 볼 때 고부가가치의 식물로 적극 활용되어질 수 

있다. 
특히 2010년 10월에 제10차 나고야의정서(Nagoya Protocol)

가 발효되어 당사국의 유전자원이나 생물자원을 이용 시에

는 사전에 통보하고 승인을 받아야 하는 절차 등이 의무화되

어 있기 때문에(Park WS 2017) 생물자원의 활용이 어려워진 

상황에서 한반도에서만 자생하고 있는 미선나무를 다양한 

용도로 활용하는 적극적인 연구가 필요하다.
미선나무와 관련한 연구들로는 미선나무 추출물의 피부

의 노화개선 연구, 피부 미백효과 연구, 항염증 효과, 항암 

미선나무 잎 추출물을 이용한 음료 개발 및 이화학적 특성
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Abstract

A beverage was developed using the Abeliophyllum distichum leaf (AL). The beverage was prepared by adding it to apple juice 
by concentration, and physicochemical quality, antioxidant activities, and sensory evaluation were measured. Soluble solid and 
reducing sugar content of the control were 12.57 °Brix and 11.40%, respectively, and there was no difference from the group with 
addition of the AL extract. However, pH was slightly increased upon addition of AL extract. Lightness and yellowness increased 
when AL extract was added. Verbascoside content was not detected in the control, but it increased as the concentration of AL extract 
increased. The contents of ascorbic acid and flavonoids were 5.38 and 20.42 mg%, respectively, and there was no significant difference 
between the groups. However, the content of polyphenols increased as the concentration of the AL extract increased. DPPH radical 
and metal ion scavenging activity were increased by addition of the AL extract, but there was no difference in the ABTS radical 
scavenging activity. As a result of the sensory evaluation, there was no difference from the control even wihen the AL extract was 
added; thus, it was considered that there was no problem with the degree of acceptability when added within about 300 ppm.
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효과 등의 연구(Kim & Lee 2015; Jang & Park 2017; Chang 
등 2018)가 이루어졌으며 특히 미선나무에 함유되어 있는 성

분 중 verbascoside는 비만 세포 증식을 약화(Yoou 등 2015), 
강력한 항산화, 항염증, 신경보호활성 및 2형당뇨 예방 등의 

기능도 보고되었다(Galli 등 2020). 이에 Lee 등(2023)은 미선나

무잎의 다양한 산업에서의 활용도를 높이기 위하여 cellulase
와 pectinase 등의 효소를 처리한 후 추출물을 제조하였을 때 

항산화 성분의 증가와 더불어 verbascoside 함량이 증가한다

고 하였으나 다른 식물 소재들과 비교하였을 때 그 연구가 

현저하게 부족한 상황이다. 
또한 2016년 11월에 미선나무 잎 추출물(분말)은 식품위생

법 제7조 제2항 및 제5조에 따라 식품 등의 한시적 기준 및 

규격이 인정되어 한시적 식품원료(식품원료 한시기준 제

2016-10호)로 등록되었으나 미선나무잎의 쓴맛이 매우 강하

여 식품으로의 활용도가 적은 편이어서 아직까지 이를 활용

한 식품개발이 거의 이루어지지 않고 있다.
따라서, 본 연구에서는 국내에서만 자생하고 있는 특산식

물인 미선나무의 잎 추출물을 활용한 음료를 개발하고자 사

과주스에 농도별로 첨가하여 제조하였으며 음료의 이화학적

인 품질, 항산화 성분의 함량과 활성 및 관능검사를 실시하

였다.

재료 및 방법

1. 미선나무잎의 추출물 제조
우선 미선나무 잎을 흐르는 물에 세척하고 음건하여 상온, 

상압 조건에서 충분히 건조하여 분쇄하고 100 mesh의 채를 

사용하여 미선나무 잎 건조 분쇄물을 얻었다. 미선나무 잎 

건조 분쇄물에 10배량의 70% 주정을 첨가하고 상압 상온 조

건에서 24시간 동안 정치시켜 추출하였으며 추출여액을 분

리시키기 위하여 55 μm 필터를 사용하여 추출 침전물을 분

리하고, 여액을 원심박막농축기를 사용하여 상대온도 80℃, 
회전속도 1,200 rpm, 상대압력 －700~－730 mmHg의 조건으

로 농축하였다. 추출여액을 고형화하기 위하여 분무건조기

를 사용하였으며, 이때 온도 조건은 Inlet 190~210℃, Outlet 
80~90℃로 하였고, 노즐의 분사 압력은 1.05 bar로 설정하여 

건조를 진행하여 추출물 분말을 제조하였다. 

2. 미선나무잎의 추출물을 이용한 주스 제조
미선나무 추출물(분말)은 쓴맛이 매우 강하고 식품위생법 

제7조 제2항 및 제5조에 따라 식품 등의 한시적 기준 및 규격

으로 등록되어 있고 규격으로는 최대 300 ppm 까지만 첨가

할 수 있어 사과음료에 미선나무 잎의 70% ethanol 추출물을 

각각 150 및 300 ppm 첨가하여 제조하였다. 즉 사과를 세척

한 후 비타민 C를 0.1%가 되도록 첨가한 후 그라인더를 이용하

여 분쇄하였다. 분쇄된 사과에 celluclast(Viscozyme, Novozymes, 
Bagsvaerd, Denmark)를 1.0%의 농도가 되도록 첨가한 후 20
도에서 6시간 동안 교반하면서 반응시키고 미선나무 추출물

(분말)을 각각 150 및 300 ppm이 되도록 첨가하고 10분간 교

반하여 혼합한 후 필터를 이용하여 효소처리 후 남은 잔여물

을 제거하였으며 이를 용기에 포장한 후 가열 및 냉각처리하

여 제조하였다. 대조군으로는 미선나무잎 추출물을 첨가하

지 않은 것을 사용하였다. 

3. 미선나무잎 추출물 첨가 음료의 가용성 고형분, 환원
당 함량 및 pH 측정

미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 가용성 고

형분 함량은 굴절 당도계(PAL-2, ATAGO, Tokyo, Japan)를 이

용하여 측정하였으며 음료 내 환원당의 함량은 dinitrosalicylic 
acid에 의한 비색법(Chae 등 2000)으로 pH는 pH meter(Orion 
520A, Thermo Electron Co., MA, USA)를 이용하여 측정하였다.

4. 미선나무잎 추출물 첨가 음료의 색도 측정
미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 색도는 색

차계(Model CR-300, Minolta Co., Tokyo, Japan)를 사용하여 

Hunter L, a, b 값을 측정하였으며 각 시료당 5회 측정하고 

평균값을 나타내었다. 이때의 이때 사용한 표준 백색판의 

L*, a* 및 b* 값은 각각 95.02, 0.04 및 0.26이었다.

5. 미선나무잎추출물첨가음료의 verbascoside 함량측정
미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 verbascoside 

함량 측정은 HPLC(Waters, Millipore Co., Milford, MA, USA)
로 측정하였으며 column은 Capcell pak C18(5 μm, 250 mm×4.6 
mm, Shiseido, Japan), Detector는 PDA, 330 nm, injection 
volume은 10 μL, 이동상은 A 용매 0.1% H3PO4, B 용매 

acetonitrile로 하였으며 gradient 조건은 0~7 min, 90~75% A; 7~15 
min, 75~75% A; 15~23 min, 75~40% A; 23~25 min, 40~0% A; 
25~30 min, 100 B; 30~32 min, 90% A 용매로 하여 분석하였다.

6. 미선나무잎 추출물 첨가 음료의 항산화 성분 측정
미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 항산화 성

분으로 ascorbic acid, flavonoid 화합물 및 polyphenol 화합물

의 함량을 측정하였다. 
Ascorbic acid의 함량은 음료 시료 0.2 mL와 10% trichloroacetic 

acid 0.8 mL를 첨가하여 혼합하고 원심분리기에서 3,000 rpm
으로 5분 동안 원심분리시킨 후 여과하였다. 여액 0.5 mL에 

2% metaphosphoric acid, 10% phenol regent를 차례대로 혼합

하여 상온에서 10분 동안 방치하고 760 nm에서 흡광도를 측
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정하였다(Park 등 2008). 
Flavonoid 화합물 함량은 음료 시료 0.1 mL에 80% ethanol 

0.9 mL를 첨가하고 이 혼합액 0.5 mL와 10% aluminium 
nitrate 0.1 mL, 1 M potassium acetate 0.1 mL 및 80% ethanol 
4.3 mL를 순서대로 첨가하여 혼합하고 상온에서 40분간 방

치시켰다. 그 후 반응액을 415 nm에서 흡광도 값을 측정하였

으며 표준물질로는 quercetin(Sigma-Aldric, St., Louis, MO, 
USA)을 사용하였다(Moreno 등 2000).

Polyphenol 화합물 함량은 음료 시료 1 mL에 phenol regent 
0.5 mL와 10% Na2CO3 1 mL, 7.5 mL의 증류수를 차례대로 

혼합하여 30분 동안 반응시킨 후 760 nm에서 흡광도를 측정

하였으며 표준물질로는 tannic acid(Sigma-Aldrich, St. Louis, 
MO, USA)를 사용하였다(AOAC법 1995).

7. 미선나무잎 추출물 첨가 음료의 항산화 활성 측정
미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 항산화 활

성은 DPPH 라디칼 소거능, ABTS 라디칼 소거능 및 금속이

온제거능으로 측정하였다. 
DPPH 라디칼 소거능은 각각 음료 시료를 3배 희석하여 희

석한 액 2 mL에 0.2 mM DPPH 2 mL 첨가 및 혼합 후 상온에

서 30분간 반응하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였다(Blois 
MS 1958).

ABTS radical 소거능의 경우에는 ABTS 시약(2,2’-azino- 
bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 7.4 mM과 Potassium 
persulfate 2.6 mM을 제조한 후 하루 동안 암소에 방치한 시약

의 흡광도 값이 1.5 이하가 되도록 증류수로 희석한 후 희석

된 ABTS 시약 1 mL에 10배 희석한 음료 시료 0.05 mL를 첨

가하고 상온에서 90분간 반응시킨 후 734 nm에서 흡광도를 

측정하였다(Re 등 1999).
금속이온 제거능은 음료시료 1 mL에 2 mM ferrous 

chloride와 5 mM ferrozine을 각각 100 μL씩 첨가하여 흡광도 

값의 조정을 위해 methanol을 일정량 혼합하고 10분간 상온

에서 방치한 후 562 nm에서 반응액의 흡광도를 측정하고, 시
료 첨가구와 비첨가구의 흡광도 차를 백분율로 표시하여 측

정하였다(Yen 등 2002). 

8. 미선나무잎 추출물 음료의 관능검사
미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 관능평가

를 위하여 관능검사 요원 40명을 선정하여 평가항목들에 대

하여 교육을 실시한 후, 시료의 색, 향, 전반적인 기호도에 

대하여 대단히 많이 싫다(dislike extremely) 1점, 보통이다

(neither like nor dislike)를 5점, 대단히 좋다(like extremely)를 

9점으로 하였고 쓴맛과 단맛은 매우 약하다(very week) 1점, 
보통이다(neither like nor dislike)를 5점, 매우 강하다(very 
strong)를 9점으로 하는 Likert 9점 척도법에 따라 측정하였

다. 본 연구는 한국교통대학교 생명윤리위원회의 승인을 받

아 진행되었다(IRB 승인번호: KNUT IRB 2023-03).

9. 통계처리
모든 실험은 3회 이상 반복 측정한 후 SPSS 26.0(IBM 

Corporation, Armonk, NY, USA)을 이용하여 평균 및 표준편

차로 나타내었으며, 실험구 간의 유의성(p<0.05)을 ANOVA
로 분석한 후, Duncan's multiple range test에 의해 실험군 간의 

차이를 분석하였다. 또한, 항산화 성분과 항산화 활성들 간

의 상관관계를 알아보기 위하여 Pearson의 상관분석을 실시

하였다.

결과 및 고찰

1. 미선나무잎 추출물 첨가 음료의 가용성 고형분, 환원
당 함량 및 pH 측정

미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 가용성 고

형분, 환원당의 함량 및 pH를 측정한 결과는 Table 1과 같다. 
미선나무잎 추출물을 첨가하지 않은 대조군의 가용성 고

형분은 12.57 °brix였으며 150 및 300 ppm 첨가군은 각각 

12.63, 12.57 °brix로 대조군과 유의적인 차이를 보이지는 않

아 추출물 첨가에 따른 가용성 고형분 함량의 차이는 보이지 

않는 것으로 나타났다. 환원당 함량의 경우, 대조군이 11.40%
로 미선나무잎 추출물을 첨가한 실험군에 비해 약간 높은 값

을 보였지만 실험군간 유의적인 차이를 보이지는 않았다. 
pH의 경우, 대조군은 3.68로 가장 낮은 값을 보였고 미선나

무잎 추출물 첨가군은 각각 3.71 및 3.70으로 나타나 미선나

Soluble solid (°brix) Reducing sugar (%) pH 
Control 12.57±0.06 11.40±0.41 3.68±0.01b1)

150 ppm 12.63±0.06 11.23±0.10 3.71±0.01a

300 ppm 12.57±0.06 10.97±0.35 3.70±0.00a

1) Values with different superscripts within a column (a,b) were significantly different (p<0.05).

Table 1. Soluble solid, reducing sugar content and pH of the beverages with Abeliophyllum distichum leaf extract
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무잎 추출물 첨가 시 pH가 약간 증가하는 경향이었다. 
Song 등(2013)은 민들레 추출액을 첨가하였을 때 pH가 약

간 증가한다고 하여 본 결과와 사용한 시료는 다르지만 결과

는 유사한 것으로 판단되었다. 

2. 미선나무잎 추출물 첨가 음료의 색도 측정
미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 색도를 측

정한 결과는 Table 2와 같다.
명도의 경우, 대조군은 46.58이었으며 미선나무잎 추출물 

첨가 음료는 54.06 및 53.69로 대조군보다는 높은 값을 보여 

밝아짐을 확인할 수 있었다. 적색도의 경우, 대조군과 300 
ppm 첨가군은 유의적인 차이를 보이지는 않았다. 황색도에

서는 대조군이 5.30으로 가장 낮은 값을 보였고 미선나무잎 

추출물 첨가 농도에 따라 유의적으로 증가하는 것으로 나타

나 미선나무잎 추출물 첨가시 황색도와 명도가 증가함을 알 

수 있었다.

3. 미선나무잎추출물첨가음료의 verbascoside 함량측정
미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 verbascoside 

함량을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 
미선나무잎 추출물을 첨가하지 않은 대조군의 경우에는 

verbascoside가 검출되지 않았지만 150 ppm 첨가군은 9.03 μg/mL, 
300 ppm 첨가군은 24.33 μg/mL의 함량을 나타내어 미선나무

잎 추출물 내 verbascoside가 함유되어 있음을 확인할 수 있었다.
Lee 등(2023)은 미선나무잎에 verbascoside가 함유되어 있

으며 물추출 시에는 추출이 잘 되지 않지만 50% ethanol 추출 

시 그 함량이 증가한다고 하여 본 연구에서도 ethanol 추출물

이기 때문에 verbasccoside가 함유되어 있음을 확인할 수 있

었다. Verbascoside는 항비만, 항산화, 항염증, 신경보호활성 

및 2형당뇨 예방 등의 기능이 알려져 있어 이를 활용한 새로

운 제품개발이 가능할 것으로 판단되었다. 

4. 미선나무잎 추출물 첨가 음료의 항산화 성분 측정
미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 항산화 성

분으로 ascorbic acid, flavonoid 화합물 및 polyphenol 화합물

의 함량을 측정하였으며 그 결과는 Table 4와 같다. 
Ascorbic acid의 함량은 대조군은 5.38 mg%였으며 미선나

무잎 추출물은 첨가농도에 따라 각각 5.41 및 5.37 mg%로 대

조군과 유의적인 차이를 보이지는 않았으며 flavonoid 화합

물의 함량에서는 대조군은 20.42 mg%였으며 미선나무잎 추

출물 첨가군은 19.36 및 23.15 mg%로 대조군과는 유의적인 

차이를 보이지는 않아 미선나무잎 추출물의 첨가에 따른 

Ascorbic acid Flavonoid Polyphenols
Control 5.38±0.01 20.42±3.67 132.91±3.42b1)

150 ppm 5.41±0.08 19.36±2.08 136.74±4.14b

300 ppm 5.37±0.06 23.15±2.50 146.84±4.26a

1) Values with different superscripts within a column (a,b) were significantly different (p<0.05).

Table 4. Ascorbic acid, flavonoids and polyphenols contents of the beverages with Abeliophyllum distichum leaf extract  
         (unit: mg %)

Control 150 ppm 300 ppm 
Verbascoside content NDc1)2) 9.03±0.02b 24.33±0.11a

1) ND: Not detected.
2) Values with different superscripts within a row (a-c) were significantly different (p<0.05).

Table 3. Verbascoside content of the beverages with Abeliophyllum distichum leaf extract          (unit: μg/mL)

L a b 
Control 46.58±0.18c1) －0.13±0.03b 5.30±0.10c

150 ppm 54.06±0.03a －0.02±0.02a 6.63±0.07b

300 ppm 53.69±0.10b －0.13±0.08b 7.40±0.08a

1) Values with different superscripts within a column (a-c) were significantly different (p<0.05).

Table 2. Hunter’s color values of the beverages with Abeliophyllum distichum leaf extract
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ascorbic acid와 flavonoid 화합물의 함량 차이가 없는 것으로 

나타났다. 그러나 polyphenol 화합물의 함량에서는 300 ppm
의 미선나무잎 추출물 첨가시 대조군 및 150 ppm 첨가군에 

비하여 유의적으로 높은 함량을 나타내는 것으로 나타났다. 
Song 등(2013)은 민들레 열수 추출맥을 첨가하여 제조한 

음료에서 flavonoid와 polyphenol 화합물의 함량이 증가한다

고 하여 본 결과에서와 첨가한 양의 차이는 있지만 유사한 

결과를 보이는 것으로 판단되었다. 

5. 미선나무잎 추출물 첨가 음료의 항산화 활성 측정
미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 DPPH 라디

칼 소거능, ABTS 라디칼 소거능 및 금속이온 제거능을 측정

한 결과는 Table 5와 같다. 
DPPH 라디칼 소거능의 경우, 대조군은 92.25%였으나 미

선나무잎 추출물을 첨가한 경우에는 각각 97.10 및 97.45%로 

대조군과는 유의적으로 높은 소거능을 보여 미선나무잎 추

출물 첨가로 항산화 활성이 높아짐을 알 수 있었다. ABTS 
라디칼 소거능에서는 대조군에서 51.57%였으며 미선나무잎 

추출물 첨가군은 48.75 및 52.08%로 150 ppm 처리군이 유의

적으로 낮은 값을 나타내어 ABTS 라디칼 소거능에는 큰 차

이가 없는 것으로 판단되었다. 금속이온 제거능에서는 300 

ppm의 미선나무잎 추출물을 첨가한 음료에서 25.84%로 가

장 높은 활성을 보이는 것으로 나타났다. 
Song 등(2013)은 식물체의 polyphenol 화합물의 함량과 전

자공여 작용 사이에는 밀접한 상관관계가 있어 polyphenol 
함량이 높을수록 전자 공여능이 높은 것으로 알려져 있고 민

들레 열수 추출맥을 첨가하여 제조한 음료에서 DPPH 라디칼 

소거능을 측정한 결과, 대조군에 비하여 첨가군에서 높은 항

산화 활성을 보인다고 하여 본 결과와 일치하는 경향이었다.
한편, 각각의 항산화 성분들과 항산화 활성에 대한 상관분

석(Table 6)에서는 polyphenol 화합물과 verbascoside 함량간 r
값이 0.8727로 가장 높은 것으로 나타났으며  verbascoside와 

DPPH 라디칼 소거능, 금속이온 제거능과도 높은 상관관계를 

보이는 것으로 나타나 verbascoside가 항산화 활성을 가지고 

있는 것으로 판단되었다. 

6. 미선나무잎 추출물 첨가 음료의 관능검사
미선나무잎 추출물을 첨가하여 제조한 음료의 관능검사

를 실시한 결과는 Table 7과 같다. 
색의 경우, 대조군은 7.25의 값을 나타내었고 미선나무잎 

추출물의 농도가 높아질수록 색에 대한 기호도는 감소하는 

경향을 나타내었다. 향의 경우에 있어서도 대조군이 가장 높

　 Ascorbic acid Flavonoid Polyphenol Verbascoside DPPH radical 
scavenging

ABTS radical 
scavenging

Metal chelating 
activity

Ascorbic 1.0000 
Flavonoids －0.0223 1.0000 
Polyphenols －0.1166 0.5904 1.0000 
Verbascoside －0.1073 0.4538 0.8727 1.0000 
DPPH radical 

scavenging 0.0213 0.0514 0.6323 0.8087 1.0000 

ABTS radical 
scavenging 0.0911 0.6157 0.3778 0.2481 －0.3025 1.0000 

Metal chelating 
activity 0.0342 0.4874 0.6987 0.7620 0.3305 0.7255 1.0000 

Table 6. Correlation coefficients among antioxidant compounds and antioxidant activity of the beverages with Abeliophyllum 
distichum leaf extract

DPPH radical scavenging activity ABTS radical scavenging activity Metal chelating activity
Control 92.25±0.60b1) 51.57±0.84a 21.87±1.32b

150 ppm 97.10±0.33a 48.75±0.78b 20.82±1.56b

300 ppm 97.45±0.38a 52.08±1.49a 25.84±0.59a

1) Values with different superscripts within a column (a,b) were significantly different (p<0.05).

Table 5. Antioxidant activities of the beverages with Abeliophyllum distichum leaf extract     (unit: %)



Vol. 36, No. 2(2023) 미선나무 잎 추출물을 이용한 음료 개발 및 이화학적 특성 127

은 기호도를 보였고 다음으로는 150 ppm, 300 ppm 첨가군 

순으로 유의적인 차이를 나타내었다. 
쓴맛의 경우, 대조군과 150 ppm 첨가군은 다소 낮은 값을 

보여 쓴맛이 많이 약한 편이었으며 300 ppm 첨가군은 이보

다는 높은 값을 보여 약간의 쓴맛을 보이긴 하였지만 유의적

인 차이를 보이지는 않았다. 단맛에서는 150 ppm 첨가군이 

가장 높은 기호도를 보였지만 전체적으로는 유의적인 차이

를 보이지는 않는 것으로 사료되었다. 종합적 기호도에서는 

150 ppm 첨가군이 7.05로 가장 높았지만 대조군이나 300 
ppm 첨가군과도 유의적으로 차이를 보이지는 않는 것으로 

판단되었다.
이상의 결과를 요약해 보면 미선나무잎 추출물을 이용한 

음료를 개발하기 위하여 300 ppm의 농도까지 첨가하였을 때 

pH가 약간 증가하고 색도는 명도와 황색도가 증가함을 알 

수 있었다. 또한 verbascoside 함량과 polyphenol 화합물의 함

량이 증가하였고 DPPH 라디칼 소거능과 금속이온 제거능이 

증가하였으며 관능검사 결과 미선나무잎 추출물을 첨가하여

도 대조군과 큰 차이를 보이지는 않아 300 ppm 정도 이내의 

첨가에서 기호도에는 문제가 없는 것으로 사료되었다. 

요약 및 결론

국내에서만 자생하는 특산식물인 미선나무의 잎 추출물

을 활용하여 음료를 개발하고자 사과주스에 농도별로 첨가

하여 제조하였으며 음료의 이화학적인 품질, 항산화 성분의 

함량과 활성 및 관능검사를 측정하였다. 미선나무잎 추출물

을 첨가하지 않은 대조군의 가용성 고형분과 환원당 함량은 

각각 12.57 °brix, 11.40%였으며 미선나무잎 추출물 첨가군과

는 차이는 보이지 않았다. 그러나 pH는 미선나무잎 추출물 

첨가 시 약간 증가하였다. 색도는 미선나무잎 추출물 첨가 

시 명도와 황색도가 증가하였다. Verbascoside 함량은 대조군

은 검출되지 않았지만 미선나무잎 추출물 첨가농도가 증가

할수록 증가하였다. Ascorbic acid 및 flavonoid 화합물 함량은 

각각 5.38 및 20.42 mg%였으며 실험군간 유의적인 차이를 보

이지 않았다. 그러나 polyphenol 화합물의 함량은 미선나무잎 

추출물 첨가농도가 증가할수록 증가하였다. DPPH 라디칼 소

거능과 금속이온 제거능에서는 미선나무잎 추출물 첨가에 

의하여 증가하였지만 ABTS 라디칼 소거능은 차이를 보이지 

않았다. 관능검사 결과, 미선나무잎 추출물을 첨가하여도 대

조군과 차이를 보이지는 않아 300 ppm 정도 이내의 첨가에

서 기호도에는 문제가 없는 것으로 사료되었다. 
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목이버섯(Auricularia auricula-judae)은 담자균류로 목이속

(Auricularia), 목이과(Auriculariaceae)에 속하는 버섯이다(Yoo 
YB 2015). 원산지는 한반도, 중국 등 아시아 전역으로 알려

져 있다. 우리나라에서 유통되는 목이버섯의 95%는 건목이

형태로 수입되는 중국산이며 2022년 건목이 수입량은 1,355
톤에 이른다(Korea Forest Service 2023). 그러나 국내에서도 

2000년 초반부터 목이버섯 재배가 시작되어 2010년 초반 종

균 생산시스템이 보급됨에 따라 재배면적이 꾸준히 증가하

여 2021년에는 약 412톤이 생산되었다(Korea Forest Service 

2022). 현재 주산지는 전북, 전남 등으로 특히 전북은 전국 

생산량의 40.9%를 차지하고 있다(Korea Forest Service 2022). 
목이버섯의 주요 영양성분은 식이섬유와 비타민 D2이다. 

이 중 비타민 D2(ergocalciferol)는 동물에서 합성되는 D3(chole-
calciferol)와 함께 건강기능식품 원료인 비타민 D의 원료로 

등록되어 있다. 비타민 D는 인과 칼슘의 흡수와 이용에 반드

시 필요하고 뼈의 형성과 유지에 관여하며 골다공증의 발생 

위험 감소에도 도움을 주는데 일일섭취량은 3~10 μg이다

(Ministry of Food and Drug Safety 2019). 
생목이버섯에는 비타민 D2가 11.6 μg/100 g 함유된 반면 

건목이버섯에는 363.9 μg/100 g이 함유되어 건조에 의한 차

동결건조 목이버섯의 자외선(UVB) 처리조건에 따른
품질 특성 및 유효성분 함량
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Abstract

In order to investigate the optimal UVB (ultraviolet B) treatment conditions for vitamin D2 enhancement of freeze-dried ear 
mushroom, sample size (below 300 μm~whole), UV treatment temperature (30~60℃), treatment density (6.25~50.0 mg/cm2) and the 
samples mixing frequency (1~32 times) were treated differently. After that, chromaticity, vitamin D2 and ergosterol (vitamin D2 
precursor) contents were investigated. As a result of the investigating, effective UVB treatment conditions for vitamin D2 enhancement 
are as follows. The sample sizes were 2~4 mm and finely crushed pieces. The treatment temperatures were 50℃ and 60℃. The 
treatment density was 12.5 to 25.0 mg/cm2, and the number of sample mixing was 8 times or more. As the amount of vitamin 
D2 increased by UVB treatment, the ergosterol content generally tended to decrease. However, under some UVB treatment conditions, 
the vitamin D2 content was not high despite the decrease of ergosterol content. Under the conditions set in this experiment, it was 
possible to obtain ear mushrooms with enhanced vitamin D2 up to 26,968.7 μg/100 g. Therefore, it is thought that the ear mushroom 
is highly likely to be used as a vitamin D source and nutritionally fortified food ingredient.
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이가 많으며(Ji 등 2015), 건목이버섯의 비타민 D 함량은 표

고버섯, 영지버섯, 운지버섯, 석이버섯 등 다양한 식용버섯 

중 가장 높은 것으로 보고된 바 있다(Lee 등 1997). 또한 목이

버섯의 건조방법에 따른 비타민 D2 함량은 열풍건조와 동결

건조의 경우 1.89~5.90 μg/g이었으나 비닐하우스 안에서 자

연건조한 경우 6.77 μg/g으로 높고 수화 후 경도와 외관이 양

호하였다(Choi 등 2014). 
또한 대부분의 버섯류에는 ergosterol(비타민 D2 전구체)이 

다량 함유되어 있어 햇빛 속의 자외선에 의해 전환되어 비타

민 D2 함량이 증가되는 특징을 가지고 있다(Holick 등 1980). 
이러한 이유로 국내를 비롯한 전 세계에서 양송이버섯, 표고

버섯, 팽이버섯 등에 자외선을 조사하여 비타민 D2 생성을 증

가시키는 연구가 활발히 진행되고 있다(Zhang Y 2015; Keflie 
등 2019). 

목이버섯에 관한 연구는 암세포주에 대한 항암 효과(Reza 
등 2011), 항당뇨 효과(Kim 등 2007), 혈당 강하(Yuan 등 

1998), 항염 효과(Damte 등 2011), 항산화 활성(Kho 등 2009) 
등의 기능성 분석에 치중되어 있으며, 일부 건조방법 등 전처

리 기술이나 가공품 개발 연구도 수행되었다(Choi 등 2014; 
Shin 등 2020). 목이버섯의 비타민 D2 증강기술에 관한 연구

로 Choi 등(2019)은 건조상태나 자외선량, 수확시기 등에 따

른 차이를 일부 검토하였으나 아직도 이에 관한 연구는 미흡

한 실정이다.
따라서 본 연구에서는 목이버섯을 천연 비타민 D2 공급원

인 기능성 원료로 개발하기 위해 비타민 D2 함량을 증강시키

기 위한 최적의 자외선 처리조건을 설정하고자 시료크기, 자
외선 조사온도, 처리밀도, 그리고 시료 혼합횟수에 따른 품

질특성 및 유효성분 함량을 조사하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료
본 연구에서는 2018년 익산에서 생산된 목이버섯을 동결

건조 후 실험재료로 사용하였으며 ‘현유’ 품종이었다. 목이

버섯을 수확 당일 구입하여 초저온냉동고(WiseCryo, Daehan 
Scientific Co., Ltd., Wonju, Korea)에 －40℃로 1일 동안 냉동

하여 동결건조기(TFD Series, IlshinBioBase, Dongduchun, 
Korea)로 96시간 동안 건조 후 시료로 사용하였다. 건조된 시

료는 －80℃의 초저온냉동고(WiseCryo, Daehan Scientific Co., 
Ltd., Wonju, Korea)에 보관하고 실험처리 전 3시간 동안 상온

에 방치 후 자외선 처리하였으며 모든 실험 처리는 동결건조 

후 1주일 이내 완료하였다.

2. 자외선 처리
자외선등은 필립사의 UVB(290-320 nm, broadband 20W/12, 

Philips, Amsterdam, Netherlands)를 사용하였고 인큐베이터

(WIR-420, Daehan Scientific Co., Ltd., Wonju, Korea) 안에 스

테인레스스틸로 온도가 조절되도록 특수 제작된 조사장치

(W700×D600×H100 mm)를 준비한 후 자외선등 8개를 설치하

였다(Fig. 1). 자외선 조사선량 측정은 자외선측정기(HD2102.2, 
Delta Ohm, Caselle di Selvazzano, Italy)를 활용하였다.

자외선 처리에 사용된 tray는 W350×D255×H40 mm의 스테

인레스 스틸 재질이었고 140 kJ/m2의 자외선량을 tray 상단부

에 처리하였다. 실험 1부터 실험 3까지는 17.5 kJ/m2 선량이 

경과될 때마다 시료를 뒤집어 혼합하였다. 단, 실험 4의 시료 

혼합횟수는 총 140 kJ/m2을 혼합횟수로 나누어 처리하였다.
본 연구에서는 동결건조된 목이버섯의 시료크기, 자외선 

조사온도, 처리밀도, 시료 혼합횟수 등을 달리하여 비타민 

D2 증진에 효과적인 최적 자외선 처리조건을 설정하고자 하

였다. 실험 1에서는 시료크기를 300 μm 이하, 300~500 μm, 
500 μm~2 mm, 2~4 mm, 잘게 부순 조각, 거칠게 부순 조각 

및 건목이(미분쇄)로 달리하였는데, 이 때 시료의 수확시기

는 8월, 자외선량은 140 kJ/m2이었고 자외선 처리밀도는 25.0 
mg/cm2, 처리온도는 40℃이었다. 실험 2에서는 10월에 수확

한 목이버섯의 시료크기를 2~4 mm로 준비하고 자외선 처리

온도는 30~60℃로 10℃ 간격으로 하였으며, 40℃ 처리 시 자

외선량을 측정하고 140 kJ/m2에 필요한 시간을 계산한 후 다

른 처리에 동일하게 적용하였다. 실험 3의 자외선 처리밀도 

실험을 위해 6.25, 12.5, 25.0, 37.5 및 50.0 mg/cm2로 구분하였

으며 시료는 6월에 수확한 2~4 mm의 분말로 준비하였으며, 

Fig. 1. The appearance of UVB irradiator used in this 
experiment.
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자외선량은 140 kJ/m2, 처리온도는 40℃로 하였다. 실험 4에

서는 시료 혼합횟수에 따른 차이를 알아보고자 자외선량 
140 kJ/m2 조건에서 혼합횟수를 1, 2, 4, 8, 16, 32회로 달리하

였는데 이 때 수확시기는 8월, 시료크기는 2~4 mm, 자외선 

조사온도는 40℃로 하였다. 실험 완료 후 색도, 비타민 D2, 
ergosterol 및 총 폴리페놀 함량을 분석하였다.

3. 분말의 색도 측정
색도 측정을 위해 동결건조 목이버섯을 실험 처리 후 500 

μm 이하로 분쇄한 분말이나 500 μm 이하인 시료는 그대로 

사용하였다. Petridish(35×10 mm, SPL Life Sciences, Pocheon, 
Korea)에 시료를 넣은 후 색차계(Minolta Spectrophotometer 
CM-3500d, Minolta Co., Ltd., Tokyo, Japan)로 L값(명도)와 a값
(적색도), 그리고 b값(황색도)을 측정하였다. 

4. 분말의 비타민 D2 및 ergosterol 함량 분석
자외선 처리 후 비타민 D2 분석을 위해 시료 2 g을 duran 

bottle 100 mL에 넣고 methanol 50 mL를 가하여 50℃에서 9시

간 동안 초음파 추출한 후 상등액을 여과지(Adventec No.2, 
Toyo Roshi Kaisha, Ltd., Japan)로 여과하여 50 mL로 정량하

여 분석시료로 사용하였다. 
HPLC 분석을 위해 준비된 시료를 멤브레인 필터(PTFE 

0.45 μm, Guangzhou Jet Bio-Filtration Co., Scenic Science City, 
China)로 여과하고 HPLC(Agilent 1260, Agilent Technologies, 
Santa Clara, CA, USA) 분석을 위한 시료로 사용하였다. 
HPLC 분석칼럼으로는 Zorbax eclipse XDB-C18(4.6×150 mm, 
5 μm, Agilent Technologies, Santa Clara, CA, USA)을 사용하

였으며 이동용매는 acetonitrile:water=92:8(v/v), 유속은 1.5 
mL/min로 설정하였고 UV 검출기로 264 nm에서 분석하였다. 
주입량은 5~20 μL이고 칼럼온도는 30℃로 유지하였다. 표준

물질인 비타민 D2와 ergosterol은 Sigma-Aldrich Co.(St. Louis, 
Mo, USA)에서 구입하여 100% 메탄올에 용해시킨 후 사용하

였으며 처리 당 3반복으로 분석하였다. 

5. 분말의 총 폴리페놀 함량 분석
총 폴리페놀 함량 분석을 위해 사용된 시료는 비타민 D2 

분석용 시료와 동일하였으며, Folin-Ciocalteu’s 방법을 변형

하여 실험하였다. 시료 용액 0.1 mL에 Na2CO3 2 mL를 첨가

하여 혼합하고 실온에서 3분간 정치한 다음 50%의 Folin- 
Ciocalteu’s reagent 용액 0.2 mL를 넣은 후 30분간 반응시켜 

725 nm에서의 흡광도를 측정하였다. Gallic acid를 이용하여 

표준곡선을 작성한 후 이 검량곡선으로 총 폴리페놀 함량을 

구하였다.

6. 통계처리
분석한 데이터의 통계처리를 위해 SAS 프로그램(SAS 9.1, 

SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)을 사용하여 평균과 표준편

차를 구하고 one-way ANOVA(analysis of variation)로 처리 간 

차이를 분석하였으며 Duncan’s multiple range test(DMRT)를 

실시하여 5% 유의수준에서 평균간 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 동결건조목이버섯의자외선처리시시료크기별품질
특성 및 유효성분 함량

자외선은 식물, 동물 또는 효모의 표면에 작용하여 비타민 

D를 생성시키는 것으로 알려져 있기 때문에 동결건조된 목

이버섯의 크기가 작을수록 표면적이 넓어 비타민 D2 생성에 

효과적일 것이라는 가정하에 실험 1을 실시하였다. 동결건조 

목이버섯의 시료크기에 따른 자외선 처리 후 품질특성과 유

효성분을 조사한 결과는 Table 1과 같다. 
색도의 경우 2~4 mm 처리구에서 L값(명도)이 가장 높고 a

값(적색도)과 b값(황색도)은 다소 낮은 경향이었으나 300 μm 
이하의 크기에서 L값(명도)이 가장 낮고 a값(적색도)과 b값

(황색도)은 오히려 높은 경향을 보였다. 시료크기를 미분쇄

에서 300 μm 이하까지 달리하여 자외선 처리하였을 때 비타

민 D2 증진에 양호한 시료크기는 2~4 mm부터 잘게 부순 조

각으로 25,961.2 μg/100 g 이상의 비타민 D2가 함유되어 있었

으며 분쇄하지 않은 목이버섯에서는 16,479.3 μg/100 g, 300 
μm 이하는 18,289.0 μg/100 g으로 나타나 시료크기에 따른 차

이가 많았다. 비타민 D2 함량 증가가 높을 것으로 기대했던 

가장 작은 입자인 300 μm 이하에서 2~4 mm 또는 잘게 부순 

조각에 비해 낮은 비타민 D2 증가량을 보여 자외선 증진에 

효과적인 시료크기가 있는 것으로 생각되었다. 
목이버섯의 자외선 조사에 따른 비타민 D2 증강 효과에 대

한 Choi 등(2019)의 연구에 따르면, 목이버섯의 비타민 D2 함
량은 자외선 처리 전 53.0~53.3 μg/100 g이었으나 동결건조버

섯의 경우 자외선 105 kJ/m2 이상 처리했을 때 18,691.3 μg/ 
100 g 이상으로 급증하였으며 생목이버섯의 경우 52.5와 70 
kJ/m2에서 4,643.4~4,780.9 μg/100 g으로 낮은 함량을 보여 

105 kJ/m2 이상의 자외선 처리가 비타민 D2 증가에 효과적이

라 보고된 바 있다. 또한 수확시기에 따라서도 비타민 D2 증
가량은 6월과 7월에 수확한 목이버섯에서 20,524.1 μg/100 g
까지 증가하기도 하였는데 이는 4월에 비해 3.3배 증가한 수

치이다. 그러나 인용된 문헌에서는 시료크기에 따른 비타민 

D2 증강 효과는 연구되지 않아 효율적인 자외선 처리방법에 

따른 세밀한 연구가 필요하게 되었다. 
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비타민 D2 전구체인 ergosterol 함량은 비타민 D2가 많이 생

성된 2~4 mm와 잘게 부순 조각 처리구에서 108.8~116.8 mg/ 
100 g 이었으며 그 이상의 시료크기에서는 비타민 D2가 적게 

생성되어 ergosterol 함량이 높은 경향이었다. 반면 2 mm 이
하에서는 시료크기가 작아질수록 비타민 D2 생성량이 적음

에도 불구하고 ergosterol 함량도 낮아졌다. Kalaras 등(2012)
은 ergosterol이 UVB에 의해 previtamin D2로 전환된 이후 비

타민 D2가 생성되기 위해서는 UVB보다는 온도 상승 조건이 

필요하며, 이러한 조건이 충족되지 않고 지속적으로 UVB가 

조사될 경우 ergosterol이 previtamin D2로 전환 후 더 이상 비

타민 D2로 전환되지 못하고 오히려 이성체인 tachysterol이나 

lumisterol로 전환된다고 언급한 바 있다. 그러나 명확한 UVB 
처리조건이나 온도조건은 제시하지 않았다. 본 실험에서도 

시료크기 2~4 mm 이하의 경우 지속적인 UVB 조사에 의해 

previtamin D2가 이성체로 전환된 것으로 추측되어졌으나 

Kalaras 등(2012)이 언급한 바와 같이 온도 상승 조건이 원인

인지에 대해서는 앞으로 심도있는 논의가 필요할 것으로 판

단된다.
동결건조된 갈색 양송이버섯의 경우 분말과 3 mm 절단구

는 UVB 처리 후 각각 177 μg/g과 395 μg/g의 비타민 D2가 

생성되어 2배 이상 차이를 나타난다는 보고도 있으나(Nölle 
등 2017) 시료크기가 두 처리로 한정되었고 분말입자 크기가 

제시되지 않아 본 실험과 직접적인 비교가 어려웠다. 그렇지

만 본 실험과 마찬가지로 표면적이 넓었던 분말보다 3 mm 
절단구에서 비타민 D2 함량이 높았던 점으로 보아 UVB 처리 

시 비타민 D2 생성에 효과적인 시료크기가 있는 것으로 보여

진다. 
Keflie 등(2019)은 느타리버섯 생체 시료크기별로 30분에

서 16시간까지 햇빛을 조사한 결과 1시간 이후부터 시료두

께 1 cm 미만일 때 비타민 D2 생성량이 유의적으로 많다고 

하였으며 UVB 처리시에도 1 cm3 크기에서 기타 시료크기 또

는 미분쇄된 동결건조 버섯에 비해 비타민 D2 함량이 높고 

햇빛조사에 비해서는 약 10배 이상 증가하였다고 보고하였

다. 그러나 동결건조된 버섯의 시료크기에 따른 효과는 검토

되지 않았다. 
항산화 물질을 나타내는 총 폴리페놀 함량은 1.65~1.73 

mg/100 g으로 시료크기에 따른 큰 차이가 없었다.

2. 동결건조목이버섯의자외선처리온도별품질특성및
유효성분 함량

자외선 처리에 의한 목이버섯의 비타민 D2 증강 연구 초기

에 자외선 처리 시 부수적으로 발생하는 열을 정밀하게 제어

하지 않고 실험하여 재현성이 다소 떨어지는 현상을 발견했

다. 이에 온도센서가 부착된 자외선 조사장치를 제작하여 동

일한 온도에서 자외선을 처리할 수 있도록 하였는데 60℃이

상의 온도처리는 자외선 등 특성상 물리적으로 불가능하였

다. 따라서 본 실험에서는 자외선 처리온도를 30~60℃로 설

정한 후 품질특성과 유효성분 함량을 조사하였다. 실험을 위

해 10월에 수확된 목이버섯을 동결건조하여 시료크기를 2~4 
mm로 선별하고 자외선량 140 kJ/m2 처리에 필요한 시간을 

40℃를 기준으로 모든 온도처리에 똑같이 적용하였다.
색도의 경우 L값(명도)은 40~50℃에서 다소 감소하였으며 

a값(적색도)과 b값(황색도)은 온도가 증가할수록 떨어지는 

경향을 보였다(Table 2). 자외선 조사온도가 높아질수록 비타

민 D2 함량이 증가하여 30℃ 처리구에서 14,437.4 μg/100 g 
이었으나 50~60℃에서는 16,950.6~17,512.3 μg/100 g을 보여 

Sample size
Hunter’s color value Vitamin D2

(μg/100 g)
Ergosterol

(mg/100 g)
Total polyphenol

(mg/100 g)L1) a b

Below 300 μm 50.4±0.0e2) 3.9±0.0a 13.2±0.1a 18,289.0±309.6e 79.2±2.8f 1.65±0.01
300~500 μm 50.8±0.3e 3.5±0.0b 12.3±0.1cd 22,928.0±76.4d 93.1±0.6e 1.72±0.01

500 μm~2 mm 52.4±0.2d 3.4±0.0bc 12.3±0.0cd 25,625.1±332.2b 97.4±1.4de 1.73±0.02
2~4 mm 55.2±0.2a 3.2±0.0e 11.9±0.0e 25,961.2±431.5ab 108.8±1.0d 1.70±0.02

Finely crushed pieces 53.0±0.3c 3.4±0.0d 12.2±0.1d 26,968.7±965.9a 116.8±4.6c 1.68±0.03
Coarsely crushed pieces 53.2±0.4c 3.4±0.0cd 12.4±0.1c 24,897.9±144.3c 148.9±0.5b 1.71±0.02

Whole 54.3±0.3b 3.5±0.0bc 12.6±0.1b 16,479.3±318.5f 182.4±3.6a 1.66±0.02
※ Sample harvest time-August, UVB treatment temperature-40℃, sample density-25.0 mg/cm2, UVB dose-140 kJ/m2.
1) L; lightness (0~100), a; greenness-redness (－80~100), blueness-yellowness (－70~70).
2) Each value is expressed as the mean±standard deviation (n=3).
a-fMean in each column by different superscripts are significantly at 5% level by Duncan’s multiple range test.

Table 1. Quality characteristics and content of available components of freeze-dried ear mushroom after UVB treatment 
according to sample size
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117~121% 높은 함량이었다. Ergosterol 함량은 자외선 처리온

도가 높은 처리구에서 비타민 D2 생성이 많았음에도 불구하

고 감소되지 않고 오히려 다소 높은 경향을 보였는데 30~60℃
처리에 따라 105.2~111.2 μg/100 g으로 6.0 μg/100 g의 차이밖

에 보이지 않았다. 따라서 자외선 처리온도는 50~60℃가 양

호하며 그 이하에서는 오히려 비타민 D2 전구체인 ergosterol 
함량은 감소하면서도 비타민 D2 증가량이 낮았기 때문에 처

리온도 효과가 떨어지는 것으로 판단된다. 그러나 동결건조

된 양송이버섯 분말의 경우 자외선 1.2 W/m2 처리 시 온도는 

25~30℃에서, 처리시간은 11~13분 구간에서 높은 비타민 D2

가 생성되는 최적화 모델이 보고(Lee & Aan 2016)된 바 있는

데 이는 본 연구 결과와 다소 차이가 있었다. 또한 생버섯의 

경우에도 10~70℃의 자외선 처리온도 가운데 35℃에서 비타

민 D2 생성량이 많고 그 이후에는 열 스트레스(산화), 세포 

사멸, 갈색화 등이 일어나 좋지 않다는 보고도 있다(Jasinghe 
& Perera 2006). 팽이버섯 생체의 자외선 처리온도에 관한 연

구(Hwang CH 2015)에서도 10℃부터 20℃까지 비타민 D2 및 

ergosterol 함량이 증가되었으나 30℃부터 50℃까지 비타민 

D2 함량이 유의적으로 적게 생성되었고, 생표고버섯의 경우

에도 20~50℃로 자외선을 조사했을 때 30℃에서 98.2 μg/g으

로 높은 비타민 D2 함량을 보였으며 50℃에서 62.0 μg/g으로 

가장 낮아(Zhang Y 2015) 버섯의 종류에 따라서도 차이가 나

타났다.
동결건조 목이버섯의 경우 자외선 처리온도 50~60℃에서 

비타민 D2가 높았는데 버섯의 종류, 건조상태, 처리밀도 등

의 요인이 복합적으로 작용하기 때문으로 추측된다. 본 연구

는 균일한 규격의 자외선 처리장치를 이용하였는데 금후에

는 시간 당 조사되는 자외선량과 처리온도의 상관관계에 대

해 추가 연구가 필요할 것으로 판단된다. 그러나 총 폴리페

놀 함량의 경우 이전 실험과 마찬가지로 자외선 처리온도에 

의한 큰 차이를 찾아볼 수 없었다. 

3. 동결건조목이버섯의자외선처리밀도별품질특성및
유효성분 함량

목이버섯을 동결건조 후 분쇄한 분말의 처리밀도를 6.25~ 
50.0 mg/cm2으로 선별하여 자외선 조사 후 품질특성 및 유효

성분 함량을 조사하였는데 이때 목이버섯의 수확시기는 6월, 
시료크기는 2~4 mm, 자외선량은 140 kJ/m2, 그리고 처리온도

는 40℃로 하였다. 
자외선 처리 결과 색도의 경우 처리밀도에 따른 L값(명

도), a값(적색도), b값(황색도)은 경향을 유추하기 어려웠다

(Table 3). 그러나 비타민 D2 함량은 큰 차이를 보여 6.25 
mg/cm2에서 23,751.6 μg/100 g을 보이다가 12.5~25.0 mg/cm2

에서 25,503.0~25,815.3 μg/100 g으로 증가하였으며, 37.5 
mg/cm2 이상의 밀도에서는 6.25 mg/cm2보다 오히려 비타민 

D2 함량이 낮게 나타나 비타민 D2 처리에 효과적인 처리밀도

가 있는 것으로 판단되었다. 이와 유사한 연구로 Koyyalamudi 
등(2011)은 슬라이스된 양송이버섯을 한층과 다층으로 자외

선 처리 하였을 때 비타민 D2 함량이 4배 이상 차이난다고 

하였으나 다양한 밀도로 처리하지 않아 본 실험과 비교는 어

려웠다. 
Ergosterol 함량은 비타민 D2 함량 변화와 달리 처리밀도가 

낮은 6.25 mg/cm2에서 가장 적은 84.2 μg/100 g을 보였고 50.0 
mg/cm2까지 175.0 μg/100 g으로 높아졌다. 특이하게도 비타

민 D2 함량이 12.5~25.0 mg/cm2에서 높은 수치를 보인 반면 

ergosterol 함량은 처리밀도가 높아짐에 따라 계속 증가하였

다. 처리밀도가 낮은 6.25 mg/cm2에서 ergosterol 함량이 적었으

나 오히려 비타민 D2 함량이 낮은 원인에 대해서는 tachysterol
이나 lumisterol로 전환되었기 때문으로 추측되어지며 앞으로 

세밀한 검토가 필요할 것으로 본다. 본 실험 결과 자외선 처

리밀도에 따라 D2 증진 효과는 큰 차이를 나타냈기 때문에 

효과적인 자외선 처리를 위해서 처리밀도도 매우 중요함을 

감안해야 할 것으로 생각된다. 

UVB treatment 
temp. (℃)

Hunter’s color value Vitamin D2

(μg/100 g)
Ergosterol

(mg/100 g)
Total polyphenol

(mg/100 g)L1) a b

30 49.5±0.4a2) 2.8±0.0a 9.1±0.1a 14,437.4±206.7c 107.5±1.5b 1.19±0.05
40 48.8±0.7b 2.7±0.0b 8.9±0.0b 15,678.2±220.7b 105.2±2.2b 1.28±0.03
50 48.0±0.6b 2.7±0.0b 8.7±0.0c 16,950.6±384.9a 108.3±2.4ab 1.06±0.02
60 49.7±0.5a 2.6±0.0c 8.7±0.1c 17,512.3±406.0a 111.2±0.6a 1.10±0.04

※ Sample harvest time-October, sample size-2~4 mm, sample density-25.0 mg/cm2, UVB dose-140 kJ/m2.
1) L; lightness (0~100), a; greenness-redness (－80~100), blueness-yellowness (－70~70).
2) Each value is expressed as the mean±standard deviation (n=3).
a-cMean in each column by different superscripts are significantly at 5% level by Duncan’s multiple range test.

Table 2. Quality characteristics and content of available components of freeze-dried ear mushroom powder according to 
UVB treatment temperature
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4. 동결건조목이버섯분말의자외선처리시혼합횟수별
품질특성 및 유효성분 함량

목이버섯의 비타민 D2 증강에 영향을 미치는 자외선 처리

조건을 알아보고자 이전 실험을 통해 자외선 처리에 효과적

인 시료크기, 조사온도, 처리밀도에 관해 검토하고 실험 4에

서는 140 kJ/m2 처리 시 혼합횟수를 1~32회로 달리한 후 품질

특성 및 유효성분 함량을 조사하였다. 사용된 시료는 8월에 

수확하였으며 시료크기는 2~4 mm, 자외선 처리온도는 40℃
이었다. 

자외선 조사장치에 시료를 넣고 혼합횟수를 달리하여 색

도를 조사한 결과, L값(명도)은 다소 차이가 나타났는데 1회 

혼합한 시료에 비해서 다른 처리에 비해 낮은 수치를 보였으

며 a값(적색도)과 b값(황색도)은 차이가 없었다(Table 4). 반
면 비타민 D2 함량의 경우에는 상당한 차이가 나타났는데 1

회 혼합시 7,187.6 μg/100 g이었다가 8회 혼합처리구에서 

13,358.3 μg/100 g으로 85.9% 증가하여 혼합횟수가 중요한 조

건임을 알 수 있었다. 혼합횟수 8회 이상 처리구에서도 지속

적으로 증가하는 경향을 보여 32회 처리구에서는 13,825.7 μg/ 
100 g으로 증가하였다. 1회에 비해 32회 혼합 시 비타민 D2 
함량은 1.92배 높은 증가율을 보였는데 본 실험 결과 UVB는 

표면에 작용하므로 비타민 D2 증진을 위해서는 자외선 처리 

시 시료를 자주 섞어주어야 효과적임을 알 수 있었다. 혼합

횟수 증가에 따른 ergosterol 함량은 비타민 D2 함량 변화와 

반대로 나타나 1회 혼합 처리구에서 129.3 mg/100 g이었으나 

32회 혼합처리구에서 97.6 mg/100 g으로 25.5% 감소하였다. 
그러나 총 폴리페놀 함량은 혼합횟수에 따른 차이가 나타나

지 않았다.
본 연구 결과로 동결건조된 목이버섯의 비타민 D2 증진을 

Treatment density 
(mg/cm2)

Hunter’s color value Vitamin D2

(μg/100 g)
Ergosterol

(mg/100 g)
Total polyphenol

(mg/100 g)L1) a b

6.25 56.1±0.2a2) 3.3±0.0b 11.9±0.0b 23,751.6±323.5b 84.2±1.2e 1.50±0.02
12.5 53.7±0.0c 3.4±0.0a 12.3±0.0a 25,503.0±269.7a 99.5±0.3d 1.53±0.01
25.0 53.2±0.5d 3.3±0.1b 11.8±0.2bc 25,815.3±291.1a 132.2±2.3c 1.65±0.04
37.5 56.1±0.4a 3.1±0.0d 11.5±0.1d 22,918.0±212.2c 154.9±1.0b 1.65±0.03
50.0 54.9±0.3b 3.2±0.0c 11.7±0.1c 21,231.0±94.2d 175.0±1.0a 1.65±0.00

※ Sample harvest time-June, sample size-2~4 mm, UVB treatment temperature-40℃, UVB dose-140 kJ/m2. 
1) L; lightness (0~100), a; greenness-redness (－80~100), blueness-yellowness (－70~70).
2) Each value is expressed as the mean±standard deviation (n=3).
a-eMean in each column by different superscripts are significantly at 5% level by Duncan’s multiple range test.

Table 3. Quality characteristics and content of available components of freeze-dried ear mushroom powder according to 
UVB treatment density

Mixing 
frequency (No.)

Hunter’s color value Vitamin D2

(μg/100 g)
Ergosterol

(mg/100 g)
Total polyphenol

(mg/100 g)L1) a b

1 39.0±0.5b2) 2.7±0.0 8.0±0.1 7,187.6±62.4d 129.3±0.9a 1.64±0.02
2 41.7±0.9a 2.7±0.1 8.0±0.1 9,273.2±378.3c 115.4±5.2b 1.66±0.02
4 41.2±0.6a 2.7±0.0 8.0±0.1 11,991.6±228.3b 108.4±2.2c 1.60±0.02
8 42.6±0.6a 2.7±0.0 8.0±0.1 13,358.3±96.5a 102.6±1.4d 1.63±0.03
16 41.9±0.9a 2.7±0.0 8.1±0.2 13,445.2±54.7a 101.8±1.5d 1.56±0.01
32 41.7±0.6a 2.7±0.0 8.2±0.0 13,825.7±413.8a 97.6±2.4d 1.63±0.02

※ Sample harvest time-August, sample size-2~4 mm, UVB treatment temperature-40℃, UVB dose-140 kJ/m2. 
1) L; lightness (0~100), a; greenness-redness (－80~100), blueness-yellowness (－70~70).
2) Each value is expressed as the mean±standard deviation (n=3).
a-dMean in each column by different superscripts are significantly at 5% level by Duncan’s multiple range test.

Table 4. Quality characteristics and content of available components of freeze-dried ear mushroom powder according to 
mixing frequency during UVB treatment
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위한 자외선 최적 처리조건을 설정하였는데 입자크기는 2~4 
mm 또는 잘게 부순 조각, 처리밀도는 12.5~25.0 mg/cm2, 처리

온도는 50~60℃, 혼합횟수는 8회 이상의 조건이 양호하였다. 

요약 및 결론

동결건조된 목이버섯의 비타민 D2 강화를 위한 최적 자외

선 처리조건을 구명하고자 시료크기(300 μm 이하~미분쇄), 
자외선 처리온도(30~60℃), 처리밀도(6.25~50.0 mg/cm2), 시

료 혼합횟수(1~32회)를 달리하여 자외선을 처리하고 색도, 
비타민 D2 및 ergosterol(비타민 D2 전구체) 함량을 조사하였

다. 다양한 자외선 처리조건에 따른 품질특성을 조사한 결과 

시료크기는 2~4 mm과 잘게 부순 조각, 처리온도는 50~60℃, 
처리밀도는 12.5~25.0 mg/cm2, 시료 혼합횟수는 8회 이상에

서 높은 비타민 D2 함량을 보였다. 자외선 처리조건에 따라 

비타민 D2 생성량이 많을수록 대체로 ergosterol 함량은 감소

하는 경향을 보였으나 일부 처리조건에서는 ergosterol 함량

이 낮아졌음에도 불구하고 비타민 D2 함량이 많지 않은 경우

도 나타났다. 본 실험에서 설정된 조건으로 동결건조된 목이

버섯을 자외선 처리하였을 때 최대 26,968.7 μg/100 g까지 비

타민 D2가 증강된 목이버섯을 획득할 수 있었다. 따라서 목

이버섯은 비타민 D 공급원 및 영양강화 식품 재료로 활용 

가능성이 높을 것으로 생각된다.
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우리나라 학교급식은 성장기 학생들을 대상으로 필요한 

영양을 균형 있게 공급하여 심신의 건전한 발달을 도모하고, 
올바른 식습관을 형성하는 것을 목적으로 하여, 2022년 기준

으로 초․중․고․특수학교 전체 11,976개교에서 100%에서 

실시하고 있다(Ministry of Education 2022). 1981년 학교급식

법이 제정되었고, 1992년 특수학교, 1998년 초등학교, 1999년 

고등학교, 2003년 중학교 순으로 학교급식이 전면 실시되었

으며, 2010년 이후에는 무상급식이 추진되었다. 학교급식은 

영양적으로 우수한 식단을 제공하여 성장기 학생들의 성장 

발달, 학습태도, 학업, 영양관리에 중요한 역할을 하는 것으

로 알려져 있다(Bellisle F 2004; Kim & Lee 2008; Yang 등 

2013; Ji 등 2022). 최근에는 경제성장, 소득증가 및 맞벌이 

부모가 늘어나면서 성장기 학생들의 아침 결식, 패스트푸드 

섭취 증가, 인스턴트 식품 선호, 비만율 증가 등 식습관과 관

련된 여러 문제가 대두되고 있는데(Lee 등 2014), 이 시기 학

생들이 1일 1식 이상을 섭취하고 있는 학교급식에서 건강한 

식단이 제공된다면, 학생들의 영양 및 식습관 문제를 개선하

는데 긍정적인 영향을 줄 수 있을 것이다. 학교급식의 영양

관리와 관련하여, 「학교급식법」 제11조에서는 학생의 발육

과 건강, 식생활 습관을 올바르게 형성하는데 도움이 되는 

다양한 식품으로 학교급식을 구성하도록 하고 있다. 동법 시

행규칙 제5조에는 학생들의 성장 발달 단계에 따른 영양관

코로나19에 따른 초등학교 급식 메뉴 제공 빈도의 변화
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Abstract

The purpose of this study was to examine changes in serving frequency of elementary school meal before and after the COVID-19 
pandemic. Number of menus provided in June and July of 2019 and 2020 were compared for 300 elementary schools in Korea. 
As a result, the serving frequency of la carte and dessert was increased after COVID-19. In addition, frequencies of main dishes 
such as pork cutlet, chicken, sweet and sour pork, hamburger steak, and so on using processed food were increased after COVID-19. 
Because of the longer serving time due to staggered serving, cook's working time for serving meals became longer. Therefore, it 
was judged that the number of servings of processed food was increased rather than the menu with a large amount of preprocessing 
work. Moreover, among desserts, fruits showed increased serving frequency. Serving frequencies for juice and dairy products were 
also increased. However, increased servings of juice and dairy products could increase sugar intake. Thus, a careful plan for menu 
composition is needed to provide balanced nutrients to students under emergency situations such as an infectious disease.
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리기준에 준하여 식단을 제공하고, 전통식문화의 계승 발전

을 고려하며, 다양한 종류의 식품 사용, 염분 유지류 단순당

류 또는 식품 첨가물을 과다 사용하지 않으며, 가급적 자연

식품과 계절식품을 사용을 하고, 다양한 조리방법을 활용하

도록 하고 있다. 
학교급식에서 제공되는 식단은 관련 기관과 교육청에서

는 학교급식 식단자료를 개발․배포하고 있으며, 학계에서

는 다양한 주제의 연구를 수행하고 있다. 최근 개발된 학교

급식 식단 관련 자료로 학교급식 식단작성 참고자료(Korea 
Educational Development Institute 2018a), 지역특성을 고려한 

학교급식 식단(Korea Educational Development Institute 2018b), 
저탄소 식단과 관련된 레시피북(Gwangju Metropolitan Office 
of Education 2022), 건강식단자료집(Jeollabukdo Office of 
Education 2021)과 레시피북(Jeju Special Self-Governing Pro-
vincial Office of Education 2020) 등이 있다. 학계에서 수행된 

관련 연구는 식단의 구성 및 영양소 분석(Son & Moon 2004; 
Lee 등 2013; Kim & Lee 2015), 학생의 메뉴 기호도(Lee EJ 
2012; Cha 등 2019; Park 등 2020a), 학교급식 식단의 잠재적

으로 위험한 식품 활용도 분석(Lee 등 2015), 학교급식 제공 

메뉴의 나트륨 함량 및 저감화 관련 연구(Park 등 2020b; Kim 
등 2020) 등이 있다. 

한편, 코로나바이러스감염증-19(COVID-19)는 비말 접촉

으로 쉽게 전염되는 신종 감염병으로(Ji 등 2022), 국내에는 

2020년 1월 20일 첫 코로나바이러스 감염자 발생을 시작으

로, 급격하게 확산되었다. 학교에서는 학생들의 안전과 학교 

내 코로나바이러스감염증-19(COVID-19) 확산을 막기 위해 

개학을 연기하고, 온라인 개학, 순차적 등교 수업을 실시하

는 등 새로운 방식으로 운영하게 되었고, 감염을 최소화하기 

위해서 학교급식 제공방식에도 많은 변화를 불러왔다. 교육

부와 관계부처는 교내 확산을 막고, 안전한 학교 운영을 위

해 「유․초․중등 및 특수학교 코로나19 감염예방 관리 지

침」(Ministry of Education 2020)을 발표하였는데, 급식과 관련

하여 칸막이 설치 확대, 지정좌석제 운영, 띄어앉기, 시차배

식 등 식사환경 개선 및 식단조정 등으로 거리두기를 강화하

였고, 조리․배식․식사시간 단축을 통한 접촉 최소화를 위

해 대체식․간편식 등 식단을 간소화하여 제공 가능하도록 안

내하였다. 더불어 국외 역시 코로나바이러스감염증(COVID- 
19) 확산을 막기 위하여 학교급식 운영 방침을 변경하였는

데, 미국의 CDC(Centers for Disease Control and Prevention 
2021)는 학교급식을 제공할 때 물리적 거리를 유지하고, 가
능한 환기를 최대화하고, 올바른 마스크를 착용할 것을 강조

하였다. 또한 미국의 USDA(United States Department of 
Agriculture)에서는 코로나바이러스감염증(COVID-19)으로 인하

여 학교에 Summer Food Service Program(SFSP) 또는 Seamless 

Summer Option (SSO) 형태로 식사를 제공하도록 지침을 제

공하였으며, 영양요구사항 준수 여부를 완화하는 것으로 안

내하였다(USDA 2021). 이와 같이 학교급식 운영 방식에 많

은 변화가 있었던 코로나바이러스감염증-19(COVID-19) 상

황 이후에는 감염병 상황에서의 간편급식 식단이 개발되었고

(Daegu Metropolitan Office of Education 2020), 관련 연구로 위

기대응식에 대한 급식관리자의 인식(Min 등 2022; Seo 등 

2022)을 조사한 연구와 미국의 코로나19 상황에서 제공된 특

별식단에 대한 학교급식관계자 대상 연구(Beckstead 등 

2022), 급식운영 형태변화에 따른 학생들의 영양평가 연구

(Hecht 등 2022)가 수행된 바 있다. 하지만 학교 급식 운영상 

큰 변화를 일으킨 코로나바이러스감염증-19(COVID-19) 이

전과 이후의 학교급식 메뉴 제공 빈도 변화에 대한 연구는 

전무한 실정이며, 전국의 300개 학교에서 실제 제공한 메뉴

표를 바탕으로 한 2차 자료를 통해 이를 입증한 연구가 없다. 

이에 본 연구는, 전국의 공립 초등학교 중에서 다단계 비

례층화 표본방법을 통해 추출한 전국의 300개 학교에서 제

공되는 식단 정보인 2차 자료를 분석하여, 코로나바이러스감

염증-19(COVID-19) 상황 이전과 이후의 학교급식에서 제공

되는 메뉴 빈도의 변화를 살펴보았다. 이를 통해 감염병 상

황에서 제공되는 학교급식 메뉴에 대한 기초자료를 제공하

고, 보다 건강한 식단 제공을 통한 올바른 식생활 방향을 제

시하고자 하였으며, 향후 유사시 대처 방안을 모색하고자 하

였다.

연구내용 및 방법

1. 조사대상 및 기간
본 연구에서는 전국의 초등학교 300개를 대상으로 코로나

19 상황 이전인 2019년도 6월과 7월, 코로나19 상황 이후인 

2020년도 6월과 7월의 급식 메뉴별 제공 횟수를 조사하였다. 
조사대상 학교는 서울특별시의 27개교, 부산광역시의 15개

교, 대구광역시의 12개교, 인천광역시의 12개교, 광주광역시

의 9개교, 대전광역시의 6개교, 울산광역시의 6개교, 세종특

별자치시의 3개교, 경기도의 63개교, 강원도의 18개교, 충청

북도의 12개교, 충청남도의 21개교, 전라북도의 18개교, 전라

남도의 24개교, 경상북도의 24개교, 경상남도의 24개교, 제주

특별자치도의 6개교의 메뉴를 수집하였다. 본 연구는 한국교

통대학교 생명윤리위원회 승인(KNUT-2020-29)을 받은 후 진

행하였다. 

2. 조사방법 및 내용
본 연구의 조사대상 학교에 대한 표본을 추출한 방법은 
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Fig. 1에 제시하였다. 우선 학교 현황 자료를 바탕으로 전국 

초등학교를 17개 시도별로 정리하였다. 다음으로 국립, 사립, 
특수학교를 제외한 공립 초등학교만 남긴 리스트를 바탕으

로, 학생수가 500명 미만, 500명 이상~1,000명 미만, 1,000명 

이상인 그룹으로 구분하였다. 이렇게 학생수로 집단을 구분

한 뒤 시도별로 재구분을 실시하였으며, 총 6,180개의 초등

학교 중 약 5%인 300개의 초등학교에 대해 다단계 비례층화 

표본방법으로 조사대상 학교를 추출하였다. 
추출된 300개의 학교의 소재지 및 학생수는 Table 1에 제

시하였으며, 조사대상 학교 홈페이지에 공개된 식단 정보를 

활용하여 코로나19 발생 이전인 2019년도 6월과 7월, 코로나

19 발생 이후인 2020년도 6월과 7월의 식단 정보를 수집하였

다. 수집 월을 6월과 7월로 구분한 이유는 코로나19 발생 이

후 2020년 5월 20일 고등학교 3학년을 시작으로 2020년 6월 

8일 초등학교 5학년과 6학년 및 중학교 1학년 학생들의 부분 

등교가 시작되었으며, 나머지 학년은 시차제 등교가 진행된 

상황을 고려하였기 때문이다(Ministry of Education 2021). 더
불어 교육부에서는 2020년 5월 7일에 안내한 유․초․중등 

및 특수학교 코로나19 감염예방 관리 안내 제2판을 통해, 등
교 초기에는 간편 식단을 제공하여 학생들의 접촉을 최소화할 

것을 권장하였다(Ministry of Education 2020). 그리고 간편 식

단 제공으로 인하여 일시적으로 영양권장량 기준을 완화하

면서, 일부 학교는 완제품 형태의 간편식이 제공되었다. 따
라서 2020년 6월 식단의 경우 시차제 등교 및 확진자 발생에 

따른 변수 발생으로 배식 인원의 변동이 크고, 식재료 수급 

상황 등으로 인하여 코로나19 이후의 제공 식사로 일반화되

Number of students in school
Location Under 500 500~999 Over 1,000 Total

Seoul 9(3.0)1) 9(3.0) 9(3.0) 27(9.0)
Busan 5(1.7)2) 5(1.7)2) 5(1.7)2) 15(5.0)
Daegu 4(1.3)2) 4(1.3)2) 4(1.3)2) 12(4.0)

Incheon 4(1.3)2) 4(1.3)2) 4(1.3)2) 12(4.0)
Gwangju 3(1.0) 3(1.0) 3(1.0) 9(3.0)
Daejeon 2(0.7)2) 2(0.7)2) 2(0.7)2) 6(2.0)
Ulsan 2(0.7)2) 2(0.7)2) 2(0.7)2) 6(2.0)
Sejong 1(0.3)2) 1(0.3)2) 1(0.3)2) 3(1.0)

Gyeonggi-do 21(7.0) 21(7.0) 21(7.0) 63(21.0)
Gangwon 6(2.0) 6(2.0) 6(2.0) 18(6.0)

Chungcheongbuk-do 4(1.3)2) 4(1.3)2) 4(1.3)2) 12(4.0)
Chungcheongnam-do 7(2.3)2) 7(2.3)2) 7(2.3)2) 21(7.0)

Jeollabuk-do 6(2.0) 6(2.0) 6(2.0) 18(6.0)
Jeollanam-do 8(2.7)2) 8(2.7)2) 8(2.7)2) 24(8.0)

Gyeongsangbuk-do 8(2.7)2) 8(2.7)2) 8(2.7)2) 24(8.0)
Gyeongsangnam-do 8(2.7)2) 8(2.7)2) 8(2.7)2) 24(8.0)

Jeju island 2(0.7)2) 2(0.7)2) 2(0.7)2) 6(2.0)
Total 100(33.3)2) 100(33.3)2) 100(33.3)2) 300(100.0)

1) n(%).
2) Rounding on and off.

Table 1. General information for proportionate stratified sampling method in sample elementary school       (n=300)

Step 1 Classification in 17 provinces

Step 2 Exclusion in national, private and 
special-education elementary school

Step 3 Classification of 3 groups in the 
number of students

Step 4 Random sampling of 5%

Fig. 1. Proportionate stratified sampling method in this 
study.
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기 어렵다는 자문단의 의견을 토대로 하여, 2020년 6월과 7
월에 제공된 메뉴의 정보를 수집하였다. 이렇게 수집한 자료

는 Korea Educational Development Institute(2018a)의 기준에 

따라 식단을 국, 밥, 주반찬, 부반찬, 김치, 후식으로 재분류

하였으며, 2019년 6월과 7월, 2020년 6월과 7월에 제공된 메

뉴를 모두 합쳐 빈도분석 후 최다 제공된 메뉴들을 각 30개

씩 정리하였다. 

3. 통계분석
조사된 자료는 SPSS statistic program 26.0 package(Ver. 

26.0 for window, Chicago, IL, USA) 프로그램을 이용하여 분

석하였다. 각 메뉴별 가장 많이 제공된 30개를 추출하였으

며, 2019년도 6월과 7월, 2020년도 6월과 7월별로 나누어 제

공시기별 제공횟수에 대하여 기술통계분석과 교차분석을 실

시하였다.

결과 및 고찰

1. 제공 시기에 따른 메뉴 제공 횟수

1) 국 또는 찌개
조사대상 초등학교의 코로나19 이전인 2019년 6월과 7월, 

코로나19 이후인 2020년 6월과 7월 제공된 상위 30개 국 또

는 찌개 메뉴와 각 메뉴별 제공 횟수는 Table 2에 제시하였

다. 2019년도 6월과 7월, 2020년도 6월과 7월의 국 또는 찌개

의 제공 횟수는 미역국이 1,440회(7.5%), 콩나물국이 1,187회

(6.2%), 어묵국이 744회(3.9%), 쇠고기탕국이 724회(3.8%)이
고 김치찌개가 680회(3.5%)로 나타났다. 제공 횟수가 가장 높

은 미역국은 2019년도 6월에 370회(7.8%), 2019년도 7월에는 

343회(8.1%), 2020년도 6월에 341회(7.0%), 2020년도 7월에는 

386회(7.2%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 두 번째로 

높은 콩나물국은 2019년도 6월에 279회(5.9%), 2019년도 7월

에는 285회(6.7%), 2020년도 6월에 294회(6.1%), 2020년도 7
월에는 329회(6.1%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 세 

번째로 높은 어묵국은 2019년도 6월에 183회(3.9%), 2019년

도 7월에는 153회(3.6%), 2020년도 6월에 200회(4.1%), 2020
년도 7월에는 208회(3.9%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟

수가 네 번째로 높은 쇠고기탕국은 2019년도 6월에 184회

(3.9%), 2019년도 7월에는 151회(3.6%), 2020년도 6월에 197
회(4.1%), 2020년도 7월에는 192회(3.6%) 제공된 것으로 나타

났다. 제공 횟수가 다섯 번째로 높은 김치찌개는 2019년도 

6월에 166회(3.5%), 2019년도 7월에는 166회(3.9%), 2020년도 

6월에 162회(3.3%), 2020년도 7월에는 186회(3.5%) 제공된 것

으로 나타났다. 제공 시기에 따른 국 또는 찌개의 제공 횟수

를 살펴보면 다빈도 30개의 메뉴 중 국은 20종, 찌개 5종, 탕 

5종으로 구성되어 국의 제공량이 찌개나 탕의 제공량보다 

높은 것으로 나타났으며, 이는 통계적으로 유의미한 차이가 

있었다(p<0.001). 즉, 제공 메뉴 중 삼계탕은 2019년도 7월에 

193회(4.5%), 2020년도 7월에는 179회(3.3%)가 제공되어 약 

1.2%가 감소하였는데, 이는 감염병 발생 초기인 2020년에는 

조리시간을 단축할 수 있는 메뉴가 주로 제공되어 상대적으

로 조리시간이 길게 소요되는 삼계탕과 같은 메뉴의 제공 횟

수가 감소한 것으로 판단된다(Min 등 2022). 

2) 기본밥
조사대상 초등학교의 코로나19 이전인 2019년 6월과 7월, 

코로나19 이후인 2020년 6월과 7월 제공된 상위 30개 기본밥 

메뉴와 각 메뉴별 제공 횟수는 Table 3에 제시하였다. 2019년

도 6월과 7월, 2020년도 6월과 7월의 기본밥의 제공 횟수는 

현미밥이 2,358회(14.0%), 혼합잡곡밥이 2,275회(13.4%), 보

리밥이 1,750회(10.3%), 기장밥이 1,426회(8.4%)이고 흑미밥

이 1,323회(7.8%)으로 나타났다. 제공 횟수가 가장 높은 현미

밥은 2019년도 6월에 601회(14.2%), 2019년도 7월에는 514회

(13.4%), 2020년도 6월에 600회(14.1%), 2020년도 7월에는 

643회(13.8%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 두 번째

로 높은 혼합잡곡밥은 2019년도 6월에 583회(13.8%), 2019년

도 7월에는 536회(14.0%), 2020년도 6월에 554회(13.0%), 
2020년도 7월에는 602회(12.9%) 제공된 것으로 나타났다. 제
공 횟수가 세 번째로 높은 보리밥은 2019년도 6월에 468회

(11.0%), 2019년도 7월에는 400회(10.5%), 2020년도 6월에 

439회(10.3%), 2020년도 7월에는 443회(9.5%) 제공된 것으로 

나타났다. 제공 횟수가 네 번째로 높은 기장밥은 2019년도 

6월에 339회(8.0%), 2019년도 7월에는 315회(8.2%), 2020년도 

6월에 370회(8.7%), 2020년도 7월에는 402회(8.6%) 제공된 것

으로 나타났다. 제공 횟수가 다섯 번째로 높은 흑미밥은 

2019년도 6월에 321회(7.6%), 2019년도 7월에는 309회(8.1%), 
2020년도 6월에 333회(7.8%), 2020년도 7월에는 360회(7.7%) 
제공된 것으로 나타났다. 제공 시기에 따른 기본밥의 제공 

횟수는 통계적으로 유의미한 차이가 있는 것으로 나타났다

(p<0.05). 이 중 백미밥은 코로나19 발생 이전인 2019년도 6
월에 146회(3.4%), 2019년 7월에 178회(4.7%)가 제공되었으

며, 코로나19 발생 이후인 2020년 6월에 213회(5.0%), 2020년 

7월에 288회(6.2%)로 코로나19 발생 이전과 비교하여 코로나

19 발생 이후에 제공된 비율이 약 1.5% 정도 증가하였음을 

알 수 있다. 이 역시 코로나19 발생 초기 조리 시간을 단축할 

수 있는 메뉴 위주로 제공됨에 따라(Min 등 2022), 조리시간

이 긴 잡곡밥보다는 조리법이 간단한 백미밥의 제공 횟수가 

증가한 것으로 판단된다. 
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3) 일품밥
조사대상 초등학교의 코로나19 이전인 2019년 6월과 7월, 

코로나19 이후인 2020년 6월과 7월 제공된 상위 30개 일품밥 

메뉴와 각 메뉴별 제공 횟수는 Table 4에 제시하였다. 2019년
도 6월과 7월, 2020년도 6월과 7월의 일품밥의 제공 횟수는 

비빔밥이 884회(18.9%), 카레라이스가 625회(13.4%), 자장밥

이 357회(7.6%), 김치볶음밥이 329회(7.0%)이고 콩나물밥이 

297회(6.3%)로 나타났다. 제공 횟수가 가장 높은 비빔밥은 

2019년도 6월에 215회(21.9%), 2019년도 7월에는 173회

(19.8%), 2020년도 6월에 246회(16.3%), 2020년도 7월에는 

250회(18.9%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 두 번째

로 높은 카레라이스는 2019년도 6월에 134회(13.7%), 2019년

Period
Menus1)

Before Covid-19 After Covid-19
Total

(n=19,203) χ2June 2019
(n=4,751)

July 2019
(n=4,245)

June 2020
(n=4,845)

July 2020
(n=5,362)

Miyeokguk 370(7.8)2) 343(8.1) 341(7.0) 386(7.2) 1,440(7.5)

822.661***

Kongnamulguk 279(5.9) 285(6.7) 294(6.1) 329(6.1) 1,187(6.2)
Eomukguk 183(3.9) 153(3.6) 200(4.1) 208(3.9) 744(3.9)

Sogogitangguk 184(3.9) 151(3.6) 197(4.1) 192(3.6) 724(3.8)
Sujebiguk 134(2.8) 108(2.5) 153(3.2) 152(2.8) 547(2.8)

Auk-doenjangguk 147(3.1) 123(2.9) 123(2.5) 141(2.6) 534(2.8)
Geundae-doenjangguk 131(2.8) 109(2.6) 126(2.6) 139(2.6) 505(2.6)
Baechu-doenjangguk 119(2.5) 112(2.6) 131(2.7) 138(2.6) 500(2.6)

Mandutguk 115(2.4) 84(2.0) 129(2.7) 133(2.5) 461(2.4)
Misoguk 93(2.0) 75(1.8) 98(2.0) 117(2.2) 383(2.0)

Deulkkaelguk 59(1.2) 44(1.0) 60(1.2) 62(1.2) 225(1.2)
Tteokguk 76(1.6) 68(1.6) 104(2.1) 86(1.6) 334(1.7)
Gamjaguk 76(1.6) 61(1.4) 89(1.8) 92(1.7) 318(1.7)
Bugeotguk 76(1.6) 72(1.7) 81(1.7) 89(1.7) 318(1.7)

Beoseot-doenjangguk 76(1.6) 70(1.6) 85(1.8) 85(1.6) 316(1.6)
Udonguk 77(1.6) 47(1.1) 81(1.7) 82(1.5) 287(1.5)

Yubu-doenjangguk 69(1.5) 67(1.6) 57(1.2) 89(1.7) 282(1.5)
Ojingeotguk 75(1.6) 47(1.1) 78(1.6) 75(1.4) 275(1.4)

Soup 64(1.3) 54(1.3) 67(1.4) 83(1.5) 268(1.4)
Deulkkaeguk 59(1.2) 44(1.0) 60(1.2) 62(1.2) 225(1.2)
Kimchijjigae 166(3.5) 166(3.9) 162(3.3) 186(3.5) 680(3.5)
Budaejjigae 112(2.4) 97(2.3) 126(2.6) 130(2.4) 465(2.4)

Doenjangjjigae 110(2.3) 100(2.4) 112(2.3) 131(2.4) 453(2.4)
Sundubujjigae 97(2.0) 109(2.6) 114(2.4) 117(2.2) 437(2.3)

Cheonggukjang 62(1.3) 50(1.2) 70(1.4) 82(1.5) 264(1.4)
Yukgaejang 151(3.2) 152(3.6) 158(3.3) 169(3.2) 630(3.3)
Gamjatang 137(2.9) 121(2.9) 135(2.8) 128(2.4) 521(2.7)

Samgyetang 62(1.3) 193(4.5) 57(1.2) 179(3.3) 491(2.6)
Gomtang 70(1.5) 60(1.8) 78(1.6) 69(1.3) 277(1.4)
Galbitang 69(1.5) 58(1.4) 66(1.4) 74(1.4) 267(1.4)

1) 30 menus for frequently served.
2) n(%).
***p<0.001.

Table 2. Comparison of the number of servings in soup and jjigae before and after Covid-19 pandemic
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도 7월에는 121회(13.8%), 2020년도 6월에 202회(13.4%), 
2020년도 7월에는 168회(12.7%) 제공된 것으로 나타났다. 제
공 횟수가 세 번째로 높은 자장밥은 2019년도 6월에 81회

(8.3%), 2019년도 7월에는 77회(8.8%), 2020년도 6월에 106회

(7.0%), 2020년도 7월에는 93회(7.0%) 제공된 것으로 나타났

다. 제공 횟수가 네 번째로 높은 김치볶음밥은 2019년도 6월

에 58회(5.9%), 2019년도 7월에는 72회(8.2%), 2020년도 6월

에 107회(7.1%), 2020년도 7월에는 92회(7.0%) 제공된 것으로 

나타났다. 제공 횟수가 다섯 번째로 높은 콩나물밥은 2019년

도 6월에 60회(6.1%), 2019년도 7월에는 63회(7.2%), 2020년

도 6월에 96회(6.4%), 2020년도 7월에는 78회(5.9%) 제공된 

것으로 나타났다. 제공 시기에 따른 일품밥의 제공 횟수는 통

Period
Menus1)

Before Covid-19 After Covid-19
Total

(n=16,979) χ2June 2019
(n=4,240)

July 2019
(n=3,826)

June 2020
(n=4,250)

July 2020
(n=4,663)

Hyeonmibap 601(14.2)2) 514(13.4) 600(14.1) 643(13.8) 2,358(14.0)

218.661*

Japgokbap 583(13.8) 536(14.0) 554(13.0) 602(12.9) 2,275(13.4)
Boribap 468(11.0) 400(10.5) 439(10.3) 443(9.5) 1,750(10.3)

Gijangbap 339(8.0) 315(8.2) 370(8.7) 402(8.6) 1,426(8.4)
Heukmibap 321(7.6) 309(8.1) 333(7.8) 360(7.7) 1,323(7.8)

Susubap 300(7.1) 267(7.0) 311(7.3) 351(7.5) 1,229(7.2)
Joebap 240(5.7) 202(5.3) 274(6.4) 274(5.9) 990(5.8)

Baekmibap 146(3.4) 178(4.7) 213(5.0) 288(6.2) 825(4.9)
Kongbap 196(4.6) 148(3.9) 142(3.3) 170(3.6) 656(3.9)

Chapssalbap 116(2.7) 137(3.6) 123(2.9) 156(3.1) 532(3.1)
Oksusubap 135(3.2) 118(3.1) 123(2.9) 133(2.9) 509(3.0)
Yulmubap 125(2.9) 90(2.4) 123(2.9) 141(3.0) 479(2.8)
Gwiribap 92(2.2) 80(2.1) 82(1.9) 97(2.1) 351(2.1)

Cheullolellabap 92(2.2) 77(2.0) 77(1.8) 97(2.1) 343(2.0)
Ganghwangbap 89(2.1) 64(1.7) 88(2.1) 88(1.9) 329(2.0)
Gondeurebap 46(1.1) 47(1.2) 68(1.6) 80(1.7) 241(1.4)

Nokdubap 45(1.1) 52(1.4) 49(1.2) 47(1.0) 193(1.1)
Tongmilbap 49(1.2) 41(1.1) 53(1.2) 50(1.1) 193(1.1)

Heunggukbap 37(0.9) 37(1.0) 27(0.6) 41(0.9) 142(0.8)
Patbap 44(1.0) 32(0.8) 34(0.8) 28(0.6) 137(0.8)

Seoritaebap 21(0.5) 21(0.5) 18(0.4) 28(0.6) 88(0.5)
Gababap 17(0.4) 18(0.5) 12(0.3) 25(0.5) 72(0.4)

Yeongyangbap 17(0.4) 15(0.4) 16(0.4) 18(0.4) 66(0.4)
Bambap 11(0.3) 19(0.5) 18(0.4) 17(0.4) 65(0.4)
Chalbap 13(0.3) 19(0.5) 15(0.4) 13(0.3) 60(0.4)

Beoseotbap 9(0.2) 16(0.4) 13(0.3) 12(0.3) 50(0.3)
Nokchabap 12(0.3) 11(0.3) 11(0.3) 11(0.2) 45(0.3)
Gamjabap 8(0.2) 9(0.2) 7(0.2) 5(0.1) 29(0.2)

Gogumabap 9(0.2) 5(0.1) 6(0.1) 7(0.2) 27(0.2)
Nokmibap 6(0.1) 4(0.1) 7(0.2) 5(0.1) 22(0.1)

1) 30 menus for frequently served.
2) n(%).
*p<0.05.

Table 3. Comparison of the number of servings in rice before and after Covid-19 pandemic
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계적으로 유의미한 차이가 있는 것으로 나타났다(p<0.001). 
코로나19 발생 이전과 이후의 일품밥의 총 제공 횟수를 살펴

보면, 코로나19 발생 이전인 2019년 6월에는 총 980회, 2019
년 7월에는 총 874회가 제공되었으며, 코로나19 발생 이후인 

2020년 6월에는 총 1,507회, 2020년 7월에는 총 1,320회가 제

공된 것으로 나타났다. 이를 2019년과 2020년 월별 비교 시, 

6월과 7월 모두 약 1.5배가 증가한 것을 알 수 있다. Min 등
(2022)의 연구에서도 감염병 발생 초기에는 주먹밥류, 볶음

밥류, 비빔밥류, 덮밥류의 제공 비율이 높은 것으로 나타났

다. 더불어 학교급이 높아질수록 일품요리와 면이 있는 국물

요리가 함께 제공되는 비율이 높은 것으로 보고되었고(Min 
등 2022), 일품요리와 면이 있는 국물 요리의 탄수화물 에너

Period
Menus1)

Before Covid-19 After Covid-19
Total

(n=4,681) χ2June 2019
(n=980)

July 2019
(n=874)

June 2020
(n=1,507)

July 2020
(n=1,320)

Bibimbap 215(21.9)2) 173(19.8) 246(16.3) 250(18.9) 884(18.9)

293.134***

Curryrice 134(13.7) 121(13.8) 202(13.4) 168(12.7) 625(13.4)
Jajangbap 81(8.3) 77(8.8) 106(7.0) 93(7.0) 357(7.6)

Kimchibokkeumbap 58(5.9) 72(8.2) 107(7.1) 92(7.0) 329(7.0)
Kongnamulbap 60(6.1) 63(7.2) 96(6.4) 78(5.9) 297(6.3)
Bokkeumbap 43(4.4) 21(2.4) 42(2.8) 42(3.2) 148(3.2)
Omelet rice 33(3.4) 30(3.4) 54(3.6) 28(2.1) 145(3.1)

Dakjuk 20(2.0) 43(4.9) 19(1.3) 49(3.7) 131(2.8)
Jumeokbap 34(3.5) 19(2.2) 34(2.3) 40(3.0) 127(2.7)

Chickendeopbap 29(3.0) 15(1.7) 33(2.2) 46(3.5) 123(2.6)
Hashrice 22(2.2) 11(1.3) 31(2.1) 29(2.2) 93(2.0)

Bulgogideopbap 14(1.4) 11(1.3) 45(3.0) 23(1.7) 93(2.0)
Gimbapbokkeumbap 15(1.5) 14(1.6) 28(1.9) 30(2.3) 87(1.9)

Saeubokkeumbap 16(1.6) 12(1.4) 30(2.0) 20(1.5) 78(1.7)
Donyukdeopbap 10(1.0) 10(1.1) 40(2.7) 18(1.4) 78(1.7)

Sogogibokkeumbap 12(1.2) 12(1.4) 33(2.2) 20(1.5) 77(1.6)
Oribokkeumbap 12(1.2) 10(1.1) 29(1.9) 22(1.7) 73(1.6)

Baconbokkeumbap 9(0.9) 10(1.1) 27(1.8) 11(0.8) 59(1.2)
Gimgarubap 13(1.3) 9(1.0) 13(0.9) 16(1.2) 51(1.1)

Chaesobokkeumbap 7(0.7) 9(1.0) 14(0.9) 15(1.1) 45(1.0)
Doshirak 11(1.1) 9(1.0) 11(0.7) 10(0.8) 41(0.9)
Sogogijuk 5(0.5) 5(0.6) 21(1.4) 5(0.4) 36(0.8)

Gyeranbokkeumbap 7(0.8) 5(0.6) 9(0.6) 10(0.8) 31(0.7)
Sogogideopbap 6(0.6) 5(0.6) 13(0.9) 7(0.5) 31(0.7)

Jeonbokjuk 7(0.7) 7(1.0) 7(0.5) 10(0.8) 31(0.7)
Gimbap 3(0.3) 5(0.6) 10(0.7) 12(0.9) 30(0.6)

Japchaebap 9(0.9) 2(0.2) 11(0.7) 8(0.6) 30(0.6)
Kimchideopbap 8(0.8) 5(0.6) 11(0.7) 5(0.4) 29(0.6)
Dakgogideopbap 2(0.2) 3(0.3) 15(1.0) 9(0.7) 29(0.6)

Mapadubudeopbap 2(0.2) 6(0.7) 11(0.7) 9(0.7) 28(0.6)
1) 30 menus for frequently served.
2) n(%).
***p<0.001.

Table 4. Comparison of the number of servings in one dish rice before and after Covid-19 pandemic
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지비가 65.92%에서 79.03%로 상한 비율인 65.0%를 상회한 

결과로 미뤄볼 때(Lee & Kim 2018), 일부 학교에서 일품요리

와 면이 있는 국물 요리 제공 횟수가 증가하면서 탄수화물의 

제공량이 증가했을 것으로 사료된다.

4) 면류
조사대상 초등학교의 코로나19 이전인 2019년 6월과 7월, 

코로나19 이후인 2020년 6월과 7월 제공된 상위 30개 면류 

메뉴와 각 메뉴별 제공 횟수는 Table 5에 제시하였다. 2019년
도 6월과 7월, 2020년도 6월과 7월의 면류의 제공 횟수는 잔

치국수가 312회(16.8%), 라면이 270회(14.6%), 쫄면무침이 210
회(11.3%), 자장면이 191회(10.3%)이고 짬뽕이 184회(9.9%)으
로 나타났다. 제공 횟수가 가장 높은 잔치국수는 2019년도 

6월에 78회(16.0%), 2019년도 7월에는 71회(14.1%), 2020년도 

6월에 75회(17.4%), 2020년도 7월에는 88회(20.6%) 제공된 것

으로 나타났다. 제공 횟수가 두 번째로 높은 라면은 2019년

도 6월에 63회(12.9%), 2019년도 7월에는 60회(11.9%), 2020
년도 6월에 73회(16.9%), 2020년도 7월에는 74회(17.3%) 제공

된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 세 번째로 높은 쫄면무침

은 2019년도 6월에 54회(11.1%), 2019년도 7월에는 76회

(15.0%), 2020년도 6월에 66회(15.3%), 2020년도 7월에는 14
회(3.3%) 제공된 것으로 나타났다.제공 횟수가 네 번째로 높

은 자장면은 2019년도 6월에 43회(8.8%), 2019년도 7월에는 

47회(9.3%), 2020년도 6월에 40회(9.3%), 2020년도 7월에는 

61회(14.3%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 다섯 번째

로 높은 짬뽕은 2019년도 6월에 50회(10.2%), 2019년도 7월에

는 40회(7.9%), 2020년도 6월에 40회(9.3%), 2020년도 7월에

는 50회(11.7%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 시기에 따른 

면류의 제공 횟수는 통계적으로 유의미한 차이가 있는 것으

로 나타났다(p<0.001). 코로나19 발생 이전과 이후의 면류의 

총 제공 횟수를 살펴보면, 코로나19 발생 이전인 2019년 6월

에는 총 488회, 2019년 7월에는 총 505회가 제공되었으며, 코
로나19 발생 이후인 2020년 6월에는 총 432회, 2020년 7월에

는 총 427회가 제공된 것으로 나타나 제공 횟수간의 큰 변화

는 없는 것으로 판단된다. 하지만 라면의 경우 코로나19 발
생 이전인 2019년도 6월에 63회(12.9%), 2019년 7월에 60회

(11.9%)가 제공되었으며, 코로나19 발생 이후인 2020년 6월

에 73회(16.9%), 2020년 7월에 74회(17.3%)로 코로나19 발생 

이전과 비교하여 코로나19 발생 이후에 제공된 비율이 약 

4%에서 5.4%까지 증가하였음을 알 수 있다. 라면의 경우 높

은 저장성으로 식수변화가 심한 감염병 상황에서 급격하게 

식사 인원이 감소 혹은 증가하는데 대처하기 쉬운 식재료이

기는 하나, 식품의약품안전처의 식품영양성분 데이터베이스

의 유탕면의 영양성분을 분석한 결과 1일 영양성분 기준치

에 대하여 탄수화물은 약 24%, 지방은 약 30%, 나트륨은 약 

90%에 해당하여 일부 영양소에 편중된 음식으로 보고된 바 

있는데(Ministry of Food and Drug Safety 2019), 학생의 체위

발달을 위해 영양소를 골고루 섭취하여 올바른 식습관을 형

성한다는 학교급식의 목적에 부합하기 위해서는 영양적으로 

우수한 메뉴를 제공하는 것이 필요하다고 생각된다. 또한, 
Min 등(2022)의 연구에서 제안된 바와 같이 감염병 등의 위

기 상황에서 영양기준을 충족시킬 수 있는 메뉴를 제공하는 

것이 필요하며, 학생, 학부모, 영양교사 및 영양사 등의 니즈

를 충족하면서 다양하고 편리하게 제공될 수 있는 식단개발

이 필요할 것으로 판단된다.

5) 주반찬
조사대상 초등학교의 코로나19 이전인 2019년 6월과 7월, 

코로나19 이후인 2020년 6월과 7월 제공된 상위 30개 주반찬 

메뉴와 각 메뉴별 제공 횟수는 Table 6에 제시하였다. 2019년

도 6월과 7월, 2020년도 6월과 7월의 주반찬의 제공 횟수는 

치킨이 939회(4.2%), 돈육불고기가 864회(3.8%), 돼지갈비찜

이 817회(3.6%), 돈가스가 621회(2.8%)이고 오리고기구이가 

582회(2.6%)로 나타났다. 제공 횟수가 가장 높은 치킨은 2019
년도 6월에 225회(4.0%), 2019년도 7월에는 206회(4.1%), 2020
년도 6월에 233회(3.9%), 2020년도 7월에는 275회(4.7%) 제공

된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 두 번째로 높은 돈육불고

기는 2019년도 6월에 198회(3.5%), 2019년도 7월에는 203회

(4.0%), 2020년도 6월에 235회(4.0%), 2020년도 7월에는 228
회(3.9%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 세 번째로 높

은 돼지갈비찜은 2019년도 6월에 199회(3.5%), 2019년도 7월

에는 175회(3.5%), 2020년도 6월에 205회(3.5%), 2020년도 7
월에는 238회(4.1%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 네 

번째로 높은 돈가스는 2019년도 6월에 153회(2.7%), 2019년

도 7월에는 125회(2.5%), 2020년도 6월에 177회(3.0%), 2020
년도 7월에는 166회(2.8%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟

수가 다섯 번째로 높은 오리고기구이는 2019년도 6월에 135
회(2.4%), 2019년도 7월에는 138회(2.7%), 2020년도 6월에 

157회(2.6%), 2020년도 7월에는 152회(2.6%) 제공된 것으로 

나타났다. 제공 시기에 따른 주반찬의 제공 횟수는 통계적으

로 유의미한 차이가 있는 것으로 나타났다(p<0.001). 선행 연

구 결과에 따르면 학생들의 선호도가 높은 주메뉴는 탕수육, 
치킨, 돈가스, 만두튀김, 햄버거스테이크 순으로 나타났으며

(Lee & Park 2010), 본 연구에서도 학생들의 선호도가 높은 

메뉴인 돈가스, 치킨, 탕수육, 햄버거스테이크의 경우 코로나

19 이전에 비해 코로나19 이후 제공횟수가 늘어난 경향을 보

인다. 이는 학교급식에서 돈가스, 치킨, 탕수육, 햄버거스테

이크 등의 경우 완제품이 제공되는 빈도가 약 50%에 달하는 
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것으로 나타났으며(Choi & Lee 2011), Min 등(2022)의 연구결

과와 같이 완제품을 이용하는 경우 조리 시간을 단축할 수 

있기에 학생들의 선호도가 높은 완제품을 사용한 메뉴의 제

공 횟수가 증가한 것으로 판단된다.

6) 부반찬
조사대상 초등학교의 코로나19 이전인 2019년 6월과 7월, 

코로나19 이후인 2020년 6월과 7월 제공된 상위 30개 부반찬 

메뉴와 각 메뉴별 제공 횟수는 Table 7에 제시하였다. 2019년

도 6월과 7월, 2020년도 6월과 7월의 부반찬의 제공 횟수는 

Period
Menus1)

Before Covid-19 After Covid-19
Total

(n=1,852) χ2June 2019
(n=488)

July 2019
(n=505)

June 2020
(n=432)

July 2020
(n=427)

Janchiguksu 78(16.0)2) 71(14.1) 75(17.4) 88(20.6) 312(16.8)

319.403***

Rameon 63(12.9) 60(11.9) 73(16.9) 74(17.3) 270(14.6)
Jjolmyeonmuchim 54(11.1) 76(15.0) 66(15.3) 14(3.3) 210(11.3)

Jajangmyeon 43(8.8) 47(9.3) 40(9.3) 61(14.3) 191(10.3)
Jjamppong 50(10.2) 40(7.9) 44(10.2) 50(11.7) 184(9.9)
Spaghetti 39(8.0) 56(11.1) 39(9.0) 8(1.9) 142(7.7)

Pasta 27(5.5) 29(5.7) 34(7.9) 45(10.5) 135(7.3)
Ssalguksu 23(4.7) 16(3.2) 5(1.2) 20(4.7) 64(3.5)

Naeng momil 10(2.0) 17(3.4) 5(1.2) 23(5.4) 55(3.0)
Bokkeumudon 16(3.3) 16(3.2) 17(3.9) 2(0.5) 51(2.8)

Kalguksu 15(3.1) 12(2.4) 7(1.6) 9(2.1) 43(2.3)
Kimchimariguksu 7(1.4) 4(0.8) 3(0.7) 8(1.9) 22(1.2)

Naengmyeon 3(0.6) 10(2.0) 0(0.0) 5(1.2) 18(1.0)
kongguksu 4(0.8) 6(1.2) 0(0.0) 5(1.2) 15(0.8)

Creamspaghetti 3(0.6) 7(1.4) 3(0.7) 1(0.2) 14(0.8)
Udonbokkeum 5(1.0) 7(1.4) 1(0.2) 1(0.2) 14(0.8)

Bibimguksu 4(0.8) 3(0.6) 2(0.5) 0(0.0) 9(0.5)
Gogiguksu 1(0.2) 1(0.2) 2(0.5) 3(0.7) 7(0.4)

Bibimnaengmyeon 4(0.8) 3(0.6) 0(0.0) 0(0.0) 7(0.4)
Yeolmuguksu 3(0.6) 4(0.8) 0(0.0) 0(0.0) 7(0.4)

Ramen 5(1.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 5(0.3)
Bibimmakguksu 1(0.2) 2(0.4) 1(0.2) 0(0.0) 4(0.2)

Creampasta 2(0.4) 0(0.0) 4(0.9) 0(0.0) 6(0.3)
Rose spaghetti 3(0.6) 0(0.0) 2(0.5) 0(0.0) 5(0.3)

Memilguksu muchim 3(0.6) 1(0.2) 0(0.0) 0(0.0) 4(0.2)
Somyeonmuchim 3(0.6) 0(0.0) 0(0.0) 1(0.2) 4(0.2)

Carbonara spaghetti 1(0.2) 1(0.2) 1(0.2) 1(0.2) 4(0.2)
Sujebi 3(0.6) 1(0.2) 0(0.0) 0(0.0) 4(0.2)

Coldpasta 0(0.0) 1(0.2) 2(0.5) 1(0.2) 4(0.2)
Tomatopasta 2(0.4) 2(0.4) 0(0.0) 0(0.0) 4(0.2)

1) 30 menus for frequently served.
2) n(%).
***p<0.001.

Table 5. Comparison of the number of servings in noodle before and after Covid-19 pandemic
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오이무침이 1,238회(5.9%), 샐러드가 983회(4.7%), 묵무침이 

722회(3.5%), 콩나물무침이 711회(3.4%)이고 떡볶이가 655회

(3.1%)로 나타났다. 제공 횟수가 가장 높은 오이무침은 2019
년도 6월에 304회(6.0%), 2019년도 7월에는 297회(6.5%), 
2020년도 6월에 308회(6.3%), 2020년도 7월에는 329회(5.2%) 
제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 두 번째로 높은 샐러

드는 2019년도 6월에 277회(5.4%), 2019년도 7월에는 207회

(4.5%), 2020년도 6월에 245회(5.0%), 2020년도 7월에는 255
회(4.0%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 세 번째로 높

은 묵무침은 2019년도 6월에 170회(3.4%), 2019년도 7월에는 

161회(3.5%), 2020년도 6월에 187회(3.8%), 2020년도 7월에는 

204회(3.2%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 네 번째로 

Period
Menus1)

Before Covid-19 After Covid-19
Total

(n=22,533) χ2June 2019
(n=5,689)

July 2019
(n=5,052)

June 2020
(n=5,925)

July 2020
(n=5,867)

Chicken 225(4.0)2) 206(4.1) 233(3.9) 275(4.7) 939(4.2)

2,994.743***

Donyukbulgogi 198(3.5) 203(4.0) 235(4.0) 228(3.9) 864(3.8)
Dwaejigalbijjim 199(3.5) 175(3.5) 205(3.5) 238(4.1) 817(3.6)

Dongas 153(2.7) 125(2.5) 177(3.0) 166(2.8) 621(2.8)
Origogigui 135(2.4) 138(2.7) 157(2.6) 152(2.6) 582(2.6)

Mandu 138(2.4) 140(2.8) 147(2.5) 131(2.2) 556(2.5)
Donyukbokkeum 128(2.2) 127(2.5) 134(2.3) 142(2.4) 531(2.4)

Myeolchibokkeum 152(2.7) 144(2.9) 158(2.7) 45(0.8) 499(2.2)
Oribulgogi 116(2.0) 110(2.2) 122(2.1) 143(2.4) 491(2.2)
Tangsuyuk 109(1.9) 99(2.0) 142(2.4) 128(2.2) 478(2.1)

jjimdak 95(1.7) 94(1.9) 134(2.3) 108(1.8) 431(1.9)
Dakgalbi 105(1.8) 74(1.5) 130(2.2) 114(1.9) 423(1.9)

Sausagebokkeum 88(1.5) 83(1.6) 144(2.4) 100(1.7) 415(1.8)
Dakjorim 113(2.0) 78(1.5) 105(1.8) 116(2.0) 412(1.8)

Gyeranjjim 116(2.0) 104(2.1) 122(2.1) 58(1.0) 400(1.8)
Samchigui 101(1.8) 67(1.3) 95(1.6) 94(1.6) 357(1.6)

Hamburger steak 91(1.6) 64(1.3) 103(1.7) 97(1.7) 355(1.6)
Gyeranmari 83(1.5) 65(1.3) 122(2.1) 44(0.7) 314(1.4)
Sobulgogi 74(1.3) 57(1.1) 91(1.5) 84(1.4) 306(1.4)
Shrimp fry 74(1.3) 71(1.4) 87(1.5) 72(1.2) 304(1.3)
Tteokgalbi 72(1.3) 65(1.3) 73(1.2) 89(1.5) 299(1.3)

Donyukjangjorim 78(1.4) 62(1.2) 74(1.2) 75(1.3) 289(1.3)
Samgyeopsal 70(1.2) 61(1.2) 63(1.1) 75(1.3) 269(1.2)

Meatball 66(1.2) 59(1.2) 64(1.1) 79(1.3) 268(1.2)
Eomukbokkeum 69(1.2) 64(1.3) 89(1.5) 44(0.7) 266(1.2)

Gajamigui 64(1.1) 52(1.0) 78(1.3) 58(1.0) 252(1.1)
Dubugui 68(1.2) 56(1.1) 75(1.3) 50(0.9) 249(1.1)

Dakbokkeum 64(1.1) 46(0.9) 65(1.1) 73(1.2) 248(1.1)
Ojingeomuchim 63(1.1) 65(1.3) 67(1.1) 40(0.7) 235(1.0)

Suyuk 50(0.9) 57(1.1) 54(0.9) 64(1.1) 225(1.0)
1) 30 menus for frequently served.
2) n(%).
***p<0.001.

Table 6. Comparison of the number of servings in main dishes before and after Covid-19 pandemic
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높은 콩나물무침은 2019년도 6월에 161회(3.2%), 2019년도 7
월에 154회(3.4%), 2020년도 6월에는 175회(3.6%), 2020년도 

7월에는 221회(3.5%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 

다섯 번째로 높은 떡볶이는 2019년도 6월에 184회(3.6%), 
2019년도 7월에는 162회(3.6%), 2020년도 6월에 201회(4.1%), 
2020년도 7월에는 108회(1.7%) 제공된 것으로 나타났다. 제

공 시기에 따른 부반찬의 제공 횟수는 통계적으로 유의미한 

차이가 있는 것으로 나타났다(p<0.001). 코로나19 발생 이후

인 2020년 6월과 7월의 부반찬 제공횟수를 비교해보면, 2020
년 6월에는 총 4,911회, 2020년 7월에는 총 6,332회가 제공된 

것으로 나타났다. 이는 감염병 초기에는 일품요리 식단 위주

로 식사가 제공되다가 감염병 대응 기간이 길어짐에 따라 밥

Period
Menus1)

Before Covid-19 After Covid-19
Total

(n=20,869) χ2June 2019
(n=5,065)

July 2019
(n=4,561)

June 2020
(n=4,911)

July 2020
(n=6,332)

Oimuchim 304(6.0)2) 297(6.5) 308(6.3) 329(5.2) 1,238(5.9)

4,694.312***

Salad 277(5.4) 207(4.5) 245(5.0) 255(4.0) 983(4.7)
Mukmuchim 170(3.4) 161(3.5) 187(3.8) 204(3.2) 722(3.5)

Kongnamulmuchim 161(3.2) 154(3.4) 175(3.6) 221(3.5) 711(3.4)
Tteokbokki 220(4.3) 193(4.2) 226(4.6) 249(3.9) 888(4.3)

Japchae 142(2.8) 129(2.8) 160(3.3) 121(1.9) 552(2.6)
Kimgui 115(2.3) 98(2.1) 129(2.6) 90(1.4) 432(2.1)

Sukjumuchim 99(2.0) 99(2.2) 127(2.6) 102(1.6) 427(2.0)
Gamja bokkeum 99(2.0) 77(1.7) 105(2.1) 113(1.8) 394(1.9)

Sigeumchimuchim 98(1.9) 73(1.6) 122(2.5) 101(1.6) 394(1.9)
Chamnamulmuchim 93(1.8) 93(2.0) 105(2.1) 90(1.4) 381(1.8)

Danmuji 84(1.7) 90(2.0) 86(1.8) 117(1.8) 377(1.8)
Gamjajorim 76(1.5) 94(2.1) 80(1.6) 81(1.3) 331(1.6)
Gajimuchim 62(1.2) 77(1.7) 56(1.1) 72(1.1) 267(1.3)

Yeolmumuchim 55(1.1) 64(1.4) 65(1.3) 69(1.1) 253(1.2)
Sangchu 75(1.5) 68(1.5) 39(0.8) 54(0.9) 236(1.1)

Minarimuchim 61(1.2) 50(1.1) 60(1.2) 58(0.9) 229(1.1)
Buchumuchim 48(0.9) 45(1.0) 65(1.3) 70(1.1) 228(1.1)

Paraejabanbokkeum 48(0.9) 56(1.2) 62(1.3) 55(0.9) 221(1.1)
Miyeokbokkeum 50(1.0) 42(0.9) 60(1.2) 62(1.0) 214(1.0)

Gogumajulgibokkeum 42(0.8) 73(1.6) 35(0.7) 62(1.0) 212(1.0)
Oisaengchae 48(0.9) 43(0.9) 61(1.2) 53(0.8) 205(1.0)

Ssammu 45(0.9) 46(1.0) 46(0.9) 55(0.9) 192(0.9)
Aehobakbokkeum 46(0.9) 36(0.8) 44(0.9) 49(0.8) 175(0.8)

Jangajji 45(0.9) 49(1.1) 29(0.6) 52(0.8) 175(0.8)
Musaengchae 44(0.9) 27(0.6) 46(0.9) 55(0.9) 172(0.8)

Hobakbokkeum 43(0.8) 33(0.7) 41(0.8) 45(0.7) 162(0.8)
Kkaennipjjim 42(0.8) 43(0.9) 35(0.7) 41(0.6) 161(0.8)

Bireumnamulmuchim 44(0.9) 36(0.8) 33(0.7) 48(0.8) 161(0.8)
Gaji bokkeum 52(1.0) 40(0.9) 23(0.5) 44(0.7) 159(0.8)

1) 30 menus for frequently served.
2) n(%).
***p<0.001.

Table 7. Comparison of the number of servings in side dishes before and after Covid-19 pandemic
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과 국이 있는 일반 식사의 제공 비중이 점차 증가하여 나타

난 결과로 판단된다. 

7) 김치
조사대상 초등학교의 코로나19 이전인 2019년 6월과 7월, 

코로나19 이후인 2020년 6월과 7월 제공된 상위 30개 김치 

메뉴와 각 메뉴별 제공 횟수는 Table 8에 제시하였다. 2019년

도 6월과 7월, 2020년도 6월과 7월의 김치의 제공 횟수는 배

추김치가 13,121회(61.2%), 깍두기가 3,224회(15.0%), 열무김

치가 1,132회(5.3%), 총각김치가 1,021회(4.8%)이고 겉절이가 

480회(2.2%)로 나타났다. 제공 횟수가 가장 높은 배추김치는 

2019년도 6월에 3,187회(60.9%), 2019년도 7월에는 2,832회

Period
Menus1)

Before Covid-19 After Covid-19
Total

(n=21,454) χ2June 2019
(n=5,234)

July 2019
(n=4,756)

June 2020
(n=5,711)

July 2020
(n=5,753)

Baechukimchi 3,187(60.9)2) 2,832(59.5) 3,533(61.9) 3,569(62.0) 13,121(61.2)

293.134***

Kkakdugi 755(14.4) 716(15.1) 850(14.9) 903(15.7) 3,224(15.0)
Yeolmukimchi 307(5.9) 307(6.5) 201(3.5) 317(5.5) 1,132(5.3)

Chonggakkimchi 257(4.9) 220(4.6) 295(5.2) 249(4.3) 1,021(4.8)
Geotjeori 153(2.9) 135(2.8) 174(3.0) 186(3.2) 648(3.0)

Baekkimchi 121(2.3) 120(2.5) 124(2.2) 117(2.0) 483(2.2)
Oikimchi 59(1.1) 69(1.5) 66(1.2) 79(1.4) 273(1.3)

Altarikimchi 76(1.5) 51(1.1) 63(1.1) 47(0.8) 237(1.1)
Kimchibokkeum 39(0.7) 43(0.9) 72(1.3) 62(1.1) 216(1.0)

Seokbakji 42(0.8) 49(1.0) 49(0.9) 69(1.2) 209(1.0)
Pickle 47(0.9) 58(1.2) 53(0.9) 37(0.6) 195(0.9)

Bossamkimchi 42(0.8) 34(0.7) 43(0.8) 50(0.9) 169(0.8)
Kkaennipkimchi 32(0.6) 33(0.7) 32(0.6) 35(0.6) 132(0.6)

Oisobagi 36(0.7) 24(0.5) 41(0.7) 23(0.4) 124(0.6)
Nabakkimchi 25(0.5) 30(0.6) 29(0.5) 30(0.5) 114(0.5)

Gatkimchi 16(0.3) 10(0.2) 16(0.3) 19(0.3) 61(0.3)
Danmuji 8(0.2) 7(0.1) 11(0.2) 14(0.2) 40(0.2)

Mumallaengikimchi 9(0.2) 6(0.1) 9(0.2) 12(0.2) 36(0.2)
Baechumuchim 7(0.1) 4(0.1) 14(0.2) 5(0.1) 30(0.1)
Musaengchae 3(0.1) 1(0.0) 6(0.1) 8(0.1) 18(0.1)
Dongchimi 5(0.1) 0(0.0) 6(0.1) 6(0.1) 17(0.1)

Bigimi 4(0.1) 1(0.0) 1(0.0) 6(0.1) 12(0.1)
Kimchichaemuchim 2(0.0) 2(0.0) 3(0.1) 4(0.1) 11(0.1)

Danmujimuchim 0(0.0) 3(0.1) 5(0.1) 3(0.1) 11(0.1)
Oijimuchim 5(0.1) 3(0.1) 2(0.0) 1(0.0) 11(0.1)

Kimchimuchim 2(0.0) 4(0.1) 2(0.0) 2(0.0) 10(0.0)
Pakimchi 3(0.1) 0(0.0) 1(0.0) 3(0.1) 7(0.0)

Buchukimchi 3(0.1) 1(0.0) 0(0.0) 2(0.0) 6(0.0)
Godeulppaegikimchi 0(0.0) 1(0.0) 2(0.0) 2(0.0) 5(0.0)

Nogaksaengchae 1(0.0) 2(0.0) 1(0.0) 1(0.0) 5(0.0)
1) 30 menus for frequently served.
2) n(%).
***p<0.001.

Table 8. Comparison of the number of servings in kimchi before and after Covid-19 pandemic
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(59.5%), 2020년도 6월에 3,533회(61.9%), 2020년도 7월에는 

3,569회(62.0%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 두 번

째로 높은 깍두기는 2019년도 6월에 755회(14.4%), 2019년도 

7월에는 716회(15.1%), 2020년도 6월에 850회(14.9%), 2020년

도 7월에는 903회(15.7%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수

가 세 번째로 높은 열무김치는 2019년도 6월에 307회(5.9%), 
2019년도 7월에는 307회(6.5%), 2020년도 6월에 201회(3.5%), 
2020년도 7월에는 317회(5.5%) 제공된 것으로 나타났다. 제
공 횟수가 네 번째로 높은 총각김치는 2019년도 6월에 257회

(4.9%), 2019년도 7월에는 220회(4.6%), 2020년도 6월에 295
회(5.2%), 2020년도 7월에는 249회(4.3%) 제공된 것으로 나타

났다. 제공 횟수가 다섯 번째로 높은 겉절이는 2019년도 6월

에 126회(2.4%), 2019년도 7월에는 114회(2.4%), 2020년도 6
월에 171회(3.0%), 2020년도 7월에는 69회(1.2%) 제공된 것으

로 나타났다. 제공 시기에 따른 김치류의 제공 횟수는 통계

적으로 유의미한 차이가 있는 것으로 나타났다(p<0.001). 코
로나19 발생 이전과 이후의 김치류의 총 제공 횟수를 살펴보

면, 코로나19 발생 이전인 2019년 6월에는 총 5,234회, 2019
년 7월에는 총 4,756회가 제공되었으며, 코로나19 발생 이후

인 2020년 6월에는 총 5,711회, 2020년 7월에는 총 5,753회가 

제공된 것으로 나타나 코로나19 발생 이후 제공 횟수가 증가

하였다. 
코로나19 상황에서는 시차제 배식 등을 통한 배식시간이 

길어지면서(Ministry of Education 2021), 조리된 음식의 온도

관리가 어려웠고 감염병 상황에서 조리인력의 공백이 발생

하면서 구매하여 쉽게 제공할 수 있고 냉장고에 보관하여 온

도관리가 쉬운 시판 김치의 제공 횟수가 증가한 것으로 판단

된다. 이는 Beckstead 등(2022)의 코로나19 상황에서 제공된 

특별식단에 대한 미국 학교급식관계자 대상 연구의 결과에

서도 감염병 상황이 지속됨에 따라 ‘찬 음식(cold dish) 단독’ 
혹은 ‘찬 음식과 따뜻한 음식의 혼합(combination of hot and 
cold)’의 제공 비율이 각각 25.7%와 27.7%로 총 제공 식사 타

입의 약 63.4%를 차지하는 것으로 나타났다. 즉, 코로나 19 
상황에서 국내외 급식은, 비교적 식재료 온도 관리가 쉬운 메

뉴로 구성하여 제공된 것으로 판단된다.

8) 후식
조사대상 초등학교의 코로나19 이전인 2019년 6월과 7월, 

코로나19 이후인 2020년 6월과 7월 제공된 상위 30개 후식 

메뉴와 각 메뉴별 제공 횟수는 Table 9에 제시하였다. 2019년
도 6월과 7월, 2020년도 6월과 7월의 후식의 제공 횟수는 수

박이 2,154회(11.5%), 요구르트가 1,158회(6.2%), 메론이 1,053
회(5.6%), 파인애플이 920회(4.9%)이고 방울토마토가 871회

(4.7%)으로 나타났다. 제공 횟수가 가장 높은 수박은 2019년

도 6월에 523회(11.7%), 2019년도 7월에는 498회(12.0%), 2020
년도 6월에 516회(10.4%), 2020년도 7월에는 617회(12.1%) 제
공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 두 번째로 높은 요구르

트는 2019년도 6월에 248회(5.5%), 2019년도 7월에는 245회

(5.9%), 2020년도 6월에 365회(7.4%), 2020년도 7월에는 300
회(5.9%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 세 번째로 높

은 메론은 2019년도 6월에 245회(5.5%), 2019년도 7월에는 

213회(5.1%), 2020년도 6월에 256(5.2%), 2020년도 7월에는 

339회(6.6%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 네 번째로 

높은 파인애플은 2019년도 6월에 215회(4.8%), 2019년도 7월

에는 189회(4.5%), 2020년도 6월에 274회(5.5%), 2020년도 7
월에는 242회(4.7%) 제공된 것으로 나타났다. 제공 횟수가 다

섯 번째로 높은 방울토마토는 2019년도 6월에 237회(5.3%), 
2019년도 7월에는 168회(4.0%), 2020년도 6월에 230회(4.7%), 
2020년도 7월에는 236회(4.6%) 제공된 것으로 나타났다. 제
공 시기에 따른 후식의 제공 횟수는 통계적으로 유의미한 차

이가 있는 것으로 나타났다(p<0.001). 코로나19 발생 이전과 

이후의 후식류의 총 제공 횟수를 살펴보면, 코로나19 발생 

이전인 2019년 6월에는 총 4,484회, 2019년 7월에는 총 4,157
회가 제공되었으며, 코로나19 발생 이후인 2020년 6월에는 

총 4,945회, 2020년 7월에는 총 5,109회가 제공된 것으로 나

타나 코로나19 발생 이후 제공 횟수가 증가하였다. 이는 코

로나19 초기에는 국과 반찬이 제공되지 않는 일품메뉴 제공

이 증가함에 따라 학교급식법 시행규칙 제5조 제1항에 따른 

영양관리기준 중 영양소 제공량을 맞추기 어렵다는 의견이 

제시됨에 따라(Ji 등 2022), 코로나19 이후 후식류의 제공 횟

수가 증가한 것으로 판단된다. 하지만 본 연구에 따르면 후

식류 중에서도 오렌지, 키위와 같은 과일류의 제공 횟수도 

증가하였으나, 사과주스, 요거트, 요구르트, 포도주스 등과 

같은 완제품의 제공 빈도가 크게 증가한 것으로 나타났다. 
Park 등(2010)의 연구에 따르면 학교급식의 경우 후식류 중 

음료 및 차류, 유제품류 섭취로 인한 당 섭취량이 가장 많은 

것으로 보고된 바 있기에, 코로나19 발생 이후 과일음료 제

공 횟수 증가로 인한 당 섭취량이 증가가 우려되는 상황이기

에, 이에 대해 보다 면밀한 분석이 필요할 것으로 보인다.

요약 및 결론

본 연구는 코로나19 상황 이전과 이후의 초등학교에서 제

공되는 급식 메뉴의 변화를 살펴보고자 하였으며, 다단계 비

례층화 표본방법을 통해 추출한 300개의 초등학교의 코로나

19 상황 이전인 2019년 6월과 7월, 코로나19 상황 중인 2020
년 6월과 7월의 제공 메뉴 횟수를 비교하였다. 그 결과 감염

병 발생 초기에는 일품요리 메뉴 제공 횟수가 증가하였으며, 



이은지․김수연․이호진 한국식품영양학회지150

주반찬 중 돈가스, 치킨, 탕수육, 햄버거스테이크 등과 같은 

메뉴의 제공 횟수가 증가한 것으로 나타났다. 이는 코로나19 
발생 초기 조리 시간을 단축할 수 있는 메뉴 위주로 구성하

였으며, 시차제 배식으로 인한 배식시간이 길어짐에 따라 전

처리 작업의 양이 많은 메뉴보다는 가공식품의 제공 횟수가 

증가한 결과로 판단된다. 또한 후식류 중에서 과일의 제공 

횟수도 증가하였으나 주스, 유제품류의 제공 횟수가 증가하

였는데, 이는 완제품인 주스나 유제품류의 경우 전처리 작업

을 하는 메뉴 제공을 최소화할 수 있기 때문으로 판단된다. 
하지만 주스나 유제품류는 당 섭취량을 증가시킬 수 있는 요

인으로, 학생들에게 균형잡힌 영양소를 제공하기 위한 세심

한 메뉴 구성 방안이 필요할 것으로 판단된다. 따라서 본 연

Period
Menus1)

Before Covid-19 After Covid-19
Total

(n=18,695) χ2June 2019
(n=4,484)

July 2019
(n=4,157)

June 2020
(n=4,945)

July 2020
(n=5,109)

Watermelon 523(11.7)2) 498(12.0) 516(10.4) 617(12.1) 2,154(11.5)

2,280.558***

Yogurt 248(5.5) 245(5.9) 365(7.4) 300(5.9) 1,158(6.2)
Melon 245(5.5) 213(5.1) 256(5.2) 339(6.6) 1,053(5.6)

Pineapple 215(4.8) 189(4.5) 274(5.5) 242(4.7) 920(4.9)
Bangwool tomato 237(5.3) 168(4.0) 230(4.7) 236(4.6) 871(4.7)

Chamyoe 220(4.9) 123(3.0) 246(5.0) 175(3.4) 764(4.1)
Banana 141(3.1) 106(2.5) 157(3.2) 153(3.0) 557(3.0)
Grape 121(2.7) 141(3.4) 91(1.8) 194(3.8) 547(2.9)
Apple 132(2.9) 82(2.0) 218(4.4) 88(1.7) 520(2.8)
Kiwi 103(2.3) 112(2.7) 138(2.8) 118(2.3) 471(2.5)
Yourt 84(1.9) 73(1.8) 140(2.8) 112(2.2) 409(2.2)
Jadoo 54(1.2) 157(3.8) 30(0.6) 159(3.1) 400(2.1)

Tomato 95(2.1) 62(1.5) 98(2.0) 86(1.7) 341(1.8)
Icecream 89(2.0) 93(2.2) 58(1.2) 95(1.9) 335(1.8)
Mandarin 45(1.0) 106(2.5) 49(1.0) 126(2.5) 326(1.7)
Pudding 58(1.3) 60(1.4) 78(1.6) 69(1.4) 265(1.4)

Blueberry 63(1.4) 60(1.4) 44(0.9) 95(1.9) 262(1.4)
Pie 65(1.4) 60(1.4) 61(1.2) 62(1.2) 248(1.3)

Hotdog 54(1.2) 55(1.3) 76(1.5) 52(1.0) 237(1.3)
Apple juice 35(0.8) 46(1.1) 93(1.9) 57(1.1) 231(1.2)

Mango 54(1.2) 48(1.2) 40(0.8) 75(1.5) 217(1.2)
Mandarin juice 44(1.0) 36(0.9) 67(1.4) 49(1.0) 196(1.0)

Orange 54(1.2) 14(0.3) 93(1.9) 29(0.6) 190(1.0)
Grape juice 27(0.6) 45(1.1) 65(1.3) 45(0.9) 182(1.0)

Cake 43(1.0) 50(1.2) 39(0.8) 44(0.9) 176(0.9)
Pizza 47(1.0) 47(1.1) 44(0.9) 36(0.7) 174(0.9)

Fruit juice 43(1.0) 30(0.7) 62(1.3) 37(0.7) 172(0.9)
Hongsi 51(1.1) 42(1.0) 23(0.5) 56(1.1) 172(0.9)

Garlic bread 30(0.7) 33(0.8) 46(0.9) 54(1.1) 163(0.9)
Ade 34(0.8) 31(0.7) 49(1.0) 49(1.0) 163(0.9)

1) 30 menus for frequently served.
2) n(%).
***p<0.001.

Table 9. Comparison of the number of servings in desert before and after Covid-19 pandemic
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구를 통해 코로나19 이전과 이후의 학교급식 메뉴 제공 빈도 

변화 추이를 살펴볼 수 있으며, 유사시에 활용할 수 있는 식

단자료 및 가이드 개발에 기초자료로 활용될 수 있을 것이

다. 더불어 본 연구를 통해 코로나19 이전과 이후의 학교급

식 일부 메뉴 제공 빈도의 차이가 나타났으므로, 향후 추가 

연구를 통해 코로나19 이전과 이후의 메뉴 패턴의 변화 추이

를 살펴보는 것 역시 의의가 있을 것이라 판단된다. 추가적

으로 코로나19에 따라 도시의 과밀 학교는 시차제 등교를 실

시하였으나, 농어촌 학교의 경우 학생수가 적어 시차제 등교

를 실시하지 않았다(Ministry of Education 2021). 따라서 학교 

유형인 농어촌과 도시형을 구분하여 코로나19 이전과 이후

에 대한 제공 메뉴 빈도의 차이를 살펴보는 연구가 향후에 

진행된다면, 의의가 있을 것으로 판단된다. 또한 본 연구에

서 도출된 코로나19 상황에서 다빈도로 제공된 메뉴를 바탕

으로 영양분석에 대한 추가 연구가 수행된다면, 제공 메뉴에 

대한 학교급식 영양제공량의 변화 추이를 살펴볼 수 있는 기

초 자료로 활용 될 수 있을 것이라 사료된다.
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우리나라는 2000년 고령화 사회를 시작으로, 2018년에는 

세계에서 가장 빠른 속도로 고령사회에 진입하였다(Seo EH 
2019). 현재 한국의 노인 연령 기준은 1981년에 제정된 노인

복지법 제25, 26, 27조에 따라 65세 이상으로 통용되고 있다

(Ministry of Health and Welfare 2022). 통계청의 ‘2022년 고령

자 통계 자료’에 따르면 국내 노인 인구는 2022년 17.5%에서 

2025년에는 20.6%로 증가할 것으로 예상되며, 이는 2025년 

이후부터는 노인 인구가 총인구에서 차지하는 비율이 20% 
이상인 초고령사회로 진입함을 의미한다(Statistics Korea 

2022). 또한, 고령사회에서 초고령사회로 도달하는 기간을 

OECD 주요 국가와 비교해 보면, 영국 50년, 미국 15년, 일본 

10년에 비해 한국은 7년으로 예측되어 국내 노인의 인구가 

빠른 속도로 증가하고 있음을 알 수 있다. 현재 노인의 진료

비는 국내 전체 진료비의 43.3%를 차지하며, 노인 1인당 진

료비는 국민 1인당 진료비보다 3배 가까이 높은 것으로 나타

났다(Statistics Korea 2022). 이렇듯 고령화의 급증은 의료비 

증가와도 연관이 깊으며, 특히 만성질환의 보유 수가 증가할

수록 의료비 부담률이 늘어나는 것으로 확인되었다(Kim H 
2019). 2022년 질병관리청의 보고에 따르면 2021년 국내 고

혈압, 이상지질혈증, 당뇨병 등과 같은 만성질환으로 인한 사
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Abstract

The purpose of this study was to evaluate the effect of nutrition education on dietary knowledge, dietary attitudes, and dietary 
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centers (Seodaemun, Seongbuk, Jongno). A total of 35 responses were used in the final analysis. Statistical analysis was conducted 
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망은 전체 사망의 79.6%를 차지하며(Ministry of Health and 
Welfare 2022), 만성질환은 나이가 많아질수록 유병률이 증가

한다(Ham SW 2019). 국내 노인 만성질환의 종류별 유병률을 

살펴보면, 고혈압이 56.8%로 가장 높고, 당뇨병 24.2%, 고지

혈증 17.1% 순이다. 또 전체 노인의 84%가 1개 이상의 만성

질환이 있으며, 평균 만성질환의 보유 수는 1.9개로 나타났

다(Ministry of Health and Welfare 2020). 
노년기 만성질환의 발병률을 감소시키고 의료비를 절감

하기 위해서는 규칙적인 식생활과 균형 잡힌 영양 섭취가 무

엇보다 중요하다. 그러나 대부분 노인의 경우 건강에 대해 

잘못된 인식이나 오랜 식습관 등으로 식단 바꾸는 것을 어려

워한다(Ye 등 2017). 또한, 건강한 식생활의 방법을 알지 못

하거나, 성인과 비교하여 동기가 부족하거나 적극성이 감소

하므로, 건강한 식생활에 대한 동기 부여와 흥미 요소를 접

목한 영양교육을 지원하는 것이 필요하다(Han & Jeon 2019; 
Yeon 등 2022). 영양교육이란, 교육대상자가 건강한 식생활

을 실천하는데 필요한 지식을 습득하고, 식생활을 실천하고

자 하는 태도로 변화함으로써, 식행동의 긍정적 변화가 일어

나는 과정을 의미하며(Mo S 1990), 노년기가 될수록 지속적

인 영양교육을 통한 식행동 변화를 유도할 필요가 있다

(Yeon 등 2022). 영양교육에 대한 생애주기별 다양한 연구

(Kim 등 2014; Chang & Jung 2018; Lee 등 2019; Seo EH 2019; 
Jung 등 2020) 결과를 살펴보면, 학령기 아동의 경우 자아 효

능감, 비선호 채소 섭취 의지, 행동 수행력을 상승시켰으며

(Lee 등 2019), 다문화 가정 청소년 자녀 대상 연구에서는 식

생활지식 및 식생활태도가 긍정적으로 개선되었다(Jung 등 

2020). 또한, 중등도 이상 비만 여성에게 운동과 병행한 영양

교육 프로그램을 시행한 연구에서는 식습관 개선과 함께 비

만도가 감소한 것으로 나타났으며(Chang & Jung 2018), 노인

을 대상으로 한 Seo EH(2019)의 연구에서도 단기간의 영양교

육 후 식생활지식 점수가 유의하게 증가하여 영양교육이 긍

정적인 효과가 있는 것으로 나타났다. 그러나 현재까지 영양

교육에 관한 연구는 주로 성인이나 어린이 대상으로 진행되

었고(Seo JH 2019), 노인 대상 영양교육을 적용한 연구 또한 

일부 지역에 국한되거나 일회성 또는 단기간 교육에 그치는 

경우가 많아 장기간에 걸쳐 진행되는 노인 맞춤형 영양교육

에 관한 연구는 매우 제한적인 실정이다(Seo EH 2019).
이에 본 연구는 노인을 대상으로 8주간의 영양교육을 시

행하고 이에 따른 영양교육 전후의 식생활지식, 태도 및 행

동 변화 분석, 그리고 고혈압 유무, 이상지질혈증 유무, 연령

대별로 노인 대상에 따른 변화를 분석함으로써 노인 대상 영

양교육의 효과를 알아보고, 향후 체계적인 노인 영양교육 프

로그램 개발을 위한 기초자료를 제공하고자 하였다.

연구대상 및 방법

1. 조사대상 및 기간
본 연구는 2022년도 서울시 소재 노인종합복지관 3개소

(서대문, 종로, 성북)에서 실시한 노인 대상 영양교육에 참여

한 노인 50명을 대상으로 하였으며, 연구 기간은 서대문노인

종합복지관 5월 25일(수)~7월 20일(수), 종로노인종합복지관 

8월 5일(금)~9월 30일(금), 성북노인종합복지관은 9월 19일

(월)~11월 21일(월)로 각 기관별로 휴일을 제외한 총 8주씩 

진행되었다. 영양교육 프로그램에 첫 주 참가자 50명(남자 

노인 6명, 여자 노인 44명) 중 개인적 사정으로 중도 탈락한 

5명을 제외하였고, 65세 미만 및 누락된 응답이 있는 10명을 

추가 제외한 뒤 총 35명의 데이터를 최종 분석에 사용하였

다. 설문조사는 영양교육 프로그램을 시작하기 전 첫 주에 

사전 설문조사를 하였으며, 8주 프로그램 완료 후 사후 설문

조사를 하였다. 본 연구는 우송대학교 생명윤리위원회(IRB 승
인번호: 1041549-220117-SB-156)의 승인을 받아 수행되었다.

2. 교육내용 및 방법
교육 일정은 주 1회씩 8주 동안(2개월) 실시하였고, 교육 

시간은 1회 2시간으로 이론교육 및 실습, 조 활동, 영양 상담

으로 구성하였다. 전체 수업은 매회 2시간에 걸쳐 시니어 영

양교육과 관련된 이론 및 실습을 진행 후, 조 실습 활동으로 

진행되는 공감나눔활동, 일대일 대면으로 진행되는 영양 상

담 순으로 진행되었다. 세부 교육 주제는 건강 체중, 대사증

후군 예방, 당뇨병 예방, 고혈압 예방, 골다공증 예방, 치매 

예방, 올바른 수면 및 운동요법으로 총 8회로 구성하였다.

3. 조사내용 및 방법
본 연구의 설문지는 기존 선행연구(Yim 등 1997; Ministry 

of Health and Welfare 2013; Seo JH 2019)를 참조하여 작성하

였다. 최종 설문 문항은 조사대상자의 일반사항 4문항(성별, 
연령대, 복용하고 있는 병원 처방약, 식생활 관련 교육 경험), 
식생활지식 10문항, 식생활태도 8문항, 식생활행동 10문항으

로 구성되었다. 일반사항은 기존 선행연구(Seo JH 2019)를 

참고하였으며, 나이는 ‘65~69세’, ‘70~79세’, ‘80세 이상’으로 

구분하였고, 복용하고 있는 병원 처방약은 ‘고혈압’, ‘이상지

질혈증’, ‘당뇨병’, ‘골다공증’, ‘신경증’, ‘기타’, ‘없음’으로 

구분하였고 다중응답 문항으로 구성하였다. 식생활 관련 교

육 경험 여부는 ‘있음’, ‘없음’으로 구분하였다. 식생활지식 

문항은 총 10문항으로 Yim 등(1997)의 연구와 2013년 보건복

지부(Ministry of Health and Welfare)의 어르신을 위한 식생활 

지침을 참고하여 구성하였고, 응답란에는 ‘O’, ‘X’, ‘모름’ 중 

선택하게 하였으며 정답에 1점을, 오답이나 ‘모름’으로 표시
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한 경우 0점을 주어 10점 만점으로 하였다. 식생활태도는 

Ministry of Health and Welfare(2013)의 선행자료를 참고하여 

총 8문항으로, 특히 ‘배가 불러도 맛이 좋으면 계속 먹으려 

한다’, ‘끼니를 걸러도 배가 고플 때 식사하는 게 좋다’, ‘음식

을 선택할 때 영양보다 맛을 중요시한다’, ‘새로운 음식보다 

기존에 먹던 음식이 좋다’의 항목은 역산하였으며 각 문항은 

Likert 5점 척도(1점 전혀 그렇지 않다~5점 매우 그렇다)로 구

성하였다. 식생활행동은 Ministry of Health and Welfare(2013)
의 선행자료를 참고하여 총 10문항으로 구성하였으며, 각 문

항은 Likert 3점 척도(1점 매우 그렇지 않다~3점 매우 그렇다)
로 구성하였다. 최종 설문지는 작성을 원하는 사람만 영양교

육 사전․사후에 직접 자기기입식으로 작성하도록 하였으

며, 글을 모르거나 설문지 내용을 이해하기 어려운 연구대상

자는 연구자와 연구보조원(노인종합복지관 간호사, 영양사, 
관계자 등)의 도움을 받아 작성하도록 하였다. 

4. 통계분석
본 연구의 통계분석은 IBM SPSS Statistics for Windows, 

Version 29.0(IBM Corp, Armonk NY, USA) program을 활용하

여 분석하였으며, 통계적 유의성은 p<0.05 기준으로 검증하

였다. 세부적인 분석 방법은 아래와 같다. 첫째, 조사대상자

의 일반사항은 빈도분석 및 기술통계 분석을 사용하였다. 둘
째, 조사대상자의 교육 전후 식생활지식 점수, 식생활태도 

및 식생활행동 차이를 분석하였고, 세 번째로 고혈압 여부에 

따른 차이, 네 번째로 이상지질혈증 여부에 따른 차이, 마지

막으로 연령대에 따른 차이를 분석하였으며, 분석 방법은 각 

대상자의 수가 40명 미만으로 표본의 수가 적어 모수 검정의 

paired t-test에 해당하는 비모수 검정인 Wilcoxon’s signed 
rank test를 통해 분석하였다. 

결과 및 고찰

1. 일반사항
조사대상자의 일반적 특성은 Table 1에 제시하였다. 성별

의 경우 남성 4명(11.4%), 여성 31명(88.6%)으로 대부분 여성 

노인이었다. 연령대는 65~69세 11명(31.4%), 70~79세 18명

(51.4%), 80세 이상은 6명(17.1%)로 70~79세가 가장 많았다. 
복용하고 있는 병원 처방약에 대한 다중응답에서는 고혈압 

21명(61.8%), 이상지질혈증 21명(61.8%), 골다공증 6명(17.6%), 
당뇨병 5명(14.7%), 신경증 3명(8.8%), 기타 4명(11.8%)으로 

나타났으며, 질병의 처방약을 복용하는 경우 해당 질병이 있

는 것으로 추론하여 분석하였다. 2020년 노인실태조사

(Ministry of Health and Welfare 2020)에서도 국내 노인 만성

질환 중 고혈압이 56.8%로 가장 높게 나타나 본 연구 결과와 

유사함을 알 수 있다. 또한, 충북지역 65세 이상 노인 대상 

Seo EH (2022)의 연구에서도 진단 질병이 고혈압 52.2%, 당
뇨 47.8%, 고지혈증 34.8%로 높게 나타난 바 있다. 식생활 관

련 교육 경험은 ‘없다’는 비율이 전체 77.1%로 높아 전반적

으로 식생활 관련 교육 경험이 낮은 것으로 나타났다. 국민

기초생활 보장수급자 또는 차상위계층 노인 대상 연구(Han 
& Jeon 2019)에서는 당뇨병 해당자가 71.4%, 영양불량 위험

군 71.4%로 높게 나타났는데 이들 중 영양교육 경험이 없는 

사람이 85.7%로 높았다. 노인의 만성질환은 대부분 노화, 식
습관 및 생활 습관과 관련이 있어(Han & Jeon 2019), 영양교

육을 통한 영양 관리가 매우 필요함을 알 수 있다. 

2. 노인 대상 영양교육에 따른 식생활지식 점수의 변화

1) 식생활지식 점수의 변화
노인 대상 영양교육 시행 후 식생활지식 총점의 변화는 

Table 2와 같다. 식생활지식은 총 10문항으로 이루어졌으며, 
각 1점씩 총 10점으로 점수가 높을수록 식생활지식이 높은 

것으로 평가할 수 있다. 즉, 각 문항에 대해 오답의 경우 식생

활지식이 낮은 것으로 보고, 정답을 맞힐수록 식생활지식이 

높은 것으로 유추하여 분석하였다. 분석 결과, 총 식생활지

식 점수는 교육 전 7.17점에서 교육 후 8.23점으로 상승하였

Variable n %

Sex
Male 4 11.4

Female 31 88.6

Age
65~69 11 31.4
70~79 18 51.4
≥80 6 17.1

Chronic disease status

Hypertension 21 61.81)

Dyslipidemia 21 61.8
Osteoporosis 6 17.6

Diabetes 5 14.7
Neurosis 3 8.8

Etc. 4 11.8
None 4 11.8

Experience in nutrition 
education

Yes 8 22.9

No 27 77.1

Experience in education 
related to hypertension 

and diabetes

Yes 12 34.3

No 23 65.7
1) Multiple response analysis was applied.

Table 1. General Characteristics of the subjects (N=35)
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으며, 유의한 차이가 있었다(p<0.01). 문항별로는 특히 ‘골고

루 211 식사란 채소 2, 단백질 1, 통곡물 1의 비율로 먹는 것

이다’의 점수는 교육 전 0.66점에서 교육 후 0.97점으로 유의

적으로 높아졌으며(p<0.01), ‘잠들기 전 담배, 커피, 술은 깊

은 수면에 도움이 된다’ 문항은 교육 전 0.89점에서 교육 후 

1.00점으로 유의적으로 높아졌다(p<0.05). 영양교육 후 식생

활지식 수준이 높을수록 식생활태도 및 변화에 긍정적으로 

볼 수 있는데(Bae 등 2013; Seo JH 2019), 본 연구에서 진행된 

노인 대상 영양교육은 식생활지식 향상에 효과가 있음을 유

추해볼 수 있다. Seo EH(2019)의 연구에서도 만성질환이 있

는 노인 23명 대상으로 4주간 만성질환 예방 관리교육을 시

행한 결과, 식생활지식이 교육 전 4.52점에서 교육 후 7.13점

으로 유의하게 상승하여(p<0.001) 긍정적인 변화를 보였다.

3. 노인 대상 영양교육에 따른 식생활태도의 변화
노인 대상 영양교육 시행 후 식생활태도의 변화는 Table 

3과 같다. 식생활태도는 총 8문항으로, 리커트 5점 척도(전혀 

그렇지 않다 1점~매우 그렇다 5점)로 측정하였다. 식생활태

도 평균 점수는 교육 전 3.40점, 교육 후 3.67점으로 상승하였

고 유의한 차이가 있었다(p<0.01). 항목별로는 특히 ‘배가 부

르면 맛이 좋아도 계속 먹지 않으려 한다’ 항목이 교육 전 

3.37점에서 교육 후 4.34점으로 유의적으로 상승하였고(p< 
0.001), ‘음식을 선택할 때 맛보다 영양을 중요시한다’ 항목에

서 교육 전 3.00점에서 교육 후 3.54점으로 유의적으로 상승

하였다(p<0.05). 현재까지 영양교육 시행 후 노인의 식생활태

도 변화에 관한 연구는 없으나, 유사한 연구로 영양교육에 

따른 다문화 가정 청소년 자녀의 식생활태도 변화에 관한 연

구(Jung 등 2020)가 있었으며, 영양교육 시행 후 조사대상자

의 식생활태도가 유의적으로 개선되었다고 보고한 바 있다. 
이에 본 연구에서도 표본 수가 적어 일반화하는 데는 제한점

이 있으나, 영양교육 시행 후 노인의 식생활태도가 유의적으

로 상승하여 긍정적인 효과를 보였기에 영양교육이 노인의 

식생활태도 개선에도 효과가 있는 것으로 보인다.

4. 노인 대상 영양교육에 따른 식생활행동의 변화
노인 대상 영양교육 시행 후 식생활행동의 변화는 Table 

4와 같다. 2013년 보건복지부(Ministry of Health and Welfare)
의 어르신을 위한 식생활 지침에 의하면, 노인이 건강한 노

년기를 보내기 위해서는 올바른 영양 섭취와 적절한 신체활

동이 필요하다. 또한, 노년기의 균형 잡힌 식생활을 위해 규

칙적인 세 끼 식사가 필요하며, 미각이 둔해져서 짜게 먹기 

쉬우므로 싱겁게 먹도록 노력해야 하고, 나이가 들수록 갈증

을 느끼지 못하기 때문에 수시로 수분을 섭취하는 등의 영양 

관리가 필요함을 강조한다. 본 연구에서 식생활행동은 총 10
문항으로 리커트 3점 척도(전혀 그렇지 않다 1점~매우 그렇

다 3점)로 측정하였다. 식생활행동 평균 점수는 교육 전 2.24

Item Before After Wilcoxon Z p-value
1. A balance of 211 meal is eaten in the ratio of 2 vegetables, 1 protein, 

and 1 whole grain. 0.66±0.481)2) 0.97±0.17 －3.051 0.002**

2. It is recommended to eat meat at least once a day to maintain good 
health. 0.69±0.47 0.80±0.41 －1.265 0.206

3. White rice is more helpful in managing metabolic syndrome than 
multigrain rice. 0.71±0.46 0.74±0.44 －0.302 0.763

4. Eating vegetables in various colors help manage metabolic 
syndrome. 0.94±0.24 1.00±0.00 －1.414 0.157

5. Calcium is good for bone health. 0.94±0.24 0.97±0.17 －1.000 0.317
6. Eating soup and stew mainly with liquid can reduce sodium intake. 0.77±0.43 0.86±0.36 －1.000 0.317
7. Sugar is sweetening substance. 0.57±0.50 0.74±0.44 －1.500 0.134
8. Cooking with homemade fruit syrup instead of sugar can reduce 

sugar intake. 0.26±0.44 0.26±0.44 0.000 1.000

9. Cerebral infarction can cause dementia. 0.74±0.44 0.91±0.28 －1.897 0.058
10. Cigarettes, coffee, and alcohol before going to bed help sleep deeply. 0.89±0.32 1.00±0.00 －2.000 0.046*

Average total score of dietary knowledge 7.17±1.72 8.23±1.17 －3.243 0.001**

1) Mean±S.D.
2) Score: Correct answer 1 point, incorrect answer 0 point.
*p<0.05, **p<0.01.

Table 2. Changes in dietary knowledge after nutrition education for elderly       (N=35)
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점, 교육 후 2.48점으로 상승하였고 유의한 차이가 있었다

(p<0.05). 항목별로는 특히 ‘천천히 20분 이상 식사한다’가 교

육 전 1.94점에서 교육 후 2.23점으로 유의적으로 높아졌고

(p<0.01), ‘매 끼니에 싱겁게 먹는다’ 항목에서 교육 전 2.09점
에서 교육 후 2.37점으로 유의적으로 높아졌으며(p<0.05), ‘매 

끼니에 다양한 식품(곡류, 채소, 고기/생선/달걀/두부 등)을 

먹는다’ 항목이 교육 전 2.14점에서 교육 후 2.51점으로 유의

적으로 높아졌다(p<0.05). 마지막으로 ‘하루에 물을 6잔 이상 

마신다’ 항목에서 교육 전 2.06점에서 교육 후 2.43점으로 유

의적으로 높아졌다(p<0.01). 이와 같은 분석 결과는 본 연구

에서 진행된 노인 대상 영양교육이 식생활행동 증진에 일부 

유의한 효과가 있음을 보여준다. 이처럼, 노인 대상 영양교

육은 교육대상자 스스로가 자발적으로 식생활행동을 습득하

여 유지하도록 돕는 과정으로 건강증진을 위한 건전한 식생

활행동을 수행할 수 있게 한다(Yeon 등 2022). 그러나, 식생

활지식 제공만으로는 행동 변화를 촉진하는데 어려움이 있

을 수 있어 향후 연구에서는 교육 전 교육대상자의 영양 문

제나 요구도를 미리 파악 후 교육하면 더욱 효과적인 교육 

Item Before After Wilcoxon Z p-value
1. I try to use various foods in cooking as much as possible. 3.66±0.761) 3.91±0.89 －1.465 0.152
2. I try to keep eating if it tastes good even when I’m full.2) 3.37±1.09 4.34±1.06 －4.223 0.000***

3. It is good to eat when I’m hungry, even if I skip meals.2) 3.51±1.31 3.91±1.04 －1.600 0.119
4. If it is good for health, I try to eat food that I hate. 3.43±0.95 3.46±0.92 －0.144 0.886
5. When I know nutritional information, I try to practice it in my diet. 4.20±0.58 4.06±0.91 0.895 0.377
6. When choosing food, taste is more important than nutrition.2) 3.00±1.08 3.54±1.01 －2.630 0.013*

7. I like familiar food better than new food.2) 2.74±0.95 2.97±1.12 －1.136 0.264
8. I want to change my current eating habit. 3.11±1.16 3.29±1.20 －0.692 0.493
Average score of dietary attitude 3.40±0.46 3.67±0.41 －3.411 0.002**

1) Mean±S.D.
2) Reverse calculation of item 2, 3, 6, 7.
The scores are ranged from 1; extremely disagree to 5; extremely agree.
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

Table 3. Changes in dietary attitude after nutrition education for elderly       (N=35)

Item Before After Wilcoxon Z p-value
1. I eat 3 meals a day regularly. 2.54±0.661) 2.60±0.60 －0.442 0.661
2. I eat the right amount when I eat, without overeating. 2.37±0.73 2.51±0.61 －0.961 0.343
3. I eat slowly for more than 20 minutes. 1.94±0.84 2.23±0.81 －2.953 0.006**

4. I eat blandly at every meal. 2.09±0.78 2.37±0.69 －2.253 0.031*

5. I eat grain rice (brown rice, oats, barley, etc) at every meal. 2.17±0.89 2.51±0.74 －2.032 0.050
6. I eat a variety of foods (grains, vegetables, meats/fish/eggs/tofu, etc.) 

at every meal. 2.14±0.73 2.51±0.56 －2.259 0.030*

7. I eat more than one vegetable dish (including seaweed and kimchi) 
at every meal. 2.17±0.66 2.43±0.61 －1.785 0.083

8. I eat soy food (soybean rice, tofu, soybean paste, soy milk, etc) at 
least once a day. 2.26±0.82 2.49±0.70 －1.435 0.160

9. I eat fruit more than once a day. 2.51±0.74 2.57±0.70 －0.421 0.676
10. I drink more than 6 glasses of water a day. 2.06±0.84 2.43±0.70 －3.006 0.005**

Average score of dietary behavior 2.24±0.41 2.48±0.46 －2.490 0.020*

1) Mean±S.D.
The scores are ranged from 1; extremely disagree to 3; extremely agree.
*p<0.05, **p<0.01.

Table 4. Changes in dietary behavior after nutrition education for elderly       (N=35)
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결과를 얻을 수 있을 것으로 기대된다.

5. 고혈압 유무에 따른 노인 대상 영양교육의 식생활지
식, 식생활태도, 식생활행동 변화의 차이

고혈압 유무에 따른 영양교육의 식생활지식, 식생활태도, 
식생활행동 변화의 차이는 Table 5와 같다. 분석 결과 식생활

지식 점수는 전체 교육 전 7.17점에서 교육 후 8.23점으로 유

의적으로 상승하였다(p<0.01). 고혈압 유무에 따라 고혈압이 

있는 경우 6.86점에서 8.00점으로 유의적으로 상승하였고

(p<0.05), 고혈압이 없는 경우 7.64점에서 8.57점으로 유의적

으로 상승하였다(p<0.05). 식생활태도 점수는 전체 교육 전 

3.40점, 교육 후 3.67점으로 유의적으로 상승하였으며(p<0.01), 
고혈압이 있는 경우 3.34점에서 3.63점으로 유의적으로 상승

하였고(p<0.01), 고혈압이 없는 경우 3.44점에서 3.77점으로 

유의적으로 상승하였다(p<0.05). 마지막으로 식생활행동 점

수는 전체 교육 전 2.24점, 교육 후 2.48점으로 유의적으로 상

승하였으며(p<0.05), 고혈압이 있는 경우만 2.19점에서 2.41점

으로 유의적으로 높아졌다(p<0.05). 노인 대상 영양교육 시행 

전 고혈압이 없는 연구대상자가 고혈압이 있는 연구대상자

에 비해 식생활지식, 식생활태도, 식생활행동이 높게 나타났

으며, 이는 평소 비교적 올바른 식습관을 유지하고 있어 만

성질환인 고혈압 예방에 영향이 있었을 것으로 보인다. 서울

지역 거주 노인들의 만성질환에 따른 식품 및 영양소 섭취 

실태에 관한 연구(Park 등 2012)에서도 전반적으로 모든 식품

군에서 노인 대부분이 영양소 섭취가 부족하였는데, 그중 만

성질환 유병 노인이 비타민D, 아연, 구리 등의 영양소 섭취

량이 유의하게 부족한 것으로 나타나 식습관과 만성질환의 

연관성을 알 수 있다. 노인 대상 영양교육 시행 후, 고혈압이 

있는 경우, 식생활지식, 식생활태도, 식생활행동에서 교육 후 

모두 유의하게 상승하였으며, 고혈압이 없는 경우 식생활지

식, 식생활태도에서 유의하게 상승하였다. 이는 고혈압이 있

는 연구대상자의 경우, 교육 후 식생활 변화의 필요성을 인

식하게 되어 식생활지식, 식생활태도뿐 아니라, 행동 변화에 

대한 의지가 생긴 것으로 보인다.

6. 이상지질혈증유무에따른노인대상영양교육의식생
활지식, 식생활태도. 식생활행동 변화의 차이

이상지질혈증 유무에 따른 영양교육의 식생활지식, 식생

활태도, 식생활행동 변화의 차이는 Table 6과 같다. 식생활지

식 점수는 전체 교육 전 7.17점에서 교육 후 8.23점으로 유의

적으로 상승하였으며(p<0.01), 이상지질혈증이 있는 경우 

7.29점에서 8.33점으로 유의적으로 상승하였고(p<0.01), 이상

지질혈증이 없는 경우 7.07점에서 8.07점으로 유의적으로 상

승하였다(p<0.05). 식생활태도 점수는 전체 교육 전 3.40점, 
교육 후 3.67점으로 유의적으로 상승하였고(p<0.01), 이상지

질혈증이 있는 경우 3.36점에서 3.65점으로 유의적으로 상승

하였으며(p<0.01), 이상지질혈증이 없는 경우 3.41점에서 3.73
점으로 유의적으로 상승하였다(p<0.05). 마지막으로 식생활

행동 점수는 전체 교육 전 2.24점, 교육 후 2.48점으로 유의적

으로 상승하였으며(p<0.05), 이상지질혈증이 있는 경우만 

2.21점에서 2.47점으로 유의적으로 높아졌다(p<0.01). 노인 

대상 영양교육 시행 전 이상지질혈증이 없는 노인은 이상지

질혈증이 있는 노인보다 식생활태도, 식생활행동이 교육전

후와 비교하여 상대적으로 높았다. 이는 고혈압이 없는 노인

과 마찬가지로 평소 비교적 올바른 식습관을 유지하고 있어 

이상지질혈증 예방에 영향이 있었을 것으로 추측된다. 노인 

Variable Hypertension
(n=21) Wilcoxon Z p-value No hypertension

(n=14) Wilcoxon Z p-value

Dietary knowledge2) Before 6.86±1.741)

－2.553 0.011* 7.64±1.65
－2.032 0.042*

After 8.00±1.18 8.57±1.09

Dietary attitude3) Before 3.34±0.46
－3.019 0.003** 3.44±0.40

－2.163 0.031*

After 3.63±0.44 3.77±0.32

Dietary behavior4) Before 2.19±0.30
－2.272 0.023* 2.29±0.57

－1.262 0.207
After 2.41±0.46 2.54±0.39

1) Mean±S.D.
2) Score: full marks 10 points (correct answer 1 point).
3) The scores are ranged from 1; extremely disagree to 5; extremely agree.
4) The scores are ranged from 1; extremely disagree to 3; extremely agree.
*p<0.05, **p<0.01.

Table 5. Changes in dietary knowledge, dietary attitude and dietary behavior after nutrition education for elderly by status 
of hypertension       (N=35)
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대상 영양교육 시행 후 이상지질혈증이 있는 경우, 식생활지

식, 식생활태도, 식생활행동에서 교육 후 모두 유의하게 상

승하였으며, 이상지질혈증이 없는 경우 식생활지식, 식생활

태도에서 유의하게 상승하였다. 이는 이상지질혈증이 있는 

경우 영양교육 후 식생활 변화의 필요성을 높게 인식하게 되

어 식생활지식, 식생활태도뿐 아니라, 행동 변화에 대한 의

지가 생긴 것으로 추측된다. 노인 대상 영양교육은 노인의 

건강증진, 질병 예방 및 개선에 영향을 줄 수 있으며(Ham 
SW 2019), 본 연구에서 시행한 노인 대상 영양교육은 고혈

압, 이상지질혈증이 있는 노인의 지식, 태도 및 행동을 유의

하게 상승하는 결과가 나타났다. 이는 향후 연구 결과를 반

영하여 교육과정 보완 후 지속해서 수행 시 고혈압, 이상지

질혈증 등 만성질환이 있는 노인이 식습관에도 긍정적인 영

향을 미칠 것으로 기대된다.

7. 연령대별 노인 대상 영양교육에 따른 식생활지식, 식
생활태도. 식생활행동 변화의 차이

연령대별 노인 대상 영양교육에 따른 식생활지식, 식생활

태도, 식생활행동 변화의 차이는 Table 7과 같다. 식생활지식 

점수는 전체 교육 전 7.17점에서 교육 후 8.23점으로 유의적

으로 상승하였으며(p<0.01), 특히, 65~69세는 교육 전 7.55점

에서 8.91점으로 유의적으로 상승하였다(p<0.05). 70~79세의 

식생활지식 점수는 교육 전 7.28점에서 교육 후 7.89점으로 

높아졌으며, 80세 이상은 교육 전 6.33점에서 교육 후 8.00점

으로 높아졌다. 식생활태도 점수는 전체 교육 전 3.40점, 교
육 후 3.67점으로 유의적으로 상승하였으며(p<0.01), 특히 

70~79세는 교육 전 3.33점에서 3.69점으로 유의적으로 높아

졌다(p<0.01). 65~69세의 식생활태도 점수는 교육 전 3.65점

에서 교육 후 3.78점으로 높아졌으며, 80세 이상은 교육 전 

3.04점에서 교육 후 3.50점으로 높아졌다. 마지막으로 식생활

행동 점수는 전체 교육 전 2.24점, 교육 후 2.48점으로 유의적

으로 상승하였으며(p<0.05), 특히 70~79세는 교육 전 2.23점

에서 교육 후 2.54점으로 유의적으로 높아졌다(p<0.05). 65~ 
69세의 식생활행동 점수는 교육 전 2.27점에서 교육 후 2.50
점으로 높아졌고, 80세 이상은 교육 전 2.13점에서 교육 후 

2.18점으로 높아졌다. 결과적으로 모든 연령대에 영양교육의 

효과가 나타났으며, 특히 65~69세는 식생활지식에서 높은 교

육효과가 있었고, 70~79세는 식생활태도와 식생활행동에 높

은 교육효과가 나타났다. 또한, 80세 이상은 식생활지식, 식
생활태도 및 식생활행동에 큰 차이는 나타나지 않았는데, 이
는 나이를 먹을수록 현재 상황을 쉽게 바꾸려 하지 않고 다

른 인구집단보다 만성질환과 오랜 기간에 걸쳐 형성된 식행

동이 쉽게 변화하기 어려운 특성이 반영된 것으로 사료되어, 
지속적인 영양교육이 필요할 것으로 판단된다(Yeon 등 2022). 
또한, 연구대상자가 연령대별로 65~69세 11명, 70~79세 18
명, 80대 이상 6명 총 35명으로 연구대상자의 숫자가 많지 

않아 향후 연구대상자의 수를 늘린 후속 연구가 필요할 것으

로 사료된다.

요약 및 결론

본 연구는 노인을 대상으로 8주간의 영양교육을 시행하고 

이에 따른 영양교육 전후의 식생활지식, 태도 및 행동 변화 

분석, 그리고 고혈압 유무, 이상지질혈증 유무, 연령대별로 

노인 대상에 따른 변화를 분석함으로써 노인 대상 영양교육

의 효과를 알아보고, 빠른 속도로 고령사회에 진입한 우리나

Variable Dislipidemia
(n=21) Wilcoxon Z p-value No Dislipidemia

(n=14) Wilcoxon Z p-value

Dietary knowledge2) Before 7.29±1.451)

－2.616 0.009** 7.07±2.06
－2.129 0.033*

After 8.33±1.20 8.07±1.14

Dietary attitude3) Before 3.36±0.43
－2.951 0.003** 3.41±0.46

－2.013 0.044*

After 3.65±0.40 3.73±0.40

Dietary behavior4) Before 2.21±0.37
－2.871 0.004** 2.25±0.50

－0.876 0.381
After 2.47±0.36 2.46±0.54

1) Mean±S.D.
2) Score: full marks 10 points (correct answer 1 point).
3) The scores are ranged from 1; extremely disagree to 5; extremely agree.
4) The scores are ranged from 1; extremely disagree to 3; extremely agree.
*p<0.05, **p<0.01.

Table 6. Changes in dietary knowledge, dietary attitude and dietary behavior after nutrition education for elderly by status 
of dyslipidemia       (N=35)
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라의 체계적인 노인 영양교육 프로그램 개발과 노인 대상 국

민 영양 관리사업을 위한 시사점을 제공하고자 하였다. 연구

대상은 2022년도 서울시 소재 노인종합복지관 3개소(서대문, 
종로, 성북)에서 실시한 노인 대상 영양교육에 참여한 노인 

50명을 대상으로 하였다. 연구기간은 서대문노인종합복지관 

5월 25일(수)~7월 20일(수), 종로노인종합복지관 8월 5일

(금)~9월 30일(금), 성북노인종합복지관은 9월 19일(월)~11월 

21일(월)로 각 기관별로 휴일을 제외한 총 8주씩 진행되었다. 
설문 응답은 영양교육 프로그램에 첫 주 참가자 50명(남자 

노인 6명, 여자 노인 44명) 중 개인적 사정으로 중도 탈락한 

5명을 제외하였고, 65세 미만 및 누락된 응답이 있는 10명을 

추가 제외한 뒤 총 35명의 데이터를 최종 분석에 사용하였으

며, 주요 결과는 다음과 같다.
조사대상자는 대부분 여성(88.6%)이며, 연령대는 70~79세

(51.4%)가 가장 많았다. 병원 처방으로 약을 먹고 있는 질환

은 고혈압(61.8%)과 이상지질혈증(61.8%)의 비중이 높았으

며, 영양교육이나 식생활 관련 교육 경험은 22.9%로 낮은 것

으로 조사되었다. 영양교육 시행 후 노인의 식생활지식 점수

는 교육 전(7.17점)에 비해 교육 후(8.23점) 유의적으로 상승

하였다(p<0.01). 식생활태도 또한 교육 전(3.40점)에 비해 교

육 후(3.67점) 유의적으로 개선되어 영양교육이 노인의 식생

활태도 개선에 효과가 있는 것으로 나타났다(p<0.01). 특히

‘배가 부르면 맛이 좋아도 계속 먹지 않으려 한다(p<0.001)’
와 ‘음식을 선택할 때 맛보다 영양을 중요시한다(p<0.05)’ 항
목에서 유의적 차이가 나타났다. 식생활행동 평균 점수는 교

육 전 2.24점, 교육 후 2.48점으로 유의적으로 상승하였다

(p<0.05). 특히 10개 항목 중 ‘천천히 20분 이상 식사한다

(p<0.01)’, ‘매 끼니에 싱겁게 먹는다(p<0.05)’, ‘매 끼니에 다

양한 식품(곡류, 채소, 고기/생선/달걀/두부 등)을 먹는다

(p<0.05)’, ‘하루에 물을 6잔 이상 마신다(p<0.01)’ 4개 항목에

서 유의적으로 식생활행동이 높아졌다. 또한, 조사대상자 중 

고혈압과 이상지질혈증 유무에 따라 영양교육의 식생활지

식, 식생활태도, 식생활행동 변화를 분석한 결과 고혈압, 이
상지질혈증이 있는 경우 식생활지식, 식생활태도, 식생활행

동 모두 유의적으로 개선되었으며(p<0.05), 고혈압, 이상지질

혈증이 없는 경우는 식생활지식, 식생활태도는 유의적으로 

개선되었으나(p<0.05), 식생활행동에는 차이가 나타나지 않

았다. 이는 질병이 있는 경우 교육 후 식생활 변화의 필요성

을 상대적으로 높게 인식하게 되어 식생활지식, 식생활태도

뿐 아니라, 행동 변화에 대한 의지가 생긴 것으로 사료된다. 
연령대별 영양교육 전후의 식생활지식과 식생활태도, 식생

활행동 분석 결과 65~69세는 식생활지식에서 유의적으로 향

상되었으며(p<0.05), 70~79세는 식생활태도와 식생활행동이 

유의적으로 개선되었다(p<0.05). 본 연구 결과는 총 8주(주 1
회) 동안 매주 노인 대상 영양교육을 시행하여 영양교육 전

후의 식생활지식, 식생활태도, 식생활행동에 긍정적이고 유

의미한 결과를 도출했다는 점에서 의의가 있다. 또한, 고혈

압과 이상지질혈증이 없는 경우 식생활행동 개선까지는 유

의미한 결과가 나타나지 않았으나 오히려 고혈압이나 이상

지질혈증이 있는 노인이 식생활행동 개선 효과가 있는 것으

로 나타났다. 이는 질환의 유무와 상관없이 노인 대상 영양

교육이 필요하며, 질환이 있는 경우 교육에 더 효과가 있음

을 시사한다. 나이별로는 특히 70세 이상 노년층에서 영양교

육의 효과로 식생활지식과 식생활태도, 식생활행동에 유의

미한 변화를 보이는 것으로 나타났다. 현재 서울시에서는 

‘서울시 7차 지역보건의료계획’에 따라 질병예방을 위한 생

Variable 65~69
(n=11)

Wilcoxon 
Z

p-
value

70~79
(n=18)

Wilcoxon 
Z

p-
value

≥80
(n=6)

Wilcoxon 
Z

p-
value

Dietary knowledge2) Before 7.55±1.691)

－2.588 0.010* 7.28±1.49
－1.478 0.139

6.33±2.25
－1.841 0.066

After 8.91±1.14 7.89±1.13 8.00±0.89

Dietary attitude3) Before 3.65±0.45
－1.263 0.206

3.33±0.41
－3.071 0.002** 3.04±0.13

－1.753 0.080
After 3.78±0.51 3.69±0.28 3.50±0.47

Dietary behavior4) Before 2.27±0.42
－1.611 0.107

2.23±0.45
－2.506 0.012* 2.13±0.38

0.000 1.000
After 2.50±0.38 2.54±0.37 2.18±0.63

1) Mean±S.D.
2) Score: full marks 10 points (correct answer 1 point).
3) The scores are ranged from 1; extremely disagree to 5; extremely agree.
4) The scores are ranged from 1; extremely disagree to 3; extremely agree.
*p<0.05, **p<0.01.

Table 7. Changes in dietary knowledge, dietary attitude and dietary behavior after nutrition education for elderly by age 
group       (N=35)
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애주기별 평생건강관리를 위해 성인(20세~64세)대상 만성질

환 예방 및 건강관리 강화를 목표로 하고 있다. 이에 각 지역 

보건소에서는 평생 건강을 위한 건강정보 제공, 건강교실 운

영, 만성질환 관리 등 다양한 지역보건 의료서비스를 운영하

고 있다. 하지만 본 연구 결과에 따르면 정책적으로 평생건

강관리 대상을 노인까지 포함하여 대사질환 관리 및 다회성 

교육의 확대가 필요할 것으로 보인다. 본 연구의 제한점은 

서울지역에 한정되어 교육이 진행되어 연구 결과를 일반화

하기에는 어려움이 있다는 점으로 향후 지역을 확대하여 노

인 대상 영양교육을 진행한다면 더 의미 있는 결과를 도출할 

수 있을 것으로 보인다. 또한, 노인 대상 영양교육의 만성질

환 개선 효과를 과학적으로 검증하기 위해 노인 영양교육 전

후의 신체 계측을 함께 진행하여 교육의 효과를 정량적으로 

검증하는 후속 연구가 필요할 것으로 보인다. 노인 대상 다

회성 영양교육은 일회성 교육보다 예산 부담이 크고 운영관

리에 어려움이 있을 수 있다. 하지만, 다회성 교육을 통해 올

바른 식생활지식과 식생활을 습관화하여 행동의 변화를 끌

어냄으로써 건강한 노년기를 지원하는 영양교육 프로그램이 

필요할 것으로 보인다. 이 연구의 결과는 향후 국민영양관리

사업으로 노인의 영양교육 개발 및 관련 정책을 수립하는 데 

기초자료로 활용되기를 기대한다. 
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③ 부회장은 회장이 임명하고, 부회장 중 1명을 총괄부회장으로 하여 총회의 인준을 받아야 한다.
④ 감사는 총회에서 후보를 추천하고, 총회에서 선출한다. 감사 후보를 추천할 때에는 최근까지 회비를 납부하고 본회의 

현 평의원이며, 본회의 임원을 역임한 경력이 있는 사람으로 하여야 한다.
⑤ 이사 및 지부장은 총괄부회장이 추천하고 회장이 임명한다.
⑥ 회장의 궐위 시에는 총괄부회장이 회장의 직위를 승계한다. 이 경우 임기는 전임자의 잔임 기간으로 한다.

제 11조(직무) 본회의 임원은 다음의 직무를 수행한다.
1. 회장은 본회를 대표하고, 회무를 총괄하며, 총회, 평의원회, 고문회, 임원회 및 이사회의 의장이 된다.
2. 총괄부회장은 회장의 직무를 보좌하고, 회장의 유고시에 그 직무를 대행한다.
3. 부회장은 학술, 편집, 사업, 재무, 홍보 등 회장이 부여하는 분야를 관장하며 회장을 보좌한다.
4. 감사는 본 회의 모든 재무를 감사하고, 그 결과를 총회에 보고한다.
5. 총무이사는 문서수발, 회의준비 등 회무에 관한 제반사항을 시행하고, 각종 행사 및 회의 내용을 기록 보존한다.
6. 학술이사는 학술발표, 강연, 학술토론 등 학술활동에 관한 업무를 담당한다.
7. 편집이사는 학회지 및 정보지의 편집 및 발간에 관한 업무를 담당한다.
8. 사업이사는 본 회의 발전을 위한 수익사업을 담당한다.
9. 재무이사는 회비, 참가비, 협찬금 등의 수령과 각종 경비의 지출을 담당하고, 그 내용을 기록 보존한다.
10. 홍보이사는 회원수 증대 및 학술대회 참가자수 증대를 위한 홍보업무와 정보화 관련 업무를 담당한다.
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13. 지부장은 지역을 대표하고, 지역활동을 주재하며, 본회와 지역간의 연락을 원활하게 한다.
제 12조 (고문)

① 본회의 발전을 위한 조언과 회칙에서 부여한 임무를 하게 하도록 고문 약간명을 둔다.
② 고문은 본 학회의 명예회장을 역임한 사람으로 한다.

제 13조 (명예회장)

① 본회의 발전을 위한 조언과 후원을 하도록 명예회장 약간명을 둔다.
② 명예회장은 본 학회의 회장을 역임하고 퇴임 때까지로 한다.

제 4장 회 의

제 14조 (회의) 본회의 회의는 총회, 평의원회, 고문회, 임원회, 이사회, 편집위원회 및 윤리위원회로 한다.

제 15조 (총회)

① 총회는 정회원으로 구성하며, 정기총회와 임시총회로 나눈다.
② 정기총회는 전반기(하계) 및 후반기(동계) 연 2회 회장이 소집하고, 임시총회는 임원회에서 필요하다고 인정할 때에 회장

이 소집한다.
③ 회장은 총회 개최일 7일 이전에 회원들에게 그 소집을 통지하여야 한다.
④ 총회는 출석회원 과반수 찬성으로 의결한다. 가부동수일 경우에는 회장이 결정한다.
⑤ 총회에서는 다음의 사항을 심의 또는 의결한다.
 1. 임원선출 및 인준

 2. 예산 및 결산의 승인

 3. 회칙 개정

 4. 사업계획의 승인

 5. 회비의 결정

 6. 기타 중요한 사항

제 16조 (평의원회)

① 평의원회는 평의원으로 구성한다.
② 평의원은 정회원 중 다음의 자격을 갖춘 사람으로 이사회의 추천으로 회장이 위촉한다. 단, 이사회에서 평의원 후보를 

추천할 때에는 최근 2년간 학회활동 실적을 참조하고 다음과 같은 사항에 의거하여 추천한다.
 1. 본 회의 임원을 역임한 회원

 2. 연구단체 또는 직능단체의 대표성 회원

 3. 정회원으로서 장기간 활동한 회원

③ 평의원회는 회장이 필요시 소집하며, 평의원회의 개최일 7일 이전에 그 소집을 통보하여야 한다.
④ 평의원회는 출석의원 과반수 찬성으로 의결한다.
⑤ 평의원회는 다음의 사항을 심의 또는 의결한다.
 1. 예산안의 심의

 2. 사업계획의 심의

 3. (삭제) <2016.6.16.>
 4. 회장 후보의 추천

 5. 기타 총회에서 위임받은 사항
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⑥ 부득이한 사유로 평의원회 개최가 어려운 때에는 서신 및 전자우편으로 대체할 수 있다. 이 경우 전체 평의원의 과반수가 

응답으로 성립하고, 응답자의 과반수 찬성으로 의결한다.
⑦ 평의원은 다음과 같은 사항에 의거하여 해임 할 수 있다.
 1. 회원 탈회자

 2. 학회 설립목적에 위배되는 행위를 한 자에 대하여 이사회의 의결에 의한다.
 3. 3년 연속 평의원 회비를 납부하지 아니한 자는 평의원 자격이 상실된다.

제 17조 (고문회)

① 고문회는 회장, 명예회장 및 고문으로 구성하고, 회장이 소집한다.
② 고문회는 과반수 출석으로 성립하며, 출석회원 과반수 찬성으로 의결한다.
③ 고문회는 다음 사항을 자문 또는 의결한다.
 1. 학회의 발전을 위한 자문

 2. 총회 또는 평의원회에서 위임받은 사항

 3. 회장후보의 심의

제 18조 (임원회)

① 임원회는 회장, 차기회장, 부회장, 이사 및 지부장으로 구성하며, 회장이 소집한다.
② 임원회는 과반수 출석으로 성립하며, 출석 회원 과반수 찬성으로 의결한다.
③ 임원회는 다음의 사항을 심의 또는 의결한다.
 1. 사업계획에 관한 사항

 2. 예산 및 결산에 관한 사항

 3. 총회에 부의할 안건

 4. 시행세칙 및 제 규정의 심의 및 의결

 5. 임시총회의 소집 여부

 6. 회칙 개정안 발의

 7. 각종 회의에서 위임받은 사항

 8. 윤리규정 위반에 따른 징계 건의에 대한 최종심의 및 의결<신설 2016.6.16.>

제 19조 (이사회)

① 이사회는 회장, 총괄부회장 및 이사로 구성하며, 회장이 소집한다.
② 이사회는 과반수 출석으로 성립하며, 출석회원 과반수 찬성으로 의결한다.
③ 이사회는 다음 사항을 심의 또는 집행한다.
 1. 각종 회의에 제출할 안건 및 보고서의 작성

 2. 본 회의 제반 사업과 행사의 추진을 위한 세부계획의 수립과 이의 집행

 3. 회원가입 신청의 승인

 4. 평의원 추천

 5. 시행세칙 및 제 규정의 입안

 6. 각종 회의에서 위임받은 사항

제 20조 (편집위원회)

① 편집위원은 정회원 중에서 편집이사가 추천하고 회장이 위촉하며 임기는 1년이며 중임할 수 있다. 단, 편집이사는 당연직 

편집위원으로 한다.
② 편집위원회 위원장 또는 편집이사가 편집위원회를 소집하며, 과반수 출석과 출석회원 과반수 찬성으로 의결한다.
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③ 편집위원회에서는 학회지 및 정보지의 편집과 보문의 심사에 관한 제반사항을 수행한다.
④ 편집위원회 위원장은 편집위원 중에서 회장이 위촉하고 임기는 1년으로 중임할 수 있다.
제 20조의2 (윤리위원회)

① 윤리위원회는 본 학회에서 정한 윤리규정을 기초로 연구윤리규정의 위반여부 및 혐의의 진실성 검증을 목적으로 한다.
② 윤리위원회는 7인 내외로 구성하며 위원장은 학회장으로 하고, 부위원장은 편집이사로 하며, 그 외 인원은 편집이사의 

추천을 받아 학회장이 위촉한다.
③ 윤리위원회는 연구윤리 부정행위의 혐의에 대한 보고접수 권한 및 진실성 검증을 위한 조사 권한을 갖는다.[본조신설 

2016.6.16.]

제 5장 재 정

제 21조 (재원) 본 회의 재원은 각종 회비, 각종 단체의 보조금, 찬조금, 수익 사업금, 논문 게재료 및 기타 수익금으로 한다.

제 22조 (회비) 본 회의 회비는 임원회의 심의를 거쳐, 총회에서 결정한다.

제 23조 (회계년도) 본 회의 회계연도는 1월 1일에서 12월 31일까지로 한다.

제 24조 (예산 및 결산)

① 예산안은 재무이사가 편성하고, 임원회 및 평의원회의 심의를 거친 후 총회의 승인을 받아야 한다.
② 총회에서 예산승인을 받기 전까지는 가예산 상태로 운영하되 이를 즉시 학회 홈페이지에 공개하여야 한다.
③ 결산안은 회계연도 종료 즉시 재무이사가 작성하여 임원회의 심의를 거친 후 감사를 받고, 총회의 승인을 받아야 한다.

제 6장 시  상

제 25조 (학회상의 종류) 본 학회에서 시상하는 상의 종류는 다음 각항과 같다.
 1. 공로상 : 우리 학회 발전에 현저히 공헌한 사람 또는 단체에 수여한다.
 2. 학술상 : 식품영양 분야에서 학술적으로 현저한 연구업적을 남긴 자에게 수여한다.
 3. 우수포스터상 : 하계, 동계 각 학술대회에서 우수한 포스터 발표를 한 사람(공동발표자 포함)에게 수여한다.

제 26조 (수상자 선정 등) 수상자의 선정기준, 선정방법, 시상 등은 별도의 규정으로 정한다.

제 7장 보 칙

제 27조 (시행세칙) 본 회칙의 시행에 필요한 시행세칙과 제 규정은 이사회에서 입안하고, 임원회의의 심의를 거쳐 평의원회

에서 의결한다.

제 28조 (회칙개정) 본 회칙을 개정하고자 할 때에는 임원회 또는 회원 20인 이상이 발의하며, 총회에서 개정한다. 

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 1988년 7월 18일부터 시행한다.
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부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 1991년 10월 19일부터 시행한다.

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 1996년 7월 10일부터 시행한다.

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 1997년 1월 9일부터 시행한다.

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 1999년 10월 23일부터 시행한다.

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 2008년 6월 23일부터 시행한다.

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 2008년 12월 18일부터 시행한다. 다만 제8조는 2005년 1월 1일부터 소급 시행하되 종전의 규정에 

의한 간사장은 2008년 12월 31일까지 한시적으로 총괄이사로 한다.

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 2011년 6월 16일부터 시행한다. 

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 2012년 6월 22일부터 시행한다. 

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 2012년 12월 13일부터 시행한다. 

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 2013년 12월 12일부터 시행한다.

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 2015년 8월 20일부터 시행한다.

부 칙

제 1조 (시행일) 본 회칙은 2016년 6월 16일부터 시행한다.
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제 1장 총 칙

제 1조(연구윤리 정의) 연구윤리란 연구자가 연구를 수행하는데 있어서 정보를 정직하게 전달하고, 자원을 효율적으로 

사용하며, 연구결과를 객관적으로 명확하게 보고하여 책임 있는 연구를 수행하는 것을 말한다.

제 2조(윤리규정의 목적) 본 규정은 학문연구의 윤리성과 진실성을 확보하고 부정행위를 공정하게 검증할 수 있는 기준

을 제시하여 한국식품영양학회(이하 학회라 약칭함) 회원들에게 연구의 윤리성을 고양하고 부정행위를 방지하는데 그 

목적이 있다.

제 3조(윤리규정의 적용대상) 본 규정은 학회에 등록되어 있는 회원을 비롯하여 학회에서 정기적으로 발행하는 모든 간

행물(학회지와 학술대회발표집)에 게재되는 내용과 관련 있는 회원 모두에게 적용한다.

제 2장 연구수행의 윤리규정

제 4조(연구의 진실성) 연구를 수행하고 결과를 발표하는 저자와 연구결과를 평가하는 심사자는 모두 학자로서의 양심에 

어긋남이 없이 투명하고 진실하게 연구 활동을 수행해야 한다.  

제 5조(데이터 관리) ① 연구자는 연구에 필요한 데이터를 수집하기 이전에 데이터 소유권이 누구에게 있으며 승인이 필

요한지 확인하고, 데이터 수집이나 공개에 따르는 자신의 의무와 권리가 무엇인지 명확하게 이해하고 수행하여야 한다. 
② 데이터는 신뢰할 수 있는 타당하고 적절한 방법으로 수집, 기록하고 일정기간 동안 보관하며 필요시 다른 연구자들

이 결과 확인이나 다른 목적으로 사용할 수 있도록 이를 공개하여 데이터를 공유할 수 있도록 해야 한다.

제 6조(연구발표) 모든 연구결과는 완전하고 공정한 설명과 함께 정확하게 보고하여야 하며, 연구의 방법, 연구자가 발견

한 결과 및 결과에 대한 연구자의 생각이 적절하게 포함되어 있는지 정직하고 투명한 평가가 이루어져야 한다.

제 7조(저작권의 보유) 저작권은 원칙적으로 연구에 중요한 공헌을 한 저자들에게 주어지나 교육 등 공공의 목적으로 사

용될 경우에는 학회지 및 학술대회발표집의 발행인인 학회가 그 사용권을 가진다.
 
제 8조(저자의 순서와 소속표시) ① 저자란에 실릴 저자의 순서는 공동저자간의 합의 하에 연구에 대한 기여도에 따라 

표기하며 저자들은 저자 기재 순서에 대한 원칙을 설명할 수 있어야 한다. 
② 저자의 소속은 연구를 수행할 당시의 소속으로 표기하는 것을 원칙으로 하지만, 이와 다른 관행이 통용되는 분야에

서는 그 관행을 따를 수 있다. 

제 9조(교신저자 또는 책임저자의 책임) 교신 또는 책임저자는 동료 연구자들을 대표하여 데이터의 정확성, 저자로 기록

된 이름, 모든 저자들의 최종 초안 승인, 모든 교신과 질문에 대한 응답 등에 대하여 책임을 지며, 교신저자의 실수나 

누락 부분이 자신뿐 아니라 동료 연구자들의 경력에도 큰 영향을 끼친다는 점을 명심하여야 한다.

한국식품영양학회 연구윤리 규정
2008년 6월 23일 제정 2016년 4월 21일 개정

2016년 12월 03일 개정
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제 10조(참고문헌의 인용원칙) ① 저자는 타인의 연구 내용의 일부를 자신의 연구논문에 원문 그대로 또는 번역하여 인

용할 수 있다.
② 저자는 참고문헌의 출처 표시와 목록 작성의 정확성을 기하여야 한다. 저자명, 학술지의 권․호수, 페이지, 출간 년

도 등 인용의 모든 요소를 2차 출처에 의존하지 말고 원 논문에서 직접 확인해야 하며 불가피한 경우에만 재인용을 밝

히고 인용해야 한다.

제 3장 연구 부정행위의 윤리규정

제 11조(연구 부정행위의 정의) ① 연구 부정행위는 연구계획, 연구수행, 연구보고 및 발표, 연구의 심사 및 평가 등에 

있어서 발생하는 위조, 변조, 표절, 중복게제 등의 행위를 말한다. 
② “위조”는 존재하지 않는 데이터 또는 연구결과의 기록을 허위로 만들어 보고하고 제출하는 행위를 말한다.
③ “변조”는 연구 자료나 장비 혹은 과정을 조작 하거나 데이터 또는 결과를 변형․삭제함으로써 연구 기록이 정확하

게 표현되지 않도록 하는 행위를 말한다.
④ “표절”은 창시자의 공적을 인정하지 않고 저작권법상 보호되는 다른 사람의 아이디어, 연구과정, 연구결과 혹은 표

현에 적절한 출처를 명시하지 않고 전체나 일부분을 유용하는 것을 말한다.
⑤ “중복게재”는 편집인이나 독자에게 이미 출간된 처음의 연구내용을 공지하지 않은 채 완전히 동일하거나 거의 동일

한 연구내용을 다른 학술지에 두 번 이상 발표하여 게재하는 것을 말한다.

제 12조(표절의 유형) 표절의 유형은 “아이디어 표절”과 저자를 밝히지 않고 타인이 저술한 텍스트의 일부를 복사하는 

“텍스트 표절”, 텍스트의 일부를 조합하거나 단어의 추가, 삽입 또는 동의어로 대체하는 “모자이크 표절” 등이 있다.

제 13조(참고문헌의 왜곡금지) ① 참고문헌은 논문의 내용과 직접적으로 관련이 있는 문헌만 포함시켜야 한다. 학술지나 

논문의 인용지수를 조작할 목적으로 또는 논문의 게재 가능성을 높일 목적으로 관련성에 의문이 있는 문헌을 의도적으

로 참고문헌에 포함시켜서는 안 된다.
② 자신의 데이터나 이론에 유리한 문헌만을 편파적으로 참고문헌에 포함시켜서는 안 되며, 자신의 관점과 모순되는 문

헌도 인용해야 할 윤리적 책무가 있다. 
 
제 14조(지양해야 할 관행) 논문의 발표 시, 논문에 기여한 바가 없어 논문 저자로서의 자격이 없는 사람을 저자로 올리

는 “명예” 저자 관행, 단순히 숫자를 늘리기 위해 하나의 연구를 여러 갈래로 쪼개어 작은 연구를 여러 개 만드는 관

행, 연구를 검토 없이 조급하게 발표하는 관행 등은 지양해야 한다.

제 14조의2(생명윤리) 인간 대상 연구를 시행한 논문을 투고할 때에는 IRB의 승인과 연구대상자의 동의를 받았음을 논

문에 명시하고, IRB 승인서 사본을 학회 이메일로 제출하여야 한다. IRB승인의 필요한 연구와 시행일자는 다음과 같다.

-다음-

연구방법
IRB 승인 기재 의무화 시행일자
(시행일자 이후 투고시 의무화)

비고

인체적용시험 2017년 7월 1일

연구자들의 혼란을 최소화하기 위해 
유예기간(6개월~1년)을 둠

동물실험 2017년 7월 1일

설문조사
(survey, 관능평가 포함)

2018년 1월 1일
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제 4장 논문심사의 윤리규정

제 15조(심사자의 책임과 의무) ① 심사자는 학회의 편집위원회에서 의뢰하는 논문을 성실하게 심사하고 심사결과를 심

사규정이 정한 기일 내에 편집위원회에 보고해야 한다.
② 심사자는 의뢰된 논문이 자신이 심사하기에 불충분하다고 판단되면 즉시 편집위원회에 논문을 반납하여야 한다.
③ 심사자는 논문의 질, 연구의 실험성, 이론성 및 해석에 관해 엄격한 과학적 기준 및 연구 기준을 적용해 객관적으로 

평가해야 하고 자신의 판단에 대하여 적절하게 설명하고 뒷받침할 수 있어야 한다.
④ 심사자는 저자의 지적 독립성을 존중하고 저자가 다른 과학자의 연구를 잘못 인용하는 것을 막아야 하며 이해관계

의 상충에 잘 대응해야 한다.
⑤ 심사자는 논문의 기밀을 유지해야 하고 저자의 동의 없이 아직 검토 중인 미간행 논문에 담긴 정보, 주장, 해석 등

을 사용하거나 공개해서는 안 된다.

제 16조(심사자의 비윤리적 행위) 심사자는 공정한 심사와 심사 중 기밀 유지를 위하여 다음과 같은 비윤리적 행위를 삼

가 해야 한다.
① 자신이 맡은 심사를 대학원 학생이나 제 3자에게 부탁하는 행위

② 심사 중인 논문의 내용을 동료와 논의하는 행위

③ 심사 종료 후 심사 내용의 사본을 반납하거나 분쇄하지 않고 보유하는 행위

④ 논문을 심사하는 과정에서 명예손상이나 인신공격에 해당하는 언어를 쓰는 행위

⑤ 논문을 읽지 않고 심사 또는 평가하는 행위

제 17조(편집위원회의 책임과 의무) 삭제(2016년 4월 21일)

제 5장 연구윤리규정의 시행 및 윤리위원회

제 18조(윤리규정 준수의무) 회원은 회원가입과 동시에 자신의 연구 행동을 책임지고 연구 부정행위를 심각하게 받아들

여야 하며 본 학회의 연구윤리 규정을 준수할 의무를 갖는다.

제 19조(윤리규정 위반의 보고 및 조사) 회원은 다른 회원이 윤리규정을 위반한 사실이 인지될 경우 그 회원으로 하여금 

윤리규정을 환기시키고 위반사항이 바로 잡히지 않을 경우에는 윤리위원회에 즉시 보고한다.

제 20조(윤리위원회의 목적과 구성) ① 윤리위원회는 본 학회에서 정한 윤리규정을 기초로 연구윤리규정의 위반여부 및 

혐의의 진실성 검증을 목적으로 한다.
② 윤리위원회는 7인 내외로 구성하며 위원장은 학회장으로 하고, 부위원장은 편집이사로 하며, 그 외 인원은 편집위원

장의 추천을 받아 학회장이 위촉한다.

제 21조(윤리위원회의 권한) ① 윤리위원회는 연구윤리 부정행위의 혐의에 대한 보고접수 권한 및 진실성 검증을 위한 

조사 권한을 갖는다.
② 보고된 사안에 대하여 제보자, 피조사자, 증인, 참고인 및 증거자료 등을 통한 폭 넓은 조사를 실시한 후 윤리규정을 

위반한 것이 사실로 판정될 경우 학회 정관에 의거하여 제재조치를 할 수 있다.

제 22조(윤리위원회의 판정 및 제재) ① 위반행위에 대한 검증절차는 예비조사, 본 조사, 판정의 단계로 진행하여야 하며 
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모든 조사 일정은 6개월 이내에 종료되어야 한다. 단, 이 기간 내에 조사가 이루어지기 어렵다고 판단될 경우 위원장의 

승인을 거쳐 조사기간을 연장할 수 있다.
② 제보자 또는 피조사자가 판정에 불복할 경우 통보를 받은 날로부터 30일 이내에 서면으로 이의를 제기할 수 있으며, 
윤리위원회에서 이를 검토하여 필요한 경우 재조사 할 수 있다.

제 23조(제보자 및 조사대상자의 보호) ① 윤리위원회는 제보자 및 조사대상자가 위반행위의 신고 및 조사를 이유로 불이

익이나 부당한 압력 또는 위해 등을 받지 않도록 보호해야 할 의무를 지니며, 이에 대한 대책을 마련해야 한다.
② 제보자는 위반행위의 신고 이후에 진행되는 조사절차 및 일정 등에 대하여 알려줄 것을 요구할 수 있으며, 윤리위원

회는 이에 성실히 응하여야 한다.
③ 윤리규정 위반에 대하여 학회의 최종적인 결정이 내려질 때까지 윤리위원회는 해당 회원의 명예나 권리가 침해되지 

않도록 신원을 외부에 공개해서는 안 된다.

제 24조(징계의 절차 및 내용) ① 징계 건의가 있을 경우 위원장은 임원회를 소집하여 징계 여부 및 징계내용을 최종적

으로 결정한다.
② 징계가 판정된 회원의 연구결과는 학회지나 학술 대회발표집, 인터넷 홈페이지에서 삭제하고 향후 5년간 논문투고금

지, 회원자격 정지 내지 박탈 등의 징계를 하며 이 조치를 대상자의 소속기관에 알리거나 학회지에 공시할 수 있다.

제 25조(윤리규정의 수정) ① 윤리규정은 수정이 필요한 경우 간사회에서 수정안을 작성하고 임원회에서 심의한 후 평의

원회에서 의결한다.
② 기존의 규정을 준수하기로 서약한 회원은 추가적인 서약 없이 새로운 규정을 준수하기로 서약한 것으로 간주한다.

- 부칙 -

제 1조(효력발효) 본 윤리규정은 2008년 6월 23일부터 효력을 발생한다.
제 2조(효력발효) 본 윤리규정은 2016년 4월 21일부터 효력을 발생한다.
제 3조(효력발효) 본 윤리규정은 2016년 12월 3일부터 효력을 발생한다.
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Chapter 1 General Provisions 

Article 1: Definition of Research Ethics
The term “research ethics” means honestly conveying information in the research conduct, using resources efficiently, 
and performing responsible study by objectively and accurately reporting study results. 

Article 2: Purpose of Ethics Regulations
This regulation aims to enhance research ethics to members of the Korean Society of Food Science and Nutrition 
(hereinafter referred to as “the Society”) and prevent research misconducts by proposing standards to secure ethics and 
truth in academic research and fairly verify misconducts. 

Article 3: Application Objects of Ethics Regulations
These regulations shall apply to all of the registered members as well as any members related to contents presented in 
all publications (the journal of the Society and symposium publications) regularly issued in the Society 

Chapter 2 Ethics Regulations on Research Conduction 
 
Article 4: Truth in Research
An author who conducts a research and presents its results and a dissertation review committee member who evaluates 
the research results shall carry out research activity transparent and sincere without doing any act against conscience as 
scholars

Article 5: Data Management
5.1. A researcher shall confirm the ownership of data and authorization to use the data prior to collecting necessary 
data. In addition, the researcher must carry out the study with clear understanding on the obligation and right imposed 
upon the collection or disclosure of data. 
5.2. Data shall be collected and recorded through appropriated measures in reliable and valid manner and must be 
retained for a certain period of time for other researchers to verify results and assessable to be used as other purposes 
by publicly presenting the findings.  

Article 6: Presentation of Research Results
All of the research results shall be accurately reported with a thorough and reasonable explanation. An honest and 
transparent evaluation must be conducted to examine if research methods and researcher’s opinions are adequately 
presented in the findings or results of the study. 

Article 7: Retention of Copyright

Research Ethics Rules of the 
Korean Society of Food and Nutrition

Amended on 23/06/2008 Amended on 21/04/2016
Amended on 03/12/2016
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In principle, the copyright is given to the authors who made significant contributions in the research. However, the 
Society, the publisher of the journal and publications of symposiums, has the right of using the copyright in case the 
findings are used for the purpose of public interest such as education, and others. 

Article 8: Order of Authors and Affiliation 
8.1. For the space stating the authors, the order of authors shall be determined pursuant to the contribution made on 
the research upon the mutual consent among corresponding authors. In addition, the authors shall be able to explain the 
principles of such orders. 
8.2. In principle, the affiliation of the author is stated by the name of the institution at the time of the research 
conduct. However, when other customary practices are applied in other field, the author may state the affiliation in 
accordance with custom.

Article 9: Responsibility of the Corresponding Author or Senior Author
The corresponding author or senior author shall take responsibility for accuracy of data, the list of all authors, approval 
for final draft of all authors, all of the exchanges and responses to questions, and others by representing co-researchers. 
In addition, the corresponding author must be fully aware of that mistakes and omissions made by himself/herself and 
co-researchers have a great influences in their careers. 

Article 10: Citation Principles of References
10.1 The author may cite the part of other researchers’ study in his/her research paper as the original text or the 
translated version. 
10.2 The author shall take all possible measures to ensure the accuracy in stating sources and making the list of 
references. 

Chapter 3 Ethics Regulations on Misconduct 

Article 11: Definition of Research Misconduct
11.1. The research misconduct is defined as the fabrication, falsification, plagiarism, and other unfair activities generated 
in the process of designing, carrying out, reporting, and evaluating and assessing the research. 
11.2. “Fabrication” means reporting the research data or results, etc. that do not actually exist but have been fabricated.
11.3. “Falsification” means manipulating research data or equipment and process or exhibiting research record 
inaccurately by deliberately changing or deleting research results.
11.4. “Plagiarism” means using the entire of partial research ideas, processes, results, and etc. protected under copyright 
law of any other person without citing the appropriate sources and acknowledging the contribution of the founder of 
such findings.
11.5 “ Repeated publication” means publishing an identical or almost similar research in other journals two (2) or more 
times without stating the initial research contents that have been already presented to publishers or readers. 

Article 12: Types of Plagiarism 
Types of plagiarism is classified as “idea plagiarism”, “text plagiarism”, copying a part from other persons’ text without 
citing the source for the ideas of other authors, “mosaic plagiarism”, combining a part of a text with a few words 
added, inserted, or replaced with synonyms, and others. 
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Article 13: Prohibition of Distortion in References
13.1. Cited references shall only includes directly related references to the contents of research paper. The author shall 
not deliberately include irrelevant references for the purpose of intentionally increasing citation index of articles or 
journals and the probability of publication of the manuscript. 
13.2. The author shall not biasedly include only references favorable to data or theories of his/her articles. The author 
has ethical responsibility to cite references contradicting against his/her point of view. 
 
Article 14: Practices to Avoid
The following practices should be avoided including a practice of “honoring” author by listing unqualified authors who 
have made no contributions in publishing research papers as one the authors, practice of dividing a research into many 
studies only to increase the number of published articles, and practice of hastily publishing articles without review 
process.  

Article 14-2 : Bioethics
When submitting a paper on human subjects, It should be noted in the paper that IRB approval and consent of the 
subject has been obtained. A copy of the IRB approval must be submitted by e-mail of society. The effective date of 
IRB approval is as follows.

Research type
Date of enforce

(After date of enforce, make 
indication of submission)

Note

human subject Jul, 1, 2017

Suspend periods(6 month ~ 1 year) 
for minimize of researchr’s confusion 

Animal experiment Jul, 1, 2017

Question investigation 
(survey and sensory evaluation)

Jan, 1, 2018

Chapter 4 Ethics Regulations for Dissertation Review 

Article 15: Responsibilities and Obligations of Dissertation Examiner
15.1. The dissertation examiner shall report the review results to the Publishing Committee within the period stipulated 
in the review regulations by sincerely examining the submitted dissertations.
15.2. The examiner shall immediately turn in the research paper to the Publishing Committee once the submitted 
dissertation is determined to be inadequate for the examiner to review.
15.3. The examiner shall objectively evaluate the dissertation by applying strict scientific and research standards 
regarding the quality of dissertation, the experimentability of research, and conceptuality and interpretation, and must be 
able to adequately explain or support the assessment made upon his/her judgement. 
15.4. The examiner shall respect the author’s intellectual independence, prevent the author from wrongfully citing other 
scientists’ research, and well coordinate contradictions that arise out of the relationship between interested parties.  
15.5. The examiner shall abide by the confidentiality of research paper that is still in the process of reviewing and 
shall not publicize any information, assertion, interpretation or any other matters of the unpublished manuscript without 
the consent of the author.  
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Article 16: Unethical Acts of Examiner
For fair evaluation and confidentiality, examiners shall refrain from performing any of the following unethical acts.  
16.1. an act of assigning research paper view that is requested to the examiner to post-graduate students or any third 
party
16.2. an act of discussing the contents of research paper while the viewing of the dissertation is still in progress. 
16.3. an act of turning in the copy of research paper or retaining the paper without shredding it despite the review 
process is completed
16.4. an act of using abusive words categorized as a form of defamation of character and personal attack in the 
process of dissertation review
16.5. an act of evaluating the dissertation without reading the paper

Article 17: Responsibilities and Obligations of the Publishing Committee : Delete(21 April 2016)

Chapter 5 Implementation of the Research Ethics Regulations and the Ethics Committee

Article 18 Duty of Obedience
The members of the Society shall take responsibilities on their research activities upon the signing up as the member, 
accept research misconduct seriously and they are obligated to comply with the research ethics regulations of the 
Society. 

Article 19 Report and Investigation of Violations of the Ethics Regulations
In case where a member of the Society recognizes the ethics violation of another member, the member must remind 
the ethics regulations to the another member and shall immediately notify the Ethics Committee when the violations are 
not corrected.   

Article 20 Purpose and Composition of the Ethics Committee
20.1. The Committee aims to verify the allegation and truth of research ethics violations in accordance with the ethics 
regulations stipulated in the Society. 
20.2. The Committee shall consist of about seven (7) commissioners. The president of the Society shall serve as the 
chairman of the Committee and the vice chairman shall serve as the chief of editor. The other members of publishing 
commissioners shall be appointed by the president of the Society upon the recommendation of the head of the 
Publishing Committee. 

Article 21: Rights of the Ethics Committee
21.1. The Ethics Committee is authorized to receive reports on alligation of the research misconduct and investigate for 
the verification of truth.
21.2. The Committee may impose sanctions as stipulated in the Society regulations, if violations are verified to be true 
upon the conduction of extensive investigation with informants, examinees, witnesses, other persons to attend, and 
submit materials relevant to the case.   

Article 22: Judgment and Sanctions of the Ethics Committee
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22.1. The verification process of violation shall be conducted in accordance with the phases of preliminary examination, 
main examination, and judgement and the process must be terminated within six (6) months. Provided, That the 
investigation period may be extended upon the approval of the chairman of the Committee in case the investigation is 
deemed difficult to be completed within the stipulated period 
22.2. In case an informant or an examinee is dissatisfied with the judgement, those persons may raise an objection in 
writing within thirty (30) days after they are informed of the notification. In such event, the Ethics Committee may 
reinvestigate, if necessary, upon the reviewing objection. 

Article 23: Protection of Informant and Examinee
23.1 The Committee is responsible for the protection of informant and investigated subject in the event that the 
informant receives disadvantages or unjust pressure due reporting alleged misconduct and its investigation, the 
Committee shall take all necessary measures to protect the informant. 
23.2 The informant has right to request necessary information on investigation process or schedules after reporting 
alleged misconduct and the Committee shall faithfully comply with it. 
23.3 The identity of the examinee shall not be disclosed and attention shall be paid to the protection of the honor and 
rights of the examinee until a judgement on alleged misconduct has been reached by the Committee. 

Article 24: Procedures and Contents of Disciplinary Sanctions
24.1. In case where any disciplinary sanctions need to be taken, the chairman of the Committee shall convene the 
meeting and conclusively determine if disciplinary sanctions will be imposed or not and the forms of sanctions. 
24.2. Once the sanction is finalized, the member may be suspended or deprived from research paper submission and 
member’s qualification  for the next five (5) years and such measures may be informed or publicized to the subject or 
his/her affiliated institution and journals. 

Article 25: Revision of the Ethics Regulations 
25.1. In case where revision of the ethics regulations is required, the amendment shall be prepared by the Board of 
Directors, deliberated to the Board of Executives, and decided by the resolution of the Advisory Council. 
25.2. Members who pledged to comply with the previous regulations shall be deemed to agree to comply with the 
amended regulations without additional pledge. 

Addendum

Article 1: Date of Enforcement
These regulations shall enter into force on June 23rd, 2008. 
Article 2: Date of Enforcement
These regulations shall enter into force on april 21rd, 2016. 
Article 3: Date of Enforcement
These regulations shall enter into force on december 3rd, 2016. 
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 1. 한국식품영양학회지는 식품․영양에 관한 연구논문, 연
구노트, 연구속보 및 총설 등을 게재한다. 단, 총설은 본 

학회에서 위촉하거나, 편집위원회의 심의에 의해 정한 

경우에 한한다. 
 2. 투고자 중 주 저자와 교신저자는 본회 회원에 한하는 

것을 원칙으로 하되, 초청논문은 예외로 한다.
 3. 투고논문은 다른 학술지에 발표되지 않은 것이어야 한다.
 4. 논문 투고는 학회 홈페이지(http://ksfn.kr)의 온라인 논문

투고시스템으로 한다.
 5. 원고 투고 관련 문의는 편집이사에게 한다.
    E-mail: foodnutr1@naver.com
 6. 논문의 심사, 채택여부, 게재순서, 인쇄순서는 논문 심사

규정 및 편집규정에 따른다. 논문의 접수일은 논문이 본 
학회 온라인 투고시스템에 도착한 날로 한다.

 7. 전문가 심사과정은 논문 게재 시 학술지의 질적 향상을 
위해 진행 한다. 모든 논문은 비공개로 진행되며 편집
이사나 편집위원에 의해 선정된 익명의 심사위원은 최
소한 2명으로 한다. 심사위원들은 공정하게 심사한다. 
논문 주제에 전문 지식을 가진 심사위원은 논문의 실험 
설계 및 결과의 독창성, 중요성, 타당성이 유효한지를 
평가한다. 논문 저자는 즉시 편집이사의 채택이나 불가 
또는 수정 후 재심 결정을 통보 받는다. 심사위원은 논
문 수정을 할 수 있고 수정된 내용에 대하여 채택 또는 
불가를 편집이사에게 전달한다. 논문 저자는 편집이사
로부터 최종 결정을 통보 받는다. 최종 수정된 논문은 
한국식품영양학회 서식과 규정에 완전히 부합할 때 다
음호에 게재 될 수 있다.

 8. 논문은 국문 또는 영문으로 한글 또는 MS워드 파일을 
사용하여 컴퓨터로 작성하되, 글씨 크기는 10~12포인
트, 줄 간격은 200%로 한다.

 9. 원고 제1면에는 국문과 영문으로 논문제목, 저자 및 소
속기관을 나타낸다. 제목 상단에 압축한 소제목(Running 
title)을 기재한다. 소제목(Running title)은 논문의 내용을 
잘 나타낼 수 있도록 짧게 하며 논문 저자가 두 사람 이

상인 경우에는 교신저자 성명 앞에 †표시를 한다. 소속
기관이 다른 경우에는 저자 이름 끝에 위첨자로 *, **, 

***을 순서에 따라 붙이고, 해당인의 소속기관 앞에도 
같은 부호를 붙인다. 교신저자는 1면 하단에 영문으로 
성명, 소속기관, 소속기관 주소, 전화번호, fax 번호, 
e-mail 주소를 기입한다. 국문 저자명은 저자명 사이에 
“․”를, 영문은 저자명 사이에 “ , ”를 넣는다.

10. 원고 제 2면에는 제목을 국문과 영문으로 표기하고 영
문으로 된 Abstract를 첨부한다. 초록은 200단어 내외
의 줄 바꿈 없는 단일 문단으로 하되 본문과 분리하여
도 논문을 이해할 수 있도록 연구목적, 연구방법, 연구
결과가 나타나도록 작성하며, 하단에는 5개 내외의 영
문주제어(keywords)를 기입한다(keywords는 모두 소문
자 영어로 표기).

11. 논문의 형식은 서론, 재료 및 방법(또는 연구 대상 및 방
법), 결과 및 고찰, 요약 및 결론, (감사의 글), References
의 순서로 함을 표준으로 하며, 쪽 구분 없이 계속 연
결하여 작성한다.

12. 연구노트는 어떤 한정된 부분의 발견이나 새로운 실험 
방법과 좋은 내용을 정리한 논문으로, 논문형식을 기준
으로 작성하되 2,500단어 이내, Table과 Figure 합이 3
개 이하를 원칙으로 한다.

13. 모든 표 및 그림의 제목과 설명은 영문으로 한다. 제목은 
Table 1, Fig. 1 등의 순서로 표기하며 본문을 참조하지 
않아도 내용을 알 수 있을 정도로 간결, 명확하게 기재한
다. Table의 제목은 표의 상단에, Fig.의 제목은 그림의 하
단에 기재한다. 본문에 인용할 때는 Table 1, Fig. 1 등으
로 표시한다. Table이 페이지를 넘어가는 경우에는 제목 
끝에 “continued”를 표기해 준다.  

14. Table의 밑에 각주(footnote)를 달 때는 Table 내용 중 
설명하려는 단어 혹은 문장 아래 아라비아 숫자 1), 2), 
3)으로 나타내며 부호들은 사용하지 않는다. *, ** 표시
는 통계분석의 유의확률이 p<0.05나 p<0.01을 나타낼 
때만 사용한다. 다중범위 검정에서는 a, b, c, d 등을 사용

한국식품영양학회지 논문 투고 규정
1988년 7월 5일 제정 1990년 12월 10일 개정
1996년 8월 16일 개정 1998년 12월 18일 개정
2002년 8월 8일 개정 2003년 3월 8일 개정
2004년 3월 26일 개정 2006년 3월 25일 개정
2009년 3월 25일 개정 2010년 8월 14일 개정
2012년 6월 22일 개정 2013년 6월 20일 개정
2013년 9월 28일 개정 2014년 6월 20일 개정
2015년 12월 17일 개정 2016년 6월 16일 개정
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하고 하단에 그 내용을 표시한다. 
15. 모든 표와 그림은 본문 중에 작성하거나, 한 장에 하나씩 

작성하여 본문 뒤에 순서대로 첨부한 후 본문 중에 그 
위치를 표시하여야 한다. 그림은 사진 또는 컴퓨터로 깨
끗이 작성하여 정판원고로 직접 사용될 수 있도록 한다. 

16. 본문 중에 인용되는 References는 저자명과 연도별로 인
용하며, 영문으로 표기함을 원칙으로 한다. 인용문헌의 
기재 예는 다음과 같다. 

   1) 인용되는 문헌은 해당부위에 영문 성(family name)으
로 된 저자명과 연도를 괄호하여 표기한다. 저자가 1
인 일 때는 저자의 성과 이름 약자를 모두 표시하고 
저자가 2인 일 때는 두 저자의 성만을 표시하고, 3인 
이상일 때는 제 1저자 성을 표기하고 ‘등’을 쓴다. 동
일저자의 같은 연도 발표논문인 경우에는 연도 뒤에 
a, b, c로 표기한다. 

     예: 문장 처음에 오는 경우 
Kim HJ(2005)는 …
Kim & Lee(2007)는 …
Kim 등(2008)은 …
Park(2007a)은 …
문장 끝에 오는 경우
(Kim HJ 2005), (Kim & Lee 2007), (Kim 등 2008). 

   2) 본문 중에 인용문헌이 여럿일 경우에는 연도순으로 
표기하고, 연도가 같은 경우에는 저자명의 알파벳 
순으로 표기한다. 

     예: (Lee 등 2007; Kim HJ 2008; Park & Kim 2008)
17. 본 학회 학술지에 게재된 논문을 적극적으로 인용(2편 

이상)할 것을 권장한다. 
18. References의 배열은 저자의 영문성의 알파벳 순으로 한

다. 인용문헌에서 게재 학회지의 약어는 국제 약어 기
록 관례에 따른다. References의 기재 예는 다음과 같다. 

   1) 학술잡지 
    Kim KW, Ko CJ, Park HJ. 2002. Mechanical properties, 

water vapor permeabilities and solubilities of highly 
carboxymethylated starch-based edible films. J Food 
Sci 67:218-222

   2) 단행본
    Brock TD, Smith DW, Madigan MT. 1984. Biology of 

Microorganisms. pp.100-105. Prentice-Hall. Inc. 

    AOAC. 1980. The Association Official Methods of 
Analysis. 13th ed. pp.3508-3515

   3) Bulletin, 학위논문 
    Hur YH, Lee SG, Suh JS. 1987. Studies on the change in 

components of γ-irradiated soybean during fermentation. 
Ann Bull Seoul Health Junior College 7:7-14 

     Ciacco CF. 1983. A study on mineral contents in processed 
foods. Ph.D. Thesis, North Dakota State Univ. Fargo. 
North Dakota

   4) 특허
    Bernard S. 1988. Preproofed, frozen and refrigeration and 

crusty bread and method of making same. US Patent 
4,788,067 

   5) 학회에서 구두 발표된 원고
    Huhtanen CN. 1988. Preparation of cold water dispersable 

cocoa powder. Abstract 21, 42nd Ann Meeting Inst 
Food Technol Atlanta

   6) 인터넷 규정
    Korean National Statistical Office. 2007. The statistics 

of mortality and the cause. Available from http://www. 
kostat.go.kr [cited 20 January 2014]

19. 논문 약호는 Chemical Abstracts에 준한다. 학술용어는 
가능한 한 한글로 표기한다.

20. 수량은 아라비아 숫자로, 단위는 가능한 국제단위(SI 
unit)로 표기한다. 단위와 술어의 약자는 본 학회가 권
장하는 방법을 따르되 기타 부득이한 경우에는 본문에 
처음 나올 때 설명하여야 한다.

21. 교정은 초교에 한하여 저자가 교정하는 것을 원칙으로 
하며, 교정 중 내용을 바꾸거나 추가할 수 없다. 단, 논
문편집상 필요하다고 인정되는 사항은 편집이사가 이
를 교정할 수 있다. 본 학회지에 게재된 논문의 저작권
은 본 학회에 귀속된다.

22. 투고자는 소정의 게재료를 납부하여야 한다. 또한 칼라
사진으로 인쇄할 경우나 30부 이상의 별책을 원할 경우
에는 투고자가 실비를 부담한다.

23. 한 호에 게재되는 논문은 주 저자 1명 당 2편으로 제한
하며 해당 월의 20일까지 편집완료 된 30편 이내의 논
문을 게재한다.

24. 본 규정에 명시되지 않은 사항은 편집위원회에서 결정
한다.
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단   위 표기방법 단  위 표기방법

micrometer 2 μm part per million 20 ppm
millimeter 4 mm molarity 0.1 M
centimeter 6 cm normality 0.05 N
meter 2 m 0.01 N HCl
milligram 2 mg temperature 60℃ 
gram 4 g 180℉
kilogram 6 kg absolute degree 270K
milliliter 2 mL mega pascal 25 MPa
liter 4 L kilocalorie 2,000 kcal
second 2 s gravity 10,000×g
minute 4 min
hour 6 h 약   어

milliliter/minute 2 mL/min optical density O.D.
meter/second 4 m/s dextrose equivalent D.E.
percent 20%
%(weight/volume) 20%(w/v)   　 범   위 1.0~2.0 mg
milligram percent 100 mg% 
pH pH 7.0 수   식 (a+b)/(c+d)

※ 학회지 투고규정이 2016년 6월 16일자로 일부 변경되었습니다. 
29권 4호 이후의 논문 투고 시 참고하시기 바랍니다. 
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 1. The journal of Korean Society of Food Science Nutrition 
shall publish review research articles, research notes, 
and provided, That reviews shall be published only in 
cases of appointment by the Society and deliberation of 
the Publishing Committee.  

 2. In principle, the first author and corresponding author 
among paper contributors shall be limited to only members 
of the Society excluding invited research papers. 

 3. Submitted manuscripts should not have been published 
before in any other journals. 

 4. The author should submit the manuscript electronically 
via online submission at the Society's website (http://ksfn.kr).

 5. For information of Manuscript submission please contact 
the editor. 
E-mail: foodnutr1@naver.com

 6. Research paper review, selection, publishing order, printing 
order shall comply with review and publishing regulations. 
The receipt date of manuscript shall be the arrival date 
of manuscript by online submission to the Society. 

 7. Peer review 
“Peer review” is used to help ensure the highest possible 
quality in published manuscripts. All manuscripts will 
be treated as confidential and will be critically read by 
at least two anonymous reviewers, selected by the editor 
and associate editors. Scientists with expertise in the 
subject matter will evaluate the manuscript for validity 
of the experimental design and results of originality, 
significance, and appropriateness to the journal. The 
corresponding author is notified as soon as possible of 
the editor’s decision to accept, reject, or request minor 

or major revision of manuscripts. The editor will consider 
the revisions, and recommend to the editor-in-chief either 
to accept or reject the revised manuscript. The author 
will then be informed by the editor-in-chief of the final 
decision. When the final revised manuscript is completely 
acceptable according to the The Korean Society of 
Food and Nutrition format and criteria, it is scheduled 
for publication in the next available issue.

 8. The language in the manuscript should be Korean or 
English in A4-size paper setting, typed using a computer 
with font size of 10~12 points and the line spacing 
should be set at 200%.

 9. The author should provide the title in Korean and English, 
the author’s (or authors’) name(s), and affiliation on the 
first page of the manuscript. The running title should 
be provided at the upper part of the title page. If the 
number of authors is two or more, †mark should be 
indicated in front of corresponding author. If affiliations of 
authors are different, superscriptions of *, **, *** should 
be put at the end of authors name in order. The same 
marks should be put in front of respective affiliation. 
The corresponding authors should provide author’s name 
in English, affiliation, affiliation address, telephone, fax, 
and e-mail. The authors’ names in Korean should have 
“-” in between the name and the author’s names in 
English should have “,” in between the name.

10. The English abstract should be provided in case of Korean 
manuscript on the second page of the manuscript. The 
abstract must not exceed more than 200 words in one 
paragraph and it should provide a general view of the 
manuscript by including the research objectives, methods, 
and results. About 5 keywords should be included at 
the bottom of the page. (All of the keywords should be 
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written in lowercase letters.)

11. Article structure should be in order of introduction, 
materials and methods (or research methods), results and 
discussion, summary and conclusion and references, in 
standard. In addition, the manuscript should be in written 
in a continuous form regardless of page number.

12. Research Notes are brief reports of limited scope that 
contribute new knowledge. The formatting is the same 
as the Research Articles. Research Notes are suggested 
not exeeding 2500 words. The tables and figures are 
limited up to 3 in any combination. 

13. Titles and descriptions of tables and figures should be 
all provided in English. Titles should be provided in 
order of Table 1, Fig. 1, and etc. and in clear and precise 
manner so they could be understandable without referring 
to the text. The title of table should be given at the top 
of the table and the title of figure should be given at 
the bottom of the figure. Tables and figures should be 
stated as Table 1, Fig. 1 and etc. when they are quoted 
from the text body. 

14. Footnotes should be expressed as Arabic numerals of 1), 
2), 3) at the bottom of tables, and no sign should be 
used. Moreover, *, ** marks must be used to present 
significance probability of p<0.05 or p<0.01 in statistical 
analysis. In multiple range test, alphabets of a, b, c, d, and 

etc. should be used and the explanations should be 
stated at the bottom.

15. All of the tables and figures may be presented in the 
middle of the text body or on separate sheets of paper 
to be attached at the end of the manuscript in order. 
The exact locations of tables and figures should be properly 
stated in the text. Pictures must be neatly produced by 
photography or a computer to be directly used as original 
images. 

16. All sources cited in the text must provide author’s name 
alphabetically and the year, and, in principle, all references 
must be provided in English. The examples of cited 

references are as follows: 

1) Cited references should be presented as surname in 
English and the year in parentheses at the corres-
ponding part. For the citation of a single author, his/ 
her initial(s) and surname should be provided. For 
the citation of two authors, only surnames should be 
provided. For one work by more than three authors, 
citation should include only the surname of the first 
author followed by “et al.” For two or more works 
by the same author by year of publication, the signs 
such as a, b and c should be provided followed by 
the year. 
e.g. Citation in the beginning of a sentence 
  Kim HJ (2005) is …
  Kim & Lee (2007) is …
  Kim et al. (2008) is …
  Park (2007a) is …
  Citation in the end of a sentence
  (Kim HJ 2005), (Kim & Lee 2007), (Kim et al. 2008).

2) For several citations in the text, the cited sources should 
be presented in chronological order or in alphabetical 
order of authors, in case of the same year. 
e.g. (Lee et al. 2007; Kim HJ 2008; Park & Kim 2008)

17. KSFAN actively recommends to cite articles (2 or more) 
published in the journal of the Society. 

18. The arrangement of references shall be put in alpha-
betical order of author’s last name. Abbreviation of 
journal in cited references shall comply with inter-
national standards for abbreviation. The examples of 
cited references are as follows: 

1) Academic Journal
Kim KW, Ko CJ, Park HJ. 2002. Mechanical properties, 

water vapor permeabilities and solubilities of highly 
carboxymethylated starch-based edible films. J Food 
Sci 67:218-222

2) Edited Books
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Brock TD, Smith DW, Madigan MT. 1984. Biology of 
Microorganisms. pp.100-105. Prentice-Hall. Inc. 

AOAC. 1980. The Association Official Methods of Analysis. 
13th ed. pp.3508-3515.  

3) Bulletin, Dissertations
Hur YH, Lee SG, Suh JS. 1987. Studies on the change in 

components of γ-irradiated soybean during fermen-
tation. Ann Bull Seoul Health Junior College 7:7-14. 

Ciacco CF. 1983. A study on mineral contents in pro-
cessed foods. Ph.D. Thesis, North Dakota State Univ. 
Fargo. North Dakota

4) Patents
Bernard S. 1988. Preproofed, frozen and refrigeration and 

crusty bread and method of making same. US Patent 
4,788,067

5) Oral Presentation of Manuscript at Symposia
Huhtanen CN. 1988. Preparation of cold water dispersable 

cocoa powder. Abstract 21, 42nd Ann Meeting Inst 
Food Technol Atlanta

6) Internet Source
Korean National Statistical Office. 2007. The statistics of 

mortality and the cause. Available from http://www. 
kostat.go.kr [cited 20 January 2014] 

19. Article abbreviations should be presented in accordance 
with Chemical Abstracts. Academic terms, if possible, 
should be provided in Korean.  

20. The quantity always should be express in Arabic numerals 
and units should be express, if possible, in accordance 
to the International System of Units (SI). Units and 
abbreviations of predicate terms shall abide by recommen-
dation provided by the Society. However, in case where 
there is any unavoidable reason, such exceptions must 
be clearly explained in the beginning of the text. 

21. In principle, revision is accepted during the proofreading 
made by only the authors of the manuscript. No changes 
or insertions shall be made in the contents during the 
revision. Provided, That matters, in case of deemed 
necessary, may be revised by an editor. The copyright 
of all published articles in the journal of KFN shall 
devolve on the Society. 

22. The paper contributor should pay the expenses for publi-
cation (50,000 KRW/page). In case of color printing of 
images and book publication with more than 30 volumes, 
the actual expenses must be paid by the paper contri-
butors.

23. The number of published article per main author is limited 
to two in each issue, and 30 or less of fully edited 
papers will be submitted by the 20th of that month. 

24. Any matters not explicitly stated in these regulations 
shall be determined by the Publishing Committee.

※ Guide for authors have been partially amended as of June 16th, 2016. Please refer to the guidelines for more details 
for manuscript submission commencing from Volume 29, Issue 4. 
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식품ㆍ영양ㆍ조리학 우수 도서
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도서출판 광문각에서 발간된《식품위생관리사시험 예상문제집》을 활용하면 많은 도움을 받을 수 있다.
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■ 시험 장소 :  서울, 부산, 경기, 대구, 광주, 대전, 창원, 익산, 전주
■ 신청 방법 : www.fsmc.co.kr 에 접속 후 식품위생관리사 자격시험 공고 참고
■ 교재 문의 및 단체구입 :  도서출판 광문각 (031) 955-8787, 홈페이지 : www.kwangmoonkag.co.kr
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｜영양사국가고시시험연구회  편저｜국배판(210mm×297mm)｜276쪽｜값 26,000원｜

최고의 적중률! 100%합격을 위한 핵심문제출제! 실전과 같은 OMR카드 4회 수록
영양사 모의고사 핵심 문제집은 4회의 모의고사 문제로 영양사 시험 1, 2교시로 나누고, 220문제로 구성하고 각 4회 시험 마지막 부분에 정답과 
해설을 첨부하여 정리할 수 있도록 편집하였다. 본 모의고사 문제는 다년간 영양사 국가고사에 출제 경험이 풍부한 식품영양학과 교수들 중심
으로 국가시험 실전에 대비하여 수험생의 합격률을 높이기 위하여 최신 출제 문항과 적중률 높은 문항으로 구성하였다.  영양사 모의고사 핵심 
문제는 그동안 학교에서 배운 시험 과목과 영양사 국가시험을 준비한 수험생이 최종적으로 자체 점검하는 영양사 국가고시를 대비한 실전 문제
로 개발하였다.  

2023 영양사  모의고사 핵심 문제집

제1교시    영양학 및 생화학(60), 영양교육, 식사요법 및 생리학(60)
제2교시    식품학 및 조리원리(40), 급식, 위생 및 관계법규(60)

실전과 같은 모의고사
4회 수록

2023 한식영_광고10개.indd   22023 한식영_광고10개.indd   2 2023-04-28   오후 3:24:302023-04-28   오후 3:24:30



www.powerbook.kr
경기도 고양시 일산동구 호수로 358-25 동문타워 2차 529호   

TEL 02-730-1412   FAX 031-908-1410

이해하기 쉬운 

생애주기영양학

구재옥·김형숙·변기원
손정민·이종현·최경숙

396쪽 | 값 25,000원 
978-89-8160-474-5 (93590)

이해하기 쉬운 

고급영양학

구재옥·김복희·손정민·이애랑
이윤나·이종현·최경숙

456쪽 | 값 26,000원 
978-89-8160-477-6 (93590)

이해하기 쉬운 

기초영양학

구재옥·김복희·류혜숙·손정민
이애랑·이윤나·이종현·최경숙

304쪽 | 값 23,000원 
978-89-8160-475-2 (93590)

이해하기 쉬운 

식생활관리

권순자·김미리·손정민·김종희
이연경·최경숙·정현아

324쪽 | 값 23,000원 
978-89-8160-483-7 (93590)

식사요법 및 실습

김미현·배윤정·성미경·연지영
이지선·임희숙·조혜경·최미경

500쪽 | 값 27,000원 
978-89-8160-480-6 (93590)

생활 속 식품과 영양

김미라·최미자·류경·김은정

300쪽 | 값 22,000원 
978-89-8160-479-0 (93590)

기초영양학

김선효·이경애·이현숙

376쪽 | 값 24,000원 
978-89-8160-471-4 (93590)

이해하기 쉬운 영양교육과 상담 
- 이론과 실제 -

구재옥·김경원·김복희
김창임·류혜숙·윤은영

424쪽 | 값 25,000원 
978-89-8160-476-9 (93590)

영양판정 및 실습
이현옥·백희준·김미옥
서은영·강주희·임희숙

368쪽 | 값 24,000원 
978-89-8160-482-0 (93590)

플러스 고급영양학

현태선·한성림·김혜경
권영혜·정자용

576쪽 | 값 29,000원 
978-89-8160-488-2 (93590)

이야기로 풀어쓰는  

식품과 영양

주나미·정현아·정은경·김보람 
김수정·신지훈·이희정·박영일 

김다솔·이태남

304쪽 | 값 22,000원 
978-89-8160-478-3 (93590)

이해하기 쉬운 

지역사회영양학

최혜미·김경원·김창임·김희선
손정민·최경숙·현태선

352쪽 | 값 24,000원 
978-89-8160-485-1 (93590)

제4판 식사요법

송경희·손정민·김희선
한성림·이애랑·김순미
김현주·홍경희·라미용

448쪽 | 값 26,000원 
978-89-8160-484-4 (93590)

이해하기 쉬운 

세계 속의 음식문화

구난숙·권순자·이경애
이선영·문세훈

360쪽 | 값 23,000원 
978-89-8160-494-3 (93590)

개정판

개정판

개정판

개정판
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교문사 식품영양학 도서관

정용섭 부장 010.4216.9636 subi@gyomoon.com

서울 및 수도권, 충남, 충북, 대전, 전북지역

송기윤 부장 010.6206.0993 curlysky@gyomoon.com 

서울 및 수도권, 부산, 경남, 춘천, 충주, 음성지역

진경민 과장 010.7130.1350 jinkm@gyomoon.com  

서울 및 수도권, 대구, 경북, 강원도, 광주, 전남지역, 제주

(10881)  경기도 파주시 문발로 116
TEL  031) 955-6111~4│FAX  031) 955-0955
Homepage  www.gyomoon.com
E-mail  genie@gyomoon.com

무거운 
도서는 

이제 그만!

태블릿 
하나로 
해결!

더 편하고 
더 가볍게 

공부하세요!

(계속 업데이트 중)

교문사 식품영양학
50여 종 무제한
구독서비스 실시

구독서비스란?

일정 금액으로 정해진 기간동안 

교문사에서 출간된 식품영양학 모든 교재를 

E-Book으로 열람할 수 있는 

구독형 라이브러리 서비스
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3월
출시예정

▲  초코CC (Choc Creator V2.0 Plus)
영국 choc Edge社 공식총판

▲  초코지니 (Choco Jenie)
양산형 초코프린터

▲  초코J (Choco J)
자사개발 교육용 초코프린터

연구개발용 식품3D프린터 주문제작

주      소 
대표전화
이  메  일
홈페이지

경북 구미시 1공단로 212 한라시그마밸리 1013호
054-476-0365  |   문의전화 010-5660-1011
lsb@lsb3dp.co.kr
http://lsb3dp.co.kr

푸드 3D 프린터가 가져올 변화
자신이 설계한 레시피 모양 그대로 요리를 만들어 주는 3D프린터

개인의 체질, 체형에 따른 맞춤형 식품을 생산

요리에 필요한 전 과정의 간소화로 생활의 패러다임 변화

푸드테크(Food-Tech)는 식품(Food)과 기술(Technology)을
결합한 신조어로 식품에 기술을 접목한 분야입니다.
LSB는 푸드테크 분야의 쿠킹 프린터 개발을 지원합니다.

푸드 3D프린터 개발

▲  푸디니(FOODINI) 스페인 Natural Machines社 공식총판
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글로� 친환경 �속�능 유�기�

속초물산은 동해안 심해에서 잡히는 붉은대게의 껍질을 이용한 
키틴, 키토산 및 식품첨가물, 건강식품, 화장품, 의료용 소재 등을 
생산하는 친환경 바이오 제품 생산 전문 업체입니다.

동해안 속초붉은대게로 만드는
BIO 제품을 생산하는 천연 키토산 전문업체

속초물산의 친환경 키토산 제품은 지구 환경과 우리 삶의 질을 향상 시키는 바이오 제품 개발의 선두주자 입니다.

www.smnanobio.com

| 생산제품 |  키틴, 키토산, 수용성키토산, 키토올리고당
                     나노화이버키틴, 농업용/사료용 키틴·키토산

��품�

    ▶키틴, 키토산, 수용성 키토산, 키토 올리고당, 글루코자민, 나노화이버 키틴,
       농업용/사료용 키틴/키토산 

식품 � Bio ��분� 제품 활용

    ▶수용성 키토산의 음료, 식품 및 화장품의 품질기능 강화제
    ▶키틴 및 키토산의 의약 및 의료용 소재
    ▶키틴 및 키토산의 유기농업자재(상품명: 쑥쑥튼튼, 특허 제10-2351106)
    ▶키틴 및 키토산의 생분해성 천연 기능성 포장재 

�유기술

     ▶키틴 및 키토산 유도체 생산기술(특허 제10-1915730호)
     ▶기능성 식품소재 생산용 생물전환기술
     ▶Phytochemicals의 이용성 및 효율성 증진용 Nanofabrication 기술
     ▶광반응(photo-reactive) 천연 고분자 제조 기술 

운�중� 기�부� �구소(식품 � 의�분�)

     ▶속초물산 붉은대게(홍게) 연구소(과학기술정보통신부, 제2019111426호)
     ▶㈜일신티에이치이 R&D Center(과학기술정보통신부, 제2023111935호)
 

TEL 070.8873.7172 / FAX 033.633.7172
sm0112414989@nate.com / 강원도 속초시 농공단지길 76

속초물산 / 양양키토산

(주)일신 티에이치이
IlShin T.H.E. R&D CenterSOKCHO BIO
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���� �� �� �� �� �� �� 지
TThhee  KKoorreeaann  JJoouurrnnaall  ooff  FFoooodd  aanndd  NNuuttrriittiioonn

2023��� �회� 임원명단
고       문 민경찬(전 신한대학교)

김현오(전 장안대학교)
조미자(전 동남보건대학교)
김재근(전 계명문화대학교)
최부돌(전 신구대학교)

이성동(전 고려대학교)
김광호(전 창원문성대학교)
안창순(전 안산대학교)
안용근(전 충청대학교)
이영순(전 계명문화대학교)

오승희(전 포항대학교)
서정숙(전 을지대학교)
소명환(전 부천대학교)
조득문(전 동부산대학교)
이애랑(전 숭의여자대학교)

명 예 회 장 윤옥현(김천대학교)
장재선(가천대학교)
이성호(계명문화대학교)

최병범(신한대학교)
이광수(장안대학교)

장상문(대구보건대학교)
최향숙(경인여자대학교)

회       장 이수정(부천대학교)

차 기 회 장 김미옥(대구보건대학교)

총 괄 부 회 장 김범식(연성대학교)

부  회   장 김옥선(장안대학교)
김종희(서일대학교)

류혜숙(상지대학교)
권종숙(신구대학교)

강연중(CJ프레시웨이)
홍승희(신한대학교)

감       사 이재우(김천대학교) 이경행(한국교통대학교)

총 무 이 사 최은영(부천대학교)

학 술 이 사 정혜연(숭의여자대학교) 김미자(강원대학교) 최현숙(충청대학교)

편 집 이 사 이호진(한국교통대학교)
이연리(대전보건대학교)

백진경(을지대학교) 권수연(신구대학교)

재 무 이 사 이윤희(부천시어린이급식관리지원센터)

사 업 이 사 노재필(신구대학교)

홍 보 이 사 강현주(부천대학교)

지  부   장 서울․강원지부 최남순(배화여자대학교)
대전․충청지부 이진미(백석대학교)
부산․경남지부 박우포(마산대학교)

경기․제주지부 손춘영(동남보건대학교)
대구․경북지부 황보미향(계명문화대학교)
광주․호남지부 송희순(광주보건대학교)

�� �� �� 원� 회
편 집 위 원 장
편 집 위 원

이석원(유한대학교)
이호진(한국교통대학교)
권수연(신구대학교)
김옥선(장안대학교)
한규상(호남대학교)
김현주(대전보건대학교)
김현정(제주대학교)

백진경(을지대학교)
심기현(숙명여자대학교)
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