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ABSTRACT 

 

The development of food frequency questionnaire (FFQ) is based on food use and/or dish use. Regardless of poten-
tial effect of oils and seasonings on chronic diseases, most of food-based FFQs do not include oils and seasonings in 
calculation of nutrient intake. This study examined the effect of added (seasoning) oils and seasonings on the distribu-
tion of subjects by relative nutrient intake using a dish-based FFQ. The subjects were 1,303 persons (men 478, women 
825) aged over 20 years old, who completed FFQ composed of 121 items. Three types of daily nutrient intake were 
calculated; 1) total nutrient intake with oils and seasonings, 2) nutrient intake without oils, and 3) nutrient intake with-
out oils and seasonings. The correlation and agreement of classification of subjects by relative nutrient intake were ex-
amined. All analyses were performed using absolute nutrient intakes and total energy-adjusted nutrient intakes by residual 
method. Comparing total nutrient intake with the nutrient intake without oils, energy, vegetable fat and vitamin E intake 
were significantly decreased and kappa values were 0.95 (Кw = 0.98), 0.64 (Кw = 0.81), and 0.59 (Кw = 0.79), res-
pectively. Comparing total nutrient intake with the nutrient intake without oils and seasonings, most of nutrients intake 
except animal fat, animal protein, retinol and cholesterol were significantly decreased, and kappa values of vegetable fat 
(К = 0.64, Кw = 0.81), vitamin E (К = 0.59, Кw = 0.79) and sodium (К = 0.61, Кw = 0.80) were under 0.80. After 
total energy was adjusted, agreement was lower than before total energy adjustment. Excluding oils and seasonings to 
assess nutrient intake underestimated vegetable fat, vitamin E and sodium intake and affected the distribution of sub-
jects by their relative nutrient intake. Therefore, we suggest that research focused on these nutrients need to be cautious 
about the interpretation of the results. (Korean J Nutr 2009; 42(3): 246 ~ 255) 
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서     론 
 

암, 심혈관 질환, 당뇨병 등 만성질환 발생에 있어 식생

활은 중요한 환경요인으로, 식생활의 연관성을 밝히기 위한 

연구들이 활발히 진행되고 있다.1-4) 식생활 요인과 질병과

의 관련성을 조사하는 영양역학연구에서 식품 및 영양소 

섭취량 등을 조사하기 위한 식이요인 측정 도구는 24시간 

회상법, 식이기록법, 식품섭취빈도법, 식사력 등이 있다. 그 

중 식품섭취빈도조사는 가장 경제적이고 장기간의 일상식

이를 잘 반영하는 도구로 대규모 역학 연구에서 가장 널리 

이용되고 있다.5) 

식품섭취빈도조사법은 제한된 식품 목록과 1회 섭취분량

을 이용하여 일상적 섭취를 조사하는 방법으로, 식품 목록 

종류의 구성방식에 따라 식품을 기초로 한 조사지와 음식

을 기초로 한 두 가지 형태로 나눈다.5) 우리나라 음식의 특

징은 여러 재료를 한 번에 넣고 조리하는 경우가 많고, 조

리과정에서 여러 가지 양념을 사용하기 때문에, 식품을 기

초로 한 조사지는 음식에 들어간 재료를 총합하여 식재료

로서의 식품들을 추정해야 하는 어려움이 있고, 조리 시 사

용하는 유지류와 양념류의 영향을 반영하지 못한다는 문제

점이 지적되고 있다. Lee 등6)은 반정량 식품섭취빈도조사
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의 응답에 관한인지 면접 연구에서 우리나라는 음식을 식

품의 형태를 유지한 채로 섭취하는 경우가 거의 없고, 함께 

섭취하기 때문에 식품목록으로 된 식품섭취빈도 조사는 응

답자가 회상하기에 부담을 갖는다는 문제점을 제시하였다. 

유지류와 양념류는 인체에 생리활성을 지니는 여러 가지 

영양소 및 물질을 함유하고 있고, 이런 영양소 및 물질은 

암, 고혈압, 심혈관 질환 등 다양한 질병에 영향을 미칠 수 

있다.7) 현재 우리나라에서 소비하는 양이 많은 유지류는 콩

기름, 옥수수기름, 참기름, 들기름 등으로 주로 식물성기름

이고, 양념류로는 장류와 소금, 설탕, 고춧가루 등이 있고, 

양념류로 사용되는 채소류로는 마늘, 파, 양파 등이 있다.8) 

식물성기름에는 열량과 지방, 비타민 E 등의 함유량이 높고, 

양념류로 사용되는 채소류에는 섬유소 및 비타민, 무기질과 

같은 미량영양소를 다량 함유하고 있다. 또한 소금은 나트륨

을 다량 함유하고 있고, 설탕은 당질의 함량이 높다. 장류는 

단백질과 섬유질, 미량영양소 등을 많이 함유하고 있다.9) 

따라서 식이조사를 통한 영양소 섭취량 산출 시 유지류와 

양념류는 영양소 섭취량에 일부분을 차지하며, 향후 대상자

의 영양소 섭취량에 따라 분위를 나누어 질병과의 관련성 

연구 시 대상자의 분포에 영향을 미칠 수 있다. 

이에 이 연구에서는 한 농촌지역에서 식생활 요인 평가

를 위해 개발하여 사용되고 있는 음식을 기초로 한 식품섭

취빈도조사지를 이용하여 유지류와 양념류를 포함하여 산

출한 영양소 섭취량과 제외하고 산출한 영양소 섭취량을 비

교하여 유지류와 양념류가 대상자 영양소 섭취량과 섭취 분

포에 미치는 영향을 파악하고자 한다. 

 

연 구 방 법 
 

조사 대상 
연구가 진행된 지역은 서울 동부의 경기도에 위치한 농촌

사회로 인구의 15.2%가 64세 이상인 고령사회이며, 40% 

이상이 농업에 종사한다. 연구 대상은 현재 양평에 거주하

고 있는 20세 이상의 성인 남녀 1,419명으로 구성되었고, 

그 중 식품섭취빈도조사를 완성한 1,348명에서 섭취열량

이 500 kcal 미만, 4,000 kcal 초과인 45명을 제외하여, 분

석에 이용된 대상은 총 1,303명 (남자 478명, 여자 825

명)이었다. 이 연구는 한양대학교 의료센터 임상시험 심의 

위원회 (Institutional Review Board: IRB)의 승인을 받았

고, 모든 대상자에게 검사 시작 전에 사전 동의서를 받았다. 
 
자료수집 

자료의 수집기간은 2004년 2월부터 2005년 8월까지였

으며, 경기도 양평지역에 위치하고 있는 한양대학교 지역사

회 지역보건 센터에서 수행되었다. 조사는 신체 계측, 일반

생활설문, 식품섭취빈도조사로 3부분으로 수행되었다. 신장

과 체중은 대상자가 신발을 신지 않고 가벼운 측정 복을 착

용한 상태에서 자동화된 측정기를 이용하여 측정되었고, 체

질량 지수 (body mass index: BMI)는 체중 (kg)을 신장

제곱 (m2)으로 나눈 값을 이용하였다. 일반생활설문과 식품

섭취빈도조사는 일대일 대면면접으로 수집되었다. 일반생활

설문조사지는 나이, 성별, 교육정도, 질병가족력 (고혈압, 당

뇨병, 심혈관계질환), 질병과거력 (고혈압, 당뇨병), 결혼유

무, 흡연상태 (현재흡연, 과거흡연, 비흡연), 음주상태 (현재

음주, 과거음주, 비음주), 운동 (가벼운 운동, 보통의 운동, 

격렬한 운동)으로 구성되었다. 

식품섭취빈도조사지는 Kim 등10)에 의하여 타당성이 검증

된 반정량 식품섭취빈도조사지를 수정하여 사용하였다. 연

구에 사용된 식품섭취빈도조사지는 총 121개 항목으로 한국

인 상용 음식으로 구성되어있으며 (Table 1), 식품섭취빈도

는 거의 안 먹음에서 일 3회까지 총 9개의 범주로 구성되

어 있고, 섭취량은 정량법으로 수정하였다. 모든 조사는 표

준화된 프로토콜을 사용하여 사전에 조사원 교육 후 조사를 

수행하였다. 
 

식품섭취량 및 영양소 섭취량 
식품섭취빈도조사의 각각 항목에 대한 레시피와 영양소 

데이터베이스는 한국영양학회의 영양평가프로그램 CAN-
Pro 2.011)를 기본으로 하였고, 영양소 섭취량 산출은 다음의 

3가지 형태로 산출하였다. 1) 전체 영양소 섭취량, 2) 유지

류를 제외한 영양소 섭취량, 3) 유지류와 양념류를 제외한 

영양소 섭취량. 

이 연구에 고려된 유지류로는 참기름과 콩기름을 양념류로

는 마늘, 파, 양파, 간장, 된장, 고추장, 고춧가루, 소금, 설

탕, 후추가루, 생강, 참깨 등이 포함되었다. 단, 식품성분분

석표에서 단일 식품으로 영양소 함량을 제공하는 김치류에 

포함된 양념류와 섭취량을 단일항목으로 조사할 수 있는 항

목, 예를 들어, 양념 외로 먹는 된장, 고추장, 마늘은 제외

양념에 포함하지 않았다. 
 

자료 분석 
대상자의 영양소 섭취량은 열량을 보정하지 않은 값과 잔

차모형 (residual method)을 이용하여 총 열량을 보정한 값

을 사용하였다.12) 전체영양소 섭취량과 유지류를 제외한 영

양소 섭취량, 그리고 전체 영양소 섭취량과 유지류와 양념

류를 제외한 영양소 섭취량은 paired t-test를 이용하여 통

계학적 유의수준을 비교하였고, 영양소 섭취 분포에 미치는 
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영향을 파악하기 위해서 상대적 섭취량에 따라 5개 분위로 

나누고, 카파 값을 이용하여 대상자 분포의 일치 정도를 평

가 하였으며, 극단군으로 분류되는 백분율을 이용하여 대

상자의 분포 일치도를 분석하였다. 또한 각각 다른 방법으

로 산출된 영양소 섭취량의 관련성은 Pearson corelation 

coefficient 값을 제시하였다. 이 연구의 모든 결과는 남녀 

간의 결과 양상이 유사하여 남녀를 구분하지 않고 제시하

였다. 통계학적 분석은 SAS 9.1 프로그램을 이용하였다. 

 

결     과 
 

대상자의 일반적인 특징을 Table 2, 3에 제시하였다. 전

체 연구대상자의 평균연령은 58 (± 13)세였으며, 교육수준

은 9.3 (± 3.6)년으로 중학교 졸업수준이었고, 대부분 결혼

Table 1. The composition of food frequency questionnaire 

Food group Items 

Cooked rices White rice, Brown rice, Bean-mixed rice, Fried rice, Bibimbab,1) Kimbab,2) Rice gruel 
Noodles 
 

Noodle with soup, Noodle with assorted mixures, Ramyeon, Jajangmyeon, Jjambbong, 
Sujebi3)/Kalguksoo,4) Mandu and Mandukuk, Tokkuk5) 

Breads 
 

White bread, Brown bread, dock marked bread /bread with small red bean paste, 
Pizza/Hamburger, Other breads 

Potatoes Boiled potato, French fried in vegetable oil, Other potatoes, Sweet potato 
Soup/Stew 
 
 
 

Beef soup, Gom-kuk6)/Sullungtang6)/Galbitang,6) Yookgejang7)/Hajangguk,7) Yeongebacksuk,8) 
Samgetang8)/Chicken stew,8) Doenjangkuk9) added vegetables, Soybean sprout soup/Soybean sprout 
soup added kimchi, Miyeokguk10)/Cold Miyeokguk, Bukeoguk,11) Dog meat stew, Kimchi stew, Doenjang 
stew/Chungkukjang12) stew, Dongtae13) stew/soup, Other fish stew 

Meats 
 

Char-broiled beef, Cooked beef (frying pan, oven), beef Bulgogi14) (sliced beef with sauce), 
Other beefs 

 Char-broiled pork, Pork bellies, Pork bulgogi14), Other pork, Fried chicken, Egg (Steamed, Fried, Rolled) 
Ham/Sausage/bacon 

Fishes and shellfishes 
 

Broiled and boiled salted Fish (Mackerel/Hairtail/Gulbi15)), Other char-broiled fish,  
Other broiled fish, Fried fish (frying pan) 

 Canned fish, shrimp, Boiled common squid, Dried common squid/Seasoned common suied fillet, 
Dired shellfishes (Anchovy/Dired icefish strip), Salt-fermented fish and shellfishes 

Kimchi 
 
 

Beachukimchi,16)Mukimch17) (Chongkakimchi18))/Kkakduki19/Yeolmukimchi20)), 
Beagkimchi,21) Dongchimi,22) Perlla leaf Kimchi, Cucumber Kimchi (Stuffed cucumber pickle), 
Pickled vegetable in sauces (Cucumber/Red pepper/Garlic/Radish, etc) 

Vegetables 

 

Raw vegetables (Lettuce/Cabbage/Chinese cabbage, etc.), 
Raw vegetables (raw cucumber, seasoned cucumber, etc.), 
Green pepper (Raw), Carrot (Raw), perilla leaves (Raw), 
Other raw vegetables (Celery/Broccoli, etc), 
Vegetable juice (carrot juice, etc), 
Boiled vegetables (soybean sprout/Mung bean sprout), 
Boiled vegetables (Spinach), 
Boiled vegetable (Cooked pumpkin/Pan fried pumpkin), 
Other boiled vegetables (Bracken/Ballom flower root) 

Seaweeds Seasoned and toasted laver 
Mushrooms Mushrooms (Oak mushroom/Oyster mushroom, etc) 
Fruits 
 
 

Citrus fruit, Orange/Grape fruit, Orange juice, Water melon, Oriental melon, Strawberry, Grape,  
Grape juice, Apple, Pear, Persimmon, Banana, Peach, Tomato, Other fruit juices (Orange/Grape, etc), 
Canned fruits 

Pulses/Nuts 
 

Kongjaban,23) Tobu (Excepted Doenjang stew and Doenjang soup), Others soybean, Peanut, 
Peanut butter, other nuts, soymilk 

Milks Milk, Yokurut, Yogurt, Cheese, Magarin (Spread), Butter (Spread), Icecream 
Beverages 
 

Coffee, Coffee sugar, Coffee creamer powder, Tea (green tea/Mixture of green tea and roasted 
brown rice), Coke, Clear soda pop, Other beverages 

Sugars and sweeteners Candies, Chocolates, Jam, Mayonnaise, Rice cake, Cookies (Snacks/Biscuits) 
Others 
 

Garlic (Excepted seasoning), Doenjang/Ssamjang24) (Excepted seasoning), Kochujang25) 
(Excepted seasoning) 

 
1)Rice with assorted mixtures, 2)Laver-wrapped rice, 3)Wheat flakes soup, 4)Korean handmade knife cut noodle, 5)Rice cake soup, 6)Beef 
born soup, 7)Beef born soup added edible viscera and vegetable and red pepper powder, 8)Korean traditional cooked chicken, 
9)Soybean paste soup, 10)Brown seaweed soup, 11)Dried pollack soup, 12)Soybean paste, 13)Frozen alaska pollack, 14)Sliced pork with sau-
ce, 15)Salt-cured and dried yellow croaker, 16)Chinese cabbage Kimchi, 17)Radish Kimchi, 18)Small radish Kimchi, 19)Seasoned cubed ra-
dish roots Kimchi, 20)Young leafy radish Kimchi, 21)Chinese cabbage Kimchi without red pepper, 22)Radish Kimchi with water, 23)Seasoned 
black soybean, 24)Mixed soybean paste without red pepper paste, 25)Fermented red pepper paste 
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한 상태 (82.7%)였다. 평균 BMI는 24.5 (± 3.2)였으며, 현

재 흡연자의 비율은 16.7%, 현재 음주자의 비율은 42.5%

였다. 유지류와 양념류의 섭취량은 참기름 2.0 g, 콩기름 

3.1 g, 간장 4.5 g, 된장 13.7 g, 고추장 3.0 g, 마늘 4.3 g, 

파 10.0 g. 양파 19.7 g, 고춧가루 1.2 g, 설탕 1.2 g, 소금 

4.4 g, 기타 2.8 g이었다. 

Table 4는 3가지 형태, 전체 영양소 섭취량, 유지류를 제

외한 영양소 섭취량, 유지류와 양념류를 제외한 영양소 섭

취량으로 산출된 평균 영양소 섭취량을 비교하였으며, 결과

는 열량 보정 전과 보정 후로 제시하였다. 열량을 보정하기 

전 영양소 섭취량을 비교한 결과, 유지류를 제외하여 산출

된 영양소 섭취량은 제외하지 않은 경우와 비교하여 열량, 

식물성 지방, 비타민 E의 섭취량이 유의하게 낮았다 (p < 

0.001). 그 외 영양소는 유지류에 포함되어 있지 않은 영

양소로 섭취량의 차이는 없었다. 유지류와 양념류를 모두 제

외하여 산출된 영양소 섭취량은 유지류와 양념류에 포함되

어 있지 않은 영양소인 동물성단백질, 동물성지방, 레티놀

을 제외한 대부분의 영양소 섭취량이 유지류와 양념류를 제

외하지 않은 경우와 비교하여 유의하게 낮았다 (p < 0.001). 

열량을 보정하여 비교하면, 유지류를 제외한 경우 식물성지

방, 비타민 E가 제외하기 전보다 유의하게 낮았으며, 동물

성단백질, 동물성지방, 비타민 A, 베타 카로테인, 비타민 

B2, 비타민 B6, 비타민 C, 엽산, 나이아신, 칼슘, 인, 칼륨, 

나트륨, 콜레스테롤은 제외하기 전보다 유의하게 높았다. 유

지류와 양념류를 모두 제외한 경우, 탄수화물, 식물성단백

질, 식물성지방, 섬유소, 비타민 A, 베타-카로테인, 비타민 

B1, 비타민 B2, 비타민 B6, 비타민 C, 엽산, 나이아신, 비타

민 E, 칼슘, 인, 철, 칼륨, 나트륨, 아연의 섭취량은 제외하

기 전보다 유의하게 낮았으며, 동물성 단백질, 동물성지방, 

콜레스테롤의 섭취량은 유의하게 높았다. 

대상자의 영양소 섭취수준에 따라 각각 5분위로 나누어 

일치정도와 극단군으로 분류되는 비율을 Table 5, 6에 제

시하였다. 열량 보정 전 유지류를 제외한 경우와 제외하지 

않은 경우의 분류 일치 정도는 평균 98.4% (Lowest), 98.2% 

(highest)였으며, 단순카파지수는 평균 0.96 (Kw = 0.98)

이었다. Pearson correlation coefficient 값은 평균 0.99

로 모든 영양소에서 0.9 이상의 값을 보이고 있었다. 식물

성 지방과 비타민 E를 제외한 모든 그룹에서 높은 일치도

를 보이고 있었고, 식물성 지방은 단순 카파지수 0.64 (Kw 

= 0.81), 비타민 E는 단순 카파지수 0.59 (Kw = 0.79)로 

다른 영양소에 비해 상대적으로 낮은 일치도를 나타냈다. 

극단군으로 분류되는 비율은 비타민 E를 제외한 영양소에

서는 없었으며, 비타민 E의 경우는 가장 높은 분위에서 가

장 낮은 분위로 분류되는 비율이 0.4%였다. 유지류와 양념

류를 모두 제외한 경우, 제외하지 않은 경우와 분류 일치 정

도는 평균 95.5% (Lowest), 95.1% (highest)였으며, 단순 

카파지수는 평균 0.89 (Kw = 0.95)였다. Pearson corre-
lation coefficient 값은 평균 0.99였고, 비타민 E를 제외

한 그 외 영양소는 0.9 이상의 값을 보였다. 비타민 E의 값

은 0.89였다. 식물성지방과 비타민 E, 나트륨이 단순 카파

Table 2. General characteristics of subjects 

Characteristic  

Sex  
Men (%) 36.7 

Women (%) 63.3 

Age (years) 58 ± 13 

Education (years) 9.3 ± 3.6 

Marry status (%)  

Single 02.6 

Married 82.7 

Widow 14.7 

Height (cm) 157.5 ± 8.4 

Weight (kg) 60.8 ± 10.0 

BMI (kg/m2) 24.5 ± 3.2 

Exercise (met/hour/week)1) 18.8 ± 33.7 

Family history (%)3) 31.4 

Disease history (%)  

Hypertension (%) 20.0 

Diabetes (%) 09.3 

Smoking, current (%) 16.7 

Drinking, current (%) 42.5 
 
Values are means ± SD or % 
1)MET, metabolic equivalent task 
2)Family history of hypertension, diabetes, myocardial infarction 
 
Table 3. Oils and seasonings intake of subjects           (/day) 

Oils and seasonings Intake (g) 

Sesame oil 02.0 ± 1.7 
Soybean oil 03.1 ± 3.0 
Soy sauce 04.5 ± 4.2 
Soybean paste 13.7 ± 13.5 
Kochujang 03.0 ± 3.1 
Garlic 04.3 ± 3.1 
Leek 10.0 ± 7.0 
Onion 19.7 ± 16.7 
Red pepper powder 01.2 ± 1.6 
Sugar 01.2 ± 1.6 
Salt 04.4 ± 11.6 
Others1) 02.8 ± 2.9 

 
Values are means ± SD 
1)Other seasonings were sesame, pepper, ginger, seasoning
powder and powdered sesame mixed with salt 
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지수 각각 0.60 (Kw = 0.78), 0.58 (Kw = 0.77), 0.61 

(Kw = 0.80)로 다른 영양소에 비해 낮은 일치도를 보였

다. 극단군으로 분류되는 비율은 다른 영양소에는 없었으며, 

비타민 E의 경우 높은 분위에서 낮은 분위로 분리된 비율

이 0.4%였다. 

열량 보정 후 유지류를 제외하였을 경우, 제외하지 않은 

경우와 분류 일치도는 95.9% (Lowest), 95.2% (highest)

였고, 단순 카파지수는 평균 0.90 (Kw = 0.95)였다. Pea-
rson correlation coefficient 값은 0.99이었으며, 비타민 

E를 제외한 모든 영양소가 0.9 이상의 값을 보였다. 비타

민 E의 값은 0.84였다. 열량을 보정하기 전과 동일하게 식

물성지방은 단순 카파지수 0.50 (Kw = 0.72), 비타민 E는 

0.47 (Kw = 0.70)로 다른 영양소와 비교하여 상대적으로 

낮은 일치도를 보였다. 극단군으로 분류되는 비율은 비타민 

E에서 낮은 분위에서 높은 분위로 분류되는 비율이 0.8%

였다. 열량 보정 후 유지류와 양념류를 제외한 경우, 제외

하지 않은 경우와 분류 평균 93.3% (Lowest), 92.3% (hi-
ghest)였고, 단순 카파지수는 평균 0.83 (Kw = 0.91)이었 

Table 4. Comparison of means daily nutrient intake levels obtained from food frequency questionnaire (FFQ) with and without oils 
and seasonings 

 Energy unadjusted nutrient intake1) Energy adjusted nutrient intake2) 

 Total nutrient 
intake 

Nutrient intake 
without oils 

Nutrient intake 
without oils and 

seasonings 

Total nutrient 
intake 

Nutrient intake 
without oils 

Nutrient intake 
without oils and 

seasonings 
Energy (kcal) 1984 ± 720 1940 ± 698** 1881 ± 674‡ 1984 ± 720 1940 ± 698** 1881 ± 674‡ 
% Energy        

Carbohydrate 67.2 ± 7.8 68.6 ± 7.5** 68.8 ± 7.8‡ - - - 

Protein 14.7 ± 2.3 15.0 ± 2.4** 14.8 ± 2.5‡ - - - 

Fat 18.1 ± 6.1 16.4 ± 5.7** 16.4 ± 5.9‡ - - - 

Carbohydrate (g) 333 ± 112 - 324 ± 109‡ 317 ± 38 317 ± 37 308 ± 37‡ 
Total Protein (g) 75.2 ± 32.7 - 72.0 ± 31.2‡ 69.5 ± 12.3 69.6 ± 12.8* 66.8 ± 12.5‡ 

Vegetable protein (g) 47.4 ± 17.8 - 44.2 ± 16.4‡ 44.8 ± 7.6 44.8 ± 7.7 41.9 ± 7.1‡ 
Animal protein (g) 27.8 ± 19.4 - - 24.5 ± 11.5 24.6 ± 11.7** 24.6 ± 11.9‡ 

Total fat (g) 42.8 ± 25.7 37.7 ± 22.8** 36.7 ± 22.5‡ 38.0 ± 12.7 33.6 ± 11.6** 32.6 ± 11.7‡ 
Vegetable fat (g) 19.7 ± 11.3 14.6 ± 8.7** 13.6 ± 8.3‡ 17.8 ± 6.1 13.4 ± 5.2** 12.4 ± 5.1‡ 
Animal fat (g) 23.1 ± 17.1 - - 20.1 ± 9.8 20.2 ± 9.9** 20.2 ± 10.1‡ 

Fiber (g) 9.0 ± 4.0 - 8.0 ± 3.5‡ 8.5 ± 2.7 8.5 ± 2.7 7.6 ± 2.4‡ 
Vitamin A (μgRE) 941 ± 826 - 876 ± 797‡ 865 ± 680 867 ± 681** 812 ± 671‡ 

Retinol (μg) 86.4 ± 78.3 - - 76.6 ± 54.1 76.7 ± 54.1 76.7 ± 53.8 
β-carotene (μg) 5019 ± 4763 - 4634 ± 4601‡ 4631 ± 4033 4642 ± 4032** 4313 ± 3974‡ 

Vitamin B1 (mg) 1.35 ± 0.61 - 1.30 ± 0.59‡ 1.25 ± 0.27 1.25 ± 0.27 1.21 ± 0.27‡ 
Vitamin B2 (mg) 1.17 ± 0.58 - 1.10 ± 0.55‡ 1.072 ± 0.31 1.074 ± 0.32** 1.02 ± 0.31‡ 
Vitamin B6 (mg) 2.30 ± 1.05 - 2.10 ± 0.94‡ 2.148 ± 0.55 2.151 ± 0.56** 1.97 ± 0.52‡ 
Vitamin C (mg) 148 ± 91 - 144 ± 90‡ 139.8 ± 68 139.9 ± 69* 136 ± 69‡ 
Folate (μg) 287 ± 138 - 273 ± 131‡ 270.8 ± 92 271.2 ± 94** 259 ± 93‡ 
Niacin (mg) 16.7 ± 7.5 - 16.0 ± 7.2‡ 15.49 ± 3.3 15.51 ± 3.4* 14.9 ± 3.3‡ 
Vitamin E (mg) 9.4 ± 6.1 5.7 ± 3.5** 5.3 ± 3.3‡ 8.4 ± 3.7 5.2 ± 2.3** 4.8 ± 2.3‡ 
Calcium (mg) 611 ± 297 - 581.8 ± 284‡ 575.8 ± 198 576 ± 200* 551 ± 198‡ 
Phosphorus (mg) 1090 ± 464 - 1030 ± 435‡ 1015 ± 208 1016 ± 231* 962 ± 203‡ 
Iron (mg) 15.1 ± 6.1 - 14.3 ± 5.7‡ 14.1 ± 2.8 14.2 ± 2.9 13.5 ± 2.8‡ 
Potassium (mg) 3299 ± 1456 - 3095 ± 1355‡ 3105 ± 854 3108 ± 866* 2925 ± 833‡ 
Sodium (mg) 5196 ± 2637 - 3598 ± 1967‡ 4929 ± 1995 4935 ± 2011** 3458 ± 1661‡ 
Zinc (mg) 9.4 ± 3.5 - 9.2 ± 3.4‡ 8.8 ± 1.0 8.8 ± 1.1 8.6 ± 1.1‡ 
Cholesterol (mg) 263 ± 202 - 262 ± 202‡ 231 ± 129 232 ± 130** 232 ± 131† 
 
Values are means ± SD 
1)Nutrients not contained in oils and seasonings were not listed in the table for simplicity 
2)Adjusted for total energy intake using the residual method 
*: p-value < 0.05, **: p-value < 0.001, p-value refers FFQ vs FFQ without oils 
†: p-value < 0.05, ‡: p-value < 0.001, p-value refers FFQ vs FFQ without oils and seasonings 
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다. Pearson correlation coefficient 값은 평균 0.98이었

으며, 열량 보정전과 유사하게 비타민 E를 제외한 그 외 영

양소는 0.9 이상의 값을 보였다. 비타민 E의 값은 0.84였

다. 식물성 지방과 비타민 E, 나트륨에서 열량 보정전과 유

사하게 단순카파지수 0.48 (Kw = 0.71), 0.45 (Kw = 0.69), 

0.60 (Kw = 0.79)로 다른 영양소에 비하여 상대적으로 

낮은 일치도를 보였다. 극단군으로 분류되는 비율은 비타민 

E에서 높은 분위에서 낮은 분위로 분류되는 비율이 1.2%

였다. 

 

고     찰 
 

전체 영양소 섭취량과 유지류를 제외하고 산출한 영양소 섭

취량, 유지류와 양념류를 제외하고 산출한 영양소 섭취량

을 비교하였을 때, 유지류만을 제외하였을 경우, 열량, 식물

성 지방, 비타민 E의 분포에 영향을 미쳤고, 이중, 단순 카

파지수 0.8 미만인 영양소는 식물성지방, 비타민 E였다. 유

지류와 양념류를 모두 제외하였을 경우 유지류와 양념류에 

포함되지 않은 영양소인 동물성 단백질, 동물성 지방, 레티

놀을 제외한 대부분의 영양소의 분포에 영향을 미쳤으며, 

단순 카파지수가 0.8 미만인 경우는 식물성 지방, 비타민 E, 

나트륨이었다. 이러한 결과는 열량 보정 전에 비하여 보정 후 

일치도가 다소 낮았다. 그러나 극단군으로 분리되는 비율은 

다소 낮았다. 

이 연구에서 유지류를 제외한 경우 영양소 섭취량은 다른 

영양소의 섭취량에 영향을 미치지 않았으나 열량, 식물성 지

방과 비타민 E의 섭취량의 차이를 보였고, 유지류와 양념류

를 모두 제외한 경우는 유지류에서 차이를 보였던 열량, 식

물성지방, 비타민 E외에도 대부분의 영양소 섭취량에 차이

를 보였다. Shim 등13)은 직접 가구당 1일 양념섭취량 조

사한 후 식품섭취빈도조사로 조사된 영양소섭취량과 양념 

섭취량을 포함한 영양소 섭취량을 비교한 결과 양념에 의

해 섭취량이 증가한 영양소는 열량, 지방, 베타-카로테인, 철

분이었다고 보고하였고, 열량과 지방섭취량증가의 주된 원

인은 양념으로 사용되는 들기름, 참기름, 식용류였고, 베타-
카로테인과 철분은 고춧가루와 고추장의 섭취였다고 보고

하였다. 이 연구에서는 유지류와 양념류를 모두 제외하였을 

경우 대부분의 영양소에서 섭취량 차이를 보였으나, 그 중 

섭취량의 큰 차이를 보이는 식물성지방 섭취량에 가장 영

향을 많이 주는 유지류 및 양념류로는 이 연구논문에 제시

하지는 않았지만, 참기름이 10.3%, 콩기름은 15.1%였고, 

비타민 E에는 참기름, 콩기름이 각각 6.1%, 31.4%였다. 

나트륨의 섭취량에는 소금이 12.6%, 된장이 10.8%를 차

지하고 있었다. 

식물성 기름과 양념류 중 소금은 암이나 심혈관 질환과의 

관련성이 보고 되어왔다. 식물성기름은 불포화 지방산과 비

타민 E의 함량을 많이 함유하고 있고, 특히 식물성기름에 

많이 포함되어있는 n-6 polyunsaturated fatty acid와 비

타민 E는 심혈관계 질환과 관계된 동맥경화나 혈중 콜레스

테롤을 감소시킨다고 보고되어 있다.3) Bosettii 등14)은 식

물성기름과 난소암의 관련성을 보는 환자 대조군 연구에서, 

조미료로 사용되는 식물성기름 (해바라기씨유, 옥수수기름, 

땅콩기름, 콩기름)은 난소암의 위험을 낮추는 것으로 보고 

하였다 (OR = 0.85). 양념류인 소금은 잘 알려진 바와 같

이 혈압상승을 일으키고 심혈관계 질환의 위험인자로 많이 

알려져 있으며 일상식이에서 소금의 섭취를 줄일 경우 고

혈압이나 심혈관계질환 등을 낮추는 것으로 보고된 바 있

다.15) Dietary Approaches to stop hypertension (DASH) 

trial 연구에서 DASH 식이와 함께 나트륨의 섭취를 함께 

제한했을 때 혈압을 낮추는 효과가 더욱 높아졌음을 보고 

하였다.16,17) 이에 반하여 나트륨의 주 급원 양념 중 된장은 

우리나라 전통 발표식품으로 in vivo와 in vitro 실험에서 

강한 항암 작용을 보였다고 보고 하였다.18,19) 그 외 양념으로 

사용되는 채소인 마늘과 양파, 파, 고춧가루 등은 다양한 

비타민과 항산화 물질을 함유하고 있어 추후 만성질환과의 

관련성 연구에서 간과할 수 없는 요소이다.20-23) 

영양소와 질병과의 관련성에 관한 연구 시 영양소 섭취량

에 따라 분위를 나누어 분석하는 방법을 많이 사용하고 있

다. 이 연구에서 식물성 지방과 비타민 E, 나트륨이 상대적

으로 낮은 일치도를 보였는데, Shim 등13)의 연구결과는 지

방과 철분의 일치도 정도가 다른 영양소보다는 낮았으나 양

호한 수준이었다고 보고하였다. 그러나 저자는“평소의 영

양소 섭취실태를 아는 것이 중요한 만성질병 연구에서 식

품섭취빈도법만으로 식이 섭취조사를 할 경우 대상자들을 잘 

못 분류함으로써 관련요인의 발견과 그 유의성을 낮추는 결

과를 초래할 수도 있겠고, 특히, 만성질병연구에서 중요한 

지방의 경우 우리나라에서 조리 시 첨가되는 기름을 고려해

야 정확한 결과를 얻을 수 있음에 유의해야 한다”고 제안

하였다. 

이 연구결과에서 각각 다른 방법으로 산출된 영양소 섭

취량의 상관성은 대부분의 영양소에서 양호한 값을 보여 유

지류와 양념류를 제외한 경우에도 크게 영향을 받지 않은 

것으로 나타났다. 

열량을 보정하고 본 일치도의 결과는 보정하기 전과 유사

하나 일치도의 정도는 전반적으로 낮아졌다. 영양역학 연구

에서는 열량 보정 영양소 섭취량을 주로 사용하고 있는데 
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이는 개인의 차이에 의한 열량 섭취량의 영향을 배제한 식

사의 영양소 구성의 영향을 보고자 할 때 많이 이용되고, 현

재 영양과 질병과의 관계를 연구하는 영양역학분야에서 열

량을 보정하여 흔히 분석된다. 유지류와 양념류를 제외하

였을 경우 제외하지 않았을 경우와 비교하여 열량 보정 후 

일치도의 정도가 더욱 감소하였다는 것은 질병과 영양 관

련성의 오차는 더욱 커질 것이라는 것을 제안한다. 

이 연구는 식품기반 식품섭취빈도조사지를 이용했을 때 

발생할 수 있는 유지류와 양념류 배제의 영향을 파악하기 

위한 연구로 방법 및 해석에 고려해야 할 몇 가지 제한점이 

있다. 첫째, 식품섭취빈도조사의 특성상 제한된 레시피로 개

개인의 양념의 종류와 섭취량을 고려하지 못한 제한점이 있

다. 조사의 방법에 따른 차이로 절대 섭취량의 직접적인 비

교는 어려우나 이 연구 대상자의 유지류와 양념류 섭취량

을 24시간 회상법을 이용하여 조사된 2005년 국민건강영

양조사8)의 유지류와 양념류의 섭취량을 비교하였을 때, 참

기름과 콩기름, 소금은 유사한 수준이었다. 따라서 이 연구

에서 사용된 음식기반 식품섭취빈도조사는 영양소 섭취량

이나 섭취빈도에 영향을 주는 유지류와 양념류의 섭취량을 

어느 정도 반영한 것이라 할 수 있겠다. 그러나 다른 양념류

나 장류의 섭취량은 차이를 보여 음식을 기초로 한 설문지

라도 개인의 유지류 및 양념류의 섭취량을 모두 반영하지는 

못한다는 제한점은 여전히 남아 있다. 둘째, 농촌지역에 국

한하여 도시지역으로의 일반화가 어렵다는 제한점이 있다. 

앞서 인용한 2005년 국민건강영양조사8)에서 대도시 지역

과 읍면지역의 유지류와 양념류 섭취량을 비교해 본 결과 

대부분의 유지류와 양념류 섭취량은 큰 차이를 보이고 있

지는 않았으나 콩기름과 된장은 차이를 보이고 있었다. 콩

기름은 열량, 식물성 지방, 비타민 E에 가장 많이 영향을 

미치는 유지류이고, 된장은 나트륨 섭취에 많은 영향을 미

치는 양념류였다. 따라서 연구결과의 일반화를 위해서는 추

후 도시지역의 조사 또한 병행되어야 할 것으로 생각된다. 

셋째, 이 연구는 음식기반 식품섭취빈도조사에서 유지류와 

양념류를 제외하지 않은 경우와 제외한 경우를 비교한 연

구로, 식품기반 식품섭취빈도 조사와 음식기반 식품섭취빈

도조사를 각각 조사하여 직접적으로 비교하지는 못했다는 

제한점이 있다. 이러한 제한점에도 불구하고 이 연구는 음

식기반 식품섭취빈도조사지에서 유지류와 양념류를 포함하

지 않은 영양소 산출량을 식품기반 식품섭취빈도조사지의 결

과로 가정하여 어떠한 영양소가 영향을 받는지 분석한 것

으로 식물성 지방, 비타민 E, 나트륨과 관련된 연구 시 정확

한 연구 결과를 위해서는 식품기반 식품섭취빈도조사의 경

우 구성에 유지류와 양념류를 조사해야 할 필요성이 있음

을 제시하고 있다. 그러나 동일한 대상자에게 식품기반 식

품섭취빈도조사와 음식기반 식품섭취빈도조사지를 동시에 

조사하지 않았고 상대적으로 보다 정확한 반복 24시간 회

상이나 식사 기록과 같은 타당도 검증 자료를 포함하고 있

지 않은 제한점이 있어 추후 3가지 방법을 상호 비교할 수 

있는 추가 연구가 필요하다. 

결론적으로, 이 연구에서는 유지류와 양념류는 식물성지방

과 비타민 E, 나트륨의 영양소 섭취량과 영양소 섭취량에 

따른 대상자 분포에 미치는 영향이 컸다. 따라서, 양념류의 

조사가 없는 식품기반 식품섭취빈도조사를 이용하여 질병

과의 연관성을 분석할 경우 결과에 대한 해석에 주의해야 

한다. 특히, 식물성지방, 비타민 E, 나트륨을 주요 식이 요

인으로 영향을 규명하고자 할 때, 유지류와 양념류를 포함

한 음식기반 식품섭취빈도조사를 사용하는 것을 제안한다. 

 

요     약 
 

식품섭취빈도조사지는 식품 목록 종류의 구성방식에 따라 

식품을 기초로 한 조사지와 음식을 기초로 한 두가지 형태

로 나누는데, 식품을 기초로 한 조사지는 유지류와 양념류

의 영양소를 반영하지 못한다는 문제점이 지적되고 있다. 이 

연구는 유지류와 양념류가 대상자 영양소 섭취량과 섭취 분

포에 미치는 영향을 파악하고자, 한 농촌지역에서 식생활 요

인 평가를 위해 개발하여 사용되고 있는 음식을 기초로 한 

식품 빈도조사지를 이용하여, 1) 전체 영양소 섭취량, 2) 유

지류를 제외한 영양소 섭취량, 3) 유지류와 양념류를 제외

한 영양소 섭취량, 위의 3가지 형태의 영양소 섭취량을 산

출하여 영양소 섭취량의 비교와 상관성, 영양소 섭취 분포 

일치도를 분석하였다. 

그 결과, 총 영양소 섭취량과 유지류를 제외한 영양소 섭

취량을 비교하였을 때, 유지류를 제외한 경우, 열량, 식물성 

지방, 비타민 E 섭취량이 유의하게 낮아졌고, 단순 카파지

수는 각각 0.95 (Kw = 0.98), 0.64 (Kw = 0.81), 0.59 (Kw 

= 0.79)였다. 유지류와 양념류를 모두 제외한 영양소 섭취

량과 총 영양소 섭취량과 비교하면, 유지류와 양념류를 모

두 제외하였을 때, 유지류와 양념류에 포함되어 있지 않은 

영양소인 동물성 단백질, 동물성 지방, 레티놀을 제외한 대

부분의 영양소의 섭취량이 유의하게 낮았고, 그 중 식물성 

지방 (K = 0.64, Kw = 0.81), 비타민 E(K = 0.59, Kw = 

0.79), 나트륨(K = 0.61, Kw = 0.80)의 단순 카파지수는 

0.8 이하로 다른 영양소에 비해 상대적으로 낮았다. 영양소 

섭취 분포 일치도는 열량 보정 후에 보정 전보다 더 낮아졌다. 

이상의 연구 결과, 유지류와 양념류를 포함하지 않은 경우 
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식물성 지방, 비타민 E, 나트륨의 섭취량을 저 평가하였고, 

대상자의 영양소 섭취 수준의 분포에 영향을 미쳤다. 따라

서, 유지류나 양념류의 조사가 없는 식품기반 식품섭취빈도

조사를 이용하여 질병과의 연관성을 분석할 경우 결과에 대

한 해석에 주의해야 한다. 
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