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Abstract

This study was conducted as a nationwide project in order to obtain data on the content and intake of sodium in school 
meals. For this purpose, we selected two elementary and two middle schools in Daejeon as well as four elementary schools 
in the Chungcheong area. We measured the sodium and potassium contents of 842 dishes as well as their intake levels over 
154 days. Sodium content was analyzed using an AAS (Atomic Absorption Spectrometer). The average meal intakes of second 
and fifth grade elementary school students were 244 g/meal and 304 g/meal, respectively. The meal intake of middle school 
students was 401 g/meal. Boys tended to eat slightly more than did girls, and students tended to eat more in the spring than 
in the summer. The average sodium intake per meal was 642 mg (570 mg by elementary school students, 1068 mg by middle 
school students), which was 32.1% of the UL (Tolerable Upper Intake Level, 2,000 mg per day) according to the KDRIs 
(Dietary Reference Intakes for Koreans). The sodium intake per meal was not significantly differ between boys and girls or 
between spring and summer (p>0.05). This study provides fundamental data that can be used to establishment a nutrition 
policy concerning the adequate content of sodium in school meals. 
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서 론

인간은 본질적으로 특정 영양 성분으로서 나트륨을 섭취

하고자 하는 생리적 욕구가 있으며, 나트륨은 체내 삼투압과
수분 함량을 조절하는 중요한 성분이나 건강을 유지하는데

필요한 성인의 나트륨 필요량은 매우 소량이다(Micah 2009). 
나트륨은과다섭취시혈액의부피를증가시키고, 혈관수축에
관여하는 호르몬 분비를 증가시켜 고혈압을 유발할 수 있으

며(Blaustein & Hamlyn 1983), 혈관벽을 약화시켜 뇌졸중 유
발을 촉진시키고, 위점막자극으로위암발생에관여하며(Tsu-
gane 2005), 칼슘 배설량을 높여 골다공증을 초래할 수 있어
(Antonios & MacGreger 1995) 여러 나라에서 성인의 1일 섭
취량을제한하고있다. 우리국민의 1인 1일나트륨섭취량은
평균 4,553.0 mg이며, 이는 한국인영양섭취기준(KDRIs, Die-

tary Reference Intakes for Koreans)(한국영양학회 2005)의 충
분 섭취량(AI, Adequate Intake)에 비하여 324.4%로 매우 많
이 섭취하고 있는 실정이다(보건복지가족부 2008). 
우리나라는 2009년 전체 학교의 99.8%인 11,225개교에서

학생 745만 명이 학교 급식을 섭취하고 있다(교육과학기술
부 2010). 최근까지 학교 급식에 대한 연구는 학생들의 음식
기호도(Koo & Park 1998), 급식에 대한 만족도(Lee & Jang 
2005, Park & Bae 2001, Kim et al 2007), 초등학생의 식습관
(Kim & Park 2004), 식습관과영양소 섭취량및 혈액성상구
(Hwang et al 2001) 등주로영양소및음식 기호도와만족도
에 관한 연구가 대부분이었다. 또한 섭취량 조사 시 24시간
회상법(Son et al 2007), 음식섭취 빈도법(Son et al 2005) 등
을이용해 조리된 음식이아닌식품데이터를 대입하여 실제

섭취한 음식에 대한 나트륨 함량 데이터베이스는 부족하다. 
따라서 음식별 함량에 대한 데이터베이스를 위하여 학교 급

식 중 학생들이 최종적으로 섭취하는 형태로 조리된 음식의
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나트륨 함량을 측정하고, 총량이나 주요 급원 식품 등에 대
한 정확한 조사를실시하는 것과 함께 실제 섭취량을파악하

기 위해 섭취량 조사 시 충분한 조사 일수와 연속적인 조사

가 필요하다. 
칼륨은 고혈압에 대한 예방 효과가 있어 칼륨 섭취량을

증가시키도록 쌀과 과일을 주로 한 Kempner 식사가 고혈압
치료에 이용되었고(Kempner, 1948), 이후 칼륨 섭취가 혈압
에 미치는 영향에 대한 연구가 많이 진행되었다(Goto et al 
1981, Imura et al 1981, Tannen 1983, McCarron & Reusser 
2001, Utsugi et al 2008). 나트륨/칼륨의 섭취 비율이 높아지
면 고혈압으로 진행될 가능성이 커서 고혈압의 예방적 차원

에서 나트륨/칼륨의 섭취 비율을 1에 가깝게 유지하는 것이
좋은 것으로 알려져 있으므로(Dahl et al 1972) 나트륨 함량
과 함께 칼륨 함량에 대한 조사도 수행하면 유용하다. 
그리하여 본 연구에서는 대전 및 충청권에 소재하고 있는

초등학교 및 중학교 학생들의 학교 급식 중 각 메뉴에 대한

나트륨 함량을 측정하고, 급식의 섭취량을 측정하여 학교 급
식에서 실제 학생들이 섭취하는 나트륨의 양을 조사하였다. 
이와 동시에 칼륨 함량도 측정하여 데이터베이스를 제공함

으로 고혈압 예방에 적절한 나트륨/칼륨 섭취를 위한 유용한
자료가 되도록 하였으며, 학교와 학생들 및 국민들에게 올바
른 식생활 정보 제공을 위한 적절한 나트륨 섭취를 위한 식

품정책의 기초 자료가 되고자 하였다.

재료 및 방법

1. 학교 선정 및 급식 수거
대상 학교는 대전광역시, 충청북도, 충청남도 교육청과 협

의 후 주거 형태 등을 고려하여 각 교육청 별로 초등학교 2
개교를 선정하고, 대전에서 중학교 2곳을 선정하였다. 급식
은 봄(3월 17일～4월 24일)에 학교별 격주로 2주간 매일 방
문하여 당일 메뉴를 수거하였으며, 여름(6월 9일～7월 11일)
에도같은방법으로실시하였다. 급식은각메뉴약 100 g씩
을냉장상태로운반후실험실에서즉시균질화하여 —20℃
로 보관하면서 분석에 이용하였다. 

2. 나트륨 및 칼륨 분석
검체 약 0.5～1 g을 microwave 전처리용 vessel에 넣고 질

산 10 mL와과산화수소 1 mL를첨가하여 microwave에서 35
분간 분해하였다. 분해 과정은 1단계로 100℃까지 7분간 승
온하고 3분간 유지한 후 210℃까지 15분간 승온 후 2단계로
210℃에서 10분간 유지하였다. 분해가 완료된시료는 50 mL 
용량 플라스크에 옮기고 분해 용기를 3차 증류수로 수회 세
척하여 이 액에 합한 후 정용하였다. 이 액을 시험 용액으로
하여 나트륨 및 칼륨 함량에 따라 희석을 다르게 하여, 원자

흡광 광도계(Atomic Absorption Spectrometer, AAS, Z-8200, 
HITACHI)를 이용하여 분석하였다. 모든 실험은 각 메뉴별
로 시료를 3회 채취하여 수행하고, 결과는 평균값을 사용하
였다.

3. 섭취량 조사
섭취량은 사전에 교육된 조사원 1～2명이 급식 시간에 방

문하여 측정하였다. 초등학교는 저학년(2학년)과 고학년(5학
년) 각 1개 학급을, 중학교는 2학년 1개 학급을 선정하여 학
생들에게 평소와 같은 방법으로 섭취하고, 잔반을 메뉴별로
분리하여 배출하도록 하였다. 배식은 남학생과 여학생을 별
도로 실시하였으며, 배식 전 메뉴별로 급식 무게를 측정하고
식사가 종료되면 배식 후 급식 무게와 메뉴별 배출된 잔반

무게를 측정하여 아래 계산식과 같이 배식량과 섭취량을 계

산하였다. 1인당 급식 섭취량은 학급의 급식 섭취량을 급식
을 섭취한 학생 수로 나누어 산출하였다. 

1인당 급식 섭취량=(배식량—잔반량)/섭취 인원수

4. 섭취량 계산
대전지역 중학교 2개교, 초등학교 2개교, 충북, 충남 지역

초등학교 각 2개교에서봄 시기에 404건, 여름 시기에 438건
으로 총 842건의 메뉴를 수거하였다. 수거된 메뉴는 국내 전
문 학술기관(한국영양학회 2000) 및 국민건강영양조사보고
서(보건복지가족부 2008)을참고하여 조리법에 따라 20개음
식군으로 분류한 결과, 주식류 156건, 부식류 581건(소스 제
외), 후식류 103건이었다. 면류와 죽류는 건수가 많지 않아, 
이후 분석 시 일품식 밥류와 합하여 일품식류로 분석하였다. 
한 학교의 동일 메뉴에 대해 중학생은 남녀를 구분하고, 초
등학생은 남녀와 학년을 구분하여 각각 급식 섭취량을 측정

하였으므로 각각의 조합이 새로운 데이터 집합이 되었다. 우
유 시료를 제외한 총 803건의 급식 시료에 대해 중학교 2개
교, 초등학교 6개교의섭취량데이터를 종합하여 최종적으로
2,806건을 메뉴별 섭취량 데이터 집합으로 이용하였다.
급식을 통한 나트륨 및 칼륨의 섭취량은 급식 중 나트륨

함량에 섭취량 데이터를 곱하여 얻었다. 하나의 메뉴에 대해
중학생은 남학생과 여학생이 구분된 섭취량을 곱하고, 초등
학생은 2학년과 5학년의 섭취량과 남, 녀 섭취량을 곱하여
각 메뉴당 섭취량 데이터를 산출하였다. 한 끼니에 해당되는
섭취량은 SPSS를 이용하여 급식일별, 성별, 학년별로 해당
메뉴의 섭취량을 구하였다. 

5. 통계처리
분석 결과는 SPSS 14.0을 사용하여통계적인 분석을실시

하였다. 학교 급식시료중 나트륨및칼륨함량은평균과표
준편차를 계산하여 학교 급식에서 끼니당 나트륨 및 칼륨의
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섭취량을 측정하고자 하였으며, 초등학교와 중학교의 집단
간차이를 알아보기위하여 t-test 및 학년별차이를알아보기
위하여는 ANOVA를 실시하였으며, 사후 검정은 Sheffe의 방
법을 실시하였다. 

결과 및 고찰

1. 급식 중 나트륨과 칼륨의 함량 및 비율
초등학교와 중학교 급식 842 메뉴의 음식군에 따른 나트

륨 및 칼륨 함량을 Table 1에 평균값과 표준편차로 나타내었
다. 전체 학교 급식에서 주식 중 밥류의 나트륨 함량은 평균
3 mg/ 100 g이었는데, 재료별로 나누어 함량을 살펴 보았을

Table 1. Average contents of sodium and potassium of school meals according to food class and school level

Food class
Number of samples Sodium contents(mg/100 g) Potassium contents(mg/100 g)

Elementary 
school

Middle
school Total Elementary 

school
Middle 
school Average Elementary 

school
Middle 
school Average

Main dish

Cooked rice 96 32 128   4±21)    3±1   3±1***2)  99±38  90±34.9  97±37

One dish meals 19 9 28 301±112  321±222 308±152 140±35  90±35 158±47

Side dish

Soups 71 21 92 253±92  299±298 264±112 111±54 144±115 119±74

Stews 15 11 26 279±99  304±54 290±82 152±62 224±151 182±112

Tang and chon-gol 24 6 30 232±79  204±82 227±79 109±50 122±34 111±40

Stir-fried foods 50 11 61 537±243  763±706 578±373 275±94 422±408 301±195*

Fried foods 22 13 35 531±228  483±114 514±194 302±216 313±118 306±184

Pan fried foods 10 7 17 430±129  493±223 456±167 270±83 260±79 266±266

Braised foods 31 5 36 711±373  567±68 691±350 382±73 339±73 376±129

Grilled foods 12 4 16 753±809 1,429±1,595 922±1,039 595±615 785±960 642±685

Steamed foods 16 7 23 533±378  465±419 512±383 346±124 248±70 316±118

Seasoned vegetables 87 29 116 460±169  632±313 503±226*** 268±140 275±94 270±129

Kimchies 95 34 129 636±157  815±394 683±254*** 321±90 312±102 319±93

Dessert 

Breads and snacks 5 3 8 383±201  449±369 410±263 109±54 186±144 140±101

Dairy products and 
ice creams 44 1 45   7±19   95±0   8±23***  23±58 184±0  27±62*

Beverages 6 1 7   5±4    2±0   5±4  85±28  67±0  83±27

Fruits 40 3 43   3±2    4±3   3±2 253±122 204±116 249±121

Average 340±370  463±464 369±361*** 240±212 218±180 223±189

1) The values are Mean±S.D.
2) * p<0.05,   *** p<0.001.

경우, 옥수수밥은 평균 6 mg/100 g, 검정콩밥은 평균 5 mg/ 
100 g, 녹차밥은 평균 5 mg/100 g, 녹색 찹쌀밥은 평균 5 
mg/100 g으로 나타나, 조리 시첨가하는 재료의영향을받은
것으로 보였다. 일품식류는 평균 308 mg/100 g(48～794 mg/ 
100 g)으로 첨가된 식염에 의해 일반 밥류와의 차이가 컸으
며, 부식은 구이류가 922 mg/100 g(141～3,820 mg/100 g)으
로 가장 높고, 조림류 691 mg/100 g(290～1,864 mg/100 g), 
김치류 683 mg/ 100 g(165～2,425 mg/100 g), 볶음류 558 
mg/100 g(235～2,794 mg/100 g)의 순이었다. 부식 중의 나트
륨 함량은 동일 조리법이라도 사용하는 식염의 양이 학교별, 
개별 조리원의 성향 등이 반영될 수 있는 등 편차가 매우 넓
어서 음식군간 나트륨 함량의 유의적 차이를 비교하는 것은
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의미가 적으며, 급식 중 다양한 메뉴에 대한 나트륨 함량 자
료를 수집하여 학생들의 적절한 나트륨 섭취를 위한 조리법

을 개발하는 것이 중요할 것으로 판단된다. 또한 전체 학교
급식에서부식중나트륨함량이높은 개별메뉴를보면 조림

류 중 멸치땅콩조림(923 mg/100 g), 멸치흰콩조림(1,237 mg/ 
100 g), 쥐포사각조림(1,864 mg/100 g), 꽈리고추 진미채조림
(1,655 mg/100 g)으로 원재료의나트륨함량이 높고, 조리 시
간장이나 고추장을 첨가하여 나트륨 함량이 매우 높았는데, 
이러한 메뉴는 적절한 레시피로 나트륨 함량을 충분히 줄일

수 있을 것이다. 국민건강영양조사(보건복지가족부 2008)에서 
나트륨섭취량의주요급원식품으로 김치가 섭취량이 910 mg
으로 섭취 분율이 20% 이며, 깻잎이 24.4 mg으로 2.2%를 차
지하여 높은 순위로 나타났는데, 급식 중 김치류는 683 mg/ 
100 g이나, 깻잎지의 경우 나트륨이 1,646 mg/100 g으로 매
우 높은 수준의 나트륨을 함유하므로 섭취량이 적다고 하더

라도 메뉴를 결정할 때에 다른 부식의 나트륨 함량을 함께

고려해야 할 것으로 판단된다. 
한편, 전체학교급식중칼륨의함량은밥류가평균 97 mg/ 

100 g(48～337 mg/100 g)으로나타났으며, 콩을넣고지은밥
(강낭콩밥, 검정콩밥, 서리콩밥 등)의 칼륨 함량이 평균 232 
mg/100 g으로 콩밥이 아닌 밥의 평균 92 mg/100 g보다 높았
다. 일품식 밥류의 칼륨은 158 mg/100 g(83～258 mg/ 100 g)
이었으며, 부식의 경우 구이류 642 mg/100 g(80～2,222 mg/ 
100 g), 조림류 376 mg/100 g(48～685 mg/100 g), 찜류 316 mg/ 
100 g(142～641 mg/100 g)의 순서였으나, 칼륨의 함량은 음
식의 재료에의한영향이 크므로 음식군에 따른 차이는 의미

가 없으며, 메뉴별로살펴보았을때구운김은 1,435 mg/100 
g, 청태 볶음은 1,595 mg/100 g, 청태 튀각은 1,138 mg/100 
g으로 해초류를 조리한 메뉴의 칼륨 함량이 높았다. 
학교 급식은 가공식품과 다르게 학교별로 임의 조리되어

조리법으로 나눈 음식군 내에서도 나트륨 함량의 범위가 넓

게 나타났으며, 봄 시기와 여름 시기 메뉴 사이에 나트륨, 칼
륨 함량 모두 통계적으로 유의한 차이를 보이지 않았다. 나
트륨 함량은 중학교 급식이 초등학교 급식보다 유의적으로

(p<0.001) 높았는데, 고학년일수록 짠맛이나 자극적인 맛에
대한 선호도가 높아질 수 있고, 식습관은 일단 형성되면 개
선이어려운반면, 평생동안개인의건강에영향을미치므로
올바른식습관 형성을위하여학교급식의 메뉴에 대한 조리

법 및 조미료의 개발이 필요하며, 학생을 대상으로 한 영양
교육이 필요한 것으로 판단된다. 나트륨 섭취를 줄이기 위하
여 영양교육 프로그램을 개발하고(Shin et al 2008), 그 결과
짠맛 미각 판정치, 영양 지식도, 고염식 태도가 모두 바람직
한 방향으로 유의하게 변화되었고, 한 끼 소금 섭취량도 감
소되었으며, 단체 급식 국의 염도가 유의하게 감소하고, 직

원들의 만족도가 유의하게 높아져 영양 교육의 효과가 유의

함을 보여준 예는 좋은 결과라 할 수 있다.
한편, 전체 학교 급식의 칼륨/나트륨 비율을 평균값과 범

위로 Table 2에나타내었다. 후식이 높은 칼륨/나트륨 비율을
나타냈으며, 과일류가 133.7로 가장 높고, 음료류가 23.1, 유
제품이 5.0이었다. 밥류는 나트륨 함량이 낮은 이유로 높은
칼륨/나트륨 비율을 나타냈으며, 일품식과 모든 부식류는 평
균 1 이하로 칼륨에 비해 나트륨 함량이 높았고, 조리된 음
식의 칼륨/나트륨 비율의 심한 불균형을 보여주었다. 초등학
교급식의 평균 칼륨/나트륨 비율은 14.7이고, 중학교급식은
7.6이었으며, 이는 초등학교에서 후식으로 과일을 40회 제공
하여 중학교의 3회보다 많기 때문인 것으로 판단된다(Table 
1). 따라서 후식으로 과일을 제공하면 비타민의 섭취뿐만 아
니라 칼륨의 비율이 높아져 바람직한 것으로 보인다.

2. 급식을 통한 나트륨 및 칼륨의 섭취량

1) 급식의 섭취량
학년에 따른 음식군별 학생들의 급식 섭취량을 분석한 결

과는 Table 3과 같다. 전체 학생의 끼니당 급식 섭취량은 평
균 292 g이었으며, 학년이증가할수록 244 g, 303 g, 401 g으
로증가하였다(p<0.001). 메뉴분류에따른섭취량은음료, 유
제품처럼 규격화 된 경우를 제외하고, 밥류, 국류, 기타 반찬
류 순서로 섭취를 하였으며, 학년이 증가할수록 밥류 및 국
류를 섭취하는 양도 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 국 종
류에서는 근소한 차이로 탕류, 찌개류, 국류의 순서였으며, 
찜, 튀김, 볶음류가 김치, 무침과 같은 채소 위주의 반찬보다
섭취량이 많았으며, 기존의 연구 결과(Cho 1998, Chang & 
Kim 2006)와 같이 무침류와 김치류의 섭취량이 13 g과 10 g
으로 다른 부식류의 평균 섭취량보다 낮았다. 급식 섭취량이
높은 메뉴를 살펴보면 일품식류나 소스가 포함된 커틀렛 등

의 튀김류, 가공식품을 이용한 볶음류 등이었으며, 나물류와
김치류는 섭취량이 매우 낮으므로 이러한 음식에 대한 기호

도를 향상시키기 위한 노력이 필요한 것으로 보인다. 

2) 음식군별 나트륨 및 칼륨의 섭취량
초등학생 및 중학생들의 음식군별 나트륨 및 칼륨 섭취량

을 Table 4에나타내었다. 일품식은밥류에비해나트륨함량
이 높으면서 섭취량이 밥류(114 g)의 178%로 많으므로, 일
품식을 먹을 경우 나트륨 섭취량이 607 mg으로 일반 밥을
먹을 경우의 4 mg보다 매우 높게 나타났다. 학년별로 살펴
보면 전체적으로 볼 때 고학년일수록 급식 섭취량이 많아짐

에 따라 나트륨 및 칼륨의 섭취량이 유의적으로 높아지는데

(p<0.001), 이는 밥류와 같이 나트륨 함량이 적은 음식군보
다 부식의 섭취량이 많아졌기 때문인 것으로 보인다. 부식 
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Table 2. Potassium/sodium ratio in school meals according to food class

Food type Food class n Elementary school Middle school

Main dish
Cooked rice 128   30.0(6.5～104.8)1)   37.8(10.0～132.0)

One dish meals 28 0.6(0.3～0.9) 0.7(0.2～1.9)

Side dish

Soups 90 0.5(0.1～1.2) 0.5(0.2～1.3)

Stew 26 0.6(0.2～0.9) 0.8(0.3～2.1)

Thick soups 32 0.5(0.1～0.9) 0.6(0.5～1.1)

Tang and chon-gol 61 0.6(0.2～0.7) 0.6(0.1～1.4)

Fried foods 33 0.6(0.2～0.8) 306(81～1,138)

Pan fried foods 17 0.6(0.5～1.0) 0.6(0.3～1.0)

Braised foods 36 0.7(0.0～1.8) 0.6(0.5～0.8)

Grilled foods 16 1.1(0.3～3.5) 0.5(0.4～0.6)

Steamed foods 23 0.8(0.3～2.1) 0.8(0.2～2.0)

Seasoned vegetables 116 0.7(0.1～3.5) 0.7(0.1～1.9)

Kimchies 129 0.5(0.0～2.8) 0.5(0.1～3.5)

Sauces 2 8.9(8.9～8.9) 8.9(0.5～0.5)

Dessert

Breads and snacks 10 0.3(0.1～0.5) 0.9(0.1～3.1)

Dairy products and ice creams 45  5.5(2.5～13.3) 2.0(2.0～2.0)

Beverages 7 22.1(7.9～41.7)  29.1(29.1～29.1)

Fruits 43 139.7(5.9～570.4)  54.4(39.3～78.7)

Average  14.7(0.0～132.0)   7.6(0.1～132.0)

1) The values are Mean(Min～Max).

중 섭취량이 가장 많은 국류(64 g)와 찌개류(73 g)는 나트륨
함량이다른부식보다높지 않아 전체 학생의나트륨섭취량

이 160 mg과 211 mg이었으며, 김치류는 나트륨함량이 다른
부식에 비하여 높으나, 섭취량이 적어 나트륨 섭취량이 낮았
다. 
칼륨의섭취량도나트륨과같이학년이높을수록급식을많

이 섭취하여 학년이 증가할수록 칼륨 섭취량도 유의적으로

증가하였다(p<0.001). 음식군별로 보면 과일류의 칼륨 함량
(249 mg/100 g)이 높으므로 섭취량이 많지 않아도(46 g/dish) 
칼륨 섭취량에 있어 다른 부식에서섭취하는칼륨의양과큰

차이를 보이지 않고, 섭취량이 높은 밥이나 국보다 칼륨 섭
취량이 높았다. 김치류는 칼륨 함량(319 mg/100 g)이 다른
부식에 비하여 높으나, 섭취량이 다른 부식에 비해 매우 낮
으므로(10 g/dish) 칼륨 섭취량(32 mg)이 낮게 나타났다. 또
한 칼륨의 섭취량도 재료에 의한 영향을많이받으므로 음식

군별 편차에 큰 의미가 낮으며, 음식군 내에서도 편차가 크
게 나타났다.

3) 한 끼니당 나트륨 및 칼륨 섭취량
초등학생과 중학생들의 한 끼니에 섭취하는 나트륨과 칼

륨의 양을 평균값과 표준편차로 Table 5에 나타내었다. 초등
학교의 경우 나트륨 섭취량은 570 mg/meal로 DRI의 목표 섭
취량(2,000 mg)의 28.5%였다. 국민영양조사(보건복지가족부
2008)에서는 6～11세의 1인 1일 나트륨 섭취량은 3,230.0 mg
이며, 한국인영양섭취기준중나트륨의충분섭취량(AI, Ade-
quate Intake, 1,500 mg)에 대한 1인 1일 섭취 비율이 240.1%
이었다. 본 연구 결과, 초등학생은 급식 한 끼로서 1인 1일
나트륨 충분 섭취량에 대하여 38% 비율로 섭취하고 있는 것
으로 나타났다. 중학생의 경우, 평균 1,068 mg/meal로 DRI의
목표 섭취량(2,000 mg)의 53.4%를 섭취하고 있으며, 나트륨
충분섭취량의 71.2%로한끼식사로매우많은나트륨을 섭
취하는 것으로 나타났다. 2008년도의 국민건강영양조사(보
건복지가족부 2008)에서 12～18세의 평균 나트륨 섭취량이
4,939 mg으로 조사되었으므로 이의 21.6%를 한 끼의 학교
급식에서 섭취하는 것이므로 간식 및 가정식 등에서 섭취하
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Table 3. School meal consumption size of students from different food class according to school grade 

Food class n
Elementary school(g) Middle school(g)

Average(g)
2nd grade 5th grade 2nd grade

Main dish 110±441)a2) 134±54b 176±59c 130±56***3)

Cooked rice 444  96±22a 116±24b 162±34c 114±33***

One dish meals 98 175±64a 221±72ab 226±96b 203±77**

Side dish  28±27a  37±35b  53±52c  35±36***

Soups 318  54±25a  64±32a  83±64b  62±37***

Stews 82  53±21a  77±36ab  94±53b  73±40**

Tang and chon-gol 116  65±33a  88±41ab 105±42b  80±40**

Stir-fried foods 218  34±23a  51±37b  66±42b  45±33***

Fried foods 108  37±17a  49±21a  70±24b  49±24***

Pan fried foods 54  29±14a  36±21a  54±14b  38±19**

Braised foods 134  25±18  31±21  32±18  28±19

Grilled foods 56  25±21  28±31  32±29  27±27

Steamed foods 78  26±18a  39±28b 136±74b  51±54***

Seasoned vegetables 406  10±9a  13±13a  23±19b  13±13***

Kimchies 448   9±5a  10±5a  15±8b  10±6***

Dessert  57±44  63±43  74±42  61±43

Breads and snacks 32  31±11  37±16  43±11  36±14

Dairy products and ice creams 22  82±15  82±15 100±0  84±15

Beverages 26 169±34 169±34 150±0 167±32

Fruits 166  41±14a  49±19a  82±41b  46±19***

Average  46±46a  58±55b  79±73c  56±55***

One-day school lunch(g/meal) 244±70a 303±87b 401±98c 292±106*

1) The values are Mean±S.D.
2) a～c Different character on the shoulder means significant difference at p<0.05 by Scheffe’s multiple range test.
3) *p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.

는 나트륨의 양이 더욱 많을 것으로 추측된다. 
학년에 따른 끼니당 나트륨 및 칼륨 섭취량을 보면 학년이

증가할수록 식사량이 증가하므로 끼니당 나트륨 섭취량도증

가하는 영향이 있으며, 중학생의 경우 학교 급식 중 나트륨
함량이 높으므로 끼니당 나트륨 섭취량이 매우 높았다. 이는
연령에 따른 국의 염도에 대한 선호도에서 초등학생보다

중․고등학생이 선호하는 염도가 높은 조사 결과(Cho et al 
2008)와 같으며, 청소년기에 급식이 염도에 대한 선호도에
영향을 미치므로 관리가 중요하다. 
전체 학교에서 급식일별로 한 끼니에 섭취하는 나트륨과

칼륨의 수직 분포를 Fig. 1에 나타내었다. 칼륨 섭취량의 경

우, 중간 값을 기준으로 대체로 고른 분포를 나타내었다. 반
면, 나트륨 섭취량은 중간 값 이하에 데이터가 밀집된 경향
을보이나, 평균값이 DRI에비해 높은 편이고 이상치가많은
경향을 보이므로, 전반적인 나트륨 함량을 낮출 뿐 아니라
나트륨섭취가많은메뉴에 대한 조절도 필요할것으로 판단

된다. 충남 지역 초등학생들의 식습관을 조사한 연구에서 선
호하는 맛은 전체적으로 매운맛, 단맛, 짠맛, 신맛 순이었으
며, 급식 유형별, 성별, 학년간 차이가 없었다고 보고하였다
(Chang & Kim 2006). 이는 음식의 짠맛에 대한 학생들의 선
호도가 다른 맛에 대해 낮으므로 조리 시 매운 맛과 단맛이

많이 나는 음식의 경우, 식염의 함량을 낮추어서 조리를 하
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Table 5. Intakes of sodium and potassium of students from one-day school lunch according to school grade

School No. of lunch Meal intakes(g) Sodium intakes/meal(mg) Potassium intakes/meal(mg)

Elementary
school

2nd grade 230 244±701)a  500±234a 385±124a

5th grade 230 303±87b2)  639±291a 485±168b

Average 273±98  570±273 435±156

Middle school  78 401±106c 1,068±683b 687±233c

Average 292±106*3)  642±401* 472±191*

1) The values are mean±S.D.
2) a～c Different character on the shoulder means significant difference at p<0.05 by Scheffe’s multiple range test.
3) *p<0.05.

     

Fig. 1. Vertical distribution of sodium intakes(left) and potassium intakes(right) from school lunch.

면 학생들의 나트륨 섭취량을 줄일 수 있을 것이라 판단된

다. 나트륨 섭취를 감소시키는 식 행동에 대한 연구에서 나
트륨섭취량과 유의적인 음의상관관계를 나타낸 것으로 ‘국
이나찌개 국물을남긴다’.와 ‘라면국물은 남긴다.’, ‘젓갈, 장
아찌를 잘 먹지 않는다.’는 결과를 보고하였는데(Park et al 
2008), 급식을 조리할 때나 학생들에게 제공할 때 국이나 찌
개류는 국물보다 건더기의 양을 충분하게 하는 것과 식염을

많이 함유하는 음식은식단에가급적 포함하지않는것이바

람직할 것이라고 판단된다.

4) 성별 및 계절에 따른 한 끼니당 나트륨과 칼륨 섭
취량

성별에 따른 남학생 및 여학생의 따른 끼니당 나트륨 및

칼륨 섭취량을 조사한 결과, 전체 학생에서 남학생의 나트륨
섭취량은 655 mg/meal이었으며, 여학생의 나트륨 섭취량은
630 mg/meal로조사되었다. 전체남학생과여학생 사이에 한
끼니당 칼륨 및 나트륨의 섭취량의 유의적인 차이는 없었으

며(p>0.05), 평균값의차이는식사량에기인한차이인것으로
판단된다. 전체 학생들의 끼니당 나트륨 섭취량은 봄에 633 
mg/meal, 여름에 651 mg/meal을 섭취하는 것으로 조사되었
으나, 계절에 따라 유의적인 차이를 보이지 않았다(p>0.05). 
전체 학교 급식 중 봄 시기 메뉴의 나트륨 함량은 평균 364 
mg/100g이었으며, 여름 시기의 메뉴는 373 mg/100g으로 여
름 메뉴의 나트륨 함량이 높았으며, 끼니당 학생들의 급식섭
취량은 봄(305±91 g)에 여름(280±104 g)보다 유의적으로 많
이섭취하는것으로나타났었다(p<0.05). 그리하여위와같이
계절에따라 끼니당나트륨 섭취량에차이가 없는 것으로 보

아계절에 따라선호하는음식의 종류가 달라 급식 섭취량이

다양하기 때문인 것으로 판단된다. 

결 론

대전, 충청지역의급식실태를조사하기위하여세부지역
별로 구분하여 8개의 학교를 선정하고, 각 학교당 4주간(총
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154일)의 급식을 수거하여 분석함으로써 해당 학교 및 지역
을 특성을 대표할 수 있는 자료를 확보하였다. 성장 단계의
간격을 고려하여 초등학교 2학년과 5학년, 중학교 2학년의
섭취량을 측정하고, 각 학년별로 남녀의 섭취량을 따로 측정
하여 총 2,806건의 섭취량 데이터를 확보하여 분석하였다.
전체학교 급식중일품식밥류의나트륨함량은 평균 308 

mg/100 g이었으며, 부식은구이류, 조림류, 김치류, 볶음류의
순으로 높았으며, 재료의 조성 및 첨가된 식염에 의하여 함
량에 대한 편차가 매우 컸고, 동일 조리법에서의 편차도 컸
으며, 쥐포조림, 꽈리고추 진미채조림, 깻잎지 등의 일부 메
뉴에서나트륨 함량이매우 커서 메뉴의제공빈도를조절하

고 적절한 레시피를 제공할 필요가 있었다. 중학교 급식의
나트륨 함량이 초등학교 급식보다 유의적으로 높았는데, 높
은 학년일수록 짠맛이나 자극적인 맛에 선호도가 생기지 않

도록조리법의개발이필요하며, 칼륨은음식재료에의한영
향이 높았으며, 해초류의 칼륨함량이 높았으며, 과일 제공량
을늘이면식단에서적절한나트륨/칼륨의비율을얻을수있
을 것으로 판단되었다.
초등학생의 끼니당 나트륨 섭취량은 570 mg/meal, 중학생

은 1,068 mg/meal로이는 2008년국민건강영양조사에서보고
한 일일 섭취량과 비교했을 때, 하루에 섭취하는 나트륨 중
학교 급식 한 끼니를 통한 나트륨 섭취 비율이 크게 높지 않

았다. 그러나 DRI의 목표 섭취량과 비교했을 때 학교 급식
한 끼니로 섭취하는 나트륨 량이 초등학생은 28.6%이나, 중
학생은 53.4%로 하루에 필요한 섭취량의 상당 부분을 차지
하고있다. 따라서한국영양섭취기준에맞추기위해서는학
교 급식에서의 전반적인 나트륨 저감화가 필요하며, 이와 함
께 간식및 가정식에서도 나트륨 섭취량을 줄일 필요가 있는

것으로 판단된다. 전체 학생에서 남학생의 끼니당 나트륨 섭
취량이여학생의끼니당나트륨섭취량보다높았으나, 유의적
인 차이는 없었으며, 전체 학생의 계절에 따른 나트륨 섭취
량도 유의적인 차이가 없었다. 
본 연구 결과를 기반으로 조리 관련 학과에서 염의 첨가

량을 줄여 관능 평가상기호도가 감소하지 않는 수준으로표

준 레시피를개발하면이를 적극 활용하면 저염 급식을 제공

할 수 있으며 한국 영양 섭취 기준도 맞출 수 있을 것으로

기대된다.
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