
 

 270 

대한지역사회영양학회지 26(4): 270~279, 2021

https://doi.org/10.5720/kjcn.2021.26.4.270

ISSN 1226-0983 (print) / 2287-1624 (on-line)

대구시 삼삼급식소와 일반급식소의 나트륨 및 당류 저감화 실천도 비교

권성영1)
·김길례2)

·이연경3)†

1)경북대학교 교육대학원 영양교육전공, 대학원생, 2)경북대학교 식품영양학과, 대학원생, 
3)경북대학교 식품영양학과 및 장수생활과학연구소, 교수

Comparison of the Sodium and Sugar Reduction Practices at Samsam Foodservices 

and General Foodservices in Daegu

Sung-young Kwon1), Kilye Kim2), Yeon-Kyung Lee3)
†

1)Graduate student, Graduate School of Education, Kyungpook National University, Daegu, Korea
2)Graduate student, Department of Food Science and Nutrition, Kyungpook National University, Daegu, Korea

3)Professor, Department of Food Science and Nutrition, Center for Beautiful Aging, Kyungpook National University, Daegu, Korea

†Corresponding author

Yeon-Kyung Lee

Department of Food Science and 

Nutrition, Kyungpook National 

University, 80, Daehak-ro, 

Bukgu, Daegu 41566, Korea

Tel: +82-53-950-6234

Fax: +82-53-950-6229

E-mail: yklee@knu.ac.kr

Received: July 23, 2021

Revised: August 19, 2021

Accepted: August 20, 2021

ABSTRACT

Objectives: The purpose of this study was to evaluate the effect of the sodium and

sugar reduction practices of the Samsam foodservice project of Daegu, in comparison

with that of general foodservices in Daegu. 

Methods: A survey was conducted on 80 Samsam foodservice workers and 80 general

foodservice workers from Sep. to Oct. 2020. We compared each worker's taste

preferences, stage of behavior change and dietary behavior regarding sodium and sugar,

and each foodservice's practices regarding sodium and sugar reduction.

Results: There was no significant difference between the salty taste and sweet taste

preferences between the workers at the Samsam foodservices and those at the general

foodservices. The percentage of foodservice workers in action or maintenance stage of

behavior change for eating less salty was higher in the Samsam foodservices than in

the general foodservices (P < 0.05). In addition, regarding the degree of saltiness and

sweetness of meals, the workers at the general foodservices perceived their meals to be

saltier (P < 0.001) and sweeter (P < 0.01) than the workers at Samsam foodservices.

The workers at Samsam foodservices had fewer salty dietary behaviors compared to the

workers at general foodservices (P < 0.01). The sodium reduction practice was

significantly higher in the Samsam foodservices than the general foodservices

(P < 0.001), especially in “efforts to make the food as bland as possible overall”

(P < 0.001), and “serving less soup and stew” (P < 0.001). The sugar reduction practice

too was significantly higher in the Samsam foodservices than the general foodservices

(P < 0.001).

Conclusions: The Samsam foodservices were shown to be better in the practice of

sodium and sugar reduction compared to general foodservices. Therefore, it is necessary

to provide continuous and practical support and incentives at the national level to

expand the sodium and sugar reduction practices in foodservices.
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—————————————————————————

서 론
—————————————————————————

나트륨을 과잉 섭취하면 고혈압, 뇌졸중, 심혈관질환, 위

암, 신장질환 등의 질병 발생 위험도가 증가하며[1-5], 2형

당뇨병 환자의 경우 합병증을 유발할 수 있다[6]. 

국내 나트륨 섭취 실태를 보면 2019년 한국인의 나트륨

일일 평균 섭취량은 3,287 mg으로 2011년 4,831 mg보

다 감소하였으나 여전히 높은 수준이다[7]. 2017년 우리나

라 사람들의 식품군별 나트륨 섭취 분율을 살펴보면 양념류

가 46.0%로 가장 높았고, 채소류는 19.6%, 곡류는 17.1%,

어패류는 6.6%, 해조류는 2.0%였으며, 나트륨의 주요 급원

식품은 소금, 간장, 배추김치, 라면, 된장, 고추장 순으로 나

타났다[8]. 이러한 한국인의 식습관과 산업체 등의 현실을

고려하여, ‘2020 한국인 영양소 섭취기준’에서는 나트륨 목

표섭취량의 개념을 없애고 일일 충분섭취량을 1,500 mg으

로 제시하였고, 만성질환 위험감소를 위한 섭취기준인 만성

질환위험감소섭취량(Chronic Disease Risk Reduction

intake, CDRR) 2,300 mg을 신규로 제정하였다[9]. 

세계보건기구[10]에서는 비감염성질환인 만성질환을 예

방하기 위하여 나트륨 섭취량을 30% 감소하도록 권장하였

고, 이에 국가마다 만성질환 감소를 위한 전략의 하나로 다

양한 나트륨 저감화 정책과 사업을 펼치고 있으며, 핀란드

[11, 12], 일본[13]과 영국[14]에서 주목할 만한 정책이

시행되었다. 핀란드는 1970년대 초 심혈관질환 예방을 위

한 나트륨 저감화 사업인 The North Karelia Project

[11]를 시작하였으며, 이 사업의 성과로 하루 나트륨 섭취

량이 남성은 1972년 220 mmol에서 170 mmol으로, 여성

은 180 mmol에서 130 mmol로 크게 감소하였다[12]. 일

본에서도 나트륨 정책으로 1일 소금 섭취량이 1997년 13.5

g에서 2004년에 11.2 g으로 감소하였으며[13], 영국도

2003년부터 나트륨 저감화 캠페인이 시작되었고, 1일 소금

섭취량이 2000년 9.5 g에서 2008년 8.6 g으로 감소하였

다[14]. 

국내에서는 식품의약품안전처에서 1단계 사업으로 나트

륨 섭취량을 2017년까지 하루 3,900 mg으로까지 줄이기

위해「나트륨 줄이기 실천음식점」과「삼삼급식소」육성

사업을 운영하였고, 2단계 사업으로 2020년까지 하루

3,500 mg 수준으로 사업목표를 수정하고, 지속하여 나트륨

저감화 정책 사업을 추진해 오고 있다. 식품의약품안전처에

서 지정하는 삼삼급식소는 매일(주5일) 한 끼(중식)를 성인

1회 기준으로 나트륨 함량이 1,300 mg 이하인 식단을 제공

하는 급식소로서, 성인 대상 급식소만 지정하고 있다[15].

2021년 현재 삼삼급식소는 전국 17개 시도에 149개소가

운영 중인데, 신규 8개소를 포함하여 107개소가 지정되었

으며, 42개소는 미지정 지속 운영 중이다. 2014년 21개 삼

삼급식소를 시범 운영한 결과에 의하면, 한 끼 나트륨 제공

량이 기존 1,542 mg에서 982 mg까지 36.3%(560 mg)

감소하였으며, 제공하는 국의 평균 나트륨 함량은 672 mg

에서 300 mg으로 감소하였고, 김치의 경우 나트륨 함량은

560 mg에서 280 mg으로 감소하였다[16]. 이러한 시범사

업 결과에 힘입어 식품의약품안전처는 교육부, 국방부 등과

도 연계하여 나트륨 저감식단 보급, 실천방법 교육 등 상호

협력하고 있으며, 영양사, 지자체 공무원 등 국민의 식생활

과 관련된 중간 관리자들에 대한 교육을 강화하여 국민에게

나트륨 저감화에 대한 올바른 정보를 제공하고 현장에서 저

감화 정책이 실효성 있게 추진되도록 하고 있다고 밝혔다[17].

우리나라도 잠재적인 당류 섭취 증가가 예상되므로 2016

년 식품의약품안전처에서는 2020년까지 가공식품을 통한

당류 섭취량을 1일 총 에너지 섭취량의 10% 이내로 관리하

는 것을 목표로 ‘제1차 당류 저감 종합계획’을 수립하여 추

진하고 있다[18]. 어린이급식관리지원센터에서 제공하고 있

는 식단을 분석한 결과 이들 단체급식소에서 제공하고 있는

식단의 당 함량은 당저감화사업 수행과 함께 감소하는 양상

을 보였다. 즉, 점심식사를 통한 당 제공량은 2014년도 7.03

g에서 당저감화사업이 수행된 2016년도 5.94 g, 2017년

도 5.80 g으로 1 g 이상 감소하였으며, 간식을 통한 당 제공

량 역시 2014년도에 비해 지속적으로 감소하는 추이를 보

였다[19]. 

지금까지 급식소의 나트륨 저감화 관련 연구[20-23]는

많이 수행되었으나 삼삼급식소 대상 연구는 일부[24]에 불

과하고, 삼삼급식소 지정 사업의 효과를 일반급식소와 비교

하여 평가한 연구는 거의 없다. 또한 삼삼급식소 운영 시 나

트륨 저감화뿐 아니라 당류 저감화 정도를 비교한 연구도 없

다. 따라서 본 연구에서는 삼삼급식소와 일반급식소의 종사

자들을 대상으로 나트륨 및 당류 식행동 및 저감화 실천도를

비교하고, 향후 단체급식소 나트륨 및 당류 저감화 사업의 확

대를 위한 기초자료로 제공하고자 하였다.

—————————————————————————

연구내용 및 방법
—————————————————————————

1. 연구대상 및 기간

본 연구는 대구시 나트륨 줄이기 사업에 참여하고 2019

년 삼삼급식소로 지정을 받은 후 계속 사업에 참여한 사후관

리 대상 삼삼급식소 15곳의 종사자 80명과 일반급식소 20

곳 종사자 80명을 대상으로 실시하였다. 설문조사는 2020
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년 9월부터 10월까지 온라인과 직접조사를 병행하였으며,

모든 항목에 성실히 응답한 총 160명(영양사 44명, 조리종

사자 116명)을 대상으로 하였다. 본 연구는 경북대학교 생

명윤리심의위원회의 승인(KNU-2020-0095)을 받았으

며 대상자의 동의하에 실시하였다.

2. 연구내용 및 방법

1) 일반사항

일반사항은 삼삼급식소와 일반급식소 조리종사자의 성별,

연령, 근무처, 직위, 근무경력에 관한 5문항으로 구성되었다.

2) 급식종사자의 짠맛과 단맛 선호도 및 인식도

삼삼급식소와 일반급식소 종사자들의 짠맛과 단맛에 대한

선호도와 급식의 맛에 대한 인식도 및 행동변화단계를 조사

하였다. 

짠맛 선호도와 단맛 선호도는 ‘매우 싫어한다’ 1점, ‘싫어

한다’ 2점, ‘보통이다’ 3점, ‘좋아한다’ 4점, ‘매우 좋아한다’

5점으로 점수화하였다. 

급식의 짠맛에 대한 인식도는 ‘싱겁다’ 1점, ‘약간 싱겁다’

2점, ‘보통이다’ 3점, ‘약간 짜다’ 4점, ‘짜다’ 5점으로 점수

화하였으며, 급식의 단맛에 대한 인식도는 ‘전혀 달지 않다’

1점, ‘달지 않다’ 2점, ‘보통이다’ 3점, ‘달다’ 4점, ‘매우 달

다’ 5점으로 점수화하였다. 

싱겁게 먹기 행동변화단계는 ‘싱겁게 먹으려고 생각해본

적이 없다’, ‘앞으로 6개월 내에 싱겁게 먹으려고 생각하고

있다’, ‘앞으로 1개월 내에 싱겁게 먹으려고 생각하고 있

다’, ‘지금 싱겁게 먹기를 실천하고 있다’, ‘싱겁게 먹기 시

작한 지 6개월이 지났다’의 5단계로 조사하였다.

덜 달게 먹기 행동변화단계는 ‘덜 달게 먹으려고 생각해본

적이 없다’, ‘앞으로 6개월 내에 덜 달게 먹으려고 생각하고

있다’, ‘앞으로 1개월 내에 덜 달게 먹으려고 생각하고 있

다’, ‘지금 덜 달게 먹기를 실천하고 있다’, ‘덜 달게 먹기 시

작한 지 6개월이 지났다’의 5단계로 조사하였다.

3) 급식종사자의 나트륨과 당류 관련 식행동

나트륨 관련 식행동 문항은 선행연구[25]의 문항을 참고

하였으며, 짜게 먹는 식행동은 국류 섭취행동 1문항, 양념류

섭취행동 2문항의 총 3문항으로 구성하였고, 싱겁게 먹는 식

행동은 나트륨 영양표시 확인행동 1문항, 외식 시 싱겁게 해

달라고 요구하는 행동 1문항의 총 2문항으로 구성하였다. 

당류 관련 식행동은 선행연구[26]의 문항을 수정, 보완하

였으며, 달게 먹는 식행동은 간식 섭취행동 1문항과 음료수

섭취 행동 1문항의 총 2문항으로 구성하였고, 덜 달게 먹는

식행동은 단맛 양념류 줄이기 행동, 영양표시 확인 행동, 외

식 시 덜 달게 해 달라고 요구하는 행동의 총 3문항으로 구

성하였다. 각각의 응답은 ‘전혀 그렇지 않다’, ‘그렇지 않다’,

‘보통이다’, ‘그렇다’, ‘매우 그렇다’의 리커트 5점 척도를 이

용하였다. 

4) 급식소의 나트륨 및 당류 저감화 실천도 

급식소의 나트륨 저감화에 관한 실천도는 선행연구[25]

의 문항을 참고하여 총 15개 문항으로 구성하였다. 특히 국

물류 관련 항목인 ‘국물류 염도 측정’, ‘멸치, 다시마, 무 등

을 이용한 육수 사용’, ‘국물 양을 적게 제공’ 등과 ‘가공품

선택과 사용’, ‘양념류 사용과 제공’, ‘김치 양 적게 제공’ 등

의 급식 생산단계별 나트륨 저감화와 관련되는 실천도 측정

항목의 응답은 ‘전혀 그렇지 않다’, ‘그렇지 않다’, ‘보통이

다’, ‘그렇다’, ‘매우 그렇다’의 리커트 5점 척도를 이용하였다.

급식소의 당류 저감화에 관한 실천도는 선행연구[26]의

문항을 참고하여 급식 생산단계별로 ‘식단작성’, ‘구매’, ‘조

리’, ‘배식’으로 각각 구분하고 총 13개 문항으로 구성하였

다. 식단작성은 ‘당 함량을 고려한 식단 구성’ 등 3항목, 구

매는 ‘당 함량을 고려한 식재료 구매’ 등 3항목, 조리는 ‘첨

가당을 줄이는 조리법’ 등 4항목, 배식은 ‘적정 배식 온도와

방법’ 등 3항목으로 구성하였고, 실천도 응답은 ‘전혀 그렇

지 않다’, ‘그렇지 않다’, ‘보통이다’, ‘그렇다’, ‘매우 그렇다’

의 리커트 5점 척도를 이용하였다.

3. 통계분석

본 연구결과는 IBM SPSS statistics 26 (IBM Cor-

poration, Armonk, NY, USA) 프로그램을 사용하여 통계

처리 및 분석하였으며, 모든 통계적 검증은 P < 0.05 수준

에서 실시하였다. 급식소 형태에 따른 조사대상자의 일반사

항, 싱겁게 먹기와 덜 달기 먹기의 행동변화단계는 카이제곱

검정 또는 피셔의 정확검정으로 유의성을 확인하였다. 또한

급식소 형태별 짠맛과 단맛 선호도, 급식 맛 인식도, 식행동

및 급식소의 나트륨과 당류 저감화 실천도를 비교하기 위하

여 t-검정을 실시하였고, 급식생산단계별 당류 저감화 실천

도를 비교하기 위하여 일원분산분석과 Duncan의 사후검정

을 실시하였다. 

—————————————————————————

연구결과
—————————————————————————

1. 일반사항

조사대상자와 급식소의 일반사항은 삼삼급식소 종사자

(n = 80)와 일반급식소 종사자(n = 80)를 대상으로 조사
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하였으며, Table 1과 같다. 성별은 전체적으로 남성 13.8%,

여성 86.3%로 여성의 비율이 더 높았으며, 삼삼급식소에서

일반급식소에 비하여 여성의 비율이 유의하게 높았다(P <

0.001). 연령은 50~59세가 35.6%로 가장 많았고, 그 다

음은 40~49세가 25.6%였으며, 40세 이상 비율이 삼삼급

식소(86.3%)가 일반급식소(58.9%) 보다 유의하게 높았

다(P < 0.001). 근무처는 삼삼급식소는 병원(43.8%)과 관

공서(42.5%)가 더 많았고, 일반급식소는 학교(55.0%)와

산업체(31.3%)가 더 많았다(P < 0.001). 직위는 영양사

가 27.5%, 조리종사자가 72.5%였고, 근무경력은 5년 이하

가 45.6%로 가장 많았으나 삼삼급식소와 일반급식소간 유

의한 차이는 없었다. 

2. 급식종사자의 짠맛과 단맛 선호도 및 인식도 비교

급식소 형태에 따른 짠맛과 단맛 선호도, 급식 맛 인식도

및 행동변화단계 결과는 Table 2와 같다. 짠맛 선호도와 단

맛 선호도는 삼삼급식소와 일반급식소 종사자 간 유의한 차

이는 없었으나, 급식 맛 인식도에서 급식의 짠맛 정도를 삼

삼급식소 종사자(2.45점)에 비해 일반급식소 종사자(2.88

점)가 더 짜게 인식하였고(P < 0.001), 급식의 단맛 정도도

삼삼급식소 종사자(2.81점)보다 일반급식소 종사자(3.08

점)가 더 달게 인식하였다(P < 0.01). 또한 싱겁게 먹기 행

동변화단계는 삼삼급식소 종사자가 일반급식소 종사자보다

실천 및 유지단계가 유의하게 많았으나(P < 0.05), 덜 달게

먹기 행동변화단계는 삼삼급식소 종사자와 일반급식소 종사

자 간에 유의한 차이가 없었다. 

3. 급식종사자의 나트륨 및 당류에 관한 식행동 비교

급식소 형태에 따른 종사자의 나트륨에 관한 식행동 비교

결과는 Table 3과 같다. 삼삼급식소 종사자는 일반급식소

종사자에 비해 ‘국이나 국수류의 국물을 남김없이 먹는다’는

식행동에서 유의하게 낮은 점수를 보였고(P < 0.01), 이를

포함하는 ‘짜게 먹는 식행동’ 전체 점수도 유의하게 낮았다

(P < 0.05). 그러나 ‘가공식품 구입 시 나트륨 함량을 확인

한다’, ‘외식 시 싱겁게 해달라고 요구한다’ 등의 ‘덜 짜게 먹

는 식행동’에서는 유의한 차이가 없었다. 

Table 1. Characteristics of the subjects between the types of foodservice

Characteristics
Total

(n = 160)

Samsam foodservice

(n = 80)

General foodservice

(n = 80)
P-value1)

Sex

< 0.0011) Men 22 (513.8) 2 (552.5) 20 (525.0)

 Women 138 (586.3) 78 (597.5) 60 (575.0)

Age (years)

< 0.0011)

 20 ~ 29 22 (513.8) 5 (556.3) 17 (521.3)

 30 ~ 39 22 (513.8) 6 (557.5) 16 (520.0)

 40 ~ 49 41 (525.6) 20 (525.0) 21 (526.3)

 50 ~ 59 57 (535.6) 32 (540.0) 25 (531.3)

 ≥ 60 18 (511.3) 17 (521.3) 1 (551.3)

Working place

< 0.0012)

 Hospital 39 (524.4) 35 (543.8) 4 (555.0)

 Office 41 (525.6) 34 (542.5) 7 (558.8)

 Industry 36 (522.5) 11 (513.8) 25 (531.3)

 School 44 (527.5) 0 (550.0) 44 (555.0)

Position

0.2881) Dietitian 44 (527.5) 19 (523.8) 25 (531.3)

 Cook 116 (572.5) 61 (576.2) 55 (568.7)

Working period (years)

0.1472)

 ≤ 5 73 (545.6) 38 (547.5) 35 (543.8)

 6 ~ 10 36 (522.5) 17 (521.3) 19 (523.8)

 11 ~ 15 25 (515.6) 10 (512.5) 15 (518.8)

 16 ~ 20 19 (511.9) 11 (513.8) 8 (510.0)

 ≥ 21 7 (554.4) 4 (555.0) 3 (553.8)

Total 160 (100.0) 80 (100.0) 80 (100.0)

n (%) 
1) By 2 test; 2) By Fisher’s exact test
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당류에 관한 식행동 비교 결과는 Table 4와 같다. 삼삼급

식소 종사자와 일반급식소 종사자 둘 다 ‘간식은 과일(자연

식품)보다 과자·빵류(가공식품)를 자주 먹는다’, ‘물보다

는 음료수를 자주 마신다’의 달게 먹는 식행동에서는 유의한

차이가 없었다. 그러나 ‘조리할 때 설탕, 꿀, 물엿 등의 사용

을 줄인다’의 덜 달게 먹는 식행동 점수는 삼삼급식소 종사

자가 일반급식소 종사자에 비하여 유의하게 높았고(P <

0.05), 덜 달게 먹기 다른 식행동 항목에서는 유의한 차이가

없었다. 

4. 급식소의 나트륨 저감화 실천도 비교

급식소 형태에 따른 급식소의 나트륨 저감화 실천도를 비

교한 결과는 Table 5와 같다. 급식소 전체의 나트륨 저감화

실천도는 3.51점으로 평균값 이상이었으며, 삼삼급식소(3.69

Table 2. Comparison of sodium and taste preference, taste perception of meals and stage of behavior change between the types of
foodservice

Items
Total

(n = 160)

Samsam foodservice

(n = 80)

General foodservice

(n = 80)
P-value

Taste preference

 Salty taste preference4) 2.80 ± 0.79 2.73 ± 0.83 2.88 ± 0.75 < 0.2321)

 Sweet taste preference4) 3.06 ± 0.98 2.95 ± 0.98 3.18 ± 0.97 < 0.1451)

Taste perception of meals

 Saltiness5) 2.66 ± 0.71 2.45 ± 0.69 2.88 ± 0.66 < 0.0011)

 Sweetness6) 2.94 ± 0.63 2.81 ± 0.60 3.08 ± 0.63 < 0.0081)

Stage of behavior change for eating less salty

 Precontemplation 21 (13.1) 6 (57.5) 15 (18.8)

< 0.0392)

 Contemplation 29 (18.1) 12 (15.0) 17 (21.3)

 Preparation 21 (13.1) 8 (10.0) 13 (16.3)

 Action 78 (48.8) 47 (58.8) 31 (38.8)

 Maintenance 11 (56.9) 7 (58.8) 4 (55.0)

Stage of behavior change for eating less sweets

 Precontemplation 28 (17.5) 9 (11.3) 19 (23.8)

< 0.0883)

 Contemplation 21 (13.1) 8 (10.0) 13 (16.3)

 Preparation 19 (11.9) 9 (11.3) 10 (12.5)

 Action 88 (55.0) 52 (65.0) 36 (45.0)

 Maintenance 4 (52.5) 2 (52.5) 2 (52.5)

Mean ± SD or n (%)
1) By t-test; 2) By 2 test; 3) By Fisher’s exact test
4) Score: 1 (very dislike) to 5 (very like); 5) Score: 1 (unsalty) to 5 (salty); 6) Score: 1 (unsweet) to 5 (sweet)

Table 3. Comparison of dietary behavior with sodium between the types of foodservice

Dietary behavior
Total

(n = 160)

Samsam 

foodservice

(n = 80)

General 

foodservice

(n = 80)

P-value1)

High-salt dietary behavior2)

 Eating it all without leaving any soup 2.55 ± 1.01 2.34 ± 0.93 2.76 ± 1.05 0.007

 Adding seasoning if it is bland 2.59 ± 1.03 2.50 ± 1.02 2.68 ± 1.04 0.284

 Fully dipping into the sauce 2.58 ± 0.92 2.49 ± 0.91 2.68 ± 0.93 0.199

 Average Score 2.57 ± 0.75 2.44 ± 0.73 2.70 ± 0.76 0.027

Low-salt dietary behavior2)

 Checking the sodium content in processed foods 2.48 ± 1.12 2.56 ± 1.17 2.40 ± 1.06 0.359

 Demanding the waiter to make the foods as bland as 

possible in the case of eating out
2.01 ± 0.81 1.98 ± 0.83 2.05 ± 0.80 0.559

 Average Score 2.25 ± 0.85 2.27 ± 0.91 2.23 ± 0.80 0.747

Mean ± SD 
1) By t-test; 2) Score: 1 (strongly disagree) to 5 (strongly agree)
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점)가 일반급식소(3.33점) 보다 유의하게 높은 것으로 나타

났다(P < 0.001). 

세부 항목별로는 ‘재료의 짠맛을 씻어 내거나 우려내고 조

리’(P < 0.05), ‘멸치, 다시마, 무 등을 이용한 육수 사용’(P

< 0.05), ‘국, 찌개는 끓인 후 마지막에 간’(P < 0.05), ‘음

식의 간을 전반적으로 싱겁게 하려고 노력’(P < 0.001), ‘국,

찌개의 국물 양을 적게 제공’(P < 0.001), ‘가공품의 나트

륨 함량을 확인하고 적은 것 선택’(P < 0.05), ‘가공완제품

대신 직접 조리’(P < 0.01), ‘양념해서 오래 재워두지 않고

제공 직전 양념’(P < 0.01), ‘소금, 장류 줄이고 천연조미료

사용’(P < 0.01), ‘양념의 짠맛 줄이고 단맛, 신맛 추가’(P

< 0.01), ‘김치의 양을 적게 제공’(P < 0.01)의 항목에서 삼

삼급식소가 일반급식소에 비하여 실천도가 유의하게 높았다. 

 

5. 급식소의 당류 저감화 실천도 비교

급식소 형태에 따른 급식소의 당류 저감화 실천도를 비교

한 결과는 Table 6과 같다. 급식소 전체의 당류 저감화 실

천도는 3.34점으로 평균값 이상이었으며, ‘식단작성’ 단계

Table 4. Comparison of dietary behavior with sugar between the types of foodservice

Dietary behavior
Total

(n = 160)

Samsam 

foodservice

(n = 80)

General 

foodservice

(n = 80)

P-value1) 

High-sweet dietary behavior

Eating snacks more often than natural products 2.69 ± 0.99 2.59 ± 1.64 2.80 ± 0.91 0.176

Drinking beverages more often than water 2.30 ± 1.06 2.24 ± 1.03 2.36 ± 1.09 0.459

Average Score 2.50 ± 0.88 2.41 ± 0.91 2.58 ± 0.85 0.228

Low-sweet dietary behavior

Reducing the use of sugar, honey, and starch syrup when cooking 3.28 ± 0.80 3.41 ± 0.74 3.14 ± 0.84 0.029

Checking the sugar content in processed foods 2.76 ± 1.03 2.83 ± 1.09 2.70 ± 0.96 0.442

Demanding the waiter to make the foods as bland as possible in 

the case of eating out
2.38 ± 0.91 2.33 ± 0.93 2.43 ± 0.90 0.489

Average Score 2.80 ± 0.68 2.85 ± 0.67 2.75 ± 0.69 0.354

Mean ± SD
1) By t-test

Table 5. Comparison of sodium reduction practices between the types of foodservice

Items
Total

(n = 160)

Samsam 

foodservice

(n = 80)

General 

foodservice

(n = 80)

P-value1) 

Using a salinity meter 3.73 ± 1.10 3.88 ± 1.00 3.59 ± 1.18 0.098

Washing off the salt and then cooking 3.46 ± 0.96 3.65 ± 0.97 3.28 ± 0.93 0.013

Using anchovy, kelp and radish stock 4.20 ± 0.83 4.35 ± 0.68 4.05 ± 0.94 0.022

When making soup or stew, add salt or seasoning at the end 3.98 ± 0.76 4.10 ± 0.74 3.86 ± 0.76 0.047

Efforts to make the foods as bland as possible overall 3.77 ± 0.83 4.01 ± 0.74 3.53 ± 0.86 < 0.001

Serving less soup and stew 3.44 ± 0.83 3.70 ± 0.82 3.19 ± 0.77 < 0.001

Selecting low-sodium processed food 3.19 ± 1.01 3.36 ± 0.92 3.03 ± 1.08 0.035

Using of low salt seasonings 3.04 ± 1.05 3.11 ± 1.07 2.96 ± 1.02 0.366

Cooking with fresh ingredients instead of processed food 3.26 ± 1.01 3.53 ± 0.97 2.99 ± 0.99 0.001

Seasoning right before eating without marinating for a long time 3.73 ± 0.98 3.98 ± 0.84 3.49 ± 1.04 0.001

Reducing salt or using natural seasoning 3.38 ± 0.94 3.58 ± 0.94 3.18 ± 0.90 0.007

Reducing saltiness and adding sweet or sour flavors 3.36 ± 0.83 3.54 ± 0.80 3.18 ± 0.84 0.006

Mixing ssamjang or soybean paste with soybean powder, tofu, 

and onion
3.32 ± 1.02 3.48 ± 1.03 3.16 ± 0.99 0.052

Cooking with little salt or sauce and serving a sauce on the side 3.40 ± 0.94 3.54 ± 0.95 3.26 ± 0.91 0.064

Serving less kimchi 3.33 ± 0.81 3.50 ± 0.75 3.15 ± 0.83 0.006

Average score 3.51 ± 0.59 3.69 ± 0.54 3.33 ± 0.59 < 0.001

Mean ± SD
1) By t-test
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에서의 당류 저감화 실천도는 삼삼급식소(3.46점)가 일반

급식소(3.10점)보다 유의하게 높았다(P < 0.001). ‘구매’

단계 실천도도 삼삼급식소(3.47점)가 일반급식소(3.17점)

보다 유의하게 높았고(P = 0.01), ‘조리’ 단계 실천도도 삼

삼급식소(3.60점)가 일반급식소(3.25점)보다 유의하게 높

게 나타났다(P < 0.001). 반면 ‘배식’ 단계 실천도는 삼삼

급식소와 일반급식소간 유의한 차이는 없었다. 

세부 항목별로는 ‘당류 함량이 높은 음식의 제공 빈도를 낮

추어 식단 구성’(P < 0.01), ‘한끼 양념, 소스의 종류를 2가

지 이하로 식단 구성’(P < 0.01), ‘가공식품보다는 천연식

재료 구매’(P < 0.05), ‘첨가당 함량이 높은 식재료 적게 구

매’(P < 0.01), ‘양념 대신 식재료 본연의 맛을 살려 조리’

(P < 0.01), ‘첨가당 대신 자연식품 활용 조리’(P < 0.01),

‘첨가당 함량이 높은 식재료 사용량 감소’(P < 0.01), ‘첨가

당은 조리 후 메뉴 제공 직전에 넣어 사용량 감소’(P < 0.01),

‘소스를 버무리지 않고 직접 찍어먹도록 별도 제공’(P <

0.01)의 항목에서 삼삼급식소가 일반급식소에 비하여 실천

도가 유의하게 높았다. 

급식생산단계 간 당류 저감화 실천도를 비교한 결과, 삼삼

급식소는 조리단계에서 가장 실천도가 높았고, 배식단계에

서 실천도가 가장 낮은 것으로 나타났으나(P < 0.05) 일반

급식소에서는 생산단계 간 실천도에서 유의한 차이가 없었다. 

—————————————————————————

고 찰
—————————————————————————

식품의약품안전처는 2015년부터 단체급식 성인 이용자

의 중식을 통한 나트륨 섭취 감소를 위해 나트륨 1,300 mg

이하의 급식을 제공하는 삼삼급식소의 운영을 확대할 수 있

도록 지자체와 단체급식소의 참여를 적극적으로 유도하고 있

다. 본 연구에 참여한 삼삼급식소는 식품의약품안전처의 삼

삼급식소 가이드라인[15]에 따라 주 1회 이상 염도 측정, 나

트륨 줄인 식단을 월평균 1개 이상 확보 등의 나트륨 줄이기

방법을 실천하였고, 관련 서류를 모두 작성하였으며, 현장 점

검 결과 지정 조건 점수를 충족하여 선정되고 1∼4년간 운

Table 6. Comparison of sugar reduction practices between the types of foodservice

Items
Total

(n = 160)

Samsam 

foodservice

(n = 80)

General 

foodservice

(n = 80)

P-value1) 

Menu Planning

Reducing the frequency of serving dishes high in sugar 3.16 ± 0.91 3.36 ± 0.86 2.96 ± 0.92 0.005

Providing less than two sauces for one meal 3.33 ± 0.83 3.55 ± 0.76 3.11 ± 0.84 0.001

Serving dessert with food that is less sweet than processed foods 3.34 ± 0.85 3.46 ± 0.83 3.21 ± 0.85 0.061

Average Score 3.28 ± 0.67 3.46 ± 0.82bc 3.10 ± 0.88 < 0.001

Purchasing

Buying natural foods rather than processed foods 3.47 ± 0.85 3.63 ± 0.79 3.31 ± 0.88 0.019

Buying processed foods with low sugar content 3.11 ± 0.90 3.21 ± 0.85 3.01 ± 0.95 0.162

Not buying much food with a high sugar content 3.37 ± 0.89 3.58 ± 0.87 3.18 ± 0.87 0.004

Average Score 3.32 ± 0.75 3.47 ± 0.85bc 3.17 ± 0.90 0.010

Cooking

Using fresh ingredients and cook to retain the natural flavor and taste 

of the ingredients
3.57 ± 0.74 3.75 ± 0.68 3.39 ± 0.76 0.002

Using natural foods rather than adding sugar 3.49 ± 0.77 3.68 ± 0.79 3.31 ± 0.70 0.003

Reducing the use of food ingredients with high added sugar content 3.31 ± 0.81 3.50 ± 0.81 3.11 ± 0.76 0.002

Adding sugar just before serving dish 3.33 ± 0.73 3.49 ± 0.69 3.18 ± 0.74 0.007

Average Score 3.43 ± 0.64 3.60 ± 0.75d 3.25 ± 0.75 < 0.001

Serving

Serving at the right temperature to taste the sweetness 3.56 ± 0.78 3.55 ± 0.79 3.56 ± 0.78 0.920

Serving sauces separately from food without pouring them on 3.44 ± 0.81 3.65 ± 0.78 3.23 ± 0.80 0.001

Serving with a perforated serving spoon 3.01 ± 0.85 3.06 ± 0.89 2.96 ± 0.82 0.461

Average Score 3.34 ± 0.59 3.42 ± 0.86a 3.25 ± 0.83 0.069

P-value2) 0.041 0.115

Mean ± SD
1) By t-test; 2) By ANOVA
Means with different lower case letters in the same column are significantly different by Duncan’s multiple range test at P < 0.05.
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영된 곳이다.

본 연구에서 삼삼급식소 대상이 병원과 관공서가 많았던

이유는 병원의 경우 만성질환자들을 위한 저나트륨식에 관

심이 높고, 관공서의 경우 지자체 차원에서 국가정책 수용성

등의 참여 용이성이 높으며, 사무직군의 저나트륨식에 따른

건강효과에 대한 기대와 1일 1식으로 비교적 작업의 여유가

있기 때문으로 사료된다. 일반급식소 대상으로 학교와 산업

체가 많았던 이유는 그 수가 가장 많은 집단으로 협조가 용

이한 점 등을 들 수 있다. 

대구시 삼삼급식소 종사자는 일반급식소 종사자보다 짠맛

과 단맛에 대한 선호도는 차이가 없었으나 싱겁게 먹기를 실

천하거나 유지하는 단계에 있는 종사자의 비율은 더 높았고,

급식의 맛도 덜 짜고 덜 달게 인식하였으며, 좀 더 바람직한

식행동을 하는 것으로 확인되었다. 또한 삼삼급식소가 일반

급식소에 비하여 급식 생산단계별 나트륨과 당류 저감화 실

천도도 더 높은 것으로 나타났다. 이는 2019년 대구시 삼삼

급식소의 종사자가 급식소 고객보다 짠맛 선호도가 더 낮고,

싱겁게 먹기를 더 잘 실천하였다는 결과[24]와 유사하였다.

또한 외식업소에서 조리 시 소금 및 장류 계량, 염도를 측정

하는 업소의 종사자는 하지 않는 업소의 종사자에 비해 나트

륨 저감화 방법에 대한 평균 실천용이도가 유의하게 높았다

[27]는 결과를 보더라도 지속적으로 나트륨 줄이기 방법을

실천하도록 지원함으로써 나트륨 저감화를 용이하게 이끌 수

있음을 알 수 있다. 

본 연구에서는 급식소 종사자 간 단맛 선호도에서 유의한

차이는 없었지만 당류 저감화 실천도는 삼삼급식소 종사자

가 일반급식소 종사자에 비하여 높은 것으로 나타났다. 이처

럼 개인의 맛에 대한 선호도와는 무관하게 저나트륨 식사가

건강에 유익하다는 것을 이미 알고 꾸준히 실천하고 있는 삼

삼급식소 종사자는 일반급식소 종사자보다 나트륨 저감화 실

천도는 물론, 당류 저감화 실천도도 더 긍정적인 결과를 보

이는 것으로 사료된다. 

또한 급식종사자들의 짠맛 선호도도 삼삼급식소와 일반급

식소 간 유의한 차이가 없었으나 나트륨 저감화 교육을 받은

삼삼급식소 종사자들은 일반급식소 종사자들에 비하여 짜게

먹는 식행동 점수가 낮았다. 건강한 일본 중년층을 대상으로

한 연구[28]에서는 짠맛 선호도가 높은 집단일수록 간장 사

용, 인스턴트식품 사용, 국수류의 국물 소비, 가공 육류 소비

등 일부 나트륨 섭취 관련 식행동의 빈도가 높았다. 또한 부

산의 중학생들을 대상으로 한 연구[29]에서는 당류를 선호

하는 집단이 올바른 식습관 점수가 낮은 것으로 나타났다. 이

와 달리 본 연구에서는 삼삼급식소와 일반급식소 종사자 간

짠맛 선호도와 단맛 선호도에는 차이가 없었으나 삼삼급식

소 종사자가 일반급식소 종사자보다 ‘국이나 국수류의 국물

을 남기지 않고 먹기’ 등에서 바람직한 식행동을 하는 것으

로 나타났다. 이는 개인의 선호도와 달리 교육을 통해서 바

람직한 식행동 실천이 가능해짐을 나타낸다고 볼 수 있다.

삼삼급식소에서 나트륨 및 당류 저감화 실천도가 일반급

식소보다 높았는데, 이는 건강음식점 사업에 참여한 음식점

을 대상으로 한 연구[30]에서 조리기술지원, 영양표시 자료

제공, 영양교육 등이 외식업소의 나트륨 저감화에 효과적이

었고, 나트륨 저감화 실천법들을 조리종사자들이 잘 수행하

였다는 보고와 일치한다. 또한 서울 일부 지역 조리종사자 대

상 연구[31]에서 나트륨 저감화 교육과 조리실습을 한 뒤에

식행동 점수가 긍정적으로 변화하고 나트륨 줄이기 실천법

인 계량기구 및 염도계 사용이 유의하게 증가했으며, 염도도

유의하게 낮아졌다는 보고도 있다. 본 연구에서도 나트륨 줄

이기 사업에 참여하고 있는 삼삼급식소에서 영양사와 조리

종사자 대상 나트륨 저감화 교육을 꾸준히 실시하고, 정기적

으로 모니터링하고 기록하도록 하며, 피드백을 실시한 결과

일반급식소보다 삼삼급식소에서 나트륨 및 당류 저감화를 위

한 급식소 실천도가 높게 나타난 것으로 사료된다.

삼삼급식소의 나트륨 저감화 실천도는 ‘멸치, 다시마, 무

등을 이용한 육수 사용하기’, ‘국·찌개는 마지막에 간 맞추

기’, ‘음식의 간을 전반적으로 싱겁게 하려고 노력하기’에서

일반급식소에 비하여 특히 높았다. 이는 일반 가정과 비교해

나트륨 줄이기 실천음식점에서 나트륨 저감화 실천도가 더

높았다는 연구[25] 결과와 유사하였다. 또한 Kim 등[23]

의 학교급식 나트륨 저감화 연구에서는 영양(교)사가 인식

하는 나트륨 저감화 방법의 중요도와 수행도가 모두 높은 항

목에 ‘국·찌개는 끓인 후 마지막에 간하기’가 포함되어 있

었다. 이는 끓는 단계에서는 짠맛을 잘 느끼지 못하고 17~

42oC에서 짠맛을 가장 잘 느낄 수 있으므로 권하는 방법이다.

당류 저감화를 위한 급식소 실천도는 식단작성단계에서

‘당 함량이 낮은 음식으로 구성하기’, 구매단계에서는 ‘당 함

량이 낮은 식품으로 구매하기’, 조리단계에서는 ‘첨가당 사

용 줄이기’, 배식단계에서는 ‘소스량 줄이기’ 등의 모든 방법

에서 삼삼급식소 실천도가 일반급식소 실천도보다 유의하게

높게 나타났다. 학교급식 당류 저감화 실천도 분석 연구[32]

에서 중·고등학교 영양(교)사들은 ‘단맛을 잘 느낄 수 있는

적정온도로 배식하기’에 대한 실천도가 높은 것으로 나타나

본 결과와 유사하였다.

본 연구는 그 대상이 대구라는 한 지역에 국한되었다는 점

과 삼삼급식소와 일반급식소 비교에서 삼삼급식소 대상이 병

원과 관공서가 대부분이었고, 일반급식소 대상은 학교와 사

업체가 대부분이었다는 한계점을 갖는다. 하지만 대구시 삼
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삼급식소 사업은 긍정적인 성과를 도출하였으며, 이는 삼삼

급식소 급식종사자들의 적극적인 노력과 더불어 식약처의 삼

삼급식소 사업에 대한 지원과 지자체의 지속적인 교육과 홍

보, 모니터링 및 피드백의 결과로 이루어낸 것으로 사료된

다. 이는 Ahn 등의 연구[27]에서 외식업 종사자의 대부분

(82%)이 지자체의 지원이 이루어진다면 나트륨 저감화에

참여할 의향이 있다는 응답에서도 찾아볼 수 있다. 또한 대

구시 나트륨 줄이기 실천음식점 사업의 성과분석 연구[33]

에서 소비자식품위생감시원의 방문 및 교육, 염도계와 블루

투스 염도계 어플리케이션인 나코디앱 등의 지원, 지자체 담

당자의 관심과 지원 등에 대한 만족도가 높게 나타나 나트륨

저감화를 위해 지속적 노력이 필요한 만큼 지자체 담당자들

의 꾸준한 관심과 독려와 지원이 도움이 되었음을 시사한 바

있다. 

—————————————————————————

요 약
—————————————————————————

본 연구는 대구시 삼삼급식소 종사자 80명, 일반급식소 종

사자 80명의 총 160명을 대상으로 2020년 9월부터 10월

까지 급식소별 종사자의 짠맛과 단맛 선호도, 급식 맛 인식

도, 행동변화단계, 식행동과 급식소의 나트륨 및 당류 저감

화 실천도를 비교·분석하였다.

1. 조사대상자의 연령은 삼삼급식소 종사자가 일반급식소

종사자보다 50대 이상의 비율이 높았으며, 근무처는 삼삼급

식소는 병원(43.8%)과 관공서(42.5%)의 비율이 높았고,

일반급식소는 학교(55.0%)와 산업체(31.3%)의 비율이 높

았으나, 직위와 근무경력은 두 급식소 간 유의한 차이가 없었다.

2. 짠맛과 단맛 선호도는 삼삼급식소 종사자와 일반급식소

종사자 간 유의한 차이가 없었으나 싱겁게 먹기를 실천하거

나 유지하는 단계에 있는 종사자의 비율은 더 높았다. 또한

급식의 짠맛과 단맛 정도는 삼삼급식소 종사자보다 일반급

식소 종사자가 더 짜고, 더 달게 인식하는 것으로 나타났다. 

3. 짜게 먹는 식행동 조사결과, 삼삼급식소 종사자는 일반

급식소 종사자에 비해 ‘국이나 국수류의 국물을 남김없이 먹

는다’는 식행동 점수가 낮았으나, 당류에 관한 식행동은 두

급식소 종사자 간 유의한 차이는 없었다. 

4. 나트륨 저감화 실천도는 일반급식소보다 삼삼급식소에

서 높은 것으로 나타났다. 두 급식소 간 실천도에서 특히 차

이가 큰 항목은 ‘음식의 간을 전반적으로 싱겁게 하려고 노

력하기’, ‘국·찌개의 국물 양을 적게 제공하기’, ‘가공완제

품을 사용하기보다 직접 조리하기’, ‘양념해서 오래 재워두

지 않고 제공 직전 양념하기’, ‘양념의 짠맛을 줄이고 단맛,

신맛 추가하기’, ‘김치양을 적게 제공하기’, ‘소금, 장류 줄이

고 천연조미료 사용하기’ 등이었다. 

5. 급식소의 당류 저감화 실천도는 삼삼급식소가 일반급식

소보다 높았다. 특히 ‘한 끼 양념과 소스의 종류를 2가지 이

하로 식단 구성하기’, ‘첨가당 함량이 높은 식재료 많이 구매

하지 않기’, ‘양념 대신 식재료 본연의 맛을 살려 조리하기’,

‘첨가당 함량 높은 식재료 사용 줄이기’, ‘소스를 버무리지 않

고 직접 찍어 먹도록 별도 제공하기’ 항목에서 삼삼급식소가

일반급식소에 비하여 실천도가 유의하게 높았다. 

이상의 결과, 삼삼급식소는 일반급식소에 비하여 급식의

나트륨 저감화 실천도가 높았을 뿐 아니라 당류 저감화 실천

도도 높은 것으로 나타났다. 따라서 향후 단체급식소의 나트

륨 및 당류 저감화를 보다 확대하고 정착하기 위해서 국가 차

원의 지원과 인센티브를 지속적으로 제공하는 것이 필요한

것으로 사료된다.
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