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논 문 개 요

본 연구는 제주지역 초등학교 3개교, 중학교 3개교 총 6개교를 선정하여 2009

년 4월부터 6월에 걸쳐 학교급식 음식 총 250건에 대한 나트륨 및 칼륨 함량을

화학적으로 분석하였고, 이들 초등학교의 5학년생 937명(남학생 476명, 여학생 4

61명)과 중학교 2학년생 930명(남학생 450명, 여학생 480명)을 대상으로 학교급

식의 개인별 섭취량을 조사하여 나트륨 및 칼륨 섭취량을 측정하였으며 아울러

학교급식 섭취량에 대한 영양소 섭취실태를 조사하였다.

1. 초등학교 급식의 한끼니 섭취량은 378.4g으로 섭취율은 76.8%이며, 나트륨 섭

취량은 707.8mg이고 칼륨 섭취량은 213.7mg, 나트륨/칼륨 섭취비는 3.54로 나타

났다. 중학교 급식의 한끼니 섭취량은 474.7g으로 섭취율은 72.6%이며, 나트륨

섭취량은 964.5mg이고 칼륨 섭취량은 329.5mg, 나트륨/칼륨 섭취비는 3.20으로

나타났다. 초등학교와 중학교 공통적으로 남학생의 섭취량과 섭취율 및 나트륨

섭취량이 여학생보다 유의적으로 높게 나타났다,

2. 나트륨 함량이 가장 높은 조리법은 볶음류로서 초등학교 522.3mg/100g, 중학

교 586.4mg/100g으로 나타났고, 김치류(초등학교 411.3mg/100g, 중학교 425.1mg/

100g), 무침류(초등학교 331.1mg/100g, 중학교 434.4mg/100g)순으로 높게 나타났

으나 섭취량이 낮아서 나트륨 섭취량은 높지 않은 것으로 나타났다. 중학교 급식

의 나트륨 함량이 초등학교 급식보다 유의적으로 높게 나타났다.

3. 면류와 일품요리류의 섭취량이 가장 높아서 면류와 일품요리를 통한 나트륨

섭취량이 가장 높은 것으로 나타났는데, 초등학교의 경우 면류에서 882.6mg, 일

품요리류에서 531.6mg으로 나트륨 섭취량이 높게 나타났고, 중학교의 경우도 면

류에서 879.6mg, 일품요리류에서 842.6mg으로 높게 나타났다. 김치류를 통한 나

트륨 섭취량은 초등학교 57.5mg, 중학교 63.7mg으로 김치류의 섭취량이 낮아서
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김치류를 통한 나트륨 섭취량은 높지 않은 것으로 나타났다..

4. 한끼니 섭취량에 대하여 차지하는 비율이 가장 높은 조리법은 면류(초등학교

74.1%, 중학교 70.3%)와 일품요리류(초등학교 52.9%, 중학교 61.1%)로서, 한끼니

나트륨 섭취량에 대하여 차지하는 비율 또한 가장 높은 것으로 나타났으며, 초등

학교의 면류와 일품요리류 나트륨 섭취량이 차지하는 비율은 면류 81.8%, 일품

요리류 58.0%이고, 중학교의 면류와 일품요리류의 나트륨 섭취량이 차지하는 비

율은 면류 68.1%, 일품요리류 68.0%로 나타났다. 김치류의 한끼니 나트륨 섭취량

이 차지하는 비율은 초등학교 9.4%, 중학교 6.3%로 김치류의 섭취량이 낮아서

김치류의 나트륨 섭취량이 차지하는 비율은 높지 않은 것으로 나타났다.

5. 초등학교 조사기간 총 28일, 중학교 조사기간 총 31일 동안 학교급식에서 섭

취횟수가 가장 높은 조리법은 무침류와 김치류로서 초등학교 각각 23회, 중학교

각각 28회로 나타났고, 총 섭취량이 가장 높은 음식은 밥류(초등학교 105.2kg, 중

학교 140.9kg)로 나타났으며, 나트륨 총 섭취량이 가장 높은 조리법은 국류(초등

학교 1,797.1g, 중학교 1,621.4g)로 나타났다.

6. 한끼니 식사에서는 면류와 일품요리를 통한 나트륨 섭취량이 가장 높지만 총

조사기간 28~30일 동안 나트륨 총 섭취량이 가장 높은 조리법은 국류로서 국류

의 총 나트륨 섭취량이 기여하는 비율은 초등학교 27.1%, 중학교 18.1%로 나타

났으며, 김치류의 총 나트륨 섭취량은 초등학교 440.0g, 중학교 515.7g이고 총 나

트륨 섭취량 기여비율은 초등학교 6.6%, 중학교 5.5%로서 김치류의 섭취량은 낮

으나 나트륨 함량이 높고 섭취횟수가 높아서 나트륨 섭취 기여비율이 다소 높은

것으로 나타났다.

7. 초등학교와 중학교 급식에서 단백질과 나트륨은 1/3한국인영양섭취기준의 1.5

배 정도로 과잉 섭취되고 있는 반면에 칼륨, 칼슘, 엽산, 식이섬유, 리보플라빈의

영양소 적정 섭취비는 0.5 수준으로 매우 낮아서 우유 및 유제품의 섭취와 과

일․채소류 섭취에 대한 지도가 필요한 것으로 보인다.
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이상의 결과를 종합하여 볼 때 학교급식에서 나트륨 함량이 가장 높게 나타난

볶음류, 김치류, 무침류 등의 경우 섭취횟수가 높아서 섭취량이 증가하게 될 경

우 나트륨 과잉 섭취 우려가 가장 높으므로 저염 레시피의 개발로 나트륨 섭취

량을 줄이도록 하며, 면류와 일품요리류는 섭취횟수는 낮으나 나트륨 함량이 높

고 특히 섭취량이 높아서 한끼니 나트륨 섭취량이 가장 높으므로 저염 레시피의

개발이 필요하고, 국류, 찌개류, 탕․전골류등의 국물 음식군은 섭취율과 섭취량

이 낮으나 나트륨 함량이 높고 섭취횟수가 가장 높아서 나트륨 섭취기여도가 가

장 높은 것으로 나타났기에 면류 등의 국물을 포함한 국물의 염도를 낮추고 국

물의 제공량을 줄여서 건더기 위주로 섭취하게 하는 지도가 필요한 것으로 보인

다. 과일류와 생채소류를 통한 칼륨과 비타민의 섭취를 높이고, 나트륨 저감화

사업에서 중요한 것은 음식의 나트륨 함량 뿐만 아니라 섭취량과 섭취횟수까지

고려한 식단관리가 중요하다고 생각된다. 아울러 분기마다 섭취율을 조사하여 미

량 영양소 섭취부족이 없도록 영양관리 지도가 필요한 것으로 생각된다.
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Ⅰ. 서 론

나트륨 과잉 섭취는 혈액의 부피를 증가시켜 혈관수축에 관여하는 부신수질

호르몬인 norepinephrine 분비를 증가시키고, 말초혈관의 저항을 상승시겨 고혈

압을 유발하게 된다1,2). 또한 이는 혈관벽을 약화시겨 뇌졸중 유발을 촉진 시키

고, 위장점막을 자극하여 위암 발생에도 관여하며3,4), 뼈 속의 칼슘 배출을 증가

시켜 골다공증 위험을 증가시키고5), 부종의 원인이 되는 것으로 알려져 있다6,7,8).

세계보건기구(WHO)에서는 식이 관련 만성질환 예방을 위하여 하루에 나트륨

을 2,000mg(소금 5g) 이하로 섭취할 것을 권장하고 있고, 2005년 한국영양학회에

서는 한국인 영양섭취기준(Dietary Reference Intakes: KDRIs)에 청소년과 성인

모두 하루 소금의 목표섭취량을 5g(나트륨 2,000mg)으로, 충분 섭취량은 3.75g

(나트륨 1,500mg)으로 설정하고 있다9).

그러나 2009 국민건강영양조사10) 보고에 의하면 한국인의 평균 나트륨 섭취량

은 4,645.4mg이며, 남자는 5,453.8mg이고, 여자는 3,831.1mg으로 나트륨은 충분섭

취량의 3배 이상을 섭취하고 있었으며, 칼륨은 충분섭취량의 61.9%만을 섭취하

고 있었다10).

우리가 섭취하는 식염의 양은 유아기 때 문화, 관습, 식습관에 의해 좌우되며,

특히 한국인이 다량의 식염을 섭취하는 습관은 어릴 때 이미 형성된다는 보고가

있다11). 유아기 때 짠맛에 길들여지고 익숙해진 경우에는 성인이 되어서도 식염

이 많이 첨가된 음식을 선호하게 되고, 그로인해 나트륨 섭취량이 증가하는 것으

로 생각된다12). 또한 고혈압도 어릴 때부터 유전적인 소인을 나타내고, 고염식에

대한 기호도도 어릴 때부터 형성되므로, 고혈압의 이환율을 감소시키는 적극적인

예방측면에서 볼 때, 어린이의 식습관과 나트륨의 섭취실태를 평가하여 영양교육

대책을 마련하는 것은 중요한 의미가 있다고 생각된다13).

반면에 칼륨은 고혈압에 대한 예방 효과가 있어14) 칼륨 섭취량을 증가시키도록

쌀과 채소, 과일을 주로 한 Kempner 식사가 고혈압 치료에 이용되었고15), 이후

칼륨 섭취가 혈압에 미치는 영향에 대한 연구가 많이 진행되었다16-19). 나트륨/칼
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륨 섭취비가 높아지면 고혈압으로 진행될 가능성이 크며, 고혈압 예방 차원에서

나트륨/칼륨 섭취비를 1에 가깝게 유지하는 것이 좋은 것으로 알려져 있다20). D

ASH(Ditetary Approaches to Stop Hypertension) trial 연구에서는 과일, 채소,

곡류가 풍부한 식사와 함께 나트륨 섭취를 제한했을 때 고혈압을 낮춘다는 연구

결과를 발표한 바 있다21,22). 그러므로 과량의 나트룸 섭취로 인한 질병 발생을

예방하기 위해서는 나트륨의 흡수를 억제하고 배설을 촉진시키는 과일과 채소를

많이 섭취하여 나트륨/칼륨의 섭취비를 1에 가깝게 유지하는 노력이 필요한데

아직까지 단체급식에서 제공되는 칼륨 함량에 대한 조사가 부족한 실정이다23).

한편, 오늘날의 영양문제는 영양섭취 과잉에서 오는 문제도 있지만, 필수 미량

영양소의 섭취 부족에서 오는 영양섭취 불균형의 문제도 있다24,25). 급식 영양관

리의 목적은 피급식자가 요구하는 적정한 양과 질의 영양을 제공하여 건강상태

를 향상시키는 것으로26), 이를 위해 적절한 영양공급 계획과 그에 따른 식단 작

성 및 식품 구입, 조리, 배식, 품질관리, 급식 효과에 대한 평가가 지속적으로 이

루어져야 한다27). 학교급식에서도 이와 같이 체계적으로 영양관리업무를 수행하

기 위하여 2007년 1월 학교급식법 시행규칙을 개정하여 성장 발달단계에 맞는

연령별․성별 ‘학교급식의 영양관리기준’이 설정되었고28), 영양(교)사는 교육행정

정보시스템(NEIS)를 이용하여 학교급식 영양관리기준에 기반을 두고 개별 학교

의 특성을 감안하여 적정한 영양관리를 수행하고 있다. 학교급식 영양관리기준은

점심 한 끼 식단의 영양소별 공급량으로 섭취량과는 다른 개념이며, 학교급식에

서 공급량으로 영양관리기준을 정한 것은 공급된 1인분 식사를 전량 섭취한다는

전제하이다29).

학교급식의 영양관리기준은 에너지의 경우 한국인영양섭취기준(Dietary Refere

nce Intakes: KDRIs)의 에너지 필요추정량(Estimated Energy Requirement: EE

R)의 1/3을 제시하고 있고 비타민 A, 티아민, 리보플라빈, 비타민 C, 칼슘, 철은

권장섭취량(Recommended Intake: RI)의 1/3수준으로 정하였으며30), 에너지, 단백

질, 비타민, 칼슘, 철 등 8종류의 영양소에 대하여는 식단 계획시 기준이 되는 권

장섭취량과 최저기준인 평균필요량의 2가지 기준을 제시하고 있다28). 그러나 영

양적인 급식이 제공된다 하더라도 학생들이 실제로 제공받은 음식을 전량 섭취

하지 않는다면 계획된 영양섭취가 이루어지지 않아 영양 부족 또는 영양 불균형
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문제가 발생 할 수 있다31).

잔반량은 배식된 음식 중 먹지 않고 버려지는 분량으로, 균형잡힌 식단에 의한

영양섭취를 가로막는 원인이 된다27). 따라서 학교급식과 같은 단체급식에서 잔반

양 측정은 급식에 대한 만족도를 대변해 줌은 물론 섭취영양의 적정성에 대한

중요한 지표가 되므로 급식의 성공여부를 결정짓는 중요한 변수로 작용한다고

볼 수 있다24).

잔반량 측정은 급식관리의 효율성과 영양관리 수행도를 평가하기 위해 이용되

는 방법 중의 하나로서, 학교급식, 병원급식, 노인급식 등에서 널리 이용되어 왔

다32-34).

잔반량 조사는 물리적 측정(physical measurement of plate waste)이나 훈련된

관찰자에 의한 목측(visual estimated by trained observers), 식품 섭취자에 의한

회상(food consumption recall by children) 등의 방법으로 수행된다27). 물리적 측

정시에는 자료 수집의 효율성을 높이기 위해 개인의 잔반을 일일이 측정하는 방

법 대신 집단이 남긴 모든 잔반을 한꺼번에 모아서 측정하는 집합비선택계측법

(aggreagate nonselective plate waste measuretechnique)이나 음식 종류별로 잔

반을 분류하여 측정하는 집합선택계측법(aggregate selective plate waste measu

re technique)이 널리 사용된다27).

학교급식의 실시 역사가 오랜 외국의 경우 학교급식의 효과를 높이기 위해 잔

반량과 영양섭취실태에 관한 다양한 선행연구들이 행해졌다. Stallings35)와 Lilly3

6)등은 1인분의 양이 증가하면 잔식량도 증가하므로 학교급식 계획의 중요성을

강조하였고 Jansen37)과 Head38) 등은 저학년일수록 잔식율이 높았으며, Doucette3

9)는 여학생이 남학생에 비해 여러 음식에서 잔반을 많이 남겨 성별이 잔반량에

유의적인 영향을 미친다고 보고하였다.

잔반량은 음식 품목에 따라 달라지며 주로 샐러드, 채소류, 과일류가 잔반의

대부분을 차지하여40) 엽산과 비타민류가 많이 손실되는 것41)으로 조사되었다. 점

심시간의 길이도 잔반량에 영향을 미쳐 점심시간이 짧은 학교의 학생들보다 점

심시간이 긴 학교 학생들이 잔반을 적게 남겨 영양소 섭취량이 높은 것으로 나

타났다42).

이와 같이 외국의 경우에는 급식 후 잔식을 측정하여 섭취량에 대한 아동의



- 4 -

영양상태를 조사하고 음식 섭취에 대한 영양교육의 중요성에 관한 연구가 활발

히 진행되어 왔으며, 국내의 경우에도 집합선택계측법방법(The aggregater selec

tion plate waste measurment technique)으로 잔반량을 측정한 선행연구들이 있

으나 학교급식영양관리기준이 개정된 2007학년도 이후에 모든 학생 개개인의 섭

취량을 직접적으로 측정하여 수행된 연구는 부족한 실정이다43).

실제계측을 통한 영양섭취 평가는 관찰법이나 24시간 회상법 등의 방법 보다

정확하므로 급식제공자와 영양사들에게 유용한 자료를 제공해 줄 수 있다44).

이에 본 연구에서는 제주지역 초․중 학교급식의 음식별 나트륨과 칼륨 함량을

화학적으로 분석하여 나트륨과 칼륨의 정확한 섭취량을 측정하고, 이에 대한 데

이터베이스를 구축하여 이를 나트륨 저감화 사업과 영양정책 수립의 기초자료로

제공하고자 한다. 아울러 초등학교와 중학교 급식의 섭취량을 개인별로 측정하여

실제 섭취량에 대한 영양가를 산출하고, 이를 학교급식영양관리기준과 비교하여

학교급식을 통한 학생들의 영양섭취 상태를 평가 함으로써 초등학교 및 중학교

의 건강한 식습관 형성을 위한 급식 관리 방안 모색에 도움이 되고자 한다.
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Ⅱ. 이론적 배경

나트륨(Na)은 Sodium이라고 표현되며 소금의 구성 성분이다. 소금의 화학구조

는 염화나트륨(NaCl)으로 40%의 나트륨(Na)과 60%의 염소(Cl)로 이루어져 있다

25).

나트륨은 세포 외액의 주요 양이온으로 체중의 0.15~2%를 차지하고 있으며,

체내에 풍부한 무기질로서 세포외액량과 산․염기 평형의 체내 항상성 유지, 세

포막 전위의 조절과 세포막에서의 영양소 이동, 신경자극의 전달, 근육수축 등

세포의 기능 유지를 위하여 중요한 작용을 하는 체내 필수 물질 중 하나이다45).

그러나 나트륨은 다른 영양 성분과는 달리 건강을 유지하는데 필요한 성인의 최

소필요량이 일일 500mg으로 극히 적으며46), 대부분의 식품 자체에 소량씩 함유

되어 있어 결핍증은 드물고 식품을 조리하면서 더해지는 염분으로 인해 섭취하

는 양이 많아져 오히려 과잉 섭취가 문제되는 영양소이다47)

정상혈압을 가진 사람을 대상으로 소금 섭취량과 혈압과의 관계를 비교한 결

과 소금 섭취량이 많은 사람이 적은 사람에 비해 혈압이 더 높은 것으로 나타났

다48). 또한, 정상혈압을 가진 사람과 쥐에게 나트륨을 투여하면 칼슘 배설량이 증

가하고 혈청부갑상선호르몬(parathyroid hormone, PTH)을 증가시켜 골다공증을

유발하기 쉬운데49), 나트륨과 칼슘은 혈액의 주요 양이온으로 신장에서의 재흡수

기전을 공유하기 때문에 과잉의 나트륨 섭취는 소변 중 칼슘 배설량을 증가시킨

다고 보고되었다50,51).

International Study of Salt and Blood Pressure(INTERSLAT Study)는 32개

국의 20세에서 59세까지 남녀 10,079명을 대상으로 나트륨의 섭취가 혈압과 의미

있는 독립적인 관련이 있음을 확인하였고52-54), Karppanen 등은 1972~1992년 동

안 조사된 연구에서 나트륨 함량은 낮추고 칼륨을 보충시킨 소금을 사용하며 가
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공식품에 소금 함량을 표시한 결과 이완기 혈압이 10mmHg 감소했다고 보고하

였다55).

Dierary Approaches to Stop Hyperension(DASH)22) 연구에서는 평상적인 식

이를 하던 중등도의 본태성 고혈압 환자를 대상으로 1개월 동안 나트륨 섭취를

매일 150mmol에서 100mmol, 50mmol까지 감소시켰을 때 수축기 혈압이 각각 2.

1mmHg 및 6.7mmHg 감소한 것으로 보고하였다9).

소금의 섭취가 많아질수록 위암 발병 위험도를 2~5배 정도 증가시키는 것으로

나타났으며56), 특히 과량의 소금 섭취는 발암성과 관련이 높고57), Helicobacter p

ylori 감염과도 연관이 있다58). 또한 남성에서 뇌혈관질환으로 인한 사망률과 24

시간 소변에서의 나트륨 배설량은 양의 상관관계를 보여주었고, 여성에서는 나트

륨/칼륨의 비(Na/K ratio)가 관련이 있었으며, 나트륨/크레아티닌의 비(Na/Creati

nine ratio)는 남녀 모두에서 뇌혈관질환으로 인한 사망률과 관련이 있었다59).

나트륨은 식품내에 자연적으로 존재하는 양(nondiscreionary Na) 이외에 식품

의 가공과 조리 및 식사 시에 첨가하는 양(discretionary intake)이 많아서 두 가

지 경로를 통한 섭취량을 함께 고려하여 측정해야 되므로 다른 영양소에 비해

섭취량을 측정하는데 어려움이 많은 영양소이다60). 나트륨 섭취량을 측정하는 방

법에는 24시간 소변을 분석하는 방법, 12시간 소변 수집방법, 24시간 회상법과

기록법, 식품섭취빈도지(FFQ)조사법, 가구당 식품소비량을 측정하는 방법, 수거

된 식품의 화학적인 분석 방법 등을 통해 나트륨 섭취량을 추정하는 방법이 사

용되고 있으며61), 이 중 나트륨 섭취량 추정에 가장 정확한 측정방법은 섭취한

음식을 수거하여 나트륨 함량을 화학적으로 분석하는 방법으로 조사대상자들의

협조가 고도로 요구된다.
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우리나라는 전통적으로 곡물, 채소, 생선 중심의 식생활을 하면서 채소나 생선

의 경우 보관이 쉽지 않아 저장수단으로 김치류, 장아찌, 젓갈 형태의 염장식품

이 발달하게 되었으며, 곡류 위주의 식생활은 소금을 과잉 섭취하게 되어 우리나

라 사람들은 이미 6세 이전부터 식염을 과잉 섭취하고 있고 김치, 국․찌개, 어

패류 반찬 등에서 소금의 약 60%를 섭취하고 있는 것으로 나타났다62). 우리나라

식문화의 특성상 어렸을 때부터 국이나 찌개를 같이 먹는 식습관이 길들여져 있

기 때문에 나트륨을 과다 섭취하게 되는 주요 원인이 될 뿐만 아니라 짜게 먹는

식습관을 형성하게 된다. 또한 연령이 증가 할수록 미각의 변화를 느껴 짠맛에

대한 선호도가 증가하여 나트륨 섭취량도 많아진다63).

현재 우리의 식생활은 가공식품 이용이 증가하고64), 외식문화의 발달로 어린이

들의 외식비율도 증가하는 것으로 보고되어 있다65). 2008년 보건복지부 국민건강

영양조사 원시데이터를 식약청에서 심층 분석한 결과 저녁식사를 외식 할 경우

집에서 먹을 때 보다 나트륨을 47% 더 섭취하게 되는 것으로 나타났으며, 이로

써 외식비의 증가는 나트륨 섭취량의 증가를 의미하는 것으로 볼 수 있다66). 시

중에 판매되는 일부 햄과 소시지의 염도는 1,546mg/100g으로 조사되었고67), 우리

나라 가공식품 중 일반인들이 한끼 식사대용으로 자주 이용하고 선호하는 라면

을 비롯한 각종 면류, 덮밥용 레토르토 식품에 표시된 나트륨 함량은 영양표시기

준치의 30~70% 수준에 달하여 이들 한끼분의 식사만으로도 1일 나트륨 섭취량

을 초과하게 된다68). 가공식품의 경우 조리과정에서 염분 조절에 대한 선택의 여

지가 없고, 일반 소비자들의 입맛을 길들이는 방편이 되어 결국 많은 사람들의

짠맛의 역치나 최적 염미도를 상승시키는 역할을 하게된다68).

나트륨 섭취급원으로 자연식품을 통해 섭취되는 나트륨은 10%에 지나지 않고,

전체 나트륨 섭취량의 70% 이상이 김치류, 간장, 된장, 고추장 등에 함유된 소금

에 의한 것으로 보고되었다69). 2009 국민건강영양조사10) 보고에 의하면 나트륨

섭취에 가장 크게 기여하는 식품은 배추김치로 전체 나트륨 섭취량의 19.6%를

차지하며, 소금(17.1%), 간장(8.6%), 된장(5.9%), 라면(4.6%), 고추장(4.0%), 총각
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김치(3.5)% 등이 그 다음 순위로 나타나 조리과정에서 간을 맞추기 위해 더해지

는 조미료류로서 나트륨을 섭취하는 양이 많아지면서 나트륨 과잉 섭취가 문제

되고 있는 실정이고, 라면류 등 인스턴트 식품을 주식 또는 간식으로 다량 섭취

하고 있는 점 또한 나트륨 과잉 섭취의 원인이 되고있다70).

나트륨으로 인한 고혈압 등 만성질환을 예방하기 위하여 세계 각국에서는 다

양한 활동으로 나트륨 저감화 사업을 실시하고 있다. 세계보건기구(WHO)는 200

3년 보고서(Diet, Nutrition, and the Prevention of Chronic Diseases)에서 나트

륨 1일 섭취량을 2,000mg 이하로 제한하였고, 가공식품의 나트륨 함량을 줄이는

것을 식품회사에 요구하였다(Global Atrategy on Diet, Physical Activity, and H

ealth)66).

WASH(World Action on Salt & Health)는 소금 섭취를 줄여 전세계 인구의

건강을 증진한다는 임무를 띤 세계적인 학술단체로 2005년에 설립되었으며 WH

O의 지원을 받고 있는데, 81개국 432명의 회원이 등록되어 있으며 다국적 식품

회사들로 하여금 그들 제품의 소금 함량을 줄이도록 권고하고, 세계 여러나라의

정부들과 함께 소금 섭취를 줄여야 하는 필요성을 강조하고 있다45).

영국은 식품규격청(FSA; Food Standards Agency)과 복지부(Department of H

ealth)의 공동 추진으로 2002년부터 2010년까지 소금 섭취량을 1일 9g에서 6g으

로 감소할 것을 목표로 ‘Salt Target 2010'을 추진하고 있고, 미국은 ‘Healthy Pe

ople 2010'의 영양부분 목표로 1일 평균 나트륨 섭취량을 2,400mg이하로 섭취하

는 2세이상 인구비율을 2010까지 21%에서 65%로 높이는 것을 목표로 하고 있으

며(Dietary guidelines advisory committee report, 2005.), 일본은 2000년부터 제3

차 국민건강 가꾸기 사업인 ‘Health Japan 21’의 영양부분 목표로 성인의 1일 소

금 섭취량을 10g 이하로 감소시키는 것으로 정하였다66).

우리나라의 경우 보건복지가족부와 식품의약품안전청에서 저염 정책과 지속적
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인 교육 및 홍보를 통하여 대국민 나트륨 감량을 목표로 하고 있는데, 2003년 보

건복지가족부 「한국인을 위한 식생활 목표」에서 실현 가능한 1단계 목표로 소

금을 하루 10g 이하로 섭취할 것을 권장하고 있고9), 2011년 보건복지가족부는

제3차 국민건강증진종합계획(Health Plan 2020)의 중점 과제 영양부분 첫 번째

목표로 ‘건강 식생활 실천 인구비율을 증가시킴’ 항목에서 나트륨을 1일 2,000mg

이하로 섭취하는 만 6세 이상의 인구 비율을 2008년 13.4%에서 2020년 15%로

증가시키는 것으로 정하였다.

식품의약품안전청은 2005년 가공식품의 나트륨 관련 표시기준을 강화하여 나

트륨 함량을 1일 기준치에 대한 비율(%)로 표시하도록 의무화하였으며 2007년에

는 식품에 대한 영양표시기준을 개정하여 나트륨 1일 영양기준치를 3,500mg에서

2,000mg으로 하향 조정하였다71).

이와 같이 국가적 차원에서 나트륨 저감화 사업은 계속적으로 추진되고 있으

나 아직까지 학교급식 영양관리기준에는 나트륨 제공량에 대한 규제가 명시되어

있지 않고, 나트륨 섭취를 줄이기 위한 체계적인 영양교육 과정 또한 이루어지지

않고 있다66).

최근 우리의 식생활은 유아기부터 직장생활을 하는 성인에 이르기까지 하루

세끼 중 한 끼 이상은 단체급식에 의존하는 경우가 많아서 단체급식은 우리 식

생활의 중요한 부분이 되었다71). 그러므로 단체급식에서 제공하는 음식의 나트륨

함량을 낮추는 것은 나트륨 섭취량을 줄이기 위한 매우 중요한 일이라고 생각된

다.

짠맛 선호도가 낮으면 나트륨 섭취량 또한 낮아지고48), 짠맛에 대한 기호도는

생활환경에 따라 후천적으로 습득되는 것으로서 저염식을 하면 짠맛에 대한 역

치가 낮아지고25), 짠맛에 대한 선호도도 감소한다고 보고 된 바72,73), 아직 짠 맛

에 대한 기호도가 완성되지 않은 아동기에 나트륨에 대한 교육과 싱겁게 먹는

식습관을 기른다면 나트륨 섭취로 인한 만성질환 예방에 큰 도움이 될 것이다65).

이에 본 연구는 초․중 학교급식의 나트륨, 칼륨 함량을 화학적으로 분석하여

나트륨과 칼륨의 정확한 섭취량을 측정하고, 나트륨 과잉 섭취 원인을 파악하여

학교급식의 나트륨 저감화 및 싱겁게 먹는 식습관을 형성하기 위한 영양교육의

기초자료로 제공하고자 한다.
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Ⅲ. 연구내용 및 방법

조사 대상 학교 선정은 제주특별자치도 교육청의 협조하에 제주도 전체 초등

학교 110개교와 중학교 42개교를 대상으로 2009년 3월 9일~13일까지 5일간의 급

식일지를 요청하여 초등학교 103개교와 중학교 37개교, 총 140개교로부터 급식일

지를 제공받았다. 나트륨 및 칼륨 섭취량 조사대상 학교 선정을 위하여 학교별

급식일지의 소금, 간장, 된장, 고추장, 청국장, 자장, 굴소스, 카레가루, 토마토케

첩의 1일 평균 사용량을 분석하여 이를 상, 중, 하의 세 그룹으로 분류하고 각

그룹별로 초등학교 및 중학교 3개교씩 총 6개교를 선정하였다. 초등학교는 5학

년, 중학교는 2학년을 대상으로 실시하였으며, 조사대상자는 총 1,867명으로 초등

학교는 937명, 중학교는 930명을 조사하였다. 조사기간은 2009년 4월 28일부터 2

009년 6월 23일까지 각 학교별로 8～11일에 걸쳐 실시되었으며, 조사 기간 동안

영양교사의 협조하에 진행되었다.

조사 대상 학교별 메뉴를 국내 전문 학술기관(한국영양학회) 및 국민건강영양

조사보고서10)를 참고하여 조리법에 따라 주식류 3종(밥류, 일품식류, 면류)과 부

식류 12종(국, 찌개, 탕 및 전골류, 찜류, 구이류, 전 및 부침류, 볶음류, 조림류,

튀김류, 무침류, 김치류, 샐러드류) 및 후식류 4종(과일류, 빵․스넥류, 우유․유

제품류, 음료류)으로 세분화하였다.
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1) 학교급식의 제공량 및 섭취량 조사

학교급식의 섭취량은 선정된 학교의 급식시간에 조사원들이 직접 방문하여 조

사하였다. 음식별 배식량과 잔반량을 전자저울(±1g)을 이용하여 칭량하여 산출하

였다. 음식별 제공량의 경우 임의로 선정된 남․여학생 각 5명에게 배식한 음식

을 먹기 전에 수거한 후 칭량하여 음식별 1인 평균 배식량을 구하고, 조사 대상

자의 식판에 라벨을 부착하여 추가 섭취가 있을 경우 일회용 소형 접시에 담아

중량을 측정한 후 개인별 추가 배식량을 기록하였다.

음식별 섭취량을 구하기 위하여 식사가 끝나면 조사대상자 개인별, 조리법별

잔반량을 측정하였다. 초등학교의 섭취량 조사는 학교별 8-11일 동안 하루 1개

학급(평균 인원 30명)이 섭취한 식판을 수거하여 개인별, 조리법별 잔반량의 무

게를 측정하였다. 중학교의 경우는 하루 30명의 식판을 무작위로 수거하여 개인

별, 조리법별 잔반량의 무게를 측정하였다. 조사대상 학생의 점심 섭취량은 조리

법별 평균 배식량, 개인별 추가 섭취량, 개인별 잔반량을 토대로 다음과 같이 계

산하였다.

• 1인당 섭취량 = 1인 제공량 (평균배식량 + 개인별 추가배식량) - 1인 잔반량

측정된 제공량과 섭취량을 근거로 각 음식별 제공량에 대한 학생들의 섭취율

을 계산하였다.

•섭취율(%) = 〔섭취량(g) / 제공량(g)〕× 100

2) 학교급식의 나트륨과 칼륨 함량 분석 및 섭취량 조사

조사대상 학교 6개교에서 각 학교별 8～11일에 걸쳐 점심으로 제공된 음식을

조리법별로 50～300g씩 수거하여 난수표 라벨을 부착한 냉동용 이중지퍼백에 담

아 운송하였다. 수거한 음식은 냉동고(-18℃이하)에 보관하였다가 1주일 단위로

분석되었으며 총 346개의 검체 중 중복되는 음식을 제외한 250개 음식을 전문분

석기관에 의뢰하여 나트륨과 칼륨 함량을 분석하였다.

(1) 나트륨 및 칼륨 함량 분석방법

나트륨 및 칼륨 함량 분석을 위하여 지퍼백을 사용하여 음식 당 50~300 g 정
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Analysis condition of AAS Analysis condition of ICP-MS

Flame type Air - Acetylene RF power 1500w

Oxidant flow(L/min) 10.00 RF Maching 1.8V

Acetylene flow(L/min) 2.66 Smpl Depth 6mm

Wavelength Na 589.0nm Carrier Gas 0.78L/min

Wavelength K 766.49nm Make up Gas 0.17L/min

Nebulizer pump 0.1rps

도를 수거하여 냉동(-18℃ 이하) 보관 후 나트륨 및 칼륨 함량 전문 분석업체에

의뢰하였다.

시료의 무기질 측정을 위해, 식품공전에 따라 시료를 전처리한 후 유도 결합

플라즈마 방출분광계(Inductively Coupled Plasma Emission Spectrometry) 및

원자 흡광 광도계(Atomic absorption spectrometer)를 사용하여 Na, K 을 측정

하였다.

① 시료의 전처리 : 건식 분해법

검체 약 2～5g을 달아 자제 도가니에 넣고 예비 탄화를 시키고 예비 탄화 후 55

0～600℃에서 백색에서 회백색이 될 때까지 회화시켰다. 그리고 회화 후 냉각 시키

고 3차 증류수를 수 방울 떨어뜨리고 염산(1→2)를 약 10ml를 가해 수욕상에서 완전

증발 건조시켰다. 이 건고물에 염산용액(1→4) 약 8～10ml를 가해 수분 가열 후 100

ml 메스플라스크에 여과하였다. 불용물은 여지와 같이 사용했던 회화 용기에 옮겨

건고후 다시 회화하였다. 이 회분을 물로 적시어 염산용액(1→4) 약 2ml를 가해 물

약 5ml로 희석 후 수욕상에서 가온하고 여과한 액을 앞의 100ml 메스플라스크에 채

워 물을 가해 100ml로 하여 시험용액으로 하였다. 나트륨 농도는 1～10 ug/ml 되게

조정하여 AAS로 측정하였고 칼륨 농도 1～10 ug/ml 되게 조정하여 AAS로 측정하

였다.

② 무기질의 분석 장비 및 분석조건

(2) 나트륨 및 칼륨 섭취량 조사

학교급식 조리법별 나트륨 및 칼륨 섭취량은 조리법별 1인 섭취량에 나트륨,

칼륨 함량 분석치를 곱하여 구하였으며, 학교급식 한끼를 통한 1인당 나트륨 및
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칼륨 섭취량은 조리법별 각각의 섭취량을 합하여 구하였다.

• 1인 나트륨 및 칼륨 섭취량 = ∑(1인당 음식 섭취량 × 조리법별 나트륨 및

칼륨 함량)

3) 학교급식 섭취량에 대한 영양섭취 실태조사

학교급식 섭취량에 대한 영양섭취 실태조사는 한국영양학회에서 개발한 CAN-

Pro 3.0 (Computer Aided Nutritional Analysis Program) 전문가용을 이용하였

다. 학교급식일지 자료를 기본 데이터베이스로 사용하고, 개인별 음식 섭취량을

조리 후 중량변화율을 감안하여 조리 전 중량으로 환산하여 입력한 후 영양소

섭취량을 산출하고 그에 대한 영양평가를 실시하였다. 초등학교의 경우 학교에서

매일 우유 200ml를 마시고 있었으나 급식시간이 아닌 오전 간식으로 마시고 있

었기에 우유 섭취는 고려하지 않았다.

본 연구의 자료처리 및 분석은 SAS 9.1(Statistical Analysis System 9.1)을 사

용하였다. 빈도와 백분율을 구하고 그룹 간 차이에 대한 유의성 검정은 chi-squa

re(χ2 검정)로 분석하였으며 평균과 표준편차를 산출하고 두 그룹 간 차이에 대

한 검정은 t-test로 분석하였다.
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N(%)

Type of school School name
Gender

Total (%)
Boys Girls

Elementary school

A 181 (51.1) 173 (48.9) 354 (19.0)

B 176 (54.5) 147 (45.5) 323 (17.3)

C 119 (45.8) 141 (54.2) 260 (13.9)

Subtotal 476 (50.8) 461 (49.2) 937 (50.2)

Middle school

D 250 (83.3) 50 (16.7) 300 (16.1)

E - 330 (100.0) 330 (17.7)

F 200 (66.7) 100 (33.3) 300 (16.1)

Subtotal 450 (48.4) 480 (51.6) 930 (49.8)

Total 926 (49.6) 941 (50.4) 1,867 (100.0)

Ⅳ. 연구결과

조사대상 학교 및 조사 대상자의 성별 분포는 Table 1과 같다. 조사대상자는

총 1,867명으로 초등학교 937명(남학생 476명, 여학생 461명)과 중학교 930명(남

학생 450명, 여학생 480명)이었고, 초등학교 중 남녀의 비율은 남자가 476명(50.

8%), 여자가 461명(49.2%)이었으며, 중학교는 남자가 450명(48.4%), 여자가 480

명(51.6%)이었다. 조사대상 학교의 급식형태는 모두 직영급식으로 운영되고 있었

으며, 식당에서 배식이 이루어지고 있었다.

Table 1. Demographic profile of the respondents
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조사기간 동안 제공된 조리법별 음식종류는 Table 2와 같다. 초등학교 급식에

서 주식류는 밥류(14종), 일품요리류(3종), 면류(2종)으로 조사되었고, 부식류는

국류(15종), 찌개류(3종), 탕․전골류(4종), 볶음류(9종), 튀김류(5종), 전류(2종),

구이류(4종), 조림류(6종), 찜류(3종), 무침류(22종), 김치류(5종), 샐러드(1종)으로

조사되었으며, 후식류는 과일류(4종), 빵․스낵류(3종), 음료류(2종), 유제품(1종)

으로 조사되었다.

중학교 급식에서 주식류는 밥류(17종), 일품요리류(5종), 면류(1종)으로 조사되

었고, 부식류는 국류(18종), 찌개류(5종), 탕․전골류(1종), 볶음류(12종), 튀김류(5

종), 전류(3종), 구이류(8종), 조림류(5종), 찜류(3종), 무침류(25종), 김치류(4종),

샐러드(1종)으로 조사되었으며, 후식류는 과일류(2종), 빵․스낵류(1종), 음료류(1

종), 유제품(2종)으로 조사되었다.
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Cooking method Elementary school Middle school
Main dishes(42)1)

Cooked rices(31)

보리밥, 흑미밥, 차조밥, 현미밥, 완두

콩밥, 검정쌀밥, 수수찹쌀밥, 녹두콩

밥, 발아현미밥, 강낭콩밥, 현미찹쌀

밥, 잡곡밥, 수수밥, 기장밥 (14종)

흑미차조밥, 수수현미밥, 보리완두콩밥, 보리

밥, 기장밥, 수수팥밥, 검정쌀율무밥, 차조현미

밥, 완두콩보리밥, 차조검정쌀밥, 쌀밥, 기장보

리밥, 발아현미밥, 검정쌀밥, 차조밥, 차수수밥,

완두콩밥 (17종)

Cooked rice

with seasoning(8)

비빔밥, 쇠고기덮밥, 오므라이스 (3

종)

카레라이스, 비빔밥, 새우볶음밥, 하이라이스,

오므라이스 (5종)

Noodles(3) 고기국수, 멸치국수 (2종) 멸치국수 (1종)

Side dishes(169)

Soups(33)

북어콩나물국, 홍합살미역국, 달걀파

국, 근대된장국, 쇠고기우거지국, 팽

이버섯미역국, 쇠고기미역국, 북어포

계란국, 배추된장국, 양배추된장국,

대구살무국, 파된장국, 돼지고기미역

국, 무된장국, 쇠고기떡미역국 (15종)

시금치유부국, 쇠고기무국, 미역된장국, 새우살

미역국, 열무된장국, 근대된장국, 두부미역된장

국, 건새우시금치된장국, 배추된장국, 어묵무

국, 계란파국, 콩나물된장국, 쇠고기떡미역국,

감자호박된장국, 북어포콩나물국, 조갯살미역

국, 두부된장국, 무채된장국 (18종)

Stews(8)
감자두부찌개, 칼칼된장찌개, 돈육된

장찌개 (3종)

된장찌개, 순두부찌개, 돈육김치찌개, 버섯된장

찌개, 쇠고기된장찌개 (5종)

Tang and

Chon-gol(5)
갈비탕, 닭개장, 꽃게탕, 해물탕 (4종) 몸국 (1종)

Stir-fried

foods(21)

돈육김치볶음, 미역줄기볶음, 두부브

로콜리볶음, 멸치아몬드볶음, 오징어

포볶음, 어묵볶음, 비엔나멸치볶음,

돼지불고기, 돈육불고기 (9종)

닭가슴살야채볶음, 오징어포볶음, 멸치꽈리고

추볶음, 오징어채간장볶음, 멸치꽈리고추볶음,

오징어돈육볶음, 어묵잡채, 어묵볶음, 가래떡오

징어볶음, 쥐어채볶음, 건새우마늘쫑볶음, 한우

불고기 (12종)

Fried foods(10)
돼지고기강정, 생선커틀렛, 탕수육,

도라지튀김, 삼치살강정튀김 (5종)

포크커틀렛, 고구마맛탕, 김말이튀김, 고구마튀

김, 닭튀김 (5종)

Pan-fried foods(5) 애호박전, 참치달걀말이 (2종)
참치야채계란말이, 참치달걀말이, 새송이버섯

전 (3종)

Roasted foods12)
옥수수치즈구이, 장태구이, 삼겹살소

스구이, 삼치양념구이 (4종)

조기구이, 삼치엿장구이, 버터감자구이, 돼지

고기간장양념구이, 돌자반구이, 매운닭갈비, 삼

치구이, 병어구이 (8종)

Hard boiled

foods((11)

콩조림, 코다리조림, 닭감자조림, 두

부조림, 고등어조림, 연근조림 (6종)

꽁치무조림, 알감자조림, 알감자멸치조림, 닭감

자조림, 감자어묵조림 (5종)

Steamed foods(6) 닭찜, 찜닭, 닭다리찜 (3종) 돈등뼈김치찜, 닭당면찜, 돼지갈비떡찜 (3종)

Seasoned

vegetables(47)

오이양파무침, 쫄면무침, 브로콜리무

침, 우무냉채, 미역오이초무침, 숙주

미나리무침, 탕평채, 해파리냉채, 다

시마강회, 부추겉절이, 유채나물무침,

무생채, 상추겉절이, 시금치들깨무침,

도라지오이무침, 삼색나물무침, 부추

나물무침, 올방개묵무침, 오징어무침,

오이쌈, 상추쌈, 양배추쌈 (22종)

유채나물무침, 야채겉절이, 쫄면무침, 시금치나

물무침, 양파겨자소스, 오이양파무침, 매운콩나

물무침, 도토리묵무침, 부추나물, 상추겉절이,

톳오이무침, 단배추무침, 깻잎김치, 도라지오이

무침, 시금치무침, 오이치커리무침, 느타리버섯

무침, 무생채, 부추무침, 취나물무침, 모듬야채

무침, 다시마오이쌈, 상추깻잎고추쌈, 상추고추

쌈, 깻잎장아찌 (25종)

Kimchies(9)
배추김치, 부추김치, 열무김치, 알타

리무김치, 깍두기 (5종)
배추김치, 열무김치, 깍두기, 오이소박이 (4종)

Salads(2) 양배추샐러드 (1종) 감자샐러드 (1종)

Deserts(16)

Fruits(6) 수박, 하우스딸기, 한라봉, 참외 (4종) 참외, 수박 (2종)

Breads and

Cookies(4)

바게트피자, 감자도우넛, 차륜병 (3

종)
찰깨빵 (1종)

Beverages(3) 감귤쥬스, 토마토쥬스 (2종) 감귤쥬스 (1종)

Dairy products(3) 요구르트 (1) 요구르트, 우유 (2)

1) Number of sample

Table 2. List of menu items used in school lunch of elementary and middle

schools
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학교급식 점심의 한끼니 제공량과 잔반량 및 섭취량과 섭취율은 Table 3과 같

다. 초등학교 급식의 한끼니 제공량은 489.6g이고, 잔반량은 111.2g이며, 섭취량

은 378.4g으로서 섭취율은 76.8%로 나타났다. 남학생의 제공량과 섭취량 및 섭취

율이 여학생보다 유의적으로 높게 나타났고(p<0.001), 잔반량은 여학생이 남학생

보다 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001).

중학교 급식의 한끼니 제공량은 648.5g이고, 잔반량은 173.8g이며, 섭취량은 47

4.7g으로서 섭취율은 72.6%로 나타났다. 초등학교와 마찬가지로 남학생의 제공량

과 섭취량 및 섭취율이 여학생보다 유의적으로 높게 나타났고(p<0.001), 잔반량

역시 초등학교와 마찬가지로 여학생이 남학생보다 유의적으로 높게 나타났다(p

<0.001).

중학교 급식의 제공량과 잔반량 및 섭취량이 초등학교보다 유의적으로 높게

나타났고(p<0.001), 섭취율은 초등학교 급식이 중학교보다 유의적으로 높게 나타

났다(p<0.001).
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(person/dish)

Variables

Elementary school Middle school
Total

(n=1,867)

Total

(n=937)

Boys

(n=476)

Girls

(n=461)
p-value

Total

(n=930)

Boys

(n=450)

Girls

(n=430)
p-value p-value

Serving amount

(g)

489.61)

±112.5

513.5

±118.5

464.8

±100.3
***2)

648.5

±114.7

672.7

±80.3

625.8

±135.6
*** ***3)

Plate waste

(g)

111.2

±83.2

100.3

±86.6

122.3

±78.1
***

173.8

±102.5

160.4

±106.8

186.4

±96.7
*** ***

Food intakes

(g)

378.4

±128.7

413.2

±137.8

342.5

±107.4
***

474.7

±145.6

512.3

±128.7

439.4

±151.6
*** ***

Consumption rates

(%)

76.8

±16.9

80.0

±16.9

73.5

±16.3
***

72.6

±16.2

76.0

±15.9

69.5

±15.9
*** ***

1) Mean±S.D.

2) Significant difference between boys and girls by t-test(***p<0.001)

3) Significant difference between elementary school and middle school by t-test(***

p<0.001)

Table 3. Serving amount, plate waste, food intakes and consumption rates

from one-meal in school food service
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1) 학교급식의 조리법별 제공량

초등학교 급식의 조리법별 제공량은 Table 4와 같다. 초등학교 급식의 제공량

은 면류가 572.2g으로 가장 높게 나타났고, 일품요리류 238.0g, 탕․전골류 182.9

g, 찌개류 165.2g, 국류 156.5g, 밥류 147.8g, 찜류 109.7g의 순으로 높게 나타났

다. 남학생의 제공량이 여학생보다 밥류, 일품요리류, 면류, 탕․전골류, 볶음류,

샐러드류, 음료류에서 유의적으로 높게 나타났고(p<0.05, p<0.001), 국류, 찌개류,

튀김류, 전류, 구이류, 조림류, 찜류, 무침류, 김치류, 과일류, 빵․과자류, 유제품

에서는 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았다.

중학교 급식의 조리법별 제공량은 Table 5와 같다. 초등학교와 마찬가지로 면

류의 제공량이 594.2g으로 가장 높게 나타났고, 일품요리류 401.2g, 탕․전골류 2

65.6g, 찌개류 215.4g, 밥류 206.1g, 국류 189.1g, 찜류 170.5g의 순으로 높게 나타

났다. 남학생의 제공량이 여학생보다 밥류, 면류, 국류, 탕․전골류, 조림류, 김치

류, 샐러드류, 과일류, 유제품에서 유의적으로 높게 나타났고(p<0.05, p<0.001),

찌개류, 튀김류, 전류, 무침류에서는 여학생의 제공량이 남학생보다 유의적으로

높게 나타났으며(p<0.05, p<0.01, p<0.001), 일품요리류, 볶음류, 찜류, 음료류에서

는 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았다. 빵․과자류는 여자중학교에서만 제공

된 음식이므로 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았다.

이에 따라 초․중 학교급식의 조리법별 제공량을 비교한 결과는 Table 6과 같

다. 면류의 제공량은 초등학교와 중학교간에 유의차가 없었고, 볶음류와 빵·과자

류는 초등학교의 제공량이 중학교보다 유의적으로 높게 나타났으며(p<0.001), 나

머지 음식에서는 중학교의 제공량이 초등학교보다 유의적으로 높게 나타났다.
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(g/person)

Cooking method

Elementary school

n2)
Total

(n=937)
n

Boys

(n=476)
n

Girls

(n=461)
p-value

Main dishes(19)1)

Cooked rices(14) 734 147.8±25.53) 372 161.4±24.9 362 133.8±17.2 ***4)

Cooked rice with

seasoning(3)
101 238.0±25.9 52 251.3±11.1 49 223.8±29.5 ***

Noodles(2) 102 572.2±105.5 52 598.2±124.3 50 545.3±73.6 *

Side dishes(79)

Soups(15) 601 156.5±33.2 315 157.7±35.8 286 155.3±30.0 NS5)

Stews(3) 105 165.2±34.2 50 169.0±32.4 55 161.7±35.7 NS

Tang and Chon-gol(4) 129 182.9±26.0 59 194.9±22.1 70 172.9±24.7 ***

Stir-fried foods(9) 297 64.0±47.5 147 70.1±51.5 150 58.1±42.5 *

Fried foods(5) 202 88.5±63.6 103 95.3±72.3 99 81.4±51.5 NS

Pan-fried foods(2) 63 47.5±16.1 30 46.1±16.1 33 48.7±16.2 NS

Roasted foods(4) 133 47.9±18.4 69 50.7±22.6 64 44.9±11.8 NS

Hard-boiled foods(6) 201 42.5±27.6 97 42.9±29.2 104 42.1±26.2 NS

Steamed foods(3) 100 109.7±34.6 55 112.0±33.9 45 106.9±35.7 NS

Seasoned vegetables(22) 666 33.4±26.9 336 34.7±29.3 330 32.1±24.2 NS

Kimchies(5) 765 18.2±11.0 394 19.0±11.3 371 17.4±10.5 NS

Salads(1) 33 29.9±1.2 19 30.9±0.0 14 28.6±0.0 ***

Deserts(10)

Fruits(4) 203 76.5±60.3 102 79.2±67.1 101 73.9±52.8 NS

Breads and Cookies(3) 105 37.2±7.6 52 38.5±6.2 53 35.8±8.6 NS

Beverages(2) 67 123.1±27.9 34 130.9±32.5 33 115.2±19.6 *

Dairy products(1) 34 65.0±0.0 16 65.0±0.0 18 65.0±0.0 -

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, ***p<0.001)

5) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 4. Mean serving size of school lunch by cooking method at elementary

schools
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(g/person)

Cooking method

Middle school

n2)
Total

(n=930)
n

Boys

(n=450)
n

Girls

(n=480)
p-value

Main dishes(23)1)

Cooked rices(17) 720 206.1±29.23) 360 227.2±23.4 360 185.0±16.3 ***4)

Cooked rice with

seasoning(5)
180 401.2±81.1 70 415.7±98.8 110 391.9±66.2 NS5)

Noodles(1) 30 594.2±40.3 20 622.2±0.. 10 538.2±0.0 ***

Side dishes(90)

Soups(18) 630 189.1±33.4 285 215.0±28.7 345 167.7±24.4 ***

Stews(5) 210 215.4±26.4 100 211.0±26.3 110 219.3±25.9 *

Tang and Chon-gol(1) 30 265.6±61.8 20 295.8±54.3 10 205.3±0.0 ***

Stir-fried foods(12) 360 51.1±41.8 160 50.4±39.2 200 51.7±43.9 NS

Fried foods(5) 240 118.5±52.6 110 105.8±30.7 130 129.3±63.9 ***

Pan-fried foods(3) 90 64.1±13.7 50 60.1±13.7 40 69.0±12.2 **

Roasted foods(8) 180 90.8±40.9 65 93.5±50.0 115 89.3±34.9 NS

Hard-boiled foods(5) 150 94.9±32.0 115 98.4±33.6 35 83.4±22.9 *

Steamed foods(3) 90 170.5±20.7 65 172.0±20.0 25 166.7±22.3 NS

Seasoned vegetables(25) 660 48.8±35.9 295 40.5±34.4 365 55.4±35.7 ***

Kimchies(4) 810 30.0±15.7 425 34.0±15.8 381 25.4±14.4 ***

Salads(1) 30 95.2±5.6 20 99.1±0.0 10 87.5±0.0 ***

Deserts(6)

Fruits(2) 60 101.9±29.1 20 134.2±0.0 40 85.8±21.9 ***

Breads and Cookies(1) 30 29.9±0.0 0 - 30 29.9±0.0 -

Beverages(1) 30 150.0±0.0 25 150.0±0.0 5 150.0±0.0 -

Dairy products(2) 150 153.3±62.3 25 200.0±0.0 125 144.0±64.3 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01,

***p<0.001)

5) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 5. Mean serving size of school lunch by cooking method at middle

schools
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(g/person)

Cooking method

Elementary school Middle school
Total

(n=1,867)

n2)
Total

(n=937)
n

Total

(n=930)
p-value

Main dishes(42)1)

Cooked rices(31) 734 147.8±25.53) 720 206.1±29.2 ***4)

Cooked rice with seasoning(8) 101 238.0±25.9 180 401.2±81.1 ***

Noodles(3) 102 572.2±105.5 30 594.2±40.3 NS5)

Side dishes(169)

Soups(33) 601 156.5±33.2 630 189.±33.4 ***

Stews(8) 105 165.2±34.2 210 215.4±26.4 ***

Tang and Chon-gol(5) 129 182.9±26.0 30 265.6±61.8 ***

Stir-fried foods(21) 297 64.0±47.5 360 51.1±41.8 ***

Fried foods(10) 202 88.5±63.6 240 118.5±52.6 ***

Pan-fried foods(5) 63 47.5±16.1 90 64.1±13.7 ***

Roasted foods(12) 133 47.9±18.4 180 90.8±40.9 ***

Hard-boiled foods(11) 201 42.5±27.6 150 94.9±32.0 ***

Steamed foods(6) 100 109.7±34.6 90 170.5±20.7 ***

Seasoned vegetables(47) 666 33.4±26.9 660 48.8±35.9 ***

Kimchies(9) 765 18.2±11.0 810 30.0±15.7 ***

Salads(2) 33 29.9±1.2 30 95.2±5.6 ***

Deserts(16)

Fruits(6) 203 76.5±60.3 60 101.9±29.1 ***

Breads and Cookies(4) 105 37.2±7.6 30 29.9±0.0 ***

Beverages(3) 67 123.1±27.8 30 150.0±0.0 ***

Dairy products(3) 34 65.0±0.0 150 153.3±62.3 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between boys and girls by t-test(***p<0.001)

5) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 6. Mean serving size of school lunch by cooking method at elementary

and middle schools
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2) 학교급식의 조리법별 잔반량

초등학교 급식의 조리법별 잔반량은 Table 7과 같다. 면류의 잔반량이 148.8g

으로 가장 높게 나타났고, 찌개류 80.8g, 탕․전골류 79.1g, 찜류 53.4g, 국류 53.2

g, 튀김류 24.4g, 조림류 20.7g 과일류 20.5g의 순으로 높게 나타났다. 여학생의

잔반량이 남학생보다 면류, 국류, 탕․전골류, 김치류에서 유의적으로 높게 나타

났고(p<0.05, p<0.001), 밥류, 일품요리류, 찌개류, 볶음류, 튀김류, 전류, 구이류,

조림류, 찜류, 무침류, 샐러드류, 과일류, 빵․과자류, 음료류에서는 성별에 따른

유의차가 나타나지 않았다. 유제품은 모두 전량 섭취하여 유의차가 나타나지 않

았다.

중학교 급식의 조리법별 잔반량은 Table 8과 같다. 초등학교와 마찬가지로 면

류의 잔반량이 196.7g으로 가장 높게 나타났고 국류 99.5g, 찌개류 97.4g, 탕․전

골류 55.2g, 찜류 49.9g, 일품요리류 37.6g 샐러드류 33.3g, 조림류 32.4g의 순으

로 높게 나타났다. 남학생의 잔반량이 여학생보다 찌개류, 전류, 과일류에서 유의

적으로 높게 나타났고(p<0.05, p<0.01, p<0.001), 면류, 탕․전골류, 볶음류, 튀김

류, 구이류, 찜류, 무침류, 유제품에서는 여학생의 잔반량이 남학생보다 유의적으

로 높게 나타났으며(p<0.05, p<0.01, p<0.001), 밥류, 일품요리류, 국류, 조림류,

김치류, 샐러드류에서는 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았다. 빵․과자류는

여자중학교에서만 제공된 음식이므로 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았고, 음

료류는 모두 전량 섭취하여 유의차가 나타나지 않았다.

이에 따라 초․중 학교급식의 조리법별 잔반량을 비교한 결과는 Table 9와 같

다. 중학교의 잔반량이 초등학교보다 밥류, 일품요리류, 국류, 찌개류, 볶음류, 구

이류, 조림류, 무침류, 김치류, 샐러드류, 과일류, 유제품류에서 유의적으로 높게

나타났고(p<0.05, p<0.001), 면류, 탕․전골류, 튀김류, 전류, 찜류, 빵․과자류, 음

료류에서는 초등학교와 중학교간에 유의차가 없었다.
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(g/person)

Cooking method

Elementary school

n2)
Total

(n=937)
n

Boys

(n=476)
n

Girls

(n=461)
p-value

Main dishes(19)1)

Cooked rices(14) 734 4.5±15.03) 372 4.3±15.9 362 4.7±14.1 NS4)

Cooked rice with

seasoning(3)
101 13.6±39.2 52 12.7±39.1 49 14.6±39.7 NS

Noodles(2) 102 148.8±112.1 52 123.9±120.0 50 174.7±97.9 *5)

Side dishes(79)

Soups(15) 601 53.2±51.6 315 49.3±53.5 286 57.6±49.2 *

Stews(3) 105 80.8±56.8 50 81.1±65.7 55 80.5±48.0 NS

Tang and Chon-gol(4) 129 79.1±60.3 59 56.4±60.0 70 98.3±53.8 ***

Stir-fried foods(9) 297 11.9±21.3 147 12.5±23.5 150 11.4±19.2 NS

Fried foods(5) 202 24.4±36.1 103 22.3±40.5 99 26.6±31.4 NS

Pan-fried foods(2) 63 3.8±8.5 30 2.3±7.5 33 5.1±9.4 NS

Roasted foods(4) 133 11.0±15.1 69 9.8±15.6 64 12.3±14.6 NS

Hard-boiled foods(6) 201 20.7±22.9 97 18.9±21.5 104 22.3±24.2 NS

Steamed foods(3) 100 53.4±34.7 55 49.9±34.1 45 57.7±35.2 NS

Seasoned vegetables(22) 666 10.4±13.8 336 9.9±14.9 330 10.8±12.6 NS

Kimchies(5) 765 3.2±5.8 394 2.7±5.6 371 3.7±5.8 *

Salads(1) 33 7.6±8.3 19 7.9±8.5 14 7.3±8.4 NS

Deserts(10)

Fruits(4) 203 20.5±34.4 102 20.7±35.1 101 20.2±33.9 NS

Breads and Cookies(3) 105 1.5±7.0 52 2.1±8.7 53 0.9±4.7 NS

Beverages(2) 67 1.5±12.5 34 0.0±0.0 33 3.1±17.8 NS

Dairy products(1) 34 0.0±0.0 16 0.0±0.0 18 0.0±0.0 -

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Not significant difference between boys and girls by t-test

5) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05)

Table 7. Mean plate waste of school lunch by cooking method at elementary

schools
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(g/person)

Cooking method

Middle school

n2)
Total

(n=930)
n

Boys

(n=450)
n

Girls

(n=480)
p-value

Main dishes(23)1)

Cooked rices(17) 720 10.4±29.33) 360 8.6±30.5 360 12.1±28.0 NS4)

Cooked rice with

seasoning(5)
180 37.6±61.3 70 40.3±68.8 110 35.9±56.2 NS

Noodles(1) 30 196.7±132.3 20 151.1±134.7 10 288.1±65.2 **5)

Side dishes(90)

Soups(18) 630 99.5±63.7 285 95.6±74.8 345 102.7±52.7 NS

Stews(5) 210 97.4±64.0 100 107.7±68.5 110 88.0±58.4 *

Tang and Chon-gol(1) 30 55.2±68.3 20 27.4±50.2 10 110.8±67.4 **

Stir-fried foods(12) 360 18.6±23.8 160 14.3±19.0 200 22.1±26.6 **

Fried foods(5) 240 27.8±44.7 110 15.7±24.8 130 38.0±54.4 ***

Pan-fried foods(3) 90 7.0±14.4 50 10.6±17.0 40 2.5±8.5 **

Roasted foods(8) 180 30.1±25.8 65 25.4±21.7 115 32.9±27.5 *

Hard-boiled foods(5) 150 32.4±28.0 115 32.8±30.0 35 32.1±20.6 NS

Steamed foods(3) 90 49.9±36.7 65 40.3±27.8 25 75.1±45.1 ***

Seasoned vegetables(25) 660 17.9±16.0 295 14.8±14.3 365 20.8±16.9 ***

Kimchies(4) 810 14.3±13.8 425 14.8±16.3 381 14.0±10.3 NS

Salads(1) 30 33.3±30.8 20 32.2±33.2 10 35.6±27.0 NS

Deserts(6)

Fruits(2) 60 31.0±37.0 20 53.3±29.8 40 19.8±35.4 ***

Breads and Cookies(1) 30 2.0±6.90 0 - 30 2.0±7.0 -

Beverages(1) 30 0.0±0.00 25 0.0±0.0 5 0.00±0.00 -

Dairy products(2) 150 11.2±40.9 25 0.0±0.0 125 13.5±44.5 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Not significant difference between boys and girls by t-test

5) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, ***p

<0.001)

Table 8. Mean plate waste of school lunch by cooking method at middle

schools
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(g/person)

Cooking method

Elementary school Middle school
Total

(n=1,867)

n2)
Total

(n=937)
n

Total

(n=930)
p-value

Main dishes(42)1)

Cooked rices(31) 734 4.5±15.03) 720 10.4±29.3 ***4)

Cooked rice with seasoning(8) 101 13.6±39.2 180 37.6±61.3 ***

Noodles(3) 102 148.8±112.1 30 196.7±132.3 NS5)

Side dishes(169)

Soups(33) 601 53.2±51.6 630 99.5±63.7 ***

Stews(8) 105 80.8±56.8 210 97.4±64.0 *

Tang and Chon-gol(5) 129 79.1±60.3 30 55.2±68.3 NS

Stir-fried foods(21) 297 11.9±21.3 360 18.6±23.8 ***

Fried foods(10) 202 24.4±36.1 240 27.8±44.7 NS

Pan-fried foods(5) 63 3.8±8.5 90 7.0±14.4 NS

Roasted foods(12) 133 11.0±15.1 180 30.1±25.8 ***

Hard-boiled foods(11) 201 20.7±22.9 150 32.4±28.0 ***

Steamed foods(6) 100 53.4±34.7 90 49.9±36.7 NS

Seasoned vegetables(47) 666 10.4±13.8 660 17.9±16.1 ***

Kimchies(9) 765 3.2±5.8 810 14.3±13.8 ***

Salads(2) 33 7.6±8.3 30 33.3±30.8 ***

Deserts(16)

Fruits(6) 203 20.5±34.4 60 31.0±37.0 *

Breads and Cookies(4) 105 1.5±7.0 30 2.0±7.0 NS

Beverages(3) 67 1.5±12.5 30 0.0±0.0 NS

Dairy products(3) 34 0.0±0.0 150 11.2±40.9 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between elementary school and middle school by

t-test(*p<0.05, ***p<0.001)

5) Not significant difference between elementary school and middle school by

t-test

Table 9. Mean plate waste of school lunch by cooking method at elementary

and middle schools
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3) 학교급식의 조리법별 섭취량

초등학교 급식의 조리법별 섭취량은 Table 10과 같다. 면류의 섭취량이 423.5g

으로 가장 높게 나타났고, 일품요리류 224.3g, 밥류 143.3g, 음료류 121.6g, 탕․

전골류 103.8g, 국류 103.3g, 찌개류 84.4g, 유제품류 65.0g, 튀김류 64.1g의 순으

로 높게 나타났다. 남학생의 섭취량이 여학생보다 밥류, 일품요리류, 면류, 국류,

탕․전골류, 볶음류, 튀김류, 구이류, 김치류, 음료류에서 유의적으로 높게 나타났

고(p<0.05, p<0.01, p<0.001), 찌개류, 전류, 조림류, 찜류, 무침류, 샐러드류, 과일

류, 빵․과자류에서는 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았다. 유제품은 모두 전

량 섭취하여 유의차가 나타나지 않았다.

중학교 급식의 조리법별 섭취량은 Table 11과 같다. 초등학교와 마찬가지로 면

류의 섭취량이 397.5g으로 가장 높게 나타났고, 일품요리류 363.5g, 탕․전골류 2

10.4g, 밥류 195.7g, 음료류 150.0g, 유제품류 142.1g, 찜류 120.6g, 찌개류 118.0g,

튀김류 90.8g, 국류 89.7g의 순으로 높게 나타났다. 남학생의 섭취량이 여학생보

다 밥류, 면류, 국류, 탕․전골류, 조림류, 찜류, 김치류, 과일류, 유제품에서 유의

적으로 높게 나타났고(p<0.05, p<0.01, p<0.001), 찌개류, 전류, 무침류에서는 여

학생의 섭취량이 남학생보다 유의적으로 높게 나타났으며(p<0.01, p<0.001), 일품

요리류, 볶음류, 튀김류, 구이류, 샐러드류에서는 성별에 따른 유의차가 나타나지

않았다. 빵․과자류는 여자중학교에서만 제공된 음식이므로 성별에 따른 유의차

가 나타나지 않았고, 음료류는 모두 전량 섭취하여 유의차가 나타나지 않았다.

이에 따라 초․중 학교급식의 조리법별 섭취량을 비교한 결과는 Table 12와

같다. 중학교의 섭취량이 초등학교보다 밥류, 일품요리류, 찌개류, 탕․전골류, 튀

김류, 전류, 구이류, 조림류, 찜류, 무침류, 샐러드류, 과일류, 음료류, 유제품에서

유의적으로 높게 나타났고(p<0.01, p<0.001), 국류, 볶음류, 빵․과자류에서는 초

등학교의 섭취량이 중학교보다 유의적으로 높게 나타났으며(p<0.001), 면류, 김치

류에서는 초등학교와 중학교간에 유의차가 없었다.
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(g/person)

Cooking method

Elementary school

n2)
Total

(n=937)
n

Boys

(n=476)
n

Girls

(n=461)
p-value

Main dishes(19)1)

Cooked rices(14) 734 143.3±29.93) 372 157.2±29.6 362 129.0±22.6 ***4)

Cooked rice with

seasoning(3)
101 224.3±44.8 52 238.6±38.8 49 209.2±46.2 ***

Noodles(2) 102 423.5±160.0 52 474.3±179.0 50 370.6±117.6 ***

Side dishes(79)

Soups(15) 601 103.3±58.8 315 108.4±58.8 286 97.7±58.3 *

Stews(3) 105 84.4±74.1 50 87.9±87.5 55 81.2±60.1 NS5)

Tang and Chon-gol(4) 129 103.8±65.9 59 138.5±65.8 70 74.6±50.2 ***

Stir-fried foods(9) 297 52.1±39.5 147 57.6±44.8 150 46.7±32.8 *

Fried foods(5) 202 64.1±47.8 103 73.0±53.1 99 54.9±39.8 **

Pan-fried foods(2) 63 43.7±18.3 30 43.9±18.0 33 43.6±18.8 NS

Roasted foods(4) 133 36.9±23.8 69 40.8±27.1 64 32.6±19.1 *

Hard-boiled foods(6) 201 21.8±19.9 97 24.0±22.2 104 19.8±17.4 NS

Steamed foods(3) 100 56.3±34.2 55 62.1±34.4 45 49.2±33.0 NS

Seasoned vegetables(22) 666 23.1±24.6 336 24.9±26.7 330 21.2±22.2 NS

Kimchies(5) 765 15.1±10.8 394 16.3±11.0 371 13.7±10.5 ***

Salads(1) 33 22.3±8.4 19 23.0±8.5 14 21.3±8.4 NS

Deserts(10)

Fruits(4) 203 56.1±43.9 102 58.5±50.0 101 53.7±36.8 NS

Breads and Cookies(3) 105 35.7±10.5 52 36.4±10.2 53 34.9±10.8 NS

Beverages(2) 67 121.6±31.6 34 130.9±32.5 33 112.1±28.0 *

Dairy products(1) 34 65.0±0.0 16 65.0±0.0 18 65.0±0.0 -

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01,

***p<0.001)

5) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 10. Food consumption of school meals according to the cooking method

by sex in elmentary school
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(g/person)

Cooking method

Middle school

n2)
Total

(n=930)
n

Boys

(n=450)
n

Girls

(n=480)
p-value

Main dishes(23)1)

Cooked rices(17) 720 195.7±41.53) 360 218.6±38.3 360 172.8±30.6 ***4)

Cooked rice with

seasoning(5)
180 363.5±94.5 70 375.4±96.5 110 356.04±92.9 NS5)

Noodles(1) 30 397.5±156.3 20 471.2±134.7 10 250.1±65.2 ***

Side dishes(90)

Soups(18) 630 89.7±74.1 285 119.7±78.1 345 65.1±60.5 ***

Stews(5) 210 118.0±65.1 100 103.3±69.0 110 131.3±58.5 **

Tang and Chon-gol(1) 30 210.4±111.4 20 268.7±78.6 10 94.5±67.4 ***

Stir-fried foods(12) 360 32.5±31.6 160 36.1±32.2 200 29.7±31.0 NS

Fried foods(5) 240 90.8±28.2 110 90.0±28.2 130 91.4±28.3 NS

Pan-fried foods(3) 90 57.1±24.8 50 49.6±26.6 40 66.5±18.6 ***

Roasted foods(8) 180 60.9±47.1 65 68.4±58.2 115 56.5±39.0 NS

Hard-boiled foods(5) 150 62.6±33.6 115 66.0±34.6 35 51.3±27.8 *

Steamed foods(3) 90 120.6±41.9 65 131.7±31.3 25 91.6±51.9 **

Seasoned vegetables(25) 660 30.9±34.0 295 26.1±35.4 365 34.7±32.3 **

Kimchies(4) 810 15.7±17.6 425 19.5±15.7 381 11.5±16.3 ***

Salads(1) 30 61.9±31.6 20 66.9±33.2 10 51.9±27.0 NS

Deserts(6)

Fruits(2) 60 71.0±23.7 20 80.9±29.8 40 66.0±18.4 *

Breads and Cookies(1) 30 27.9±6.9 0 - 30 27.9±6.9 -

Beverages(1) 30 150.0±0.0 25 150.0±0.0 5 150.0±0.0 -

Dairy products(2) 150 142.1±72.6 25 200.0±0.0 125 130.5±74.3 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01,

***p<0.001)

5) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 11. Food consumption of school meals according to the cooking method

by sex in middle school
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(g/person)

Cooking method

Elementary school Middle school
Total

(n=1,867)

n2)
Total

(n=937)
n

Total

(n=930)
p-value

Main dishes(42)1)

Cooked rices(31) 734 143.3±29.93) 720 195.7±41.5 ***4)

Cooked rice with seasoning(8) 101 224.3±44.8 180 363.5±94.5 ***

Noodles(3) 102 423.5±160.0 30 397.5±156.3 NS5)

Side dishes(169)

Soups(33) 601 103.3±58.8 630 89.7±74.1 ***

Stews(8) 105 84.4±74.1 210 118.0±65.1 ***

Tang and Chon-gol(5) 129 103.8±65.9 30 210.4±111.4 ***

Stir-fried foods(21) 297 52.1±39.5 360 32.5±31.7 ***

Fried foods(10) 202 64.1±47.8 240 90.8±28.3 ***

Pan-fried foods(5) 63 43.7±18.3 90 57.1±24.8 ***

Roasted foods(12) 133 36.9±23.8 180 60.8±47.1 ***

Hard-boiled foods(11) 201 21.8±19.9 150 62.5±33.6 ***

Steamed foods(6) 100 56.3±34.2 90 120.5±41.9 ***

Seasoned vegetables(47) 666 23.1±24.6 660 30.9±34.0 ***

Kimchies(9) 765 15.1±10.8 810 15.7±16.5 NS

Salads(2) 33 22.3±8.4 30 61.9±31.6 ***

Deserts(16)

Fruits(6) 203 56.1±43.8 60 71.0±23.7 **

Breads and Cookies(4) 105 35.7±10.5 30 27.9±6.9 ***

Beverages(3) 67 121.6±31.5 30 150.0±0.0 ***

Dairy products(3) 34 65.0±0.0 150 142.1±72.6 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between boys and girls by t-test(**p<0.01, ***p<0.001)

5) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 12. Food consumption of school lunch by cooking method at elementary

and middle schools
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4) 학교급식의 조리법별 섭취율

초등학교 급식의 조리법별 섭취율은 Table 13과 같다. 90% 이상 섭취율을 보

이는 조리법은 밥류, 일품요리류, 볶음류, 전류, 빵․과자류, 음료류, 유제품이고,

면류, 튀김류, 구이류, 무침류, 김치류, 샐러드류, 과일류는 72.8~81.8%의 섭취율을

보이는 반면에 국류, 찌개류, 탕․전골류, 조림류, 찜류는 46.8~65.1%로 낮은 섭취

율을 보였다. 면류, 국류, 탕․전골류, 튀김류, 무침류, 김치류의 섭취율에서 남학

생의 섭취율이 여학생보다 유의적으로 높게 나타났다(p<0.05, p<0.01, p<0.001).

중학교 급식의 조리법별 섭취율은 Table 14와 같다. 밥류, 일품요리류, 빵․과

자류, 음료류, 유제품의 섭취율이 90% 이상으로 나타났고, 탕․전골류, 튀김류,

전류, 구이류, 찜류, 과일류의 섭취율은 70.4~85.4%을 보였으며, 면류, 국류, 찌개

류, 볶음류, 조림류, 무침류, 김치류, 샐러드류의 섭취율은 45.3~66.0%로 낮은 섭

취율을 보였다. 남학생의 섭취율이 여학생보다 밥류, 면류, 국류, 탕․전골류, 볶

음류, 튀김류, 찜류, 김치류, 유제품류에서 유의적으로 높게 나타났고(p<0.05, p

<0.01, p<0.001), 찌개류, 전류, 구이류, 무침류, 과일류에서는 여학생의 섭취율이

남학생보다 유의적으로 높게 나타났다(p<0.01, p<0.001).

이에 따라 초․중 학교급식의 조리법별 섭취율을 비교한 결과는 Table 15와

같다. 초등학교의 섭취율이 중학교보다 밥류, 일품요리류, 국류, 볶음류, 무침류,

김치류, 유제품에서 유의적으로 높게 나타났고(p<0.05, p<0.01, p<0.001), 탕․전

골류, 튀김류, 조림류, 찜류에서는 중학교의 섭취율이 초등학교보다 유의적으로

높게 나타났다(p<0.05, p<0.01, p<0.001).
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(%)

Cooking method

Elementary school

n2)
Total

(n=937)
n

Boys

(n=476)
n

Girls

(n=461)
p-value

Main dishes(19)1)

Cooked rices(14) 734 96.8±10.83) 372 97.3±10.7 362 96.4±11.0 NS4)

Cooked rice with

seasoning(3)
101 94.4±16.1 52 95.1±15.1 49 93.7±17.2 NS

Noodles(2) 102 72.8±20.8 52 78.0±21.5 50 67.5±18.7 *5)

Side dishes(79)

Soups(15) 601 65.1±33.4 315 68.3±33.5 286 61.5±33.0 *

Stews(3) 105 46.8±39.1 50 46.6±44.0 55 46.7±34.4 NS

Tang and Chon-gol(4) 129 56.0±34.3 59 70.6±31.9 70 43.7±31.4 ***

Stir-fried foods(9) 297 91.3±39.6 147 92.6±39.5 150 90.1±39.8 NS

Fried foods(5) 202 75.8±28.0 103 81.0±26.2 99 70.5±29.0 **

Pan-fried foods(2) 63 91.0±21.5 30 94.1±19.3 33 88.2±23.3 NS

Roasted foods(4) 133 74.7±34.5 69 78.1±34.4 64 71.0±34.5 NS

Hard-boiled foods(6) 201 57.3±37.3 97 60.0±36.8 104 54.8±37.8 NS

Steamed foods(3) 100 51.5±25.1 55 55.8±24.8 45 46.2±24.8 NS

Seasoned vegetables(22) 666 75.1±49.4 336 80.8±49.5 330 69.4±48.8 **

Kimchies(5) 765 81.8±29.6 394 86.1±26.2 371 77.2±32.2 ***

Salads(1) 33 74.5±27.9 19 74.5±27.6 14 74.4±29.3 NS

Deserts(10)

Fruits(4) 203 79.8±29.7 102 80.4±30.6 101 79.2±29.0 NS

Breads and Cookies(3) 105 95.6±20.1 52 94.9±21.1 53 96.2±19.2 NS

Beverages(2) 67 98.5±12.2 34 100.0±0.0 33 97.0±17.4 NS

Dairy products(1) 34 100.0±0.0 16 100.0±0.0 18 100.0±0.0 -

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Not significant difference between boys and girls by t-test

5) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, ***p

<0.001)

Table 13. Mean comsumption rates of school lunch by cooking method at

elementary schools



- 33 -

(%)

Cooking method

Middle school

n2)
Total

(n=930)
n

Boys

(n=450)
n

Girls

(n=480)
p-value

Main dishes(23)1)

Cooked rices(17) 720 94.9±14.23) 360 96.2±13.4 360 93.5±14.8 *4)

Cooked rice with

seasoning(5)
180 90.5±15.2 70 91.1±14.1 110 90.1±16.0 NS5)

Noodles(1) 30 66.0±23.4 20 75.7±21.6 10 46.5±12.1 ***

Side dishes(90)

Soups(18) 630 45.3±34.9 285 55.1±35.3 345 37.3±32.5 ***

Stews(5) 210 54.7±29.5 100 49.0±31.8 110 59.9±26.4 **

Tang and Chon-gol(1) 30 75.6±31.5 20 90.4±17.7 10 46.0±32.8 **

Stir-fried foods(12) 360 64.3±34.3 160 69.3±34.7 200 60.3±33.5 *

Fried foods(5) 240 82.4±23.7 110 87.0±21.0 130 78.5±25.2 **

Pan-fried foods(3) 90 85.4±31.1 50 78.2±36.4 40 94.3±19.7 **

Roasted foods(8) 180 83.2±54.3 65 65.7±30.7 115 93.1±61.9 ***

Hard-boiled foods(5) 150 65.2±29.7 115 66.8±30.3 35 60.1±27.5 NS

Steamed foods(3) 90 70.4±22.2 65 76.7±15.8 25 54.2±28.1 ***

Seasoned vegetables(25) 660 64.0±49.3 295 56.8±51.2 365 69.8±47.0 ***

Kimchies(4) 810 50.0±44.3 425 61.7±42.3 381 36.9±42.9 ***

Salads(1) 30 64.8±32.3 20 67.5±33.5 10 59.3±30.9 NS

Deserts(6)

Fruits(2) 60 75.6±29.3 20 60.3±22.23 40 83.2±29.7 **

Breads and Cookies(1) 30 93.4±23.1 0 - 30 93.4±23.1 -

Beverages(1) 30 100.0±0.0 25 100.0±0.0 5 100.0±0.0 -

Dairy products(2) 150 92.0±26.9 25 100.0±0.0 125 90.4±29.2 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, ***p

<0.001)

5) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 14. Mean comsumption rates of school lunch by cooking method at

middle schools
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(%)

Cooking method

Elementary school Middle school
Total

(n=1,867)

n2)
Total

(n=937)
n

Total

(n=930)
p-value

Main dishes(42)1)

Cooked rices(31) 734 96.8±10.83) 720 94.9±14.2 **4)

Cooked rice with seasoning(8) 101 94.4±16.1 180 90.5±15.2 *

Noodles(3) 102 72.9±20.8 30 66.0±23.4 NS5)

Side dishes(169)

Soups(33) 601 65.1±33.4 630 45.3±35.0 ***

Stews(8) 105 46.8±39.1 210 54.7±29.5 NS

Tang and Chon-gol(5) 129 56.0±34.3 30 75.6±31.5 **

Stir-fried foods(21) 297 91.3±39.6 360 64.3±34.3 ***

Fried foods(10) 202 75.8±28.0 240 82.4±23.7 **

Pan-fried foods(5) 63 91.0±21.5 90 85.4±31.1 NS

Roasted foods(12) 133 74.7±34.5 180 83.2±54.3 NS

Hard-boiled foods(11) 201 57.3±37.3 150 65.2±29.7 *

Steamed foods(6) 100 51.5±25.1 90 70.4±22.2 ***

Seasoned vegetables(47) 666 75.1±49.4 660 64.0±49.3 ***

Kimchies(9) 765 81.8±29.6 810 50.0±44.3 ***

Salads(2) 33 74.5±27.9 30 64.8±32.3 NS

Deserts(16)

Fruits(6) 203 79.8±29.7 60 75.6±29.3 NS

Breads and Cookies(4) 105 95.6±20.1 30 93.4±23.1 NS

Beverages(3) 67 98.5±12.2 30 100.0±0.0 NS

Dairy products(3) 34 100.0±0.0 150 92.0±26.9 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between elementary school and middle school by t-test(*

p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001)

5) Not significant difference between elementary school and middle school by

t-test

Table 15. Mean comsumption rates of school lunch by cooking method at

elementary and middle schools
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1) 학교급식의 조리법별 나트륨 함량

학교급식의 조리법별 나트륨 함량을 분석한 결과는 Table 16과 같다. 음식 100

g당 나트륨 함량을 mg으로 나타내었다. 초등학교 급식의 경우 볶음류의 나트륨

함량이 522.3mg으로 가장 높게 나타났고, 김치류 411.3mg, 튀김류 372.0mg, 무침

류 331.1mg, 조림류 319.6mg, 빵․과자류 296.8mg, 국류 287.7mg, 구이류 287.0m

g, 전류 265.3mg, 탕․전골류 260.9mg, 일품요리류 235.7mg, 찌개류 221.1mg 면

류 205.2mg의 순으로 높게 나타났다.

중학교 급식에서도 초등학교와 마찬가지로 볶음류의 나트륨 함량이 586.4mg으

로 가장 높게 나타났고, 구이류 496.9mg, 무침류 434.3mg, 김치류 425.1mg, 빵․

과자류 398.0mg, 조림류 363.8mg, 전류 349.8mg, 튀김류 318.9mg, 탕․전골류 29

3.8mg, 국류 285.0mg, 찜류 281.5mg, 찌개류 270.3mg의 순으로 높게 나타났다.

중학교 급식의 나트륨 함량이 초등학교 급식보다 밥류, 면류, 찌개류, 탕․전골

류, 볶음류, 전류, 구이류, 조림류, 무침류, 김치류, 샐러드류, 빵․과자류, 음료류,

유제품류에서 유의적으로 높게 나타났고(p<0.05, p<0.01, p<0.001), 튀김류, 과일

류에서는 초등학교 급식의 나트륨 함량이 중학교보다 유의적으로 높게 나타났으

며(p<0.001), 일품요리류, 국류, 찜류에서는 초등학교와 중학교간에 유의차가 없

었다.
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(Unit: mg/100g meal)

Cooking method

Sodium content

n2)
Elementary school

(n=937)
n

Middle school

(n=930)
p-value

Main dishes(42)1)

Cooked rices(31) 734 29.2±46.23) 720 65.8±89.3 ***4)

Cooked rice with seasoning(8) 101 235.7±31.3 180 231.6±31.6 NS5

Noodles(3) 102 205.2±64.6 30 221.3±0.0 *

Side dishes(169)

Soups(33) 601 287.7±103.4 630 285.0±67.4 NS

Stews(8) 105 221.1±40.9 210 270.3±27.4 ***

Tang and Chon-gol(5) 129 260.9±58.9 30 293.8±0.0 ***

Stir-fried foods(21) 297 522.3±287.6 360 586.4±278.2 **

Fried foods(10) 202 372.0±60.1 240 318.9±71.5 ***

Pan-fried foods(5) 63 265.3±119.4 90 349.8±32.9 ***

Roasted foods(12) 133 287.0±137.8 180 496.9±264.0 ***

Hard-boiled foods(11) 201 319.6±136.4 150 363.8±45.5 ***

Steamed foods(6) 100 297.5±98.6 90 281.5±34.3 NS

Seasoned vegetables(47) 666 331.1±170.8 660 434.3±225.3 ***

Kimchies(9) 765 411.3±109.7 810 425.1±123.9 *

Salads(2) 33 38.0±0.0 30 450.7±0.0 ***

Deserts(16)

Fruits(6) 203 9.9±12.4 60 4.0±1.0 ***

Breads and Cookies(4) 105 296.8±51.4 30 398.0±0.0 ***

Beverages(3) 67 7.9±4.2 30 12.0±0.00 ***

Dairy products(3) 34 0.7±0.0 150 33.3±26.7 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between elementary school and middle school by t-test(*p

<0.05, **p<0.01, ***p<0.001)

5) Not significant difference between elementary school and middle school by t-te

st

Table 16. Mean sodium contents of dishes per 100g of the cooking method

from school lunch
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2) 학교급식의 조리법별 칼륨 함량

학교급식의 조리법별 칼륨 함량을 분석한 결과는 Table 17과 같다. 음식 100g

당 칼륨 함량을 mg으로 나타내었다. 초등학교 급식의 경우 볶음류의 칼륨 함량

이 150.8mg으로 가장 높게 나타났고, 조림류 145.0mg, 튀김류 136.0mg, 샐러드류

133.7mg, 김치류 131.6mg, 무침류 119.0mg, 찜류 101.8mg, 과일류 100.3mg, 구이

류 99.9mg, 빵․과자류 87.8mg, 전류 85.9mg, 찌개류 85.3mg의 순으로 높게 나

타났다.

중학교 급식에서는 구이류의 칼륨 함량이 263.7mg으로 가장 높게 나타났고,

튀김류 142.9mg, 조림류 139.7mg, 무침류 137.6mg, 김치류 121.7mg, 과일류 107.

3mg, 전류 104.2mg, 볶음류 101.2mg, 찌개류 94.2mg, 유제품류 88.8mg, 국류 85.

8mg, 찜류 80.7mg의 순으로 높게 나타났다.

중학교 급식의 칼륨 함량이 초등학교 급식보다 밥류, 일품요리류, 면류, 국류,

찌개류, 탕․전골류, 전류, 구이류, 무침류, 유제품류에서 유의적으로 높게 나타났

고(p<0.01, p<0.001), 볶음류, 찜류, 김치류, 샐러드류, 빵․과자류, 음료류에서는

초등학교 급식의 칼륨 함량이 중학교보다 유의적으로 높게 나타났으며(p<0.001),

튀김류, 조림류, 과일류에서는 초등학교와 중학교간에 유의차가 없었다.
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(Unit: mg/100g meal)

Cooking method

Potassium content

n2)
Elementary school

(n=937)
n

Middle school

(n=930)
p-value

Main dishes(42)1)

Cooked rices(31) 734 11.7±6.73) 720 17.9±15.1 ***4)

Cooked rice with seasoning(8) 101 67.9±4.1 180 76.3±11.3 ***

Noodles(3) 102 34.0±18.6 30 44.3±0.0 ***

Side dishes(169)

Soups(33) 601 63.8±19.5 630 85.8±94.0 ***

Stews(8) 105 85.3±27.1 210 94.2±22.5 **

Tang and Chon-gol(5) 129 66.2±6.8 30 80.6±0.0 ***

Stir-fried foods(21) 297 150.8±108.5 360 101.2±36.9 ***

Fried foods(10) 202 136.0±40.4 240 142.9±40.5 NS5)

Pan-fried foods(5) 63 85.9±12.4 90 104.2±4.1 ***

Roasted foods(12) 133 99.9±45.5 180 263.7±246.4 ***

Hard-boiled foods(11) 201 145.0±50.2 150 139.7±36.8 NS

Steamed foods(6) 100 101.8±26.8 90 80.7±19.6 ***

Seasoned vegetables(47) 666 119.0±65.4 660 137.6±66.9 ***

Kimchies(9) 765 131.6±42.7 810 121.7±43.0 ***

Salads(2) 33 133.7±0.0 30 5.6±0.0 ***

Deserts(16)

Fruits(6) 203 100.3±50.8 60 107.3±12.4 NS

Breads and Cookies(4) 105 87.8±24.4 30 71.6±0.0 ***

Beverages(3) 67 49.9±16.3 30 34.0±0.0 ***

Dairy products(3) 34 0.0±0.0 150 88.8±72.8 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between elementary school and middle school by t-test(**

p<0.01, ***p<0.001)

5) Not significant difference between elementary school and middle school by t-te

st

Table 17. Mean potassium contents of dishes per 100g of the cooking method

from school lunch
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학교급식의 한끼니 나트륨 및 칼륨 섭취량은 Table 18과 같다. 초등학교 급식

의 한끼니 나트륨 섭취량은 707.8mg이고, 칼륨 섭취량은 213.7mg이며, 나트륨/칼

륨 섭취비는 3.54로 나타났다. 남학생의 나트륨 섭취량과 칼륨 섭취량이 여학생

보다 유의적으로 높게 나타났고(p<0.001), 나트륨/칼륨 섭취비는 성별에 따른 유

의차를 나타내지 않았다.

중학교 급식의 한끼니 나트륨 섭취량은 964.5mg이고, 칼륨 섭취량은 329.5mg

이며, 나트륨/칼륨 섭취비는 3.20으로 나타났다. 남학생의 나트륨 섭취량과 나트

륨/칼륨 섭취비가 여학생보다 유의적으로 높게 나타났고(p<0.01, p<0.001), 칼륨

섭취량은 성별에 따른 유의차를 나타내지 않았다.

중학교 급식의 나트륨 섭취량 및 칼륨 섭취량이 초등학교보다 유의적으로 높

게 나타났고(p<0.001), 나트륨/칼륨 섭취비는 초등학교 급식이 중학교보다 유의

적으로 높게 나타났다(p<0.001).
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(person/dish)

Variables

Elementary school Middle school
Total

(n=1,867)

Total

(n=937)

Boys

(n=476)

Girls

(n=461)
p-value

Total

(n=930)

Boys

(n=450)

Girls

(n=430)
p-value p-value

Na intakes

(mg)

707.81)

±337.8

777.6

±360.3

635.7

±296.0
***2)

964.5

±422.4

1064.2

±440.3

871.1

±382.5
*** ***4)

K intakes

(mg)

213.7

±101.2

235.5

±108.0

191.28

±88.4
***

329.5

±194.9

337.5

±167.0

322.1

±217.6
NS ***

Na/K Ratio
3.54

±1.38

3.53

±1.39

3.54

±1.37
NS3)

3.20

±1.05

3.32

±0.91

3.08

±1.16
** ***

1) Mean±S.D.

2) Significant difference between boys and girls by t-test(**p<0.01, ***p<0.001)

3) Not significant difference between boys and girls by t-test

4) Significant difference between elementary school and middle school by t-test(***

p<0.001)

Table 18. Sodium and potassium intakes and Na/K Ratio from one meal in

school food service
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1) 학교급식의 조리법별 나트륨 섭취량

초등학교 급식의 조리법별 나트륨 섭취량은 Table 19와 같다. 나트륨 섭취량이

가장 높은 음식은 면류로서 882.6mg으로 나타났고, 일품요리류 531.6mg, 국류 29

9.0mg, 탕․전골류 279.6mg, 튀김류 225.4mg, 볶음류 186.6mg, 찜류 184.8mg, 찌

개류 176.5mg, 전류 135.0mg, 빵․과자류 108.6mg의 순으로 높게 나타났다. 남학

생의 나트륨 섭취량이 여학생보다 일품요리류, 면류, 탕․전골류, 볶음류, 튀김류,

무침류, 김치류에서 유의적으로 높게 나타났고(p<0.05, p<0.01, p<0.001), 밥류,

국류, 찌개류, 전류, 구이류, 조림류, 찜류, 샐러드류, 과일류, 빵․과자류, 음료류

에서는 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았다. 유제품은 모두 전량 섭취하여 성

별에 따른 유의차가 나타나지 않았다.

중학교 급식의 조리법별 나트륨 섭취량은 Table 20과 같다. 나트륨 섭취량이

가장 높은 음식은 초등학교와 마찬가지로 면류로서 879.6mg으로 나타났고, 일품

요리류 842.6mg, 탕․전골류 618.2mg, 찜류 340.1mg, 찌개류 315.4mg, 튀김류 29

6.0mg, 샐러드류 279.0mg, 국류 257.4mg, 조림류 224.7mg, 전류 202.4mg, 구이류

182.6mg, 볶음류 140.0mg의 순으로 나타났다. 남학생의 나트륨 섭취량이 여학생

보다 일품요리류, 면류, 국류, 탕․전골류, 볶음류, 구이류, 조림류, 찜류, 김치류,

과일류, 유제품류에서 높게 나타났고(p<0.01, p<0.001), 찌개류, 전류, 무침류에서

는 여학생의 나트륨 섭취량이 남학생보다 높게 나타났다(p<0.05). 빵․과자류는

여자중학교에서만 제공된 음식이므로 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았고, 음

료류는 모두 전량 섭취하여 유의차가 나타나지 않았다.

이에 따라 초․중 학교급식의 조리법별 나트륨 섭취량을 비교한 결과는 Table

21과 같다. 중학교의 나트륨 섭취량이 초등학교보다 밥류, 일품요리류, 찌개류,

탕․전골류, 튀김류, 전류, 구이류, 조림류, 찜류, 무침류, 김치류, 샐러드류, 과일

류, 음료류, 유제품류에서 유의적으로 높게 나타났고(p<0.05, p<0.001), 국류와 볶

음류에서는 초등학교의 나트륨 섭취량이 중학교보다 유의적으로 높게 나타났다
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(mg/capita)

Cooking method

Elementary school

n2)
Total

(n=937)
n

Boys

(n=476)
n

Girls

(n=461)
p-value

Main dishes(19)1)

Cooked rices(14) 734 40.5±65.43) 372 44.6±70.0 362 36.3±60.1 NS4)

Cooked rice with

seasoning(3)
101 531.6±137.6 52 562.6±101.5 49 498.7±162.4 *5)

Noodles(2) 102 882.6±443.3 52 980.0±500.1 50 781.2±352.4 *

Side dishes(79)

Soups(15) 601 299.0±203.5 315 341.5±207.4 286 282.0±198.1 NS

Stews(3) 105 176.5±151.2 50 179.3±168.3 55 173.9±135.4 NS

Tang and Chon-gol(4) 129 279.6±203.8 59 379.7±217.1 70 195.3±147.2 ***

Stir-fried foods(9) 297 186.6±155.5 147 210.2±181.8 150 163.5±120.9 **

Fried foods(5) 202 225.4±152.8 103 256.3±171.3 99 193.2±123.7 **

Pan-fried foods(2) 63 135.0±100.0 30 134.7±100.9 33 135.4±100.7 NS

Roasted foods(4) 133 97.3±66.5 69 104.0±69.7 64 90.0±62.6 NS

Hard-boiled foods(6) 201 61.0±51.8 97 67.6±59.4 104 54.9±43.1 NS

Steamed foods(3) 100 184.8±145.7 55 208.3±153.9 45 156.1±131.0 NS

Seasoned vegetables(22) 666 67.2±73.9 336 73.0±81.1 330 61.2±65.3 *

Kimchies(5) 765 57.5±33.4 394 63.5±35.4 371 51.2±29.9 ***

Salads(1) 33 8.5±3.2 19 8.8±3.2 14 8.1±3.2 NS

Deserts(10)

Fruits(4) 203 5.8±7.8 102 6.1±8.2 101 5.6±7.5 NS

Breads and Cookies(3) 105 108.6±42.0 52 109.7±41.6 53 107.4±42.8 NS

Beverages(2) 67 9.5±5.1 34 9.5±4.9 33 9.5±5.5 NS

Dairy products(1) 34 0.5±0.0 16 0.5±0.0 18 0.8±0.0 -

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Not significant difference between boys and girls by t-test

5) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, ***p

<0.001)

(p<0.001). 면류와 빵․과자류에서는 초등학교와 중학교간에 유의차가 없었다.

Table 19. Mean sodium intakes of the cooking method from elementary school

lunch
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(mg/capita)

Cooking method

Middle school

n2)
Total

(n=930)
n

Boys

(n=450)
n

Girls

(n=480)
p-value

Main dishes(23)1)

Cooked rices(17) 720 129.3±181.23) 360 133.7±190.0 360 124.8±171.9 NS4)

Cooked rice with

seasoning(5)
180 842.6±231.8 70 904.4±269.3 110 803.2±195.8 **5)

Noodles(1) 30 879.6±345.9 20 1042.6±298.0 10 553.5±144.2 ***

Side dishes(90)

Soups(18) 630 257.4±221.1 285 349.8±236.7 345 181.0±173.8 ***

Stews(5) 210 315.4±175.3 100 285.8±193.1 110 342.2±153.3 *

Tang and Chon-gol(1) 30 618.2±327.2 20 788.5±230.9 10 277.6±197.9 ***

Stir-fried foods(12) 360 140.0±107.1 160 178.2±123.5 200 109.4±79.9 ***

Fried foods(5) 240 296.0±130.2 110 302.1±138.1 130 290.9±123.4 NS

Pan-fried foods(3) 90 202.4±91.2 50 185.9±108.1 40 223.0±59.2 *

Roasted foods(8) 180 182.6±131.4 65 221.0±167.1 115 160.9±100.6 **

Hard-boiled foods(5) 150 224.7±117.2 115 239.2±120.3 35 176.8±92.6 **

Steamed foods(3) 90 340.1±118.4 65 374.0±88.4 25 251.8±141.1 ***

Seasoned vegetables(25) 660 104.3±117.6 295 80.0±108.7 365 124.0±121.0 ***

Kimchies(4) 810 63.7±70.6 425 76.3±63.0 381 49.7±75.8 ***

Salads(1) 30 279.0±142.4 20 301.6±149.4 10 233.9±121.8 NS

Deserts(6)

Fruits(2) 60 2.8±1.4 20 4.1±1.5 40 2.2±0.7 ***

Breads and Cookies(1) 30 111.2±27.5 0 - 30 111.2±27.5 -

Beverages(1) 30 18.0±0.0 25 18.0±0.0 5 18.0±0.0 -

Dairy products(2) 150 62.5±55.7 25 110.0±0.0 125 53.0±56.4 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Not significant difference between boys and girls by t-test

5) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, ***p

<0.001)

Table 20. Mean sodium intakes of the cooking method from middle school

lunch
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(mg/capita)

Cooking method

Elementary school Middle school
Total

(n=1,867)

n2)
Total

(n=937)
n

Total

(n=930)
p-value

Main dishes(42)1)

Cooked rices(31) 734 40.5±65.43) 720 129.3±181.2 ***4)

Cooked rice with seasoning(8) 101 531.6±137.6 180 842.6±231.8 ***

Noodles(3) 102 882.5±443.3 30 879.6±345.9 NS5)

Side dishes(169)

Soups(33) 601 299.0±203.5 630 257.4±221.1 ***

Stews(8) 105 176.5±151.2 210 315.4±175.3 ***

Tang and Chon-gol(5) 129 279.6±203.8 30 618.2±327.2 ***

Stir-fried foods(21) 297 186.6±155.6 360 140.0±107.1 ***

Fried foods(10) 202 225.4±152.8 240 296.0±130.2 ***

Pan-fried foods(5) 63 135.0±100.0 90 202.4±91.2 ***

Roasted foods(12) 133 97.3±66.5 180 182.6±131.4 ***

Hard-boiled foods(11) 201 61.0±51.8 150 224.7±117.2 ***

Steamed foods(6) 100 184.8±145.7 90 340.1±118.4 ***

Seasoned vegetables(47) 666 67.2±73.9 660 104.3±117.6 ***

Kimchies(9) 765 57.5±33.4 810 63.7±70.6 *

Salads(2) 33 8.5±3.2 30 279.0±142.4 ***

Deserts(16)

Fruits(6) 203 5.8±7.8 60 2.8±1.4 ***

Breads and Cookies(4) 105 108.6±42.0 30 111.2±27.5 NS

Beverages(3) 67 9.5±5.1 30 18.0±0.0 ***

Dairy products(3) 34 0.5±0.0 150 62.5±55.7 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between elementary school and middle school by t-test

(*p<0.05, ***p<0.001)

5) Not significant difference between elementary school and middle school by t-t

est

Table 21. Mean sodium intakes of the cooking method from elementary and

middle school lunch
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2) 학교급식의 조리법별 칼륨 섭취량

초등학교 급식의 조리법별 칼륨 섭취량은 Table 22와 같다. 칼륨 섭취량이 가

장 높은 음식은 면류로서 159.7mg으로 나타났고, 일품요리류 152.8mg, 튀김류 8

6.9mg, 찌개류 75.5mg, 탕․전골류 68.3mg, 볶음류 66.5mg, 국류 63.7mg, 찜류 6

2.1mg, 과일류 52.7mg의 순으로 높게 나타났다. 남학생의 칼륨 섭취량이 여학생

보다 밥류, 일품요리류, 국류, 탕․전골류, 볶음류, 튀김류, 조림류, 무침류, 김치

류, 음료류에서 유의적으로 높게 나타났고(p<0.05, p<0.001), 면류, 찌개류, 전류,

구이류, 찜류, 과일류, 빵․과자류에서는 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았다.

유제품은 모두 전량 섭취하여 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았다.

중학교 급식의 조리법별 칼륨 섭취량은 Table 23과 같다. 칼륨 섭취량이 가장

높은 음식은 일품요리류로서 278.1mg으로 나타났고, 면류 176.1mg, 유제품류 16

7.7mg, 탕․전골류 169.6mg, 튀김류 127.6mg, 찌개류 112.0mg, 찜류 98.1mg, 조

림류 87.8mg, 국류 78.4mg, 과일류 76.3mg의 순으로 높게 나타났다. 남학생의 칼

륨 섭취량이 여학생보다 면류, 국류, 탕․전골류, 구이류, 찜류, 김치류, 유제품류

에서 유의적으로 높게 나타났고(p<0.05, p<0.01, p<0.001), 일품요리류, 찌개류,

전류, 무침류에서는 여학생의 칼륨 섭취량이 남학생보다 유의적으로 높게 나타났

다(p<0.01, p<0.001). 밥류, 볶음류, 튀김류, 조림류, 샐러드류, 과일류에서는 성별

에 따른 유의차가 나타나지 않았다. 빵․과자류는 여자중학교에서만 제공된 음식

이므로 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았고, 음료류는 모두 전량 섭취하여 유

의차가 나타나지 않았다.

이에 따라 초․중 학교급식의 조리법별 칼륨 섭취량을 비교한 결과는 Table 2

4와 같다. 중학교의 칼륨 섭취량이 초등학교보다 밥류, 일품요리류, 국류, 찌개류,

탕․전골류, 튀김류, 전류, 구이류, 조림류, 찜류, 무침류, 과일류, 음료류, 유제품

류에서 유의적으로 높게 나타났고(p<0.01, p<0.001), 볶음류, 샐러드류, 빵․과자

류, 음료류에서는 초등학교의 칼륨 섭취량이 중학교보다 높게 나타났다(p<0.01,

p<0.001). 면류와 김치류에서는 초등학교와 중학교간에 유의차가 없었다.
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(mg/capita)

Cooking method

Elementary school

n2)
Total

(n=937)
n

Boys

(n=476)
n

Girls

(n=461)
p-value

Main dishes(19)1)

Cooked rices(14) 734 16.9±11.03) 372 18.7±12.5 362 15.1±9.0 ***4)

Cooked rice with

seasoning(3)
101 152.8±33.3 52 162.1±25.5 49 142.9±37.8 **

Noodles(2) 102 159.7±108.1 52 180.0±121.6 50 138.7±88.4 NS5)

Side dishes(79)

Soups(15) 601 63.7±41.6 315 67.9±43.8 286 59.2±38.6 *

Stews(3) 105 75.5±67.3 50 76.5±73.2 55 74.8±62.1 NS

Tang and Chon-gol(4) 129 68.3±43.1 59 91.5±43.8 70 48.8±31.4 ***

Stir-fried foods(9) 297 66.5±58.3 147 74.9±65.4 150 58.2±49.1 *

Fried foods(5) 202 86.9±74.6 103 99.4±85.9 99 74.0±58.4 *

Pan-fried foods(2) 63 39.5±20.8 30 39.6±20.8 33 39.5±21.2 NS

Roasted foods(4) 133 32.9±21.2 69 35.1±22.0 64 30.5±20.1 NS

Hard-boiled foods(6) 201 27.8±25.6 97 31.7±29.9 104 24.2±20.2 *

Steamed foods(3) 100 62.1±46.1 55 69.4±47.4 45 53.1±43.4 NS

Seasoned vegetables(22) 666 18.6±17.8 336 20.9±19.4 330 16.2±15.6 ***

Kimchies(5) 765 17.7±10.9 394 19.7±11.3 371 15.6±10.1 ***

Salads(1) 33 29.8±11.2 19 30.8±11.4 14 28.5±11.2 NS

Deserts(10)

Fruits(4) 203 52.7±49.3 102 55.0±55.3 101 50.4±42.5 NS

Breads and Cookies(3) 105 33.1±15.8 52 33.1±15.7 53 33.1±16.1 NS

Beverages(2) 67 60.9±29.3 34 68.5±33.4 33 53.1±22.3 *

Dairy products(1) 34 0.0±0.0 16 0.0±0.0 18 0.0±0.0 -

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, ***p

<0.001)

5) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 22. Mean potassium intakes of the cooking method from elementary

school lunch
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(mg/capita)

Cooking method

Middle school

n2)
Total

(n=930)
n

Boys

(n=450)
n

Girls

(n=480)
p-value

Main dishes(23)1)

Cooked rices(17) 720 35.6±32.33) 360 37.0±33.7 360 34.2±3.0 NS4)

Cooked rice with

seasoning(5)
180 278.1±83.8 70 242.±48.7 110 301.0±93.2 ***5)

Noodles(1) 30 176.1±69.2 20 208.8±59.7 10 110.8±28.9 ***

Side dishes(90)

Soups(18) 630 78.4±127.0 285 117.3±167.2 345 46.4±64.1 ***

Stews(5) 210 112.0±65.6 100 96.7±69.9 110 125.8±58.4 **

Tang and Chon-gol(1) 30 169.6±89.8 20 216.3±63.3 10 76.2±54.2 ***

Stir-fried foods(12) 360 31.3±34.3 160 34.8±36.3 200 28.6±32.5 NS

Fried foods(5) 240 127.6±49.5 110 126.2±47.3 130 128.8±51.4 NS

Pan-fried foods(3) 90 59.1±25.6 50 50.1±26.0 40 70.4±20.2 ***

Roasted foods(8) 180 75.3±51.6 65 91.0±60.5 115 66.4±43.6 **

Hard-boiled foods(5) 150 87.8±52.4 115 90.8±54.0 35 78.0±46.3 NS

Steamed foods(3) 90 98.1±47.2 65 105.1±43.2 25 79.8±53.0 *

Seasoned vegetables(25) 660 27.5±32.5 295 17.6±24.8 365 35.5±35.7 ***

Kimchies(4) 810 18.0±20.6 425 22.1±19.9 381 13.5±20.5 ***

Salads(1) 30 3.4±1.8 20 3.7±1.8 10 2.9±1.5 NS

Deserts(6)

Fruits(2) 60 76.3±24.9 20 76.9±28.4 40 75.9±23.3 NS

Breads and Cookies(1) 30 20.0±4.9 0 - 30 20.0±4.9 -

Beverages(1) 30 51.0±0.0 25 51.0±0.0 5 51.0±0.0 -

Dairy products(2) 150 167.7±150.6 25 296.0±0.0 125 142.0±152.5 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Not significant difference between boys and girls by t-test

5) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, ***p

<0.001)

Table 23. Mean sodium intakes of the cooking method from middle school

lunch
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(mg/capita)

Cooking method

Elementary school Middle school
Total

(n=1,867)

n2)
Total

(n=937)
n

Total

(n=930)
p-value

Main dishes(42)1)

Cooked rices(31) 734 16.9±11.03) 720 35.5±32.3 ***4)

Cooked rice with seasoning(8) 101 152.8±33.3 180 278.1±83.8 ***

Noodles(3) 102 159.7±108.1 30 176.1±69.3 NS5)

Side dishes(169)

Soups(33) 601 63.7±41.6 630 78.4±127.0 **

Stews(8) 105 75.5±67.3 210 112.0±65.6 ***

Tang and Chon-gol(5) 129 68.3±43.1 30 169.6±89.8 ***

Stir-fried foods(21) 297 66.5±58.3 360 31.3±34.3 ***

Fried foods(10) 202 86.9±74.61 240 127.6±49.5 ***

Pan-fried foods(5) 63 39.5±20.81 90 59.1±25.6 ***

Roasted foods(12) 133 32.9±21.2 180 75.3±51.6 ***

Hard-boiled foods(11) 201 27.7±25.6 150 87.8±52.4 ***

Steamed foods(6) 100 62.1±46.1 90 98.1±47.2 ***

Seasoned vegetables(47) 666 18.6±17.8 660 27.5±32.5 ***

Kimchies(9) 765 17.7±10.9 810 18.0±20.6 NS

Salads(2) 33 29.8±11.2 30 3.4±1.8 ***

Deserts(16)

Fruits(6) 203 52.7±49.3 60 76.3±24.9 ***

Breads and Cookies(4) 105 33.1±15.8 30 20.0±4.9 ***

Beverages(3) 67 60.9±29.3 30 51.0±0.0 **

Dairy products(3) 34 0.0±0.0 150 167.7±150.6 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between elementary school and middle school by t-test(*

*p<0.01, ***p<0.001)

5) Not significant difference between elementary school and middle school by t-te

st

Table 24. Mean sodium intakes of the cooking method from elementary and

middle school lunch
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1) 초등학교 급식 한끼니 섭취량에 대한 조리법별 섭취량과 나트륨 및 칼륨 섭

취량이 차지하는 비율

초등학교 급식 한끼니 섭취량에 대하여 조리법별 섭취량이 차지하는 비율과

나트륨 및 칼륨 섭취량이 차지하는 비율은 Figure 1과 같다. 면류의 섭취량이 차

지하는 비율이 74.1%로 가장 높게 나타났고, 일품요리류 53.0%, 밥류 43.9%, 국

류 27.2%, 탕․전골류 27.0%, 음료류 22.5%, 찌개류 22.5%, 찜류 19.2%, 튀김류

15.9%, 볶음류 15.0%의 순으로 높게 나타났다.

나트륨 섭취량이 차지하는 비율도 면류가 81.8%로 가장 높게 나타났고, 일품

요리류 58.0%, 국류 40.4%, 탕․전골류 39.5%, 찜류 38.2%, 찌개류 34.9%, 튀김

류 34.3%, 볶음류 25.1%, 빵․과자류 20.8%, 전류 18.2%의 순으로 높게 나타났

다.

칼륨 섭취량이 차지하는 비율 또한 면류가 56.7%로 가장 높게 나타났고, 일품

요리류 50.3%, 탕․전골류 39.4%, 찜류 37.8%, 찌개류 34.8%, 볶음류 31.8%, 튀

김류 30., 국류 28.4%, 빵․과자류 26.4%, 전류 25.0%, 조림류 20.4%의 순으로 높

게 나타났다.

김치류의 섭취량이 차지하는 비율은 3.9%이고, 나트륨 섭취량이 차지하는 비

율은 9.4%로 나타났으며, 무침류의 섭취량이 차지하는 비율은 6.7%이고, 나트륨

섭취량이 차지하는 비율은 11.3%로 나타났다.

나트륨 함량이 가장 높게 나타난 볶음류의 섭취량이 차지하는 비율은 15.0%이

고, 나트륨 섭취량이 차지하는 비율은 25.1%로 나타났다.
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Figure 1. Proportion of food, sodium, and potassium intakes from one meal in elementary school food service

Unit: %/dish
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2) 중학교 급식 한끼니 섭취량에 대한 조리법별 섭취량과 나트륨 및 칼륨 섭취

량이 차지하는 비율

중학교 급식 한끼니 섭취량에 대하여 조리법별 섭취량이 차지하는 비율과 나

트륨 및 칼륨 섭취량이 차지하는 비율은 Figure 2와 같다. 초등학교와 마찬가지

로 면류의 섭취량이 차지하는 비율이 70.3%로 가장 높게 나타났고, 일품요리류

61.1%, 밥류 46.6%, 탕․전골류 38.4%, 찜류 27.7%, 찌개류 25.0%, 음료류 24.

7%, 유제품류 22.8%, 튀김류 19.4%, 국류 18.7%의 순으로 높게 나타났다.

나트륨 섭취량이 차지하는 비율 또한 면류가 68.1%로 가장 높게 나타났고, 일

품요리류 68.0%, 탕․전골류 54.1%, 찜류 50.4%, 찌개류 35.0%, 튀김류 32.1%,

샐러드류 27.6%, 국류 27.1%, 구이류 23.4%, 조림류 22.3%, 전류 22.0%의 순으로

높게 나타났다.

칼륨 섭취량이 차지하는 비율은 탕․전골류가 70.3%로 가장 높게 나타났고,

일품요리류 52.5%, 면류 48.5%, 찜류 40.5%, 찌개류 39.8%, 튀김류 39.4%, 구이

류 30.4%, 조림류 29.3%, 유제품류 23.6%, 국류 23.1%, 전류 22.5%의 순으로 높

게 나타났다.

김치류의 섭취량이 차지하는 비율은 3.2%이고 나트륨 섭취량이 차지하는 비율

은 6.3%로 나타났으며, 무침류의 섭취량이 차지하는 비율은 6.7%이고 나트륨 섭

취량이 차지하는 비율은 12.4%로 나타났다.

나트륨 함량이 가장 높게 나타난 볶음류의 섭취량이 차지하는 비율은 8.0%이

고 나트륨 섭취량이 차지하는 비율은 17.8%로 나타났다.
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Figure 2. Proportion of food, sodium, potassium intakes by cooking method from one meal in middle school food service

Unit: %/dish
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1) 초등학교 급식의 조리법별 총 섭취횟수와 총 섭취량 및 기여비율

초등학교의 조사기간 28일 동안 제공된 급식의 조리법별 총 섭취횟수와 조사

대상자의 학교급식 총 섭취량 및 나트륨, 칼륨 총 섭취량과 기여비율은 Table 25

와 같다. 초등학교 급식에서 섭취횟수가 가장 높은 조리법은 무침류와 김치류로

서 23회로 나타났고, 밥류 22회, 국류 18회, 볶음류 10회, 튀김류 6회, 조림류 6

회, 과일류 6회 순으로 높게 나타났다.

총 섭취량이 가장 높은 조리법은 밥류로서 105.2kg으로 나타났고, 국류 62.1kg,

면류 43.2kg, 일품요리류 22.7kg, 볶음류 15.5kg, 무침류 15.4kg, 탕․전골류 13.4k

g, 튀김류 13.0kg의 순으로 높게 나타났다. 나트륨 총 섭취량이 가장 높은 조리

법은 국류로서 1,797.1g으로 나타났고, 면류 900.2g, 볶음류 554.2g, 일품요리류 5

37.0g, 튀김류 455.2g, 무침류 447.3g, 김치류 440.0g의 순으로 높게 나타났다. 칼

륨 총 섭취량이 가장 높은 조리법은 국류로서 382.9g으로 나타났고, 볶음류 197.4

g, 튀김류 175.6g, 면류 162.9g, 일품요리류 154.3g, 김치류 135.5g의 순으로 높게

나타났다.

총 섭취량에 대하여 밥류가 기여하는 비율이 29.7%로 가장 높게 나타났고, 국

류 17.5%, 면류 12.2%, 일품요리류 6.4%, 볶음류 4.4%, 무침류 4.3%, 탕․전골류

3.8%, 튀김류 3.7%의 순으로 높게 나타났다. 나트륨 총 섭취량에 대하여는 국류

가 기여하는 비율이 27.1%로 가장 높게 나타났고, 면류 13.6%, 볶음류 8.4%, 일

품요리류 8.1%, 튀김류 6.9%, 무침류 6.8%, 김치류 6.6%의 순으로 높게 나타났

다. 칼륨 총 섭취량에 대하여도 국류가 기여하는 비율이 19.1%로 가장 높게 나

타났고, 볶음류 9.9%, 튀김류 8.8%, 면류 8.1%, 일품요리류 7.7%, 김치류 6.8%의

순으로 높게 나타났다.

초등학교 급식에서 김치류의 총 섭취량은 11.5kg으로 전체 섭취량에 기여하는

비율은 3.3%이고, 김치류의 나트륨 총 섭취량은 440.0g으로 전체 나트륨 섭취량

에 대한 기여비율은 6.6%로 나타났다.



- 54 -

Cooking method

Elementary school

inta
ke

freq
uen
cy

total food
intakes and
contribution
rate

proporti
on of
food
intakes

total sodium
intakes and
contribution
rate

proporio
n of
sodium
intakes

total
potassium
intakes and
contribution
rate

proportio
n of
sodium
intakes

(kg) (%) (%) (g) (%) (%) (g) (%) (%)

Main dishes(19)1)

Cooked rices(14) 22 105.2 (29.7) (43.9) 297.4 (4.5) (6.7) 124.2 (6.2) (10.6)

Cooked rice with

seasoning(3)
3 22.7 (6.4) (52.9) 537.0 (8.1) (58.0) 154.3 (7.7) (50.3)

Noodles(2) 3 43.2 (12.2) (74.1) 900.2 (13.6) (81.8) 162.9 (8.1) (56.7)

Side dishes(79)

Soups(15) 18 62.1 (17.5) (27.2) ,797.1 (27.1) (40.4) 382.9 (19.1) (28.4)

Stews(3) 3 8.9 (2.5) (22.5) 185.3 (2.8) (34.9) 79.2 (4.0) (34.8)

Tang and

Chon-gol(4)
4 13.4 (3.8) (26.9) 360.7 (5.4) (39.5) 88.1 (4.4) (39.4)

Stir-fried foods(9) 10 15.5 (4.4) (15.0) 554.2 (8.4) (25.1) 197.4 (9.9) (31.8)

Fried foods(5) 6 13.0 (3.7) (15.9) 455.2 (6.9) (34.4) 175.6 (8.8) (30.0)

Pan-fried foods(2) 2 2.8 (0.8) (10.7) 85.1 (1.28) (18.2) 24.9 (1.2) (25.0)

Roasted foods(4) 4 4.9 (1.4) (10.4) 129.4 (2.0) (15.0) 43.8 (2.2) (16.1)

Hard-boiled

foods(6)
6 4.4 (1.2) (6.8) 122.7 (1.9) (14.8) 55.9 (2.8) (20.4)

Steamed foods(3) 3 5.6 (1.6) (19.2) 184.8 (2.8) (38.2) 62.1 (3.1) (37.8)

Seasoned

vegetables(22)
23 15.4 (4.3) (6.7) 447.3 (6.8) (11.3) 123.5 (6.2) (9.6)

Kimchies(5) 23 11.5 (3.3) (3.9) 440.0 (6.6) (9.4) 135.5 (6.8) (9.6)

Salads(1) 1 0.7 (0.2) (5.3) 2.8 (0.0) (1.0) 9.8 (0.5) (10.0)

Deserts(10)

Fruits(4) 6 11.4 (3.2) (14.0) 11.9 (0.2) (1.0) 107.1 (5.4) (19.73)

Breads and

Cookies(3)
3 3.7 (1.1) (10.0) 114.0 (1.7) (20.8) 34.7 (1.7) (26.41)

Beverages(2) 2 8.2 (2.3) (22.5) 6.4 (0.1) (1.3) 40.8 (2.0) (19.9)

Dairy products(1) 1 2.2 (0.6) (11.3) 0.2 (0.0) (0.0) - - (0.0)

Total 143 354.6 (100.0)

food

intakes

from

one meal

378.4g

6,631.6 (100.0)

sodium

intakes

from

one meal

707.8mg

2,002.7 (100.0)

potassium

intakes

from

one meal

213.7mg

Table 25. Frequency, total intakes, total sodium intakes and contribution rate

from cooking method in elementary school at lunch

1) Number of sample
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2) 중학교 급식의 조리법별 총 섭취횟수와 총 섭취량 및 기여비율

중학교의 조사기간 31일 동안 제공된 급식의 조리법별 총 섭취횟수와 조사대

상자의 학교급식 총 섭취량 및 나트륨, 칼륨 총 섭취량과 기여비율은 Table 26과

같다. 중학교 급식에서 섭취횟수가 가장 높은 조리법은 초등학교와 마찬가지로

무침류와 김치류로 28회로 나타났고, 밥류 24회, 국류 21회, 볶음류 12회, 튀김류

8회, 구이류 8회 순으로 높게 나타났다.

총 섭취량이 가장 높은 조리법은 초등학교와 마찬가지로 밥류로 140.9kg으로

나타났고, 일품요리류 65.4kg, 국류 56.5kg, 찌개류 24.8kg, 튀김류 21.8kg, 유제품

21.3kg의 순으로 높게 나타났다. 나트륨 총 섭취량이 가장 높은 조리법도 초등학

교와 마찬가지로 국류로 1,621.4g으로 나타났고, 일품요리류 1,516.6g, 밥류 930.6

g, 튀김류 710.4g, 무침류 688.4g, 찌개류 662.3g의 순으로 높게 나타났다. 칼륨

총 섭취량이 가장 높은 음식은 일품요리류로 500.5g으로 나타났고, 국류 494.2g,

튀김류 306.3g, 밥류 256.2g, 유제품 251.5g, 찌개류 235.1g의 순으로 높게 나타났

다.

총 섭취량에 대하여 밥류가 기여하는 비율이 가장 높아 31.9%로 나타났고, 일

품요리류 14.8%, 국류 12.8%, 찌개류 5.6%, 튀김류 4.9%, 유제품 4.8%의 순으로

높게 나타났다. 나트륨 총 섭취량에 대하여는 국류가 기여하는 비율이 18.1%로

가장 높게 나타났고, 일품요리류 16.9%, 밥류 10.4%, 튀김류 7.9%, 무침류 7.7%,

찌개류 7.4%의 순으로 높게 나타났다. 칼륨 총 섭취량에 대하여는 일품요리류가

기여하는 비율이 16.3%로 가장 높게 나타났고, 국류 16.1%, 튀김류 10.0%, 밥류

8.4%, 유제품 8.2%, 찌개류 7.7%의 순으로 높게 나타났다.

중학교 급식에서 김치류의 총 섭취량은 12.7kg으로 섭취량에 기여하는 비율은

2.9%이고, 김치류의 나트륨 총 섭취량은 515.7g으로서 나트륨 섭취량에 대한 기

여비율은 5.8%로 나타났다.

나트륨 함량이 가장 높게 나타난 볶음류의 총 섭취량은 11.7kg으로 전체 섭취

량에 기여하는 비율은 2.7%이고, 볶음류의 나트륨 총 섭취량은 503.8g으로 전체

나트륨 섭취량에 대한 기여비율은 5.6%로 나타났다.
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Cooking method

Middle school

inta
ke
freq
uen
cy

total food
intakes and
contribution
rate

proportio
n of
food
intakes

total sodium
intakes and
contribution
rate

proportio
n of
sodium
intakes

total
potassium
intakes and
contribution
rate

proportio
n of
sodium
intakes

kg (%) (%) g (%) (%) g (%) (%)

Main dishes(23)1)

Cooked rices(17) 24 140.9 (31.9) (46.6) 930.6 (10.4) (13.0) 256.2 (8.4) (14.8)

Cooked rice with

seasoning(5)
6 65.4 (14.8) (61.1) 1,516.6 (16.9) (68.0) 500.5 (16.3) (52.5)

Noodles(1) 1 11.9 (2.7) (70.3) 263.9 (2.9) (68.1) 52.8 (1.7) (48.5)

Side dishes(90)

Soups(18) 21 56.5 (12.8) (18.7) 1,621.4 (18.1) (27.1) 494.2 (16.1) (23.1)

Stews(5) 7 24.8 (5.6) (25.0) 662.3 (7.4) (35.0) 235.1 (7.7) (39.8)

Tang and

Chon-gol(1)
1 6.3 (1.4) (38.4) 185.5 (2.1) (54.1) 50.9 (1.7) (70.3)

Stir-fried

foods(12)
12 11.7 (2.7) (8.0) 503.8 (5.6) (17.8) 112.8 (3.7) (13.8)

Fried foods(5) 8 21.8 (4.9) (19.4) 710.4 (7.9) (32.1) 306.3 (10.0) (39.4)

Pan-fried

foods(3)
3 5.1 (1.2) (11.8) 182.1 (2.0) (22.0) 53.2 (1.7) (22.5)

Roasted foods(8) 8 10.9 (2.5) (13.7) 328.6 (3.7) (23.4) 135.5 (4.4) (30.4)

Hard-boiled

foods(5)
5 9.4 (2.1) (14.2) 337.0 (3.8) (22.3) 131.8 (4.3) (29.3)

Steamed foods(3) 3 10.9 (2.5) (27.7) 306.0 (3.4) (50.4) 88.3 (2.9) (40.5)

Seasoned

vegetables(25)
28 20.4 (4.6) (6.7) 688.4 (7.7) (12.4) 181.4 (5.9) (10.3)

Kimchies(4) 28 12.7 (2.9) (3.2) 515.7 (5.8) (6.3) 146.0 (4.8) (5.8)

Salads(1) 1 1.9 (0.4) (13.1) 83.7 (0.9) (27.6) 1.0 (0.0) (2.0)

Deserts(6)

Fruits(2) 2 4.3 (1.0) (14.4) 1.7 (0.0) (0.3) 45.8 (1.5) (19.4)

Breads and

Cookies(1)
1 0.8 (0.2) (4.6) 33.4 (0.4) (10.2) 6.0 (0.2) (3.1)

Beverages(1) 1 4.5 (1.0) (24.7) 5.4 (0.1) (1.6) 15.3 (0.5) (14.7)

Dairy products(2) 5 21.3 (4.8) (22.8) 93.8 (1.1) (4.6) 251.5 (8.2) (23.6)

Total 165 441.5 (100.0)

food

intakes

from

one meal

474.7g

8,970.3 (100.0)

sodium

intakes

from

one meal

964.5mg

3,064.8 (100.0)

potassium

intakes

from

one meal

329.5mg

1) Number of sample

Table 26. Frequency, total intakes, total sodium intakes and contribution rate

from cooking method in middle school at lunch
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학교급식의 개인별 섭취량을 급식일지의 레시피를 참고하여 열량 및 영양소

섭취 실태를 Can-Por 3.0을 통하여 분석하였고 그 결과를 성별과 학년에 맞는

학교급식의 영양관리기준과 비교하였다. 학교급식의 영양관리기준은 한국인영양

섭취기준(KDRIs)의 1/3과 같다. 학교급식 영양관리기준이 제시되지 않은 나트륨

과 칼륨, 인, 아연, 엽산은 한국인영양섭취기준(Dietary Reference Intakes For K

oreans)의 1/3과 비교하였다. 에너지는 필요추정량(Estimated Energy Requireme

nt: EER)의 1/3과 비교하였고, 비타민A, 티아민, 리보플라빈, 비타민C, 나이아신,

칼슘, 인, 철, 아연, 엽산은 권장섭취량(Recommended Intake: RI)의 1/3과 비교하

였으며, 나트륨과 칼륨은 충분섭취량(Adequate Intake: AI)의 1/3과 비교하였다.

1) 학교급식 섭취량에 대한 영양소 섭취량

초등학교 급식의 섭취량에 대한 영양소 섭취량은 Table 27과 같다. 초등학교의

열량 섭취량은 401.9kcal이며, 단백질 섭취량은 17.3g, 지방 섭취량은 8.3g, 탄수

화물 섭취량은 62.5g, 식이섬유 3.9g, 회분 3.7mg, 칼슘 114.3mg, 인 238.118mg,

철 3.0mg, 나트륨 729.3mg, 칼륨 527.6mg, 아연 2.3mg, 비타민 A 125.3㎍, 티아

민 0.32mg, 리보플라빈 0.21mg, 비타민 B6 0.46mg, 나이아신 3.7mg, 비타민 C 1

8.6mg, 엽산 49.9mg, 비타민 E 2.2mg, 콜레스테롤 61.6mg으로 여학생의 영양소

섭취량이 비타민 C를 제외한 모든 영양소에서 유의적으로 낮게 나타났다(p<0.01,

p<0.001). 비타민 C의 섭취량은 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았다.

중학교 급식의 섭취량에 대한 영양소 섭취량은 Table 28과 같다. 중학교 급식

의 열량 섭취량은 571.1kcal이며, 단백질 섭취량은 24.7g, 지방 섭취량은 12.0g,

탄수화물 섭취량은 88.6g, 식이섬유 4.9g, 회분 5.2mg, 칼슘 177.3mg, 인 346.3m

g, 철 4.2mg, 나트륨 1,019.6mg, 칼륨 795.1mg, 아연 3.2mg, 비타민 A 186.3㎍,

티아민 0.40mg, 리보플라빈 0.29mg, 비타민 B6 0.70mg, 나이아신 6.0mg, 비타민

C 23.3mg, 엽산 60.2mg, 비타민 E 3.4mg, 콜레스테롤 104.7mg으로 나타났다. 열
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량, 단백질, 지방, 탄수화물, 회분, 칼슘, 인, 철, 나트륨, 칼륨, 아연 비타민 B6, 나

이아신, 비타민 E, 콜레스테롤에서 여학생의 섭취량이 남학생보다 유의적으로 낮

게 나타났으며(p<0.05, p<0.01, p<0.001), 식이섬유와 엽산의 섭취량은 남학생이

여학생보다 유의적으로 낮높게 나타났다(p<0.05, p<0.01). 비타민 A, 티아민, 리

보플라빈, 비타민 C에서는 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았다.
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Nutrients

Elementary school

Total (n=937) Boys (n=476) Girls (n=461) p-value

Energy (kcal) 401.9±118.31) 437.2±126.8 365.1±95.8 ***2)

Protein (g) 17.3±6.8 18.8±7.3 15.7±5.8 ***

Fat (g) 8.3±5.4 9.1±6.0 7.5±4.6 ***

Carbohydrate (g) 62.5±14.6 67.8±14.6 57.0±12.3 ***

Fiber (g) 3.9±2.7 4.2±2.7 3.6±2.7 ***

Ash (mg) 3.7±1.8 4.0±1.8 3.4±1.6 ***

Ca (mg) 114.3±89.4 126.2±102.6 101.8±71.1 ***

P (mg) 238.1±91.4 259.5±98.1 215.7±77.8 ***

Fe (mg) 3.0±1.2 3.3±1.3 2.7±1.0 ***

Na (mg) 729.3±464.9 781.5±482.9 674.7±439.3 ***

K (mg) 527.6±213.8 571.0±221.2 482.4±196.1 ***

Zn (mg) 2.3±0.9 2.5±0.9 2.1±0.9 ***

Vit. A (㎍RE) 125.3±88.6 137.2±93.8 112.9±81.2 ***

Vit. B1 (mg) 0.32±0.27 0.36±0.31 0.28±0.3 ***

Vit. B2 (mg) 0.21±0.11 0.22±0.11 0.19±0.10 ***

Vit. B6 (mg) 0.46±0.19 0.50±0.21 0.42±0.16 ***

Niacin (mg) 3.7±1.3 4.0±1.4 3.4±1.2 ***

Vit. C (mg) 18.6±16.9 19.6±17.1 17.6±16.6 NS3)

Folate (㎍) 49.9±28.7 53.1±29.0 46.5±27.9 ***

Vit. E (mg) 2.2±1.4 2.3±1.5 2.1±1.4 **

Cholesterol (mg) 61.6±59.3 67.2±63.6 55.7±53.9 **

1) Mean±S.D.

2) Significant difference between boys and girls by t-test(**p<0.01, ***p<0.001)

3) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 27. Nutrient contents of menus consumed at lunch in elementary school
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Nutrients
Middle school

Total (n=930) Boys (n=450) Girls (n=480) p-value

Energy (kcal) 571.1±150.11) 619.6±128.5 524.5±154.6 ***2)

Protein (g) 24.6±8.0 26.5±7.0 23.0±8.6 ***

Fat (g) 12.0±6.0 12.5±5.79 11.6±6.2 *

Carbohydrate (g) 88.6±22.4 97.6±19.2 80.0±21.9 ***

Fiber (g) 4.9±2.9 4.6±1.61 5.2±3.7 **

Ash (mg) 5.2±2.2 5.7±2.31 4.7±2.0 ***

Ca (mg) 177.3±98.2 187.5±104.5 167.5±90.7 **

P (mg) 346.3±108.9 364.6±95.2 328.6±118.1 ***

Fe (mg) 4.2±1.5 4.6±1.73 3.9±1.3 ***

Na (mg) 1019.6±488.0 1169.6±502.2 875.3±427.2 ***

K (mg) 795.1±319.3 822.6±303.5 768.6±332.0 **

Zn (mg) 3.2±1.0 3.4±1.0 3.0±1.0 ***

Vit. A (㎍RE) 186.3±111.6 179.3±97.3 193.0±123.5 NS3)

Vit. B1 (mg) 0.40±0.20 0.41±0.20 0.39±0.20 NS

Vit. B2 (mg) 0.29±0.11 0.28±0.10 0.29±0.13 NS

Vit. B6 (mg) 0.70±0.29 0.73±0.28 0.68±0.29 *

Niacin (mg) 6.0±2.7 6.7±2.8 5.3±2.4 ***

Vit. C (mg) 23.3±15.4 22.3±15.3 24.1±15.5 NS

Folate (㎍) 60.2±33.6 57.6±32.7 62.8±34.2 *

Vit. E (mg) 3.4±1.8 3.6±2.1 3.1±1.5 ***

Cholesterol (mg) 104.7±75.7 111.3±72.4 98.3±78.4 **

1) Mean±S.D.

2) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01,

***p<0.001)

3) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 28. Nutrient contents of menus consumed at lunch in middle school
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2) 학교급식 열량 섭취에 대한 에너지 구성 비율

학교급식의 영양관리기준과 한국인영양섭취기준에서 초등학교～고등학생의 에

너지 적정섭취비율은 탄수화물 55～70%, 단백질 7～20%, 지질 15～30%로 제시

하고 있다. 학교급식의 열량 섭취에 대한 에너지 구성 비율(탄수화물 : 단백질 :

지방)은 Table 29, 30과 같다. 초등학교 급식의 열량 섭취에 대한 에너지 구성

비율은 64.9 : 17.2 : 17.9이고, 남학생 64.9 : 17.3 : 17.9, 여학생 64.9 : 17.2 : 17.9

로 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았다(Table 29).

중학교 급식의 열량 섭취에 대한 에너지 구성 비율은 64.0 : 17.5 : 18.6이고,

남학생 64.7 : 17.4 : 17.9, 여학생 63.2 : 17.5 : 19.2로 탄수화물 섭취비율은 남학

생이 여학생보다 유의적으로 높았으며(p<0.01), 지방은 여학생의 섭취비율이 남

학생보다 유의적으로 높게 나타났다(p<0.01). 단백질의 섭취비율은 성별에 따른

유의차가 나타나지 않았다(Table 30).
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%

Nutrients

Elementary school

Total

(n=937)

Boys

(n=476)

Girls

(n=461)
p-value

Carbohydrate 64.9±8.91) 64.9±8.6 64.9±9.2 NS2)

Protein 17.2±2.9 17.3±2.7 17.2±3.0 NS

Fat 17.9±7.0 17.9±6.9 17.9±7.2 NS

1) Mean±S.D.

2) Not significant difference between boys and girls by t-test

%

Nutrients

Middle school

Total

(n=930)

Boys

(n=450)

Girls

(n=480)
p-value

Carbohydrate 64.0±8.81) 64.7±7.7 63.2±9.7 **2)

Protein 17.5±3.2 17.4±2.9 17.5±3.4 NS3)

Fat 18.6±7.0 17.9±6.6 19.2±7.4 **

1) Mean±S.D.

2) Significant difference between boys and girls by t-test(**p<0.01)

3) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 29. Composition of calories from carbohydrate, protein and fat in

consumed menus in elementary school at lunch

Table 30. Composition of calories from carbohydrate, protein and fat in

consumed menus in middle school at lunch
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3) 학교급식 섭취량의 1/3한국인영양섭취기준(KDRIs) 대비 섭취비율

학교급식 섭취량에 대한 열량 및 각 영양소 섭취량을 1/3한국인영양섭취기준

(KDRIs) 대비 섭취비율로 분석하였다. 에너지는 에너지필요추정량(EER)의 1/3과

나트륨, 칼륨, 식이섬유와 비타민 E는 충분섭취량(AI)의 1/3, 나머지 영양소는 권

장섭취량(RI)의 1/3과 비교하여 백분율로 계산하였다.

초등학교는 단백질(147.8%), 티아민(112.1%), 비타민 B6(131.9%), 나이아신(10

1.1%)만이 한국인영양섭취기준의 1/3 이상으로 섭취하고 있었고, 아연은 1/3한국

인영양섭취기준 대비 99.4% 섭취하고 있는 것으로 나타났으며, 열량을 비롯한

나머지 영양소들은 1/3한국인 영양섭취기준 대비 33.6~79.9% 수준으로 섭취하는

것으로 나타났다. 나트륨은 1/3한국인영양섭취기준 대비 145.9%로 섭취하는 것으

로 나타났고, 남학생(156.3%)의 나트륨 섭취비율이 여학생(135.0%)보다 유의적으

로 높은 것으로 나타났다(p<0.001). 식이섬유, 리보플라빈, 나이아신, 비타민 C를

제외하고 남학생 보다 여학생의 섭취비율이 유의적으로 낮은 것으로 나타났다(p

<0.05, p<0.01, p<0.001)(Table 31).

중학교는 단백질(155.7%), 인(109.5%), 철(105.9%), 아연(150.5%), 티아민(108.

9%), 비타민 B6(158.3%), 나이아신(128.8%), 비타민 E(101.6%)를 한국인영양섭취

기준의 1/3 이상으로 섭취하고 있었고, 열랑을 비롯한 나머지 영양소들은 1/3한

국인영양섭취기준 대비 50.2~83.1% 수준으로 섭취하고 있는 것으로 나타났다. 나

트륨은 1/3한국인영양섭취기준 대비 203.9%로 섭취하는 것으로 나타났고, 남학생

(233.9%)의 나트륨 섭취비율이 여학생(175.1%)보다 유의적으로 높게 나타났다(p

<0.001). 식이섬유, 비타민 A, 티아민, 리보플라빈, 비티민 B6, 비타민 C, 엽산의

섭취량이 여학생보다 남학생이 유의적으로 낮게 나타났으며(p<0.05, p<0.01, p

<0.001), 철, 나트륨, 칼륨, 아연, 나이아신, 비타민 E 섭취량은 여학생이 남학생

보다 유의적으로 낮게 나타났다(p<0.01, p<0.001)(Table 32).
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%

Nutrients

Elementary school

Total (n=937) Boys (n=476) Girls (n=461) p-value

Energy 66.7±18.71) 69.0±20.0 64.4±16.9 ***2)

Protein 147.8±58.1 160.8±62.7 134.2±49.4 ***

Fiber 54.5±37.7 55.1±35.5 53.9±39.9 NS3)

Ca 42.8±33.5 47.3±38.4 38.1±26.6 ***

P 71.5±27.4 77.9±29.5 64.8±23.3 ***

Fe 75.5±29.1 82.3±31.2 68.4±25.0 ***

Na 145.9±93.0 156.3±96.6 135.0±87.9 ***

K 33.6±13.6 36.4±14.1 30.7±12.5 ***

Zinc 99.4±40.2 107.7±40.3 90.7±387.4 ***

Vit. A 71.4±50.1 75.0±51.3 67.6±48.6 *

Vit. B1 112.1±93.9 119.2±102.0 104.8±84.0 *

Vit. B2 61.3±31.9 60.1±30.6 62.5±33.1 NS

Vit. B6 131.9±52.3 135.7±55.7 128.0±48.1 *

Niacin 101.1±35.3 100.7±33.7 101.5±37.1 NS

Vit. C 79.9±72.5 84.2±73.5 75.3±71.2 NS

Folate 49.9±28.7 53.1±29.0 46.5±27.9 ***

Vit. E 73.2±47.3 77.3±48.4 68.8±45.9 **

1) Mean±S.D.

2) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, **

*p<0.001)

3) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 31. Comparison of nutrients in consumed menus with percentage of

1/3KDRIs in elementary school at lunch
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%

Nutrients

Middle school

Total (n=930) Boys (n=450) Girls (n=480) p-value

Energy 78.1±20.01) 77.4±16.1 78.6±23.2 NS2)

Protein 155.7±50.4 158.4±41.6 153.0±57.5 NS

Fiber 56.1±36.3 47.1±16.6 64.7±46.6 ***3)

Ca 56.0±30.7 56.1±31.3 55.9±30.2 NS

P 109.5±34.4 109.5±28.6 109.5±39.4 NS

Fe 105.9±38.5 113.7±43.2 98.4±31.6 ***

Na 203.9±97.6 233.9±100.4 175.1±85.5 ***

K 50.7±20.4 52.5±19.4 49.1±21.2 **

Zinc 150.5±47.0 155.8±44.2 145.3±48.9 ***

Vit. A 83.1±50.4 77.0±41.8 89.0±56.9 ***

Vit. B1 108.9±54.7 103.2±49.4 114.6±58.9 **

Vit. B2 64.5±27.9 56.4±19.4 72.3±32.3 ***

Vit. B6 158.3±66.1 145.8±55.4 170.3±73.1 ***

Niacin 128.8±56.6 134.0±56.7 123.8±56.2 **

Vit. C 73.8±49.2 66.9±45.8 80.4±51.5 ***

Folate 50.2±28.0 48.0±27.3 52.3±28.5 *

Vit. E 101.6±55.1 109.1±62.0 94.4±46.5 ***

1) Mean±S.D.

2) Not significant difference between boys and girls by t-test

3) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p <0.01,
***p<0.001)

Table 32. Comparison of nutrients in consumed menus with percentage of

1/3KDRIs in middle school at lunch
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4) 학교급식 섭취량의 영양소적정섭취비(NAR)와 평균영양소적정섭취비(MAR)

영양소 적정섭취비(NAR)는 각 영양소의 섭취량을 권장량으로 나눠 준 값이다.

값이 1보다 적으면 섭취량이 권장섭취량보다 적음을 의미한다. 에너지의 적정 섭

취비는 필요추정량(EER)으로 나눈 값으로 하였다. 평균영양소 적정섭취비(MAR)

는 영양소 적정섭취비율이 1이 넘는 경우는 1로 간주하여 각 영양소의 적정섭취

비 값을 평균치로 나타낸 것을 평균영양소 적정섭취비(MAR)로 나타내었다.

초등학교 급식의 영양소 섭취의 질을 영양소 적정섭취비(NAR)와 평균영양소

적정섭취비(MAR)로 나타낸 결과는 Table 33과 같다. 초등학교 급식의 영양소

적정섭취비(NAR)는 단백질(1.48), 티아민(1.12), 비타민 B6(1.32), 나이아신(1.01)

만이 권장섭취량을 충족시키고 있었기 때문에, 전반적인 영양소의 질을 나타내는

평균영양소 적정섭취비(MAR)는 0.68로 나타났고, 남학생의 MAR이 0.70으로 여

학생의 MAR 0.65보다 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001).

중학교 급식의 영양소 섭취의 질을 영양소 적정섭취비(NAR)와 평균영양소 적

정섭취비(MAR)로 나타낸 결과는 Table 34와 같다. 중학교 급식의 영양소적정섭

취비(NAR)는 단백질(1.56), 인(1.10), 철(1.14), 아연(1.50), 티아민(1.09), 비타민 B

6(1.58), 나이아신(1.29), 비타민 E(1.02)만이 권장섭취량을 충족시키고 있어서, 전

반적인 영양소의 질을 나타내는 평균영양소 적정섭취비(MAR)는 0.76으로 나타

났고, 성별에 따른 유의차는 나타나지 않았다.
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Nutrients

Elementary school

Total (n=930) Boys (n=450) Girls (n=480) p-value

Energy 0.67±0.191) 0.69±0.20 0.64±0.17 ***2)

Protein 1.48±0.58 1.61±0.63 1.34±0.49 ***

Fiber 0.54±0.38 0.55±0.35 0.54±0.40 NS3)

Ca 0.43±0.33 0.47±0.38 0.38±0.27 ***

P 0.71±0.27 0.78±0.29 0.65±0.23 ***

Fe 0.76±0.29 0.82±0.31 0.68±0.25 ***

Na 1.46±0.93 1.56±0.97 1.35±0.88 ***

K 0.34±0.14 0.36±0.14 0.31±0.12 ***

Zinc 0.99±0.40 1.08±0.40 0.91±0.38 ***

Vit. A 0.71±0.50 0.75±0.51 0.68±0.49 *

Vit. B1 1.12±0.94 1.19±1.02 1.05±0.84 *

Vit. B2 0.61±0.32 0.60±0.31 0.63±0.33 NS

Vit. B6 1.32±0.52 1.36±0.56 1.28±0.48 *

Niacin 1.01±0.35 1.01±0.34 1.02±0.37 NS

Vit. C 0.80±0.73 0.84±0.74 0.75±0.71 NS

Folate 0.50±0.29 0.53±0.29 0.46±0.28 ***

Vit. E 0.73±0.47 0.77±0.48 0.69±0.46 **

MAR 0.68±0.16 0.70±0.16 0.65±0.16 ***

1) Mean±S.D.

2) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, **

*p<0.001)

3) Not significant difference between boys and girls by t-test

Table 33. Nutrient adequacy ratio(NAR) and mean nutrient adequacy

ratio(MAR) in elementary school at lunch
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Nutrients

Middle school

Total (n=930) Boys (n=450) Girls (n=480) p-value

Energy 0.78±0.201) 0.77±0.16 0.79±0.23 NS2)

Protein 1.56±0.50 1.58±0.42 1.53±0.57 NS

Fiber 0.56±0.36 0.47±0.17 0.65±0.47 ***3)

Ca 0.56±0.31 0.56±0.31 0.56±0.30 NS

P 1.10±0.34 1.09±0.29 1.10±0.39 NS

Fe 1.14±0.43 1.14±0.43 0.98±0.32 ***

Na 2.04±0.98 2.34±1.00 1.75±0.85 ***

K 0.51±0.20 0.52±0.19 0.49±0.21 **

Zinc 1.50±0.47 1.56±0.44 1.45±0.49 ***

Vit. A 0.83±0.50 0.77±0.42 0.89±0.57 ***

Vit. B1 1.09±0.55 1.03±0.49 1.15±0.59 **

Vit. B2 0.65±0.28 0.56±0.19 0.72±0.32 ***

Vit. B6 1.58±0.66 1.46±0.55 1.70±0.73 ***

Niacin 1.29±0.57 1.34±0.57 1.24±0.56 **

Vit. C 0.74±0.49 0.67±0.46 0.80±0.52 ***

Folate 0.50±0.28 0.48±0.27 0.52±0.29 *

Vit. E 1.02±0.55 1.09±0.62 0.94±0.46 ***

MAR 0.76±0.14 0.79±0.12 0.77±0.17 NS

1) Mean±S.D.

2) Not significant difference between boys and girls by t-test

3) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, *

**p<0.001)

Table 34. Nutrient adequacy ratio(NAR) and mean nutrient adequacy

ratio(MAR) in middle school at lunch
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Ⅴ. 고 찰

1. 학교급식의 제공량과 잔반량 및 섭취량과 섭취율

학교급식의 조리법별 제공량과 잔반량을 개인별로 측정하여 섭취량을 조사한

결과 초등학교 남학생의 섭취량은 413.2g, 여학생의 섭취량은 342.5g이고 섭취율

은 각각 80.0%, 73.5%로 나타났다. 한끼니 섭취량은 378.4g으로 박지연74)등 충남

지역 초등학교를 대상으로 한 연구에서 남학생의 섭취량이 361.3g, 여학생의 섭

취량은 320.3g, 섭취율은 각각 71.2%와 69.6%로 보고되어 본 연구의 섭취량과

섭취율이 약간 높은 것으로 나타났다.

중학교 남학생의 섭취량은 512.3g, 여학생의 섭취량은 439.3g이고 섭취율은 각

각 76.0%, 70.0%로 나타났으며, 중학교 급식의 한끼니 섭취량은 474.7g으로 초등

학교의 한끼니 섭취량 378.4g보다 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). 중학교 급

식의 한끼니 섭취율은 73.0%로 이경은31)등 서울․경기지역 중학생을 대상으로

한 연구에서 평균 잔반율이 33.5%로 제공된 음식 중 67% 정도만 실제 섭취되는

것으로 보고되어 본 연구의 섭취율이 약간 높은 것으로 나타났다.

초등학교와 중학교 모두 남학생의 제공량과 섭취량 및 섭취율이 여학생보다

유의적으로 높게 나타났으며(p<0.001), 중학교의 섭취율이 초등학교의 섭취율 76.

8%보다 유의적으로 낮게 나타났고(p<0.001), 섭취율이 70%미만으로 낮은 음식의

종류도 초등학교는 찌개류(46.8%), 찜류(51.5%), 탕․전골류(56.0%), 조림류(57.

3%), 국류(65.1%)의 5종이나, 중학교는 국류(45.3%), 김치류(50.0%), 찌개류(54.

7%), 무침류(64.0%), 볶음류(64.3%), 샐러드류(64.8%), 조림류(65.2%), 면류(66.

0%)의 8종으로 나타나 영양관리를 통해 계획된 1인분 식사량을 제대로 섭취하지

않음으로 인한 문제가 초등학교보다 중학교에서 더 많이 대두 될 것으로 생각된

다.

문혜경27)등 창원지역 초․중학교 급식을 대상으로 한 연구에서도 중학교의 섭

취율이 71.8%로 초등학교의 섭취율 82.2% 보다 유의적으로 낮은 것으로 나타났
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는데, 중학교의 섭취율이 초등학교보다 낮은 이유는 초등학교에서는 학급별로 담

임과 함께 식사를 하면서 음식을 골고루 먹도록 하는 급식지도가 잘 이루어지고,

영양교육의 효과 또한 높으나 중학교에서는 영양교육이나 식사 및 급식지도가

실시되기 어려워서 학생들이 기호나 편의에 치중한 식사선택을 하기 때문인 것

으로 여겨진다24).

초등학교와 중학교에서 공통적으로 남학생보다 여학생이 잔반량이 높고 섭취

율이 낮은 것으로 나타났는데, 남녀간의 체격차이로 필요한 영양량이 다르고, 여

학생의 경우에는 체형관리를 위한 섭식조절(다이어트)로 인해 먹는 양을 줄이는

경향이 있기 때문인 것으로 추정된다12).

초등학교와 중학교에서 공통적으로 섭취율이 낮았던 국․찌개류의 경우, 김주

은43)등 경기지역 초등학교를 대상으로 한 연구결과에서도 잔반량이 많은 품목으

로 보고되었던 것으로, 김주은43)등은 아동들이 국․찌개류를 남기는 이유로 ‘양이

많고’, ‘맛이 없어서’를 들었고, 채소찬류를 남기는 이유로는 그 외에 ‘싫어하는

음식이라서’를 추가해 답한 것으로 보고하였다27). 또한 아동들의 식습관 형태와

편중된 기호도의 문제점을 해결 할 수 있도록 영양교육의 실시는 물론 식습관과

기호도를 고려한 식단관리, 다양한 조리법 등의 개발이 필요하며, 이를 통해 급

식 만족도를 높혀 섭취율을 높일 수 있는 것으로 제안하였다27).

섭취량이 가장 높은 조리법은 면류와 일품요리류로 초등학교는 각각 423.5g, 2

24.3g이고 중학교는 397.5g, 363.5g으로 나타났다. 후식류를 제외한 섭취율이 가

장 높은 조리법은 밥류와 일품요리류로 초등학교는 각각 96.8%, 94.4%이고, 중학

교는 94.9%, 90.5%로 나타났다. 문혜경27)등 창원지역 초․중학교 급식을 대상으

로 한 연구한 결과에서도 밥류와 일품요리류의 평균 섭취율이 각각 94.1%, 88.

1%로 후식류를 제외하면 가장 높은 것으로 보고되었고, 이경은31)등 서울․경기

지역 중학생을 대상으로 한 연구에서도 밥류와 일품요리류의 섭취율이 각각 94.

8%, 91.7%로 가장 높은 것으로 보고되었다.

섭취량이 가장 낮은 조리법은 초등학교의 경우 김치류로 15.1g으로 나타났고

조림류 21.8g, 샐러드류 22.3g, 무침류 23.1g, 구이류 36.9g, 전류 43.7g의 순으로

낮게 나타났다. 중학교 역시 초등학교와 마찬가지로 김치류의 섭취량이 15.7g으

로 가장 낮게 나타났으며 빵․과자류 27.9g, 무침류 30.9g, 볶음류 32.5g, 전류 5
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7.1g, 구이류 60.8g의 순으로 낮게 나타났다. 김치류의 섭취율은 초등학교 81.8%,

중학교50.0%로 중학교의 김치류 섭취율이 초등학교보다 유의적으로 낮게 나타났

다(p<0.001). 이경은31)등 서울․경기지역 중학교를 대상으로 한 연구에서도 조리

법 중에서 김치류의 섭취율이 53.9%로 가장 낮은 것으로 보고되었고, 문혜경27)등

창원지역 초․중학교 급식을 대상으로 한 연구에서도 중학교의 김치류 섭취율이

초등학교보다 낮은 것으로 보고되었다.

2009 국민건강영양조사10)결과에서 다소비식품(평균 섭취량 순위) 1위는 백미(1

일 평균 섭취량 182.3g)였으며, 2위는 배추김치 79.5g으로 보고 되었으나, 학교급

식에서 초등학교와 중학교의 김치류 섭취량은 매우 낮은 것으로 나타났다.

또한 선행연구와 본 연구의 학교급식에서 공통적으로 섭취량이 낮았던 김치류

와 무침류의 경우 미국의 학교급식 잔반량조사40)에서도 샐러드, 채소류, 과일류가

잔반의 대부분을 차지한다고 보고되어 유사한 경향을 보인 것으로 생각된다27).

2. 학교급식의 조리법별 나트륨 함량 및 섭취량

학교급식의 조리법별 음식 100g당 나트륨 함량을 분석한 결과 초등학교의 경

우 볶음류 522.3mg, 김치류 411.3mg, 무침류 331.mg, 조림류 319.6mg의 순으로

높게 나타났으며, 중학교 급식에서는 볶음류586.4mg, 구이류 496.9mg, 무침류 43

4.3mg, 김치류 425.1mg의 순으로 높게 나타났다. 튀김류, 과일류를 제외한 대부

분의 음식에서 중학교 급식의 나트륨 함량이 초등학교 급식의 나트륨 함량보다

높은 것으로 나타났다(p<0.05, p<0.01, p<0.001).

이은미75)등의 대전․충청지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서도 중학교 급

식의 나트륨 함량이 초등학교보다 유의적으로 높다고 보고되었으며(p<0.001), 이

선규13)등의 인천․강원지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서는 초등학교 급

식의 메뉴별 나트륨 함량이 중학교 급식보다 높았으나, 음식 섭취량이 중학교가

많아서 나트륨 섭취량은 중학교가 초등학교보다 유의적으로 높았다(p<0.05)고 보

고되었다.

2008 국민건강영양조사 및 식품성분분석표에서는 배추김치의 나트륨 함량이

각각 1,232mg/100g, 1,146mg/100g으로 표시되어 있고13), 이휘재12)등의 부산․경
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북지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서는 김치류의 나트륨 함량이 737mg/10

0g으로 보고되었으며, 이선규13)등의 인천․강원지역 초․중학교를 대상으로 한

연구에서는 김치류의 나트륨 함량이 초등학교 598.7mg/100g, 중학교 624.3mg/10

0g으로 보고되었고, 김미혜71)의 대구지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서는

김치류의 나트륨 함량이 중학교 729.7mg/100g으로 초등학교 652.6mg/100g보다

유의적으로 높다고 보고되었으며, 이은미75)등의 대전․충청지역 초․중학교를 대

상으로 한 연구에서는 김치류의 나트륨 함량이 중학교 815mg/100g으로 초등학

교 636mg/100g보다 높은 것으로 보고되었으나, 본 연구의 김치류 나트륨 함량은

초등학교 411.3mg/100g, 중학교425.1mg/100g으로 선행연구에 비해 낮게 나타났

다.

본 연구에서 초등학교의 김치류 섭취량은 15.1g이고, 중학교의 김치류 섭취량

은 15.7g으로 유의차가 없었으나 중학교의 김치류 나트륨 함량이 425.1mg/100g

으로 초등학교 411.3mg/100g보다 유의적으로 높은 것으로 나타나(p<0.05), 김치

를 통한 나트륨 섭취량은 중학교가 63.7mg으로 초등학교 57.5mg보다 유의적으

로 높은 것으로 나타났다(p<0.05). 2009 국민건강영양조사10)결과에서는 나트륨

섭취에 가장 기여하는 식품은 배추김치로서 배추김치의 나트륨 섭취량이 911.6m

g으로 보고되었으나, 초․중 학교급식에서는 김치류의 섭취량이 낮아서 김치류의

나트륨 섭취량은 높지 않은 것으로 나타났다.

학교급식의 조리법별 나트륨 섭취량은 초등학교의 경우 면류에서 882.6mg, 일

품요리류에서 531.6mg으로 가장 높은 것으로 나타났고, 중학교의 경우도 면류에

서 879.6mg, 일품요리류에서 842.6mg으로 가장 높은 것으로 나타났다. 초등학교

와 중학교에서 공통적으로 나트륨 함량이 가장 높게 나타난 볶음류의 경우 섭취

량이 초등학교 52.1g, 중학교 32.5g이고, 나트륨 섭취량은 초등학교 186.6g, 중학

교 140.0g으로 나타나서 면류와 일품요리류의 나트륨 함량이 볶음류보다 낮으나

섭취량이 높아서 면류와 일품요리류의 나트륨 섭취량이 가장 높게 나타났다. 면

류의 나트륨 함량은 중학교 221.3mg/100g으로 초등학교 205.2mg/100g보다 유의

적으로 높았으나(p<0.05) 초등학교의 면류 섭취량이 423.5g으로 중학교의 면류

섭취량 397.5g보다 높아서 면류를 통한 나트륨 섭취량은 초등학교와 중학교간에

유의차가 없었고, 일품요리류의 나트륨 함량은 초등학교 235.7mg/100g, 중학교 2
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31.6mg/100g으로 학교간에 유의차가 나타나지 않았으나 일품요리류의 섭취량이

중학교 363.5g으로 초등학교 224.3g보다 유의적으로(p<0.001) 높아서, 중학교의

일품요리류를 통한 나트륨 섭취량이 초등학교보다 유의적으로 높게 나타났다(p

<0.001).

이은미75)등의 대전․충청지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서도 일품요리

류의 섭취량이 초등학교 221g, 중학교 226g으로 가장 높아서 일품요리류의 나트

륨 섭취량이 초등학교 662mg, 중학교 678mg으로 가장 높은 것으로 나타났으며,

김미혜71)의 대구지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서도 일품요리류의 섭취

량이 초등학교 332.3g, 중학교 202.5g으로 가장 높아서 일품요리류의 나트륨 섭

취량이 초등학교 545.6mg, 중학교 545.9mg으로 가장 높은 것으로 보고되었다.

이휘재12)등의 부산․경북지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서는 초등학교

의 경우 면류의 섭취량이 223g, 일품요리류의 섭취량이 186g으로 가장 높아서

나트륨 섭취량도 면류 665mg, 일품요리류 558mg으로 가장 높은 것으로 보고되

었고, 중학교의 경우도 일품요리류의 섭취량 325g, 면류의 섭취량 323g으로 가장

높아서 나트륨 섭취량도 일품요리류 1,039mg, 면류 819mg으로 가장 높은 것으로

보고되었다.

이선규13)등의 인천․강원지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서도 초등학교

의 경우 면류의 나트륨 섭취량이 344.6mg이고, 일품요리류의 나트륨 섭취량이 2

54.5mg으로 가장 높고, 중학교의 경우는 일품요리류의 나트륨 섭취량이 533.1mg

이고, 면류의 나트륨 섭취량이 383mg으로 가장 높게 보고되었다.

학교급식에서 면류와 일품요리류의 섭취횟수는 낮으나 섭취량이 많아서 1인분

의 식사만으로도 일일 나트륨 충분섭취량의 1/3을 초과하는 것으로 나타났기에

면류와 일품요리류 조리시에 염도를 낮추어 싱겁게 조리하여 제공할 수 있는 저

염 레시피 개발이 필요하고, 식단 작성시 함께 제공하는 음식으로 나트륨 함량이

많은 부식류 보다는 과일이나 생채소류와 같은 나트륨 함량이 적은 후식류를 제

공하는 것이 칼륨의 섭취비율도 높아져 바람직할 것으로 보인다.

3. 학교급식의 조리법별 칼륨 함량 및 섭취량
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학교급식의 조리법별 음식 100g당 칼륨 함량을 분석한 결과 초등학교의 경우

볶음류 150.8mg, 조림류 145.0mg, 튀김류 136.0mg, 샐러드류 133.7mg, 김치류 13

1.6mg, 무침류 119.0mg의 순으로 높게 나타났고, 중학교 급식에서는 구이류 263.

7mg, 튀김류 142.9mg, 조림류 139.7mg, 무침류 137.6mg, 김치류 121.7mg의 순으

로 높게 나타났다.

중학교 급식에서 구이류의 칼륨 함량이 가장 높게 나온 이유는 돌자반김구이

의 칼륨 함량이 650.5mg/100g으로 중학교 급식에서만 제공되었기 때문이며, 돌

자반김구이의 섭취량은 3.7g으로 낮아서 돌자반김구이의 칼륨 섭취량은 24.2mg

으로 낮게 나타났다.

김치류의 칼륨 함량은 초등학교 131.6mg/100g이고 중학교 121.7mg/100g으로

유의적인 차이를 보였고(p<0.001), 김치류의 칼륨 섭취량은 초등학교 17.7mg, 중

학교 18.0mg으로 유의차는 없었다.

학교급식의 조리법별 칼륨 섭취량은 나트륨 섭취량과 마찬가지로 조리법별 섭

취량이 가장 높은 면류와 일품요리류를 통한 섭취량이 가장 높은 것으로 나타나

서 초등학교의 경우 면류에서 159.7mg, 일품요리류에서 152.8mg으로 가장 높게

나타났고, 중학교의 경우에도 일품요리류에서 278.1mg, 면류에서 176.1mg으로 가

장 높게 나타났다. 일품요리류의 칼륨 함량은 초등학교 67.9mg/100g, 중학교 76.

3mg/100g으로 유의차가 나타났고(p<0.001), 면류의 칼륨 함량은 초등학교 34.0m

g/100g, 중학교 44.3mg/100g으로 유의차가 나타났다(p<0.001).

김미혜71)의 대구지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서도 일품요리류의 칼륨

섭취량이 초등학교 257.8mg, 중학교 201.3mg으로 조리법중 가장 높은 것으로 보

고되었고, 이은미75)등의 대전․충청지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서도

일품요리류의 칼륨 섭취량이 초등학교 368mg, 중학교 309mg으로 조리법중 가장

높은 것으로 보고되었으며, 이선규13)등의 인천․강원지역 초․중학교를 대상으로

한 연구에서도 일품요리류의 칼륨 섭취량이 초등학교 213.3mg, 중학교 331.3mg

으로 조리법 중 가장 높게 보고되었는데, 이는 면류와 일품요리류의 섭취량이 높

기 때문에 면류와 일품요리류를 통한 칼륨 섭취량이 높은 것으로 나타난 것이다.

칼륨 섭취를 높이는 방법으로 채소와 과일을 충분하게 섭취하는 것을 권장하

고 있는데14-23), 무침류나 샐러드는 첨가되는 조미료나 소스에 의해 나트륨 섭취
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량이 높아질 수 있으므로71) 저염 소스를 개발하여 싱겁게 조리하여 제공하고, 식

단 작성시 나트륨 함량이 높은 부식류에서 칼륨 섭취를 늘리기 보다는 생채소와

과일류등의 후식류에서 칼륨 섭취량을 늘리는 것이 나트륨 섭취도 줄이고 바람

직 할 것으로 생각된다.

4. 학교급식 한끼니 나트륨 및 칼륨 섭취량과 나트륨/칼륨 섭취비

초등학교 급식의 한끼니 나트륨 섭취량은 남학생이 777.6mg으로 여학생 635.7

mg보다 유의적으로 높게 나타났으며(p<0.001), 중학교 급식의 한끼니 나트륨 섭

취량도 남학생이 1,064.3mg으로 여학생 871.1mg보다 유의적으로 높게 나타났다

(p<0.001).

초등학교 급식의 한끼니 칼륨 섭취량은 남학생이 235.5mg으로 여학생 191.3m

g보다 유의적으로 높게 나타났고(p<0.001), 중학교 급식의 한끼니 칼륨 섭취량은

남학생 337.5mg, 여학생 322.1mg으로 유의차는 없었다.

중학교 급식의 한끼니 나트륨 섭취량이 964.4mg으로 초등학교 707.8mg보다

유의적으로 높게 나타났으며(p<0.001), 중학교 급식의 한끼니 칼륨 섭취량도 329.

5mg으로 초등학교 213.7mg보다 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001).

중학교 급식의 한끼니 나트륨과 칼륨 섭취량이 초등학교 급식의 한끼니 나트

륨, 칼륨 섭취량보다 높은 이유는 중학교 급식의 나트륨, 칼륨 함량이 대체로 높

고, 중학생이 초등학생보다 필요한 영양량이 높아서 중학생의 음식 섭취량이 높

기 때문이며, 초등학교와 중학교에서 공통적으로 남학생의 나트륨과 칼륨 섭취량

이 여학생보다 높은 이유는 남학생의 음식 섭취량이 높기 때문인 것으로 나타났

으나, 박영숙77)등의 연구에서 남자가 여자보다 짠맛 선호도와 국물 섭취가 높고,

연령이 증가할수록 짠맛을 선호하게 되므로 어릴 때부터 싱겁게 먹는 식습관 교

육을 실시 할 필요가 있다78)고 보고 된 바 싱겁게 먹기 중요성에 대한 교육이 남

학생들에게 더 강조 될 필요가 있다고 여겨진다.

초등학교 급식의 나트륨/칼륨 섭취비는 남학생 3.53, 여학생 3.54로 성별에 따

른 유의차가 없었으며, 중학교 급식의 나트륨/칼륨 섭취비는 남학생이 3.32로 여

학생 3.08보다 유의적으로 높은 것으로 나타났다(p<0.01). 초등학교 급식의 나트
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륨/칼륨 섭취비는 3.54로 중학교 급식의 나트륨/칼륨 섭취비 3.20보다 유의적으로

높은 것으로 나타났다(p<0.001).

2009 국민건강영양조사10) 보고에서 6-11세의 칼륨 섭취량은 2,235.1mg(남자 2,

390.8mg, 여자 2,069.2mg)이고, 12-18세의 칼륨 섭취량은 2,515.1mg(남자 2,737.9

mg, 여자 2,255.8mg)으로 본 연구의 학교급식 한끼니 칼륨 섭취량을 국민건강영

양조사의 일일 칼륨 섭취량과 비교 했을때 학교급식 칼륨 섭취량이 매우 낮은

것으로 나타났고, 2009 국민건강영양조사10)에서 6-11세의 나트륨 섭취량은 3,031.

8mg(남자 3,280.1mg, 여자 2,767.0mg)이고, 12-18세의 나트륨 섭취량은 4,048.8m

g(남자 4,546.4mg, 여자 3,469.9mg)으로 본 연구의 학교급식 한끼니 나트륨 섭취

량을 국민건강영양조사의 일일 나트륨 섭취량과 비교하면 학교급식에서 나트륨

섭취량이 그리 높은 것은 아니나 한국인영양섭취기준(KDRIs)의 나트륨 충분섭취

량(AI)은 1,500mg이고, 칼륨의 충분섭취량(AI)은 4,700mg으로 본 연구의 나트륨

및 칼륨 섭취량을 한국인 영양섭취기준(KDRIs)의 1/3과 비교 했을때 학교급식에

서 나트륨은 과잉 섭취되고 있었고, 칼륨은 부족하게 섭취되는 것으로 나타났다.

김미혜71)의 대구지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서는 초등학교의 나트륨

섭취량이 798.4mg, 중학교의 나트륨 섭취량이 969.2mg, 초등학교의 칼륨 섭취량

은 392.1mg, 중학교의 칼륨 섭취량은 480.2mg, 초등학교의 나트륨/칼륨 섭취비는

2.02, 중학교의 나트륨/칼륨 섭취비는 1.97로 보고되었다.

이선규13)등의 인천․강원지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서는 초등학교

의 나트륨 섭취량 802.2mg, 중학교의 나트륨 섭취량 1,055.9mg, 초등학교의 칼륨

섭취량 571.1mg, 중학교의 칼륨 섭취량 655.8mg, 초등학교의 나트륨/칼륨 섭취비

는 1.4, 중학교의 나트륨/칼륨 섭취비는 1.73으로 보고되었다.

이은미75)등의 대전․충청지역 초․중학교를 대상으로 한 연구에서는 초등학교

의 나트륨 섭취량 639mg, 중학교의 나트륨 섭취량 1,068mg, 초등학교의 칼륨 섭

취량 485mg, 중학교의 칼륨 섭취량 687mg으로 보고되었다.

본 연구의 칼륨 섭취량이 선행연구들에 비해 매우 낮은 것으로 나타나서 과량

의 나트륨 섭취로 인한 질병 발생을 예방하기 위해서는 과일과 채소를 많이 섭

취하여 나트륨/칼륨의 섭취비를 1:1이 되게 하는 것이 이상적이므로71) 학교급식

에서 나트륨 섭취를 줄이고 칼륨 섭취를 높힐 수 있는 식단구성과 레시피의 개
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발이 필요하다고 생각된다.

5. 학교급식 한끼니 섭취량에 대한 조리법별 섭취량과 나트륨 및 칼륨 섭취량이

차지하는 비율

초등학교 급식 한끼니 섭취량에 대하여 조리법별 섭취량이 차지하는 비율은

면류 74.1%, 일품요리류 52.9%, 밥류 43.9%, 국류 27.2%, 탕․전골류 26.9%의 순

으로 높게 나타났고, 중학교 급식에서 조리법별 섭취량이 차지하는 비율은 면류

70.3%, 일품요리류 61.1%, 밥류 46.6%, 탕․전골류 38.4%, 찜류 27.7%의 순으로

높게 나타나서 주식류가 차지하는 비율이 높음을 알 수 있었다.

초등학교 급식의 조리법별 나트륨 섭취량이 차지하는 비율은 면류 81.8%, 일

품요리류 58.0%, 국류 40.4%, 탕․전골류 39.5%, 찜류 38.2%의 순으로 높게 나

타났으며, 중학교 급식의 조리법별 나트륨 섭취량이 차지하는 비율은 면류 68.

1%, 일품요리류 68.0%, 탕․전골류 54.1%, 찜류 50.4%, 찌개류 35.0%의 순으로

높게 나타났다.

초․중 학교급식에서 면류와 일품요리류의 섭취량이 차지하는 비율이 가장 높

아서 면류와 일품요리류의 나트륨 섭취량이 차지하는 비율이 가장 높게 나타났

는데, 면류와 일품요리류는 섭취횟수는 낮으나 한끼니 섭취량이 가장 많고 나트

륨 함량 또한 높은 조리법이므로 나트륨을 저감화 할 수 있는 레시피 개발이 필

요하고 식단 작성시 함께 제공하는 음식으로 과일이나 생채소와 같은 후식류를

제공하여 칼륨 섭취를 늘리는 노력이 필요하다고 생각된다.

김치류의 나트륨 섭취량이 차지하는 비율은 초등학교 9.4%, 중학교 6.3%로 김

치류의 섭취량이 차지하는 비율이 초등학교 3.9%, 중학교 3.2%로 낮기 때문에

김치류의 나트륨 섭취량이 차지하는 비율이 높지 않으나, 연미영79) 등의 국민건

강영양조사 자료에 근거한 연구에서 연령이 높을수록 김치로부터 섭취되는 나트

륨 섭취비율이 증가되는 경향이 있다라고 보고된 바 성인이 될수록 김치류의 섭

취량이 증가하고 김치를 통한 나트륨 섭취량이 증가될 것으로 여겨지므로 학교

급식 김치류의 염도를 낮추어 어릴 때부터 저염 김치의 맛에 익숙해지면 나트륨

섭취량을 다소 줄일 수 있을 것으로 생각된다.
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초등학교 급식의 조리법별 칼륨 섭취량이 차지하는 비율은 면류 56.7%, 일품

요리류 50.3%, 탕․전골류 39.4%, 찜류 37.8%, 찌개류 34.8%의 순으로 높게 나

타났고, 중학교 급식의 조리법별 칼륨 섭취량이 차지하는 비율은 탕․전골류 70.

3%, 일품요리류 52.5%, 면류 48.5%, 찜류 40.5%, 찌개류 39.8%의 순으로 높게

나타났다. 부식류에는 나트륨 함량이 높은 조리법이 많으므로 부식류를 통한 칼

륨 섭취를 늘리기 보다는 생채소나 과일류 등에서의 칼륨 섭취를 높이는 것이

더 바람직하다고 생각된다.

6. 학교급식 조리법별 총 섭취횟수와 총 섭취량 및 기여비율

초등학교 총 조사기간 28일, 중학교 총 조사기간 31일동안 제공된 학교급식 메

뉴의 조리법별 총 섭취횟수와 조사대상자의 급식 총 섭취량 및 나트륨, 칼륨 총

섭취량과 기여비율을 구한 결과, 초등학교 급식에서 섭취횟수가 가장 많은 조리

법은 무침류와 김치류로 각각 23회로 나타났고, 중학교 급식에서도 섭취횟수가

가장 많은 조리법은 무침류와 김치류로 각각 28회로 나타났다.

초등학교 급식에서 총 섭취량이 가장 높은 조리법은 밥류로 105.2kg으로 나타

났고, 국류 62.1kg, 면류 43.2kg, 일품요리류 22.7kg의 순으로 높게 나타났으며,

중학교 급식에서 총 섭취량이 가장 높은 조리법도 초등학교와 마찬가지로 밥류

로 140.9kg으로 나타났고, 일품요리류 65.4kg, 국류 56.5kg, 찌개류 24.8kg의 순으

로 높게 나타나서 주식류의 섭취량이 높음을 알수 있었다.

초등학교 급식에서 나트륨 총 섭취량이 가장 높은 조리법은 국류로서 1,797.1g

으로 나타났고 면류 900.2g, 볶음류 554.2g, 일품요리류 537.0g의 순으로 높게 나

타났으며, 중학교 급식에서 나트륨 총 섭취량이 가장 높은 음식은 초등학교와 마

찬가지로 국류로서 1,621.4g으로 나타났고 일품요리류 1,516.6g, 밥류 930.6g, 튀

김류 710.4g의 순으로 높게 나타났다.

나트륨 총 섭취량 중에서 국류의 나트륨 섭취량이 기여하는 비율이 가장 높아

서 초등학교 27.1%, 중학교 18.1%로 나타났으며, 국류, 찌개류, 탕․전골류를 국

물음식군이라는 하나의 동일한 조리법으로 분류한다면, 초등학교의 국물음식군

총 섭취횟수는 25회로 가장 높고, 총 섭취량은 84.3kg으로 밥류의 섭취량 다음으
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로 높으며, 중학교의 국물음식군 총 섭취횟수는 29회로 가장 높고, 총 섭취량도

87.6kg으로 밥류 다음으로 높으며, 국물음식군의 나트륨 섭취량 기여비율 또한

초등학교 35.3%, 중학교 27.5%으로 학교급식 나트륨 섭취량의 30% 이상을 차지

하고 있는 것으로 나타나서 학교급식에서 국물음식을 통한 나트륨 섭취량이 가

장 높은 것으로 나타났다.

연미영79) 등의 국민건강영양조사 자료에 근거한 연구에서도 김치류 외에 나트

륨 섭취에 기여한 주요 음식군은 면류, 국 및 탕류, 찌개 및 전골류의 국물음식

군으로서 김치와 국물음식군으로부터 섭취된 나트륨이 전체의 50% 이상이었다

라고 보고되어 유사한 경향을 보였다.

국물음식은 일상식에서 거의 매일 섭취하게 되어 면류와 일품요리류와 달리

섭취횟수가 높아서 나트륨 과잉 섭취 우려가 높은 음식이기에 나트륨 섭취량을

줄이기 위해서는 면류를 포함한 국물의 섭취량을 줄이고 국물의 염도를 낮추어

싱겁게 먹을 수 있도록 저염 레시피 개발이 필요 할 것으로 생각된다. 또한 본

연구의 국물음식군 평균 섭취율이 약 57%로 잔반으로 버려지는 양이 많음에도

불구하고, 국물음식군을 통한 나트륨 섭취량이 가장 높은 것으로 나타났기에 나

트륨 섭취량도 줄이고 잔반량도 줄이기 위해서는 국물음식군의 제공량도 줄일

필요가 있다고 생각된다.

본 연구의 김치류 나트륨 총 섭취량은 초등학교 440.0g, 중학교 515.7g이고, 나

트륨 총 섭취량에 대한 김치류의 기여비율은 초등학교 6.8%, 중학교 5.8%로

초․중 학교급식에서 김치류의 섭취량은 낮으나 나트륨 함량이 높고 섭취횟수가

높아서 나트륨 섭취 기여비율이 다소 높은 것으로 나타났다. 연령이 높아질수록

김치류 섭취량이 증가되어 김치류를 통한 나트륨 섭취 기여비율이 더 높아질 것

으로 예상되므로 김치의 염도를 낮춘 저염 김치의 개발로 나트륨 과잉섭취 예방

이 필요할 것으로 생각된다.

초등학교와 중학교에서 공통적으로 나트륨 함량이 가장 높게 나타난 볶음류와

무침류, 조림류, 찜류의 경우 섭취량은 많지 않으나 섭취횟수가 높아서 이들 음

식의 섭취량이 높아질 경우 나트륨을 과잉 섭취하게 될 위험이 가장 크므로 조

리시에 첨가하는 조미료의 양을 줄여서 싱겁게 조리하여 제공하는 저염 레시피

의 개발이 필요하고, 섭취하는 학생들 또한 싱거운 음식에 익숙해지는 노력이 필
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요할 것으로 생각된다.

초등학교 급식에서 칼륨 총 섭취량이 높은 음식은 국류 382.9g, 볶음류 197.4g

의 순으로 나타났고, 중학교 급식에서 칼륨 총 섭취량이 높은 음식은 일품요리류

500.5g, 국류 494.2g 순으로 나타났는데, 칼륨 섭취를 높이기 위한 식단 구성 방

법으로 부식류에는 나트륨 함량이 높은 조리법이 많으므로 가능한 나트륨을 저

감화 할 수 있는 레시피를 개발하고, 과일이나 생채소를 통한 칼륨 섭취량을 높

이는 것이 더 바람직하다고 생각된다.

7. 학교급식 섭취량에 대한 영양 섭취 실태

본 연구는 각 음식의 식재료별 무게를 구분하여 측정하지 않은 제한점이 있으

나, 학교 급식일지의 레시피를 참고하여 개인별 급식 섭취량에 대한 영양소 함량

을 학교급식의 영양관리기준과 한국인영양관리기준(KDRIs)의 1/3과 비교하여 백

분율로 표시한 결과 초등학교의 경우 열량 401.94kcal(66.73%), 식이섬유 3.93g(5

4.48%), 칼슘 114.25mg(42.79%), 인 238.08mg(71.50%), 철 3.02mg(75.52%), 칼륨

527.64mg(33.61%), 비타민 A 125.30㎍(71.36%), 리보플라빈 0.21mg(61.26%), 비

타민 C 18.61mg(79.87%), 엽산 49.87mg(49.87%), 비타민 E 2.19mg(73.16%)를 1/

3한국인영양관리기준 대비 100% 미만으로 섭취하고 있는 것으로 나타났으며, 중

학교의 경우 열량 571.11kcal(78.05%), 식이섬유 4.88g(56.07%), 칼슘 177.32mg(5

5.99%), 칼륨 795.07mg(50.74%), 비타민 A 186.31㎍(83.07%), 리보플라빈 0.29mg

(64.51%), 비타민 C 23.25mg(73.77%), 엽산 60.22mg(50.19%)을 1/3한국인영양섭

취기준 대비 100% 미만으로 섭취하고 있는 것으로 나타났다.

이경은31)등 서울․경기지역 중학교를 대상으로 한 연구에서도 열량 741.8kcal,

칼슘 124.5mg, 철 3.7mg, 리보플라빈 0.3mg을 권장섭취량 이하로 섭취하고, 나트

륨 섭취량은 1,683.6mg, 칼륨 섭취량은 814.0mg으로 보고되었다.

문혜경27)등 창원지역 초․중학교 급식을 대상으로 한 연구에서는 초등학교의

경우 열량 588.0kcal(98.1%), 비타민 C 19.8mg(84.9%), 철분 3.36mg(84.0%), 엽산

51.5mg(51.5%)이 한국인영양섭취기준 1/3에 미달하는 것으로 보고되었고, 중학교

의 경우에는 열랑 553kcal(74.3%), 칼슘 137.0mg(41.8%), 인 304.0mg(91.6%), 철
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3.67mg(89.2%), 비타민 A 219.0mg(92.9%), 티아민 0.35mg(96.3%), 리보플라빈 0.

27mg(58%), 비타민 C 20.3mg(67.0%), 엽산 65.2mg(51.8%)이 한국인영양섭취기

준의 1/3에 미달하는 것으로 보고되었다.

본 연구의 나트륨 섭취량은 초등학교 729.3mg(145.87%)이고, 중학교 1019.6mg

(203.92%)으로 충분섭취량보다 과잉 섭취되고 있는 것으로 나타났고, 나트륨 함

량을 화학적으로 분석하여 측정한 나트륨 섭취량과 급식일지를 분석한 결과는

비슷한 수치로 나타났으며, 칼륨 섭취량은 급식일지를 분석한 섭취량이 화학적

분석을 통한 섭취량보다 높게 나타났다.

학교 급식의 열량 섭취에 대한 탄수화물 : 단백질 : 지질의 구성 비율은 초등

학교 64.9 : 17.2 : 17.9이고, 중학교 64.0 : 17.5 : 18.6으로 나타나 이상적으로 알

려진 65 : 15 : 20에 가까운 비율을 보였다. 문혜경27)등 창원지역 초․중학교 급

식을 대상으로 한 연구에서는 초등학교의 섭취 에너지 구성 비율이 57.9 : 15.0 :

27.1, 중학교의 섭취 에너지 구성 비율은 64.0 : 14.9 : 21.2로 보고되었다.

본 연구의 학교급식에서 영양소 적정 섭취비(NAR)와 평균 영양소 적정 섭취

비(MAR)를 구한 결과 초등학교의 경우 칼륨의 적정 섭취비가 0.34로 가장 낮았

고, 칼슘 0.43, 엽산 0.50, 식이섬유 0.54, 리보플라빈 0.61 순으로 낮았다. 중학교

의 경우도 칼륨의 적정 섭취비가 0.51로 가장 낮았고, 엽산 0.50, 칼슘 0.56, 식이

섬유 0.56, 리보플라빈 0.65 순으로 낮았다. 전반적인 식사의 질을 평균 영양소

적정 섭취비(MAR)로 평가한 결과 초등학교 여학생의 MAR이 0.65로 가장 낮았

으며, 초등학교 남학생의 MAR은 0.70으로 여학생보다 유의적으로 높게 나타났

고(p<0.001), 중학교 남학생의 MAR은 0.79, 여학생의 MAR은 0.77로서 남녀간

유의차는 없었다. 학교급식에서 대부분의 학생이 1/3한국인영양섭취기준 이하로

섭취되고 있어서 제공된 음식을 다 먹도록 하는 영양지도가 필요할 것으로 보인

다.

이상의 결과를 종합하여 볼 때 제주지역 초․중학교 급식의 섭취율은 74% 정

도로 학교급식 영양관리기준에 맞게 계획하여 제공된 음식을 전량 섭취하지 않

음으로 인한 영양불균형의 문제가 발생할 우려가 있으며, 특히, 엽산, 칼륨, 칼슘,

리보플라빈의 섭취가 가장 부족한 것으로 나타나서 우유 및 유제품의 섭취와 과
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일․채소류 섭취에 대한 지도가 필요한 것으로 생각된다. 반면에 나트륨은 1/3한

국인영양섭취기준의 목표섭취량인 667mg 보다도 높게 섭취되고 있어서 저염 레

시피의 개발 및 나트륨 저감화 교육과 싱겁게 먹기 실천에 대한 중요성이 강조

되어야 할 것으로 보인다.

학교급식에서 나트륨 저감화를 실천할 수 있는 방안으로는 나트륨 함량은 조

리시 첨가하는 조미료의 양에 따라 달라지므로 저염식의 표준 레시피를 개발하

여 조리시 첨가하는 소금, 간장, 된장, 고추장 등의 조미료류의 사용을 줄여서 염

도를 낮추고, 국물음식군에서 섭취하는 나트륨의 양이 가장 많으므로 면류의 국

물을 포함한 국물음식군의 국물을 적게 제공하여 건더기 위주로 먹도록 교육하

며, 후식으로의 생채소와 과일류를 많이 섭취하여 칼륨 섭취량을 높힘으로써 나

트륨/칼륨의 비를 낮춤과 동시에 비타민의 섭취를 높이고75), 무엇보다도 학년이

높아지면서 체격의 발달로 음식 섭취량이 증가하고 이에 따라 나트륨 섭취량도

증가하게 되므로, 저염식의 중요성에 대한 교육으로 어릴 때부터 싱겁게 먹는 식

습관을 길들이고, 이로서 짠맛에 대한 역치를 낮추어9) 미각을 싱겁게 유지하는

것이 가장 중요하다고 생각된다. 아울러 학교급식의 제공량은 건강한 성장을 위

해 전량 섭취해야 되는 양이라는 것을 이해하고 나이와 신체활동에 맞는 다양한

식품을 적합하게 섭취하는 것이 올바른 식생활임을 교육하여31), 싫어하는 음식도

섭취해야 하는 이유를 설명함으로써 음식섭취에 동기부여를 통해 섭취량은 늘리

고 잔반량은 줄임으로써76) 음식물 쓰레기로 인한 자원 낭비와 환경오염을 줄이는

효과도 가져올 것으로 생각한다. 마지막으로 학교급식의 영양관리는 영양관리기

준에 의해 계획된 영양량을 제공하는 것으로 그칠 것이 아니라, 분기마다 섭취율

을 조사하여 제공된 음식을 전량 섭취하지 않음으로 인한 미량영양소의 부족이

없는지 평가하고, 영양교육의 실시와 학생들의 기호도와 만족도를 높힐 수 있는

레시피의 개발로 섭취율을 높혀서 올바른 영양을 섭취하도록 관리하는 지도가

필요하다고 생각된다.
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Ⅵ. 요약 및 결론

본 연구는 제주지역 초등학교 3개교, 중학교 3개교 총 6개교를 선정하여 2009

년 4월부터 6월에 걸쳐 학교급식에서 제공된 음식 총 250건에 대한 나트륨 및

칼륨 함량을 화학적으로 분석하였고, 이들 초등학교의 5학년생 937명(남학생 476

명, 여학생 461명)과 중학교 2학년생 930명(남학생 450명, 여학생 480명)을 대상

으로 학교급식의 개인별 섭취량을 조사하여 급식을 통한 나트륨 및 칼륨의 섭취

량을 측정하였으며, 아울러 학교급식 섭취량에 대한 영양소 섭취실태를 조사하였

다. 연구 결과를 요약하면 다음과 같다.

1. 학교급식의 제공량과 잔반량 및 섭취량과 섭취율

초등학교 급식의 한끼니 섭취율은 76.8%이고 섭취량은 378.4g으로 나타났다.

남학생의 제공량과 섭취량 및 섭취율이 여학생보다 유의적으로 높게 나타났으며

(p<0.001), 중학교 급식의 한끼니 섭취율은 72.6%로 섭취량은 474.7g으로 나타났

다. 초등학교와 마찬가지로 남학생의 제공량과 섭취량 및 섭취율이 여학생보다

유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). 초등학교의 섭취율이 중학교의 섭취율 보다

유의적으로 높게 나타났다(p<0.001).

조리법별로는 면류의 섭취량이 초등학교 423.5g, 중학교 397.5g으로 가장 높게

나타났고, 그 다음으로 일품요리류의 섭취량이 초등학교 224.3g, 중학교 363.5g으

로 높게 나타났으며, 김치류의 섭취량은 가장 낮아서 초등학교 15.1g, 중학교 15.

7g으로 나타났다. 김치류의 섭취율은 초등학교 81.8%, 중학교 50.0%로서 초등학

교의 김치류 섭취율이 중학교보다 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). 후식류를

제외한 섭취율이 가장 높은 음식은 밥류와 일품요리류로서 초등학교는 각각 96.

8%, 94.4%이고, 중학교는 94.9%, 90.5%로 나타났다. 섭취율이 가장 낮은 음식은

초등학교의 경우 찌개류 46.8%, 찜류 51.5% 순으로 나타났으며, 중학교는 국류 4

5.3%, 김치류 50.0% 순으로 낮게 나타났다.
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2. 학교급식의 조리법별 나트륨 함량 및 섭취량

볶음류의 나트륨 함량이 초등학교 522.3mg/100g, 중학교 586.4mg/100g으로 가

장 높게 나타났고, 김치류의 나트륨 함량은 초등학교 411.3mg/100g, 중학교 425.

1mg/100g으로 나타났으며, 무침류의 나트륨 함량은 초등학교 331.1mg/100g, 중

학교 434.3mg/100g으로 나타났다. 면류의 나트륨 함량은 중학교 221.3mg/100g,

초등학교 205.2mg/100g으로 나타났고, 일품요리류의 나트륨 함량은 초등학교 23

5.7mg/100g, 중학교 231.6mg/100g으로 나타났다. 튀김류, 과일류를 제외한 대부

분의 음식에서 중학교 급식의 나트륨 함량이 초등학교보다 높은 것으로 나타났

다(p<0.05, p<0.01, p<0.001).

면류와 일품요리류의 섭취량이 가장 높아서 면류와 일품요리류의 나트륨 섭취

량이 가장 높게 나타났는데, 초등학교의 경우 면류를 통한 나트륨 섭취량이 882.

6mg, 일품요리류를 통한 나트륨 섭취량이 531.6mg으로 나타났고, 중학교의 경우

면류를 통한 나트륨 섭취량이 879.6mg, 일품요리류를 통한 나트륨 섭취량이 842.

6mg으로 나타났다.

초등학교와 중학교에서 공통적으로 나트륨 함량이 가장 높았던 볶음류를 통한

나트륨 섭취량은 초등학교 186.6mg, 중학교 140.0mg이고, 김치류를 통한 나트륨

섭취량은 초등학교 57.5mg, 중학교 63.7mg이며, 무침류를 통한 나트륨 섭취량은

초등학교 67.2mg, 중학교 104.3mg으로 나트륨 함량은 높으나 섭취량이 낮아서

나트륨 섭취량이 높지 않은 것으로 나타났다.

3. 학교급식의 조리법별 칼륨 함량 및 섭취량

초등학교 급식에서는 볶음류의 칼륨 함량이 150.8mg/100g으로 가장 높게 나타

났고, 중학교 급식에서는 돌자반김구이의 칼륨 함량이 높아서 구이류의 칼륨 함

량이 263.7mg/100g으로 가장 높게 나타났다. 김치류의 칼륨 함량은 초등학교 13

1.6mg/100g, 중학교 121.7mg/100g으로 유의적인 차이를 보였고(p<0.001), 김치류

의 칼륨 섭취량은 초등학교 17.7mg, 중학교 18.0mg으로 유의차는 없었다.

나트륨과 마찬가지로 면류와 일품요리류의 섭취량이 가장 높아서 면류와 일품

요리류의 칼륨 섭취량이 가장 높게 나타났는데, 초등학교의 경우 면류 159.7mg,

일품요리류 152.8mg 순으로 칼륨 섭취량이 높은 것으로 나타났고, 중학교의 경
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우 일품요리류 278.1mg, 면류 176.1mg 순으로 칼륨 섭취량이 높은 것으로 나타

났다. 칼륨 함량이 높게 나타난 초등학교 볶음류의 칼륨 섭취량은 66.5mg이고,

중학교 구이류의 칼륨 섭취량은 75.3mg으로 섭취량이 높지않아서 칼륨 섭취량이

높지 않은 것으로 나타났다.

4. 학교급식 한끼니 나트륨 및 칼륨 섭취량과 나트륨/칼륨 섭취비

초등학교 급식의 한끼니 나트륨 섭취량은 남학생이 777.6mg으로 여학생 635.7

mg보다 유의적으로 높게 나타났으며(p<0.001), 중학교 급식의 한끼니 나트륨 섭

취량도 남학생이 1,064.3mg으로 여학생 871.1mg보다 유의적으로 높게 나타났다

(p<0.001).

초등학교 급식의 한끼니 칼륨 섭취량은 남학생이 235.5mg으로 여학생 191.3m

g보다 유의적으로 높게 나타났고(p<0.001), 중학교 급식의 한끼니 칼륨 섭취량은

남학생 337.5mg, 여학생 322.1mg으로 유의차는 없었다.

중학교의 나트륨 섭취량이 964.4mg으로 초등학교 707.8mg보다 유의적으로 높

게 나타났으며(p<0.001), 중학교의 칼륨 섭취량도 329.5mg으로 초등학교 213.7m

g보다 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001).

초등학교 급식의 나트륨/칼륨 섭취비는 성별에 따른 유의차가 나타나지 않았

으며, 중학교 급식의 나트륨/칼륨 섭취비는 남학생이 3.32로 여학생 3.08보다 유

의적으로 높은 것으로 나타났고(p<0.01), 초등학교 급식의 나트륨/칼륨 섭취비는

3.54로 중학교 급식의 나트륨/칼륨 섭취비 3.20보다 유의적으로 높은 것으로 나

타났다(p<0.001).

5. 학교급식 한끼니 섭취량에 대한 조리법별 섭취량과 나트륨 및 칼륨 섭취량이

차지하는 비율

초․중 학교급식에서 한끼니 섭취량에 대하여 차지하는 비율이 가장 높은 조

리법은 면류(초등학교 74.1%, 중학교 70.3%), 일품요리류(초등학교 52.9%, 중학

교 61.1%), 밥류(초등학교 43.9%, 중학교 46.6%)로서 주식류가 차지하는 비율이

높은 것으로 나타났다.

조리법별 한끼니 나트륨 섭취량이 차지하는 비율은 초등학교와 중학교에서 공
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통적으로 면류와 일품요리류가 가장 높은 것으로 나타나서 초등학교의 면류와

일품요리류의 나트륨 섭취량이 차지하는 비율은 각각 81.8%, 일품요리류 58.0%

이고, 중학교의 면류와 일품요리류의 나트륨 섭취량이 차지하는 비율은 각각 68.

1%, 일품요리류 68.0%로 나타났다.

김치류의 한끼니 나트륨 섭취량이 차지하는 비율은 초등학교 9.4%, 중학교 6.

3%로 김치류의 섭취량이 낮아서 나트륨 섭취량이 차지하는 비율이 높지 않은

것으로 나타났다.

초등학교 급식의 한끼니 조리법별 칼륨 섭취량이 차지하는 비율은 면류 56.

7%, 일품요리류 50.3%, 탕․전골류 39.4% 순으로 가장 높게 나타났고, 중학교

급식의 조리법별 칼륨 섭취량이 차지하는 비율은 탕․전골류 70.3%, 일품요리류

52.5%, 면류 48.5% 순으로 높게 나타났다.

6. 학교급식 조리법별 총 섭취횟수와 총 섭취량 및 기여비율

초·중학교 급식에서 섭취횟수가 가장 높은 조리법은 무침류와 김치류로서 초

등학교 각각 23회로 나타났고, 중학교에서는 각각 28회로 나타났다. 학교 급식에

서 총 섭취량이 가장 높은 조리법은 밥류로서 초등학교 105.2kg, 중학교 140.9kg

으로 나타났고, 나트륨 총 섭취량이 가장 높은 조리법은 국류로 초등학교 1,797.1

g, 중학교 1,621.4g으로 나타났다. 초등학교 급식에서 칼륨 총 섭취량이 가장 높

은 조리법은 국류로 382.9g으로 나타났고, 중학교 급식에서 칼륨 총 섭취량이 가

장 높은 조리법은 일품요리류로 500.5g으로 나타났다.

총 나트륨 섭취량 중에서 국류의 총 나트륨 섭취량이 기여하는 비율이 초등학

교 27.1%, 중학교 18.1%로 가장 높게 나타났으며, 국류, 찌개류, 탕․전골류를 국

물음식군이라는 하나의 동일한 조리법으로 분류한다면, 초등학교의 국물음식군

총 섭취횟수는 25회로 가장 높고, 총 섭취량은 84.3kg으로 밥류의 섭취량 다음으

로 높으며, 중학교의 국물음식군 총 섭취횟수는 29회로 가장 높고, 총 섭취량도

87.6kg으로 밥류 다음으로 높게 나타났다. 국물음식군의 나트륨 총 섭취량에 대

한 기여비율 또한 초등학교 35.3%, 중학교 27.5%으로 학교급식 나트륨 섭취량의

30% 이상을 차지하고 있는 것으로 나타나서 학교급식에서 국물음식을 통한 나

트륨 총 섭취량과 기여비율이 가장 높은 것으로 나타났다.
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김치류의 나트륨 총 섭취량은 초등학교 440.0g, 중학교 515.7g이고, 나트륨 섭

취량에 대한 기여비율은 초등학교 6.8%, 중학교 5.8%로 김치류의 섭취량은 높지

않으나 김치류의 나트륨 함량이 높고, 섭취횟수가 높아서 김치류의 나트륨 섭취

기여비율이 다소 높은 것으로 나타났다.

7. 학교급식 섭취량에 대한 영양 섭취 실태

초등학교의 경우 열량, 식이섬유, 칼슘, 칼륨, 비타민 A, 리보플라빈, 비타민 C,

엽산, 비타민 E를 한국인영양섭취기준의 1/3 대비 100% 미만 수준으로 섭취하고

있었으며, 나트륨은 충분섭취량의 1.5배 수준으로 섭취하고 있었고, 중학교의 경

우 에너지, 식이섬유, 칼슘, 칼륨, 비타민 A, 리보플라빈, 비타민 C, 엽산을 한국

인 영양섭취기준의 1/3 대비 100% 미만 수준으로 섭취하고 있었으며, 나트륨은

충분섭취량의 2배 수준으로 섭취하고 있는 것으로 나타났다.

학교 급식의 열량 섭취에 대한 탄수화물 : 단백질 : 지질의 구성 비율은 초등

학교 64.9 : 17.2 : 17.9이고, 중학교 64.0 : 17.5 : 18.6으로 나타났으며, 학교급식

의 평균영양소 적정 섭취비(MAR)는 초등학교 0.68, 중학교 0.76으로 나타났다.

초등학교와 중학교 급식에서 칼륨, 칼슘, 엽산, 식이섬유, 리보플라빈의 영양소

적정 섭취비가 0.5 수준으로 매우 낮아서 우유 및 유제품의 섭취와 과일․채소류

섭취에 대한 지도가 필요한 것으로 보인다.

이상의 결과를 요약하면 볶음류, 김치류, 무침류 등의 경우 나트륨 함량이 가

장 높고 섭취횟수도 높으나 섭취량이 낮아서 나트륨 섭취량에 큰 영향을 미치고

있진 않지만 섭취량이 증가하게 될 경우 나트륨 과잉 섭취 우려가 가장 높으므

로 저염 레시피의 개발로 나트륨 섭취량을 줄이도록 하며, 무침류와 샐러드의 경

우 칼륨 함량이 높으나 조미료나 소스 등에 의해 나트륨 함량이 높아질 수 있으

므로 저염 소스의 개발이 필요하고, 면류와 일품요리류는 섭취횟수는 낮으나 나

트륨 함량이 비교적 높고 특히 섭취량이 높아서 한끼니 나트륨 섭취량이 가장

높은 것으로 나타났기에 저염 레시피의 개발로 나트륨 섭취를 줄여야 할 것으로

생각된다. 국류, 찌개류, 탕․전골류등의 국물 음식군은 섭취율과 섭취량이 낮으

나 나트륨 함량이 높고 섭취횟수가 가장 높아서 나트륨 섭취기여도가 가장 높은
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것으로 나타났기에 면류 등의 국물을 포함한 국물의 염도를 낮추고 국물의 제공

량을 줄여서 건더기 위주로 섭취하게 하는 지도가 필요한 것으로 보인다. 과일과

생채소류를 통한 칼륨과 비타민의 섭취를 높이고, 나트륨 저감화 사업에서 중요

한 것은 음식의 나트륨 함량 뿐만 아니라 섭취량과 섭취횟수까지 고려한 식단관

리가 중요한 것으로 생각된다. 아울러 학교급식의 제공량을 전량 섭취하지 않음

으로 인한 미량 영양소의 부족이 없는지 분기마다 섭취율을 조사하여 영양관리

지도가 이루어져야 할 것으로 생각된다.
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연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

1 5.04 일품요리류 오므라이스 201 449 64 142 258 189 223

2 국류 무된장국 234.85 215.92 81.01 74.48 94.58 89.29 91.94

3 김치류 배추김치 345.35 63.77 67.98 12.55 21.43 15.51 18.47

4 무침류 상추겉절이 263.24 13.98 163.56 8.69 4.95 5.68 5.31

5 음료류 감귤쥬스 12.00 14.40 34.00 40.80 120.00 120.00 120.00

6 5.06 밥류 차조밥 3.51 5.94 8.52 14.42 185.30 153.09 169.19

7 탕류 갈비탕 277.98 329.24 68.12 80.68 169.31 67.57 118.44

8 김치류 배추김치 345.35 84.94 67.98 16.72 24.43 24.76 24.60

9 조림류 두부조림 167.44 64.35 80.19 30.82 39.96 36.91 38.43

10 볶음류 오징어포볶음 498.16 79.79 31.06 4.98 18.66 13.37 16.02

11 무침류 시금치들깨무침 247.05 12.34 175.39 8.76 4.07 5.92 4.99

12 5.07 밥류 수수밥 23.11 32.92 10.64 15.15 153.90 131.02 142.46

13 국류 대구살무국 316.72 332.08 66.19 69.40 159.62 50.08 104.85

14 김치류 배추김치 345.35 60.92 67.98 11.99 23.71 11.57 17.64

15 무침류 양배추오이쌈장 367.23 183.80 116.38 58.25 58.15 41.95 50.05

16 볶음류 돼지고기불고기 281.66 154.16 122.07 66.82 70.65 38.82 54.73

17 5.08 밥류 현미밥 4.63 6.42 8.12 11.27 154.40 123.24 138.82

18 국류 쇠고기떡미역국 192.27 370.82 12.98 25.03 192.83 192.91 192.87

19 김치류 배추김치 345.35 67.89 67.98 13.36 21.38 17.94 19.66

20 조림류 고등어조림 228.29 59.59 102.48 26.75 26.59 25.62 26.10

21 전류 애호박전 152.35 40.21 74.21 19.59 26.69 26.10 26.39

부 록

Appendix 1. Sodium and potassium contents and intakes, and food intakes according to the menus in elementary school at

lunch
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Appendix 1. Continued

연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

22 5.11 밥류 기장밥 3.69 5.00 7.32 9.92 155.13 116.04 135.58

23 찌개류 돈육감자된장찌개 166.92 250.13 70.38 105.46 182.26 117.43 149.85

24 튀김류 삼치살강정튀김 378.43 115.62 184.51 56.37 30.69 30.42 30.55

25 무침류 삼색나물무침 275.40 102.94 92.94 34.74 37.82 36.94 37.38

26 조림류 연근조림 603.07 71.60 147.82 17.55 12.71 11.03 11.87

27 과일류 참외 3.00 1.12 131.42 49.02 46.71 27.89 37.30

28 5.12 밥류 보리밥 3.46 5.36 8.21 12.73 178.71 131.30 155.01

29 탕류 해물탕 329.16 411.26 68.79 85.95 178.74 71.15 124.94

30 김치류 배추김치 345.35 59.81 67.98 11.77 16.95 17.69 17.32

31 전류 달걀참치말이 389.60 239.73 98.78 60.78 61.28 61.79 61.53

32 볶음류 어묵볶음 229.63 141.94 55.07 34.04 53.88 69.75 61.81

33 무침류 부추나물 138.40 13.62 207.71 20.44 11.79 7.90 9.84

34 5.13 면류 멸치국수 295.88 1316.12 52.82 234.94 511.72 377.92 444.82

35 김치류 깍두기 187.72 94.78 89.43 45.15 54.51 46.47 50.49

36 빵․과자류 감자도우넛 308.87 138.37 108.76 48.72 44.90 44.70 44.80

37 유제품류 요구르트 1.00 0.65 0.00 0.00 65.00 65.00 65.00

38 5.15 밥류 흑미밥 41.68 60.88 12.19 17.81 164.10 127.98 146.04

39 탕류 닭개장 280.23 312.39 54.75 61.03 136.79 86.17 111.48

40 볶음류 비엔나멸치볶음 824.00 100.63 195.53 23.88 12.36 12.06 12.21

41 무침류 오이한치무침 275.25 54.28 77.34 15.25 22.60 16.84 19.72

42 무침류 올방개묵무침 237.42 95.46 7.13 2.87 40.28 40.14 40.21

43 5.18 밥류 검정쌀밥 4.62 7.95 7.09 12.20 187.23 156.94 172.09

44 찌개류 감자두부찌개 267.36 254.15 122.30 116.26 79.69 110.43 95.06

45 김치류 배추김치 592.72 83.54 123.53 17.41 14.05 14.14 14.09

46 볶음류 닭다리찜 180.90 16.65 66.49 6.12 8.66 9.74 9.20

47 찜류 미역줄기볶음 618.98 223.33 80.16 28.92 38.16 34.00 36.08
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Appendix 1. Continued

연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

48 5.19 밥류 수수찹쌀밥 4.58 6.68 12.49 18.21 168.37 123.06 145.71

49 탕류 꽃게탕 172.24 140.61 72.49 59.18 86.39 76.88 81.64

50 무침류 숙주미나리무침 352.38 51.13 65.45 9.50 14.71 14.31 14.51

51 김치류 알타리무김치 487.21 71.01 196.22 28.60 17.96 11.19 14.58

52 튀김류 생선커틀렛 406.68 221.47 61.60 33.55 60.54 48.38 54.46

53 5.20 면류 멸치국수 153.65 438.53 9.28 26.47 299.68 271.12 285.40

54 김치류 깍두기 187.72 32.42 89.43 15.44 17.27 17.27 17.27

55 빵․과자류 바게트피자 353.19 129.74 101.78 37.39 35.07 38.40 36.73

56 과일류 딸기 36.82 21.37 4.18 2.43 58.81 57.30 58.05

57 5.21 밥류 녹두콩밥 6.78 10.21 15.84 23.83 172.05 128.83 150.44

58 국류 양배추된장국 420.48 311.59 68.38 50.67 93.58 54.63 74.10

59 김치류 배추김치 592.72 97.75 123.53 20.37 16.49 16.49 16.49

60 무침류 상추쌈 577.27 81.41 126.88 17.89 14.58 13.62 14.10

61 무침류 탕평채 241.44 46.91 63.89 12.41 18.21 20.66 19.43

62 볶음류 돼지고기간장불고기 295.20 188.28 173.34 110.56 58.50 69.06 63.78

63 5.22 밥류 발아현미밥 3.21 4.57 8.81 12.55 148.02 137.03 142.53

64 국류 쇠고기미역국 454.13 620.69 61.41 83.94 127.65 145.71 136.68

65 김치류 알타리무김치 487.21 60.64 196.22 24.42 15.94 8.96 12.45

66 조림류 코다리찜 332.82 40.48 139.05 16.91 10.27 14.06 12.16

67 무침류 쫄면무침 334.80 161.43 69.94 33.72 55.74 40.69 48.22

68 5.25 밥류 강낭콩밥 160.48 250.15 14.55 22.68 161.29 150.46 155.88

69 국류 배추된장국 188.23 77.55 59.67 24.58 51.53 30.87 41.20

70 김치류 배추김치 592.72 117.54 123.53 24.50 25.37 14.29 19.83

71 구이류 삼겹살소스구이 233.00 86.54 95.84 35.60 43.05 31.24 37.14

72 무침류 해파리냉채 179.59 10.63 53.97 3.20 8.58 3.26 5.92

73 과일류 한라봉 4.18 1.69 96.93 39.11 41.90 38.80 40.35
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Appendix 1. Continued

연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

74 5.26 밥류 현미찹쌀밥 30.63 50.79 13.19 21.86 168.92 162.70 165.81

75 국류 대구살무국 210.84 306.20 48.66 70.67 130.35 160.11 145.23

76 볶음류 두부브로컬리볶음 205.59 80.39 127.94 50.03 34.37 43.84 39.10

77 볶음류 멸치아몬드볶음 932.47 80.86 286.30 24.83 10.17 7.17 8.67

78 무침류 다시마강회 510.77 95.60 64.99 12.17 18.82 18.62 18.72

79 5.27 일품요리류 쇠고기덮밥 276.26 666.19 73.33 176.83 231.22 251.08 241.15

80 국류 파된장국 209.60 160.13 60.02 45.85 79.86 72.94 76.40

81 김치류 알타리무김치 487.21 42.00 196.22 16.91 10.63 6.61 8.62

82 튀김류 도라지튀김 476.53 122.10 152.21 39.00 28.84 22.40 25.62

83 과일류 참외 3.11 1.12 169.94 61.05 34.17 37.69 35.93

84 5.28 밥류 차조밥 3.16 4.38 7.41 10.26 167.43 109.50 138.47

85 찌개류 칼칼된장찌개 224.59 40.31 62.04 11.14 18.67 17.23 17.95

86 조림류 닭감자조림 298.80 111.47 156.18 58.26 50.30 24.31 37.31

87 무침류 부추겉절이 450.61 28.65 157.97 10.04 9.29 3.42 6.36

88 빵․과자류 차륜병 230.46 60.01 54.40 14.16 30.30 21.78 26.04

89 5.29 밥류 잡곡밥 4.73 7.02 39.34 58.31 172.08 124.36 148.22

90 국류 돼지고기미역국 360.28 425.03 74.53 87.93 114.77 121.18 117.97

91 구이류 삼치양념구이 204.58 34.60 74.61 12.62 16.96 16.86 16.91

92 무침류 유채나물무침 244.88 14.77 126.24 7.62 9.12 2.95 6.03

93 무침류 무생채 281.24 30.53 133.74 14.52 18.46 3.26 10.86

94 6.01 밥류 보리밥 4.57 6.46 7.49 10.58 149.52 133.10 141.31

95 국류 북어포콩나물국 286.30 193.17 69.08 46.61 74.65 60.29 67.47

96 김치류 배추김치 389.53 54.93 152.04 21.44 14.52 13.69 14.10

97 조림류 콩조림 277.64 18.01 243.12 15.77 6.47 6.50 6.49

98 찜류 닭찜 307.46 188.66 117.22 71.93 63.40 59.32 61.36

99 무침류 오이쌈장 190.21 16.99 76.11 6.80 9.49 8.38 8.93
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Appendix 1. Continued

연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

100 6.02 밥류 검정쌀밥 26.29 39.31 11.77 17.60 164.98 134.11 149.55

101 국류 홍합미역국 224.23 233.13 53.90 56.04 107.90 100.04 103.97

102 김치류 배추김치 389.53 22.86 152.04 8.92 7.85 3.88 5.87

103 튀김류 돼지고기강정 353.78 350.18 167.63 165.93 126.00 71.97 98.98

104 과일류 수박 5.50 6.53 101.58 120.68 121.96 115.66 118.81

105 6.03 일품요리류 비빔밥 229.90 479.71 66.85 139.49 228.92 188.40 208.66

106 국류 달걀파국 269.13 387.17 68.42 98.42 158.18 129.53 143.86

107 김치류 배추김치 389.53 35.45 152.04 13.84 11.10 7.10 9.10

108 무침류 오이양파무침 173.40 23.75 92.51 12.67 15.79 11.60 13.69

109 구이류 옥수수치즈구이 206.46 139.87 59.51 40.31 77.56 57.93 67.74

110 6.04 밥류 차조밥 131.48 154.56 9.07 10.67 133.58 101.53 117.55

111 국류 근대된장국 260.83 218.23 64.35 53.84 89.47 77.86 83.67

112 무침류 상추쌈 148.53 16.33 222.87 24.51 13.16 8.84 11.00

113 볶음류 두부돈육김치 453.10 525.31 145.71 168.93 133.37 98.50 115.94

114 김치류 부추김치 570.72 30.16 169.62 8.96 5.51 5.06 5.28

115 6.05 밥류 현미밥 9.59 12.11 10.58 13.35 135.10 117.38 126.24

116 국류 쇠고기우거지국 236.82 237.57 114.07 114.43 113.37 87.27 100.32

117 김치류 배추김치 389.53 24.58 152.04 9.59 7.13 5.49 6.31

118 구이류 장태구이 546.01 137.42 181.94 45.79 22.79 27.55 25.17

119 무침류 쫄면무침 270.67 211.56 57.48 44.93 88.27 68.06 78.16

120 6.08 밥류 완두콩밥 6.33 6.46 11.44 11.68 100.71 103.47 102.09

121 국류 팽이버섯미역국 157.88 104.21 33.59 22.17 63.93 68.08 66.00

122 찜류 찜닭 418.65 306.53 125.97 92.23 84.12 62.32 73.22

123 김치류 배추김치 389.53 30.71 152.04 11.99 7.30 8.47 7.88

124 무침류 브로콜리무침 234.92 9.69 136.02 5.61 4.11 4.14 4.12
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연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

125 6.09 밥류 검정쌀밥 26.29 28.25 11.77 12.65 112.06 102.88 107.47

126 국류 쇠고기미역국 186.32 207.41 79.40 88.39 117.52 105.11 111.31

127 김치류 배추김치 389.53 56.80 152.04 22.17 17.11 12.05 14.58

128 튀김류 생선커틀렛 297.06 157.34 119.84 63.47 58.81 47.12 52.97

129 무침류 우무냉채 121.69 38.65 8.87 2.82 26.24 37.28 31.76

130 과일류 수박 5.50 2.69 101.58 49.74 47.85 50.08 48.96

131 6.10 면류 고기국수 166.50 907.50 40.92 223.01 615.56 474.53 545.04

132 김치류 배추김치 389.53 64.67 152.04 25.24 15.84 17.37 16.60

133 음료류 토마토주스 3.61 4.52 66.26 82.95 140.50 109.86 125.18

134 6.11 밥류 현미밥 9.59 15.96 10.58 17.59 193.36 139.28 166.32

135 국류 북어포계란국 440.17 433.47 74.89 73.75 99.33 97.62 98.48

136 김치류 배추김치 389.53 32.56 152.04 12.71 9.21 7.51 8.36

137 샐러드류 양상추샐러드 37.98 8.41 133.68 29.62 23.03 21.28 22.16

138 튀김류 탕수육 313.13 384.59 136.60 167.77 122.99 122.65 122.82

139 6.12 밥류 차조밥 131.48 160.35 9.07 11.07 137.72 106.18 121.95

140 국류 배추된장국 503.38 526.06 63.38 66.23 109.32 99.69 104.51

141 김치류 배추김치 389.53 23.02 152.04 8.99 7.38 4.44 5.91

142 무침류 미역오이초무침 407.27 39.43 83.08 8.04 10.58 8.78 9.68

143 볶음류 돼지고기불고기 308.88 272.15 114.24 100.66 100.14 76.08 88.11
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연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

1 4.28 밥류 보리밥 3.13 6.37 6.83 13.88 226.92 179.40 203.16

2 찌개류 돈육김치찌개 260.03 171.58 62.17 41.02 92.09 39.88 65.98

3 구이류 병어구이 332.55 75.21 214.37 48.48 26.93 18.30 22.62

4 볶음류 어묵볶음 514.70 191.40 73.14 27.20 35.37 39.00 37.19

5 무침류 시금치나물 326.95 12.99 138.61 5.51 4.22 3.72 3.97

6 김치류 깍두기 262.59 46.73 70.17 12.49 19.09 16.50 17.80

7 4.29 일품요리류 하이라이스 227.97 885.32 58.90 228.75 465.58 311.10 388.34

8 김치류 배추김치 577.83 86.51 167.05 25.01 20.14 9.80 14.97

9 무침류 오이치커리무침 255.02 58.35 103.85 23.76 22.96 22.80 22.88

10 음료류 감귤쥬스 12.00 18.00 34.00 51.00 150.00 150.00 150.00

11 4.30 밥류 검정쌀밥 183.21 324.83 11.25 19.95 208.20 146.40 177.30

12 국류 북어포콩나물국 326.19 308.18 64.05 60.51 147.30 41.66 94.48

13 김치류 깍두기 577.83 65.64 167.05 18.98 18.34 4.38 11.36

14 볶음류 가래떡오징어볶음 416.12 280.08 76.28 51.34 83.02 51.60 67.31

15 조림류 알감자멸치조림 420.44 195.41 157.58 73.24 54.26 38.70 46.48

16 5.01 밥류 차조밥 107.98 222.48 39.40 81.18 225.16 186.90 206.03

17 찌개류 버섯된장찌개 336.46 320.91 85.79 81.82 86.30 104.46 95.38

18 김치류 배추김치 577.83 82.70 167.05 23.91 13.72 14.90 14.31

19 조림류 닭감자조림 338.03 321.80 117.76 112.11 98.50 91.90 95.20

20 무침류 깻잎장아찌 681.91 37.83 124.61 6.91 4.20 6.90 5.55

21 5.04 밥류 차수수밥 18.11 29.22 12.08 19.49 202.18 120.60 161.39

22 국류 조갯살미역국 375.03 308.17 495.78 407.40 97.73 66.62 82.17

23 찜류 돼지갈비떡찜 329.30 358.60 53.26 58.00 123.40 94.40 108.90

24 무침류 느타리버섯무침 293.71 67.73 59.66 13.76 28.52 17.60 23.06

25 무침류 무생채 151.20 19.90 71.38 9.39 19.02 7.30 13.16

Appendix 2. Sodium and potassium contents and intakes, and food intakes according to the menus in middle school at lunch
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연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

26 5.06 일품요리류 오므라이스 288.08 925.89 68.47 220.05 360.70 282.10 321.40

27 국류 두부된장국 449.06 407.34 59.84 54.28 94.02 87.40 90.71

28 김치류 깍두기 262.59 37.28 70.17 9.96 10.49 17.90 14.20

29 무침류 부추무침 341.91 9.87 216.54 6.25 2.60 3.18 2.89

30 유제품류 우유 55.00 110.00 148.00 296.00 200.00 200.00 200.00

31 5.07 밥류 보리밥 3.13 6.46 6.83 14.07 234.16 177.90 206.03

32 국류 무채된장국 273.19 208.09 61.21 46.63 49.94 102.40 76.17

33 김치류 배추김치 577.83 85.95 167.05 24.85 10.15 19.60 14.87

34 튀김류 포크커틀렛 263.56 212.98 104.49 84.44 92.92 68.70 80.81

35 무침류 취나물무침 302.61 17.09 80.70 4.56 4.46 6.84 5.65

36 5.08 밥류 완두콩밥 2.29 4.81 15.74 33.01 226.60 192.90 209.75

37 국류 어묵무국 265.39 389.96 57.17 84.00 144.98 148.90 146.94

38 김치류 열무김치 306.14 57.32 95.95 17.96 17.54 19.90 18.72

39 튀김류 닭튀김 313.54 316.64 140.08 141.47 101.68 100.30 100.99

40 무침류 모듬야채무침 557.22 87.54 162.52 25.53 8.22 23.20 15.71

41 5.11 밥류 흑미차조밥 6.65 9.63 11.71 16.96 - 144.90 144.90

42 국류 시금치유부국 200.43 67.78 70.22 23.75 - 33.82 33.82

43 무침류 유채나물무침 286.60 21.12 96.96 7.15 - 7.37 7.37

44 무침류 오이치커리무침 240.03 14.62 116.53 7.10 - 6.09 6.09

45 볶음류 닭가슴살야채볶음 142.08 54.99 61.20 23.69 - 38.70 38.70

46 5.12 밥류 수수현미밥 219.08 391.02 46.10 82.28 - 178.48 178.48

47 국류 쇠고기무국 151.79 110.90 48.55 35.47 - 73.06 73.06

48 김치류 배추김치 405.92 0.00 123.93 0.00 - 0.00 0.00

49 구이류 조기구이 309.39 41.41 153.03 20.48 - 13.38 13.38

50 무침류 다시마오이쌈장 412.04 134.19 78.27 25.49 - 32.57 32.57

51 유제품류 요구르트 1.00 0.64 0.00 0.00 - 64.00 64.00
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연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

52 5.13 일품요리류 카레라이스 213.38 825.67 87.93 340.23 - 386.95 386.95

53 국류 미역된장국 335.09 0.00 55.72 0.00 - 0.00 0.00

54 김치류 열무김치 624.04 42.93 128.15 8.82 - 6.88 6.88

55 무침류 야채겉절이 267.31 35.64 133.47 17.80 - 13.33 13.33

56 유제품류 우유 55.00 106.33 148.00 286.13 - 193.33 193.33

57 빵․과자류 찰깨빵 398.02 111.19 71.63 20.01 - 27.94 27.94

58 5.18 밥류 보리완두콩밥 4.10 7.69 1.05 1.97 - 187.73 187.73

59 찌개류 된장찌개 262.10 414.69 93.70 148.25 - 158.22 158.22

60 김치류 배추김치 405.92 44.56 123.93 13.60 - 10.98 10.98

61 무침류 쫄면무침 325.88 291.44 63.52 56.81 - 89.43 89.43

62 전류 참치야채계란말이 328.64 248.78 106.61 80.70 - 75.70 75.70

63 유제품류 요구르트 1.00 0.80 0.00 0.00 - 80.00 80.00

64 5.19 밥류 보리밥 122.90 208.91 12.48 21.22 - 169.98 169.98

65 국류 새우살미역국 348.60 331.56 42.80 40.71 - 95.11 95.11

66 김치류 배추김치 405.92 0.00 123.93 0.00 - 0.00 0.00

67 튀김류 포크커틀렛 333.37 363.29 105.37 114.83 - 108.98 108.98

68 무침류 시금치나물무침 210.25 21.62 126.74 13.03 - 10.28 10.28

69 볶음류 오징어포볶음 778.66 115.63 98.53 14.63 - 14.85 14.85

70 5.20 일품요리류 비빔밥 254.62 802.49 85.14 268.34 - 315.17 315.17

71 국류 열무된장국 333.58 207.66 106.28 66.16 - 62.25 62.25

72 김치류 배추김치 405.92 0.00 123.93 0.00 - 0.00 0.00

73 볶음류 멸치꽈리고추볶음 912.30 59.88 131.87 8.66 - 6.56 6.56

74 과일류 참외 3.00 2.15 119.60 85.63 - 71.60 71.60
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연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

75 5.21 밥류 기장밥 3.01 5.08 12.30 20.73 - 168.50 168.50

76 국류 근대된장국 302.64 167.86 55.20 30.62 - 55.46 55.46

77 김치류 배추김치 405.92 9.92 123.93 3.03 - 2.44 2.44

78 볶음류 한우불고기 266.63 224.85 106.82 90.08 - 84.33 84.33

79 무침류 양파겨자소스 179.01 41.95 64.13 15.03 - 23.44 23.44

80 무침류 상추쌈 555.32 302.50 189.99 103.49 - 54.47 54.47

81 5.22 밥류 수수팥밥 8.69 15.22 15.35 26.89 - 175.15 175.15

82 찌개류 순두부찌개 249.79 388.75 98.02 152.56 - 155.63 155.63

83 구이류 삼치엿장구이 561.59 206.70 144.73 53.27 - 36.81 36.81

84 무침류 오이양파무침 281.16 44.06 104.52 16.38 - 15.67 15.67

85 구이류 버터감자구이 17.47 9.50 3.56 1.94 - 54.38 54.38

86 5.25 밥류 차조현미밥 5.67 10.90 8.42 16.18 211.22 173.05 192.14

87 국류 배추된장국 235.35 288.74 65.84 80.77 129.67 115.70 122.69

88 김치류 배추김치 341.09 35.82 91.37 9.60 13.60 7.41 10.50

89 구이류 매운닭갈비 298.68 391.60 112.04 146.90 151.83 110.40 131.11

90 무침류 도토리묵무침 297.46 171.67 12.56 7.25 62.48 52.95 57.71

91 무침류 부추나물 83.62 0.00 69.18 0.00 0.00 0.00 0.00

92 5.26 밥류 완두콩보리밥 288.93 622.18 57.15 123.06 231.58 199.10 215.34

93 국류 어묵무국 337.34 456.71 56.69 76.75 173.33 97.45 135.39

94 김치류 배추김치 341.09 55.85 91.37 14.96 19.05 13.70 16.37

95 구이류 삼치구이 415.87 138.33 145.29 48.33 36.73 29.80 33.26

96 무침류 쫄면무침 314.38 358.20 74.63 85.04 127.18 100.70 113.94

97 5.27 일품요리류 새우볶음밥 192.15 445.47 69.66 161.51 280.98 182.70 231.84

98 국류 계란파국 260.64 321.55 51.21 63.18 152.80 93.94 123.37

99 김치류 배추김치 341.09 39.79 91.37 10.66 11.93 11.40 11.67

100 튀김류 김말이튀김 229.09 119.52 196.44 102.49 61.25 43.10 52.17

101 무침류 상추겉절이 246.05 10.02 131.14 5.34 7.14 1.01 4.07
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연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

102 5.28 밥류 차조검정쌀밥 6.32 11.51 8.98 16.35 197.95 166.40 182.18

103 국류 콩나물두부된장국 298.77 380.93 129.21 164.74 153.30 101.70 127.50

104 김치류 배추김치 341.09 77.10 91.37 20.65 24.28 20.93 22.61

105 무침류 톳오이무침 320.72 102.41 24.66 7.88 47.63 16.24 31.93

106 튀김류 포크커틀렛 447.92 540.64 158.91 191.81 120.30 121.10 120.70

107 5.29 밥류 쌀밥 17.42 34.16 8.39 16.45 241.73 150.36 196.04

108 탕류 몸국 293.79 533.07 80.60 146.24 268.40 94.49 181.45

109 김치류 배추김치 341.09 61.59 91.37 16.50 20.04 16.08 18.06

110 볶음류 멸치꽈리고추볶음 936.57 61.98 187.14 12.38 8.37 4.87 6.62

111 샐러드류 감자샐러드 450.66 267.73 5.56 3.30 66.92 51.90 59.41

112 6.01 밥류 쌀밥 17.42 36.07 8.39 17.37 223.53 190.50 207.01

113 국류 쇠고기떡미역국 224.57 433.42 45.49 87.79 197.65 188.35 193.00

114 무침류 단배추무침 279.57 26.00 113.31 10.54 10.04 8.56 9.30

115 조림류 꽁치조림 319.71 104.02 145.22 47.25 31.30 33.77 32.54

116 무침류 깻잎김치 956.27 4.90 205.92 1.06 1.03 0.00 0.51

117 김치류 깍두기 516.08 32.18 150.52 9.38 9.02 3.45 6.24

118 6.02 밥류 기장보리밥 143.13 313.66 41.75 91.48 236.13 202.15 219.14

119 국류 열무된장국 224.80 208.22 72.90 67.52 34.40 150.85 92.63

120 김치류 배추김치 341.09 125.48 91.37 33.61 38.08 35.50 36.79

121 조림류 알감자조림 323.69 243.50 193.33 145.43 85.00 65.45 75.23

122 볶음류 오징어돈육볶음 384.97 217.82 150.01 84.87 69.40 43.76 56.58

123 6.03 면류 멸치국수 221.29 798.04 44.31 159.78 471.15 250.11 360.63

124 김치류 깍두기 516.08 140.90 150.52 41.10 28.01 26.60 27.30

125 튀김류 고구마튀김 394.26 226.30 118.40 67.96 70.40 44.40 57.40

126 과일류 수박 5.00 3.25 95.08 61.82 80.93 49.11 65.02
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연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

127 6.04 밥류 발아현미밥 4.27 9.01 12.32 25.98 238.58 183.00 210.79

128 국류 감자호박된장국 258.49 313.12 92.75 112.36 142.78 99.50 121.14

129 김치류 배추김치 341.09 21.23 91.37 5.69 8.25 4.20 6.23

130 찜류 돈등뼈김치찜 252.16 195.33 91.65 70.99 114.28 40.65 77.46

131 볶음류 어묵잡채 533.60 140.54 72.64 19.13 39.05 13.63 26.34

132 6.05 밥류 차조검정쌀밥 6.32 12.43 8.98 17.67 210.90 182.80 196.85

133 국류 북어포콩나물국 218.54 79.92 55.27 20.21 50.36 22.79 36.57

134 김치류 배추김치 341.09 50.87 91.37 13.63 17.73 12.10 14.91

135 찜류 닭당면찜 263.14 395.49 97.10 145.95 159.35 141.25 150.30

136 무침류 도라지오이무침 288.09 37.14 106.68 13.75 11.59 14.19 12.89

137 6.17 일품요리류 카레라이스 213.38 946.19 87.93 389.90 - 443.43 443.43

138 국류 미역두부된장국 231.24 0.00 53.39 0.00 - 0.00 0.00

139 김치류 깍두기 500.96 242.13 130.77 63.20 - 48.33 48.33

140 튀김류 고구마맛탕 236.44 214.85 214.14 194.58 - 90.87 90.87

141 볶음류 오징어포간장볶음 641.92 88.56 84.91 11.71 - 13.80 13.80

142 유제품류 우유 55.00 95.23 148.00 256.26 - 173.15 173.15

143 6.18 밥류 수수현미밥 219.08 399.82 46.10 84.13 - 182.50 182.50

144 찌개류 된장찌개 262.10 299.62 93.70 107.12 - 114.32 114.32

145 튀김류 포크커틀렛 333.37 327.76 105.37 103.60 - 98.32 98.32

146 무침류 오이양파무침 281.16 68.12 104.52 25.33 - 24.23 24.23

147 무침류 매운콩나물무침 264.41 84.31 61.49 19.61 - 31.89 31.89

148 6.19 밥류 검정쌀율무밥 2.62 4.47 15.31 26.06 - 170.27 170.27

149 국류 건새우시금치된장국 334.68 214.09 62.56 40.02 - 63.97 63.97

150 김치류 배추김치 405.92 0.00 123.93 0.00 - 0.00 0.00

151 구이류 돼지고기간장양념구이 290.26 169.56 158.39 92.53 - 58.42 58.42

152 구이류 돌자반구이 755.47 28.15 650.49 24.24 - 3.73 3.73

153 무침류 상추쌈 555.32 214.83 189.99 73.50 - 38.69 38.69
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Appendix 2. Continued

연번 수거일자 식단분류 음식명
Na함량

(mg/100g)

Na섭취량

(mg/식)

K함량

(mg/100g)

K섭취량

(mg/식)

섭취량(g)

남 여 평균

154 6.22 밥류 현미차조밥 2.33 3.83 11.94 19.58 210.40 117.60 164.00

155 찌개류 쇠고기된장찌개 263.60 273.89 83.97 87.25 134.71 73.10 103.91

156 김치류 배추김치 577.83 118.98 167.05 34.40 21.38 19.80 20.59

157 김치류 오이소박이 173.97 31.95 108.63 19.95 19.55 17.18 18.36

158 볶음류 쥐어채볶음 1088.80 122.51 64.18 7.22 13.40 9.10 11.25

159 전류 참치계란말이 396.00 243.42 98.46 60.53 70.24 52.70 61.47

160 6.23 밥류 검정쌀밥 183.21 313.47 11.25 19.25 180.60 161.60 171.10

161 찌개류 순두부찌개 258.20 260.75 142.35 143.76 100.10 101.88 100.99

162 볶음류 건새우마늘쫑무침 420.76 15.78 108.12 4.05 5.64 1.86 3.75

163 김치류 깍두기 262.59 70.55 70.17 18.85 29.62 24.12 26.87

164 조림류 감자어묵조림 417.31 182.00 84.64 36.92 57.33 29.90 43.61

165 전류 새송이버섯전 324.84 88.03 107.54 29.14 28.80 25.40 27.10
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Appendix 3. Proportion of food intakes by cooking method from one meal in

elementary school food service

%/dish

Cooking method

Elementary school

n2)
Total

(n=937)
n

Boys

(n=476)
n

Girls

(n=461)
p-value

Main dishes(19)1)

Cooked rices(14) 734 43.9±12.73) 372 43.8±12.7 362 43.9±13.0 NS4)

Cooked rice with

seasoning(3)
101 52.9±10.9 52 53.1±10.0 49 52.7±11.9 NS

Noodles(2) 102 74.1±7.6 52 75.7±7.6 50 72.7±7.7 NS

Side dishes(79)

Soups(15) 601 27.2±13.4 315 26.8±12.3 286 27.7±14.5 NS

Stews(3) 105 22.5±16.7 50 20.2±18.3 55 24.6±15.0 NS

Tang and Chon-gol(4) 129 26.9±13.6 59 31.5±12.5 70 23.2±13.4 ***5)

Stir-fried foods(9) 297 15.0±11.2 147 14.8±11.5 150 15.4±10.9 NS

Fried foods(5) 202 15.9±9.8 103 16.7±9.9 99 15.2±9.6 NS

Pan-fried foods(2) 63 10.7±4.9 30 9.4±3.5 33 11.9±5.6 *

Roasted foods(4) 133 10.4±5.8 69 10.3±5.9 64 10.4±5.6 NS

Hard-boiled foods(6) 201 6.8±6.7 97 6.8±7.0 104 6.7±6.5 NS

Steamed foods(3) 100 19.2±11.6 55 21.1±12.1 45 17.0±10.8 NS

Seasoned vegetables(22) 666 6.7±6.9 336 6.5±6.5 330 6.9±7.2 NS

Kimchies(5) 765 3.9±2.4 394 3.9±2.3 371 3.9±2.5 NS

Salads(1) 33 5.3±1.9 19 5.2±1.9 14 5.4±1.9 NS

Deserts(10)

Fruits(4) 203 14.0±8.0 102 13.4±7.8 101 14.7±8.5 NS

Breads and Cookies(3) 105 10.0±4.2 52 9.3±4.4 53 10.6±4.0 NS

Beverages(2) 67 22.5±7.1 34 21.3±5.9 33 23.8±8.0 NS

Dairy products(1) 34 11.3±2.3 16 10.0±1.9 18 12.5±2.1 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Not significant difference between boys and girls by t-test

5) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, ***p<0.001)
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Appendix 4. Proportion of sodium intakes by cooking method from one meal

in elementary school food service

%/dish

Cooking method

Elementary school

n2)
Total

(n=937)
n

Boys

(n=476)
n

Girls

(n=461)
p-value

Main dishes(19)1)

Cooked rices(14) 734 6.7±11.53) 372 6.4±10.1 362 7.0±12.8 NS4)

Cooked rice with

seasoning(3)
101 58.0±13.8 52 57.1±13.1 49 59.0±14.6 NS

Noodles(2) 102 81.8±11.6 52 83.5±11.9 50 80.1±11.2 NS

Side dishes(79)

Soups(15) 601 40.4±22.4 315 39.6±20.9 286 41.3±24.0 NS

Stews(3) 105 34.9±25.1 50 31.8±27.2 55 37.7±23.0 NS

Tang and Chon-gol(4) 129 39.5±20.5 59 46.6±20.1 70 33.4±18.9 ***5)

Stir-fried foods(9) 297 25.1±14.5 147 24.7±15.8 150 25.5±13.2 NS

Fried foods(5) 202 34.3±18.3 103 36.0±19.5 99 32.6±17.0 NS

Pan-fried foods(2) 63 18.2±12.6 30 15.5±9.2 33 20.6±14.7 NS

Roasted foods(4) 133 15.0±11.7 69 14.0±9.5 64 16.1±13.6 NS

Hard-boiled foods(6) 201 14.8±16.8 97 15.4±18.1 104 14.2±15.6 NS

Steamed foods(3) 100 38.2±26.4 55 41.9±26.4 45 33.8±25.9 NS

Seasoned vegetables(22) 666 11.3±11.9 336 11.0±11.2 330 11.6±12.7 NS

Kimchies(5) 765 9.4±8.3 394 9.5±8.0 371 9.4±8.7 NS

Salads(1) 33 1.0±0.5 19 1.0±0.5 14 1.0±0.5 NS

Deserts(10)

Fruits(4) 203 1.0±1.4 102 1.0±1.3 101 1.±1.4 NS

Breads and Cookies(3) 105 20.8±15.0 52 18.8±11.9 53 22.7±17.4 NS

Beverages(2) 67 1.3±0.9 34 1.±0.7 33 1.4±1.0 NS

Dairy products(1) 34 0.0±0.0 16 0.0±0.0 18 0.0±0.0 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Not significant difference between boys and girls by t-test

5) Significant difference between boys and girls by t-test(***p<0.001)
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%/dish

Cooking method

Elementary school

n2)
Total

(n=937)
n

Boys

(n=476)
n

Girls

(n=461)
p-value

Main dishes(19)1)

Cooked rices(14) 734 10.6±8.73) 372 10.3±8.0 362 10.9±9.4 NS4)

Cooked rice with

seasoning(3)
101 50.3±9.9 52 50.1±9.9 49 50.5±10.0 NS

Noodles(2) 102 56.7±19.1 52 58.2±19.2 50 55.1±19.1 NS

Side dishes(79)

Soups(15) 601 28.4±16.1 315 27.8±15.2 286 29.0±17.1 NS

Stews(3) 105 34.8±27.1 50 31.7±27.9 55 37.9±26.2 NS

Tang and Chon-gol(4) 129 39.4±19.0 59 45.8±17.2 70 34.1±18.8 ***5)

Stir-fried foods(9) 297 31.8±21.6 147 31.8±22.5 150 31.7±20.8 NS

Fried foods(5) 202 30.0±18.3 103 31.6±19.4 99 28.4±17.1 NS

Pan-fried foods(2) 63 25.0±8.8 30 22.9±7.3 33 26.9±7.9 *

Roasted foods(4) 133 16.1±10.2 69 15.2±9.9 64 17.2±10.6 NS

Hard-boiled foods(6) 201 20.4±20.0 97 20.9±21.2 104 19.9±18.9 NS

Steamed foods(3) 100 37.8±25.2 55 41.7±25.2 45 33.0±24.7 NS

Seasoned vegetables(22) 666 9.6±9.0 336 9.6±8.2 330 9.7±9.7 NS

Kimchies(5) 765 9.6±7.3 394 10.0±7.7 371 9.2±6.8 NS

Salads(1) 33 10.0±3.9 19 10.2±4.0 14 9.8±4.0 NS

Deserts(10)

Fruits(4) 203 19.7±13.3 102 18.1±12.0 101 21.2±14.7 NS

Breads and Cookies(3) 105 26.4±18.1 52 23.8±18.0 53 28.9±18.0 NS

Beverages(2) 67 20.0±7.5 34 20.0±8.4 33 19.8±6.6 NS

Dairy products(1) 34 0.0±0.0 16 0.0±0.0 18 0.0±0.0 -

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Not significant difference between boys and girls by t-test

5) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, ***p<0.001)

Appendix 5. Proportion of potassium intakes by cooking method from one

meal in elementary school food service
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%/dish

Cooking method

Middle school

n2)
Total

(n=930)
n

Boys

(n=450)
n

Girls

(n=480)
p-value

Main dishes(23)1)

Cooked rices(17) 720 46.6±12.03) 360 47.0±11.7 360 46.2±12.3 NS4)

Cooked rice with

seasoning(5)
180 61.1±9.7 70 60.2±9.4 110 61.6±9.7 NS

Noodles(1) 30 70.3±7.2 20 71.9±4.9 10 67.1±10.1 NS

Side dishes(90)

Soups(18) 630 18.7±13.6 285 22.0±13.4 345 15.0±13.2 ***5)

Stews(5) 210 25.0±11.4 100 22.5±12.4 110 27.2±9.9 **

Tang and Chon-gol(1) 30 38.4±13.0 20 43.8±5.4 10 27.7±17.0 *

Stir-fried foods(12) 360 8.0±8.2 160 7.6±6.7 200 8.4±9.2 NS

Fried foods(5) 240 19.4±7.9 110 18.6±7.5 130 20.0±8.3 NS

Pan-fried foods(3) 90 11.9±5.1 50 11.2±6.1 40 12.8±3.5 NS

Roasted foods(8) 180 13.7±9.5 65 12.9±10.8 115 14.2±8.6 NS

Hard-boiled foods(5) 150 14.2±7.8 115 14.7±8.0 35 12.5±7.0 NS

Steamed foods(3) 90 27.7±10.7 65 28.2±8.5 25 26.4±15.1 NS

Seasoned vegetables(25) 660 6.7±6.9 295 4.8±6.3 365 8.2±7.0 ***

Kimchies(4) 810 3.2±3.4 425 3.9±3.3 381 2.3±3.2 ***

Salads(1) 30 13.1±8.0 20 10.8±4.9 10 17.5±11.0 NS

Deserts(6)

Fruits(2) 60 14.4±4.8 20 12.5±4.3 40 15.3±4.8 *

Breads and Cookies(1) 30 4.6±1.4 0 - 30 4.6±1.4 -

Beverages(1) 30 24.7±5.2 25 23.3±3.9 5 31.3±6.1 ***

Dairy products(2) 150 22.8±10.0 25 30.3±3.4 125 21.2±10.2 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Not significant difference between boys and girls by t-test

5) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, ***p

<0.001)

Appendix 6. Proportion of food intakes by cooking method from one meal in

middle school food service
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%/dish

Cooking method

Middle school

n2)
Total

(n=930)
n

Boys

(n=450)
n

Girls

(n=480)
p-value

Main dishes(23)1)

Cooked rices(17) 720 13.0±17.13) 360 11.5±14.5 360 14.5±19.2 *4)

Cooked rice with

seasoning(5)
180 68.0±14.9 70 67.8±17.4 110 68.0±13.2 NS5)

Noodles(1) 30 68.1±7.8 20 70.3±4.4 10 63.8±11.1 NS

Side dishes(90)

Soups(18) 630 27.1±19.9 285 31.5±19.2 345 23.5±19.7 ***

Stews(5) 210 35.0±17.7 100 31.2±17.7 110 38.4±17.0 **

Tang and Chon-gol(1) 30 54.1±18.8 20 62.3±9.9 10 37.9±22.1 **

Stir-fried foods(12) 360 17.8±15.2 160 18.6±13.2 200 17.3±16.7 NS

Fried foods(5) 240 32.1±18.6 110 37.4±21.7 130 27.5±14.2 ***

Pan-fried foods(3) 90 22.0±11.6 50 20.0±13.4 40 24.6±8.2 *

Roasted foods(8) 180 23.4±16.5 65 22.5±18.5 115 23.9±15.4 NS

Hard-boiled foods(5) 150 22.3±12.4 115 23.0±12.9 35 20.1±10.4 NS

Steamed foods(3) 90 50.4±21.8 65 50.4±20.1 25 50.7±26.2 NS

Seasoned vegetables(25) 660 12.4±14.0 295 6.9±7.4 365 16.9±16.3 ***

Kimchies(4) 810 6.3±6.8 425 7.6±6.6 381 4.8±6.7 ***

Salads(1) 30 27.6±14.0 20 22.5±8.6 10 37.8±17.5 *

Deserts(6)

Fruits(2) 60 0.3±0.1 20 0.3±0.1 40 0.2±0.1 NS

Breads and Cookies(1) 30 10.2±3.2 0 - 30 10.2±3.2 -

Beverages(1) 30 1.6±0.5 25 1.5±0.3 5 2.3±0.7 NS

Dairy products(2) 150 4.6±4.3 25 7.1±1.4 125 4.1±4.5 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, ***

p<0.001)

5) Not significant difference between boys and girls by t-test

Appendix 7. Proportion of sodium intakes by cooking method from one meal

in middle school food service
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%/dish

Cooking method

Middle school

n2)
Total

(n=930)
n

Boys

(n=450)
n

Girls

(n=480)
p-value

Main dishes(23)1)

Cooked rices(17) 720 14.8±12.93) 360 12.9±9.9 360 16.8±15.0 ***4)

Cooked rice with

seasoning(5)
180 52.5±13.2 70 53.7±14.9 110 51.7±12.0 NS5)

Noodles(1) 30 48.5±8.7 20 50.3±5.5 10 45.0±12.6 NS

Side dishes(90)

Soups(18) 630 23.1±20.3 285 28.7±22.0 345 18.4±17.5 ***

Stews(5) 210 39.8±19.2 100 35.7±20.3 110 43.5±17.5 **

Tang and Chon-gol(1) 30 70.3±20.9 20 78.3±6.4 10 54.3±29.9 *

Stir-fried foods(12) 360 13.2±13.6 160 11.9±10.0 200 14.2±15.8 NS

Fried foods(5) 240 39.4±17.6 110 42.7±18.4 130 36.6±16.4 **

Pan-fried foods(3) 90 22.5±10.8 50 19.5±11.8 40 26.2±8.3 **

Roasted foods(8) 180 30.4±19.6 65 33.5±22.6 115 28.6±17.6 NS

Hard-boiled foods(5) 150 29.3±13.8 115 29.4±13.8 35 29.0±14.1 NS

Steamed foods(3) 90 40.5±26.0 65 39.6±25.2 25 43.0±28.3 NS

Seasoned vegetables(25) 660 10.3±12.3 295 5.0±6.7 365 15.0±14.1 ***

Kimchies(4) 810 5.8±6.8 425 7.4±6.9 381 4.0±6.3 ***

Salads(1) 30 2.0±2.5 20 1.3±0.6 10 3.4±3.9 NS

Deserts(6)

Fruits(2) 60 19.4±6.0 20 18.5±5.9 40 19.8±6.1 NS

Breads and Cookies(1) 30 3.1±1.0 0 - 30 3.1±1.0 -

Beverages(1) 30 14.7±3.7 25 13.7±2.5 5 19.6±5.0 NS

Dairy products(2) 150 23.6±21.8 25 48.7±3.9 125 18.6±20.5 ***

1) Number of sample

2) Number of students

3) Mean±S.D.

4) Significant difference between boys and girls by t-test(*p<0.05, **p<0.01, ***p

<0.001)

5) Not significant difference between boys and girls by t-test

Appendix 8. Proportion of potassium intakes by cooking method from one

meal in middle school food service
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Abstract

Analysis of Sodium and Potassium Content,

Intakes, and Nutrients Consumption in Elementary

and Middle School Food Service in the Jeju Area

So-Hyeon Park

Department of Food Science and Nutrition, Graduate School

Jeju National University, Jeju, Korea

This study chemically analyzed the sodium and potassium content of total

250 dishes on the school food service menus at three elementary schools and

three middle schools in the Jeju area from April to June, 2009. The study

also measured sodium and potassium intakes by examining the individual food

service intakes of 937 fifth graders(boys: 476, girls: 461) and 930 eighth

graders(boys: 450, girls: 480) from those schools and further investigated their

nutrient intakes against their school food service intakes.

In elementary food service, the intake amount and rate of one meal were

378.4g and 76.8%, respectively. The intake amount of sodium and potassium

was 707.8mg and 213.7mg per lunch, respectively. In middle school food

service, the intake amount and rate of one meal were 474.7g and 72.6%,

respectively. The intake amount of sodium and potassium was 964.5mg and

329.5mg per lunch, respectively.
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The intake amounts of noodle and cooked rice with seasoning dishes were

the highest, which means that the sodium intakes were the highest through

noodle and cooked rice with seasoning dishes. In elementary school, the

sodium intake was the highest at 882.6mg through noodle dishes and at

531.6mg through cooked rice with seasoning dishes. In middle school, the

sodium intake was also the highest at 879.6mg through noodle dishes and at

842.6mg through cooked rice with seasoning dishes. The sodium intake

through kimchi was not high at 57.5mg in elementary school and at 63.7mg

in middle school.

The cooking methods of the highest consumption frequency in school food

service for total 28 and 31 days in elementary and middle school, respectively,

were seasoned vegetables and kimchi, which recorded 23 and 28 times in ele

mentary and middle school, respectively. Cooked rice recorded the highest tota

l intakes(105.2kg and 140.9kg in elementary and middle school, respectively).

Soup was the cooking method of the highest sodium intake(1,797.1g and 1,62

1.4g in elementary and middle school, respectively).

Although sodium intakes in a meal were the highest through noodle and

cooked rice with seasoning dishes, the cooking method of the highest sodium

intakes during the investigation for 28~30 days was soup, which contributed

27.1% and 18.1% to the total sodium intakes in elementary and middle school,

respectively.

Kimchi contributed 6.6% and 5.5% to the total sodium intakes in elementary

and middle school, respectively. The contribution of kimchi to the total

sodium intakes was rather high because it has a high content of sodium and

high frequency of consumption in spite of its low consumption.

In elementary and middle school food service, protein and sodium were
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overconsumed about 1.5 times higher than the 1/3 Dietary Reference Intakes

for Koreans. On the other hand, the nutrient adequacy ratio of potassium,

calcium, folic acid, dietary fiber, and riboflavin was very low at 0.5, which

raises a need for instructions on the intakes of milk and dairy products and

fruits and vegetables.

In short, stir-fried foods, kimchi, and seasoned vegetables of the highest

sodium content pose the highest risk of sodium overconsumption due to the

high frequency of consumption and accordingly high intakes, which calls for

the development of low sodium recipes to reduce sodium intakes. Low sodium

recipes are also needed for noodle and cooked rice with seasoning dishes,

which have a high sodium content and the highest intakes in spite of low

consumption frequency. The broth dishes including soup, stew, and Tang

make the highest contribution to the total sodium intakes because they have

a high sodium content and the highest frequency of consumption in spite of

low consumption rate and amount, which raises a need for instructions to

lower the salinity of broth including in noodle dishes and consume the solid

ingredients by reducing the broth. It is also required to increase the

potassium and vitamin intakes through fruits and fresh vegetables. It is

critical to consider the intake amount and frequency of sodium as well as its

content in a dish in the sodium reduction project. It is needed to conduct a

quarterly survey on intake rates to provide instructions on nutrition

management to prevent an intake shortage of micronutrients.
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