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ABSTRACT

Objectives: This study examined the salinity of soups provided at childcare centers by

measuring the salinity for three years and providing basic data for sodium reduction. 

Methods: The soup salinity was measured using a Bluetooth salinity meter from

January 2015 to December 2017 at 80 childcare foodservice establishments enrolled in

the Suseong Center for Children's Foodservice Management in Daegu.

Results: An analysis of the soup salinity each year showed that the salinity decreased

significantly from 0.48% in 2015 to 0.41% in 2017, particularly in clear soups and

soybean soups compared to other soups (P < 0.05). The salinity and sodium content in

seafood soups (0.45% and 179.1 mg/100 g, respectively) were highest, followed by

soybean soups (0.44%, 175.2 mg/100 g), with perilla seed soups containing the lowest

(0.42%, 167.2 mg/100 g) (P < 0.05). The salinity was significantly higher in institutional

foodservice establishments than small foodservice establishments (P < 0.001). The salinity

and sodium content were the highest in foodservice establishments with a small number

of measurements, and the salinity was the lowest in foodservice establishments with

salinity measurements performed an average of 151 times each year (three times a week)

or more (P < 0.05). The soup salinity was low in the order of winter, spring, summer,

and autumn, and the salinity decreased significantly year by year in all seasons.

(P < 0.05).

Conclusions: The soup salinity was significantly lower in foodservice establishments

where the salinity was measured more than three times a week, indicating that

continuous salinity management is effective.
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—————————————————————————

서 론
—————————————————————————

최근 보육통계[1]에 따르면 우리나라의 어린이집 수는

2018년 12월 기준 39,171개로 20년 전인 1999년

18,768개에 비하여 2배 이상 증가하는 등 영유아들의 어린

이집 취원율이 늘어나고 있는 시점에서 영·유아 어린이급

식소에서의 급식관리는 그 중요성이 점점 더 커지고 있다. 이

에 식품의약품안전처에서는 영양사가 배치되지 않은 100인

미만 어린이집, 유치원 등 어린이급식소의 급식 질을 향상시

키고 철저한 위생관리와 영양관리를 지원하기 위하여 2011

년부터 2019년 9월 현재까지 전국에 225개의 어린이급식

관리지원센터를 설립하였다[2].

국민건강통계[3] 자료에 따르면 만 3~5세 유아의 일일

나트륨 평균 섭취량은 2015년 1,836.3 mg, 2016년

1,810.7 mg, 2017년 1,719.3 mg으로 유아의 일일 나트

륨 충분섭취량 1,000 mg과 비교했을 때 거의 두 배 가까이

섭취하고 있다. 짜게 먹는 식습관은 환경의 영향을 많이 받

으며, 식습관이 형성되는 영유아기에 짠맛에 길들면 성인이

된 후에도 짠맛을 좋아하게 된다. 장기간의 나트륨의 과잉 섭

취는 고혈압, 심혈관계질환, 신장질환, 위암, 비만, 골다공증

등의 발생위험을 증가시키거나 악화시키는 요인으로 작용하

는 반면, 나트륨 섭취량을 줄일 경우 관련 질환들의 유병률

과 사망률이 크게 감소하는 것으로 보고되었다[4, 5].

국민건강영양조사 결과를 바탕으로 음식군별 한국인 나트

륨 섭취량 기여 비율을 분석한 연구에 따르면, 1998~2010

년 결과[6]에서 김치류(22.8~31.7%), 면 및 만두류

(10.5~13.8%), 국 및 탕류(10.2~13.8%), 찌개 및 전골

류(8.5~11.2%)가 1일 나트륨 섭취량의 52~70.5%를 차

지하는 것으로 나타났다. 또한, 2008~2009년 결과[7]에

서도 김치류가 24.5%로 가장 높았으며, 면류 12.4%, 국 및

탕류 10.6%, 찌개 및 전골류 8.7% 등 국물음식에서 차지하

는 비율이 31.7%였다. 그러나 2010~2012년 결과[8]에

서는 국 및 찌개류가 19.7%로 가장 높았으며, 그 다음이 김

치류(18.47%)였고, 면 및 만두류(12.24%)를 포함한 국물

음식로부터의 나트륨 섭취 기여율이 32.03%였다. 3~5세

유아들의 나트륨 섭취 급원 음식[7]에서도 국 및 탕류가

15.2%로 가장 높았고, 그 다음이 김치류(11.6%)였으며, 면

류 7.0%, 찌개 및 전골류 5.4% 등 국물 음식에서 차지하는

비율이 27.6%로 높았다. 또한 경기지역 어린이집 급식을 통

한 나트륨 섭취량 조사결과[9]에 따르면, 유아들의 경우 김

치류의 실제 섭취량이 매우 적어 나트륨 섭취에 큰 영향을 미

치지 못한 반면, 국 및 탕류는 전체 나트륨 섭취량의 35.7%

를 차지하는 것으로 나타났다. 따라서 국에서 나트륨 섭취를

줄이는 방법이 어린이집에서 효과적인 나트륨 섭취 저감화

방법이 될 수 있을 것이다.

지금까지 어린이급식관리지원센터 등록 어린이집 대상 연

구로는 영양 및 위생·안전관리 방문교육지원 효과[10], 위

생교육 프로그램 효과[11], 교육지원의 실효성과 인식도

[12], 어린이급식소의 만족도 분석[13], 직원 직무만족도

[14], 어린이급식소 조리원 위생 지식 평가[15], 센터 직원

업무수행 난이도[16], 유아 영양교육 프로그램 개발 및 효

과[17], 유아 당류 영양교육 실태[18] 등 다양하게 진행되

었으나, 블루투스 염도계로 장기간 국 염도를 측정하여 측정

빈도에 따른 국 염도의 변화를 보고한 연구는 거의 없다.

따라서 본 연구에서는 3년간 어린이급식소의 국물류의 염

도를 측정하고 연간 염도 측정횟수에 따른 염도를 비교하여

어린이집의 국 염도 저감화를 위한 측정횟수를 제시하고, 국

종류별 적정 염도 설정을 위한 기초 자료를 제공하고자 하였다.

—————————————————————————

조사대상 및 방법
—————————————————————————

1. 조사대상 및 조사기간

본 연구는 대구 수성구 어린이급식관리지원센터에 등록된

100인 미만의 어린이급식소 중 희망하는 80개 시설을 대상

으로 2015년 1월 2일부터 2017년 12월 29일까지 각 시

설에서 점심급식으로 제공된 국물류의 염도를 측정하였다.

2. 염도 측정 및 나트륨 함량 산출

국의 염도는 매일 점심으로 제공되는 국의 국물 염도를 측

정하였으며, 조리원이 자신의 스마트폰과 블루투스 염도계

를 연동하여 식약처에서 개발한 ‘나트륨케어(Natrium

Care)’ 어플을 통해 측정하였다. 국물 100 g당 나트륨 함량

은 소금 함량을 mg으로 바꾼 후 0.4를 곱하여 계산하였다.

나트륨 함량(mg/100 g) = 염도(%)×1,000×0.4

3. 어린이급식소 국류의 분류

어린이급식소 국의 분류는 한국인의 나트륨 섭취의 주요

급원식품인 소금, 간장, 된장, 배추김치[19] 등의 포함여부

를 기반으로 하여 다음과 같이 분류하였다. 소금으로 주로 간

하여 맑게 끓이는 맑은국류, 된장으로 간하는 된장국류, 간

장으로 주로 간을 하는 일반국류로 먼저 분류하였으며,  일

반국류 중에서 국 염도에 영향을 주는 김치, 해물, 들깨 등을

주재료로 하는 경우 김칫국류, 해물국류, 들깻국류로 세분하

고, 그 나머지는 일반국류로 분류하였다. 또한, 여기에 면류

및 만둣국류와 탕 및 찌개류를 포함하여 총 8종으로 분류하
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였다. 국류의 수는 맑은국류 155개, 된장국류 143개, 김칫

국류 19개, 해물국류 82개, 들깻국류 35개, 일반국류 47,

탕 및 찌개류 75개, 면류 및 만둣국류 32개로 총 588개였다. 

맑은국류에는 다시마콩나물국, 달걀국, 맑은북엇국 등이

포함되었으며, 김칫국류에는 김치두부국, 김치어묵국, 돼지

고기김칫국 등이 포함되었고, 된장국류에는 근대된장국, 버

섯된장국, 건새우배추된장국 등이 포함되었다. 들깻국류에

는 들깨감잣국, 들깨뭇국, 들깨미역국 등이 포함되었고, 해물

국류에는 해물두부국, 오징어국, 동태국 등이 포함되었으며,

일반국류에는 닭개장, 쇠고기미역국, 참칫국 등이 포함되었

다. 또한, 탕 및 찌개류에는 갈비탕, 곰탕, 된장찌개 등이 포

함되었고, 면류 및 만둣국류에는 감자칼국수국, 고기만두국,

수제빗국 등이 포함되었다. 

4. 통계 분석

본 연구의 통계분석은 IBM SPSS Statistics 25(IBM

Corporation, Armonk, NY, USA)를 이용하였고, 각 변수

는 평균과 표준편차로 나타내었다. 규모별 염도 측정 결과는

단체급식소와 소규모 급식소 간 t-test로 유의성 검증을 하

였고, 염도 측정횟수별, 연도별, 계절별, 국 분류별 비교는

ANOVA로 유의성을 검정한 후 Duncan's multiple test로

집단 간 차이의 유의성을 분석하였다. 통계분석 결과의 유의

성은 P < 0.05수준에서 결정하였다.

—————————————————————————

결 과
—————————————————————————

1. 어린이급식소의 일반사항

조사대상 어린이급식소의 일반사항은 Table 1과 같다. 어

린이급식소 중 급식인원 50인 이상인 집단급식소는 48개소

로 전체 시설의 60%, 50인 미만 소규모 급식소는 40%였

다. 이들 중 민간어린이집이 42.5%로 가장 많았고, 국공립

어린이집은 16.3%, 사회복지법인은 13.7%, 사립유치원은

8.7%, 법인·단체는 7.5%, 직장어린이집은 6.3%, 가정어

린이집은 5.0%였다. 

시설별 평균 유아 수는 사회복지법인 어린이집이 평균 69.6

명으로 가장 많았고, 직장어린이집 59.6명, 사립유치원 56.0

명, 국공립어린이집 43.5명, 민간어린이집 40.2명, 법인·

단체어린이집 38.5명이었으며, 가정어린이집은 평균 17.8

명으로 가장 적었다. 

2. 연도별 및 규모별 국 염도 비교

어린이급식소에서 측정한 국 염도를 연도와 규모에 따라

분석한 결과는 Table 2와 같다.

전체 국 염도는 2015년 0.48%, 2016년 0.42%, 2017

년 0.41%로 2015년에 가장 높았고, 2017년에 가장 낮았

다(P < 0.05). 시설 규모별로 국 염도를 비교 분석한 결과

3년간 전체 평균 국 염도는 소규모 급식소(0.42%)가 집단

급식소(0.45%)보다 유의하게 낮은 것으로 나타났다

(P < 0.001). 연도별로 규모에 따라 비교하면, 2015년 소

규모 급식소 0.47%, 집단급식소 0.50%(P < 0.001),

2016년 소규모 급식소 0.41%, 집단급식소 0.46%(P <

0.001), 2017년 소규모 급식소 0.40%, 집단급식소 0.42%

(P < 0.001)로 소규모 급식소 보다 집단급식소에서 염도가

유의하게 높았다.

Table 1. Distribution of types of childcare centers

Types

Facilities Children

Total number 

of facilities

Number of employees 

per facility

Total number 

of children

Number of children 

per facility

Type of facilities

Small foodservice1) 32 (840.0) 7.9 ± 2.8 896 (824.3) 27.1 ± 88.6

Institutional foodservice2) 48 (860.0) 12.2 ± 4.4 2,793 (875.7) 58.8 ± 20.4

Operators of facilities

National · public 13 (816.3) 9.5 ± 2.1 565 (815.3) 43.5 ± 14.3

Social welfare 11 (813.7) 15.2 ± 4.9 766 (820.8) 69.6 ± 24.5

Corporate · group 6 (887.5) 11.3 ± 4.7 231 (886.3) 38.5 ± 14.3

Private 34 (842.5) 10.1 ± 4.0 1,366 (837.0) 40.2 ± 19.6

Work place 5 (886.3) 13.8 ± 1.6 298 (888.1) 59.6 ± 13.2

Home 4 (885.0) 6.0 ± 0.8 71 (881.9) 17.8 ± 84.5

Kindergarten 7 (888.7) 6.1 ± 2.1 392 (810.6) 56.0 ± 30.8

Total 80 (100.0) 10.5 ± 4.4 3,689 (100.0) 46.1 ± 22.8

n (%) or Mean ± SD
1) Number of children < 50
2) Number of children ≥ 50
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3. 염도 측정횟수별 국 염도 비교

연평균 국 염도 측정횟수별 염도를 분석한 결과는 Table

3과 같다. 전체적으로 볼 때, 연평균 측정횟수가 50회 이하

인 시설의 염도는 0.50%, 51~100회 시설 0.43%, 101~

150회 시설 0.43%, 151회 이상 시설 0.42%로, 염도는 측

정횟수가 적은 시설에서 가장 높았고, 염도 측정횟수가 151

회 이상인 시설에서 가장 낮았다(P < 0.05). 2015년도에

는 연간 151회 이상 측정한 곳에서 국 염도가 가장 낮았고

(P < 0.05), 2016년도에는 101회 이상 측정한 곳과 151

회 이상 측정한 곳에서 유의하게 낮았으며(P < 0.05), 2017

년도에는 50회 이하 측정한 곳에서 국 염도가 가장 높았다

(P < 0.05). 연평균 측정횟수별로 국 염도를 비교한 결과 측

정횟수가 50회 이하인 시설에서는 연도에 따른 유의한 변화

가 없었으나, 그 외 측정횟수에서는 해를 거듭할수록 유의하

게 낮아졌다(P < 0.05).

4. 염도 측정횟수별 국 나트륨 함량 비교

연평균 국 염도 측정횟수별로 나트륨 함량을 비교 분석한

결과는 Table 4와 같다. 

전체적으로 볼 때, 연평균 측정횟수가 50회 이하인 시설

의 나트륨 함량은 200.3 mg, 51~100회 시설 172.9 mg,

101~150회 시설 170.5 mg, 151회 이상 시설 162.1 mg

으로, 국의 나트륨 함량은 측정횟수가 적은 시설에서 가장 높

았고, 151회 이상 측정한 곳에서 가장 낮은 것으로 나타났

다(P < 0.05). 연평균 측정횟수별로 나트륨 함량을 비교한

결과 측정횟수가 50회 이하인 시설에서는 연도에 따른 유의

적인 변화가 없었으나, 그 외 측정횟수에서는 해를 거듭할수

록 유의하게 낮아졌다(P < 0.05).

5. 국 분류별 국 염도 및 나트륨 함량 비교

국 분류별 염도 및 나트륨 함량 분석 결과는 Table 5와 같

다. 전체적으로 해물국류의 염도가 0.45%로 가장 높았으

며, 그 다음이 된장국류로 0.44%였다(P < 0.05). 2015년

에는 된장국이 0.49%로 해물국(0.48%)과 함께 염도가 가

장 높았고(P < 0.05), 2016년에는 해물국류가 0.45%로

가장 높았고(P < 0.05), 2017년에는 해물국 0.42%, 된장

국 0.41%로 가장 높은 것으로 나타났다(P < 0.05). 해를

거듭할수록 모든 국의 염도가 유의하게 낮아졌는데, 특히 맑

Table 2. Salinity of soups in childcare foodservice establishments by year and type

 Type

Years

Small foodservice1) Institutional foodservice2)

t-value

Total 

n Salinity (%) n Salinity (%) n Salinity (%)

2015 3,714 0.47 ± 0.11c 1,993 0.50 ± 0.13c
−9.29*** 5,707 0.48 ± 0.12c

2016 5,631 0.41 ± 0.11b 2,524 0.46 ± 0.14b
−17.70*** 8,155 0.42 ± 0.12b

2017 6,866 0.40 ± 0.9a 3,489 0.42 ± 1.0a
−9.37*** 10,355 0.41 ± 0.9a

F-value 562.77*** 307.18*** 811.88***

Total 16,211 0.42 ± 0.11 8,006 0.45 ± 0.12 −21.32*** 24,217 0.43 ± 0.11

Mean ± SD
*** P < 0.001
Means with different lower case letters in the same column are significantly different by Duncan's multiple range test at P < 0.05.
1) Number of children < 50
2) Number of children ≥ 50

Table 3. Salinity of soups in childcare foodservice establishments by annual frequency of salinity measurement

Annual 

frequency

of salinity 

measurement

2015

(n=5,707)

2016

(n=8,155)

2017

(n=10,355)
F-value

Total

(n=24,217)

n Salinity (%) n Salinity (%) n Salinity (%) n Salinity (%)

≤ 50 421 0.50 ± 0.17c 358 0.50 ± 0.17c 156 0.49 ± 0.21b 0.25*** 935 0.50 ± 0.17c

51~100 463 0.48 ± 0.17bC 1,157 0.43 ± 0.12bB 1,060 0.41 ± 0.09aA 52.79*** 2,680 0.43 ± 0.12b

101~150 1,398 0.49 ± 0.11cC 2,363 0.42 ± 0.15aB 3,099 0.40 ± 0.09aA 321.59*** 6,860 0.43 ± 0.12b

≥ 151 3,425 0.47 ± 0.11aC 4,278 0.42 ± 0.10aB 6,040 0.41 ± 0.09aA 487.28*** 13,742 0.42 ± 0.10a

F-value 22.57*** 58.84*** 51.06*** 137.4***

Mean ± SD
*** P < 0.001
Means with the different lower case letters in the same column are significantly different by Duncan's multiple range test at P < 0.05.
Means with the different upper case letters in the same row are significantly different by Duncan's multiple range test at P < 0.05.
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은국류(P < 0.05)는 0.48%에서 0.40%로 된장국류(P <

0.05)는 0.49%에서 0.41%로 낮아져 다른 국류에 비해 가

장 많이 낮아졌다. 나트륨 함량 분석 결과도 전체적으로 해

물국류의 평균 나트륨 함량이 179.1 mg으로 가장 높았으

며, 그 다음으로 된장국류가 175.2 mg로 높은 것으로 나타

났다(P < 0.05). 

Table 5. Salinity and sodium content of soups in childcare foodservice establishments by food category

Soup type

2015

(n=5,707)

2016

(n=8,155)

2017

(n=10,355)
F-value

Total

(n=24,217)

n Salinity (%) n Salinity (%) n Salinity (%) n Salinity (%)
Sodium

(mg/100 g)

Clear soup 1,747 0.48 ± 0.12bcC 2,908 0.42 ± 0.12abB 4,162 0.40 ± 0.09aA 308.19*** 8,817 0.42 ± 0.11a 169.6 ± 43.20a

Soybean paste 

soup
1,619 0.49 ± 0.12cC 2,095 0.43 ± 0.12bB 2,581 0.41 ± 0.09abA 286.11*** 6,295 0.44 ± 0.11b 175.2 ± 45.75b

Kimchi soup 116 0.47 ± 0.13abB 258 0.43 ± 0.13bA 336 0.41 ± 0.10abA 12.74*** 710 0.43 ± 0.12a 170.2 ± 47.77a

Seafood soup 453 0.48 ± 0.13bcC 502 0.45 ± 0.13cB 465 0.42 ± 0.11bA 33.45*** 1,420 0.45 ± 0.13c 179.1 ± 50.73c

Perilla seed soup 416 0.45 ± 0.12aB 463 0.41 ± 0.11aA 639 0.40 ± 0.09aA 34.33*** 1,518 0.42 ± 0.11a 167.2 ± 43.35a

General soup 626 0.46 ± 0.11abC 843 0.42 ± 0.13abB 818 0.40 ± 0.09aA 55.11*** 2,287 0.43 ± 0.11a 170.7 ± 44.99a

Broth and stew 351 0.47 ± 0.13abB 576 0.41 ± 0.12aA 614 0.40 ± 0.09aA 40.88*** 1,541 0.42 ± 0.12a 168.6 ± 46.67a

Noodle and 

dumpling
379 0.48 ± 0.13bcB 510 0.41 ± 0.11aA 740 0.41 ± 0.10abA 50.76*** 1,629 0.43 ± 0.11a 170.2 ± 45.59a

F-value 6.94*** 6.63*** 2.39* 17.43*** 17.43***

Mean ± SD
* P < 0.05, ** P < 0.01, *** P < 0.001 
Means with the different lower case letters in the same column are significantly different by Duncan's multiple range test at P < 0.05.
Means with the different upper case letters in the same row are significantly different by Duncan's multiple range test at P < 0.05.

Table 4. Sodium content of soups in childcare foodservice establishments by annual frequency of salinity measurement

Annual 

frequency 

of salinity 

measurement 

2015

(n=5,707)

2016

(n=8,155)

2017

(n=10,355)
F-value

Total

(n=24,217)

n
Sodium 

(mg/100 g)
n

Sodium 

(mg/100 g)
n

Sodium 

(mg/100 g)
n

Sodium 

(mg/100 g)

≤ 50 421 201.0 ± 66.53c 358 201.1 ± 67.19c 156 196.7 ± 83.43b 0.25*** 935 200.3 ± 69.81c

51~100 463 192.4 ± 67.60bC 1,157 172.5 ± 48.31bB 1,060 164.8 ± 36.93aA 52.79*** 2,680 172.9 ± 49.26b

101~150 1,398 197.8 ± 44.25cC 2,363 166.9 ± 58.60aB 3,099 161.0 ± 34.15aA 321.59*** 6,860 170.5 ± 48.02b

≥ 151 3,425 187.2 ± 43.59aC 4,278 167.0 ± 39.24aB 6,040 162.1 ± 34.39aA 487.28*** 13,742 162.1 ± 34.39a

F-value 22.57*** 58.84*** 51.06*** 137.4***

Mean ± SD
*** P < 0.001
Means with the different lower case letters in the same column are significantly different by Duncan's multiple range test at P < 0.05.
Means with the different upper case letters in the same row are significantly different by Duncan's multiple range test at P < 0.05.

Table 6. Salinity of soups in childcare foodservice establishments by season

Season

2015

(n=5,707)

2016

(n=8,155)

2017

(n=10,355) F-value

Total

(n=24,217)

n Salinity (%) n Salinity (%) n Salinity (%) n Salinity (%)

Spring 1,393 0.48 ± 0.11bC 2,125 0.42 ± 0.11bB 2,537 0.41 ± 0.11bA 215.8*** 6,055 0.43 ± 0.11c

Summer 1,502 0.48 ± 0.12bC 2,038 0.41 ± 0.11aB 2,867 0.40 ± 0.07aA 346.3*** 6,407 0.42 ± 0.10b

Autumn 1,562 0.46 ± 0.13aC 2,232 0.42 ± 0.13abB 2,843 0.40 ± 0.06aA 181.8*** 6,637 0.42 ± 0.11a

Winter 1,250 0.49 ± 0.12bC 1,760 0.44 ± 0.13cB 2,108 0.42 ± 0.12cA 124.2*** 5,118 0.44 ± 0.13d

F-value 11.65*** 23.64*** 16.25*** 42.34***

Mean ± SD
*** P < 0.001
Means with the different lower case letters in the same column are significantly different by Duncan's multiple range test at P < 0.05.
Means with the different upper case letters in the same row are significantly different by Duncan's multiple range test at P < 0.05.
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6. 계절별 국 염도 비교

계절별 평균 국 염도를 분석한 결과는 Table 6과 같다. 전

체적으로 볼 때 겨울에 국 염도가 0.44%로 가장 높았고, 다

음이 봄 0.43%, 여름 0.42%, 가을 0.42% 순으로 나타났다

(P < 0.05). 2015년에는 가을에 국 염도가 가장 낮았고

(P < 0.05), 2016년(P < 0.05)과 2017년(P < 0.05)에는

겨울에 가장 높았다. 모든 계절에서 해를 거듭할수록 국 염

도가 유의하게 낮아졌고, 특히 여름에 0.48%에서 0.40%로

가장 많이 낮아졌다(P < 0.05). 

—————————————————————————

고 찰
—————————————————————————

어린이급식소 음식의 나트륨 섭취 기여 음식군은 국물 음

식인 것으로 분석[7, 9]되었으므로 어린이급식소 나트륨 저

감화 사업의 첫 번째 목표는 국물 음식의 나트륨 함량을 관

리하는 것이다. 또한, 어린이급식관리지원센터 가이드라인

[20]에 따르면 각 센터 등록 시설 현장 방문 시 어린이급식

소 국 염도 권장 수준(0.5% 이하)을 알고 있는지, 국 염도

를 0.5% 이하로 관리하고 있는지를 영양체크리스트 상으로

조사하도록 되어 있다. 

본 연구에서 2015년부터 3년간 국물류의 염도를 측정한

결과, 2015년도 0.48%에 비해 2017년도 0.41%로 유의

하게 감소하였으며 감소율이 15.1%로 나타났다. 이는 3년

간 어린이급식소 조리원을 대상으로 짠맛 미각판정과 나트

륨 저감화 교육을 실시하였을 뿐 아니라 희망시설에 블루투

스 염도계를 지급하고 국물 염도가 0.5% 이상 나온 경우 전

화 관리를 통해 염도를 낮추도록 독려하며, 국 염도를 지속

적으로 관리한 결과로 볼 수 있다. 

연간 염도 측정 횟수가 50회 이하인 시설은 염도가 0.50%

였으나 측정 횟수가 151회 이상인 시설에서는 0.42%로 유

의하게 낮았고, 국의 나트륨 함량은 측정 횟수가 50회 이하

인 시설에서 200.3 mg인 것에 비해 151회 이상인 시설에

서는 162.1 mg으로 유의하게 낮았다. 본 연구와 유사하게

어린이집의 국 염도를 1년간 3차례 모니터링한 연구[21]에

서도 1차 조사 시 국 염도가 0.45%였으나, 2차와 3차 조사

시 각각 0.41%, 0.39%로 낮아져 염도 측정을 반복할수록

염도가 유의하게 낮아지는 경향을 나타내었다. 

또한 본 연구에서는 50회 이하 시설 즉 주 1회도 측정하

지 않은 시설에서는 3년간 염도 변화가 거의 없는 것으로 나

타났으나 151회 이상 측정한 시설에서는 3년간 해마다 유

의하게 염도가 감소하는 것으로 나타났다. 

국 분류별로 염도를 비교 분석한 결과 해물국류(0.45%)

와 된장국류(0.44%)가 다른 국류에 비해 염도가 유의하게

높았다. 일반적으로 된장국류, 해물국류의 경우 재료 자체에

염분이 포함되어 있어 다른 국류보다 염도가 높을 것이다. 따

라서 된장국류를 제공할 때는 저염 된장 사용 등 레시피 개

발이 필요하고, 해물국류를 제공할 때는 재료 자체에 염분이

있으므로 소금 및 간장 등의 양념을 줄여 조리하는 것이 나

트륨을 낮추는 방법이 될 것이다. 본 연구에서 김칫국류의 염

도는 0.43%로 된장국류 0.44%나 해물국류 0.45%에 비해

염도가 낮았고, 일반 국류와 염도 차이가 없었다. 이는 어린

이급식소에서는 배추김치를 씻어 맵거나 자극적이지 않도록

조리하는 경우가 많아 된장국류와 해물국류에 비해 염도가

낮은 것으로 유추된다.

또한 100 g 당 나트륨 함량도 해물국류가 179.1 mg으로

가장 높았고, 그 다음이 된장국류로 175.2 mg이었으며, 다

른 국류에 비해 나트륨 함량이 유의하게 높았다. 영유아 단

체급식 1인 1회 적정 배식량 자료[22]에 따르면, 만 1~2세

영아의 경우 적정 국 배식량은 100 g, 만 3~5세 유아의 경

우 140 g을 권장하고 있으므로 적정 배식량을 다 먹는 것으

로 가정할 경우, 해물국류로부터 영아는 179.1 mg, 유아는

250.6 mg의 나트륨을 섭취하는 것으로 볼 수 있다. 경기지

역 어린이집 어린이들의 끼니 당 나트륨 섭취량은 찌개 및 전

골류에서 280 mg, 국 및 탕류 247.1 mg으로 찌개 및 전골

류의 나트륨 함량이 높았다[9]. 또한 산업체 급식소를 대상

으로 국의 염도를 분석한 연구[23]에 따르면 찌개류의 염도

가 가장 높았고 그 다음이 면류, 국류, 탕류 등의 순이었으

며, 순두부김치국, 나박김치국, 근대된장국, 배추된장국 등

김치와 된장이 들어간 국류의 염도가 비교적 높았고, 다시마

무국, 무채국, 재첩국 등 맑은 국의 염도가 낮았다. 그러나 본

연구에서는 탕 및 찌개류와 맑은국류의 염도간에 유의한 차

이를 보이지 않았다. 이는 성인 급식과는 달리 어린이 급식

의 특성상 일반 국과 탕 및 찌개류의 구분이 명확하지 않고

비교적 전반적으로 싱겁게 조리하기 때문으로 보인다.

계절별 평균 국 염도를 분석한 결과, 겨울에 국 염도가 가

장 높은 것으로 나타났다. 이는 여름에 비하여 겨울에 선호

하는 국 염도가 높았다는 연구결과[24]와 겨울철에는 따뜻

한 국물류의 섭취가 높아지는 점 등을 고려할 때 특히 겨울

철에 국 염도를 적정 염도로 유지하려는 노력이 더 필요함을

시사한다. 

본 연구는 지역적인 제한점은 있으나 어린이급식소에서 제

공되는 국물류의 염도 및 나트륨 함량과 측정횟수에 따른 염

도 감소 효과 등을 파악함으로써, 어린이급식소 나트륨 저감

화를 위한 기초 자료로 활용될 수 있을 것으로 사료된다. 따

라서 어린이급식관리지원센터에서는 어린이급식소의 염도

를 0.5% 이하로 유지하기 위하여 주 2~3회 이상 염도를 지
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속해서 측정하도록 지원 및 관리하는 것이 효과적일 것이다.

—————————————————————————

요약 및 결론
—————————————————————————

본 연구는 대구시 수성구 어린이급식관리지원센터에 등록

된 시설 중 80개 어린이급식소를 대상으로 2015년 1월 2

일부터 2017년 12월 29일까지 3년간 국 염도를 블루투스

염도계로 모니터링하여 국 염도 및 나트륨 함량을 연도별 변

화 추이와 연간 측정횟수별로 비교 분석하였으며, 그 연구 결

과를 요약하면 다음과 같다.

1. 어린이집의 국류의 염도를 연도별로 비교한 결과, 2015

년 평균 0.48%, 2016년 0.42%, 2017년 0.41%로 해를

거듭할수록 유의하게 감소하였으며(P < 0.05), 특히 맑은

국류(P < 0.05)가 0.48%에서 0.40%로, 된장국류(P <

0.05)가 0.49%에서 0.41%로 가장 크게 감소하였다. 

2. 연평균 국물류의 염도(나트륨 함량/100 g)는 해물국

류가 0.45%(179.1 mg)로 가장 높았고, 그 다음 된장국류

가 0.44%(175.2 mg)로 높았으며, 맑은국류(169.6 mg)

와 들깻국류(167.2 mg)는 0.42%로 가장 낮았다(P <

0.05). 

3. 측정횟수별 국 염도(나트륨 함량/100 g)를 비교한 결

과, 측정횟수가 연간 50회 이하인 시설에서는 0.50%(200.3

mg), 51~100회 측정 시설 0.43%(172.9 mg), 101~

150회 측정 시설 0.43%(170.5 mg), 151회 이상 측정 시

설 0.42%(162.1 mg)로, 국 염도는 연간 50회 이하를 측

정한 시설에서 가장 높았고, 151회 이상(주 3회 이상) 측정

한 시설에서 가장 낮은 것으로 나타났다(P < 0.05).

4. 계절별로는 봄 0.43%, 여름 0.42%, 가을 0.42%, 겨

울 0.44%로 겨울, 봄, 여름, 가을 순으로 평균 국 염도가 각

각 유의하게 낮았다(P < 0.05). 모든 계절에서 해를 거듭할

수록 염도가 유의하게 낮아졌고(P < 0.05), 특히 여름에

0.48%에서 0.40%로 가장 많이 낮아졌다. 

이상의 결과, 어린이급식소에서 연간 염도 측정횟수가 50

회(주 1회) 이하 시설에서 국 염도가 가장 높았고, 151회

(주 3회) 이상 시설에서 가장 낮은 것으로 나타났다. 또한 3

년간 지속적으로 염도 측정 시 매년 국 염도가 유의하게 감

소하는 것으로 나타났으며, 이러한 효과는 주 1회 이하 측정

시설에서는 나타나지 않았고, 51회 이상(주 2회 이상) 측정

한 시설에서만 볼 수 있었다. 따라서 지역별 어린이급식관리

지원센터에서는 어린이급식소에서 가능한 주 2~3회 이상

지속적으로 염도를 측정하도록 관리함으로써 국 염도를 저

감화하고, 어린이들의 짠맛에 대한 선호도를 낮추어, 어려서

부터 싱겁게 먹기를 실천할 수 있는 분위기를 조성하게 될 것

으로 사료된다.
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