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Dietarybehaviorrelatedtosaltintakeofstudentsandsodium contentsin

mealsofuniversityfoodserviceinBusan

Min-JiKang

GraduateSchool

PukyongNationalUniversity

Abstract

Thestudyexaminedhigh-sodiumdietaryintakeandawarenessoflowsodium

orsaltinessofamongmaleandfemaleuniversitystudentsinBusan,as

wellasthegeneralpreferenceforsaltyfoodthatcaninfluencestudents’

health condition. The study also measured the actual saltiness of

universityfoodservicemeal,therebyprovidingdatathatcanserveasa

foundationfortheimprovementinuniversitystudents’dietarybehavior

andthedevelopmentoflow-sodiummenus.Fourcafeteriaswereselected,

twounderself-operatedandcontractedmanagementbyuniversitiesinBusan

;977participantswererecruitedtocompleteasurvey.Oneservingof

eachof98mainandsub-mainmenuitemswascalculatedtomeasurethe

amount salt, allowing the sodium level to be calculated. Statistical

analysiswasconductedusingSPSSv18.0.

Inthesample,512males(52.4%)and464females(47.5%)responded,and

theaverageagewas23.4years.Thefrequencyofuseoftheuniversity

cafeteriawas3to4visitsperweek(38.3%)formalestudentsand1to2

visits(39.9%)perweekforfemalestudents,revealingastatistically

significantdifferenceaccordingtosex(p<0.01).Intermsofthesaltiness

ofthefoodconsumedintheuniversitycafeterias,malestudentsscored

3.35/5.00pointswhilefemalestudentsscored3.39/5.00points,butno
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significant difference was shown. Regarding the usual food saltiness

preference,malestudentscored3.23/5.00points,whilefemalestudents

scored 3.09/5.00 points, exhibiting a significant difference(p<0.05).

Regarding the high-sodium dietary intake of university students, male

studentsscored3.15/5.00points,whilefemalestudentsscored2.79/5.00

pointsforthequestion“Itendtoeatremainingsoupsornoodlebroths

untilthelastdrop,”indicatingthatmalestudentsatesignificantlymore

saltywaterinsoupsorbroths(p<0.001).Thelow-sodiumawarenessitem

showedthatmalestudentsscored3.25/5.00points,whilefemalestudents

scored3.39/5.00points,revealingthatfemalestudentshadsignificantly

higher awareness(p<0.001). Regarding dining out or delivery food

preferences,studentslivingwithfamilyscored3.11/5.00points,while

studentslinimgalonescored3.47/5.00points,signifyingthatstudents

renting accommodations consumed significantly more food from

restaurants(p<0.001).

Theresultsofsodiummeasurementin98menuitemsprovidedinuniversity

cafeterias in the Busan showed that noodles (305.87) had the highest

sodiumlevel,followedbystew(290.26)>fried(280.65)>normalrice

(276.56)>seaweed-rolledrice(275.55)>ricetoppedwithmeat(261.82)>

ricemixedwithvegetablesandmeatservedinabowlorhotstonepot

(260.39),andporkcutletsasamainmeal(229.50±).Only11(11.2%)out

of98menuitemssatisfiedthecriterionofrepresentingathird(666mg)

of the daily sodium intake limit (2,000 mg) in the Korean Dietary

ReferenceIntakes,whiletherewere23menuitems(23.4%)containingmore

than2,000mgofsodium.

Accordingtothepresentstudyresults,thesodiumcontentsinmenuitems

provided in university cafeterias were higher than the Korean Dietary

ReferenceIntakes.Universitystudentsscored2.93outof5.00pointsin
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termsofawarenessoflowsodiumfoodsand3.57outof5.00pointsin

termsoftheneedtoconsumelowsodiumfood,whichwasalowlevel.

Universitystudentsareenteringintotheadultstageoflifeanditis

veryimportanttomaintaingoodhealthduringthisperiodtopreventthe

chronic diseases that are prevalent in middle age. Therefore, more

attentionhastobepaidtomenudevelopmentinuniversityfoodservice

withaviewtoloweringstudents’sodiumintake.
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Ⅰ.서 론

1.서언

우리나라 식사는 서구에 비해 전통적으로 김치,장류,찌개(국),젓갈 등

소금 함량이 높은 음식을 과다하게 섭취하고 있다.그러나 밥,국,김치,장

을 기본으로 구성하는 전통식사에서 국이나 찌개는 한국인의 식사에서 없어

서는 안될 필수 음식이며 우리의 식습관으로 자리 잡혀있다(LeeYN and

RhoSY2003).그러나 최근 보건복지부 조사에서,우리나라의 주된 음식으

로서 나트륨의 주요 공급이 되는 음식은 김치류,찌개류,면류 등이며 김치류

는 전 연령에서,라면은 20대,찌개류는 50대 이후에서 섭취비율이 높다고 보

고하였다(KoreaCentersforDiseaseControlandPrevention2011).

우리나라 국민들이 평균적으로 섭취한 소금은 2011년 약 12g(나트륨 4,791

mg)으로 ’10년(4,831mg)보다 소폭 감소한 것으로 나타났지만,WHO(세계보건

기구)가 제시하는 권고기준 5g(나트륨 2,000mg)에 비해 아직 2배 이상 높

은 수준이다(KoreaCentersforDiseaseControlandPrevention2011).이는

우리 나라 국민들의 식습관은 국 섭취 빈도가 가장 높고,다음으로 간장

사용빈도,음식에 추가로 간을 하는 습관,찌개 섭취 빈도순 등이 나트륨

섭취량에 영향을 주는 요인이었다(Im JH andYoonJS1994).식품의약

품안전처는 나트륨 섭취를 줄이기 위해서 국물류를 적게 섭취하는 노력이

필요하다고 보고하였다(WooJH2013).

나트륨은 성인병의 대표적 질환 중 하나인 고혈압에 영향을 주는 중요한

식이요인 중 하나이다.고혈압의 원인으로는 식이요인 뿐 아니라 유전적

인 요인,환경적 요인 등이 있다.특히 식이요인 중 만성적인 나트륨 과잉
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섭취는 나트륨에 예민한 사람에게 혈압을 상승시키는 것으로 보고되어

(SonSM andHeoGY 2000,SonSM andHeoGY 2002),나트륨 섭취

감소는 국민건강에 있어 중요한 관심사가 되고 있다.보건복지부와 식품의

약품안전처에서는 나트륨 저감화를 위한 세부적인 목표를 세우고,이를 위

하여 관련 법령을 제·개정하고 각종 교육홍보 매체개발,식품업체와 간담회

추진,지속적인 모니터링 사업 등을 수행하고 있다(Kim JA 2010).또한 대

한고혈압학회도 고혈압 예방 생활 7수칙을 제시하였는데 그 중 첫 번째가

싱겁게 먹기를 들고 있다(TheKoreanSocietyofHypertension,2001).

오랜 기간 짠맛에 익숙해지면 미각이 둔화되어 나이가 들수록 염분 조절

능력이 떨어지게 되고(Yim JE etal2005),짜게 먹는 식습관은 유아기

또는 아동기에 형성되어(ChoiMS2008),연령이 증가할수록 나트륨 섭취

량 또한 증가하는 것으로 보고되었으므로 염분섭취량을 줄이기 위해서는

계획된 실천이 필요하다(Lim HJ2000).

저염에 대한 인식이 높아지면 본인 의지에 따라 염분 선호 식습관을 고

칠 수 있으나,어린 시절부터 짠맛에 익숙해진 사람들은 염분을 조절하는

것이 쉽지 않으며(Yim JEetal2005),식행동은 장기간에 걸쳐 다양하고

복합적인 요인에 의해 형성되므로 변화시키기 어렵다(Im KS2012).

소금 섭취량에도 지역별 차이가 있는데 경상도가 충성도,수도권,전라도

지역보다 유의적으로 높았고(SonSM etal2007a),신장병 환자 발생율에

따른 지역 간 차이를 연구한 역학조사 결과에서도 울산,부산,대구 지역

이 타 지역보다 발생율이 높았으며 또한 영남 지역 주민의 짠맛 선호도가

타 지역보다 높았다(조선일보 2013.1.23).

중년기의 만성질환이 문제시 되는 현대에서,대학생활 시기는 성인으로

전환되는 동시에 건강을 대비하기 위한 중요한 시기라 할 수 있는데,이

시기는 청소년기의 식생활 행동을 반영하고 있으며 중·장년기의 습관화될
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식생활 태도를 잘 보여준다고 할 수 있다(ChoiMS2008).그러나 대학생

은 독립적인 생활을 영위하면서 불규칙한 식사와 아침 결식,외식이 잦아

지고 가공식품의 섭취가 늘어나면서 불량한 영양상태와 나트륨 과잉섭취

에 노출되어 있지만 이를 인식하지 못하고 있다(HongSB2012).또한 대

학생은 영양지식은 높지만 바른 식습관과 가치관이 정립되어 있지 않으므

로 영양 및 건강에 대한 문제를 안고 있어,대학생들의 영양실태,식습관

조사,기호조사 등의 연구가 지속적으로 요구되고 있다(NoJH 2009).또

한 Kim SY(2012)의 대구지역 대학교 내의 급식소 메뉴에 대한 소금함량

을 조사한 결과,한 끼 식단의 경우 소금함량은 덮밥정식이 1.72g으로

가장 높았고,김밥정식 1.63g,탕정식 1.49g,돌솥밥 정식 1.45g,비빔밥

정식 1.42g,돈까스 정식 1.34g,볶음밥 정식1.27g,면 1.10g,정식

0.80g순으로 나타나,이는 한 끼 측정결과로 하루 섭취량으로 환산하면

소금함량은 3배가 되어 한국인영양섭취기준의 하루 소금 목표섭취량 5 g 

이상을 초과한다고 보고하였다. 

따라서 본 연구에서는 소금 섭취량이 높은 경상도를 대표하는 부산 지역 남녀

대학생들을 대상으로 건강상태에 영향을 미칠 수 있는 고염 섭취 식행동과 저

염에 대한 인식,학생들이 느끼는 학생식당 메뉴의 짠맛 정도,본인이 평가하는

자신의 소금간 선호도를 조사하고,대학생의 균형잡힌 식사와 영양제공면

에서 중요한 위치를 차지하는 대학급식소 메뉴의 실제 염분을 측정하여

대학생들의 식생활 개선과 학생 식당의 저염 메뉴 개발 필요성에 대한 기

초 자료를 제공하고자 하였다.
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2.연구의 목적

보건복지부와 식품의약품안전처은 나트륨 줄이기 사업을 시작하여,2012년

3월에는 ｢나트륨줄이기 운동본부｣를 출범하여 범국민적 운동을 전개하였다.

(KoreaCentersforDiseaseControlandPrevention),대한고혈압학회에서도

2009년 ‘소금 섭취 줄이기’를 슬로건으로 정하였으며,한국영양학회,한국식품

영양과학회,대한영양사협회,대한지역사회영양학회 등 영양관련 단체에서도

2007년 ‘저염 섭취’를 주제로 한 ‘영양의 날’을 선포하였다.

초⋅중⋅고등학교 급식은 영양교사를 중심으로 한 나트륨 저감화에 대한 교

육관련 및 나트륨 섭취 실태에 관한 연구(LeeHJetal2010,LeeJH.2012)가

활발하며,학교급식과 산업체 급식,외식메뉴의 실제 염분 조사가 이루어지고

있다.그러나 대학급식소 메뉴의 나트륨 함량에 대한 조사와 대학생의 저염화에

대한 인식 조사는 미비한 실정이다.

이에 본 연구는 대학생들의 염분 식행동에 대한 개선 필요성과 대학급식 메

뉴의 나트륨 함량을 조사함으로써,대학급식 메뉴의 나트륨 저감화를 위한 기초

자료로 활용하는 데 목적이 있다.

본 연구의 목적을 달성하기 위한 세부 연구 목적은 다음과 같다.

첫째,대학 구내 식당 메뉴의 실제 염분과 나트륨 함량을 조사‧분석한다.

둘째,조사대상자의 일반적 특성에 따른 고염 섭취 식행동을 분석한다.

셋째,학생들이 느끼는 학생식당 메뉴의 짠맛 정도와 실제 본인의 짠 정도를

비교 분석한다.

넷째,학생들의 저염 및 저염식단 개발에 대한 인식을 조사한다.
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Ⅱ.이론적 배경

1.대학 급식

대학 급식은 대학생과 그 구성 집단을 대상으로 충분한 영양과 양질의 급식서

비스 제공을 통해 건강을 꾀하고 학업의 능률을 높이는 것을 목적으로 한 급식

형태를 의미한다(LeeHY2005).대학급식소의 주 고객은 20대 학생들로 주

2-3회 정도 이용하는 유동적 고객이며,저렴한 가격과 함께 고품질의 메

뉴를 요구하고 있다(LeeYJ2003).

LeeKA andLyuES(2010)의 연구에서 부산지역 대학교 급식소의 이

용빈도는 거의 이용하지 않는 비율이 7.1%,주 1～2회 32.5%,주 3～4회

31.4%,주 5회 이상 29.0%로 보고하였고,JungHY(2013)은 전남지역 대

학급식 이용 실태조사 결과,대학급식을 전혀 이용하지 않고 있는 비율이

21.9%,주 1～2회 48.7%,주 3～4회 20.4%로 보고하였다.LeeHY(2005)

는 강원도지역 대학 학생식당 이용 분석 결과,평균 주 3.4회 학생식당을 이용

하고 있었고,이용 이유는 가까운 거리,저렴한 가격,신속한 식사를 들었고,급

식서비스에 대한 전반적인 만족도와 지불한 가격에 대해 인지되는 급식의 질인

가치는 모두 불만족이라 보고하였다.급식대상자인 학생의 불만은 학생식당

의 식사 질이라 한바,대학급식소의 효율적 운영을 위해서는 학생들의 다

양한 식습관,기호도나 요구도 등을 조사하여 충족시켜줘야 한다고 제시

하였다.

Packetal(2004)은 대학급식소 선택시 고려하는 사항들에 거리,맛,가
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격 순으로 제시했고,메뉴 선택시 가장 먼저 고려하는 것은 음식의 맛,다

음으로 기호도,가격,대기 시간 순으로 보고하였다.JungHY (2013)의

연구에서도 대학급식에서 우선적으로 필요한 속성으로 ‘음식의 맛’,‘메뉴

선택의 다양성’,‘음식의 질’이고,만족도에 영향을 미치는 변수로 ‘음식’과

‘편이성’,가치에 대한 인식에 영향을 미치는 변수로 ‘음식’과 ‘서비스’라

하였다.

2.대학생의 식생활 형태

대학생은 이전의 규칙적인 생활에서 벗어나 외부활동이 많아지고 생활이

불규칙해지면서 식생활에 있어서도 과도기적인 성향을 보여 결식이나 과

식,부적당한 간식,외식 증가,흡연,과다한 음주 등이 문제점으로 지적되

고 있다.또한 식사시간이 고려되지 않은 수업시간표와 자유시간,아르바

이트 등으로 인한 불규칙한 식생활은 영양보다는 기호를 우선시한 식습관

으로 형성되고 있음이 보고 되었다(JinYHandYouKH 2010).대학생이

청소년기 때 건강한 식생활을 영위하기 위한 올바른 영양교육을 받지 못

한 상태에서 독립적으로 자신의 생활을 관리하게 될 경우,식사의 내용면

과 질적인 면이 많이 부족하게 된다.그러나 이들은 식생활 문제가 지적

시 되고 그것이 건강으로의 문제로 직결된다는 점을 인식한다면 영양교육

에 의해 개선의 여지가 더 높을 수 있을 것이다(Kim HSetal2013).

KoMSandKim SA (2006)는 대학생들이 하루에 3끼를 먹는 횟수는

일주일에 2～3번이 54.6%,불규칙 식사가 41.7%,특히 9시 이후 저녁식사

를 하는 경우가 45.7%,43%가 1일 1회 간식을 한다고 보고하였다.외식

의 경우 일주일의 5～6번이 65.3%로,외식이 잦아지면 짜게 먹는 경우가

많았고,나트륨은 남녀 각각 4163mg,3595mg으로,한국인 영양섭취기
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준을 초과하는 것으로 보고되었다(YonMY etal2011).짠맛에 대한 선

호도는 어린 시절 섭취한 염분량과 비례하며(Kim WY 1984),ChangSO

(2010)은 최근 여대생을 대상으로 한 저염식 연구에서,6개월간 저염식을

시행한 결과 연구기간 이후에도 나트륨 섭취량이 감소되었고,Kim HH

etal(2009)의 5주간의 저염화 교육 프로그램 실시 결과,교육전 두 집단

간의 짠맛에 대한 미각판정치에 차이가 없었으나,교육 후 교육집단의 경

우 미각판정치가 유의하게 감소한다고 보고하였다.

ShinES(2009)은 울산지역 대학생들의 월평균 외식 횟수가 ‘거의 매일

이용’27.2%,주 2～3회 28.4%라 하였고,HanMH (2013)는 20․30대 편

이식품 이용에서 선호식품 1위가 컵라면,김밥,라면 순이라 보고하였다.

식품의약품안전처에서는 국내 점유율 상위 12종류의 평균 나트륨 함량이

1,779mg로,컵라면을 먹더라도 전체 나트륨 함량의 64.4%가 녹아 있는

국물을 적게 먹어야 한다고 전했다(WooJH2013).

ChungEJandShim EG(2008)은 고염분 섭취 대학생은 튀김,볶음요리

및 지방이 많은 육류를 자주 먹거나 식사시 소금과 간장을 더 넣는 부정

적 식습관 빈도가 많았고,볶음밥 등 별미밥과 조린 음식을 좋아하고 이

는 여학생보다 남학생의 나트륨 섭취량이 높아 고염 섭취의 위험군이라

하였다.

건강과 영양 상태는 개인의 식습관에 따른 음식의 질과 양으로 좌우되

며,잘못된 식습관에서 초래되는 결과는 매우 복합적이고,오랜 기간 뒤에

나타나므로 균형된 식사의 중요성을 학생들에게 인지시키는데는 많은 어

려움이 있다(Kim WY1984).개인화,서구화된 생활양식과 식습관은 영양

결핍,영양부족 및 영양과잉에 따른 비만의 위험을 초래하고,이에 따른

여러 만성질환은 국민영양을 저해하는 요인으로 문제시 되고 있다(Lee

YN etal1996).건강 유지와 질병 예방에 있어 균형된 식사의 섭취는 매
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우 중요하며,이를 실천하기 위해서는 올바른 식습관 형성이 필요하다.올

바른 식습관은 개인의 신체적·정신적 건강상태를 바로 세우고,사회적인

견지에서도 매우 중요하며 결국 이는 건강한 국민은 건강한 국력으로 나

타난다.

3.나트륨과 건강

나트륨의 과잉섭취는 우리 몸에 많은 악영향을 미치는데,세계 여러 국가의 역

학조사 결과 심혈관 질환 및 뇌혈관 질환,특히 고혈압 발병률에서 나트륨 섭취

량이 증가할수록 높아지는 경향을 보였다(SonSM etal2007b).우리나라 성인

3,223명을 대상으로 실시한 ‘짠맛 미각 검사’에서,식사 때 보통 이상으로 짜게

먹는 국민이 76%로 나타나 이미 고혈압의 위험에 노출되어 있었고,또한 암,

뇌혈관질환,심장질환이 한국인의 사망원인 1～3위이며,특히 30대 이후

위암,뇌혈관질환 및 심장질환으로 인한 사망률이 높다고 보고되었다

(MinistryforHealth&Welfare2011).

최근 가정식보다 외식을 통한 식사의 비율이 늘어나고 있고,가정식에

비해 외식의 한끼당 나트륨 섭취량은 약 1.7배로 많으며,국민건강영양조

사에서 외식의 빈도는 ‘98년 29%에서 ’11년 36.1%로 증가 추세이다

((MinistryforHealth& Welfare2011).외식은 에너지 섭취량의 30%,나트

륨 섭취량의 36% 가량 기여한다고 하였고(SongDY etal2013),나트륨

급원음식으로 배추김치,라면,된장찌개,장아찌 등으로 보고하였다(Yon

MYetal2011).

SongDYetal(2013)의 연구에서도 전체 나트륨의 주요 급원 음식군의

나트륨 함량 순위는 김치(22.8～31.7%),면 및 만두류(10.5～13.8%),국 및

탕류(10.2～13.8%),찌개 및 전골류(8.5～11.2%)밥류(2.5～6.4%),볶음류
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(4.5～4.9%),구이류(3.3～5.4%),장류 및 양념류(2.5～5.3%),생채 및 무침

류 (2.5～3.6%)순이었다.그러나 밥,국(찌개),김치를 기본으로 하는 한국

인의 식사가 나트륨 섭취를 감소시키는데 어려움이 있으며,외식의 빈도

가 높아지고 있는 현대인의 식사가 문제점이라 보고하였다.

이에 식이 관련 만성질환 예방을 위해 WHO(세계보건기구)에서는 하루

나트륨 권장 섭취량을 2,000mg로 정하였으며,이는 식품 자체에 들어있

는 양과 양념에 쓰이는 양을 다 포함하는 권장량이다(ChoiMS2008).그

러나 우리 국민의 나트륨 섭취량은 WHO에서 정한 권장 수준에 비하여

매우 높은 수준으로,1일 1일 평균 나트륨 섭취량은 4,600mg였고,남자

는 5,381mg,여자는 3,813mg으로 나트륨 섭취량의 감소를 위해서는 주

요 나트륨 급원식품과 국물류 음식의 섭취를 줄여야 하며,김치 섭취량

조절이 필요하다(MinistryforHealth&Welfare2011).

ChungEJandShim EG(2008)의 연구에 따르면 경기지역 대학생들의

나트륨 섭취량은 남학생이 6094.2mg,여학생이 4760.7mg으로 남학생은

목표섭취량(2,000mg,20～29세 남녀)의 304.7%,여학생은 238.0%라 보고

하였다.우리나라 젊은 연령층은 라면으로 인한 나트륨 섭취 비율이 매우

높다고 보고되었고(Kim HSetal2013),HanMH (2013)도 20․30대의

라면에 대한 선호도가 매우 높다고 보고하여 앞으로 라면섭취와 고나트륨

에 대한 홍보가 필요하겠다.
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Ⅲ.연구 대상 및 방법

1.연구대상 및 기간

(1)염분 조사 대상 급식소 선정 및 기간

부산지역 4년제 대학 4곳의 급식소 6곳을 직접 방문하여 점심 급식에

제공된 98개 식단(음식 215가지)을 수거하였다.각 학교마다 1주일간 조사

하였으며,학교급식소의 메뉴 구성은 고정식과 선택식을 포함하여 평균 6

개 메뉴로 이루어져 있었다.조사기간은 2013년 6월 3일∼28일까지 4주간

실시하였다.

(2)학생의 염분에 대한 식생활 및 인식 조사

부산지역 대학생들의 소금관련 식행동 및 저염인식에 관한 설문조사는

부산광역시 소재 4년제 대학교 중 학생식당 운영 방식에 있어 직영 2곳,

위탁 2곳 총 4학교를 선정하여 실시하였고,4개학교 학교당 약 250명씩

총 1,000명을 대상으로 하였다.조사기간은 2013년 6월 3일∼28일까지 4주

간 실시하였다.
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2.연구내용 및 방법

가.음식의 염분 및 나트륨 함량 측정

각 대학급식소 메뉴의 나트륨 함량 측정은 학생들에게 제공되는 구내식

당의 모든 메뉴의 주·부식류를 대상으로 하였다.염분 측정은 학생에게

제공되는 음식 1인분 전량에 증류수를 첨가하여 1:2의 비율로 희석시킨

후 믹서기(Philips HR-2870, Nederland)에 충분하게 갈아 염도계

(GMK-555N,Korea)로 3번씩 측정하여 평균하였다.음식의 염도(%)는 희

석한 용액의 희석배수를 곱하여 음식의 염도(%)를 환산하고,환산된 음식

의 염도(%)를 1인 분량의 음식량(g)과 곱하여 1인 분량의 소금량(g)을 계

산하였다.그리고 나트륨량(mg)은 소금량(g)을 2.5로 나누고 1,000을 곱하

여 나타내었다.국,탕,찌개류는 건더기를 포함하였고,소스가 묻은 까스

류,덮밥류 등도 소스와 함께 믹서에 갈아서 염도를 측정하였다.

나.학생의 염분에 대한 인식조사

예비조사는 2013년 6월에 대학교 1곳을 선정하여 남녀 30명을 대상으로

실시하였다.본조사는 개발한 설문지를 각 학교 학생식당에서 점심 식사

를 하고 있는 학생들에게 직접 배부하여 학생들이 설문지에 기입하는 자

가 기록 방법을 이용하였다.배부된 설문지중 990부(회수율:99%)가 회수

되었으며 회수된 설문지 중 부실 기재된 것을 제외한 977부를 분석에 사

용하였다.
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다.설문지 구성

조사도구인 설문지는 선행연구(ChoiMS 2008,Kim SY 2012,MoYJ

2012,YoonSH 2007)를 기초로 연구자가 개발한 설문문항을 예비조사를

거쳐 이해가 어려운 문항이나 중복되는 문항을 수정·보완하여 본 연구에

적용 가능하도록 구성하였다.

(1)일반사항

일반사항은 대상자의 성별,연령,학년,거주형태,한달용돈,식당이용빈

도,신장,체중 등 8문항으로 구성하였다.

(2)염분 섭취 식행동

염분 섭취 식행동 문항은 ‘건어물,젓갈류,생선자반 등 자주 먹는다‘,’국

이나 국수류의 국물을 다 먹는 편이다‘,’김치류를 많이 먹는다‘,’라면을

자주 먹는다‘,’레토르트 식품을 잘 이용한다‘등의 15가지 문항으로 구성

하였다.측정척도는 Likert의 5점 척도(1점 :전혀 그렇지 않다 ∼ 5점 :

매우 그렇다)를 이용하였다.

(3)짠맛에 대한 인식

학교 급식소 메뉴에 대해 느끼는 본인의 짠맛 정도와 평상시 본인이 평

가하는 스스로의 짠맛 정도로 구성하였다.측정척도는 Likert의 5점 척도

(1점 :전혀 그렇지 않다 ∼ 5점 :매우 그렇다)를 이용하였다.
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(4)저염식 및 저염제품 개발에 대한 인식

저염식 및 저염제품 개발에 대한 인지 여부에 대해서는 ‘저염식(나트륨

이 적게 들어간 음식)에 대해 들어본 적이 있는가’등의 2문항으로 “예“,

“아니오“로 응답하도록 하였다.또한 ‘음식에 소금간을 하지 않고도 맛을

낼 수 있다’,‘건강을 위해서 평소에 음식을 싱겁게 조리해야 한다’등의

저염 인지에 대한 3문항과 ‘학교 구내 식당의 음식은 나트륨을 줄여야 한

다’,‘학교 구내 식당에서 나트륨이 적게 들어간 메뉴 개발이 필요하다’의

저염식단 개발 필요성에 대한 2문항으로 구성하였다.측정척도는 Likert의

5점 척도(1점 :전혀 그렇지 않다 ∼ 5점 :매우 그렇다)를 이용하였다.
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3.자료 분석

본 연구에 수집된 자료는 SPSS(StatisticalPackageSocialScience)

Win18.0프로그램을 사용하여 통계처리 하였다.연구 내용별로 사용한

방법은 다음과 같다.

1)음식군 및 메뉴별 세부음식에 관한 1인 분량,염도,소금 함량,나트

륨 함량의 평균과 표준편차를 구하였다.

2)연구 대상자의 일반적 특성,저염식에 대한 인지여부는 빈도와 백분

율로 산출하였다.

3)연구 대상자의 일반적 특성에 따른 식당 이용 빈도,저염식에 대한

인지 여부에 대해서는 χ2-test를 사용하였다.

4)일반사항에 따른 학교 식당 메뉴의 짠맛 정도와 본인의 짠맛 정도,

염분 식행동,저염에 대한 인식은 t-test와 oneway-ANOVA를 사용

하였고,유의성이 나타날 경우 Duncan'smultiplerangetest를 통해

유의성 검증을 실시하였다.
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Ⅳ.연구결과

1.조사대상 대학급식소의 메뉴유형

가.대학급식소 메뉴 종류

대학급식소의 메뉴는 Table1과 같다.정식 16종,덮밥정식 14종,비빔밥

및 돌솥밥 정식 7종,면류 18종,돈까스 정식 13종,볶음밥 정식 5종,찌개

정식 10종,김밥 정식 9종,분식 6종으로 총 9가지로 분류하였다.
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Type(N) Menu

정식(16) 정식,특정식

덮밥정식(14)
오므라이스,닭갈비덮밥,소고기자장밥,직화치즈불닭덮밥,치킨마요,

타코야끼카레라이스(계란포함),닭찜덮밥,삼겹구이덮밥,돈까스마요

비빔밥 및 돌솥

밥 정식(7)

삼겹돌솥비빔밥,참치비빔밥,양푼이비빔밥,참치마요돌솥밥,참치야

채비빔밥,불고기콩나물비빔밥,산채비빔밥,알밥,치즈알밥

면류(18)

라면,녹차비빔면,녹차냉면,냉면,김치버터라면,떡라면,우동,돈까

스라면,부대찌개라면,쫄면,짬뽕라면,치즈라면,해물칼국수,잔치국

수,콩나물쫄면,계란라면

돈까스 정식(13)

돈까스,함박스테이크,고구마돈까스,목살수제돈까스,등심돈까스,

고구마치즈돈까스,피자돈까스,치즈치킨까스,치즈함박스테이크,돈

까스와함박스테이크

볶음밥 정식(5)
계란햄 볶음밥,김치볶음밥와타코야끼,야채볶음밥과자장면,함박스

테이크와김치볶음밥

찌개정식(10)
참치김치찌개,순두부찌개,쇠고기국밥,돌솥제육전골,돌솥불고기전

골,손만두백반,순두부김치찌개,육개장,부대찌개,돈까스김치나베

김밥 정식(9) 일반김밥,참치김밥,우엉김밥,땡초김밥,돈까스김밥,소고기김밥

분식(6)
순대떡볶이,순대,떡볶이,오징어와고구마튀김,치즈토스트,치즈와

햄과계란토스트

Table1.Thetypeofmenu

(중복된 메뉴는 한번만 표기함)
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나.주․부식류 종류

Table2에는 총 215개 세부음식을 주·부식류에 대해 20가지로 다시 분류

하였다.일품식류 34종,덮밥류 5종,만두 및 면류 20종,국류 24종,찌개

류 11종,찜류 2종,스프류 9종,구이류 7종,전류 1종,볶음류 15종,조림

류 11종,가스류 20종,나물·숙채류 2종,생채류 6종,무침류 11종,샐러드

류 15종,김치류 13종,양념류 4종,빵류 4종,과일류 2종이다.
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Group

(n=215)
Menu

일품식류(34)

계란햄볶음밥,삼겹돌솥비빔밥,참치비빔밥,오므라이스,소고기자장밥,

양푼비빔밥,알밥,치즈알밥,참치마요돌솥밥, 치킨마요,참치야채비빔

밥,돈까스마요,김치볶음밥,계란밥,불고기콩나물비빔밥,산채비빔밥,

야채볶음밥과자장면,타코야끼카레라이스,쇠고기국밥,김치볶음밥과계

란후라이,돈까스김밥,참치김밥,김밥,우엉김밥,땡초김밥

덮밥류(5) 닭갈비덮밥,직화치즈불닭덮밥,치즈불닭덮밥,닭찜덮밥,삼겹구이덮밥

만두 및

면류(20)

냉면,녹차냉면,녹차비빔면,쫄면,콩나물쫄면,우동,라면,떡라면,김

치버터라면,계란라면,돈까스라면,부대찌개라면,짬뽕라면,치즈라면,

스파게티,해물칼국수,잔치국수,물만두와간장

국류(24)

미역국,시락국,콩나물국,등뼈해장국,무채국,짬뽕수제비국,북어채콩

나물해장국,유부된장국,손만두백반,오징어무국,소고기미역국,육개

장,들깨시락국,얼큰콩나물국,유부국,어묵국

찌개류(11)
참치김치찌개,순두부찌개,돈까스김치나베,김치찌개,뚝배기된장찌개,

된장찌개,순두부김치찌개,부대찌개,돌솥제육전골,제육김치전골

찜류(2) 찜닭,순대

스프류(9) 스프,크림스프,돈까스스프

구이류(7)
함박스테이크,타코야끼,너비아니구이,함박스테이크와계란,치즈함박

스테이크,계란후라이

전류(1) 신김치전

볶음류(15)

돈불고기,호박볶음,돈육볶음,닭강정,닭볶음,돈육강정,새우칠리어무,

잡채,오삼불고기,콩나물잡채,잔멸치볶음,제육김치볶음,돈육불고기,

떡볶이,순대떡볶이

조림류(11)
완자조림,두부조림,감자조림,비엔나곤약조림,모듬장조림,스테이크조

림,모듬햄케찹조림,쥐어채조림,비엔나파스타조림,돈육장조림

까스류(20)

고구마돈까스,오징어튀김,목살수제돈까스,오징어와고구마와고추 튀

김,탕수육,등심돈까스,새우까스와소스,치킨까스,고구마치즈돈까스,

생선까스,피자돈까스,치킨너겟과소스,김말이튀김,치즈치킨까스,후르

츠탕수육,게살튀김과케찹,돈까스와함박스테이크,돈까스

Table2.Maindishandsidedish
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나물 ·

숙채류(2)
숙주나물,열무나물

생채류(6)
해파리냉채,오이생채,오징어젓갈무생채,오이양파생채,무미나리생채,

무생채

무침류(11)
일미무침,연근무침,김무침,튀김두부무침,오이무침,오이양파무침,깻

잎지,콩나물무침,다시마채무침,부추겉절이

샐러드류(15)
샐러드와딸기소스,마카로니샐러드,양배추샐러드와소스,감자샐러드,

천사채샐러드,상추샐러드,샐러드와사과소스

김치류(13) 김치,열무김치,깍두기

양념류(4) 강된장,소스,쌈장

빵류(3) 치즈토스트,치즈와햄과계란토스트,모닝빵

과일류(2) 파인애플
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2.대학급식소 메뉴의 염도와 나트륨 함량

가.메뉴유형에 따른 염도와 나트륨 함량

대학급식소 메뉴의 염도 및 소금함량은 Table3에 제시하였다.염도는

정식(1.06%)이 가장 높게 나타났으며,분식(0.89%),면류(0.79%),찌개 정

식(0.71%),볶음밥 정식(0.71%),김밥 정식(0.68%),덮밥 정식(0.64%),비

빔밥 및 돌솥밥 정식(0.64%),돈까스 정식(0.50%)순으로 나타났다.Kim

SY(2012)의 대학급식소 메뉴별 염도 결과에서도 정식(1.03%)이 가장 높

게 나타났으며,탕정식(0.85%),덮밥정식(0.84%),비빔밥정식(0.75%),돌솥

밥정식(0.75%),볶음밥정식(0.74%)순으로,모든 메뉴가 염도 0.74% 이상으

로 나타났다.

정식의 1인분량(761.81g)도 다른 메뉴에 비해 1인분량이 많아 그에 따

른 나트륨 함량(2092.71mg)도 가장 높게 나타났다.1인분량에 비해 높은

나트륨 함량을 나타내고 있는 메뉴는 찌개 정식(2075.72 mg)과 면류

(1820.50mg)로 나타났다.분식류의 염도(0.89%)도 높게 나타났으나 1인

분량(234.62g)이 상대적으로 적어 나트륨 함량(888.36mg)이 낮게 나타

났다.Kim JA(2010)의 대구지역 단체급식소 메뉴의 나트륨 함량을 보면,

면류 중 자장면(947.2mg),잔치국수(858.4mg),칼국수(806.2mg)순으로

높은 함량을 보였다.이는 단품 메뉴의 나트륨 함량을 측정한 결과여서

본 연구와 다소 차이가 있으나 모든 음식에서 소금 함량이 1g이상 나타

나 단체급식 메뉴의 나트륨 저감화가 필요하겠다.특히 대학급식소의 정

식 메뉴는 밥,국,반찬으로 이루어졌고,반찬은 주‧부찬이 3개 이상,그

외에 김치는 자율배식으로 이루어져 있었다.고염 반찬이 많을수록,정식

의 전체 나트륨 함량은 높아지는 것으로 나타났다.
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Type(N) Weight(g) Salinity(%)
Saltcontents

(g)

Sodium
contents
(mg)

Sodium
contentsper
100g(mg)

mini～max
(mg)

정식(16) 761.81±109.26 1.06±0.29 5.23±1.09 2092.71±439.23 276.56±53.93 1,223∼2,815

덮밥 정식(14) 532.69±156.07 0.64±0.13 3.50±1.17 1401.46±468.27 261.82±46.76 535～2,032

비빔밥 및 돌솥밥

정식(7)
473.24±68.12 0.64±0.11 3.09±0.75 1238.97±303.69 260.39±47.03 836～1,649

면류(18) 605.55±173.87 0.79±0.25 4.55±0.52 1820.50±608.48 305.87±77.87 769～3,151

돈까스 정식(13) 438.20±147.73 0.50±0.20 2.49±1.36 999.95±547.37 229.50±77.15 374～2,529

볶음밥 정식(5) 445.74±93.57 0.71±0.17 3.16±0.96 1265.11±384.81 280.65±36.91 896～1,687

찌개 정식(10) 731.61±131.19 0.71±0.25 5.96±2.66 2075.72±580.49 290.26±87.61 1,221～3,003

김밥 정식(9) 249.80±20.31 0.68±0.07 1.73±0.30 692.00±121.74 275.55±31.83 518～873

분식(6) 234.62±82.79 0.89±0.20 2.22±1.24 888.36±496.04 356.00±82.13 398～1,653

Table3.Thesalinityandsaltcontentsofoneserving

Mean±SD
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나.주⋅부식류에 따른 염도와 나트륨 함량

주·부식류에 대한 염도 및 나트륨 함량은 Table4와 같다.소스 및 장류

가 4.17%로 가장 높았으며,무침류 1.98%,김치류 1.76%,조림류 1.70%,

나물‧숙채류 1.49%,생채류 1.23%,볶음류 1.23%,찜류 0.94%,국과찌개

류0.90%,돈까스류 0.85%,구이류 0.81%,만두 및 면류 0.77%,빵류

0.74%,덮밥류 0.68%,스프류 0.67%,일품식류 0.63%,샐러드류 0.62% 순

으로 높았다.Kim JA(2010)의 연구에서도 양념류가 3.84%로 다른 음식군

에 비해 가장 유의하게 높은 것으로 나타났으며,그 뒤를 이어 김치류

1.62%,무침류 1.33%,조림류 1.27%,볶음류 1.01%,생채류 0.79%로 나타

나 본 연구와 유사한 결과를 나타내었다.김치류,무침류,조림류,나물‧숙

채류,생채류,볶음류 등의 반찬류는 염도는 다른 부찬에 비해 높았으나,

1회 분량이 적어 탕 및 찌개류,국류,면류에 비해 소금 및 나트륨 함량은

많지 않았다.이에 반해 국과찌개류,면류는 반찬류에 비해 염도는 낮았으

나,1회 분량이 많아 이들을 통한 소금의 섭취량이 높게 나타났다.

나트륨 함량은 만두 및 면류 1,621.45mg,덮밥류 1,322mg,국과찌개류

1,015.38mg,일품식류 975.49mg,찜류 824.38mg,볶음류 592.88mg,소

스 및 장류 538.14mg,조림류 508.27mg,김치류 425.39mg순으로 높

았다.Kim etal(2012)의 사업체급식 메뉴의 나트륨 분석에서도 면류 중

자장면이 947.2mg로 가장 높았고,국류 중 다시마냉채국은 1,022mg로

한 메뉴의 나트륨 함량이 1,000mg을 넘는 메뉴도 있었다.
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Table4.Thesalinityandsaltcontentsofmaindishandsidedish

Mean±SD

Maindish&

sidedish(N)
Weight(g) Salinity(%) Saltcontents(g) Sodium contents

(mg)
mini～max
(mg)

일품식류(34) 384.23±146.64 0.63±0.17 2.43±1.17 975.49±468.54 125∼844

덮밥류(5) 494.25±73.69 0.68±0.16 3.30±0.58 1322.00±232.71 347～537

만두 및 면류(20) 541.28±230.90 0.77±019 4.05±1.84 1621.45±738.41 71～1,050

국과찌개류(34) 272.07±122.56 0.90±0.31 2.53±1.60 1015.38±642.64 80～899

스프류(9) 110.79±20.38 0.67±0.11 0.73±0.13 292.95±52.17 68～125

찜류(2) 219.25±94.08 0.94±0.00 2.06±0.88 824.38±353.76 191～358

구이류(7) 103.70±60.42 0.81±0.31 0.88±0.64 355.99±258.11 17～246

전류(1) 181.92 0.52 0.94 378.39 -

볶음류(15) 133.24±86.31 1.23±0.42 1.48±0.92 592.88±371.50 64～551

조림류(11) 79.95±28.07 1.70±0.70 1.27±0.44 508.27±177.87 78～274

돈까스류(20) 126.40±67.04 0.85±0.19 1.02±0.52 408.32±208.57 32～310

나물,숙채류(2) 32.37±3.83 1.49±0.17 0.48±0.11 194.96±45.85 54～76

생채류(6) 46.37±13.85 1.32±0.54 0.64±0.46 258.20±186.00 46～210

무침류(11) 35.77±17.42 1.98±0.81 0.61±0.23 246.98±93.14 38～135

샐러드류(15) 49.83±22.71 0.62±0.34 0.33±0.27 132.51±110.28 9～139

빵류(3) 117.03±89.83 0.74±0.04 0.89±0.70 357.29±280.32 14～193

과일류(2) 23.84±11.06 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 -

김치류(13) 61.00±19.03 1.76±0.24 1.06±0.33 425.39±133.63 75～239

소스 및 장류(4) 42.33±35.00 4.17±1.71 1.34±0.72 538.14±289.69 60～295
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한국인 영양 섭취 기준에서의 Na함량을 한끼 기준으로 대학급식소의 한

끼 식단에 제공되는 메뉴별 나트륨의 함량 분포는 Table5와 같다.점심

한끼의 나트륨 함량은 667∼1,332mg인 경우와 1,333～2,000mg이 98개

메뉴 중 각각 32개 메뉴(32.6%)가 포함되어 가장 높은 분포로 나타났다.

한국인 영양섭취기준(2010)의 일일 목표섭취량인 나트륨 2,000mg의 1/3

인 666mg에 해당하는 메뉴는 11개(11.2%)에 불과했으며,한 끼의 섭취

가 하루 권장량을 넘는 메뉴도 23개(23.4%)나 되었다.Kim etal(2012)의

사업체급식 메뉴의 나트륨 분석에서도 일일 나트륨 목표 섭취량인 2,000

mg의 1/3인 667mg이하를 섭취하는 경우는 겨우 2.5%에 불과하여 본 연

구와 비슷한 결과를 나타내었다.

나트륨의 섭취량을 산정하는 것은 어려워 사람들의 실 섭취량에 대한 값

은 넓은 범위 값을 제시하고 있다(ChangSO,2006).자연적으로 섭취하

는 나트륨 외에도 조리시나 식사시에 첨가하는 식염으로 인한 나트륨 함

량이 특히 많아 더욱 더 나트륨 섭취에 대한 관리가 필요하며,단체급식

소에서의 저염 조리방법을 활성화 시키는 연구가 선행되어야 할 것이다.



- 25 -

Menu 0∼ 666mg
667∼ 1,332

mg

1,333∼ 2,000

mg

2,001∼ 2,666

mg

2,667∼ 3,333

mg
Total(N=98)

정식 - 1(6.2) 5(31.2) 8(50.0) 2(12.5) 16(100)

덮밥정식 1(7.1) 5(35.7) 7(50.0) 1(7.1) - 14(100)

비빔밥 및 돌솥밥

정식
- 4(57.1) 3(42.8) - - 7(100)

면류 - 3(16.6) 9(50.0) 4(22.2) 2(11.1) 18(100)

돈까스 정식 4(30.7) 7(53.8) 1(7.6) 1(7.6) - 13(100)

볶음밥 정식 - 3(60.0) 2(40.0) - - 5(100)

찌개 정식 - 1(10.0) 4(40.0) 3(30.0) 2(20.0) 10(100)

김밥 정식 3(33.3) 6(66.6) - - - 9(100)

분식 3(50.0) 2(33.3) 1(16.6) - - 6(100)

Table5.Distributionofsodium contentsoneservingbydietaryreferenceintakes N(%)

Mean±SD

한국인영양섭취기준(Dietaryreferenceintakes)과 WHO의 하루(3끼)나트륨 권장량 2,000mg
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다.대학급식소 메뉴와 식품의약품안전처 조사 나트륨 함

량과의 비교

대학급식소의 메뉴와 식품의약품안전처에서 발간한 ‘외식 영양성분 자료

집 제2권’(KangBY etal2013)에 나와 있는 국민의 섭취 빈도가 높은

외식 음식 108종 중에 같은 메뉴 1인분량의 나트륨 함량을 비교한 표는

Table6과 같다.식품의약품안전처에서도 1인분 기준으로 나트륨 함량이

높은 음식이 짬뽕 1,000g에 4,000mg,우동 1,000g에 3,396mg,열무냉

면 800g에 3,152mg순으로 나타났다고 발표했으며,대학급식소 메뉴의

나트륨량 조사 결과도 우동 635g에 3,151mg,해물칼국수 974g에 2,846

mg로 국물류 음식의 나트륨 함량이 높게 나타났다.이는 국물을 모두 섭

취했을 경우로,나트륨을 적게 섭취하기 위한 노력 중 국물류의 음식은

건더기 위주로 섭취해야 함을 시사한다.
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Ranking Menu University
foodservice

KoreaFood&
Drug

Administration

1 우동 3151 2390

2 해물칼국수 2846 2355

3 냉면 2147 2618

4 쫄면 1408 1346

5 육개장 1270 2853(소고기육개장)

6 손만두백반 1221 2368(만둣국)

7 카레라이스 1211 1089

8 떡볶이 1174 853

9 양푼비빔밥 1167 1337(비빔밥)

10 김치찌개 1127 1962

11 뚝배기된장찌개 979 2021(된장찌개)

12 얼큰콩나물국 825 1951(콩나물해장국)

13 알밥 806 1339

14 김밥 723 833

15 소고기김밥 694 1061

16 김치볶음밥 681 1792

17 오므라이스 604 1483

18 어묵국 568 2065

19 참치김밥 561 865

20 순두부찌개 506 1351

21 탕수육 456 443

22 오징어튀김 98 360

Table 6. Comparison of the sodium contents of university

foodservicemenuandsurveyofKFDA

(mg)

식품의약품안전처 「국민 다섭취 외식 108종 영양성분 자료집 제 2권」
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식품의약품안전처와 대학급식소에서 제공하는 100g당 나트륨 함량 비

교표는 Table7에 제시하였다.나트륨 함량이 높은 메뉴는 뚝배기된장찌

개로 식품의약품안전처에서 조사한 505mg보다 대학급식소의 메뉴가 532

mg로 높게 나타났으며,김치찌개 역시 식품의약품안전처에서 조사한 490

mg보다 대학급식소에서 제공하는 메뉴가 504mg로 높게 나타났다.이

밖에도 우동,떡볶이,오징어튀김 같은 분식류와 쫄면,탕수육,해물칼국수

의 나트륨량이 대학급식소에서 높게 나타났다.이는 대학급식소가 학생들

의 이용빈도를 높이기 위해 자극적인 메뉴와 맛으로 학생들이 건강을 헤

치고 있는 것은 아닌지 생각해 볼 필요성을 제시하고 있으며,향후 대학

급식소의 음식의 맛과 질,다양성을 높이기 위한 구체적이고 실질적인 연

구와 더불어 수행이 필요할 것이다.



- 29 -

Ranking Menu
University
foodservice

KoreaFood&
Drug

administration

1 뚝배기된장찌개 532 505(된장찌개)

2 김치찌개 504 490

3 우동 496 339

4 떡볶이 432 426

5 오징어튀김 412 360

6 쫄면 348 299

7 탕수육 332 221

8 해물칼국수 292 261

9 김치볶음밥 284 358

10 소고기김밥 276 424

11 냉면 268 327

12 김밥 268 416

13 양푼비빔밥 256 267(비빔밥)

14 알밥 256 334

15 순두부찌개 252 337

16 육개장 248 407(소고기육개장)

17 참치김밥 248 346

18 얼큰콩나물국 248 278(콩나물해장국)

19 손만두백반 244 338(만둣국)

20 어묵국 232 344

21 타코야끼카레라이스 200 217

22 오므라이스 200 329

Table 7. Comparison of the sodium contents of university

foodservicemenuandsurveyofKFDA per100g

(mg)

식품의약품안전처 「국민 다섭취 외식 108종 영양성분 자료집 제 2권」
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학생들이 생각하는 고염 메뉴와 실제 나트륨이 높은 메뉴와의 비교는

Table8과 같다.50%이상의 학생들이 국이나 찌개류에 나트륨이 가장 많

이 들어있을 것이라고 답하였고,다음으로 덮밥류(14.6%),소스 및 장류

(10.8%),만두 및 면류(6.6%),김치류(6.4%),나물류(2.6%),돈까스류

(2.5%)순으로 높았다.실제 학교 식당 메뉴의 염분을 조사한 결과,소스

및 장류가 4.17%로 가장 높았으며,김치류 1.76%,나물류 1.49%,국이나

찌개류 0.90%.돈까스류 0.85%,만두 및 면류 0.77%,덮밥류 0.68% 순으

로 나타났다.이에 대학급식소 관계자들은 김치류,나물류,국이나 찌개류

를 조리시에는 특히 염분이 적어 천연조미료 등의 활용도를 높이는 등의

소금간을 적게하는 방법을 고안하여 학생들의 나트륨 섭취를 줄여야 하

며,학생들의 나트륨 인식 변화를 위한 적절한 교육이 요구되어진다.
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Ranking StudentsN(%) Salinity ofmenu(%)

1 국이나 찌개류 502(51.4) 소스 및 장류 4.17±1.71

2 덮밥류 143(14.6) 김치류 1.76±0.24

3 소스 및 장류 106(10.8) 나물류 1.49±0.17

4 만두 및 면류 64(6.6) 국이나 찌개류 0.90±0.31

5 김치류 63(6.4) 돈까스류 0.85±0.19

6 나물류 25(2.6) 만두 및 면류 0.77±019

7 돈까스류 24(2.5) 덮밥류 0.68±0.16

8 기타 24(2.5)

Total 95(97.3)

Table8.Comparison ofhigh saltfeeling ofstudentsandhigh

saltmenuofuniversityfoodservice
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3.대학생의 염분 섭취 관련 식행동

가.조사 대상자의 일반사항

조사 대상자의 일반사항은 Table9와 같다.남학생은 512명(52.4%)이고,

여학생은 464명(47.5%)이였다.연령별로는 24세 이상이 395명(43.3%)으로

가장 많았고,21세 이하가 284명(31.1%),22～23세가 232명(25.4%)으로 많

았았다.거주형태는 자택거주가 620명(63.7%)으로 가장 많았고,자취가

228명(23.4%),기숙사 88명(9.0%),기타 37명(3.8%)순으로 나타났고,한

달 용돈은 35만원이상이 293명(30.7%)로 가장 많았다.LeeSJandKim

HA(2010)의 연구에서는 20～30만원 미만을 받는 비율이 전남지역 51.2%,

경남지역 42.3%로 본 연구와 다소 차이가 있었다.

대학급식소 이용빈도는 일주일에 3～4번,1～2번 이용하는 학생이 각각

330명(34.5%),325명(34.0%)으로 절반 넘는 학생들이 1번 이상 이용하는

것으로 나타났다.JungHY(2013)의 전남지역 대학급식 이용실태 연구에

서 전혀 이용하지 않고 있는 비율이 21.9%로 조사되었고,48.7%가 1주일

에 1～2회 정도만 대학 내에 급식소를 이용하고 있는 것으로 나타났고,1

주일에 3～4회 이용은 20.4%로 나타나 대학급식소의 이용횟수가 비교적

좋지 않은 것으로 나타났다.이는 서울지역 대학생을 대상으로 조사 연구

한 HanMJetal(2004)에서는 주 2회 정도 이용하는 비율이 32.5%였고,

인천지역 대학생을 조사한 연구 WooKJetal(2004)에서는 전혀 이용하

지 않는 비율이 22.0%,1～2회 이용비율이 23%로 대학급식소를 이용하고

있는 것으로 나타나 비율상으로 약간의 차이를 보였으나 대부분의 지역에

서 대학급식소의 이용실태가 비교적 좋지 않은 것으로 나타났다.
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Total(=977)

Gender
Male 512(52.4)

Female 464(47.5)

Age(yrs)

≤ 21 284(31.1)

22-23 232(25.4)

≥ 24 395(43.3)

Typeofresidence

Livingwithfamily 620(63.7)

Livingstudent 228(23.4)

Dormitory   88(9.0)

Etc1)   37(3.8)

Monthlyallowance

(Tenthousandwon)

<25 272(28.5)

25-29 191(20.0)

30-34 196(20.5)

≥ 35 293(30.7)

Frequencyofuse

Almostnever 130(13.6)

1-2times/week 325(34.0)

3-4times/week 330(34.5)

5ormoretimes/week 170(17.8)

BMI

<18.5 119(14.6)

18.5– 22.9 506(62.4)

≥ 23 185(19.3)

Foodservice

system

Self-operated 485(49.6)

Contractedmanagement 492(50.4)

Table9.Generalcharacteristicsofsubjects

N(%)

1)Etc.Living(boardinghouse,relatives)
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학생들의 신장과 키를 이용한 BMI는 정상체중 빈도가 506명(62.4%)으

로 가장 높았고,과체중 이상은 185명(19.3%),저체중은 119명(14.6%)이였

다.BMI는 WHO 서태평양지역회에서 아시아인을 대상으로 비만기준을

새롭게 규정하여 BMI18.5kg/m2이하를 저체중으로 18.5∼23kg/m2미만

을 정상체중으로,23 kg/m2 이상을 과체중으로 분류하고 있다(WHO

WesternPacificRegion2000,Sim 등 2001).
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나.식당이용빈도

조사 대상자의 일반사항에 따른 대학급식소 이용 빈도는 Table10과 같

다.전체 학생의 이용횟수는 주 3～4회가 33.8%,주 1～2회가 33.3%로 높

은 빈도를 나타냈으며,성별로는 남학생은 주 3～4회(38.3%),여학생은 주

1～2회(39.9%)가 가장 높았고,성별에 따라 유의적(p<0.01)인 차이가 있었

다.연령별로 보면 21세 이하와 22～23세는 주 1～2회 이용이 각각

38.0%,40.7%로 가장 많았으며,24세 이상은 주 3～4회 이용하는 학생이

35.5%로 가장 많았으며 유의적(p<0.01)인 차이가 있었다.거주형태에서

자택거주는 주 3～4회가 36.6%,자취는 주 1～2회로 33.4%,기숙사가 주

1～2회 39.1%로 가장 많았으나 유의적인 차이는 없었다.서울지역 대학급

식소의 이용실태를 조사한 ParkSJetal(2004)의 연구결과에서는 부모와

거주하는 학생의 이용률이 74.7%로 상대적으로 높게 나타나 차이를 보였

다.

한달 용돈이 25만원 이하인 학생의 이용 빈도는 주 3～4회 35.0%,25～

29만원인 학생은 주 1～2회로 33.5%,30～34만원인 학생은 주 3～4회로

34.6%,35만원이상 받는 학생은 주 1～2회 36.8%로 가장 많았으며 거주

형태와 한달 용돈에서는 유의적인 차이가 나타나지 않았다.

BMI에 따른 이용빈도에서는 저체중(<18.5)에서 주 1～2회가 43.2%,정

상체중(18.5～22.9)은 주 3～4회 35.3%,과체중 이상(≥ 23)에서도 주 3～4

회 이용하는 학생이 36.4%로 유의적인 차이를 보였다(p<0.01).급식형태

에 따른 이용빈도를 살펴보면,주 3회 이상 이용하는 학생은 직영운영식

당이 56.3%로,위탁운영식당 이용율 51.2%이며 유의적(p<0.01)인 차이가

나타났다.대학급식소의 이용빈도는 남학생이,연령이 많을수록,정상 체

중의 학생들의 이용률이 다소 높게 나타났다.
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Frequencyofuse

χ2

Almostnever
1-2times/

week

3-4times/

week

5ormoretimes

/week

Gender
Male 42(8.3) 145(28.8) 193(38.3) 124(24.6)

62.589**
Female 88(19.5) 180(39.9) 137(30.4) 46(10.2)

Age(yrs)

≤ 21 47(16.8) 106(38.0) 101(36.2) 25(9.0)

54.261**22-23 37(16.0) 94(40.7) 75(32.5) 25(10.8)

≥ 24 38(9.8) 107(27.7) 137(35.5) 104(26.9)

Typeof

residence

Livingwithfamily 76(12.5) 204(33.4) 223(36.6) 107(17.5)

13.031
Livingstudent 36(16.3) 77(34.8) 70(31.7) 38(17.2)

Dormitory 12(13.8) 34(39.1) 28(32.2) 13(14.9)

Etc. 6(17.6) 7(20.6) 9(26.5) 12(35.3)

Monthly

allowance

(Tenthousandwon)

<25 39(14.7) 82(30.8) 93(35.0) 52(19.5)

4.803
25-29 26(13.8) 63(33.5) 61(32.4) 38(20.2)

30-34 27(14.1) 64(33.5) 66(34.6) 34(17.8)

≥ 35 37(12.7) 107(36.8) 104(35.7) 43(14.8)

BMI

<18.5 22(18.6) 51(43.2) 29(24.6) 16(13.6)

22.534**18.5– 22.9 63(12.5) 167(33.1) 178(35.3) 96(19.0)

≥ 23 13(7.1) 52(28.4) 72(39.3) 46(25.1)

Foodservice
system

Self-operated 59(12.5) 147(31.2) 154(32.7) 111(23.6)
21.264**

Contractedmanagement 71(14.7) 178(36.8) 176(36.4) 59(12.2)

Total 130(13.3) 325(33.3) 330(33.8) 170(17.4)

Table10.Frequencyofusinguniversityfoodservice

N(%)

**p<0.01
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부산지역 대학교 급식소의 급식서비스 만족도를 연구한 LeeKA & Lyu

ES(2010)의 연구결과,급식서비스 만족도가 높을수록 방문 횟수가 많아지

며,급식서비스 속성 영역 중 음식영역 3.00/5.00점,서비스영역 2.58/5.00

점,위생영역 2.87/5.00점,환경영역 2.65/5.00점으로 나타난 것으로 보아

학생들의 대학급식소 이용빈도는 음식의 양,가격,온도가 큰 비중을 차지

하는 것으로 보고되었다.이에 학생들의 대학급식소 이용빈도를 높이기

위해서는 학생들의 신뢰감과 만족감을 줄 수 있는 급식 환경을 재정비 하

는 것이 필요하겠다.
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다.학생들의 짠맛에 대한 인식

1)일반사항에 따른 대학급식소 메뉴와 자신의 짠맛 정도

대상자들의 대학급식소 메뉴에 대해 느끼는 짠맛 정도와 평소 본인의 짠

맛을 느끼는 정도는 Table11과 같다.학생식당 메뉴에 대해 대상자들의

짠맛 정도는 평균 3.16/5.00점,학생들 스스로의 짠 정도는 평균 3.37/5.00

점으로 나타났다.남녀로 살펴보면 대학급식소 메뉴의 짠 정도는 남학생

이 3.35점/5.00점,여학생이 3.39/5.00점으로 나타났고,본인의 짠맛 정도는

남학생이 3.23/5.00점,여학생이 3.09/5.00점으로 유의적(p<0.05)인 차이가

나타났다.이는 여학생은 스스로 짜지 않게 먹는다고 생각하는 것으로 보

여진다.ChoiMS(2008)은 여성이 남성보다 짠맛에 대한 선호도가 유의적

(p<0.05)으로 낮다고 보고하여 본 연구와 유사한 결과를 보였다.2010년

만성질환 통계에서도 영양섭취기준에 따른 나트륨 섭취가 남자는 403%,

여자는 289%로 여성에 비해 남성의 짠맛 기호도와 섭취량은 높은 것으로

보여진다.

연령,한달용돈,식당이용빈도,급식형태에 따라서는 본인의 짠 정도보다

대학급식소 메뉴의 짠 정도가 더 높게 나타났으나 유의적인 차이는 없었

고,거주형태에 따른 본인의 짠 정도에서 자택,자취,기숙사 거주 학생보

다 기타(하숙집,친척집,기타 등)거주 학생들의 짠 정도가 2.81/5.00점으

로 유의적(p<0.05)으로 낮게 나타났다.거주 형태는 학생들의 짠 정도에

크게 영향을 미치지 않는 것으로 나타났으며 오히려 기타 거주 학생들이

스스로 짜지 않게 먹는다고 응답하였다.거주형태에 따른 대학생의 식행

동 Kim MS(2004)의 연구에서도 자택 학생이 기숙사와 하숙 학생보다 아

주 바람직한 식생활은 하지 않는 것으로 나타났다.
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　 　 Menu Students

Gender
Male 3.35±0.70 3.23±0.77

Female 3.39±0.68 3.09±0.79

t-value 0.952 2.810*

Age(yrs)

≤ 21 3.36±0.65 3.20±0.76

22-23 3.38±0.72 3.16±0.81

≥ 24 3.39±0.71 3.15±0.76

F-value 0.196 0.295

Typeof

residence

Livingwithfamily 3.39±0.67 3.18±0.78b

Livingstudent 3.36±0.66 3.14±0.81b

Dormitory 3.34±0.89 3.23±0.73b

Etc. 3.22±0.78 2.81±0.87a

F-value 0.796 2.821*

Monthly

allowance

(Tenthousandwon)

<25 3.46±0.70 3.07±0.80

25-29 3.32±0.66 3.16±0.75

30-34 3.39±0.63 3.28±0.69

≥ 35 3.33±0.71 3.17±0.84

F-value 2.391 2.503

Frequency

ofuse

Almostnever 3.32±0.69 3.05±0.81

1-2times/week 3.35±0.66 3.17±0.74

3-4times/week 3.41±0.68 3.24±0.82

5ormoretimes/week 3.42±0.71 3.09±0.76

Fvalue 0.919 2.427

Foodservice
system

Self-operated 3.35±0.73 3.21±0.80

Contractedmanagement 3.38±0.65 3.12±0.77

F-value 0.693 1.78

Mean 3.16±0.79 3.37±0.69

Table11.Thesaltydegreeofstudentsandmenuofuniversity

foodservice 

Mean±SD

Scalescore:1(verybland)-5(verysalty)
ab)Superscripts with differentalphabets in a column are significantly differentby Duncan's

multiplerangetest
*p<0.05
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2)BMI에 따른 대학급식소 메뉴와 자신의 짠맛 정도

BMI에 따른 대학급식소 메뉴와 나의 짠맛 정도는 Table12에 제시하였

다.BMI가 높은 학생들이 정상 체중의 학생들보다 짠 맛에 대한 선호도

가 높았으나,유의적인 차이는 없었다.LeeYN& ChoiHM(1994)의 연구

에서도 비만군이 수척군·정상군에 비해 짠 음식 섭취에 대한 점수가 높았

으나,유의적인 차이가 없었던 것으로 보아 본 연구 결과와 유사하며,비

만군이 짠맛을 선호한다고 사려할 수 없겠다.
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Menu Students

BMI

<18.5 3.36±0.76 3.12±0.79

18.5– 22.9 3.38±0.66 3.13±0.79

≥ 23 3.39±0.72 3.21±0.84

Fvalue 0.064 0.765

Table12.ThesaltydegreeofstudentsandmenuofuniversityfoodservicebyBMI

Mean±SD

Scalescore:1(verybland)-5(verysalty)
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라.대학생의 염분 식행동

1)일반사항에 따른 대학생의 염분 식행동

조사대상자의 일반사항에 따른 염분 식행동 점수 결과를 Table13에 제

시하였다.일반사항에 따른 전체 염분 식행동 점수는 유의적인 차이가 없

었으나,문항별 점수를 살펴보면 남학생은 ‘건어물,젓갈류,생선자반 등을

자주 먹는다’(p<0.01)와 ‘김치류를 많이 먹는다’,‘튀김이나 전·생선회 등에

간장·고추장을 듬뿍 찍어 먹는다’에서 여학생보다 유의적으로(p<0.05)높

은 식행동 점수를 보였고,‘국이나 국수류의 국물을 다 먹는편이다’에서도

여학생보다 유의적(p<0.001)으로 남학생이 높은 점수를 보였다.이에 반

해 ‘외식을 하거나 배달을 자주 시켜먹는다’(p<0.05)와 ‘간식으로 포테이토

칩·스낵·크래커 등을 자주 먹는다’는 문항에서는 여학생이 남학생보다 유

의적(p<0.001)으로 높은 점수를 보였다.ChoeJSetal(2003)의 성인의 식

습관 및 식생활 의식에 관한 연구에서도 여자가 남자보다 간식을 좋아하

는 것으로 나타났고,KoMS(2007)의 부산지역 대학생의 식습관 조사에서

도 여학생이 간식의 종류가 다양하엿다.

SonSM etal(2005)의 음식섭취빈도조사지(DFQ-125)를 이용한 연구에

서도 고염 식태도에 대해 성별에 따른 유의적인 차이는 없었으나,

DFQ-125에 의해 추정된 나트륨 섭취량이 남학생보다 여학생이 유의적

(p<0.01)으로 높았는데 고염섭취의 위험은 남성이 더 높다고 보고하였다.

LeeYN & ChoiHM(1994)의 연구에서 여대생들은 식사를 거르고 스낵

식품을 좋아하는 좋지 못한 식습관을 보인다고 하였는데 본 연구에서도

여학생은 여전히 간식 등을 좋아하고 있음을 알 수 있었다.

연령에 따른 차이에서,‘김치를 많이 먹는편이다’는 21세 이하보다 24세
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이상에서 유의적으로(p<0.05)으로 높은 점수를 나타내었고,‘간식으로 포

테이토칩·스낵·크래커 등을 자주 먹는다’문항에서는 21세 이하와 22∼23

세가 24세 이상 학생들보다 유의적으로(p<0.01)높게 나타났다.

거주형태에 따른 차이에서 ‘음식이나 국이 싱거우면 소금이나 간장을 더

넣는다’에서 자취가 기숙사·기타보다 유의적(p<0.01)으로 높은 점수를 보

였고,‘외식을 하거나 배달을 자주 시켜먹는다’는 자취·기숙사가 자택보다

유의적(p<0.001)으로 높게 나타났다.‘채소와 과일을 충분히 먹는다’에서는

자취·기숙사가 자택·기타보다 유의적(p<0.001)으로 높게 나타났다.‘라면을

자주 먹는다’는 자취·기숙사·기타가 자택보다 유의적(p<0.001)으로 높게

나타나,자취·기숙사·기타 학생들이 간식뿐만 아니라 식사대용으로 라면을

많이 섭취한다고 사려할 수 있다.ChoeJSetal(2003)의 성인의 식습관

및 식생활 의식에 관한 연구에서 ‘식사시간의 규칙성 및 식품배합‘문항에

20대 연령층에서 가장 불규칙하다고 하여 본 연구와 유사한 결과를 보였

다.

한달 용돈에 따른 차이에서 ‘외식을 하거나 배달을 자주 시켜먹는다’는

25만원 이상의 용돈을 받는 학생이 다른 학생보다 유의적으로(p<0.01)높

게 나타났으며,‘생구이보다 양념구이·조림류를 선택한다’는 25～34만원

받는 학생이 34만원 이상 받는 학생들보다 유의적으로(p<0.05)높게 나타

났다.간식 섭취 빈도는 30∼34만원 받는 학생이 34만원 이상 받는 학생

들보다 유의적(p<0.05)으로 높게 나타났다.

학생식당 이용빈도에 따른 차이에서,‘음식이나 국이 싱거우면 소금이나

간장을 더 넣는다’는 주 1～2회,주 3～4회 이용학생이 주 5회 이상 이용

학생보다 유의적(p<0.05)으로 높게 나타났고,‘외식을 하거나 배달을 자주

시켜먹는다’는 학생식당을 거의 이용하지 않거나 주 1-2회 이용하는 학생

이 주 5회 이상 이용학생보다 유의적(p<0.01)으로 높게 나타났다.
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Questionnaire Total

Gender Age(yrs) Typeofresidence

Male Female
t

value
≤21 22-23 ≥24

F
value

Living

with

family

Living

student
Dormitory Etc. Fvalue

Eatingdriedfish,
preservedfishand
saltedfish

2.55±0.93 2.63±0.96 2.46±0.88 2.760** 2.55±0.91 2.47±0.90 2.59±0.95 1.209 2.56±0.94 2.48±091 2.63±0.84 2.68±0.97 0.850

Eatingham,sausage,
spam,andfastfood

3.14±1.00 3.17±1.00 3.10±1.00 1.030 3.13±0.99 3.12±0.99 3.13±1.01 0.023 3.10±1.01 3.25±0.98 3.13±1.03 3.08±0.86 1.206

Addsaltorsoysauce
tomydish

2.75±1.22 2.81±1.21 2.68±1.23 1.637 2.83±1.16 2.74±1.26 2.67±1.23 1.382 2.72±1.21ab 2.96±1.23b 2.57±1.21a 2.38±1.13a 4.051**

Alleatingsouporliquid
dishes

2.98±1.19 3.15±1.17 2.79±1.20 4.680*** 2.94±1.19 3.01±1.22 2.95±1.16 0.295 2.98±1.18 2.99±1.26 2.92±1.14 3.08±1.14 0.162

Eatingmisosoup,stew,
casserole,soups

3.34±1.00 3.38±0.97 3.29±1.2 1..312 3.32±1.01 3.34±1.04 3.35±0.96 0.077 3.38±099 3.28±0.98 3.26±1.02 3.24±1.01 0.792

Mealseatenas
restaurantsordelivered

food
3.24±1.07 3.15±1.07 3.33±1.06 2.531* 3.28±1.06 3.30±1.06 3.16±1.08 1.527 3.11±1.06a 3.47±1.10b 3.47±1.02b 3.35±0.88ab 8.120***

Eatingalotofkimchi 3.46±1.02 3.53±0.98 3.38±1.07 2.204* 3.33±1.03a 3.42±1.09ab 3.55±0.98b 3.895* 3.45±1.01 3.48±1.06 3.44±1.00 3.47±1.08 0.058

Eatingmanysoysauce
orredpepperonFried,
raw fish,andpan-fried

2.92±1.14 2.98±1.13 2.85±1.15 1.761* 2.99±1.15 2.82±1.14 2.89±1.14 1.398 2.94±1.14 2.89±1.17 2.95±1.07 2.68±1.15 0.682

Choosingsourced
roastedfoodthanraw

roastedfood
2.93±1.08 2.91±1.06 2.94±1.11 0.429 2.98±1.07 2.88±1.15 2.92±1.07 0.521 2.93±1.08 2.87±1.10 3.07±1.04 2.92±1.06 0.686

Eatingfruitsand
vegetables

2.65±1.03 2.70±1.05 2.59±1.00 1.696 2.57±0.95 2.66±1.02 2.67±1.07 0.871 2.46±0.99a 3.03±1.00b 2.95±1.03b 2.59±1.06a 20.770***

Prefersalityandspicy
aboutrelishes

2.63±1.11 2.65±1.09 2.62±1.14 0.350 2.64±1.15 2.69±1.11 2.58±1.05 0.800 2.62±1.13 2.66±1.04 2.74±1.16 2.43±1.11 0.731

Usingmayonnaiseor
dressing

2.49±1.12 2.45±1.10 2.53±1.14 1.239 2.45±1.07 2.50±1.15 2.50±1.14 0.146 2.48±1.12 2.56±1.10 2.43±1.21 2.35±1.03 0.577

Eatingpotatochips,
snacksandcrackers

2.75±1.20 2.58±1.18 2.94±1.21 4.611*** 2.88±1.14b 2.82±1.25b 2.59±1.20a 5.361** 2.75±1.20 2.63±1.21 3.05±1.24 2.68±1.10 2.558

Eatingramen 3.03±1.12 3.10±1.14 2.97±1.10 1.801 3.06±1.06 301±1.14 3.03±1.14 0.096 303±1.13 3.01±1.15 3.19±1.06 2.81±1.07 1.104

Usingretortable
pouch(Ready-to-cook

food)
2.74±1.01 2.75±1.01 2.72±1.01 0.338 2.80±0.95 2.71±1.08 2.68±1.02 1.203 2.64±0.97a 2.97±1.04b 2.83±1.08ab 2.68±1.05ab 6.557***

Mean 2.90±0.51 2.92±0.51 2.87±0.50 0.144 2.91±0.48 2.89±0.54 2.87±0.50 0.347 2.86±0.51 2.96±0.50 2.97±0.54 2.82±0.48 2.877

Table13.Dietarybehaviorscorerelatedtosaltyfoodintakebystudents

(continued)
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Questionnaire

Monthlyallowance(Tenthousandwon) Frequencyofuse

<251) 25-29 30-34 ≥ 35 Fvalue
Almost

never

1-2times/

week

3-4times/

week

5ormore

times/week
F-value

Eatingdriedfish,preserved
fishandsaltedfish

2.58±0.86 2.63±0.94 2.45±0.92 2.56±0.97 1.350 2.52±0.92 2.55±0.90 2.57±0.91 2.52±1.00 0.149

Eatingham,sausage,spam,
andfastfood

3.05±1.03 3.15±0.98 3.23±0.94 3.13±1.02 1.347 3.10±1.06 3.21±0.97 3.14±0.98 3.01±1.08 1.524

Addsaltorsoysaucetomy
dish

2.64±1.22 2.73±1.16 2.85±1.18 2.82±1.27 1.551 2.64±1.32ab 2.82±1.16b 2.83±1.22b 2.53±1.22a 2.991*

Alleatingsouporliquid
dishes

2.99±1.13 2.88±1.25 3.04±1.16 3.01±1.23 0.600 2.84±1.16 2.95±1.20 3.07±1.18 2.96±1.22 1.337

Eatingmisosoup,stew,
casserole,soups

3.23±0.90 3.37±1.07 3.40±0.98 3.39±1.05 1.511 3.25±1.02 3.29±1.04 3.39±0.91 3.46±1.04 1.721

Mealseatenasrestaurantsor
deliveredfood

2.99±1.08a 3.23±1.11b 3.31±0.95b 3.42±1.07b 8.138** 3.28±1.17b 3.36±1.02b 3.21±1.02ab 3.02±1.11a 3.935**

Eatingalotofkimchi 3.45±1.02 3.45±1.01 3.45±1.05 3.49±1.03 0.096 3.26±1.12 3.50±1.04 3.46±1.00 3.54±0.95 2.187

Eatingmanysoysauceor
redpepperonFried,raw
fish,andpan-fried

2.96±1.15 2.87±1.17 2.97±1.06 2.87±1.17 0.507 2.95±1.26 2.91±1.10 2.96±1.17 2.83±1.09 0.557

Choosingsourcedroasted
foodthanraw roastedfood 2.87±1.03ab 3.04±1.08b 3.06±1.08b 2.83±1.12a 2.836* 2.94±1.14 2.98±1.08 2.93±1.06 2.86±1.09 0.456

Eatingfruitsandvegetables 2.57±1.01 2.70±1.05 2.61±1.01 2.72±1.06 1.273 2.69±1.06 2.65±1.01 2.66±1.04 2.59±1.03 0.309

Prefersalityandspicyabout
relishes

2.51±1.13 2.64±1.10 2.71±1.05 2.70±1.13 1.773 2.67±1.25 2.65±1.10 2.67±1.06 2.52±1.12 0.794

Usingmayonnaiseor
dressing

2.43±1.08 2.51±1.13 2.54±1.10 2.51±1.17 0.411 2.55±1.18 2.44±1.05 2.52±1.14 2.51±1.17 0.426

Eatingpotatochips,snacks
andcrackers

2.73±1.19ab 2.81±1.21ab 2.96±1.13b 2.58±1.25a 4.067* 2.79±1.27 2.78±1.15 2.71±1.20 2.69±1.26 0.38

Eatingramen 2.95±1.08 3.04±1.12 3.19±1.01 2.99±1.21 1.985 2.99±1.21 3.05±1.06 3.11±1.13 2.88±1.11 1.741

Usingretortable
pouch(Ready-to-cookfood)

2.67±1.02 2.76±0.95 2.76±0.93 2.78±1.07 0.689 2.85±1.19 2.72±0.90 2.76±1.01 2.65±1.06 1.054

Mean 2.83±0.49 2.91±0.51 2.96±0.47 2.91±0.54 2.358 2.89±0.56 2.91±0.46 2.93±0.51 2.83±0.56 1.413

Mean±SD Scalescore:1(verybland)-5(verysalty)
ab)Superscriptswithdifferentalphabetsinarow aresignificantlydifferentbyDuncan'smultiplerangetest
*p<0.05**p<0.01
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2)BMI에 따른 대학생의 염분 식행동

BMI에 따른 대학생들의 염분 식행동은 Table14에 나타내었다.BMI에

따른 염분 식행동의 전체 식습관 점수는 유의적인 차이가 없었으나,문항

별로 ‘국이나 국수류의 국물을 다 먹는다’에서 정상체중 이상이 저체중보

다 유의적(p<0.001)으로 높은 점수를 보였고,‘외식을 하거나 배달을 자주

시켜먹는다’는 정상체중 이하가 과체중보다 유의적(p<0.05)으로 높은 점수

를 보였다.‘채소나 과일을 충분히 먹는다’는 과체중 이상이 저체중보다

유의적으로(p<0.05)높은 점수를 나타내었고,‘간식으로 포테이토칩·스낵·

크래커 등을 자주 먹는다’는 정상체중 이하가 과체중 이상보다 유의적으

로(p<0.01)높은 점수를 나타내었다.이는 과체중인 학생들이 외식이나 배

달음식을 좋아하고 채소나 과일을 적게 먹으며 간식을 많이 섭취할 것이

라는 일반적인 특징과는 다른 결과를 보였다.
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Questionnaire

BMI

<18.5 18.5– 22.9 ≥ 23 Fvalue

Eatingdriedfish,preservedfish
andsaltedfish 2.45±0.85 2.58±0.94 2.57±1.00 1.006

Eatingham,sausage,spam,and
fastfood

3.12±1.02 3.10±1.03 3.18±1.02 0.366

Addsaltorsoysaucetomy
dish 2.66±1.24 2.73±1.21 2.70±1.22 0.161

Alleatingsouporliquiddishes 2.60±1.24a 3.01±1.16b 3.16±1.23b 8.315***

Eatingmisosoup,stew,
casserole,soups

3.23±1.00 3.39±1.00 3.33±1.01 1.269

Mealseatenasrestaurantsor
deliveredfood 3.30±1.07b 3.31±1.04b 3.05±1.11a 4.147*

Eatingalotofkimchi 3.32±1.08 3.49±1.02 3.49±1.02 1.325

Eatingmanysoysauceorred
pepperonFried,raw fish,and

pan-fried
2.76±1.19 2.91±1.15 2.95±1.13 1.144

Choosingsourcedroastedfood
thanraw roastedfood

2.80±1.07 2.94±1.07 2.81±1.12 1.462

Eatingfruitsandvegetables 2.55±0.94a 2.62±1.02ab 2.83±1.11b 3.352*

Prefersalityandspicyabout
relishes 2.51±1.23 2.64±1.07 2.56±1.11 0.832

Usingmayonnaiseordressing 2.34±1.07 2.51±1.12 2.36±1.11 1.872

Eatingpotatochips,snacksand
crackers 2.90±1.23b 2.75±1.21b 2.44±1.14a 6.531**

Eatingramen 3.05±1.14 3.02±1.12 3.12±1.17 0.513

Usingretortable
pouch(Ready-to-cookfood) 2.83±1.01 2.72±1.00 2.67±1.07 0.915

Mean 2.80±0.54 2.91±0.51 2.87±0.56 2.119

Table14.DietarybehaviorscorerelatedtosaltyfoodintakebyBMI

Mean±SD Scalescore:1(verybland)-5(verysalty)
ab)Superscriptswithdifferentalphabetsinarow aresignificantlydifferentbyDuncan'smultiplerangetest
*p<0.05**p<0.01***p<0.001
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마.대학생들의 저염 및 저염식단 개발에 대한 인식

1)대학생들의 저염식 및 저염제품에 대한 인지 여부

대학생들의 저염식과 저염제품에 대한 인지도는 Figure1에 나타내었다.

저염식(나트륨이 적게 들어간 음식)에 대한 인지도는 여학생(84.7%)이 남

학생(75.3%)보다 높았고,저염 제품이 개발되고 있는 것에 대해 알고 있

는 여부는 여학생이 70.3%,남학생이 59.3%가 알고 있는 것으로 나타났

다.

Figure 1. Recognition of low-sodium diet and low-sodium

productsofstudents

(%)
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Yes No χ2

Gender
Male 362(75.3) 119(24.7)

12.783**

Female 372(84.7) 67(15.3)

Age(yrs)

≤ 21 210(78.4) 58(21.6)

1.07722-23 180(81.8) 40(18.2)

≥ 24 307(81.0) 72(19.0)

Typeof

residence

Livingwith

family
473(80.2) 117(19.8)

7.297Livingstudent 174(81.7) 39(18.3)

Dormitory 55(69.6) 24(30.4)

Etc. 31(88.6) 4(11.4)

Monthly

allowance

(Tenthousandwon)

<25 201(77.3) 59(22.7)

4.558
25-29 153(84.5) 28(15.5)

30-34 151(82.1) 33(17.9)

≥ 35 215(78.2) 60(21.8)

Frequencyofuse

Almostnever 103(83.7) 20(16.3)

0.469

1-2times/

week
243(78.9) 65(21.1)

3-4times/

week
256(81.5) 58(18.5)

5ormore

times/week
122(77.2) 36(22.8)

BMI

<18.5 95(83.3) 19(16.7)

1.29618.5– 22.9 375(78.8) 101(21.2)

≥ 23 143(80.8) 34(19.2)

대학생들의 저염식에 대한 인지여부는 Table15와 같다.연령,거주형태,

한달용돈,학생식당 이용빈도,BMI에 따라서 저염식에 대한 인지도에는

유의적인 차이가 없었고,남학생(75.3%)보다 여학생(84.7%)의 인지도가

유의적(p<0.01)으로 높게 나타났다.

Table15.Recognitionoflow-sodium diet

N(%)

**p<0.01
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Yes No χ2

Gender
Male 268(59.3) 184(40.7)

11.442***

Female 287(70.3) 121(29.7)

Age(yrs)

≤ 21 165(65.7) 86(34.3)

0.02822-23 134(65.0) 72(35.0)

≥ 24 233(65.6) 122(34.4)

Typeof

residence

Livingwith

family
356(64.5) 196(35.5)

8.497Livingstudent 136(67.7) 65(32.3)

Dormitory 37(50.7) 36(49.3)

Etc. 24(75.0) 8(25.0)

Monthly

allowance

(Tenthousandwon)

<25 150(60.7) 97(39.3)

3.474
25-29 114(69.1) 51(30.9)

30-34 114(66.7) 57(33.3)

≥ 35 165(63.7) 94(36.3)

Frequencyofuse

Almostnever 82(73.2) 30(26.8)

9.061

1-2times/

week
185(64.7) 101(35.3)

3-4times/

week
195(65.0) 105(35.0)

5ormore

times/week
82(55.4) 66(44.6)

BMI

<18.5 68(64.2) 38(35.8)

0.11918.5– 22.9 285(64.2) 159(35.8)

≥ 23 106(62.7) 63(37.3)

대학생들의 저염 제품에 대한 인지여부는 Table16와 같다.연령,나이,

거주형태,한달용돈,학생식당 이용빈도,BMI에 따른 저염 제품에 대한

인지도에는 유의적인 차이가 없었고,남학생(59.3%)보다 여학생(70.3%)의

인지도가 유의적(p<0.01)으로 높게 나타났다.

Table16.Recognitionoflow-sodium productsbystudents

N(%)

***p<0.001
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2)대학생들의 저염과 저염식단 개발에 대한 인식

조사대상자의 저염과 저염 식단 개발에 대한 인식은 Table17에 제시하

였다.성별에 따른 전체 평균점수는 여학생이 남학생보다 유의적(p<0.001)

으로 높게 나타났고,문항별로 ‘건강을 위해 평소보다 음식을 싱겁게 조리

한다’(p<0.01)와 ‘대학급식소의 음식은 나트륨을 줄여야 한다’(p<0.001)에

서도 여학생의 점수가 유의적으로 높게 나타났다.연령별로 ‘음식이 싱거

우면 뭔가 부족한 느낌이 들고 만족감이 없다’는 24세 이상이 21세와 2

2～23세보다 유의적으로(p<0.05)높은 점수를 나타내었고,거주형태에 따

라서는 유의적으로 차이가 나타나지 않았다.

한달 용돈에서 본 전체 평균 점수는 25만원 미만인 학생들이 30만원 이

상을 받는 학생들보다 유의적(p<0.05)으로 높은 저염 인식 점수를 보였으

며,‘음식이 싱거우면 만족감이 없다’에서는 30∼34만원 외의 용돈을 받는

학생이 30∼34만원 용돈 받는 학생보다 유의적으로(p<0.05)높은 점수를

보였다.대학급식소 이용빈도에 따라서는 전체 평균 점수는 유의적인 차

이가 없었으나,‘대학급식소의 음식은 나트륨을 줄여야 한다’에서 주 1∼2

회 이용하는 학생들보다 주 5회 이상 이용하는 학생들의 점수가 유의적으

로(p<0.05)높게 나타났고,‘대학급식소에서 나트륨이 적게 들어간 메뉴

개발이 필요하다’는 주 5회 이상 이용 학생들이 주 1∼2회 이하로 이용하

는 학생들보다 유의적으로(p<0.05)높은 점수를 나타내어,학생 식당 이용

빈도가 많은 학생들일수록 학생 식당 메뉴의 저염화에 대해 관심이 높음

을 보여준다.MoYJ(2012)의 나트륨에 대한 인식도 연구에서 ‘식품 구매

시 영양성분 표시 확인 여부’,‘나트륨과 소금이 차이 인식 여부’등에서

20대의 점수가 높게 나타났으나 다른 연령에 비해 유의적인 차이가 나타

나지 않았다.
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Questionnaire Total

Gender Age(yrs) Typeofresidence

Male Female ttest ≤ 21 22-23 ≥ 24 F
value

Living

with

family

Living

student
Dormitory Etc. F

value

Maketaste
withoutsalt

3.16±0.98 3.14±1.02 3.20±0.95 0.929 3.16±0.94 3.13±1.04 3.17±0.99 0.164 3.17±1.00 3.14±0.97 3.14±0.97 3.32±0.91 0.395

Nosatisfactionif
itistoobland

2.70±1.01 2.69±1.01 2.71±1.01 0.391 2.61±0.94a 2.61±1.06a 2.79±1.04b 3.500* 2.69±1.01 2.69±1.04 2.69±1.01 2.92±0.98 0.607

Shouldbe
cookedblandfor

health
3.60±0.96 3.50±0.99 3.70±0.91 3.308** 3.55±0.90 3.64±0.97 3.62±1.00 0.632 3.61±0.94 3.57±1.01 3.63±0.92 3.57±1.06 0.136

Reducedsodium
atcafeteria

3.52±0.90 3.40±0.92 3.65±0.85 4.405*** 3.52±0.87 3.56±0.94 3.51±0.91 0.268 3.56±0.89 3.43±0.90 3.49±0.95 3.46±0.90 1.170

Lesssodium
menu

development
needto in
cafeteria

3.61±0.96 3.54±1.01 3.69±088 2.421* 3.55±0.90 3.69±0.96 3.63±1.00 1.362 3.66±0.95 3.47±0.99 3.66±0.88 3.65±0.91 2.223

Mean 3.31±0.63 3.25±0.64 3.39±0.60 3.498*** 3.27±0.59 3.32±0.66 3.34±0.65 0.872 3.33±0.63 3.25±0.64 3.32±0.59 3.38±0.58 0.936

Table17.Recognitionscoreoflow-salt

(continued)
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Questionnaire

Monthlyallowance(Tenthousandwon) Frequencyofuse

<251) 25-29 30-34 ≥ 35
F
value

Almost

never

1-2times

/week

3-4times

/week

5ormore

times/

week

F-val
ue

Maketastewithoutsalt 3.22±0.94 3.14±0.98 3.09±0.99 3.18±1.04 0.679 3.10±0.99 3.21±0.96 3.16±0.98 3.15±1.04 0.400

Nosatisfactionifitistoo
bland

2.82±1.02b 2.66±1.07ab 2.52±0.88a 2.74±1.05b 3.452* 2.68±1.02 2.66±0.99 2.67±1.02 2.82±1.06 0.985

Shouldbecookedblandfor
health

3.70±0.95 3.61±0.92 3.64±0.89 3.48±1.03 2.502 3.62±1.04 3.59±0.90 3.57±0.96 3.66±0.99 0.357

Reducedsodium atcafeteria 3.63±0.87 3.53±0.81 3.49±0.90 3.44±0.96 2.096 3.49±0.93ab 3.42±0.86a 3.56±0.91ab 3.65±0.90b 2.944*

Lesssodium menudevelopment
needto incafeteria

3.74±0.90 3.61±0.89 3.55±0.97 3.56±1.02 2.086 3.58±0.94a 3.52±0.93a 3.64±0.99ab 3.80±0.92b 3.327*

Mean 3.41±0.63b 3.31±0.60ab 3.25±0.58a 3.28±0.67a 3.220* 3.29±0.65 3.27±0.59 3.32±0.65 3.41±0.63 1.849

Mean±SD Scalescore:1(verybland)-5(verysalty)
ab)Superscriptswithdifferentalphabetsinarow aresignificantlydifferentbyDuncan'smultiplerangetest
*p<0.05**p<0.01***p<0.001
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3)BMI에 따른 저염과 저염식단 개발에 대한 인식

BMI에 따른 조사대상자의 저염과 저염식단 개발에 대한 인식은 Table

18과 같다.BMI지수가 낮을수록 ‘음식에 소금간을 하지 않고도 맛을 낼

수 있다’,‘건강을 위해서 음식을 싱겁게 조리해야 한다’,‘대학급식소의 음

식은 나트륨을 줄여야 한다’에서 높은 저염 인식점수를 나타내었으나 유

의적인 차이는 없었고,‘학교 구내 식당에서 나트륨이 적게 들어간 메뉴

개발이 필요하다’문항은 가장 낮은 점수를 보였으나 역시 유의적인 차이

는 없었다.
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Questionnaire

BMI

<18.5 18.5– 22.9 ≥ 23 Fvalue

Maketastewithoutsalt 3.24±0.91 3.16±1.00 3.16±1.03 0.303

Nosatisfactionifitistoo
bland

2.76±1.10 2.70±1.01 2.71±1.02 0.185

Shouldbecookedblandfor
health

3.72±0.92 3.62±0.96 3.57±1.03 0.929

Reducedsodium atcafeteria 3.56±0.85 3.50±0.90 3.55±0.98 0.427

Lesssodium menu
developmentneedto in

cafeteria
3.60±0.94 3.60±0.96 3.65±1.02 0.213

Mean 3.37±0.58 3.31±0.64 3.32±.65 0.476

Table18.Recognitionscoreoflow-saltbyBMI

Mean±SD

Scalescore:1(verybland)-5(verysalty)
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Ⅴ.요약 및 결론

본 연구는 부산지역 대학급식소 6곳에서 제공되는 메뉴의 나트륨량과

대학급식소를 이용하는 남녀 977명을 대상으로 고염 섭취 식행동,저염에

대한 인식,평소 본인의 짠맛 정도 등의 조사를 통해,식생활 개선과 학생

식당의 저염 메뉴 개발 필요성에 대한 기초 자료를 제공하고자 하였다.

자료의 분석 결과에 대한 요약은 다음과 같다

1.대학급식소 메뉴의 염도는 정식(1.06%)이 가장 높았으며,다음으로 분

식(0.89%).면류(0.79%),찌개 정식(0.71%),볶음밥 정식(0.71%),김밥

정식(0.68%),덮밥 정식(0.64%), 비빔밥 및 돌솥밥 정식(0.64%),돈까

스 정식(0.50%)순으로 높았다.

2.대학급식소 메뉴의 100g당 나트륨 함량을 살펴보면,분식(356.00mg)

이 가장 높았으며,면류(305.87mg),찌개 정식(290.26mg),볶음밥 정

식(280.65mg),정식(276.56mg),김밥 정식(275.55mg),덮밥 정식

(261.82mg),비빔밥 및 돌솥밥 정식(260.39mg),돈까스 정식(229.50

mg)순으로 높았다.

3.대학급식소의 한 끼 식단에 제공되는 메뉴별(98개)나트륨 함량은 한국

인 영양섭취기준(2010)인 2,000mg/day의 1/3에 해당하는 메뉴는 11개

(11.2%)였으며,하루 권장량을 넘는 메뉴는 23개(23.4%)였다.

4.98개 메뉴의 세부음식 215가지를 조리방법별(20종류)로 나누어 염도를
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측정한 결과 소스 및 장류(4.17%)가 가장 높았으며,무침류(1.98%),김

치류 (1.76%),조림류(1.70%),나물‧숙채류(1.49%),생채류(1.23%),볶음

(1.23%), 찜류(0.94%),국&찌개류(0.90%),돈까스류(0.85%), 구이류

(0.81%),만두 및 면류(0.77%),빵류(0.74%),덮밥류(0.68%),스프류

(0.67%),일품식류(0.63%),샐러드류(0.62%)순이였다.

5.대학급식소에서 제공하는 1인분의 양을 모두 섭취했을 때의 나트륨 함

량은 우동 635g에는 3,151mg,해물칼국수 974g에는 2,846mg,냉면

801g에는 2,147mg로 국물류 음식의 나트륨 함량이 높게 나타났다.

6.학생들이 생각하는 고염 메뉴는 국이나 찌개로 답한 학생이 502명

(51.4%),덮밥류가 143명(14.6%),소스 및 장류가 106명(10.8%)이였고,

실제 학생들이 이용하는 대학급식의 고염 메뉴는 소스 및 장류가

4.17%,김치류 1.76%,나물류 1.49% 순이였다.

7.조사대상자의 일반사항은 남학생 512명(52.4%),여학생 464명(47.5%)이

였고,나이는 24세 이상이 43.3%로 가장 많았으며,거주형태는 자택거

주가 620명(63.7%)으로 높게 나타났다.한달용돈은 35만원이상 받는 학

생이 293명(30.7%)으로 가장 많았고,대학급식소를 이용하는 횟수는 1

∼2/주 이용이 325명(34.0%),3∼4/주 이용이 330명(34.5%)으로 과반수

이상의 학생이 1∼2/주 대학급식소를 이용하는 것으로 나타났다.

8.자신이 느끼는 대학급식소 메뉴의 짠맛 정도는 남녀에 따른 유의적인

차이는 없었고,자신이 평가하는 본인의 짠맛 정도는 남자 3.23/5.00점,

여자 3.09/5.00점으로 유의적인 차이를 보였다.거주형태에 따른 본인의

짠맛 정도는 자택‧자취‧기숙사가 기타보다 유의적으로 높았고,대상자

의 BMI에 따른 급식소 메뉴의 짠맛 정도와 본인의 짠맛 정도 사이에

는 유의적인 차이가 나타나지 않았다.

9.조사대상자의 염분 식행동 전체 점수는 거주형태에 따라서 유의적인
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차이가 있었고,성별,연령,한달용돈,학생식당 이용빈도,BMI에 따라

서는 차이가 나타나지 않았다.

10.저염에 대한 인식 전체 점수는 성별,한달용돈에 따라 유의적인 차이

가 있었고,남녀 대학생들의 저염식(low sodium diet)과 저염제품(low

sodium product)에 대한 인지도는 여학생이 높았다.

연구결과를 바탕으로 다음과 같이 제언하고자 한다.

첫째,대학급식소 메뉴판에 한국인 나트륨 섭취 기준(2,000mg/day)과 당

일 메뉴에 대한 나트륨 제공량을 표시하여 학생들의 염분 섭취에 대한

인지를 높일 수 있도록 정보를 제공하는 것이 필요하겠다.

둘째,대학급식소 메뉴 종류 중 나트륨의 섭취를 증가시키는 국물류 음식

의 경우 염도를 낮게 조리하고 건더기 위주로 먹는 식습관을 권장하는

것이 필요하겠다.

셋째,대학급식소 메뉴 계획 시 짜거나 매운 자극적인 식단을 지양하고

학생들의 올바른 식생활을 위한 저염 메뉴 개발에 신경써야 하겠다.

넷째,｢나트륨 저감화｣운동에 대한 실천도를 높이기 위하여 대학생들에게

건강과 영양에 대한 강좌를 개설하여 비전공 대학생들에게도 교육효과를

높이며 활용도를 높일 수 있는 영양정보(특히 나트륨)에 관한 어플리케이

션 개발이 필요하겠다.

본 연구의 제한점은 조사대상이 부산지역 대학급식소를 이용하는 학생으

로 국한되어 있으며,염분 측정한 메뉴의 가지수가 적어 대학급식소의 나
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트륨 함량을 대표하기에는 부족함이 있다.따라서 조사대상자의 지역을

확대하고 대학급식소의 메뉴를 다양하게 조사할 필요가 있다.
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   안녕하세요?

   본 설문은 대학생들의 소금관련 식행동 및 저염인식에 대해  실시하는 조사로서,   

   여러분의 의견을 듣고자 마련한 것입니다. 여러분의 성의있는 응답을 통해 얻어진  

   결과는 대학생의 영양개선에 귀중한 자료로 이용될 것입니다. 얻어진 결과는 본    

   조사 이외의 목적으로는 사용되지 않으니 자세히 기록하여 주시기 바랍니다. 

   본 연구에 협조해 주신데 대해 진심으로 감사드립니다. 

                                         부경대학교 식품영양학과 류은순 교수

                                              교육대학원 영양교육전공 강민지 

항           목

전혀 

그렇

지않

다

그렇

지않

다

보통

이다

그렇

다

매우 

그렇

다

1. 건어물, 젓갈류, 생선자반 등을 자주 먹는다.

2. 햄, 소시지, 스팸 등 가공식품을 자주 먹는다.

3. 음식이나 국이 싱거우면 소금이나 간장을 더  

  넣는다.

4. 국이나 국수류의 국물을 다 먹는 편이다.

5. 된장국, 찌개, 전골, 탕 등의 메뉴를 자주 

  먹는다.

6. 외식을 하거나 배달을 자주 시켜먹는다.

부산지역 대학생들의 소금관련 식행동 및 저염인식 조사

Ⅰ. 귀하의 평소 식습관에 관한 질문입니다. 해당번호에 √표 해 주십시오.
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7. 김치류를 많이 먹는 편이다.

8. 튀김이나 전, 생선회 등에 간장, 고추장을 

  듬뿍 찍어 먹는다.

9. 생구이보다 양념구이, 조림류를 선택한다.

10. 채소나 과일을 충분히 먹는다.

11. 술안주는 짜고 매운 것을 좋아한다.

12. 식사시 마요네즈나 드레싱(소스)을 곧잘 

  사용한다.

13. 간식으로 포테이토칩, 스낵, 크래커 등을 

  자주 먹는다.

14. 라면을 자주 먹는다.

15. 레토르트식품(반조리식품)을 잘 이용한다.

항목

매우 

싱겁

다

싱겁

다

보통

이다
짜다

매우 

짜다

나의 음식 간

평소 이용하는 학교 식당의 음식 간

오늘 먹은 음식의 간

Ⅱ. 귀하의 음식 간에 대한 질문입니다. 해당항목에 √표 해 주십시오.

1. 오늘 드신 음식은 무엇입니까?　음식명  : (                   )

2. 학교 구내식당에서 한 끼에 제공되는 나트륨(소금)이 가장 많다고 생각되어지

는 메뉴는 무엇이라    생각하십니까?

① 김치류 ② 국이나 찌개류 ③ 돈까스류 ④ 소스 및 장류 ⑤ 만두 및 면류 

⑥ 나물류 ⑦ 덮밥류
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항           목

전혀 

그렇

지않

다

그렇

지않

다

보통

이다

그렇

다

매우 

그렇

다

1. 음식에 소금간을 하지 않고도 맛을 낼   

  수 있다.

2. 음식이 싱거우면 뭔가 부족한 느낌이    

  들고 만족감이 없다.

3. 건강을 위해서 평소에 음식을 싱겁게    

  조리해야 한다.

4. 학교 구내 식당의 음식은 나트륨을      

  줄여야 한다.

5. 학교 구내 식당에서 나트륨이 적게      

  들어간 메뉴 개발이 필요하다. 

Ⅲ. 귀하의 저염인식에 관한 질문입니다. 해당번호에 √표 해 주십시오.

1. 귀하는 저염식(나트륨이 적게 들어간 음식)에 대해 들어보신 적이 있습니까?   

                                                       ① 예   ② 아니오 

2. 가공식품 중에는 일반 제품보다 나트륨을 줄인 제품이 출시되고 있습니다. 

(저염간장, 저염된장, 나트륨을 줄인 치즈 등). 이러한 저염 제품이 있다는 사실을 

알고 계십니까?                                           ① 예   ② 아니오 

3. 저염에 대한 인식여부와 대학급식소 메뉴의 저염개발 필요성에 관한 

질문입니다. 해당항목에 √표 해 주십시오.

Ⅳ. 다음은 응답자의 일반사항입니다.  (다음을 읽으시고 해당번호에 √표 해 주십

시오.)

1. 성    별: ① 남 (   )      ② 여 (   )                  

2. 연    령: (         )세
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3. 학    년: ① 1학년 ② 2학년 ③ 3학년 ④ 4학년  ⑤ 대학원 ⑥ 기타

4. 거주형태: ① 자택  ② 자취  ③ 하숙  ④ 친척집 ⑤ 기숙사 ⑥ 기타

5. 한달용돈: 

① 20만원미만  ② 20~25만원 미만  ③ 25~30만원 미만   ④ 30~35만원 미만 

⑤ 35만원 이상

6. 전    공:  (                       )학과    

7. 키:  (        )cm / 몸무게: (        ) kg

8. 학교 식당 이용 빈도:  

①거의 이용하지 않는다(   ) ②1-2회/주(   ) ③3-4회/주(   ) ④5회 이상/주(   )  

※ 설문에 응해주셔서 대단히 감사합니다. 
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언니 실험 도와 준다고 애써줘서 고마웠어.그리고 증류수를 아낌없이 지원해줬
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아빠.철없는 딸 믿어주셔서 감사합니다.지금은 애교가 없어진 딸이지만,늘 아

빠 양반다리에 앉아 웃음짓던 어린 딸이고 싶습니다.
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