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Abstract

Sodium(Na)andpotassium(K)areessentialnutrients.Koreansconsumetoomuch

NaandnotenoughK,bothofwhichcontributetohypertension.WeanalysedtheNa

andKcontentof130driedmarineproducts,including103driedfishesandshellfishes

and27driedseaweeds,whichweremostcommonlyconsumedinKorea.Samples

preparedbymicrowavedigestionwereanalysedbyatomicabsorptionspectrophotometry.

TheaverageconcentrationsofNaandKindriedmarineproductswere1,549.1mg/100g

and 1,632.9mg/100g,respectively.The mean contents of Na and K in dried

fishes&shellfishesand dried seaweedswere 1,151.88mg/100g,1,067.2mg/100g and

3,064.7mg/100g,3,791.1mg/100g,respectively.IncaseofKcontent,thegroupofdried

seaweedsweresignificantly higherthan thegroup ofdried fishesand shellfishes

(p<0.05).TheK/Naratiosofdriedmarineproductswerecalculatedto1.81,which

implythatdriedmarineproductshavinghealthbenefitsforbloodpressure.Insummary,

itisrecommendedthatdietarymanagementisrequiredwhenhavingdriedmarine

productsinordertolimitNaandtopromotemoreKinKoreandiets.

Keywords:driedmarineproducts,sodium,potassium,K/Naratio
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서 론

건조수산물이란 멸치,홍합 등의 어패류와 미역,

다시마 등의 해조류를 건조한 것으로서 건조수산

식품은 고단백질의 양식품으로 국민들의 선호도

가 높으며,혼합조미료 가공식품의 원료로서

는 반찬의 재료로서 식품제조업소 뿐만 아니

라 일반가정에서도 리 이용되며 그 사용량이 매

년 증가되고 있다(1～2).사계 이 뚜렷한 우리나

라 기후 특성상 계 별로 생산되는 음식재료들이

달랐으며 건조수산물은 수산물이 많이 생산되던

시기에 건조시켜 일년내내 먹기 좋도록 만든 장

식품으로 그 생산과정을 보면 통 으로 바다에

서 수확된 수산물을 햇빛에 단순건조시켜 제품화

하 으며 재는 량화․기계화 생산과정에서 세

척 이물제거 과정 등의 공정이 추가․포함되었

지만 결과 으로는 천일건조 방식과 크게 다르지

않다.

건조수산물은 단순건조 식품이기 때문에 바닷물

로부터 많은 양의 식염이 제거되지 않고 제품으로

이행될 수 있으며 이로 인해 건조수산물에 한

소비자의 인식은 “짜다(salted)”라고 생각되어지고

있다.식염의 주성분은 나트륨으로서 인간은 본질

으로 특정 양 성분으로서 나트륨을 섭취하고

자 하는 생리 욕구가 있으며(3),나트륨은 체내

삼투압과 수분 함량을 조 하는 요한 성분이나

과량의 나트륨 섭취는 암,골다공증,심 질

환,뇌 질환 등을 유발하거나 악화시키는 것

으로 보고되고 있다(4).식염을 과잉섭취하게 되

면 나트륨의 증가에 따른 삼투압의 불균형으로 세

포는 부풀어지게 되고 이때 벽의 세포가 부풀

려지면서 의 내강은 가늘고 좁아지게 되기 때

문에 액이 흐를 때에 벽에 강력한 압력을

가하게 됨으로써 압이 상승하게 된다(5).이에

각국에서는 필요량을 권장량으로 정하기보다는 감

량목표치를 권장량으로 정하여 나트륨의 일일 섭

취량을 제한하고 있다(6).2008년도 국민건강 양

조사 결과에 따르면(7),한국인의 하루 평균 나트

륨 섭취량이 1998년 4,036mg에서 2008년 4,553

mg으로 12.8% 증가하 으며 이는 한국 양학회

의 목표 섭취량인 2,000mg의 2배가 넘는 수 인

것으로 조사되었으며(8),미국 등 북미의 섭취기

량인 1,500mg보다 훨씬 높은 수 이었다(9).

한국인의 높은 나트륨 섭취는 김치,장류,젓갈 등

의 소 함량이 높은 염장식품을 섭취하기 때문인

것으로 사료되며, 체 나트륨 섭취량의 70% 이

상이 이들 식품에 함유된 소 에 의한 것으로 보

고되고 있다(10).한국인의 식습 과 통 인 풍

습 등을 고려할 때 각종 장류나 김치류,젓갈류를

아직도 다량 섭취하고 있으므로 식염의 과다섭취

와 련된 질병들의 방은 심각한 문제로 두되

고 있는 것이 사실이다(11).

칼륨은 하를 띠고 있어 해질로서 인체의

기흐름을 조 하고 수분균형을 유지해주는 역할을

하고 있다.이온화된 칼륨은 나트륨과 함께 신경

근육세포의 기 달을 조 하고 특히 심장근

육의 수축 이완을 조 하는 것으로 알려져 있

다(12).무기질이 체내에서 사작용에 참여하는

경우 2종류 이상의 무기질이 상호간에 특별한

계를 가지고 흡수이용을 돕거나 해하는 경우가

있다(13).나트륨 과잉 섭취에 의한 압상승의

경우 압을 내리게 하기 하여 세포내의 나트륨

을 빼내는데 도움을 주는 것이 칼륨으로 알려져

있으며,평소에 칼륨을 충분히 섭취하고 있으면

나트륨의 해를 일 수 있다고 보고되고 있다

(14).이 듯 칼륨의 섭취는 압 는 고 압 빈

도와의 사이에 음의 상 을 인정하고 있어 나트륨

의 흡수를 억제하고 변으로의 배설을 진시키는

칼륨을 한 비율로 섭취해 주는 것이 좋으며

고 압의 방 차원에서 나트륨과 칼륨의 섭취

비율을 1:1로 유지하는 것이 하다고 알려져

있다(15~18).

건조수산물은 한국인의 일상 식생활에서 반찬류

는 국물을 내기 한 재료로서 많이 소비되고 있

으나 가공식품이 아닌 단순건조에 의한 자연산물

로서 양성분 의무표시 사항에서 제외되어 소비

자들에게 올바른 양정보를 제공하지 못하는 실

정이다.더욱이 나트륨과 더불어 칼륨 함량에

한 연구보고는 더욱 더 부족한 실정이다.이에 본

연구에서는 서울시내 형마트 재래시장에서

매되는 건조수산물을 상으로 나트륨 칼륨

함량을 분석․조사하 으며 이를 바탕으로 나트
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Table1.OperatingconditionsofMARS

Power(W),% Rampingtime(min) Temp(℃) Holdingtime(min)

1ststep 800,100% 10 130 5

2ndstep 800,100% 10 200 15

Table2.AnalyticalconditionsofAASusingflameatomizationmethod

Classification
Condition

Potassium(K) Sodium(Na)

Wavelength(nm) 766.5 589.0

Lampcurrent(mA) 10 10

Slitwidth(nm) 1.3 0.4

Oxidantgaspressure(kPa) 160 160

Fuelgasflowrate(L/min) 2.2 2.0

륨 감화와 균형잡힌 칼륨 섭취를 한 식생활

지도 양정책 수립의 기 자료로 활용하고자

한다.

재료 방법

1.실험재료

본 연구에서 사용된 시료는 2011년 1월부터 5

월까지 서울시내 형마트 재래시장을 상으

로 수거하 으며 수거된 시료는 일정량을 취해 균

질화한 후 ,냉동 보 하여 실험재료로 사용

하 다.분석 상으로 삼은 시료건수는 건어포류

103건(국물용멸치 15건,볶음용멸치 9건,꼴뚜기

9건,노가리 9건,디포리 9건,새우 17건,오징어

9건,한치 8건,홍합 9건,북어 9건)과 건해조류

27건(김 9건,다시마 9건,미역 9건)으로 총 130

건을 상으로 하 다.

2.시약 표 물질

나트륨 칼륨분석을 한 표 용액은 각각

standard solution 1,000mg/L(Wako Pure

ChemicalIndustries,Ltd.,Japan)을 5% 질산

으로 희석하여 사용하 으며 시료 분해를 한 질

산 과산화수소(동우화인 주식회사,한국)는

electronicgrade제품을 사용하 다. 순수는

Milli-Q(Millipore,Billerica,USA)에 의해 항

값이 18MΩ 이상인 정제된 증류수를 사용하 다.

3.시료 처리 분석방법

냉동보 된 1.0±0.2g의 시료를 마이크로웨이

용 PTFE(polytetrafluoroethylene)분해 용기

에 취한 후 70% 질산 12mL를 가한 다음 12시간

이상 방치하여 비분해를 실시하 다.시료분해

는 MicrowaveAccelerated Reaction System

(MARS)(CEM corporation,NC,USA)을 사용

하여 표 1과 같은 조건으로 분해하 다.분해된

시료를 충분히 식힌 다음 2mL의 과산화수소를

가한 후 순수를 가지고 희석,여과하여 50mL로

희석한 후 시험용액으로 사용하 다.

나트륨 칼륨 함량은 AtomicAbsorption

Spectrophotometer(AAS)(Z-2000series,Hitachi,

Japan)를 이용하여 측정하 으며 기기조건은 표

2와 같다.
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Element No.ofsample
Certifiedconc.

(mg/kg)

Measuredconc.

(mg/kg)

Recoveryrate

(%)

K 5 24,300±300 24,204±120 99.6

Na 5 24±2 22.6±0.8 94.1

Table3.Analyticalresultsofcertifiedreferencematerial1547forrecoveryrate

3.표 인증물질 측정

분석의 정확도를 하여 미국표 연구소(NIST)

의 표 인증물질(CertifiedReferenceMaterial,

CRM)인 PeachLeaves(NISTCRM1547)를 이

용하여 검증하 다.나트륨 칼륨의 회수율을

측정하기 하여 분석시료와 동일하게 처리한 후

AAS를 이용하여 분석하 으며 그 결과는 표 3과

같다.

4.통계처리

분석결과는 SPSS17.0(릴리스 17.0.2)을 사용

하여 시료에 따른 나트륨과 칼륨의 평균,표 편

차와 상 계를 구하 다. 한 시료간 차이는

독립표본 T검정을 실시하여 시료간의 유의성을 검

증하 다(p0.05).

결과 고찰

1.건조수산물의 나트륨 칼륨 함량

서울시내 형 할인마트와 재래시장에서 매되

는 건조수산물 130건(건어포류 103건과 건해조류

27건)에 한 나트륨 칼륨 함량결과는 표 4와

같다. 체 건조수산물의 평균 나트륨 함량은

1,549.1mg/100g이었으며 건조수산물 건어포

류는 1,151.8mg/100g,건해조류는 3,064.7mg/

100g으로 분석되어 건해조류가 건어포류에 비해

유의 으로 높은 나트륨 함량을 나타내었다(p

0.05).이는 건해조류 의 경우 건어포류에 비해

세척 등의 처리 과정이 간단하며 한 농 진흥

청에서 발간된 제 7차 개정 식품성분표(19)에

의하면 건해조류는 10.4~16%의 수분함량을 나타

내어 건어포류 10.6~36.8%의 수분함량에 비해

낮았으며 이로인해 상 으로 나트륨 함량이 높

은 것으로 생각되었다.개별 제품에 한 평균 나

트륨 함량을 살펴보면 건어포류 에서는 꼴뚜기

2,204.6mg/100g>볶음멸치 1,979.7mg/100g>

국물멸치 1,481.7mg/100g 순으로 높은 함량을

나타내었으며, 황태포 561.1mg/100g, 노가리

562.5mg/100g 한치 803.0mg/100g는 상

으로 낮은 함량을 보 다.건해조류 에서는 미

역 6,310.4mg/100g>다시마2,331.8mg/100g>

김 551.9mg/100g순으로 높았다.다른 식품군의

나트륨 함량에 한 연구결과와 비교해보면 식약

청 조사(20)에서 단체 식 메뉴 나트륨 함량은

김치류 685±358mg/100g, 무침류 603±509

mg/100g이었으며,양등(21)의 서울시내 패스트

푸드 에서 매되는 제품에 한 나트륨 함량 조

사에서 햄버거는 439mg/100g, 피자는 425

mg/100g이었다.이 듯 건조수산물의 평균 나트

륨 함량이 김치류 무침류 보다도 2~5배 가량

높은 수 인 것으로 조사되었다.김 등(22)의 보고

에 의하면 우리나라 경우는 식염으로 인한 나트륨

섭취량이 72.8%로 미국의 35~40%와 비교해 볼

때 짜게 먹는 식습 이 나트륨 과잉섭취의 주원인

이 된다고 하 다.이번 조사 상인 건조수산물의

경우 직 인 섭취보다는 주로 반찬류나 국등의

형태로 섭취하는데 워낙 원재료의 나트륨 함량이

높으며 한 반찬을 제조시에 간장이나 고추장을

첨가하는 경우가 많아서 이등(23)의 연구결과에

따르면 학교 식에서 나트륨 함량이 높은 개별 메

뉴들은 조림류 멸치땅콩조림 923mg/100g,멸

치흰콩조림 1,237mg/100g인 것으로 보고하 다.

이는 나트륨 목표 섭취량인 2,000mg의 약

46~61%에 해당하는 양으로 건조수산물을 이용한
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Fig.1.VerticaldistributionofK/Naratioindriedmarineproducts.

반찬류의 나트륨 함량 감화가 필요한 실정이다.

체 건조수산물의 평균 칼륨 함량은 1,632.9

mg/g이었으며,건조수산물 건어포류와 건해

조류의 평균 칼륨 함량은 각각 1,067.2mg/100g,

3,791.1mg/100g으로 분석되어 건해조류가 건

어포류에 비해 유의 으로 3배 이상 칼륨 함량이

높은 것을 확인하 다(p0.05).개별 제품에

한 칼륨 함량을 살펴보면 건어포류의 경우 볶음멸

치 1,739.5mg/100g>황태포 1,448.0mg/100g

>국물멸치 1,282.2mg/100g순으로 높았으며,

건해조류의 경우 다시마 6,762.0mg/100g>김

3018.7mg/100g>미역 1,592.7mg/100g순으

로 칼륨 함량이 높았다.이는 7차 개정 식품성

분표에 보고된 잔멸치 1,150mg/100g,김 3,503

mg/100g 다시마 7,500mg/100g의 칼륨함량

과 비교해 볼 때 동일 시료가 아님에도 불구하고

본 실험치와 큰 차이가 없음을 확인 할 수 있었다.

칼륨의 정확한 필요량에 해서는 아직 결정되지

않았으나,김 등(16)의 보고에 따르면 성인의 경

우 1일 최소 필요량으로 2,000mg을 권장하고 있

으며 고 압 방 차원에서 칼륨/나트륨 섭취비율

을 1에 가깝게 유지하는 것이 바람직한 것으로 알

려져 있어 본 연구에서도 칼륨/나트륨 비율을 표

4에 나타내었다. 체 건조수산물의 칼륨/나트륨

비율은 1.81로 계산되어 나트륨 비 칼륨 함량이

높은 식품으로 단되었으며 개별 식품군인 건어

포류와 건해조류의 칼륨/나트륨 비율은 각각

1.27,3.23으로 건해조류의 칼륨/나트륨 비율이

건어포류에 비해 유의 으로 높은 것으로 나타났

다(p0.05).건해조류에 비해 건어포류의 칼륨/

나트륨 비율이 1에 가까운 합한 비율을 보 으

며,건해조류의 경우 다시마와 김 등이 고칼륨 식

품이기 때문에 오히려 비율이 1을 크게 과하는

것으로 나타났다.칼륨/나트륨 비율의 범 를 살

펴보면 건어포류의 경우 0.19～6.79의 범 를 보

으며,건해조류의 경우 0.05～16.0의 비교 넓

은 범 를 나타내었다.이에 한 칼륨/나트륨 비

율의 수직분포를 그림 1에 나타내었다.건어포류

건해조류 모두 간값을 기 으로 고른 분포를

보 으며 건어포류의 경우 상 으로 건해조류에



Variables
Noof

samples

Na K K/NaRatio

Mean±SD

(Min~Max)

Mean±SD

(Min~Max)

Mean±SD

(Min~Max)

Driedfishes&

shellfishes
103

1151.8±669.3

(325.9~3172.8)

1067.2±692.7

(382.6~6124.6)

1.27±1.08

(0.19~6.79)

Anchovy,forsoup 15
1481.7±502.2

(364.3~2343.1)

1282.2±798.9

(746.2~4112.6)

1.03±0.79

(0.48~3.16)

Anchovy,forroasting 9
1979.7±627.6

(1217.8~3147.4)

1739.5±1753.7

(816.4~6124.6)

1.04±1.15

(0.26~3.64)

Bekasquid 9
2204.6±617.3

(1475.7~3172.8)

706.0±186.2

(395.1~970.9)

0.34±0.13

(0.19~0.56)

Pollack,young 9
562.5±70.5

(464.4~652.5)

674.1±206.1

(382.6~962.4)

1.22±0.45

(0.72~1.92)

Large-eyedherring 9
1015.1±293.1

(590.3~1535.7)

1042.3±149.6

(823.5~1334.7)

1.13±0.45

(0.56~1.85)

Shrimp 17
852.2±547.8

(325.9~2585.5)

1009.4±375.4

(625.7~2212.3)

1.56±1.39

(0.49~6.79)

Commonsquid 9
1017.3±433.8

(406.8~1760.1)

1175.7±277.7

(545.7~1504.4)

1.42±0.80

(0.31~3.18)

Arrowsquid 8
803.0±109.1

(667.8~989.0)

843.8±90.8

(736.5~1013.5)

1.08±0.26

(0.76~1.52)

Hard-shelledmussel 9
1048.3±237.3

(803.4~1535.1)

633.5±170.0

(451.7~982.3)

0.62±0.15

(0.34~0.89)

Pollack,yellow 9
561.1±421.5

(357.6~1679.4)

1448.0±262.0

(1118.0~2079.5)

3.23±1.10

(0.67~4.70)

Driedseaweeds 27
3064.7±2731.2

(188.0~9221.2)

3791.1±3234.3

(313.0~13258.0)

3.85±4.43

(0.05~16.0)

Laver 9
551.9±380.4

(188.0~1456.9)

3018.7±992.1

(1046.4~4005.2)

7.82±5.34

(1.49~16.0)

Kelp 9
2331.8±1452.1

(1492.3~6111.4)

6762.0±3313.6

(3129.9~13258.0)

3.45±1.69

(0.59~6.14)

Seamustard 9
6310.4±1559.5

(4735.6~9221.2)

1592.7±2448.5

(313.0~7401.6)

0.30±0.48

(0.05~1.41)

Total 130
1549.1±1569.9

(188.0~9221.2)

1632.9±1928.3

(313.0~13258.0)

1.81±2.44

(0.05~16.0)

Meanswithdifferentlettersdiffersignificantlyfrom eachother(p0.05)

Table4.Thecontentsofsodiumandpotassiumindriedmarineproducts (Unit:mg/100g)
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Table5.ThecontentsofNaandKindriedfishesaccordingtopurchasingsite

(Unit:mg/100g)

Products

Na K K/NaRatio

Super

market

Traditional

market

Super

market

Traditional

market

Super

market

Traditional

market

Shrimp
755.3±322.9

(325.9~1245.4)
3)
961.23±735.6

2)

(463.0~2585.5)

1057.9±467.4

(625.7~2212.3)

954.8±256.9

(673.0~1366.7)

1.83±1.88

(0.71~6.79)

1.25±0.43

(0.49~1.70)

Anchovy,

forsoup

1494.0±414.7

(798.8~2060.1)

1467.7±622.4

(364.3~2343.1)
1513.1±1054.2*

1)

(1041.5~4112.6)

1018.4±200.8

(746.2~1301.7)

1.07±0.68

(0.54~2.52)

0.98±0.97

(0.48~3.16)

1)
*Valueswithinthesamerowaresignificantlydifferentbyt-test(p0.05)

2)
Mean±SD(n=3),

3)
Numberinparenthesisarerange.

비해 이상치가 많았다.분석시료에서 나트륨과 칼

륨 함량간에 상 계수는 0.066으로 유의 인 상

성이 없는 것으로 분석되었다.

2008년 국민건강 양조사에 따르면 우리국민의

칼륨 1일 섭취량은 2,786.8mg으로 일일 권장필

요량인 2,000mg을 넘어서는 것으로 보고되었다.

하지만 우리 국민의 나트륨 1일 섭취량은 4,553

mg으로 평균섭취량에 따른 칼륨/나트륨 비율을 계

산해보면 약 0.61로서 합비율인 1에 크게 못 미

치며 이에 고칼륨 식품의 섭취가 필요한 실정이다.

이에 합한 칼륨/나트륨 비율인 1을 유지하기

해서 고칼륨 식품인 건해조류등을 많이 섭취하는

식습 의 형성이 필요하며 동시에 건조수산물의

나트륨 함량을 이기 한 양 책이 요구된다.

2.구매장소에 따른 나트륨 칼륨 함량 비교

건어포류 건새우와 국물멸치를 상으로 형

마트와 재래시장에서 구입한 시료에 한 나트륨

칼륨 함량은 표 5와 같다.나트륨 함량은 건새

우의 경우 형마트 제품 755.3mg/100g에 비해

재래시장 제품은 961.23mg/100g으로 약간 높았

으나 통계 으로 유의하지 않으며 차이가 없는 것

으로 분석되었다(p0.05).국물멸치의 경우도

형마트 제품은 1494.0mg/100g이었으며,재래시

장 제품은 1467.7mg/100g으로 유의 인 차이가

없었다.칼륨 함량은 건새우의 경우 형마트 제

품은 1057.9mg/100g이었으며,재래시장 제품은

954.8mg/100g으로 유의 인 차이가 없었다.반

면,국물멸치의 경우 형마트 제품은 1,513.1

mg/100g으로 재래시장 제품 1,018.4mg/100g에

비해 유의 으로 함량이 높았다(p0.05).이는

단순히 형마트 제품이 재래시장 제품에 비해 우

수하다고 말할 수 없으며 이에 한 해석은 멸치

크기별에 따른 칼륨함량 실험이 추가 으로 진행

되어야 단할 수 있을 것으로 생각된다.칼륨/나

트륨 비율은 형마트와 재래시장 제품에서 유의

인 차이가 없었다.

3.수입국에 따른 나트륨 칼륨 함량 비교

건새우를 상으로 국산제품과 수입제품의 나트

륨과 칼륨 함량 비교는 표 6과 같다.평균나트륨

함량은 국산제품의 경우 806.1mg/100g,수입제

품은 904.2mg/100이었으며 두 제품간에 유의

인 차이는 없었다(p0.05).칼륨 함량은 국산제품

은 1,138.2mg/100g,수입제품은 864.5mg/100g

이었으며 국산제품이 수입제품에 비해 유의 으로

칼륨 함량이 높았다(p0.05).이는 원산지에 따

른 품종차이에 기인한 것으로 단된다.칼륨/나

트륨 비율은 국산제품과 수입제품에서 유의 인

차이가 없었다.
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Table6.ThecontentsofNaandKindriedshrimpsaccordingtowhichwereproduced

(Unit:mg/100g)

Products
Na K K/NaRatio

Domestic Imported Domestic Imported Domestic Imported

Shrimp
806.0±368.3

2)

(325.9~1473.2)
3)

904.2±724.6

(463.0~2585.5)
1138.2±457.6*

1)

(625.7~2212.3)

864.5±193.6

(673.0~1269.1)

1.87±1.87

(0.72~6.79)

1.21±0.39

(0.49~1.45)

1)
*Valueswithinthesamerowaresignificantlydifferentbyt-test(p<0.05)

2)
Mean±SD(n=3),

3)
Numberinparenthesisarerange.

결 론

2011년 1월부터 5월까지 서울시내 형마트

재래시장에서 매되는 건조수산물 130건(건어포

류 103건 건해조류 27건)을 상으로 나트륨

칼륨 함량을 조사하 다.건어포류 건해조

류의 평균 나트륨 함량은 각각 1,151.8mg/100g,

3,064.7mg/100g이었으며 건해조류가 건어포류

에 비해 유의 으로 높은 함량을 나타내었다(p

0.05).건어포류 에서는꼴뚜기2,204.6mg/100g,

볶음멸치 1,979.7mg/100g, 국물멸치 1481.7

mg/100g순으로 나트륨 함량이 높았으며 건해조

류 에서는 미역 6310.4mg/100g, 다시마

2331.8mg/100g,김 551.9mg/100g순으로 나

트륨 함량이 높았다.평균 칼륨 함량은 건어포류

1067.2mg/100g,건해조류 3791.1mg/100g으

로 분석되었으며 건해조류가 건어포류에 비해 유

의 으로 높았다(p0.05).건어포류 에서는 복

음멸치 1739.5mg/100g,황태포 1448.0mg/100g,

국물멸치 1,282.2mg/100g순으로 칼륨 함량이

높았으며,건해조류 에서는 다시마 6,762.0

mg/100g,김 3,018.7mg/100g,미역 1,592.7

mg/100g순으로 높았다.칼륨/나트륨 함량 비율

은 건어포류와 건해조류각 각각 1.27,3.23으로

조사되었으며,건어포류가 정비율인 1에 가까운

것으로 확인되었다.국물멸치의 경우 형마트 제

품과 재래시장 제품의 나트륨 함량에는 유의 인

차이가 없었으나 칼륨 함량은 형마트 제품이 재

래시장 제품보다 유의 으로 높았다(p0.05).건

새우를 상으로 국산제품과 수입제품간 나트륨

함량에는 유의 인 차이가 인정되지 않았으며,칼

륨함량은 국산제품이 수입제품에 비해 유의 으로

높은 것으로 확인되었다(p0.05).우리 국민의

섭취량을 기 으로 칼륨/나트륨 비율을 계산해 보

면 약 0.61로서 합비율인 1에 크게 못 미치고

있으며 이에 고칼륨 식품의 섭취를 유도하는 식습

개선이 필요한 실정이다.
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