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Abstract

InKorea,beginningin2010,somerestaurantfoods,includingfoodssoldinfast

foodrestaurants,arerequiredtodisplayalabeldisclosingnutritioninformationin

accordancewiththeSpecialActonChildrenEatingHabitSafetyManagement.Inthis

study,atotalof48 foods,including hamburgers,sandwichesand pizzafrom 14

restaurantssellingchildren'sfavoritefoodsinSeoulwerepurchasedandanalyzed.The

analysisresultsofeachfoodwerecomparedwiththecalorieandnutritionfactslabel

foreachfooddisplayedintheconcernedrestaurantoritshomepage.Thecalorie

analysisresultsshowthattheexperimentalmeanofhamburgers,sandwichesandpizza

were263.9kcal,248.8kcal,269.8kcalandmeanofdisplayedvalueswere253.4kcal,

234.4kcal,267.2kcal,therewasasignificantdifferenceinhamburgergroup(p＜0.05).

Forboththehamburgerandsandwichgroups,therewasnosignificantdifference

betweentheanalysismeanofproteincontentandthedisplayedone.However,forthe

pizzagroup,theanalysismeanwashigherthanthedisplayedone.Forallthreegroups,

theexperimentalmeanofsaturatedfatcontentwashigherby0.2~0.6gper100gthan

thedisplayedone.Inthecaseofsodiumcontent,theexperimentalmeanofsandwiches

was442.7mg,hamburgersandpizzawere367.6mg,376.1mgandmeanofdisplayed

valueswere469.0mg,448.3mg,376.1mg.
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서 론

과거 먹을거리의 양이 부족했던 시 에는 양

소 결핍이 큰 문제 으나 지 은 양과잉이 사회

으로 문제가 되고 있다.미국 등 선진국에서는

열량,지방,포화지방 나트륨 등의 과잉 섭취가

사회 인 문제를 야기하고 있고,우리나라의 경우

도 양과잉에 따른 과체 의 비율이 격히 증가

하는 추세를 보이고 있다.이러한 양과잉 문제

를 해결하는 방안으로 우리나라뿐만 아니라 국제

인 추세도 식품에 있어서 양표시 의무화로 향

하고 있다(1~4).

양표시정책은 국가의 양정책을 기반으로 식

품을 생산하는 업체는 제품에 한 양정보를 소

비자에게 제공하며,소비자는 건강한 식생활을

한 수단으로 활용함을 목 으로 하고 있다.우리

나라의 양표시는 1994년 처음 도입되어 우선

으로 특수용도식품,건강보조식품, 양 강조표시

제품에 양성분 표시를 의무화하 다.이후 양

표시 상식품은 지속 으로 확 되어 2010년

재 과자류(과자,캔디,빙과류),빵류 만두류,

콜릿류,잼류,식용유지류,면류,음료류,특수

용도식품,어육소시지,즉석섭취식품 김밥,햄

버거,샌드 치에 양성분을 의무 으로 표시하

도록 하고 있다. 한 표시 상성분도 차 확

되어 열량,탄수화물,단백질,지방,나트륨,그 밖

에 강조표시를 하고자 하는 양성분의 함량을 표

기해야하며,2007년 12월부터는 당류,포화지방,

트랜스지방,콜 스테롤을 반드시 표기하도록 되

어있다(5~6).미국의 경우,생채소,과일,생선을

제외한 모든 포장 식품에 양표시를 반드시 하도

록 요구하고 그 내용을 법제화하고 있으며(7),우

리나라 양표시제도는 식품 생법 제10조에 의하

여 1996년 보건복지부의 고시로 ｢식품 등의 표시

기 ｣에 양표시를 한 기 이 규정됨으로써 이

루어지게 되어,포장 일반식품에 한 법 인

근거가 마련되었으나,외식업체 패스트푸드

매식품에 한 실태 악과 권고안은 요원한 상태

다(8).그러나 2010년부터는 ｢어린이식생활안

리특별법｣(2008년 제정,2009년 시행)규정

에 근거하여 제과․제빵류,아이스크림류,햄버거,

피자를 조리․ 매하는 식품 객업 업자는 양

성분을 표시하여야 한다.이러한 외식메뉴의 경우

메뉴 선택 시 양정보를 활용할 수 있도록 열량

등 양성분 함량을 메뉴 등 에 띠는 곳에 메

뉴명이나 가격과 유사한 크기로 표시해야 하고 기

타 홈페이지 등을 통해서도 소비자가 메뉴 선택에

양정보를 활용할 수 있도록 하 다(9).

양표시제도는 제조자가 소비자에게 사실 이

고 객 인 양정보를 달함으로써 식품에

한 올바른 이해를 돕고 궁극 으로 소비자는 제공

된 정보를 식생활에 활용할 수 있어야 한다.우리

나라는 양표시제도에 한 인식도가 최근 격

히 높아지고 있으나 그 활용도는 아직까지 조한

실정이며,지 까지 국내 연구들은 시 가공식품

의 양표시 실태조사,외식 행동 선호 메뉴 조

사,가공식품의 양표시에 련한 인지도 만

족도 조사(10~14)가 진행되었으나 외식산업의

양표시를 상으로 한 경우는 드물었다.이에 본

실험에서는 외식메뉴의 양표시가 올바른 정보를

제공하고 있는지 모니터링 하기 해 외식메뉴의

일종인 햄버거,샌드 치,피자의 양성분(열량,

단백질,당,포화지방,나트륨,조지방,탄수화물,

트랜스지방)을 분석하고 이들의 양표시와 비교

하 다.

재료 방법

1.시료

2010년 5월 서울시내 어린이 기호식품을 조리

하여 매하는 식품 객업소 14곳을 상으로

햄버거 17개,샌드 치 21개,피자 10개,총 48개

를 구입하여 실험재료로 사용하 다(체인 별 제

품 분류 표 1).

2.시약 기구

량측정은 Ohaus사 US/AR2140,분쇄기는

신일 분쇄기를 사용하 고 시료는 Fisher

ScientificUS/10-550-58을 사용하여 회화하

다.시료에서 지방을 추출하는데 사용한 클로르포

름과 메탄올은 Tedia사의 특 시약을 사용하 으



-5-

Restaurant Hamburger Pizza Sandwich

A 3

B 7

C 5

D 3 3

E 2

F 2

G 2

H 2

I 3 4

J 3

K 2

L 3

M 3

N 1

Total 17 10 21

Table1.Numbers of products in different

categoriesbyrestaurant

Table2.Gaschromatographyoperatingconditions

Column
SP-2560(100m×0.2m×

0.25mm,Supelco(USA))

Injectiontemperature 250℃

Oventemperature 180℃

Detectertemperature 280℃

Splitratio 1/100

Gasflow 1.0mL/minN2

며,지방산의 methylation에 사용된 14% BF3-

methanol은 Sigma(USA,B-1252)사의 제품을,

수산화나트륨,이소옥탄,염화나트륨 무수황산

나트륨은 Tedia사의 특 시약을 사용하 다.지

방산(F.A.M.E,mixC-C24(18919-1AMP))표

품은 Supelco(USA)사의 것을 사용하 다.당 분

석을 한 표 품은 Wako(Japan)사의 D(－)-

Fructose, D(＋)-Glucose, Sucrose, D(+)

-MaltoseMonohydrate를 사용하 다.

3.실험방법

양성분 분석은 식품공 (15)에 따라 햄버거,

피자,샌드 치를 분쇄기로 균질화하여 수분은

105℃ 상압가열건조법,조회분은 550℃ 건식 회

화 법으로 정량하 으며,조단백질은 단백질 분석

기(BuchiDigestionandDistillationSystem)

를 이용하여 시료를 황산으로 분해하고 증류하여

질소를 유리시킨 후 염산용액으로 정하 다.조

지방은 chloroform과 methanol(2:1,v/v)을 혼

합한 용매 300mL를 균질화시킨 시료 15g과

1:20(w/v)비율로 넣고 진탕시켰다.증류수 60

mL(solvent:water=1:0.2,v/v)를 넣고 다시

한 번 진탕시킨 후 정치시키면 두 층으로 분리되

는데 이 때 아래층을 filterpaper를 이용하여 불

순물을 제거하 다.걸러진 용매를 감압농축기

(Buchi,DE/R-205V,Swiss)를 이용하여 농축시

키고 무게를 측정하여 지방 함량을 계산 하 다

(16).지방산 분석은 추출된 유지시료 약 25mg을

마개가 있는 시험 에 취하여 식품공 (15)의 트

랜스지방 실험법에 따라 methyl-ester화하여

GC-FID(HP6890,HewlettPackard)로 분석을

하 다(표 2).당은 시료 약 5g을 50mL메스

라스크에 정 히 달아 물 25mL를 가하여 녹인

후 아세토니트릴로 50mL까지 채워 이를 0.45m

의 멤 인 필터로 여과한 것을 시험용액으로 하

여 HPLC-ELSD(Agilent Technologies 1200

Series)로 분석하 다(표 3).탄수화물의 함량은

100%에서 수분,조지방질,조단백질,회분의 양

을 뺀 값으로 산출하 다.열량은 조지방질,조단

백질,탄수화물의 함량에 Atwaterfactor9,4,4

를 곱하여 산출하 고 나트륨의 분석은 회화하고

남은 재(회분)를 0.5N HNO3용액으로 정용하여

원자흡 도계(Varian사 Au/AA-220FS)로 정

량하 으며 그 조건은 표 4와 같다.이 게 제품

별로 열량,단백질,당,탄수화물,지방,포화지방,

트랜스지방,나트륨의 함량을 분석한 후 제품 100

g당 함량으로 환산하 다. 한 이들 제품을
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Table3.HPLC-ELSDoperatingcondition

Column
Carbohydrate(5m,4.6×250mm,

Agilent)

Mobilephase 70% Acetonitrile

Flowrate 1.0mL/min

Column

temperature
40℃

Gasflow 0.9mL/minN2

Table4.Instrumentalcondition ofAAS for

sodiumanalysis

Parameter Condition

Instrumentmode Abs.

Flametype Air-C2H2

Wavelength(nm) 330.0

Slitwidth(nm) 0.2

Lampcurrent(mA) 5

Airflow(L/min) 13.5

Acetyleneflow(L/min) 2.0

매하는 매장과 홈페이지에 표시해 놓은 제품의

양성분은 제품 1개 는 1회 섭취량으로 되어 있

어 이를 제품 100g당 함량으로 환산하 다.1회

섭취량으로 표기할 경우 업체마다 1회 섭취량이

상이하여 이로 인해 동일업종 간 메뉴의 양성분

을 비교 분석하는데 어려울 수 있는 단 이 있어

서 기 단 인 100g으로 표시하여 동일업종메뉴

의 양성분을 비교하 다.

4.통계처리

데이터는 SPSS(Statistical Package for

SocialScience,Version10)를 이용하여 분석한

후,t-test를 사용하여 평균값들 간의 유의성을 검

정하 다(p＜0.05).

결과 고찰

햄버거 17개의 열량을 분석한 결과 100g당 평

균 열량은 263.9kcal로 최 210.5kcal에서 최

297.9kcal 다.햄버거,샌드 치,피자 3개

군에서 열량 분석 가장 평균 열량이 높은 것은

피자 고 그 다음은 햄버거,샌드 치 순이었다.

이들 3개 군의 표시량 평균에서도 열량이 높은 순

서는 동일하 다(그림 1).각 군의 열량을 분석한

평균과 표시량 평균을 비교해보면 햄버거,샌드

치,피자의 분석 평균은 각각 263.9kcal,248.8

kcal, 269.8kcal이고, 표시량 평균은 253.4

kcal,234.4kcal,267.2kcal로써 햄버거의 열량

에서는 분석 평균과 표시량 평균 사이에 유의

차이가 있었으나 샌드 치,피자의 열량에서는 유

의 차이가 없었다(p＜0.05).햄버거의 100g당

단백질 함량 평균은 9.3g으로 1.9∼13.9g의 범

를 나타내었고,샌드 치의 단백질 함량은 9.7g

이며 7.3∼14.3g의 범 를 나타내었다.이들의

표시량 평균은 각기 10.5g,9.7g으로 두 군의 단

백질 함량 평균은 표시량 평균과 유의 차이 없

이 비슷하 다.피자의 100g당 단백질 함량은

14.8g으로 햄버거와 샌드 치에 비해 단백질 함

량이 높았으나 피자의 단백질 표시량 평균 함량은

11.6g으로 분석한 평균값과 유의 차이를 보

다.햄버거,샌드 치,피자의 100g당 당 함량의

평균은 각기 4.5g,4.4g,4.3g으로 이들의 표시

량 평균은 5.0g,3.5g,3.9g과 비교하 을 때 차

이가 낮았다(p＜0.05).포화지방의 함량은 3개군

모두에서 실험 평균이 표시량 평균 보다 100g당

0.2~0.6g정도 높았는데,햄버거,샌드 치,피

자의 분석 평균은 각각 4.1g,4.8g,5.2g으로 표

시량 평균인 3.8g,4.2g,5.0g과 통계 유의성

은 인정되지 않았고,3개 군의 표시량 평균이 높

은 순은 피자,샌드 치,햄버거 순이었고 분석 평

균 한 일치하 다.나트륨의 표시량 평균 가

장 높은 군은 샌드 치로 100g당 469.0mg이었

고 다음은 햄버거로 448.3mg이었다. 표 인 패

스트푸드인 피자의 나트륨 표시량 평균이 제일 낮

아 100g당 376.1mg이었다.실제로 나트륨 분

석 결과 3개의 군 모두 분석 평균이 표시량 평균
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Fig.1.Nutrientcontentmeanofhamburger,sandwich,pizzaandnutritionlabelingmeanper100g.

보다 은 값이었는데 함량은 샌드 치가 제일 높

았고 그 다음 햄버거,피자 순 이었고 그 값은 각기

442.7mg,367.6mg,376.1mg이었다(표 5~7).

2010년부터 시행된 외식메뉴의 양표시는 열

량,단백질,당,포화지방,나트륨 항목을 표시하

도록 되어 있어서 조지방,탄수화물,트랜스지방

등의 항목은 표시량이 없어 분석한 값과 비교 할

수는 없었다.3개의 군의 100g당 조지방 함량의
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Table5.Nutrientcontent(meanandrange)ofhamburgerandnutritionlabelingper100g

Nutrient

Hamburger(n=17)

Mean

(range)

LabelingMean

(range)
p-Value

Calorie(kcal)
263.9

(210.5～297.9)

253.4

(220.8～281.0)
0.043

Protein(g)
9.3

(1.9～13.9)

10.5

(7.3～14.3)
0.184

Sugar(g)
4.5

(2.6～7.5)

5.0

(2.5～8.6)
0.102

Saturatedfat(g)
4.1

(2.3～7.1)

3.8

(0.8～6.5)
0.391

Sodium(mg)
367.6

(359.6～375.6)

448.3

(245.8～640.6)
0.001

CrudeFat(g)
12.7

(9.3～16.0)

Carbohydrate(g)
28.1

(19.6～45.4)

Ash(g)
1.8

(1.3～2.5)

Moisture(g)
48.1

(38.3～58.0)

Transfat(g)
0.1

(0～0.4)

평균은 10g내외로 햄버거 조지방 평균 함량이

가장 높아 12.7g이었고 다음은 샌드 치로 11.9

g,피자 9.4g이었다.탄수화물의 함량은 100%에

서 수분,조지방질,조단백질,회분의 양을 뺀 값

으로 산출하 는데 3개 군에서 수분의 함량이 제

일 낮은 피자에서 탄수화물의 함량이 가장 높았

다.수분의 함량은 샌드 치에서 제일 높은데 이

는 샌드 치에 생야채가 많기 때문이다.각 군의

트랜스지방 함량은 최 0g에서 최고 0.4g이며

이들의 평균은 모두 0.1g이었다(표 5~7).

식품은 일반 공산품과 달리 계 ,토양,수확,

처리방법 등에 따라 함유한 양소의 양이 다르

며,유통기간 그 함량이 변화될 수 있기 때문에

제품에 포함된 양소의 함량을 정확하게 평가하

는 것은 불가능 하다.따라서 ｢식품등의 표시기 ｣

에서는 양소에 따라 허용 오차 범 를 인정하고

있다.즉,국민이 많이 섭취하여야 할 양소,

를 들면 섬유소,비타민,무기질 등은 분석 값이

표시량의 80% 이상,섭취를 제한하여야 할 양

소인 열량,지방,콜 스테롤,나트륨 등은 표시량

의 120% 미만으로 오차범 를 두고 있다(17).이

러한 오차범 는 가공식품에 용되는 것이며 아

직 외식메뉴에는 이 오차범 를 두고 있지 않다.

이는 외식메뉴의 양표시가 시작되는 기단계

이기도 하지만 가공식품과 달리 외식메뉴는 조리

하는 사람의 취 에 따라 양소의 함량이 변동

될 수 있기 때문이다. 를 들어 조리자 마다 첨가

하는 소스의 양,토핑의 양에서 조 씩 차이가 나
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Table6.Nutrientcontent(meanandrange)ofsandwichandnutritionlabelingper100g

Nutrient

Sandwich(n=21)

Mean

(range)

LabelingMean

(range)
p-Value

Calorie(kcal)
248.8

(174.5～326.8)

234.4

(164.1～294.5)
0.158

Protein(g)
9.7

(2.7～16.1)

9.7

(4.1～16.0)
0.949

Sugar(g)
4.4

(3.0～11.3)

3.5

(0.4～8.0)
0.166

Saturatedfat(g)
4.8

(0.9～8.4)

4.2

(0.2～8.3)
0.253

Sodium(mg)
442.7

(163.9～526.5)

469.0

(200.0～745.3)
0.272

CrudeFat(g)
11.9

(4.0～19.9)

Carbohydrate(g)
24.5

(16.0～36.1)

Ash(g)
1.8

(1.3～2.5)

Moisture(g)
52.1

(34.2～67.7)

Transfat(g)
0.1

(0～0.3)

면 양성분의 함량은 차이가 나기 마련이다. 따

라서 소비자가 외식메뉴의 양표시를 신뢰하고

선택할 수 있도록 일정한 시피와 조리법이 용

되어야 한다.

재 우리나라의 가공식품은 9가지 양성분(열

량,탄수화물,단백질,지방,나트륨,당,트랜스지

방,포화지방,콜 스테롤)을 의무 으로 표기해

야하나 2010년부터 시행된 외식메뉴의 양표시

는 5가지 양성분(열량,단백질,당,포화지방,

나트륨)을 의무 으로 표기해야 한다.외국의 경

우 외식메뉴 양표시를 상세하게 표기하는데 한

로 맥도날드,버거킹,KFC의 본사 홈페이지에

나와 있는 햄버거의 양표시를 보면 9가지 양

성분 외에 식이섬유,비타민,칼슘의 함량 까지 표

기하지만 이들 회사의 우리나라 홈페이지에는 5가

지 양성분만 표기하고 있다.정(18)의 설문조사

에 의하면 소비자는 패스트푸드업체의 메뉴에

한 양성분 표기 시 열량과 지방 그리고 콜 스

테롤 함량이 우선 으로 표기되기를 바라는 것으

로 분석되었다.그러나 재 외식메뉴의 양표시

는 콜 스테롤 함량은 표시가 없고,지방은 포화

지방 함량만 표시하여 소비자가 포화지방의 함량

을 제품 체의 지방함량으로 오인할 소지가 있

다.본 실험에서 햄버거의 평균 포화지방 함량은

4.1g/100g이고,평균 지방함량은 12.7g/100g

이었는데,포화지방 함량만을 표기할 경우 소비자

는 햄버거에 들어있는 지방의 양을 작게 인지 할

수 있다.외식메뉴의 양표시는 앞으로 5가지 양
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Table7.Nutrientcontent(meanandrange)ofpizzaandnutritionlabelingper100g

Nutrient

Pizza(n=10)

Mean

(range)

LabelingMean

(range)
p-Value

Calorie(kcal)
269.8

(240.0～290.5)

267.2

(213.0～400.0)
0.632

Protein(g)
14.8

(12.9～16.7)

11.6

(7.3～18.2)
0.001

Sugar(g)
4.3

(2.6～5.9)

3.9

(2.5～7.9)
0.399

Saturatedfat(g)
5.2

(4.4～6.1)

5.0

(3.6～6.1)
0.427

Sodium(mg)
376.1

(302.7～440.9)

383.3

(134.5～481.7)
0.619

CrudeFat(g)
9.4

(7.5～11.7)

Carbohydrate(g)
31.5

(25.4～37.2)

Ash(g)
2.1

(1.7～2.2)

Moisture(g)
42.2

(37.3～49.3)

Transfat(g)
0.1

(0～0.3)

성분 외의 양성분이 추가되어 좀 더 구체 인

양정보를 제공하여 외식 시 균형 잡힌 양섭취

와 올바른 메뉴선택을 할 수 있도록 해야 할 필요

성이 있다.

재 외식메뉴의 양표시를 해야 하는 상은

어린이 기호식품을 조리하여 매하는 식품 객업

소 가맹사업에 의해 운 되는 100개 이상 매장

보유 33개 외식업에 10,134개 매장(8)으로 한정

되어 있는데,권(19)은 이들 외식메뉴 외에 양

표시 확 실시를 바라는 외식업종에 한 소비자

의 의견을 수렴한 결과 피자 치킨,패 리 스

토랑,한․ ․일 식당,커피 문 ․제과 순으

로 나타났다.2005년 국민건겅 양조사 결과에 따

르면 국민의 51.5%가 매일 외식을 하는 것으로

나타났으며 우리나라 19세 이상 성인의 비만율이

26.2%(1997년)에서 31.7%(2007년)로 증가추세

에 있으므로 외식에서도 열량 등의 양성분 정보

를 알려 ‘카운트 칼로리’환경을 조성하는 것이 비

만 방의 일환이 될 수 있을 것이다.따라서 좀

더 다양한 분야의 외식메뉴의 양성분을 표시하

는 것이 필요하다.

결 론

서울시내 어린이 기호식품을 조리하여 매하는

식품 객업소 14곳을 상으로 햄버거,샌드

치,피자 48종을 구입하여 열량과 양성분을 분

석하고 이들 제품을 매하는 매장과 홈페이지에

표시해 놓은 동일제품의 열량과 양성분을 비교

하 다.

햄버거,피자,샌드 치의 열량을 분석한 평균과
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표시량 평균을 비교해보면 햄버거,샌드 치,피자

의 분석 평균은 각각 263.9kcal,248.8kcal,

269.8kcal로 표시량 평균은 253.4kcal,234.4

kcal,267.2kcal로 햄버거의 열량에서는 분석 평

균과 표시량 평균 사이에 유의 차이가 있었으나

샌드 치,피자의 열량에서는 유의 차이가 없었

다(p＜0.05).햄버거와 샌드 치의 100g당 단백

질 함량 평균은 각각 9.3g,9.7g이며 이들의 표

시량 평균은 10.5g,9.7g으로 두 군의 단백질 함

량 평균은 표시량 평균과 유의 차이 없이 비슷

하 다.피자의 100g당 단백질 함량은 14.8g으

로 햄버거와 샌드 치에 비해 단백질 함량이 높았

으나 피자의 표시량 평균 단백질 함량은 11.6g으

로 분석한 평균값과 유의 차이를 보 다.햄버

거,샌드 치,피자의 100g당 당 함량의 평균은

각기 4.5g,4.4g,4.3g으로 이들의 표시량 평균

은 5.0g,3.5g,3.9g과 비교하 을 때 차이가 낮

았다(p＜0.05).포화지방의 함량은 3개 군 모두에

서 실험 평균이 표시량 평균 보다 100g당 0.2

~0.6g정도 높았으나 통계 유의성은 인정되지

않았고,3개 군의 표시량 평균이 높은 순은 피자,

샌드 치,햄버거 순이었고 분석 평균 한 일치

하 다.나트륨의 표시량 평균 가장 높은 군은

샌드 치로 100g 당 469.0mg 이었고 햄버거

448.3mg, 피자 376.1mg이었다.실제로 나트

륨 분석 결과 함량은 샌드 치가 제일 높았고 그

다음 햄버거,피자 순으로 그 값은 각기 442.7

mg,367.6mg,376.1mg이었다.

재 외식메뉴의 양성분 표시는 열량,단백질,

당,포화지방,나트륨 5가지를 표시하고 있는데 앞

으로 5가지 양성분 외의 양성분이 추가되어

좀 더 구체 인 양정보를 제공하여 외식 시 균

형 잡힌 양섭취와 올바른 메뉴선택을 할 수 있

도록 해야 할 필요성이 있다.아울러 외식업에

양표시가 확 되어 좀 더 다양한 분야의 외식메

뉴에서 양성분을 표시하는 것이 필요하다.
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