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논 문 개 요

2006년 말 미국 뉴욕시에서 레스토랑에서 사용하는 식품 조리에 트랜스 지방

이 함유된 기름 사용을 법적으로 금지시키는 법안이 통과되었다는 보도는 국

내에서도 가공식품과 패스트푸드 중의 트랜스 지방 관리에 대한 사회적인 여

론과 관심을 불러 일으켰다. 우리 국민은 미국 등 서구국가에 비하여 식생활

습관상 지방 섭취가 적으나 심혈관계 질환으로 인한 사망과 사회경제적 비용

이 증가하는 추세이며, 경제발달과 더불어 외식문화가 발달하고 영양에 관한

인식이 부족한 이들에게 간편하고 입맛에 맞는 가공식품들을 섭취하는 기회가

더욱 많아지고 있다. 그로 인해 지방섭취가 증가하고 또한 가공과정에서 생성

되는 트랜스 지방산의 섭취량도 증가할 것으로 예측된다. 특히 어린이들의 식

습관이 급격하게 서구화 되어가고 있어 우리나라도 이제 더 이상 안전지대가

아님을 인지하게 되었다. 이에 본 연구에서는 서울지역 기숙사 거주 일부 여

자 대학생을 대상으로 6월 4일부터 6월 17일까지 2주 동안 식단조사와 설문조

사를 실시하고 1일 트랜스 지방산 섭취량을 조사한 결과는 다음과 같았다.

1. 본 연구 대상자의 평균 연령은 22.1세, 신장 162.3cm, 체중 53.6kg, BMI

20.3 으로 나타나 우리나라 20∼29세 여자의 표준 신체 조건에 해당하고 있

음을 알 수 있었다. 또한 조사대상자들의 한 달 용돈은 20∼40만원 이었고

한 달 간식비용은 4～8만원 정도로 평균 한 달 용돈의 20%가 간식비로 사

용되고 있었다. 그리고, 본 조사 대상 여대생들의 1일 평균 영양소 섭취량은

2009.2kcal였고, 유지 섭취량은 67.3g 으로 총 열량의 30.1%를 차지하는 상

당히 높은 비율이었다.
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2. 식사섭취 조사를 한 결과는 다음과 같았다. 조사대상 여대생들 중 70%

정도가 일주일에 3회 이상 아침식사를 하고 있었고, 80%가 점심과 저녁을

결식하고 있는 것으로 나타나 대부분이 하루 두 끼 식사를 하는 것으로 조

사되었다. 결식이유는 시간이 없다는 것이 50%로 가장 높은 비율이었다. 식

사량은 22%만이 매일 적당량을 섭취하였고, 14.7%는 과식이나 폭식을 하는

경향이 많은 것으로 나타났다.

또한 매일 적당한 속도로 식사하는 학생은 27.3%로 나타난 반면, 식사속도

가 상당히 불규칙한 학생도 24.7%나 되었다. 또한 식사 시 본인이 좋아하는

음식을 섭취하는 여대생이 60%이상 이었고, 외식을 선호하고 음식을 먹으

면서 기분 전환을 하는 경우가 45%가 되었다. 그리고 이들은 찜이나 구이

보다 튀긴 음식을 좋아하고 간편한 음식을 선호하는 것으로 나타났다.

3. 간식섭취 조사를 한 결과는 다음과 같았다. 간식 섭취 횟수는 ‘1일 1회’가

53.3%로 가장 높았고, ‘1일 2회 이상’ 섭취하는 경우도 18%나 되었다. 간식

섭취 시간은 약 67%가 점심과 저녁사이에 많이 하였고, 간식을 섭취하는

이유는 심심해서가 28%, 습관적으로 27.3%, 친구들과 어울릴 때 19.3%, 배

가 고파서가 18%로 각각 나타났다. 간식 구입 시 78%가 맛을 가장 중요하

게 생각하고 있었으며 가격과 양, 영양가, 광고효과는 10%미만에 그쳤다.

여대생들의 50%이상이 본 조사에서 제시된 모든 종류의 간식을 좋아한다고

하였으며, 특히 우유 및 유제품과 분식류를 간식으로 즐기는 여대생은 78%

이었고, 다음으로 과일 및 음료류 74.7%, 제빵류 72%, 면류 69.4%, 제과류

57.3%, 패스트푸드 50.6% 순으로 나타났다.
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4. 조사대상자들의 트랜스 지방산에 대한 인식과 섭취현황을 보면 여대생의

96.7%가 트랜스지방산에 대해서 알고 있었고, 97.3%가 위험하다고 인식하고

있었으며, 그럼에도 불구하고 약 45%의 학생들은 트랜스 지방산을 함유한

식품을 자주 먹고 있는 것으로 나타났다. 트랜스 지방산을 함유한 식품인줄

알면서도 먹는 이유는 몸에는 해롭지만 맛이 있기 때문이라는 응답자가

78.5%로 높았고, 그 외에 먹을 만한 다른 음식이 없어서, 그리고 지금까지

먹어왔지만 건강에 문제가 없었고 또 가공식품 속에는 트랜스 지방산 외에

다른 영양소도 함께 있기 때문이라고 응답하였다.

5, 여대생들의 트랜스 지방의 함량이 높은 식품의 섭취현황을 보면 50%이

상이 비스킷과 초콜릿가공품, 스넥류를 일주일에 1∼2회 이상 섭취하는 것

으로 나타났다. 또한 88%가 일주일에 1∼2회 이상 빵을 섭취하였고 케이크

는 46.7%, 도우넛은 38% 섭취하고 있었다. 그리고 패스트푸드류에서는 피자

와 치킨의 섭취빈도가 가장 높았고 다음으로 튀김류, 햄버거, 감자튀김, 튀

김용 냉동감자 순이었으며, 제과류와 제빵류에 비해서는 섭취빈도가 적은

편이었다.

6. 임의로 분류한 다섯 가지 각 유지식품군의 1일 트랜스 지방산 섭취량은

부식류에서 동물성식품 튀김 및 볶음류 0.24g, 식물성식품 튀김 및 볶음류

0.16g, 간식류에서 쿠키 및 케익류 0.57g, 우유 및 유제품류 0.33g, 튀김류

0.05g이었다. 본 조사대상 여대생의 1일 트랜스 지방산 평균섭취량은 1.35g

으로 외국의 연구와 비교해보면 미국은 5.3g, 캐나다 8.4g, 영국 2.8g, 스페

인 2.1g으로 서구 국가에 비해 낮게 나타났지만, 1989년도의 조사결과에서

0.63g 이었던 것에 비하여 약 두 배 정도 증가한 것을 알 수 있었다. 그리고
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각 식품에 따른 트랜스 지방산 섭취량과 섭취빈도와의 상관성은 유의수준

0.01에서 케이크와 후라이드 치킨, 감자튀김이 매우 높게 나타났다.

따라서 트랜스 지방 함유 식품을 거의 0%로 섭취할 것을 권장하고 있는

지금의 상황에서 트랜스 지방의 섭취를 줄이기 위하여 영양교육과 식품선택

에 대한 올바른 지도가 필요할 뿐만 아니라 식품 제조 시 트랜스지방이 저

감화된 식품의 개발도 꾸준히 이루어져야 한다고 생각한다.
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Ⅰ. 서 론

유지는 1g당 9kcal을 내는 효과적인 에너지원인 동시에 체구성 요소이며

필수지방산 공급 및 지용성비타민의 용매로써 인체 내에서 중요한 역할을

하며 음식의 풍미를 증진시켜주는 식품의 일반성분이다.
(1)

식물성유에 바람직한 물리적 성질을 갖게 하기 위하여 또는, 향미의 안정

성을 증가시키기 위하여 이중결합에 수소를 첨가하여 경화(hydrogenation)

시켜 사용하는 경우가 많다.
(2)
이 과정에서 트랜스지방산이 많이 생성되는

것으로 알려졌다.
(3)

또한 트랜스지방산은 수소 첨가 시 뿐만 아니라 고온처리 시에도 생성되며
(4,5,6)

반추동물의 체내에서 지방을 소화시키는 동안 일부 장내세균의 작용을 받아

생성되어 낙농품․내장기관․살코기 및 인체 내 조직에 존재하기도 한다.⁽7⁾

한편, 부분적 수소첨가 반응 및 정제 공정에 의하여 경화된 각종 식물성 유

지가 여러 식품에 광범위하게 사용되고 있으며, 최근 식물성 가공유지를 포

함하는 식품의 소비가 점점 증가하는 추세에 있으므로 이들 제품 중에 존재

하는 트랜스지방산의 섭취와 건강과의 관계에 대한 관심이 고조되고 있다.

미국 FDA의 자료에 따르면 미국 성인이 섭취하는 트랜스지방은 주로 마

가린, 쇼트닝과 같은 가공유지와 케익, 쿠키, 비스킷, 빵, 감자튀김과 같은

가공식품 등으로 이들 식품을 통해 트랜스지방의 섭취량의 약 80% 정도를

섭취한다고 보고하였다.
(8)
이들 식품에 함유된 트랜스지방은 부분경화유에서

기인되는 것으로 이들의 섭취량이 증가되면 심혈관질환 역시 증가한다는 많

은 연구보고가 발표된 바 있다.
(9,10)

2003년 덴마크 영양위원회의 트랜스지방

에 관한 4차 보고서에서 산업적으로 생성되는 트랜스지방의 섭취량이 감소

할수록 심혈관질환으로 인한 사망률이 감소된다고 하였고
(11)
, 트랜스지방산
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은 혈중지질대사를 악화시키며, 인슐린 저항성을 높일 가능성이 크고, 체내

염증반응을 증가시키는 등 여러 가지 질환의 위험인자가 된다고 하였다. 또

한, 직접적인 관상동맥의 위험인자이며, 돌연사를 증가시키고, 태아의 성장

및 발달과도 연관이 있는 것으로 보고되면서 트랜스지방의 위해성을 밝힌바

있다.
(12)

이에 따라 미국에서는 트랜스지방산의 건강 위해 효과에 관한 연구와 가공

식품의 트랜스지방산 함량 및 섭취수준에 대한 조사가 활발하게 행해지고

있으며, 이미 많은 연구자들이 FDA에 트랜스 지방산 함량 표시를 의무화해

야 한다고 요구하고 있다.

이에 반해 국내에서의 트랜스지방산에 관한 연구는 아직 미흡하다고 할 수

있다. 트랜스지방산 함량 분석에 관한 연구는 1980년대 중반 조 등
(13)
이 국

산 마가린의 트랜스지방산 함량을 분석하였으며, 안 등
(14)
의 기름 담금 통조

림의 트랜스지방산 함량 분석이 있다. 이 등
(15)
, 박 등

(16)
과 김

(17)
에 의한 유

지의 가열 및 저장에 따른 트랜스지방산 생성에 관한 연구가 있으나, 한국

인의 트랜스지방산 섭취량을 조사한 연구로 매우 적었으며 1989년 원 등
(18)

이 실시한 기숙사 거주 여대생의 1일 트랜스지방산 섭취량 조사 결과는 하

루 0.63g 수준인 것으로 보고하였다. 2001년 노
(19)
는 우리나라 여고생의 1일

트랜스지방산 섭취량을 1.88g으로 보고하였고, 심
(20)
은 부산지역 중학생의 1

일 트랜스지방산 섭취수준을 1.68g로 보고하였다.

그러나 현재 우리나라의 서구화된 식습관과 패스트푸드의 보편화로 인한

전통 식생활의 퇴조 등에 의해 상당한 변화가 있을 것으로 보인다. 보건복

지부의 국민건강 영양조사에 따르면 2005년 우리 국민은 1인 1일 평균에너

지 2,016.3kcal 지방 46.0g 을 섭취한 것으로 나타나 2001년에 비해 에너지

섭취량(40kcal)과 지방 섭취량(4.4g)의 증가가 현저하였고, 유지로 섭취되는
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에너지 비율도 1998년에는 16.3%였던 것이 2001년에는 16.4%이었고 2005년

에는 18.3%로 상승되었으며 이로 인해 트랜스지방산 섭취량도 증가하였을

것으로 사료된다.

따라서 본 연구에서는 과다한 트랜스지방산 섭취가 성인병을 유발하는 식

이의 요인이 될 수 있을 것으로 보고 식품․영양학적인 측면에서 문제시되

고 있는 트랜스지방산 함량이 높은 즉석식품이나 가공식품의 실제적인 섭취

량을 파악하기 위하여 서울지역의 S 여대생 기숙사에서 제공되는 식사를 2

주간 조사하고 설문지로 조사된 간식을 통하여 각 유지식품군의 트랜스지방

산 함량을 분석하고 트랜스지방산의 1일 1인 평균 섭취량을 실측하여 1989

년도에 조사한 원 등
(18)
의 여대생 식품중의 트랜스지방산의 분포 및 섭취량

에 관한 연구 결과와 비교하여 증감추세를 알아보고자 하였다.
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Ⅱ. 연구방법

1. 조사대상 및 방법

조사대상은 서울지역 소재 S여자 대학교에 재학 중인 기숙사 거주 여대생

150명을 대상으로 이루어졌다. 기숙사 2주간의 메뉴를 조사하였고, 같은 학

생들에게 간식에 대한 설문지를 배포하였다. 설문지는 선행연구 된 자료를

참고로 하여 본 연구의 목적에 맞도록 작성하였으며, 2007년 6월 4일부터 6

월 17일까지 본 조사를 실시하였다. 설문내용에 대한 사전 교육을 받은 식

품영양학 전공 조사원이 조사대상자에게 설문지 150부를 배부한 후 면담을

통해 조사대상자가 직접 기록하도록 하여 본 연구에 이용하였다.

2. 조사내용

(1) 일반적 요인

조사대상자의 신장, 체중, 연령, 한 달 용돈, 일주일 간식비용을 조사하였

다. 신장과 체중을 바탕으로 BMI(kg/m²)를 산출하였고, 대한비만학회의 방

법을 따라 BMI 18.5kg/m
2
이하를 저체중, 18.5～22.9kg/m

2
를 정상체중, 2

3～25kg/m
2
를 과체중, 25kg/m

2
이상을 비만으로 분류하였다.

또한, 영양소 섭취 현황을 조사하기 위하여 서울소재 여자 대학교 기숙사

2주간의 식단조사를 하고, 한국영양학회에서 개발한 Can-pro를 이용하여 식

사를 통한 1일 평균 영양소 섭취량과 총 열량에 대한 유지 섭취량의 %를

확인하였다.
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(2) 식생활 및 건강관련 요인

1) 식사 섭취 실태 조사

조사대상자의 일상적인 식사 섭취 실태를 조사하기 위하여 송 등
(25,26)
의 연

구에서 사용한 방법을 응용하여 15문항의 설문으로 구성하였다. 설문내용은

식사의 규칙성, 결식여부, 과식여부, 식사속도 등에 관한 5문항과 아침식사

의 형태, 식사를 규칙적으로 하지 못한 이유 2문항, 식습관에 관한 8문항을

포함하였다.

2) 간식 섭취 실태 조사

조사대상자의 간식 섭취 실태를 조사하기 위하여 간식 섭취 횟수, 시간, 이

유, 구입 시 중요도 등으로 구성하였다. 간식 기호도 및 종류별 섭취 빈도를

알아보기 위해 여대생들이 좋아하는 간식을 예비 조사하여 선정한 후 각 간

식에 관한 기호도를 ‘매우 좋아함’, ‘좋아함’, ‘보통’, ‘싫어함’, ‘매우 싫어함’

의 5단계로 구분하였다.

(3) 트랜스지방산에 대한 인식과 섭취현황

1) 트랜스지방산에 대한 인식도 조사

트랜스지방산 안정성에 대한 인식 조사로 트랜스지방산에 관한 인식여부,

섭취정도, 위험인식, 섭취이유, 학교교육의 필요성 등 5문항으로 구성하였다.

2) 트랜스 지방 함량이 높은 간식의 섭취 빈도 조사

국내 유통 가공 식품 중 트랜스지방 함량이 대체적으로 높은 간식 목록을
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선정하여 ‘주 0회’, ‘주 1∼2회’, ‘주 3∼4회’, ‘주 5∼6회’의 4단계로 구분 하였

다. 하루 섭취량 중 간식에 포함된 트랜스지방산 함량을 파악하기 위하여

24시간 회상법을 통해서 평일 1일과 주말 1일에 섭취한 간식의 총 섭취량을

모두 기록하도록 하였다.

3) 트랜스 지방산 섭취량 조사

트랜스 지방산 섭취량 조사는 원 등
(18)
의 방법을 따라 식단과 설문지를 통

하여 총 5군으로 분류하였으며 각 군별 유지식품의 종류는 표 1과 같았다.

기숙사 2주간의 식단에서 트랜스 지방산이 포함되어 있을 것으로 추정되는

유지식품들을 부식류로는 동물성식품 튀김 및 볶음류(A), 식물성식품 튀김

및 볶음류(B)의 2군으로 나누었으며 Can-pro을 이용하여 각각의 하루 유지

섭취량을 확인하였다.

설문지로 조사된 간식은 튀김류(C), 쿠키 및 케익류(D) 그리고 우유 및 유

제품류(E)의 3군으로 나누어 각각의 섭취량을 확인하였다.

그리고, 식품의약품안전청에서 조사한 국내 유통 가공식품에 해당하는 트

랜스 지방 함량 모니터링 결과(%)를 참고로 하여 1일 트랜스 지방산 섭취

량을 조사 분석하였다.

또한, 평일에 섭취한 간식과 주말에 섭취한 간식으로 인한 트랜스 지방산

섭취량을 비교하였고, 각 식품에 따른 트랜스 지방산 섭취량과 섭취 빈도와

의 상관성을 알아보았다.
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분류 그룹 식품명

부

식

류

A

쇠고기콩나물국, 쇠고기감자국, 쇠고기무국, 햄섞어찌개, 갈비

탕, 순두부찌개, 육개장, 유부국, 미역국, 북어채무국, 새우계란

탕, 양송이버섯찌개, 삼계탕, 쇠고기덮밥, 베이컨볶음밥, 닭찜,

닭칼국수, 닭살카레볶음, 닭조림, 돼지불고기, 돼지갈비찜, 돼지

고기볶음, 돼지고기김치볶음, 소세지감자볶음, 쇠고기청경채볶

음, 미트볼피망케찹조림, 소세지전, 새우동그랑땡전, 잡채밥, 무

국, 비엔나머스타드, 미트볼피망케찹조림, 미트볼야채샐러드, 닭

살야채볶음, 햄통조림, 쇠고기볶음, 잡채, 탕평채, 보쌈, 닭강정,

닭튀김, 삼겹살구이, 돈까스, 순대떡볶음, 소세지야채볶음, 자이

언츠소세지, 버섯볶음고등어구이, 삼치구이, 조기구이, 갈치구

이, 가자미구이, 삼치구이, 생선까스, 건새우볶음, 계란찜, 두부

전, 건새우마늘쫑볶음, 베이컨감자볶음, 비빔냉면, 계란찜, 계란

후라이, 오징어링튀김, 오징어채볶음, 쥐포무침, 고추멸치볶음,

어묵고추장조림, 어묵떡볶음, 만두탕수, 군만두

B

깻잎나물, 시금치나물, 고사리나물, 숙주나물, 부추겉절이, 쑥갓

나물, 도토리묵무침, 콩나물미나리무침, 양배추쌈, 호박볶음, 콩

나물국, 감자수제비국, 경단미역국, 조갯살미역국, 오이고추장무

침, 고구마줄기무침, 다시마튀각, 맛살삼색무침, 맛살미역줄기볶

음, 두부쑥갓무침, 두부양념조림, 미나리오징어초무침(오징어제

외), 감자전, 호박전, 부추전, 브로콜리햄샐러드(햄제외), 치킨

양상추샐러드(치킨제외), 치킨파스타샐러드(치킨제외), 비엔나

땅콩야채샐러드(비엔나제외)

간

식

류

C 튀김류, 피자, 맛탕, 라면, 치킨, 햄버거, 닭꼬치, 만두, 감자튀김

D 스낵류, 비스킷류, 초콜릿가공품, 팝콘, 케익류, 빵류, 도우넛

E 우유, 요거트제품, 아이스크림, 치즈

표1. 5가지 유지식품군 분류

* A. 동물성식품 튀김 및 볶음류

B. 식물성식품 튀김 및 볶음류

C. 튀김류

D. 쿠키 및 케익류

E. 우유 및 유제품류
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3. 통계처리

본 연구의 자료는 SPSS 통계프로그램 (version 14.0)을 이용하여 분석하였

으며 처리결과는 평균±표준편차로 나타내었다. 식사섭취실태, 간식섭취실태,

트랜스 지방산에 대한 인식도 및 일반사항에 대한 설문지의 결과는 빈도법

을 이용하였으며, BMI 분류에 의한 각 그룹별 결과는 일원변량분석

(one-way ANOVA)를 적용하였다. 또한, 식품섭취빈도와 트랜스지방산의

상관관계를 산출하기 위해 Pearson의 상관관계(correlation)를 이용하였으며,

모든 실험결과는 유의수준을 0.05로 설정하였다.

Ⅲ. 연구결과 및 고찰
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신체계측 조사대상자 영양권장량

나이(year) 22.13 ± 2.19 20～29

신장(cm) 162.34 ± 4.50 161

체중(kg) 53.63 ± 7.22 54

BMI(kg/m²) 20.33 ± 2.45 20.8

1. 일반적 요인

(1) 신체계측

본 연구 대상자의 신체 계측값은 표 2에서 보는 것과 같이 평균 나이는

22.1세, 신체 계측값은 신장 162.3cm, 체중 53.6kg, BMI 20.3 으로 나타났다.

한국인 영양 권장량(제 7차 개정)에 따르면 우리나라 20∼29세 여자의 표준

신장, 체중, BMI는 각각 161cm, 54kg, 20.8인데 이와 비교해보면 키는 약간

크고, 몸무게와 BMI는 약간 적은 것으로 나타났으나 큰 차이는 없었고, 본

연구 조사대상자들은 20～29세 여자의 표준 신체 조건에 해당하고 있음을

알 수 있었다.

표 2. 신체 계측값

* BMI(Body Mass Index): kg/m²

* Mean ± S.D.
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구분 N %

한 달 평균 용돈

10만원 이하 8 5.3

10～20만원 28 18.7

20～30만원 57 38.0

30～40만원 43 28.7

40만원 이상 14 9.3

일주일 간식 비용

전혀 사용안함 2 1.3

1만원 이하 29 19.3

1～2만원 38 25.3

2～3만원 26 17.3

3만원 이상 55 36.7

(2) 한 달 평균 용돈 및 간식 비용

조사대상자들의 한 달 용돈 및 일주일 간식비용은 표 3에서 보는 것과 같

이 10만원 미만이 5.3%, 10만원∼20만원 미만이 18.7%, 20만원∼30만원 미

만이 38%, 30만원∼40만원 28.7%, 40만원 이상이 9.3%로 나타나 절반이상

의 용돈이 20∼40만원인 것으로 응답하였다.

또한, 일주일간의 간식 비용은 거의 사용안함이 1.3%, 1만원 미만이 19.3%,

1만원∼2만원 미만이 25.3% 2만원∼3만원 미만이 17.3%, 3만원 이상이

36.7%로 나타나 한 달 간식비용은 평균 4～8만원 정도로 한 달 용돈의 20%

가 간식비로 사용되고 있었다.

표 3. 한 달 평균 용돈 및 간식 비용
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(3) 영양소 섭취 현황

서울지역 S 대학교에 재학 중인 기숙사 거주 여대생들의 식사에서 본 영

양소 섭취량은 표 4에서 보는 것과 같이 1일 평균 섭취 열량은 2009.2kcal이

었고, 유지 섭취량은 67.3g으로 총 열량의 30.1%를 차지하는 상당히 높은

비율이었다.

보건복지부 한국인 영양권장량(2001)에서 20∼29세 여성의 하루 필요한 에

너지와 영양소는 2,000kcal, 지방 36.1g(16.2%)이었고, 국민건강영양조사

(2005)에서는 열량 2,058kcal, 지방 41.8g(18.3%)으로 나타났다. 또한, 식약청

에서 조사된 우리나라 국민의 지방 섭취량은 미국, 캐나다 등의 약 50% 정

도 수준으로 한국 42g, 캐나다 79g, 영국 86.5g, 일본 57.4g으로 나타났다.

따라서 본 조사대상 여대생들의 1일 평균 유지 섭취량은 외국의 수치에 비

해서는 낮았지만, 한국인의 수치에 비해서는 상당히 높은 편이었다.

다른 연구에서 원(1989) 등
(18)
의 기숙사 여대생의 1일 영양소 섭취량은 표

5에서 보는 것과 같이 열량 2,461.9kcal, 유지섭취량 70.1g으로 총 열량의

26%였다.

이(2005) 등
(34)
의 연구에서도 경기도 여대생 90명을 대상으로 조사한 지방

급원 에너지 비율은 22.89%로 본 조사보다 낮게 나타났다. 그러나 고(2006)

등
(35)
의 연구에서 신라대 여대생의 지방 급원 에너지 비율은 33.9%로 본 연

구보다 높게 나왔다.
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영양소 Mean±SD.

에너지(kcal)

탄수화물(g)

단백질(g)

-식물성 단백질(g)

-동물성 단백질(g)

지방

-식물성지방(g)

-동물성지방(g)

2009.19±218.28

257.37±35.61

97.23±19.0

39.91±6.18

59.32±20.37

67.25±18.9

32.23±14.02

35.02±19.40

Energy ratio of CHO(%)

Energy ratio of protein(%)

Energy ratio of fat(%)

51.2

19.4

30.1

영양소 Mean

에너지(kcal)

탄수화물(g)

단백질(g)

지방(g)

2461.9

364.6

93.3

70.1

Energy ratio of CHO(%)

Energy ratio of protein(%)

Energy ratio of fat(%)

59.2

15.2

25.6

표 4. 서울지역 S 대학교 기숙사 거주 여대생의 1일 영양소 섭취량

* Mean±SD.

표 5. 원(1989) 등의 서울 지역 기숙사 거주 여대생의 1일 영양소 섭취량
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2. 식생활 및 건강관련 요인

(1) 식사 관련 사항

1) 식사 섭취 실태

평상시 식사 섭취실태를 알아보기 위하여 식사시간의 규칙성, 식사량, 식사

속도 등에 관한 조사 결과는 표 6과 같았다.

대사대상 여대생들 중 70% 정도가 일주일에 3회 이상 아침식사를 하고 있

었고, 밥과 반찬의 형태로 잘 섭취하고 있었다. 아침식사를 거를 경우 나타

날 수 있는 문제점인 영양부족, 빈혈, 사고력 및 집중력 감퇴, 간식 섭취 증

가, 점심시간 이전에 무엇인가를 먹게 되어 불규칙한 식사를 유도하는 원인

이 된다고 보고된 바 있어 아침식사의 중요성에 대한 교육 및 홍보가 대상

자들에게 영향을 미친 것으로 보인다. 이에 비해 80%가 점심과 저녁을 결

식하고 있는 것으로 나타나 대상자의 대부분이 하루 두 끼 식사를 하는 것

으로 조사되었다. 결식이유는 시간이 없다는 것이 50%로 가장 높은 비율이

었다. 김 등
(21)
의 연구에서도 기숙사 거주 대학생들의 결식이유는 시간이 없

어서가 62.1%를 차지한 것으로 나타났다. 이것은 응답자가 대학생인 것을

감안하여 시간표상에 점심식사 시간이 책정되어 있지 않아 시간의 부족으로

식사의 섭취가 결식이거나 불규칙적인 것으로 보여 진다. 간식으로 배가 부

르다는 이유가 14%로 조사되었는데 시간의 부족으로 인해 간식을 섭취하게

되어 불규칙한 식사가 더욱 조성되는 것으로 보여 진다.

식사량은 22%만이 매일 적당량을 섭취하였고, 14.7%는 과식이나 폭식을

하는 경향이 많은 것으로 나타났다.

또한, 매일 적당한 속도로 식사를 하는 학생은 27.3%로 나타난 반면, 식사
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구분 N %

매일 규칙적인 아침식사

매일 45 30.0

3～5일 60 40.0

2일 이하 45 30.0

아침 식사 형태

밥과 반찬 104 69.3

빵이나 시리얼과 우유 25 16.7

과일과 간단한 음료 8 5.3

선식이나 미숫가루 6 4.0

기타 7 4.7

끼니별 결식률

아침 30 20.0

점심 60 40.0

저녁 60 40.0

규칙적인 식사를 못하는 이유

시간이 없어서 82 54.7

식욕이 없어서 26 17.3

체중조절을 위해 13 8.7

간식으로 배가 불러서 21 14.0

기타 8 5.3

속도가 상당히 불규칙한 학생도 24.7%나 되었다. 음식을 빠른 속도로 먹으

면 포만감을 느끼기까지 많은 양을 섭취하여야 하는 반면, 천천히 먹으면

적게 섭취해도 포만감을 느낄 수 있어
(22)
식사 속도가 빠를수록 많은 양을

섭취하게 된다. 따라서 식사량은 섭취량 뿐 아니라 식사 시간에도 영향을

받는 것을 알 수 있다. 뿐만 아니라 빠르게 섭취하면 음식물을 제대로 씹지

않고 넘기기 때문에 위의 부담을 가중시키므로 천천히 먹는 식습관 지도가

필요하다.

표 6. 식사 섭취 실태
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항상 적당한 양의 식사섭취/

일주일

매일 33 22.0

3～5일 95 63.3

2일 이하 22 14.7

규칙적인 세끼 식사/ 일주일

매일 18 12.0

3～5일 72 48.0

2일 이하 60 40.0

적당한
*
식사속도/ 일주일

매일 41 27.3

3～5일 72 48.0

2일 이하 37 24.7

1일 1회 결식/ 일주일

매일 75 50.0

3～5일 40 26.7

2일 이하 35 23.3

* 적당한 식사속도(=적당한 식사시간 10～20분)

2) 식습관

조사대상자의 음식에 대한 선호도와 기피현황은 표 7에서 보는 것과 같이

식사 시 본인이 좋아하는 음식 위주로 섭취 하는 경향이 60%이상 되었고,

외식을 선호하고 음식으로 기분 전환을 하는 경향이 45%로 절반가량 되었

다. 또한 여대생들은 찜이나 구이보다 튀긴 음식을 좋아하고 간편한 음식을

선호하는 것으로 나타났다.

김 등
(23)
의 연구에서도 기숙사에서는 조리를 하거나 마련할 수 있는 음식

의 제한이 있기 때문에 가공식품이나 편의식품의 이용이 높고, 과거보다 간

식을 통한 열량 섭취가 많은 경향이 있다고 보고한 바를 본 연구에서 확인
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구분 N %

찜이나 구이보다 튀긴 음식 선호

전혀 아니다 16 10.7

아니다 52 34.7

보통이다 40 26.7

그렇다 37 24.7

매우 그렇다 5 3.3

좋아하는 음식 위주의 식사

전혀 아니다 2 1.3

아니다 21 14.0

보통이다 37 24.7

그렇다 73 48.7

매우 그렇다 17 11.3

간편한 음식(인스턴트) 선호

전혀 아니다 18 12.0

아니다 37 24.7

보통이다 52 34.7

그렇다 37 24.7

매우 그렇다 6 4.0

과일주스 보다 탄산음료 선호

전혀 아니다 60 30.0

아니다 57 38.0

보통이다 24 16.0

그렇다 7 4.7

매우 그렇다 2 1.3

할 수 있었고, 대학생의 경우 성인으로서 스스로 바람직한 식생활을 영위할

수 있어야 하는 시기임에도 불구하고 식사를 통한 영양소 섭취의 중요성에

대한 태도가 긍정적이지 못하여 올바른 식생활이 이루어지지 못하는 것으로

나타난 다른 연구
(24)
결과와도 비슷하게 나타났다.

표 7. 음식에 대한 선호와 기피
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값비싼 식품의 기피

전혀 아니다 13 8.7

아니다 47 31.3

보통이다 50 33.3

그렇다 35 23.3

매우 그렇다 5 3.4

외식 선호

전혀 아니다 8 5.3

아니다 28 18.7

보통이다 46 30.7

그렇다 55 36.7

매우 그렇다 13 8.7

간식으로 과일, 채소류보다

과자, 사탕류 선호

전혀 아니다 31 20.7

아니다 52 34.7

보통이다 36 24.0

그렇다 23 15.3

매우 그렇다 8 5.3

음식으로 기분전환

전혀 아니다 14 9.3

아니다 36 24.0

보통이다 33 22.0

그렇다 49 32.7

매우 그렇다 18 12.0
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(3) 간식 관련 사항

1) 간식 섭취 실태

조사대상자들의 간식 섭취 실태 결과는 표 8과 같았다. 간식 섭취 횟수는

‘1일 1회’가 53.3%로 가장 높았고, 그 다음으로 ‘일주일 2회’가 19.3%, 그리

고 ‘1일 2회 이상’ 섭취하는 경우도 18%나 되었다. 따라서 여대생들에게 식

사 섭취 뿐 아니라 간식 섭취도 상당한 비율을 차지하고 있으므로, 바람직

한 간식 섭취에 대한 이해와 올바른 식습관 정립을 위한 교육이 필요하다고

사료된다.

간식 섭취 시간은 약 67%가 점심과 저녁사이에 많이 하는 것으로 나타났

다. 즉, 간식을 저녁 늦은 시간대 보다는 활동하는 시간에 많이 하고 있었고

이는 다이어트에 관심이 많은 여대생들의 성향 때문인 것으로 볼 수 있었

다. 이 등
(25)
의 연구와 강 등

(26)
의 연구에서도 마찬가지로 여자대학생은 점심

과 저녁사이에 간식을 가장 많이 하는 것으로 나타나 본 연구의 결과가 이

에 일치되는 경향이었다.

간식 섭취이유는 심심해서가 28%, 습관적으로 27.3%, 친구들과 어울릴 때

19.3%, 배가 고파서가 18%, 스트레스 해소를 위해 5.3%, 기타 2% 순으로

각각 나타났다. 간식은 배가 고파서라기보다는 강의 시간 사이의 빈 시간동

안 마땅히 할 일이 없어서 친구들과 어울려 습관적으로 섭취하고 있는 것으

로 볼 수 있었다. 이는 영양균형을 무시한 식품섭취로 인하여 비만이나 각

종 성인병이 유발될 수 있으므로 주의가 필요하다.
(27,28)

간식 구입 시 78%가 맛을 가장 중요하게 생각하고 있었으며 가격과 양,

영양가, 광고효과는 10%미만으로 응답하여 간식의 주된 목적인 부족한 영

양을 보충하기 위한 선택은 실천되지 않고 있음을 알 수 있었다. 이러한 결
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구분 N %

간식 섭취 횟수

하루에 2～3회 이상 27 18.0

하루에 1회 정도 80 53.3

3～4일에 1회 29 19.3

일주일에 1회 11 7.3

섭취하지 않음 3 2.0

간식 섭취 시간

아침식사 전 2 1.3

아침과 점심사이 15 10.0

점심과 저녁사이 100 66.7

저녁식사 후 33 22.0

간식 섭취 이유

배가 고파서 27 18.0

스트레스 해소를 위해 8 5.3

심심해서 42 28.0

친구들과 어울릴 때 29 19.3

습관적으로 41 27.3

기타 3 2.0

간식 선택 시

중요한 점

저렴한 가격 11 7.3

맛 117 78.0

많은 양 8 5.3

높은 영양가 4 2.7

광고효과 2 1.3

기타 8 5.3

과는 노 등
(29)
, 안 등

(30)
, 조 등

(31)
, 강 등

(32)
이 간식 선택 시 영양보다는 맛을

고려한다고 보고한 것과 유사한 경향이었다. 사회 변화에 따라 가공식품을

구입해서 먹는 경우가 점점 증가하는데 이때 자신의 건강과 영양보충을 위

해 올바른 영양지식을 습득하고 그 지식대로 섭식을 하면 가장 이상적일 것

으로 사료된다. 특히, 여대생들은 가까운 장래에 다음 세대를 이어갈 자녀의

부모가 되고 가정생활에서 전체가족의 식생활을 관리할 책임이 있는 세대로

서 이들의 식습관이나 영양문제는 국민보건의 견지에서 볼 때 소홀히 다루

어질 수가 없는 문제이다.
(33)

표 8. 간식 섭취 실태
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구분 N %

제과류

(비스킷, 스낵, 초콜릿, 팝콘 등)

매우 좋아함 21 14.0

좋아함 65 43.3

보통 46 30.7

싫어함 14 9.3

매우 싫어함 4 2.7

제빵류

(빵, 케이크, 도너츠 등)

매우 좋아함 29 19.3

좋아함 79 52.7

보통 32 21.3

싫어함 8 5.3

매우 싫어함 2 1.3

패스트푸드류

(햄버거, 피자, 치킨, 튀김류)

매우 좋아함 20 13.3

좋아함 56 37.3

보통 47 31.3

싫어함 22 14.7

매우 싫어함 5 3.3

2) 간식 종류별 기호도

간식 종류별 기호는 표 9에서 보는 것과 같이 여대생들의 50%이상이 본

조사에서 제시된 모든 종류의 간식을 좋아한다고 하였으며, 특히 아이스크

림, 요플레 등의 우유 및 유제품과 떡볶이, 순대, 오뎅, 김밥 등의 분식류를

간식으로 즐기는 여대생은 78%로 가장 높았다. 이는 조사시기가 여름인 점

과 여대생의 분식을 좋아하는 성향이 반영된 것으로 사료된다. 다음으로는

과일 및 음료류 74.7%, 제빵류 72%, 면류 69.4%, 제과류 57.3%, 패스트푸드

50.6% 순으로 각각 나타나 상당히 높은 기호도를 보이고 있었다.

표 9. 간식 종류별 기호도
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우유 및 유제품류

(아이스크림, 요플레 등)

매우 좋아함 45 30.0

좋아함 72 48.0

보통 25 16.7

싫어함 8 5.3

매우 싫어함 0 0

면류

(라면, 국수, 스파게티 등)

매우 좋아함 40 26.7

좋아함 64 42.7

보통 37 24.7

싫어함 8 5.3

매우 싫어함 1 0.7

분식류

(떡볶이, 순대, 김밥, 오뎅 등)

매우 좋아함 42 28.0

좋아함 76 50.7

보통 26 17.3

싫어함 5 3.3

매우 싫어함 4 5.3

과일 및 음료류

(커피, 차 등)

매우 좋아함 46 30.7

좋아함 66 44.0

보통 32 21.3

싫어함 5 3.3

매우 싫어함 1 0.7
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3. 트랜스 지방산에 대한 인식과 섭취 현황

(1) 트랜스 지방산에 대한 인식도

조사대상자들의 트랜스 지방산에 대한 인식 조사 결과는 표 10에서 보는

것과 같이 여대생의 96.7%가 트랜스지방산에 대해서 알고 있었고, 97.3%가

위험하다고 인식하고 있었으며, 그럼에도 불구하고 약 45%의 학생들은 트

랜스 지방산을 함유한 식품을 자주 먹고 있었던 것으로 나타났다. 즉, 대상

자의 절반 정도가 트랜스 지방이 많이 함유된 피자, 마요네즈 소스, 팝콘,

감자튀김, 과자, 치킨, 초콜릿 가공품을 자주 섭취하고 있는 것으로 조사되

었다. 홍
(34)
의 2007년 광주지역 중학생을 중심으로 한 연구에서는 87%에 해

당하는 학생들이 트랜스 지방산을 자주 먹고 있는 것으로 나타나 더 심각한

상황으로 보였다.

트랜스 지방산을 함유한 식품인줄 알면서도 먹는 이유는 몸에는 해롭지만

맛이 있기 때문이라는 응답자가 78.5%로 높았고, 먹을 만한 다른 음식이 없

어서 8%, 지금까지 먹어왔지만 건강에 문제가 없었기 때문에 7.5%, 가공식

품 속에는 트랜스 지방산 외에 다른 영양소도 함께 있기 때문에 1.5%, 기타

4.5%로 응답하였다. 앞서 표 6에서도 간식 구입 시 맛을 가장 중요시하는

것으로 나타나 일관된 결과를 볼 수 있었다. 그러므로 식품 업계에서는 보

다 맛있고 열량이 감소된 라이트 식품 및 저지방 식품을 개발하기 위하여

지방이 갖고 있는 특수성은 그대로 살리면서 트랜스 지방산의 섭취를 줄일

수 있는 지방대체물질에 대한 지속적인 연구가 필요하다고 사료된다. 또한,

조사대상자들의 92%가 트랜스 지방산의 학교 교육이 필요하다고 응답하였

다. 따라서 이들에게 학교 교육을 통해 트랜스 지방산과 가공식품 등에 관
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구분 N %

트랜스 지방산

인식

예 145 96.7

아니오 5 3.3

트랜스 지방산

위험성 인식

예 68 45.3

아니오 82 54.7

트랜스 지방산

섭취 여부

예 146 97.3

아니오 4 2.7

트랜스 지방산

함유 식품 섭취

이유

몸에는 해롭지만 맛이 있기 때문에 118 78.7

다른 먹을 거리가 없기 때문에 12 8.0

식품 속에 몸에 좋은 영양소도 있기 때문에 2 1.3

지금까지 먹어왔지만 건강에 문제가 없기 때문 11 7.3

기타 의견 7 4.7

트랜스 지방산

학교 교육의

필요성

있다 138 92

없다 12 8

한 다양하고 정확한 체계적인 정보를 접할 수 있도록 하고, 올바른 식품 섭

취와 식품 선택에 대한 변별력을 길러주어, 식사습관을 개선하고자 하는 동

기를 효과적으로 부여할 수 있을 것으로 생각된다.

표 10. 트랜스 지방산에 대한 인식도
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(2) 트랜스 지방 함량이 높은 식품의 섭취빈도

트랜스 지방의 함량이 높은 식품의 섭취현황은 표 11에서 보는 것과 같이 제과

류에서는 여대생들의 50% 이상이 비스킷과 초콜릿가공품, 스낵류를 일주일에

1∼2회 이상 섭취하는 것으로 나타났고, 이에 비해 전자렌지를 통해 데워지

는 팝콘(전자렌지용 팝콘)과 일반적인 방법으로 제조한 팝콘(팝콘)은 각각

7.4%, 13.3%로 낮은 섭취율을 보였다. 식약청에서 조사한 제과류의 트랜스

지방 함량은, 비스킷 1.6±1.8g/100g, 초콜릿가공품 2.1±1.6g/100g, 스낵류

0.5±1.2g/100g, 전자렌지용 팝콘 11.0±0.1g/100g, 팝콘 0.1±0.1g/100g 이었다.

또한, 제빵류에서는 88%가 일주일에 1∼2회 이상 빵을 섭취하였고, 케이크

는 46.7%, 도우넛은 38%로 섭취하고 있었다. 식약청에서 조사한 제빵류의

트랜스 지방 함량은, 빵류 0.6±0.8g/100g, 케익류 2.5±1.7g/100g, 도우넛

4.7±1.7g/100g 이었다.

그리고, 패스트푸드류에서는 피자와 치킨의 섭취빈도가 가장 높았고, 다음

으로 튀김류, 햄버거, 감자튀김, 튀김용 냉동감자 순이었으며, 제과류와 제빵

류에 비해서는 섭취빈도가 적은 편이었다. 식약청에서 조사한 패스트푸드류

의 트랜스 지방 함량은 피자 0.4±0.2g/100g, 후라이드치킨 0.2±0.2g/100g, 튀

김류 0.3±0.2g/100g, 햄버거 0.4±0.4g/100g, 감자튀김 2.0±0.8g/100g, 튀김용

냉동감자 3.5±2.4g/100g 이었다.
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구분 N %

제과류

비스킷류

0회 30 20.0

1～2회 96 64.0

3～4회 23 15.3

5～6회 1 0.7

초콜릿가공품류

0회 26 17.3

1～2회 101 67.3

3～4회 19 12.7

5～6회 4 2.7

스넥류

0회 40 26.7

1～2회 82 54.7

3～4회 26 17.3

5～6회 2 1.3

전자렌지용 팝콘

0회 139 92.7

1～2회 10 6.7

3～4회 1 0.7

5～6회 0 0.0

팝콘

0회 130 86.7

1～2회 18 12.0

3～4회 2 1.3

5～6회 0 0.0

제빵류
빵

0회 18 12.0

1～2회 95 63.3

3～4회 33 22.0

5～6회 4 2.7

표 11. 트랜스지방 함량이 높은 식품의 섭취빈도
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케이크

0회 80 53.3

1～2회 63 42.0

3～4회 7 4.7

5～6회 0 0.0

도우넛

0회 93 62.0

1～2회 47 31.3

3～4회 9 6.0

5～6회 1 0.7

패스트푸드류

햄버거

0회 105 70.0

1～2회 41 27.3

3～4회 3 2.0

5～6회 1 0.7

피자

0회 79 52.7

1～2회 68 45.3

3～4회 2 1.3

5～6회 1 0.7

후라이드 치킨

0회 69 46.0

1～2회 71 47.3

3～4회 8 5.4

5～6회 2 1.3

감자튀김

0회 109 72.7

1～2회 38 25.3

3～4회 2 1.3

5～6회 1 0.7

튀김용 냉동감자

0회 139 92.7

1～2회 10 6.7

3～4회 1 0.7

5～6회 0 0.0

튀김류

0회 77 51.3

1～2회 62 41.3

3～4회 10 6.7

5～6회 1 0.7
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(3) 트랜스 지방산 섭취량

여대생들이 섭취하는 식사와 간식에서 분석한 유지에 함유된 트랜스 지방

산 측정결과는 표 12와 같았다.

기숙사 2주간의 식단에서 트랜스 지방산이 포함되어 있을 것으로 추정되

는 유지식품들을 부식류로는 동물성식품 튀김 및 볶음류(A), 식물성식품 튀

김 및 볶음류(B)의 2군으로 나누었으며 Can-pro을 이용하여 각각의 하루

유지섭취량을 확인하였다.(부록1, 2)

설문지로 조사된 간식은 튀김류(C), 쿠키 및 케익류(D) 그리고 우유 및 유

제품류(E)의 3군으로 나누어 각각의 섭취량을 확인하였다.(부록3, 4)

그리고, 각 유지식품군별로 트랜스 지방 섭취량은 식품의약품안전청에서

조사한 국내 유통 가공식품에 해당하는 트랜스 지방 함량 모니터링 결과를

참고로 하여 1일 트랜스 지방산 섭취량을 조사 분석하였다.(부록5, 6)

단, 부록 2의 식사로 섭취한 트랜스 지방산량을 구함에 있어서 식품 중 트

랜스 지방 함량이 없는 경우는 0으로 표시하지 않고 제외시켰으며, 한 가지

식품에 A, B군이 동시에 있는 경우 각각 표시하여 트랜스 지방산 섭취량을

계산하였다.

본 연구 결과와 원(1989) 등
(18)
의 서울지역 일부 기숙사 여대생의 각 그룹

별 트랜스 지방산 섭취량 조사 결과를 비교해보면 그림 1과 같았다.
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식품그룹 1일 트랜스지방산 섭취량(g)

부식류
A. 동물성식품 튀김 및 볶음류 0.24

B. 식물성식품 튀김 및 볶음류 0.16

간식류

C. 튀김류 0.05

D. 쿠키 및 케익류 0.57

E. 우유 및 유제품 0.33

전체 1.35

0.0

0.6

A B C D E

유지식품군

0.24

0.16

0.33

0.57

0.05 0.04

0.25

0.19

0.05

0.1

1989년 원등의 결과

2007년 본 조사대상자의 결과

표 12. 각 그룹별 1일 평균 트랜스 지방산의 섭취량

* Intake of trans fatty acid/day(g)= Intake fats/day(g)×Trans fatty acid(%)

< 그림 1. 각 그룹별 1일 평균 트랜스 지방산의 섭취량 비교 >
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각 유지식품군 별로 섭취되는 트랜스 지방산양의 합은 1.35g으로 나타나

본 연구 대상자인 서울지역 기숙사 거주 일부 여대생들의 1일 트랜스 지방

산 섭취량은 1.35g이었다.

본 조사결과는 1989년도의 원
(18)
등의 기숙사 거주 여대생들의 트랜스 지

방산 섭취량 조사결과에서 0.63g 이었던 것에 비하여 약 두 배 정도 증가한

것을 알 수 있었고, 김
(36)
등의 연구에서 각 식품 중 트랜스 지방산의 함량

을 정량한 결과인 2.3g, 심
(20)
등의 연구에서 조사된 1일 평균 여대생의 트

랜스 지방산 섭취수준인 1.89g보다 낮았다.

또한, 우리나라의 트랜스 지방산 추정 섭취량은 마아가린, 쇼트닝을 포함한

가공유지의 생산, 수입 등을 고려하여 평가할 때 전체 칼로리의 0.7% 가량

으로 평가되고 있어(2,000kcal 기준시 트랜스지방 약 1.4g에 해당) 본 연구

의 결과가 이와 비슷하게 나타났다.

한편, 2006년도의 식약청 연구 용역사업으로 추진된 개인별 트랜스 지방

섭취량 조사에서 전국 3,000여명을 대상으로 식품섭취량 조사와 혈중 트랜

스 지방 농도를 측정한 결과 트랜스지방의 1일 평균 섭취량은 0.37g(성인:

0.18g, 청소년:0.48g, 어린이:0.36g)으로 나타났다. 식약청은 이번조사에서 조

사대상자 중 WHO 권고수준 하루 섭취열량의 1%미만을 초과하는 경우는

2.8%에 불과해 미국 5.3g, 캐나다 8.4g, 영국 2.8g,보다 낮고 스페인 2.1g보

다 약간 높다고 분석하였다. 또 조사대상자(300여명)의 혈중 트랜스지방산

농도를 분석한 결과 평균 0.18%로 나타났고, 이중 조사대상자의 70%에서는

혈중 트랜스지방산이 검출되지 않았고, 30%에서는 혈중 트랜스지방 농도가

평균 0.61%로 분석되어 외국의 지방세포 중 트랜스 지방산 함량은 미국

3.8%, 영국 2.2%, 스페인 0.5%으로 국내는 트랜스 지방산 섭취에 따른 위험

이 크게 우려할 수준은 아니라고 결론 내렸다. 그러나 청소년과 어린이가
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평일 주말 p-value

트랜스 지방산 섭취량 (g) 0.72±0.64 0.69±0.68 0.678

성인에 비해 2배 이상 많이 섭취하는 것으로 나타나 대책마련이 시급한 것

으로 드러났다.

국제적 동향 및 관리 현황을 보면 식품 표지에 “트랜스지방”, “경화유” 표

시를 의무화하거나, 트랜스지방 규격을 설정하는 등 식품규제를 강화하는

추세이다. 미국, 유럽 등은 가공식품 중 트랜스지방의 저감화 노력이 활발하

게 진행되고 있는데 그 내용으로 덴마크는 ‘04년 1월 가공식품에 함유된 지

방 중 트랜스 지방 함량이 2%이상인 경유 유통판매를 금지’, 미국은 ‘06년

1월부터 영양표시항목에 트랜스지방 함량 표시’, 캐나다는 ‘05년 12월부터

영양표시항목에 트랜스지방 함량을 표시’, 일본은 아직까지 규제조치가 없

다.(‘04년 7월 식품안전위원회의 위해평가 결과에 따라 일본인의 식생활을

고려하여 건강에 미치는 영향이 적은 것으로 판단) 세계보건기구 WHO는

하루 섭취열량 중 트랜스지방에서 기인되는 열량이 1%를 넘지 않도록 권고

하고 있다.(2,000kcal 기준시 트랜스지방 약 2.2g에 해당)

본 연구에서 평일에 섭취한 간식과 주말에 섭취한 간식으로 인한 트랜스

지방산 섭취량을 비교한 결과는 표 13에서 보는 것과 같이 평일에는 약

0.72g을 섭취하고, 주말에는 약 0.69g을 섭취하는 것으로 나타났다. 평일과

주말의 간식에서 트랜스 지방산 섭취량은 큰 차이가 없었고, 기숙사 거주

여대생이므로 평일과 주말의 식습관 패턴이 비슷한 것으로 사료된다.

표 13. 평일과 주말의 간식 트랜스 지방산 섭취량 비교
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구분 상관성

비스킷류 0.155
*

초콜릿가공품류 0.138

스넥류 0.197
*

전자레인지용팝콘 0.037

팝콘 0.080

빵 0.196
*

케이크 0.216
**

도우넛 0.222
*

햄버거 0.117

피자 0.111

후라이드 치킨 0.187**

감자튀김 0.210
**

튀김용 냉동감자 0.166
*

튀김류 0.093

각 식품에 따른 트랜스지방산 섭취량과 섭취빈도와의 상관성은 표 14와 같

이 비스킷류, 빵, 도우넛, 튀김용 냉동감자는 유의수준 0.05에서 트랜스 지방

산과 상관성을 나타내었고, 케이크, 후라이드 치킨, 감자튀김은 유의수준

0.01 수준에서 트랜스지방산과 상관성을 나타내었다. 즉, 케이크와 후라이드

치킨, 감자튀김을 많이 섭취할수록 트랜스 지방산의 섭취량이 많아지므로

특히 주의해야 할 것으로 사료된다.

표 14. 트랜스 지방산 섭취량과 식품 섭취 빈도와의 상관성

*
: p<0.05,

**
: p<0.01
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Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 서울지역 기숙사 거주 일부 여자 대학생을 대상으로 6월 4일

부터 6월 17일까지 2주 동안 식단조사와 설문조사를 실시하고 1일 트랜스 지

방산 섭취량을 조사한 결과는 다음과 같았다.

1. 본 연구 대상자의 평균 연령은 22.1세, 신장 162.3cm, 체중 53.6kg, BMI

20.3 으로 나타나 우리나라 20∼29세 여자의 표준 신체 조건에 해당하고 있

음을 알 수 있었다. 또한 조사대상자들의 한 달 용돈은 20∼40만원 이었고

한 달 간식비용은 4～8만원 정도로 평균 한 달 용돈의 20%가 간식비로 사

용되고 있었다. 그리고, 본 조사 대상 여대생들의 1일 평균 영양소 섭취량은

2009.2kcal였고, 유지 섭취량은 67.3g으로 총 열량의 30.1%를 차지하는 상당

히 높은 비율이었다.

2. 식사섭취 조사를 한 결과는 다음과 같았다. 조사대상 여대생들 중 70%

정도가 일주일에 3회 이상 아침식사를 하고 있었고, 80%가 점심과 저녁을

결식하고 있는 것으로 나타나 대부분이 하루 두 끼 식사를 하는 것으로 조

사되었다. 결식이유는 시간이 없다는 것이 50%로 가장 높은 비율이었다. 식

사량은 22%만이 매일 적당량을 섭취하였고, 14.7%는 과식이나 폭식을 하는

경향이 많은 것으로 나타났다.

또한 매일 적당한 속도로 식사하는 학생은 27.3%로 나타난 반면, 식사속도

가 상당히 불규칙한 학생도 24.7%나 되었다. 또한 식사 시 본인이 좋아하는

음식을 섭취하는 여대생이 60%이상 이었고, 외식을 선호하고 음식을 먹으

면서 기분 전환을 하는 경우가 45%가 되었다. 그리고 이들은 찜이나 구이
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보다 튀긴 음식을 좋아하고 간편한 음식을 선호하는 것으로 나타났다.

3. 간식섭취 조사를 한 결과는 다음과 같았다. 간식 섭취 횟수는 ‘1일 1회’가

53.3%로 가장 높았고, ‘1일 2회 이상’ 섭취하는 경우도 18%나 되었다. 간식

섭취 시간은 약 67%가 점심과 저녁사이에 많이 하였고, 간식을 섭취하는

이유는 심심해서가 28%, 습관적으로 27.3%, 친구들과 어울릴 때 19.3%, 배

가 고파서가 18%로 각각 나타났다. 간식 구입 시 78%가 맛을 가장 중요하

게 생각하고 있었으며 가격과 양, 영양가, 광고효과는 10%미만에 그쳤다.

여대생들의 50%이상이 본 조사에서 제시된 모든 종류의 간식을 좋아한다고

하였으며, 특히 우유 및 유제품과 분식류를 간식으로 즐기는 여대생은 78%

이었고, 다음으로 과일 및 음료류 74.7%, 제빵류 72%, 면류 69.4%, 제과류

57.3%, 패스트푸드 50.6% 순으로 나타났다.

4. 조사대상자들의 트랜스 지방산에 대한 인식과 섭취현황을 보면 여대생의

96.7%가 트랜스지방산에 대해서 알고 있었고, 97.3%가 위험하다고 인식하고

있었으며, 그럼에도 불구하고 약 45%의 학생들은 트랜스 지방산을 함유한

식품을 자주 먹고 있는 것으로 나타났다. 트랜스 지방산을 함유한 식품인줄

알면서도 먹는 이유는 몸에는 해롭지만 맛이 있기 때문이라는 응답자가

78.5%로 높았고, 그 외에 먹을 만한 다른 음식이 없어서, 그리고 지금까지

먹어왔지만 건강에 문제가 없었고 또 가공식품 속에는 트랜스 지방산 외에

다른 영양소도 함께 있기 때문이라고 응답하였다.

5. 여대생들의 트랜스 지방의 함량이 높은 식품의 섭취현황을 보면 50%이

상이 비스킷과 초콜릿가공품, 스넥류를 일주일에 1∼2회 이상 섭취하는 것
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으로 나타났다. 또한 88%가 일주일에 1∼2회 이상 빵을 섭취하였고 케이크

는 46.7%, 도우넛은 38% 섭취하고 있었다. 그리고 패스트푸드류에서는 피자

와 치킨의 섭취빈도가 가장 높았고 다음으로 튀김류, 햄버거, 감자튀김, 튀

김용 냉동감자 순이었으며, 제과류와 제빵류에 비해서는 섭취빈도가 적은

편이었다.

6. 임의로 분류한 다섯 가지 각 유지식품군의 1일 트랜스 지방산 섭취량은

부식류에서 동물성식품 튀김 및 볶음류 0.24g, 식물성식품 튀김 및 볶음류

0.16g, 간식류에서 쿠키 및 케익류 0.57g, 우유 및 유제품류 0.33g, 튀김류

0.05g이었다. 본 조사대상 여대생의 1일 트랜스 지방산 평균섭취량은 1.35g

으로 외국의 연구와 비교해보면 미국은 5.3g, 캐나다 8.4g, 영국 2.8g, 스페

인 2.1g으로 서구 국가에 비해 낮게 나타났지만, 1989년도의 조사결과에서

0.63g 이었던 것에 비하여 약 두 배 정도 증가한 것을 알 수 있었다. 그리고

각 식품에 따른 트랜스 지방산 섭취량과 섭취빈도와의 상관성은 유의수준

0.01에서 케이크와 후라이드 치킨, 감자튀김이 매우 높게 나타났다.

따라서 트랜스 지방 함유 식품을 거의 0%로 섭취할 것을 권장하고 있는

지금의 상황에서 트랜스 지방의 섭취를 줄이기 위하여 영양교육과 식품선택

에 대한 올바른 지도가 필요할 뿐만 아니라 식품 제조 시 트랜스지방이 저

감화된 식품의 개발도 꾸준히 이루어져야 한다고 생각한다.
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월(6/4) 화(6/5) 수(6/6) 목(6/7) 금(6/8) 토(6/9) 일(6/10)

아
침

기장밥 콘푸레이크 기장밥 쌀밥 핫케익 기장밥 기장밥

소고기

콩나물국
카스텔라 얼큰어묵국 오징어무국 오렌지쥬스 콩나물국 북어계란국

삼겹살

김치볶음

알감자

버터구이

소고기

계란장조림

돈육

야채볶음
치킨양상추
샐러드

소고기

청경채볶음

돈육

김치볶음

새우

동그랑땡전

브로콜리

햄샐러드
갈치구이

소세지

감자볶음

후르츠

칵테일캔
소세지전 두부전

깻잎순나물 참치양상추
샐러드

두부

쑥갓무침
고사리나물 바나나

오이

고추장무침
숙주나물

열무김치 참외 배추김치 배추김치 배추김치
석박지/

다시마튀각

점
심

삼계탕
소고기

낙지덮밥

베이컨

볶음밥
비빔냉면 쌀밥 잡채밥 쌀밥

석박지 유부된장국 새우계란탕
건새우

맑은장국
조개살미역
국 무다시마국 된장찌개

해물파전
생선까스/

타타르

닭살

야채샐러드
단무지 돈육고추장

불고기 배추김치 어묵떡볶이

도토리묵

오이무침

콘야채

샐러드
배추김치 열무김치

야채쌈/

생야채

연두부/

양념장

미트볼

케찹조림

수박 배추김치
오징어링

튀김
바람떡/꿀떡 삼치구이

비엔나

머스타드
무초절이

오렌지쥬스 캔식혜 방울토마토 배추김치
미에로

화이바
배추김치

저
녁

쌀밥 흑미밥 완두콩밥 찹쌀밥 흑미밥 쌀밥 콩밥

아욱된장국 순두부찌개 된장찌개 갈비탕 꽃게탕
소고기

버섯찌개

삼색

수제비국

고등어구이 닭찜
골뱅이무침

소면
꽁치무조림

닭살

카레볶음
조기구이

닭살

매운볶음

미트볼

피망케찹조림

게맛살

콩나물초무
침

계란찜 콩나물무침
어묵

고추장조림
고구마줄기
무침 가자미구이

호두멸치볶음
건새우

마늘쫑볶음
시금치나물

양배추쌈/

쌈장

새우젓

호박나물

진미채

땅콩조림
게맛살미역
줄기볶음

배추김치/

다시마튀각
배추김치 석박지

석박지/

군김

배추김치/

군김

석박지/

군김
배추김치

<부록 1> 기숙사 2주간의 식단
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월(6/11) 화(6/12) 수(6/13) 목(6/14) 금(6/15) 토(6/16) 일(6/17)

쌀밥
토스트/쨈/

땅콩버터
콩밥 쌀밥 콘푸레이크 찹쌀밥 쌀밥

얼큰

소고기무국
계란후라이

소고기

감자국
순두부찌개 모닝빵/쨈
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자이언츠

소세지
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소고기
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무청꽁치조림
모듬콩

샐러드
잡채볶음

돈육

김치볶음

콘야채

샐러드
계란찜

새우

동그랑땡전

연두부/

양념장
방울토마토 숙주나물

치즈

계란말이
황도캔 쑥갓나물

엽채

고추장볶음

열무김치
배추김치/

군김
알타리김치 수박

배추김치/

군김

배추김치/

군김

점

심

닭칼국수/밥 기장밥 쫄면 스파게티 완두콩밥 쌀밥 강낭콩밥

배추김치
조랭이

미역국
유부된장국 캔음료 두부된장국 팽이된장국 유부계란국

다시마튀각 보쌈/김치 단무지
치킨너겟/

머스타드
돈까스/소스

제육

야채볶음
닭조림

감자전/

호박전
탕평채

오징어링

튀김
비엔나땅콩
야채샐러드

치킨푸실리
샐러드 야채쌈 삼색초나물

수박 부추장떡
미에로

화이바
단무지 단무지/피클 두부조림

건새우

마늘쫑볶음

아이스티 참외 배추김치 배추김치 배추김치

저

녁

강낭콩밥 흑미밥 보리밥 기장밥 쌀밥 흑미밥 쌀밥

동태찌개
호박

수제비국
된장찌개 햄섞어찌개 육개장 오징어찌개

참치

김치찌개

소고기

야채볶음

닭강정

/양념
삼겹살구이 라면떡볶이

고등어

무조림
순대떡볶음 돼지갈비찜

미나리오징어
초무침 무초절이

야채쌈/

생야채

베이컨

감자볶음
만두탕수

소세지

케찹조림
군만두

베이컨

단호박조림

꽈리고추

멸치볶음
부추절임

진미채

고추장조림
맛살미역줄
기볶음

다시마쌈/

초고추장

도토리묵

오이무침

배추김치 배추김치 배추김치 무김치 배추김치 배추김치 무김치



날짜 음식명 재료명 code*

1회

섭취량

(g)

트랜스

지방산

함량(%)

트랜스

지방산

섭취량(g)

6/4

쇠고기콩나물국 쇠고기, 한우, 양지 A 15 0.3 0.045

참기름 B 2 1 0.02

돼지고기김치볶음 돼지고기, 등심, 날것 A 30 0.2 0.06

참기름 B 0.3 1 0.003

콩기름 B 5 1 0.05

새우동그랑땡전 돼지고기, 사태, 날것 A 20 0.2 0.04

깻잎나물 참기름 B 1.5 1 0.015

삼계탕 닭고기, 날것 A 400 0.1 0.4

도토리묵무침 참기름 B 1 1 0.01

고등어구이 콩기름 B 3 1 0.03

미트볼피망케찹조림 돼지고기, 등심, 날것 A 20 0.2 0.04

옥수수기름 B 3 1 0.03

6/5

카스테라 카스테라, 카스테라 D 100 0.6 0.6

브로콜리햄샐러드 햄, 동그랑땡 구이맛, 진주햄 A 20 0.1 0.02

쇠고기덮밥 쇠고기, 한우, 등심 A 35 0.3 0.105

참기름 B 2 1 0.02

유부국 콩기름 B 1 1 0.01

생선까스 콩기름 B 8 1 0.08

건새우볶음 참기름 B 1 1 0.01

콩기름 B 2 1 0.02

순두부찌개 돼지고기, 등심, 날것 A 20 0.2 0.04

참기름 B 1 1 0.01

닭찜 닭고기, 날것 A 60 0.1 0.06

콩기름 B 2 1 0.02

게맛살무침 참기름 B 2 1 0.02

6/6

쇠고기계란장조림 쇠고기, 한우, 사태 A 40 0.3 0.12

갈치구이 콩기름 B 3 1 0.03

두부쑥갓무침 참기름 B 1.5 1 0.015

베이컨볶음밥 돼지고기가공품, 베이컨 A 40 0 0

참기름 B 0.3 1 0.003

콩기름 B 5 1 0.05

새우계란탕 참기름 B 2 1 0.02

닭살야채샐러드 닭고기, 가슴살, 날것 A 45 0.1 0.045

오징어링튀김 콩기름 B 8 1 0.08

계란찜 참기름 B 1 1 0.01

시금치나물 참기름 B 1 1 0.01

콩기름 B 1 1 0.01

<부록 2> 식사로 섭취한 트랜스 지방산량
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날짜 음식명 재료명 code*

1회

섭취량

(g)

트랜스

지방산

함량(%)

트랜스

지방산

섭취량(g)

6/7

돼지고기볶음 돼지고기, 등심, 날것 A 60 0.2 0.12

참기름 B 1 1 0.01

콩기름 B 3 1 0.03

소세지감자볶음 돼지고기가공품, 소시지 A 25 0.1 0.025

콩기름 B 5 1 0.05

고사리나물 참기름 B 1 1 0.01

콩기름 B 2 1 0.02

비빔냉면 쇠고기, 한우, 사태 A 10 0.3 0.03

참기름 B 2 1 0.02

갈비탕 쇠고기, 수입우, 갈비, 날것 A 100 0.3 0.3

쇠고기, 한우, 양지 A 30 0.3 0.09

콩나물미나리무침 참기름 B 1 1 0.01

양배추쌈 참기름 B 0.3 1 0.003

6/8

핫케익 케이크, 핫케이크 D 90 0.6 0.54

치킨양상추샐러드 닭고기, 가슴살, 날것 A 50 0.1 0.05

조갯살미역국 참기름 B 2 1 0.02

돼지불고기 돼지고기, 등심, 날것 A 60 0.2 0.12

참기름 B 2 1 0.02

삼치구이 콩기름 B 3 1 0.03

호박볶음 참기름 B 1 1 0.01

콩기름 B 3 1 0.03

어묵고추장조림 콩기름 B 2 1 0.02

닭살카레볶음 닭고기, 가슴살, 날것 A 80 0.1 0.08

참기름 B 0.3 1 0.003

6/9

콩나물국 참기름 B 2 1 0.02

쇠고기청경채볶음 쇠고기, 한우, 등심 A 50 0.3 0.15

참기름 B 3 1 0.03

소세지전 소시지, 홉소세지, 진주햄 A 40 0.1 0.04

콩기름 B 5 1 0.05

오이고추장무침 참기름 B 2 1 0.02

잡채밥 돼지고기, 등심, 날것 A 30 0.2 0.06

참기름 B 2 1 0.02

콩기름 B 5 1 0.05

무국 쇠고기, 한우, 양지 A 20 0.3 0.06

비엔나머스타드
돼지고기가공품, 소시지,

비엔나 A 40 0.1 0.04

양송이버섯찌개 쇠고기, 한우, 등심 A 20 0.3 0.06

조기구이 콩기름 B 3 1 0.03

고구마줄기무침 참기름 B 1 1 0.01
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날짜 음식명 재료명 code*

1회

섭취량

(g)

트랜스

지방산

함량(%)

트랜스

지방산

섭취량(g)

6/10

북어국 참기름 B 3 1 0.03

돈육김치볶음 돼지고기, 등심, 날것 A 20 0.2 0.04

참기름 B 0.5 1 0.005

콩기름 B 5 1 0.05

두부전 콩기름 B 5 1 0.05

숙주나물 콩기름 B 0.5 1 0.005

다시마튀각 콩기름 B 8 1 0.08

어묵떡볶음 참기름 B 0.3 1 0.003

콩기름 B 2 1 0.02

미트볼피망케찹조림 돼지고기, 등심, 날것 A 40 0.2 0.08

콩기름 B 3 1 0.03

감자수제비국 콩기름 B 0.5 1 0.005

닭살야채볶음 닭고기, 가슴살, 날것 A 50 0.1 0.05

콩기름 B 5 1 0.05

가자미구이 콩기름 B 3 1 0.03

게맛살미역줄기볶음 참기름 B 0.3 1 0.003

콩기름 B 5 1 0.05

6/11

쇠고기무국 쇠고기, 한우, 양지 A 20 0.3 0.06

참기름 B 2 1 0.02

햄통조림 돼지고기가공품, 통조림 A 40 0.1 0.04

닭칼국수 닭고기, 날것 A 60 0.1 0.06

다시마튀각 콩기름 B 8 1 0.08

감자전 콩기름 B 5 1 0.05

호박전 콩기름 B 5 1 0.05

쇠고기볶음 쇠고기, 한우, 등심 A 60 0.3 0.18

콩기름 B 2 1 0.02

미나리오징어초무침 참기름 B 2 1 0.02

6/12

토스트 식빵, 토스트 D 100 0.6 0.6

계란후라이 콩기름 B 2 1 0.02

미트볼야채샐러드 돼지고기, 등심, 날것 A 30 0.2 0.06

경단미역국 참기름 B 2 1 0.02

탕평채 쇠고기, 한우, 안심 A 10 0.3 0.03

참기름 B 1 1 0.01

보쌈 돼지고기, 부산물, 간 A 45 0.2 0.09

부추전 콩기름 B 5 1 0.05

감자수제비국 콩기름 B 0.5 1 0.005

닭강정 닭고기, 날것 A 60 0.1 0.06

콩기름 B 8 1 0.08

고추멸치볶음 참기름 B 0.5 1 0.005

콩기름 B 3 1 0.03
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날짜 음식명 재료명 code*

1회

섭취량

(g)

트랜스

지방산

함량(%)

트랜스

지방산

섭취량(g)

6/13

쇠고기감자국 쇠고기, 한우, 양지 A 20 0.3 0.06

갈치구이 콩기름 B 3 1 0.03

잡채 쇠고기, 한우, 등심 A 15 0.3 0.045

참기름 B 2 1 0.02

숙주나물 콩기름 B 0.5 1 0.005

쫄면 참기름 B 2 1 0.02

유부국 쇠고기, 한우, 양지 A 20 0.3 0.06

콩기름 B 1 1 0.01

오징어링튀김 콩기름 B 8 1 0.08

삼겹살구이 돼지고기, 삼겹살 A 60 0.2 0.12

콩기름 B 1 1 0.01

부추겉절이 참기름 B 1 1 0.01

6/14

순두부찌개 돼지고기, 등심, 날것 A 15 0.2 0.03

참기름 B 1 1 0.01

돈육김치볶음 돼지고기, 등심, 날것 A 20 0.2 0.04

참기름 B 0.5 1 0.005

콩기름 B 5 1 0.05

치즈계란말이 치즈, 자연치즈 A 20 0.3 0.06

콩기름 B 3 1 0.03

미트볼케찹조림 돼지고기완자, 냉동 A 50 0.2 0.1

닭튀김,맥치킨 닭고기, 맥치킨맥도날드 A 60 0.2 0.12

비엔나땅콩

야채샐러드

돼지고기가공품, 소시지 A 30 0.1 0.03

어육햄, 생것 A 20 0.1 0.02

햄섞어찌개 돼지고기가공품,런천미트 A 40 0.1 0.04

돼지고기, 등심, 날것 A 15 0.2 0.03

라면떡볶이 참기름 B 1 1 0.01

베이컨감자볶음 콩기름 B 5 1 0.05

오징어채볶음 콩기름 B 3 1 0.03

6/15

옥수수빵 옥수수빵, 분말로 만든것 D 70 0.6 0.42

자이언츠소세지 소시지, 점프후랑크, 진주햄 A 40 0.1 0.04

돈까스 돼지고기, 등심, 날것 A 60 0.2 0.12

콩기름 B 8 1 0.08

치킨파스타샐러드 닭고기, 가슴살, 날것 A 50 0.1 0.05

육개장 쇠고기, 한우, 양지 A 30 0.3 0.09

만두탕수 콩기름 B 5 1 0.05

게맛살미역줄기볶음 참기름 B 0.3 1 0.003

콩기름 B 5 1 0.05
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날짜 음식명 재료명 code*

1회

섭취량

(g)

트랜스

지방산

함량(%)

트랜스

지방산

섭취량(g)

6/16

미역국 쇠고기, 한우, 양지 A 20 0.3 0.06

참기름 B 5 1 0.05

삼치구이 콩기름 B 3 1 0.03

계란찜 참기름 B 1 1 0.01

쑥갓나물 참기름 B 1.5 1 0.015

돼지고기야채볶음 돼지고기, 등심, 날것 A 50 0.2 0.1

참기름 B 0.3 1 0.003

콩기름 B 3 1 0.03

두부양념조림 돼지고기, 등심, 날것 A 10 0.2 0.02

콩기름 B 3 1 0.03

순대떡볶음 쇠고기, 부산물, 곱창 A 30 0.3 0.09

소세지야채볶음 돼지고기가공품, 소시지 A 40 0.1 0.04

콩기름 B 3 1 0.03

6/17

북어채무국 참기름 B 3 1 0.03

버섯볶음 쇠고기, 한우, 등심 A 20 0.3 0.06

콩기름 B 3 1 0.03

오징어채볶음 콩기름 B 3 1 0.03

쥐포무침 참기름 B 2 1 0.02

새우동그랑땡전 콩기름 B 5 1 0.05

닭조림 닭고기, 날것 A 60 0.1 0.06

콩기름 B 3 1 0.03

건새우마늘쫑볶음 콩기름 B 3 1 0.03

돼지갈비찜 돼지고기, 갈비, 날것 A 90 0.2 0.18

참기름 B 1 1 0.01

도토리묵무침 참기름 B 1 1 0.01

군만두(완제품) 콩기름 B 5 1 0.05

* A: 동물성식품 튀김 및 볶음류

B: 식물성식품 튀김 및 볶음류

C: 튀김류

D: 쿠키 및 케익류

E: 우유 및 유제품



No.* 식품명 code*
1회

섭취량(g)

트랜스

지방산 함량(%)

트랜스

지방산 섭취량(g)

1 홈런볼1봉지 D 46 0.5 0.23

스크류바1개 E 100 0.7 0.7

2 튀김(야채/고구마/새우)6개 C 320 0.3 0.96

3 양파링1/4봉지 D 18 0.5 0.09

4 요플레1개 E 100 0.2 0.2

5 호두파이1/2조각 D 50 2.5 1.25

6 고소미10개 D 60 0.5 0.3

7 메로나1개 E 100 0.7 0.7

8 요플레1개 E 100 0.2 0.2

바나나킥1봉지 D 50 0.5 0.25

9 우유1잔 E 200 0.5 1

10 초코메가톤바1개 E 100 0.7 0.7

식빵2쪽 D 70 0.6 0.42

11 요구르트200ml E 65 0.2 0.13

플레인200ml E 200 0.2 0.4

델리만쥬1개 D 25 0.6 0.15

12 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

다이제1/2개 D 86 1.6 1.376

드림카카오2/3통 D 60 2.1 1.26

13 저지방우유1컵 E 200 0.5 1

쿠크다스2개 D 16 1.6 0.256

14 홈런볼1봉지 D 46 0.5 0.23

까마굼아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

15 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

과자1봉지 D 60 0.5 0.3

16 흰우유1컵 E 200 0.5 1

17 과자1/2봉지 D 35 0.5 0.175

요구르트1컵 E 65 0.2 0.13

18 슈크림빵1개 D 100 0.6 0.6

레드망고1인분 E 180 0.7 1.26

19 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

<부록 3> 간식으로 섭취한 트랜스지방산량 (평일)

※트랜스지방산량(%)은 부록5, 6의 식약청자료 참고함
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No. 식품명 code*
1회

섭취량(g)

트랜스

지방산 함량(%)

트랜스

지방산 섭취량(g)

20 피자2조각 C 120 0.4 0.48

맛탕1그릇 C 70 0.3 0.21

21 쌀과자5개 D 29 0.5 0.145

22 뻥아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

23 흰우유1컵 E 200 0.5 1

호두파이1조각 D 100 2.5 2.5

24 에이스1/2봉지 D 61 1.6 0.976

아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

25 모카빵1봉지 D 80 0.6 0.48

우유1컵 E 200 0.5 1

26 카스테라빵1봉지 D 100 0.6 0.6

27 피자빵1/2 D 50 0.6 0.3

28 두유1개 E 200 0.5 1

29 짱구1봉지 D 66 0.5 0.33

30 모듬튀김1인분 C 160 0.3 0.48

31 흰우유1컵 E 200 0.5 1

빵1개 D 70 0.6 0.42

32 다이제스티브4조각 D 43 1.6 0.688

33 블루베리치즈1/2조각 D 50 2.5 1.25

34 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

35 메가톤바1개 E 100 0.7 0.7

꽂게랑 1/2봉지 D 50 0.5 0.25

36 초콜렛1개 D 30 2.1 0.63

37 크런키초콜렛1개 D 30 2.1 0.63

38 에이스5개 D 28 1.6 0.448

땅콩꽈배기5개 D 35 0.5 0.175

39 야채샌드위치1개 D 180 0.6 1.08

40 흰우유1컵 E 200 0.5 1

41 몽쉘1개 D 32 2.1 0.672

우유250ml E 250 0.5 1.25

42 오감자1봉지 D 30 0.5 0.15

43 촉촉한초코칩2개 D 32 0.5 0.16

44 컵라면1개 C 112 0.3 0.336

45 초코하임2개 D 16 1.6 0.256
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No. 식품명 code*
1회

섭취량(g)

트랜스

지방산 함량(%)

트랜스

지방산 섭취량(g)

46 흰우유1컵 E 200 0.5 1

47 아이스크림2개 E 200 0.7 1.4

48 초콜릿 한입 D 7 2.1 0.147

스크류바1개 E 100 0.7 0.7

49 가나초콜렛2조각 D 7 2.1 0.147

50 꿀꽈배기1봉지 D 75 0.5 0.375

51 빵2조각 D 140 0.6 0.84

비스킷1조각 D 5 1.6 0.08

52 고구마케익1조각 D 100 2.5 2.5

53 토스트1개 D 70 0.6 0.42

54 초콜릿1개 D 30 2.1 0.63

55 프링글스1통 D 50 0.5 0.25

56 샌드위치1개 D 180 0.6 1.08

새우깡1봉지 D 90 0.5 0.45

57 도너츠1개 D 80 4.7 3.76

58 토스트1개 D 70 0.6 0.42

초콜렛1개 D 30 2.1 0.63

59 바나나킥1봉지 D 50 0.5 0.25

60 서울우유200ml E 200 0.5 1

초콜릿1개 D 30 2.1 0.63

과자1봉지 D 60 0.5 0.3

61 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

62 치킨다리2개 C 120 0.2 0.24

치킨날개2개 C 70 0.2 0.14

63 엘설런트아이스크림2개 E 200 0.7 1.4

64 초코우유200ml E 200 0.5 1

치즈빵1개 D 100 0.6 0.6

65 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

스넥류1봉지 D 60 0.5 0.3

빵1/2개 D 35 0.6 0.21

66 던킨도넛1개 D 65 4.7 3.055

67 컵라면1개 C 112 0.3 0.336

오곡쿠키4개 D 18 1.6 0.288

생귤탱귤1개 E 100 0.7 0.7
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No. 식품명 code*
1회

섭취량(g)

트랜스

지방산 함량(%)

트랜스

지방산 섭취량(g)

68 딸기우유200ml E 200 0.5 1

69 고구마깡1봉지 D 55 0.5 0.275

70 흰우유1컵 E 200 0.5 1

카카오브라우니3조각 D 32 2.1 0.672

71 제크1봉지 D 45 1.6 0.72

72 요쿠르트1개 E 65 0.2 0.13

치킨2조각 C 160 0.2 0.32

케익 1조각 D 80 2.5 2

73 케익1조각 D 80 2.5 2

우유1잔 E 200 0.5 1

74 초콜릿1봉지 D 30 2.1 0.63

75 자유시간1개 D 40 2.1 0.84

76 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

77 빵1개 D 70 0.6 0.42

우유200ml E 200 0.5 1

78 에이스1봉지 D 28 1.6 0.448

79 단호박케익1조각 D 100 2.5 2.5

드림카카오10개 D 30 2.1 0.63

80 쌀스넥2개 D 12 0.5 0.06

아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

81 몽쉘통통1개 D 32 2.1 0.672

82 초코파이1개 D 34 2.1 0.714

83 초코우유1개 E 200 0.5 1

84 흰우유1컵 E 200 0.5 1

밀크크림빵1봉지 D 70 0.6 0.42

85 초코칩3봉지 D 47 0.5 0.235

오레오1/2개 D 75 2.1 1.575

86 토스트2쪽 D 140 0.6 0.84

서울우유200ml E 200 0.5 1

87 삼육두유1개 E 200 0.5 1

88 꼬칼콘1봉지 D 47 0.5 0.235

아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

89 서울우유1컵 E 400 0.5 2

90 우유1개 E 200 0.5 1
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No. 식품명 code*
1회

섭취량(g)

트랜스

지방산 함량(%)

트랜스

지방산 섭취량(g)

91 빵5개 D 125 0.6 0.75

서울우유1개 E 200 0.5 1

92 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

93 햄버거1개 C 150 0.4 0.6

94 딸기우유200ml E 200 0.5 1

95 쌀로별1/2봉지 D 25 0.5 0.125

양파깡1/2봉지 D 23 0.5 0.115

96 과자1봉지 D 60 0.5 0.3

97 우유1컵 E 200 0.5 1

98 우유200ml E 200 0.5 1

99 너구리라면1개 C 120 0.3 0.36

초콜릿1개 D 30 2.1 0.63

100 스넥1봉지 D 60 0.5 0.3

101 우유200ml E 200 0.5 1

초콜릿1조각 D 7 2.1 0.147

102 버터링1봉지 D 80 1.6 1.28

103 강냉이100g D 100 0.5 0.5

104 산양유1컵 E 200 0.5 1

알새우칩 한봉지 D 45 0.5 0.225

105 감자칩 한봉지 D 70 0.5 0.35

106 베이글1개 D 50 0.6 0.3

아이스크림1/3 E 33 0.7 0.231

107 바나나우유1개 E 200 0.5 1

쌀과자2봉지 D 11 0.5 0.055

108 빵파네 샌드위치 1개 D 180 0.6 1.08

아이스크림2개 E 200 0.7 1.4

109 케익 한조각 D 80 2.5 2

110 왕소라1봉지 D 89 0.5 0.445

초코브라우니2개 D 21 2.1 0.441

111 롯데샌드 2봉지 D 80 1.6 1.28

112 닭꼬치1개 C 100 0.2 0.2

113 서울우유1컵 E 200 0.5 1

몽쉘통통1개 D 32 2.1 0.672

114 고구마케익2조각 D 200 2.5 5

요플레1개 E 100 0.2 0.2



No. 식품명 code*
1회

섭취량(g)

트랜스

지방산 함량(%)

트랜스

지방산 섭취량(g)

115 새우깡1봉지 D 85 0.5 0.425

체리마루1개 E 100 0.7 0.7

116 요플레1개 E 100 0.2 0.2

요맘떼아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

117 오징어칩1봉지 D 32 0.5 0.16

118 서울우유1개 E 200 0.5 1

119 꼬칼콘1봉지 D 47 0.5 0.235

120 요플레1개 E 100 0.2 0.2

121 튀김1인분 C 160 0.3 0.48

122 저지방우유1컵 E 200 0.5 1

123 요플레1개 E 100 0.2 0.2

썬칩1봉지 D 48 0.5 0.24

124 바나나킥1봉지 D 50 0.5 0.25

125 야채토스트1개 D 70 0.6 0.42

126 흰우유1컵 E 200 0.5 1

초코쿠키1봉지(칙촉) D 16 1.6 0.256

127 모카크림빵3조각 D 210 0.6 1.26

128 초코스틱쿠키5개 D 60 2.1 1.26

라면반개 C 60 0.3 0.18

* No: 조사대상자

A : 동물성식품 튀김및 볶음류

B : 식물성식품 튀김 및 볶음류

C : 튀김류

D : 쿠키 및 케익류

E : 우유 및 유제품



No. 식품명 code*
1회

섭취량(g)

트랜스

지방산 함량(%)

트랜스

지방산 섭취량(g)

1 초코우유 E 200 0.5 1

2 김말이튀김3개 C 120 0.3 0.36

바나나우유1개 E 200 0.5 1

3 단팥빵1개 D 95 0.6 0.57

4 씨리얼첵스1/2컵 D 20 0.5 0.1

우유200ml E 200 0.5 1

5 쥐포튀김과자10개 D 40 0.5 0.2

돼지바1개 E 100 0.7 0.7

6 치킨다리2개 C 120 0.2 0.24

7 버팔로윙2조각 C 140 0.2 0.28

피자1조각 C 120 0.4 0.48

8 슈크림도너츠1개 D 100 0.6 0.6

9 크리스피도넛1개 D 60 4.7 2.82

10 요구르트200ml E 200 0.2 0.4

플레인200ml E 200 0.2 0.4

11 도넛2개 D 120 4.7 5.64

요플레1개 E 200 0.2 0.4

12 샌드위치1개 D 150 0.6 0.9

과자1조각 D 5 1.6 0.08

13 두유200ml E 200 0.5 1

빈츠4개 D 60 2.1 1.26

14 나쵸20개 D 56 0.5 0.28

15 햄버거1개 C 150 0.4 0.6

감자튀김1/2봉지 C 50 2 1

16 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

17 피자2조각 C 240 0.4 0.96

18 스넥류1개 D 60 0.5 0.3

19 라면1개 C 120 0.3 0.36

스윙칩1봉지 D 60 0.5 0.3

20 흰우유1컵 E 200 0.5 1

21 에이스1/2봉지 D 61 1.6 0.976

아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

22 스윙칩1/2봉지 D 30 0.5 0.15

<부록 4> 간식으로 섭취한 트랜스지방산량(주말)
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No. 식품명 code*
1회

섭취량(g)

트랜스

지방산 함량(%)

트랜스

지방산 섭취량(g)

23 군만두3개 C 90 0.3 0.27

토스트2쪽 D 140 0.6 0.84

24 빵1개 D 100 0.6 0.6

25 와플1개 D 50 0.6 0.3

26 아이스크림콘1개 E 100 0.7 0.7

27 오사쯔스넥1봉 D 65 0.5 0.325

요플레2개 E 200 0.2 0.4

28 초코렛과자1개(몽쉘) D 32 2.1 0.672

흰우유1컵 E 200 0.5 1

29 피자1조각 C 240 0.4 0.96

30 초콜릿 한입 D 7 2.1 0.147

31 도너츠1개 D 80 4.7 3.76

32 웨하스1/2봉지 D 32 1.6 0.512

33 아이스크림콘1개 E 100 0.7 0.7

34 머핀1개 D 90 2.5 2.25

35 김말이튀김3개 C 120 0.3 0.36

닭꼬치1개 C 100 0.2 0.2

36 흰우유1컵 E 200 0.5 1

37 초코파이3개 D 100 2.1 2.1

콘플레이크1회분량 D 40 0.5 0.2

우유200ml E 200 0.5 1

38 초코하임2개 D 16 1.6 0.256

카스타드2개 D 48 1.6 0.768

흰우유1컵 E 200 0.5 1

39 빵1개 D 70 0.6 0.42

코깔콘1봉지 D 47 0.5 0.235

흰우유1컵 E 200 0.5 1

40 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

햄버거1개 C 150 0.4 0.6

41 쿠크다스2개 D 16 1.6 0.256

42 베이비슈크림3개 D 30 0.6 0.18

43 베이글1개 D 50 0.6 0.3

눈을감자스낵1봉지 D 70 0.5 0.35

44 두유1컵 E 200 0.5 1
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No. 식품명 code*
1회

섭취량(g)

트랜스

지방산 함량(%)

트랜스

지방산 섭취량(g)

45 치킨3조각 C 195 0.2 0.39

46 케익1조각 D 80 2.5 2

47 녹차아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

양념통닭반마리 C 295 0.2 0.59

48 초콜릿30g D 30 2.1 0.63

닭꼬치1개 C 100 0.2 0.2

49 빵1개 D 70 0.6 0.42

50 아트라스1개 D 40 2.1 0.84

51 케익1조각 D 80 2.5 2

52 포카칩1봉지 D 60 0.5 0.3

생귤탱귤1개 E 100 0.7 0.7

53 케익1조각 D 80 2.5 2

54 뚜레쥬르빵 한봉지 D 100 0.6 0.6

55 흰우유1컵 E 200 0.5 1

56 우유400ml E 400 0.5 2

57 프링글스1/2통 D 25 0.5 0.125

58 과자2봉지 D 120 0.5 0.6

59 우유1개 E 200 0.5 1

60 빅파이2개 D 19 2.1 0.399

오예스1개 D 30 2.1 0.63

61 베이글1개 D 50 0.6 0.3

62 우유200ml E 200 0.5 1

아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

63 우유200ml E 200 0.5 1

64 치즈1조각 E 10 0.5 0.05

땅콩커피나 한주먹 D 45 0.5 0.225

포테토칩3개 D 10 0.5 0.05

65 발효유파스퇴르사과맛1개 E 150 0.2 0.3

66 수박바아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

67 서울우유200ml E 200 0.5 1

68 요맘떼아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

69 초코케익1개 D 100 2.5 2.5

70 초콜릿반개 D 15 2.1 0.315

71 초코렛1개 D 30 2.1 0.63

컵라면1개 C 112 0.3 0.336
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No. 식품명 code*
1회

섭취량(g)

트랜스

지방산 함량(%)

트랜스

지방산 섭취량(g)

72 아이스크림콘1개 E 100 0.7 0.7

73 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

과자1봉지 D 60 0.5 0.3

74 우유1컵 E 200 0.5 1

75 오징어땅콩1봉지 D 100 0.5 0.5

76 팝콘1통 D 100 0.1 0.1

핫도그1개 C 60 0.4 0.24

77 핫바1개 C 60 0.4 0.24

78 바나나맛우유1개 E 200 0.5 1

마늘바게뜨4조각 D 120 0.6 0.72

79 쌀과자2개 D 11 0.5 0.055

양파링1/4봉지 D 18 0.5 0.09

80 과자1봉지 D 60 0.5 0.3

81 초콜릿2개 D 60 2.1 1.26

82 크림치즈베이글1개 D 60 0.6 0.36

83 고소미10개 D 60 0.5 0.3

84 우유1컵 E 200 0.5 1

85 빵1개 D 100 0.6 0.6

86 파이1개 D 80 0.6 0.48

요구르트1개 E 65 0.2 0.13

87 요프레1컵 E 100 0.2 0.2

치킨4조각 C 295 0.2 0.59

88 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

89 산양유1컵 E 200 0.5 1

90 햄버거1개 C 150 0.4 0.6

윙1조각 C 35 0.2 0.07

요구르트1개 E 65 0.2 0.13

91 치킨1조각 C 90 0.2 0.18

92 베이글1개 D 50 0.6 0.3

과자1봉지 D 60 0.5 0.3

93 초콜릿 반개 D 15 2.1 0.315

94 닭꼬치1개 C 100 0.2 0.2

95 몽쉘통통1개 D 32 2.1 0.672

96 요플레 무가당 200g E 200 0.2 0.4



No. 식품명 code*
1회

섭취량(g)

트랜스

지방산 함량(%)

트랜스

지방산 섭취량(g)

97 롯데샌드 2봉지 D 80 1.6 1.28

98 라면1개 C 120 0.3 0.36

99 서울우유1/2컵 E 100 0.5 0.5

100 우유1컵 E 200 0.5 1

101 메타콘1개 E 100 0.7 0.7

102 야채모닝빵4개 D 60 0.6 0.36

103 식빵2쪽 D 70 0.6 0.42

요구르트1개 E 65 0.2 0.13

104 초코우유1개 E 200 0.5 1

105 요플레1개 E 100 0.2 0.2

106 아이스크림콘1개 E 100 0.7 0.7

107 서울우유1컵 E 200 0.5 1

108 바나나킥1봉지 D 50 0.5 0.25

109 아이스크림1개 E 100 0.7 0.7

마가렛트2봉지 D 38 1.6 0.608

110 우유1컵 E 200 0.5 1

* No.: 조사대상자

A: 동물성 튀김및 볶음류

B: 식물성튀김 및 볶음류

C: 튀김류

D: 쿠키 및 케익류

E: 우유 및 유제품



제 품 유 형
트랜스지방 함량
(평균값 ± 표준편차) 모니터링 연도

유 지 류
식용유지 1.0 ± 0.5 ‘04

쇼트닝 ․ 마가린 14.4 ± 10.2 ‘04

과 자 류

비스킷류 1.6 ± 1.8 ‘06

초콜릿 가공품 2.1 ± 1.6 〃

스낵류 0.5 ± 1.2 〃

전제렌지용 팝콘 11.0 ± 0.1 ‘04

팝 콘 0.1 ± 0.1 ‘04

제 빵 류

빵 류 0.6 ± 0.8 ‘05

케잌류 2.5 ± 1.7 ‘05

도우넛 4.7 ± 1.7 ‘05

패스트푸드류

햄버거 0.4 ± 0.4 ‘05

피 자 0.4 ± 0.2 ‘05

후라이드 치킨
*

0.2 ± 0.2 ‘06

감자튀김
*

2.0 ± 0.8 ‘06

튀김용 냉동감자 3.5 ± 2.4 ‘05

튀김류 0.3± 0.2 ‘05

기 타

마요네즈 ND ‘05

커피프림 ND ‘05

인스턴트 스프 (분말) 0.2 ± 0.2 ‘05

<부록 5> 국내 유통 가공식품 중의 트랜스지방 함량 모니터링 결과

(식품의약품안전청 ‘04～’06) (단위 : g/식품100g)

* ND : Not Detected (불검출)



국내 유제품 중 트랜스 지방 함량 실태 조사
Trans fatty acid content in dairy products marketed in Korea

권광일, 이준형, 김지영, 김소진, 김해나, 이지선, 김서영, 성현이, 남혜선, 김종욱, 이혜영, 박혜경, 김명철

Kwang Il Kwon, Jun Hyung Lee, Jee Young Kim, So Jin Kim, Hae Na Kim, Jee Sun Lee, Seo Young Kim, 

Hyuni Sung, Hye Seon Nam, Jong Wook Kim, Hye Young Lee, Hye Kyung Park, and Myung Chul Kim 

식품의약품안전청 영양기능식품본부 영양평가팀

The levels of trans fatty acid(TFA) was monitored in dairy 

processed food marketed in Korea. The samples used in this 

study were contained cheese, processed ham and fermented 

milk. Fat were extracted by Folch's method and methylated by 

AOAC method for determination on the GC/FID. The column for 

trans fatty acid analysis was the SP-2560(biscyanopropyl 

polysiloxane) flexible fused silica capillary column(100m ⅹ 0.25 
mm id, 0.20 ㎛ film thickness).

In case of the cheese, almost of the products contain the TFA

around 4.0%FA and the average of trans fat content per 100g 
food was 3.0 ± 1.5g. The trans fat content range of cheese 

products was 0.3~1.3% per 100g food. The processed ham was 

contain the very low TFA around 0.18%FA and the average per 

100g food was 0.03 ± 0.05g. The range of trans fat content in 

processed ham was 0.0~0.1% per 100g food. The fermented milk 

were contained around 2.17% TFA and total average trans fat 

was 0.06 ± 0.05g per 100g food. The TFA content range of 

fermented milk product was 0.0~0.1%FA and was like the 

processed ham. The amounts and their distribution of TFAs 

showed different pattern between dairy food and biscuit. 

Especially, the predominant trans isomer in ruminant fats is 

vaccenic acid (C18:1, t11) in contrast to commercially 

hydrogenated vegetable fat in which the predominant isomers 

are elaidic acid (C18:1, t9). Vaccenic acid was product of 

biohydrogenation of fatty acids in the rumen. 

0.1 2.4 ------2.7 -23.6 2.4 13.8 --1.3 30.1 -0.8 0.9 10.2 -3.4 -2.4 1.2 2.3 4.8 2.4 yugurt

0.8 2.9 --1.1 1.5 --2.8 -21.0 2.9 12.7 --1.4 30.5 -1.1 1.6 11.2 -4.1 -3.0 1.5 2.6 4.2 27.1 cheese

0.1 0.5 --0.7 0.7 --23.7 -40.8 0.5 8.2 -0.3 2.7 22.0 --0.5 1.3 -0.4 -0.4 0.4 0.5 -12.9 sausage

0.0 0.0 --0.6 0.7 --11.2 -45.5 -14.2 --2.4 24.5 ---1.2 -------22.7 bacon

0.1 0.4 --0.5 0.6 --14.4 -46.4 0.4 10.9 0.3 0.4 2.4 23.0 --0.5 1.3 -------11.5 ham

0.0 0.0 ----0.8 -19.1 -47.4 -5.1 --3.3 23.7 --0.3 0.6 -------23.5 duck

0.1 0.4 ----0.5 -17.8 -43.3 0.4 5.1 --7.3 24.3 --0.7 1.0 -------10.4 chicken

0.2 0.6 ----0.6 -15.1 -43.6 0.6 12.6 -0.4 2.4 24.8 ---1.5 -----0.4 -28.6 pork

0.3 1.1 ----0.3 -1.6 -51.1 1.1 11.5 0.5 0.7 4.7 25.5 --1.2 2.5 -----0.6 0.7 25.0 beef

ctctct

∑
Trans 

FA
21:020:220:120:0

18:318:218:1

18:017:117:016:116:015:115:014:114:013:012:011:010:08:06:04:0

Total
trans 
fatb)

Fatty acid composition (average)

Crude 
fata)products

Table 1. The average fatty acid composition (g/100g total fatty acid) of dairy products

a) Crude fat was expressed in g/100g food. 
b) Total trans fat was calculated by crude fat content and total trans fatty acids.

(1) 우리나라는 서구화되어가는 식습관으로 인하여 육제품

이나 육가공품, 유가공품의 소비가 점점 증가하고 있는

추세에 있다. 이러한 유,육가공품들에는 천연적으로 소

량 존재되는데, 소고기에서 만들어진 제품은 돼지고기나

닭고기에서 만들어진 제품보다 무려 7배에서 10배 이상

많은 트랜스지방이 있는 것으로 보고되어 있다.  

(2) 현재 국내의 육제품, 육가공품, 유가공품에 존재하는 트

랜스지방의 함량에 대한 연구는 미미하여 한 실정이다.

[3] 본 연구에서는 국내 유통되고 있는 육제품 및 육가공품,  

유가공품에 대해 트랜스지방의 함량을 조사하고자 한다. 

Water p
hase

Sample

Oil phase

Me-FA

Analysis by 
GC-FID

기기조건

Inj. temp. 

Det. temp 

Column temp 

Split ratio 

Inj. Vol. 

Flow rate 

250℃

280℃

180℃

50:1 

1㎕

1㎖/min, N2

(1) 연구기간 : 2006년 4월~10월

(2) 분석 시료 : 육류제품(15종) 및 육가공품(25종), 유가공품

(24종)

[3] 조지방 추출 : Folch’s method

[4] 지방산 분석 : AOAC method, GC-FID

연구 목적

Abstract

Fig.1  The chromatogram of fatty acids

* 1:Stearic acid, 2:Elaidic acid, 3:Oleic acid, 4:Linoleic acid 

** A:Standard of fatty acid mixture, B:Milk products, C:Meat, D:Meat products
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Fig.2  The fatty acid composition rate of milk and meat 
products 

(1) 육류제품 : 소고기의 트랜스지방산 함량은 1.1±0.5%FA이였

으며, 지방함량을 고려한 트랜스지방의 함량은 식품 100g당

0.3±0.2g이였다. 돼지고기의 경우 트랜스지방산의 함량은

매우 낮아 평균 0.2±0.3%FA였으며, 지방함량을 고려한 트랜

스지방의 함량은 식품 100g당 0.1±0.1g이였다. 닭고기와

오리고기의 트랜스지방산의 함량은 식품 100g당 각각 0.1g, 

0.0g로 소고기와 돼지고기에 비하여 낮았다. EU에서 유통되

는 닭고기의 트랜스지방산의 함량은 0.8±0.5%FA로 보고되

어 있다. 이는 품종 및 사료, 지역 등의 차이에 의해서 기인되

는 것으로 사료된다. 

(2) 육가공품 : 햄의 트랜스지방산의 함량은 0.3±0.2%FA로 다

소 낮았으며, 지방함량을 고려한 트랜스지방의 함량은 식품

100g당 거의 존재하지 않는 것으로 나타났다. 소세지의 경우

닭을 원료로 사용한 제품의 리놀레산의 함유가 21.6±

13.0%FA로 제품간에 다소 차이가 있었다. 소세지의 트랜스

지방산은 대부분의 제품에서 검출되지 않았으며 일부 제품

에서 미비한 양만이 검출되었다. 

(3) 유가공품 :  치즈의 탄소수 16미만의 지방산은 26.9±

3.9%FA 로 전체 포화지방산 중 38.1%을 차지한 것으로 나타

났다. 트랜스지방산의 함량은 2.9±0.8%FA로 나타났으며, 조

지방 함량을 감안한 트랜스지방의 함량은 식품 100g당

0.8±0.3g이였다. 요거트 제품의 구성 지방산의 종류는 치즈

의 경우와 거의 유사하고, 트랜스지방의 함량은 식품 100g당

0.1±0.0g이였다.

재료 및 방법

결과 및 고찰
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- 61 -

ABSTRACT

A survey of the real intake amounts of trans fatty acids from usual

diet for students in a women's university located in Seoul area

Young Mi Kim

Gradeuate Shool of Education

Sungshin Women's University

Nutrition Education Major

Recently, the trans fatty acid was becoming a issue that it was known

to be very important reason for various heart blood diseases. So its intake

amounts were recommended to be decreased until very low or 0%.

Therefore it was thought to be necessary knowing the actual intake

amounts of trans fatty acids from usual diet. In order to know the real

intake amounts of trans fatty acids and other conditions related their

dietary life, a survey was carried on the boarding students of a women's

university in Seoul area.

The results were obtained as followed ;

1. They were in the state that average age, height, weight, and BMI

were 22.1 years, 162.3cm, 53.6Kg, and 20.3 respectively. And they were
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spending 40,000-80,000won of their snack money getting to about 20% of

their one month pocket money. They had average 2009.2Kcal and intake

amounts of fats and oils were 67.3g a day, the rates of fats and oils for

calories about 30.1%.

2. 70% of them were skipping breakfast and 80% of them were skipping

lunch or dinner over 3 times a week. The reason for skipping diet were

presented that they did'nt have time(50%). 22% of them talked to have

proper amount of meal, but 14.7% of them were shown to have overeating

or voracious eating. Also 27.3% of them ate meal at proper speed but

24.7% of them were not. Over 60% of them had their favorite meal menu

only, and about 45% of them enjoyed eating out to feel relax. They

prefered to have frying food and convenient food to eat.

3. 53.3% of them had snack foods 1 time for a day, even though 18% of

them had over 2 times a day. They had snack foods time between lunch

and dinner time, mainly(67%). The reasons for having snack foods were

presented as to be bored(28%), habitual(27.3%), playing with friend(19.3%),

and hungered(18%). They thought the taste of snack foods as the most

important thing(78%), while the price, amount, nutritional value,

advertisement had low estimation(under 10%). Among their favorite snacks,

milk and milk products, flour products were the first(78%), following fruits

and beverages(74.7%), baked goods(72%), knoodles(69.4%), cakes and

biscuits(57.3%), fast foods(50.6%).
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4. 96.7% of them recognized what is trans fatty acids, and 97.3% of them

knew it's injury. They answered that they ate those foods in spite of

those harmfulness because of their good taste(78.5%), and other reasons

were nothing to eat another, no problem to health until now, including

another nutrients except trans fatty acids.

5. Usually they took foods including trans fatty acids such as biscuit,

chocolate product, snack food(50%), bread(88%), cake(46.7%),

doughnut(38%) 1-2 times a day. While among the fast foods, pizza,

chicken were eaten the most and then frying foods, hamberger, french fried

were followed, but all of them were shown to be lower intake frequency

than breads and cakes.

6. They had obtained average 1.35g trans fatty acids intake amounts a day

based on 0.24g from frying foods and pan broiled foods of animal foods,

0.16g from frying foods and pan broiled foods of vegetable foods, 0.57g

from cookies and cakes, 0.33g from milk and milk products, and then 0.05g

from frying snack foods. The correlation between trans fatty acids intake

amounts and cakes, fried chicken, french fried were shown very high

significantly(P<0.01). The values of average trans fatty acids intake

amounts were lower than the value of America(5.3g), Canada(8.4g),

England(2.8g), Spain(2.1g) but the values were presented to be increased 2

times than that of 1989 survey(0.63g).
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Under the these status, in order to decrease the trans fatty acids intake

amounts, it is necessary not only right guide for proper nutritional

education and food select but also the foods reduced fatty acids amounts

should be developed ceaselessly.

                                          

 



 식습관 6∼7일 3∼5일 0~2일

 1. 아침은 매일 규칙적으로 먹는다.

 2. 식사는 언제나 적당한 양을 먹는다.

 3. 식사는 늘 일정한 시간에 한다.

 4. 식사속도는 적당하다.

 5. 결식 (주로 아침, 점심, 저녁 중 언제인가?            )

  안녕하십니까?

  본 설문지는 여대생들의 트랜스지방산 섭취량 및 실태조사를 위해 작성된 것입니다.

  결과는 연구내용에만 사용될 것이므로, 정확한 결과를 위하여 성실한 답변 부탁드립니다.

  귀중한 시간 내어 응답해 주셔서 대단히 감사합니다.

                                                                      

                                                           성신여자대학교 교육대학원 

                                                                 영양교육전공 김영미   

- 설 문 지 -

▶ 식습관 분석

- 귀하의 평상시 식습관을 알아보기 위한 것입니다. 일주일 기준으로 해당란에 ∨표 하세요.

6. 아침식사를 한 경우 식사형태는 무엇입니까?

① 밥과 반찬 ② 빵이나 시리얼과 우유 ③ 과일과 간단한 음료

④ 선식이나 미숫가루 ⑤ 기타 의견

7. 식사를 규칙적으로 하지 못한 이유는 무엇입니까?

① 시간이 없어서 ② 식욕이 없어서 ③ 체중조절을 위해

④ 간식으로 배가 불러서 ⑤ 기타 의견



사항

전혀

그렇지

않다

그렇지

않다
보통 그렇다

매우 

그렇다

8. 찜이나 구이보다는 튀긴음식을 좋아한다

9. 식사 시 내가 좋아하는 음식 위주로 섭취한다

10. 간편한 음식(인스턴트)을 좋아 한다

11. 과일쥬스 보다는 탄산음료가 좋다

12. 식품의 가격이 비싸면 먹지 않게 된다

13. 만들어주신 음식보다 

    사먹는 음식을 먹는 경우가 많다

14. 간식으로 과일, 채소류보다 

    과자, 사탕류를 즐겨먹는다

15. 속상하거나 우울할 때 

    무엇이든 먹으면 기분 좋아진다

- 귀하의 식이섭취실태에 대해 v 표 하세요.

▶ 간식관련사항

1. 간식 섭취 횟수는 어느 정도 입니까?

① 하루에 2～3번 이상 ② 하루에 1번 정도 ③ 3～4일에 1번

④ 일주일에 1번 ⑤ 섭취하지 않음

2. 간식은 주로 어느 때 섭취하십니까?

① 아침식사 전 ② 아침과 점심사이 ③ 점심과 저녁사이 ④ 저녁식사 후

3. 간식을 먹는 이유는 무엇입니까?

① 배가고파서 ② 스트레스해소를 위해 ③ 심심해서

④ 친구들과 어울릴 때 ⑤ 습관적으로 ⑥ 기타

4. 간식 구입 시 가장 중요하게 생각하는 것은 무엇입니까?

① 저렴한 가격 ② 맛 ③ 많은 양

④ 높은 영양가 ⑤ 광고효과 ⑥ 기타



분류
기호도

매우좋아함 좋아함 보통 싫어함 매우싫어함

 제과류(비스킷, 스낵, 초콜릿, 팝콘 등)

 제빵류(빵, 케익, 도너츠 등)

 패스트푸드류(햄버거, 피자, 치킨, 튀김류)

 우유  및 유제품류(아이스크림, 요플레 등)

 면류(라면, 국수, 스파게티 등)

 분식류(떡볶이, 순대, 김밥, 오뎅 등)

 과일 및 음료류(커피, 차)

분류  종류
식품섭취빈도 (1주일)

0회 1~2회 3~4회 5~6회

제과류

 비스킷류

 초콜릿가공품류

 스넥류

 전자레인지용팝콘

 팝콘

제빵류

 빵

 케익

 도우넛

패스트푸드류

 햄버거

 피자

 후라이드치킨

 감자튀김

 튀김용냉동감자

 튀김류

5. 기호도조사입니다. 해당란에 ∨표 하세요.

6. 국내 유통 가공 식품 중 트랜스지방함량이 대체적으로 높은 것들에 대한 식품섭취빈도조사

입니다. 해당란에 ∨표 하세요.



간식명 분량

(예시)

서울우유(흰우유)

케익(고구마케익)

스넥류(새우깡)

스넥류(에이스)

슈크림빵

딸기

1컵(200ml)

1조각

1/2봉지

5～6개

1개

10개

1일

2일

7. 간식 섭취량을 조사를 위한 식사 기록법입니다.

2일간 섭취한 간식의 종류와 양을 정확하게 기록해 주십시오. (평일1일, 주말1일)



▶ 일반사항 및 식품안정성에 대한 인식

1. 신장 체중 나이

2. 한달 평균 용돈은 얼마입니까?

① 10만원 이하 ② 10～20만원 ③ 20～30만원

④ 30～40만원 ⑤ 40만원 이상

3. 그중 간식에 사용하는 비용은 일주일에 얼마정도 듭니까?

① 전혀 사용안함 ② 1만원 이하 ③ 1～ 2만원

④ 2 ～ 3만원 ⑤ 3만원 이상

4. 트랜스지방산에 대해 알고 있습니까?

① 예 ② 아니오

5. 피자, 마요네즈소스, 팝콘, 감자튀김, 과자, 통닭, 초콜릿가공품 등에 트랜스지방산이 많이 들

어있다고 합니다. 이런 음식을 자주 먹고 있습니까?

① 예 ② 아니오

6. 트랜스지방이 위험하다고 생각합니까?

① 예 ② 아니오

7. 트랜스지방산을 많이 섭취하면 심장병, 동맥경화증 등 병이 생기고 간암, 유방암, 위암, 당뇨

병을 일으킬 수 있습니다. 이러한 트랜스 지방산이 들어있는 식품을 먹는 이유는 무엇입니까?

① 몸에는 해롭지만 맛이 있기 때문에

② 다른 먹을거리가 없기 때문에

③ 식품속에 몸에 좋은 영양소도 있기 때문에

④ 지금까지 먹어왔지만 건강에 문제가 없기 때문에

⑤ 기타의견

8. 트랜스지방산에 대한 학교교육이 필요하다고 생각하십니까?

① 예 ② 아니오
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