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To measure the proximate composition and mineral content of laver Porphyra yezoensis, we collected 30 raw 
and 30 dried laver from the major production area of the south coast of Korea (Busan, Goheung, Haenam, Wando). 
The approximate composition of a 100 g edible portion of raw laver was 89.9±1.4 g moisture, 3.7±1.0 g protein, 
0.5±0.2 g lipids, 2.1±1.8 g carbohydrate and 3.9±0.6 g ash. The approximate composition of a 100 g portion of 
dried laver was 8.9±1.6 g moisture, 31.5±6.5 g protein, 1.9±0.3 g lipids, 48.4±6.5 g carbohydrate and 9.3±1.1 
g ash. No clear regional variation in laver composition was observed. The mineral content of laver was expressed as 
dry weight. The mean macro mineral content per 100 g portion of raw laver was (in descending order): K (1,979±
863.0 mg), Na (1,063.2±498.8 mg), P (658.7±101.8 mg), Mg (432.3±83.5 mg) and Ca (394.2±136.5 mg). In 
comparison, the mean micro mineral content of raw laver was (in descending order): Fe (243.72±154.75 µg/g), Zn 
(72.76±30.61 µg/g), Mn (41.53±15.33 µg/g), Cu (4.16±1.66 µg/g) and Ni (0.43±0.70 µg/g) No clear regional 
variation in the mineral content of laver was observed; however, raw laver contained a higher mineral content than 
dried laver.
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서    론

우리나라에서는 예로부터 해조류를 즐겨 먹어 왔고, 세계에

서 해조류를 많이 소비하는 국가 중의 하나이다. 최근 양식기술

의 발달로 김, 미역 및 다시마 등 해조류의 생산량이 증대되어 

2008년도에는 약 94만 톤이 생산되었으며, 이 중 16만 톤 정도

가 수출되었고 3만 톤 정도를 수입하였으며 우리 국민에게 약 

77만 톤이 공급되었다(KREI, 2011). 또한, 국민건강영양조사

(MOHW, 2010)에 의하면 우리 국민이 섭취하는 식품의 총량은 

1인 1일 평균 1,343.2 g(식물성 1,080.2 g 및 동물성 263.0 g)이

었으며, 이 중 수산물인 어패류를 50.4 g(3.75%), 해조류를 4.8 

g(0.36%) 섭취하는 것으로 나타나있다. 해조류 섭취는 연령별

로 뚜렷한 차이가 없었으며, 특히 김과 미역을 많이 섭취하는 것

으로 보고하고 있다. 

해조류는 육상의 일반 야채류와 마찬가지로 단백질, 지질, 탄

수화물 등 일반 영양성분을 함유하고 있는 것은 물론, 육상 야채

류에 비해 다양한 종류의 미네랄을 풍부하게 함유하고 있다. 특

히 칼슘, 마그네슘, 요오드, 철 및 아연 등 필수 미량원소의 함유

량이 높은 것이 특징이다. 또한 종류에 따라서는 특이한 생리활

성을 나타내는 식이섬유를 비롯한 각종 유효성분도 함유하고 있

으며, 성인병과 비만 예방효과가 있다는 것이 여러 연구에서 밝

혀져 있어 최근에는 건강식품으로서도 주목받고 있다(Cho et 

al., 1995; Oishi, 1993)

미네랄은 인체의 필요량을 기준으로 하여 하루에 100 mg 이

상이 필요한 다량 미네랄(macro mineral, bulk mineral)과 그 이

하를 필요로 하는 미량 미네랄(micro mineral, trace mineral)로 

나눌 수 있다. 다량 미네랄에는 칼슘, 마그네슘, 나트륨, 칼륨, 인 

등이 있으며 미량 미네랄에는 철, 구리, 아연, 망간 등이 있다(Im 

et al., 2006; KNS, 2005). 

한국영양학회의 2005년도 영양섭취기준(KNS, 2005)에 따

르면, 20세 이상 성인 남성의 1일 미네랄의 권장섭취량으로 칼

슘(Ca) 700 mg, 인(P) 700 mg, 나트륨(Na) 1,100-1,500 mg(충 *Corresponding author: mjs0620@nfrdi.go.kr
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al., 2009)에 관하여 보고한 바 있다. 본 연구에서는 우리 국민이 

즐겨 섭취하는 김에 대한 일반성분 및 미네랄 함량을 조사하였

다.

재료 및 방법

시료 및 시약

실험에 사용한 김은 방사무늬김(Porphyra yezoensis)으로 주 

생산시기인 2003년 12월부터 2004년 3월까지 매월 2회씩(첫째

주 및 셋째주) 우리나라 남해안 지역인 부산, 고흥, 해남 및 완도

의 양식장에서 생산된 것을 직접 구입하였다. 즉, 생김의 경우 

해당 지역 위판장에서 판매되고 있는 것을 직접 구입하였으며, 

마른 김의 경우 해당 지역 가공공장을 통하여 생김과 같은 시기

에 채취하여 가공한 것을 직접 구입하였다.

분해용 시약으로 질산(Merck, supra-pure grade, Darmstadt, 

Germany) 및 과염소산(Merck, supra-pure grade, Darmstadt, 

Germany)을 사용하였고, 실험에 사용되는 물은 초순수장치

(Milli-Q Biocel, Millipore, Billerica, MA, USA)에서 제조한 초

순수(18 MO 이상)를 사용하였다. 모든 초자기구는 5% 질산용

액에 24시간 이상 침지시킨 후 초순수로 깨끗이 씻어 건조시켜

서 사용하였다. 중금속 분석을 위한 표준액(Merck, Darmstadt, 

분섭취량), 칼륨(K) 4,700 mg(충분섭취량), 마그네슘(Mg) 340-

350 mg, 철(Fe) 10 mg, 아연(Zn) 8-10 mg, 구리(Cu) 0.8 mg, 망

간(Mn) 3.5 mg(충분섭취량) 및 셀레늄(Se) 50 µg으로 설정하였

다. 그리고 성인 여성의 1일 미네랄의 권장섭취량으로 칼슘(Ca) 

700-800 mg, 마그네슘(Mg) 280 mg, 철(Fe) 9-14 mg, 아연(Zn) 

7-8 mg, 망간(Mn) 3.0 mg(충분섭취량)이며 그 외는 남성과 동

일하다. 

식품산업이 발달하고, 가공식품이 날로 증가하면서 건강

을 추구하는 소비자의 요구에 따라 제품에 영양소함량을 표시

를 해야 하며, 이를 위해서는 식품의 성분을 정확히 알 필요성

이 있다(Kim et al., 2000). 지금까지 수산물의 영양성분에 관한 

연구는 대부분 일반성분에 관한 것이며(Choi, 1970; Jeong et 

al., 1998a, b; Jeong et al., 1999a, b; Kim et al., 2002; NFRDI, 

2009; Park et al., 2003), 수산물의 미네랄에 대해서는 주로 어

류와 패류에 대한 보고(Im et al., 2006; Kim et al., 2001a; Kim 

et al., 2002; Lee et al., 1993)가 있을 뿐 해조류의 미네랄 함량

에 대해서는 자세히 알려져 있지 않다. 

  저자들은 수산물 소비촉진 및 소비자 요구에 맞는 수산물

의 영양성분에 대한 과학적인 자료를 제공하고자, 이미 우리나

라 수산물의 일반성분 조성(Mok et al., 2007), 어류의 미네랄 함

량(Mok et al., 2008) 및 해산 무척추동물의 미네랄 함량(Mok et 

Area
Proximate composition(g/100 g) No of

individualsMoisture Protein Lipid Carbohydrate Ash

Raw laver 

Busan 89.2±0.7*

(88.1-89.9)
5.0±0.8
(3.8-6.2)

0.5±0.2
(0.3-0.8)

1.8±0.9
(0.7-3.2)

3.6±0.3
(3.2-3.9) 6

Jeonnam 
Goheung 

89.8±1.4
(87.6-91.7)

3.0±0.6
(1.8-3.7)

0.5±0.1
(0.3-0.7)

2.5±1.4
(0.6-4.8)

4.3±0.7
(3.2-5.5) 8

Jeonnam 
Haenam 

89.8±2.3
(84.6-91.4)

3.3±0.9
(1.8-4.5)

0.5±0.2
(0.3-0.8)

2.7±3.0
(0.6-8.7)

3.7±0.4
(3.1-4.4) 8

Jeonnam 
Wando 

90.5±0.7
(89.5-91.3)

3.7±0.6
(3.0-4.5)

0.5±0.1
(0.3-0.7)

1.2±0.5
(0.5-1.9)

4.1±0.5
(3.2-4.7) 8

Total 89.9±1.4
(84.6-91.7)

3.7±1.0
(1.8-6.2)

0.5±0.2
(0.3-0.8)

2.1±1.8
(0.5-8.7)

3.9±0.6
(3.1-5.5) 30

Dried laver 

Busan 9.8±1.3
(8.4-11.4)

35.0±6.3
(25.6-42.7)

1.8±0.3
(1.5-2.2)

45.4±6.2
(36.2-54.9)

8.1±0.9
(6.4-8.9) 6

Jeonnam 
Goheung 

8.2±2.0
(5.4-10.8)

30.2±7.1
(21.7-41.3)

1.8±0.2
(1.6-2.1)

49.9±7.8
(37.7-60.0)

9.9±0.8
(8.9-11.0) 8

Jeonnam 
Haenam 

9.0±1.4
(6.7-10.5)

29.3±4.5
(21.8-36.1)

1.9±0.3
(1.5-2.3)

50.0±4.4
(46.3-59.6)

9.8±0.8
(9.1-11.3) 8

Jeonnam 
Wando 

9.1±1.6
(7.1-10.9)

32.3±7.5
(20.2-42.5)

2.0±0.3
(1.6-2.3)

47.5±7.2
(38.2-61.3)

9.2±1.3
(6.9-11.6) 8

Total 8.9±1.6
(5.4-11.4)

31.5±6.5
(20.2-42.7)

1.9±0.3
(1.5-2.3)

48.4±6.5
(36.2-61.3)

9.3±1.1
(6.4-11.6) 30

Table 1. Proximate composition of laver P. yezoensis from the shouthern coast of Korea 

*Mean value ± SD.
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하여 100 mL로 정용하였다. 시료 용액은 inductively coupled 

plasma spectrometer(ICP, Hitachi P-401, Tokyo, Japan)로 그 

함량을 측정하여 건물중량으로 나타내었다. 

결과 및 고찰

김의 일반성분 조성

우리나라 남해안 지역인 부산, 고흥, 해남 및 완도에서 생산
되는 생김과 마른 김의 일반성분 조성을 Table 1에 나타내었다. 
생김 30개 시료의 평균 수분함량은 89.9±1.4 g, 단백질 3.7±
1.0 g, 지방 0.5±0.2 g, 탄수화물 2.1±1.8 g 그리고 회분은 3.9

±0.6 g이었다. 그리고 마른 김 30개 시료의 평균 수분은 8.9

±1.6 g, 단백질은 31.5±6.5 g, 지방은 1.9±0.3 g, 탄수화물
은 48.4±6.5 g 그리고 회분은 9.3±1.1 g이었다. 생산 지역간
에 큰 차이는 없었으나, 단백질의 경우 부산 연안산의 김에서 높
게 나타났다. NFRDI (2009)의 한국 수산물성분표에서도 생김
의 수분은 90.5 g, 단백질은 3.3 g, 지방은 0.4 g, 탄수화물은 2.0 
g 그리고 회분은 3.8 g이었고, 마른 김의 수분은 11.4 g, 단백질
은 38.6 g, 지방은 1.7 g, 탄수화물은 40.3 g 그리고 회분은 8.0 g
이라고 보고하여 본 실험의 결과와 거의 일치하였다. 또한, Cho 
et al. (1995)은 김의 일반성분을 건물기준으로 조사한 결과, 단
백질은 33.9-49.0 g, 지방은 4.9-6.4 g, 탄수화물은 34.3-50.2 

Germany)은 초순수로 희석하여 사용하였다. 

일반성분 분석 

수산물의 일반성분은 AOAC의 방법(2005)에 준하여 실시하

였다. 즉, 수분은 상압가열건조법, 단백질은 Kjehldahl 질소정량

법, 지방은 에테르를 용제로 한 Soxhlet 추출법, 회분은 건식회

화법으로 분석하였다. 탄수화물은 수분, 단백질, 지방 및 회분의 

함량을 합하여 100에서 뺀 값으로 나타내었으며, 가식부 100 g

에 함유되어 있는 양(g)으로 나타내었다.

미네랄 분석 

생김은 탈이온수로 가볍게 씻어 음건하여 분쇄한 후, 그

리고 마른 김은 분쇄한 후 105℃에서 건조하여 분석에 사용

하였다. 김의 미네랄 함량은 Standard Methods for Marine 

Environment(MOMAF, 2002)에 따라 습식회화법으로 측정

하였다. 즉, 균질화된 분말시료 약 1 g을 취하여 코니칼 비이커

(250 mL)에 넣고, 질산을 일정량 가하여 실온에서 4시간 이상 

반응시켰다. 그리고 가열판으로 100±5℃에서 가열하여 노란

색을 띠는 맑은 용액이 될 때까지 분해시켰으며, 만일 용액이 

완전히 분해되지 않을 경우 이 용액을 실온까지 냉각시키고 진

한 과염소산을 일정량 첨가한 후 가열하여 재분해시켰다. 완전

히 분해시킨 후 용액을 증발시키고, 0.2 N 질산용액으로 재용출

Area
Macro mineral (mg/100 g, dry weight) No of

individualsCa K Mg Na P

Raw laver 

Busan 322.8±61.5*

(276.9-438.3)
1,774.8±671.1
(941.8-2,689.1)

410.2±44.1
(338.4-458.9)

1,151.5±489.8
(478.7-1,819.4)

726.0±124.0
(569.7-866.5) 6

Jeonnam 
Goheung

356.4±70.5
(273.6-472.8)

1,605.0±932.7
(531.8-3,201.9)

412.5±98.4
(312.7-640.0)

1,161.9±671.0
(398.3-2,151.3)

642.9±61.7
(558.2-730.1) 8

Jeonnam 
Haenam

455.1±156.3
(273.0±699.9)

1,992.7±968.7
(517.6-2,820.7)

465.9±108.4
(362.5-703.7)

953.6±470.9
(383.1-1,583.2)

632.1±143.1
(404.6-790.3) 8

Jeonnam 
Wando

425.1±183.6
(282.9-801.0)

2,494.3±675.4
(1,431.4-3,216.2)

435.3±62.5
(374.8-564.9)

1,007.9±390.5
(599.0-1,657.0)

650.7±51.1
(573.1-731.1) 8

Total 394.2±136.5
(273.0-801.0)

1,979.5±863.0
(517.6-3,216.2)

432.3±83.5
(312.7-703.7)

1,063.2±498.8
(383.1-2,151.3)

658.7±101.8
(404.6-866.5) 30

Dried laver 

Busan 414.4±157.3
(228.0-691.6)

1,154.9±352.4
(812.4-1,587.0)

324.7±122.7
(198.6-474.9)

523.5±437.6
(230.3-1,388.3)

527.9±340.3
(122.5-942.6) 6

Jeonnam 
Goheung

223.7±102.2
(95.8-388.7)

1,319.1±352.0
(787.8-1,816.4)

466.9±57.6
(372.3-536.4)

974.9±395.9
(522.1-1,724.8)

752.4±82.6
(636.0-860.5) 8

Jeonnam 
Haenam

396.8±124.3
(140.1-544.7)

1,365.2±258.1
(900.0-1,815.2)

442.9±94.5
(271.3-574.8)

553.8±221.7
(340.1-946.5)

640.5±184.5
(457.2-858.8) 8

Jeonnam 
Wando

453.9±138.9
(192.5-635.7)

1,239.9±225.6
(752.7-1,533.3)

358.9±117.8
(193.1-519.1)

538.2±242.2
(148.3-774.9)

572.6±218.8
(271.7-860.6) 8

Total 369.4±153.7
(95.8-691.6)

1,277.4±292.9
(752.7-1,816.4)

403.3±110.8
(193.1-574.8)

655.8±367.8
(148.3-1,724.8)

629.7±220.5
(122.5-942.6) 30

Table 2. Macro mineral content of laver P. yezoensis from the shouthern coast of Korea 

*Mean value ± SD.
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류 순이었고, 회분은 해조류>패류=두족류=갑각류=어류 순 이
었다.
최근 김, 미역 및 다시마 등 해조류의 생산량이 증대되어 

2002년도에는 약 50만 톤이 생산되는 것이 2008년도에는 약 2
배 증가하여 94만 톤이 생산되었다. 이중 미역(384천 톤), 다시
마(285천 톤), 김(224천 톤), 톳(20천 톤), 파래(8천 톤), 기타 해
조류(12천 톤) 등이 생산되었다(KREI, 2011). 또한, 국민건강영
양조사 결과 보고(MOHW, 2010)에 의하면 해조류는 연령별로
는 뚜렷한 차이 없이 골고루 섭취하는 것으로 나타났으며, 김과 
미역을 많이 섭취하는 것으로 보고되었다. Lee et al. (2000)은 
김은 비타민 및 무기질이 풍부한 영양식품으로 생김은 무침이나 
조림 형태로 일부 소비되며, 생산시기가 한정되므로 대부분 마
른 김으로 소비된다고 하였다. 따라서 생산량 증가와 더불어 소
비량이 증가하는 해조류인 김을 많이 섭취하면 부족하기 쉬운 
비타민이나 무기질을 보충할 수 있을 것으로 사료된다. 

김의 미네랄 함량 조성

남해안에서 생산되는 김의 미네랄 함량을 Table 2, 3에 나타
내었으며, 건물기준으로 환산하여 다량 미네랄은 가식부 100 g
당 mg으로, 미량미네랄은 g당 µg으로 표시하였다. 생김 30개 
시료의 다랑 미네랄은 칼륨 1,979±863.0 mg, 나트륨 1,063.2

±498.8 mg, 인 658.7±101.8 mg, 마그네슘 432.3±83.5 mg, 
칼슘 394.2±136.5 mg 순이었다. 또한 미량미네랄은 철 243.72

g, 그리고 회분은 8.9-11.3 g으로, 본 실험의 마른 김(수분 함량 
8.9±1.6%)보다도 다소 높은 값을 나타내었는데, 이는 Cho et 
al. (1995)의 결과는 수분을 완전히 제거한 건물기준으로 표기
한 것이기 때문에 다소 높게 나타난 것으로 판단된다. Lee et al. 
(1987)은 김의 품질등급이 높을 수록 단백질 함량은 높은 반면 
탄수화물이 적게 함유되어 있는 것으로 보고하였으며, 부산 연
안산이 완도 연안산 보다 단백질 함량이 높게 나타나 본 실험의 
결과와 유사하였다.    
한편, Mok et al. (2007)은 어류, 패류, 두족류, 갑각류 등에 

대한 일반성분을 조사한 결과, 어류의 경우 51종 148개 시료의 
수분은 75.3±5.0 g, 단백질은 19.1±2.7 g, 지방은 3.8±4.1 g, 
탄수화물은 0.4±0.3 g 그리고 회분은 1.4±0.3 g이라고 하였다. 
패류는 32종 78개 시료의 수분은 79.1±3.2 g, 단백질은 14.2±
3.2 g, 지방은 0.7±0.6 g, 탄수화물은 3.9±1.9 g 그리고 회분은 
2.1±0.4 g이라고 하였다. 그리고 두족류 6종 21개 시료의 수분
은 82.4±2.7 g, 단백질은 14.4±2.7 g, 지방은 0.3±0.4 g, 탄수
화물은 1.1±0.6 g 그리고 회분은 1.9±0.3 g이었고, 갑각류 8종 
21개 시료의 수분은 80.5±2.7 g, 단백질은 16.1±2.8 g, 지방은 
0.9±1.0 g, 탄수화물은 0.8±0.4 g 그리고 회분은 1.8±0.3 g이
었다고 보고하였다. 이상의 결과 수산물(해조류의 경우 김 분석
결과)의 일반성분을 비교해보면, 단백질은 어류>갑각류>두족
류=패류>해조류 순이었고, 지방은 어류가 가장 많고 그 이외는 
유사하였다. 또한, 탄수화물은 패류>해조류>두족류=갑각류>어

Table 3. Micro mineral content of laver P. yezoensis from the shouthern coast of Korea 

*Mean value ± SD.

Area
Micro mineral (µg/g, dry weight) No of

individualsCu Fe Mn Ni Zn

Raw laver 

Busan 4.56±1.67*

(2.23-6.50)
313.54±159.56
(170.42-524.50)

51.51±11.52
(37.69-64.72)

0.30±0.39
(<0.01-1.00)

94.43±29.33
(55.14-131.46) 6

Jeonnam 
Goheung

3.53±1.35
(1.64-5.16)

166.66±102.83
(99.31-387.81)

36.90±16.47
(17.42-62.87)

0.23±0.32
(<0.01-0.88)

77.48±42.69
(33.23-169.78) 8

Jeonnam 
Haenam

4.50±1.89
(1.29-7.45)

229.84±131.26
(84.98-432.04)

36.61±16.02
(17.81-63.02)

0.19±0.17
(<0.01-0.41)

57.05±21.26
(32.30-89.87) 8

Jeonnam 
Wando

4.14±1.83
(1.81-7.07)

282.32±200.82
(78.59-686.29)

43.58±14.43
(25.25-63.65)

0.97±1.14
(<0.01-2.96)

67.49±15.84
(48.04-94.18) 8

Total 4.16±1.66
(1.29-7.45)

243.72±154.75
(78.59-686.29)

41.53±15.33
(17.42-64.72)

0.43±0.70
(<0.01-2.96)

72.76±30.61
(32.30-169.78) 30

Dried laver 

Busan 2.97±1.56
(1.27-4.96)

131.32±46.55
(75.39-186.87)

43.31±19.05
(21.08-73.74)

0.14±0.14
(<0.01-0.31)

67.96±16.11
(57.74-99.93) 6

Jeonnam 
Goheung

4.56±1.54
(1.48-6.18)

152.49±53.27
(89.40-261.19)

42.76±15.79
(28.36-68.20)

0.10±0.22
(<0.01-0.64)

68.79±15.19
(44.29-95.16) 8

Jeonnam 
Haenam

3.73±1.20
(1.82-5.04)

143.97±45.51
(71.12-207.07)

33.78±13.38
(11.05-51.71)

0.14±0.22
(<0.01-0.58)

53.20±13.11
(31.31-72.63) 8

Jeonnam 
Wando

3.68±1.53
(1.48-5.90)

149.61±118.74
(67.80-425.64)

34.15±16.23
(10.32-59.22)

0.22±0.28
(<0.01-0.66)

65.28±20.94
(40.09-100.59) 8

Total 3.79±1.49
(1.27-6.18)

145.22±70.86
(67.80-425.64)

38.18±15.83
(10.32-73.74)

0.15±0.22
(<0.01-0.66)

63.53±17.02
(31.31-100.59) 30
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강영양조사 결과보고서(MOHW, 2010)에 의하면 우리나라 사
람들의 하루 평균 칼슘 섭취량은 약 491.5 mg으로 권장섭취량
의 67.4%로 매우 낮았으며, 특히 12-18세 청소년 및 65세 이상 
노인의 경우 칼슘 섭취량은 권장섭취량의 50%에 불과해 심각
하게 부족한 것으로 나타났다고 하였다. 이러한 칼슘부족은 뼈
의 성장, 골다공증, 골절뿐만 아니라 나트륨 과잉섭취와 함께 고
혈압, 동맥경화, 고지혈증과 관련이 있는 것으로 보고되고 있다
(Chun and Han, 2000). 또한 우리의 식습관에서 과잉 섭취되기 
쉬운 미네랄로는 나트륨 및 인 등을 들 수 있는데, 우리국민의 
하루 평균 나트륨 섭취량은 약 4,645 mg으로 한국영양학회 권
장섭취량의 3배 이상이며(MOHW, 2010), 이러한 만성적 과잉
섭취가 고혈압 발생과 밀접한 관계가 있는 것으로 알려져 있다. 
또한 위의 두 가지 요인이 복합적으로 관여하는 미네랄 밸런스 
불균형이 나타날 수 있고, 가공 식품의 섭취가 증가 할수록 미네
랄 밸런스 불균형의 우려가 커진다. 
따라서 수산물은 우리 식생활에 있어서 매우 중요한 미네

랄 공급원이고, 특히 구리, 아연 및 망간 등은 우리 체내에 없
어서는 안 될 필수 미네랄이다. Kim et al. (1999) 및 Kim et al. 
(2001b)은 여대생 및 여중생의 1일 평균 구리 및 아연 섭취량은 
구리는 기준치에 약간 미치지 못하는 수준이며, 아연은 절반 정
도의 수준으로 매우 낮게 섭취하고 있으므로 미네랄의 중요한 
공급원인 수산물을 많이 섭취하면 이를 보충할 수 있을 것을 판
단된다.
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±154.75 µg, 아연 72.76±30.61 µg, 망간 41.53±15.33 µg, 구
리 4.16±1.66 µg, 니켈 0.43±0.70 µg 순이었다. 마른 김의 경
우 30개 시료의 다량 미네랄은 칼륨 1,277.4±292.9 mg, 나트
륨 655.8±367.8 mg, 인 629.7±220.5 mg, 마그네슘 403.3±
110.8 mg, 칼슘 369.4±153.7 mg 순이었다. 또한 미량미네랄
은 철 145.22±70.86 µg, 아연 63.53±17.02 µg, 망간 38.18±
15.83 µg, 구리 3.79±1.49 µg, 니켈 0.15±0.22 µg 순이었다. 
이상의 결과 생김이 마른 김에 비하여 미네랄 함량이 높은 것으
로 나타났으며, 이는 마른 김 제조 중에 미네랄이 가공용수로 일
부 용출되었기 때문인 것으로 판단된다. 그리고 김의 미네랄 함
량은 생산지역간에는 뚜렷한 차이는 보이지 않았다. 

Mok et al. (2005)은 주요 식용 해조류중의 미량금속 함량
조사에서 김은 건물기준으로 아연 56.96±31.49 µg/g,  망간 
39.25±23.11 µg/g, 구리 11.02±10.19 µg/g,  니켈 0.54±0.44  

µg/g 이 함유하고 있다고 보고하여 구리를 제외하고는 본 실험
의 결과와 유사하였다. Lee at al. (1974)은 김의 아연 및 마그네
슘 함량과 품질의 관계를 비교해 본 결과, 품질이 좋을수록 아연
과 마그네슘 함량이 높은 것으로 보고하였으며, 마른 김의 마그
네슘 함량은 316-434 mg/100 g, 아연 함량은 29.94-54.18 µg/g
으로 아연이 본 실험의 결과보다 다소 낮게 보고되었다. Pak et 
al. (1977)은 방사무늬김에서 미량금속 함량을 분석한 결과, 마
그네슘 128-227 mg/100 g, 철 128-239 µg/g, 망간 22-68 µg/g, 
아연 27-37 µg/g, 구리 13-20 µg/g으로 본 실험의 결과보다 마
그네슘, 아연은 적게 함유되어 있었으며 구리는 높은 것으로 나
타났다. 또한, Lee and Sung (1980)은 해조류의 미네랄 함량 조
사에서 마른 김(수분 15.14%)은 습물기준으로 마그네슘 780 
mg/100 g, 철 530.4 µg/g, 아연 106.4 µg/g, 구리 13.6 µg/g, 니
켈 0.8 µg/g으로 본 실험의 결과 보다 대체로 높은 것으로 보고
하였다.
한편, Mok et al. (2008, 2009)은 어류, 패류, 두족류 및 갑각

류 등에 대한 미네랄 함량을 조사한 결과, 어류 53종 177개 시료
의 다랑 미네랄 함량은 인, 칼륨, 나트륨, 칼슘, 마그네슘 순이었
고, 미량 미네랄 함량은 아연, 철, 구리, 망간 니켈 순이었다고 보
고하였다. 패류 34종 137개 시료의 다랑 미네랄은 나트륨, 인, 
칼륨, 마그네슘, 칼슘 순이었고, 미량미네랄은 철, 아연, 망간, 구
리, 니켈 순으로 많이 함유하고 있다고 보고하였다. 두족류 6종 
32개 시료의 다량미네랄 함량은 나트륨, 인, 칼륨, 마그네슘, 칼
슘 순이었고, 미량미네랄은 아연, 철, 구리, 망간, 니켈 순이었다
고 하였다. 또한, 갑각류 8종 28개 시료의 다량미네랄 함량은 나
트륨, 인, 칼륨, 칼슘, 마그네슘 순이었고, 미량미네랄의 함량은 
아연, 구리, 철, 망간, 니켈 순이었다고 보고하였다. 이상의 결과
와 본 실험의 생김 미네랄 함량 결과와 비교해 보면, 같은 수산
물이라고 하여도 수산물의 종류에 따라 미네랄 함유량의 순서에 
다소 차이가 있음을 알 수 있었다. 
미네랄이 인체에 미치는 영향은 크게 섭취 부족과 과잉 섭취

로 나누어 볼 수 있는데,  우리의 식습관에서 부족되기 쉬운 미
네랄로는 칼슘, 철 및 아연 등을 들 수 있다. 2008년도 국민건
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