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국내 외식식품의 무침류, 볶음류 및 국(탕)류에서 총 식이섬유 함량 분석
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Determination of Total Dietary Fiber Content in Muchim, Bokkeum, and Guk (Tang) of 
Eat-out Korean Foods
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Abstract

To aid in the development of a food nutrient database that provides the dietary fiber composition of eat-out Korean foods, 
we determined the total dietary fiber (TDF) content in the eat-out Korean foods Muchim, Bokkeum, and Guk (Tang) using 
a dietary fiber autoanalysis instrument. A total of 59 samples were collected from Gangwon-do, Gyeonggi-do, Gyeongsang- 
do, Seoul, Jeonla-do, and Chungcheong-do. First, among 14 samples of Muchim, the TDF content of Kkaennip namul, 
Goguma-julgi-namul, and Dallae-namul (4.33~6.24, 3.16~5.07 and 3.70~4.99 g/100 g, respectively) was higher than the other 
types of Muchim. There was no significant difference in TDF content of Muchim (p>0.05) among locations. Among 13 samples 
of Bokkeum, the TDF content of Pyogo-beoseot-bokkeum (4.77~6.66 g/100 g) and Miyeok-julgi-bokkeum (4.16~7.47 g/100 
g) was higher than the other types of Bokkeum. The TDF content of Pyogo-beoseot-bokkeum in Gyeongsang-do was the 
lowest and the TDF content of Miyeok-julgi-bokkeum in Gangwon-do was the highest (p<0.05). The TDF content of spinach 
soybean paste soup (1.34~2.21 g/100 g), Dakgogi-yukgaejang (1.61~2.45 g/100 g), duck stew (1.25~2.80 g/100 g) and spicy 
yellow croacker stew (1.70~2.27 g/100 g) were higher than the other types of Guk (Tang). There was no significant dif- 
ference in TDF content of Guk (Tang) among locations (p>0.05).
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서 론   

식이섬유는 인간의 소화효소에 의해 가수분해되지 않는 

성분들의 총칭이며, cellulose, hemicellulose, gums, pectin 등의 

다당류와 비탄수화물성 물질인 lignin 그리고 chitin, chitosan 
등의 동물성 급원의 난소화성 다당류가 있다(Lee & Lee 1987; 
Bae 등 1997). 식이섬유의 구조적 특이성은 구성성분의 종류 

및 결합방법, 전하의 종류와 밀도, 분자량, 분자 간 상호 결합

력에 의해 결정되며, 이는 식이섬유의 다양한 물리화학적인 

성질과 영양 생리적 성질에 영향을 미친다(Hwang JK 1996).
물리화학적인 성질에 따라 식이섬유는 수용성 식이섬유와 

불용성 식이섬유로 나뉘며, 이에 따라 영양적인 면과 생리적

인 특성이 다르게 나타난다(Oh & Ly 1998). Pectin, gums, 
mucilages 등과 같은 수용성 식이섬유는 겔 형성과 보수력

이 높아서 위장관내 내용물의 점성을 높여 식후 포만감을 지

속시키고, 장관 내 담즙산의 체외 배출을 유도시켜 혈중 콜

레스테롤을 저하시킴으로써, 고혈압 및 비만의 예방과 치료

에 효과적이라고 알려져 있다(Kang & Song 1997). Cellulose, 
hemicellulose, lignin과 같은 불용성 식이섬유는 장내 박테리

아에 의해 분해되지 않아 대부분 배설되며, 대장 점막을 자극

하여 장의 연동운동을 촉진시키고, 이에 따라 분변량과 그 횟

수를 증가시켜 변비 및 대장암 예방에 효과적인 것으로 알
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려져 있다(Kim 등 2014; Choi 등 2014).
식이섬유의 건강 기능적 및 영양적 측면에 대한 소비자의 

인식이 향상됨에 따라 과일, 채소, 해조류 속의 식이섬유 함

량(Hwang 등 1996; Kim 2000; Kim 등 1993; Park & Kim 1991) 
및 조성(Kye 2014), 식이섬유 섭취에 따른 생리적 영향(Lee 
등 1996; Yim 등 2007), 식이섬유의 섭취실태에 관한 연구

(Kim 등 2010; Lee 등 2006; Son & Kim 2005)와 같이 다양한 

연구들이 진행되고 있다. 하지만 대부분의 소비자들은 식품

의 원재료보다는 가열처리 및 조리과정 후 섭취하고 있는데, 
이러한 가공처리가 식품의 화학 조성 및 생리 작용에 영향을 

줄 수 있다는 연구가 보고(Seo & Kim 1995; Kye 1995)됨에 

따라 조리 및 가공 과정을 거친 외식 식품의 식이섬유 함량 

비교 연구가 필요한 실정이다. 
국민의 식생활을 반영하는 식품영양성분 database 구축을 

위한 연구가 필요한데, 미국의 경우, 미국 농무성(USDA, ARS 
Human Nutrition Research Center)에서 미국 내 소비되는 식품

들의 영양성분 자료들을 수집 및 평가하고, 식품성분 database
를 개발하여 식품성분표를 제시하고 있으며(United States De- 
partment of Agriculture 2015), 일본에서는 과학기술청 보고서

와 관련학계 및 업계의 자료를 이용하여 일본 식품표준성분

표(Ministry of Education, Culture, Sports, Science and Technology 
2015)를 비롯한 실수요자 중심의 다양한 자료를 발간하고 있

다(Choe 등 2001). 국내에서는 농촌진흥청에서 식품성분표

(National Academy of Agricultural Science 2011)를 발간하고 

있지만, 원재료에 대한 영양성분을 제시하고 있기 때문에, 소
비자가 실질적으로 섭취하는 외식 식품에 대한 영양성분 자

료가 필요한 실정이다.
따라서 본 연구에서는 국민의 식생활을 반영한 국가식품

영양성분 database를 구축하기 위하여 전국 6개 권역(강원도, 
경기도, 경상도, 서울, 전라도, 충청도)에서 지역별 방법에 따

라 조리된 외식식품 중 14종의 무침류, 13종의 볶음류, 22종
의 국류, 10종의 탕류를 수거하여 각각의 종류별 존재하는 총 

식이섬유 함량을 분석하고, 상호간 총 식이섬유 함량을 비교

하였다. 이와 같은 결과를 통해 소비자들에게 외식 식품 중 

무침류, 볶음류, 국(탕)류에 함유된 식이섬유 함량에 대한 정

보를 제공하고, 국가식품영양성분 database의 기초자료 구축

에 기여하고자 하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료 및 시약
본 연구에서는 국내 외식 식품 중 14종의 무침류(깻잎나

물, 노각무침, 달래나물, 머위나물, 청포묵무침, 부추무침, 북
어채무침, 쑥갓나물, 오이지무침, 파무침, 고구마줄기무침, 단

무지무침, 미역초무침, 호박나물), 13종의 볶음류(김치볶음, 
느타리버섯볶음, 양송이버섯볶음, 표고버섯볶음, 어묵볶음, 
감자볶음, 오징어돼지고기볶음, 돼지껍데기볶음, 미역줄기볶

음, 소시지볶음, 순대볶음, 오징어볶음, 해물볶음), 22종의 국

류(김치국, 미역오이냉국, 오이냉국, 달걀국, 근대된장국, 무
된장국, 시래기 된장국, 쑥된장국, 아욱된장국, 우거지된장국, 
쇠고기무국, 소고기미역국, 홍합미역국, 오징어국, 닭고기육

개장국, 바지락조개국, 시금치된장국, 미소된장국, 북어국, 김
치콩나물국, 우거지해장국, 황태해장국), 10종의 탕류(닭곰

탕, 꽃게탕, 낙지탕, 대구지리탕, 복지리탕, 아구탕, 오리탕, 
전복탕, 조기매운탕, 해물탕)를 수거하여 총 식이섬유 함량 

분석에 사용하였다. 한경대학교 NLS(National Lab System)센
터에서 시료들의 지역별 수집 및 균질화는 이루어졌으며, 시
료 수거 지역 선정은 통계청 조사에 의해 인구분포도, 지역 

및 사회적 음식의 특성, 외식업체 분포도 등을 고려하여 전국

을 강원도, 경기도, 경상도, 서울, 전라도, 충청도 6개 권역으

로 나누고, 각각의 권역을 3개의 중단위로 나눈 다음, 중단위

를 다시 4개의 소단위 지역으로 나누어 수거하였다. 최종 4개
의 소단위 지역에서 수거한 외식식품들을 각각 균질기(Robot 
Coupe R301 Ultra, Robot Coupe, London, UK)로 균질화한 다

음 4개의 소단위별 균질화된 동일 종류의 식품시료들로부터 

150 g을 취하여 혼합한 후, 균질화(Robat Coupe R301 Ultra, 
Robot Coupe)하였다(Kim 등 2013; Shin 등 2013). 균질화된 시

료를 50 g씩 통에 질소 충전하여 밀봉한 후, 스티로폼 박스에 

아이스팩을 첨가하여 당일 배송 받았다. 배송된 시료는 －20℃
에서 냉동상태로 보관하였으며, 총 식이섬유 함량 분석을 위

해서는 해동시켜 사용하였다.

2. 시료의 전처리
총 59종의 시료 중 지질 함량이 10%(w/v) 이상인 시료는 

0.5 g씩 시료를 채취한 후, diethyl ether를 15 mL 가한 다음, 
15분 동안 균질기(WUC-D22H, Daihan Sceintific, Wonju, Korea)
로 교반하는 과정을 2회 반복하여 지질을 제거하였다. 그리

고 24시간 동안 풍건시켜 시료에 잔존하는 diethyl ether를 제

거한 후, 총 식이섬유 분석을 위한 시료로 사용하였다.

3. 총 식이섬유 함량 분석
총 식이섬유 함량은 AOAC 991.43(AOAC 1995) 분석법이 

적용된 식이섬유 분석기기(TDFI, Ankom technology, Macedon, 
NY, USA)를 사용하여 분석하였다. 먼저, 시료별로 2개의 

total dietary fiber(TDF) bag A(IDF flow-thru, Ankom technology)
에 각각 0.5 g의 시료를 넣은 다음, 40 mL의 mes-tris buffer 
(Sigma, St. Louis, Mo, USA)를 혼합하고, 50 μL의 α-amylase 
(Megazyme, Wicklow, Ireland)를 첨가하여 97℃에서 30분 동
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Samples
Regions

Gangwon-do Gyeonggi-do Gyeongsang-do Seoul Jeonla-do Chungcheong-do Average F-value
Kkaennip-namul 4.55±1.31 4.67±1.57 5.78±2.63 4.99±1.60 4.33±1.13 6.24±3.87 5.094±2.01 0.34
Nogak-muchim 2.47±0.48 3.40±2.26 1.80±0.21 2.78±0.85 2.98±0.99 2.90±0.84 2.723±1.08 0.68
Dallae-namul 4.99±1.04 4.28±0.36 4.10±0.14 3.70±0.56 4.08±0.42 4.47±0.47 4.271±0.63 1.74

Meowi-namul 3.53±0.94 3.78±1.25 3.35±0.80 3.60±0.99 3.39±0.63 3.69±1.29 3.556±0.86 0.08
Cheongpomuk-muchim 1.53±0.24 1.20±0.19 1.74±0.32 1.84±0.43 1.86±0.56 1.34±0.54 1.584±0.43 1.38

Chive salad 3.11±0.71 3.39±0.54 3.76±0.79 3.93±1.01 3.75±0.69 3.50±0.64 3.572±0.69 0.49
Bugeochae-muchim 2.76±0.98 2.25±0.62 2.45±1.62 2.90±0.90 4.30±2.69 2.81±1.55 2.912±1.47 0.65

Ssukgat-namul 3.82±0.14 3.59±0.18 3.72±1.29 4.00±0.47 3.82±0.12 4.33±1.76 3.881±0.81 0.24
Oiji-muchim 3.48±0.80 2.83±0.57 2.45±1.40 3.88±1.12 3.12±0.39 3.45±0.71 3.202±0.89 0.97

Pa-muchim 3.73±0.95 3.67±0.80 3.72±0.86 4.17±1.24 3.99±1.08 3.13±2.23 3.735±1.13 0.22
Goguma-julgi-namul 4.49±0.31 4.70±0.31 4.97±1.74 4.00±0.87 3.16±1.93 5.07±0.24 4.398±1.17 1.19

Danmuji-muchim 3.43±0.67 3.37±0.63 3.93±1.41 3.01±0.64 2.75±0.79 3.06±0.79 3.257±0.82 0.68
Miyeok-chomuchim 4.30±0.86 3.08±0.85 3.11±1.38 3.11±0.39 3.72±0.27 4.55±0.89 3.645±0.94 1.77
Seasoned zucchini 2.35±0.40 2.17±0.77 1.90±0.68 2.42±0.44 2.18±0.47 2.02±0.36 2.171±0.49 0.40

Table 1. Comparison of total dietary fiber contents (g/100 g, wet weight) in Muchim at various regions

안 교반하면서 반응시켰다. 그리고 60℃까지 냉각시킨 다음, 
100 μL의 protease(Megazyme)를 첨가하여 60℃에서 30분간 

교반하면서 반응시키고, 0.561N HCl(OCI Company Ltd, Seoul, 
Korea)과 6N NaOH(OCI Company Ltd)를 이용하여 시료의 

pH를 4.0~4.7로 조정하였다. pH가 조절된 시료에 300 μL의 

amyloglucosidase(Megazyme)를 첨가하여 60℃에서 30분간 교

반하면서 반응시켰다. 반응이 끝난 각각의 시료를 1 g의 celite 
(Sigma)가 첨가된 TDF bag B(SDF filter bag, Ankom technology)
에 옮긴 다음, 효소 반응 정지와 총 식이섬유 침전을 위하여 

225 mL의 95%(w/v) ethanol(OCI Company Ltd)을 첨가한 후, 
여과하였다. 그리고 각각 15 mL의 증류수, 95%(w/v) ethanol, 
78%(w/v) ethanol 순으로 2회 반복하여 세척 및 여과하고, 105 
℃에서 90분 동안 건조기(WFO-450PD, Eyela, Tokyo, Japan)
로 건조시킨 후, 잔사량의 무게를 측정하였다. 잔사량의 무게

를 측정한 2개의 시료 중 한 개는 Kjeldal법으로 시료의 단백

질 함량을 분석하고, 다른 한 개는 525℃에서 5시간 동안 회

화한 후, 회분함량을 측정하였다. 대조구(blank)는 시료를 첨

가하지 않고, 총 식이섬유 분석방법과 동일하게 수행하였으

며, 총 식이섬유(TDF) 함량은 식 (1)을 이용하여 계산하여 g/ 
100 g으로 나타내었다.

Total dietary fiber content(g/100 g, wet weight) =

식 (1)
(R－P－A－B)  ×100 S

R: Average weight of residue after enzyme treatment
P: Protein content of sample

A: Ash content of sample
B: Blank
S: Average weight of sample

4. 통계분석
통계처리는 SAS(Statistical Analysis System, Ver. 8.01, SAS 

Institute Inc., Cary, NC, USA) program을 이용하여 시료의 총 

식이섬유 함량 평균과 표준편차를 산출하고, 시료간의 차이 

유무를 one-way ANOVA(analysis of variation)로 분석한 뒤, 
Duncan’s multiple range test를 이용하여 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 무침류에 함유된 총 식이섬유 함량
지역별(강원도, 경기도, 경상도, 서울, 전라도, 충청도)로 

채취한 깻잎나물, 노각무침, 달래나물, 머위나물, 청포묵무침, 
부추무침, 북어채무침, 쑥갓나물, 오이지무침, 파무침, 고구마

줄기나물, 단무지무침, 미역초무침, 호박나물 총 14종의 무침

류에 함유되어 있는 식이섬유 함량과 분포를 각각 Table 1
에 나타내었다. 먼저, 14종의 무침류에서 깻잎나물(4.33~6.24 
g/100 g), 달래나물(3.70~4.99 g/100 g), 고구마줄기나물(3.16~ 
5.07 g/100 g)과 미역초무침(3.08~4.55 g/100 g)이 다른 무침류

에 비하여 총 식이섬유 함량이 높게 나타났으며, 노각무침

(1.80~3.40 g/100 g), 호박나물(1.90~2.42 g/100 g)과 청포묵무

침(1.20~1.86 g/100 g)에서는 총 식이섬유 함량이 낮은 분포를 

나타내었다. 그러나 14종의 무침류 모두 지역간의 유의성은 
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Samples
Regions

Gangwon-do Gyeonggi-do Gyeongsang-do Seoul Jeonla-do Chungcheong-do Average F-value
Kimchi-bokkeum 3.56±1.12 3.40±0.70 3.41±0.68 3.25±0.63 3.18±0.52 2.68±0.15 3.245±0.65 0.60

Neutari-beoseot-
bokkeum 5.04±1.90 6.50±0.60 5.48±1.48 5.30±1.70 5.50±1.66 7.01±0.48 5.805±1.39 0.89

Yangsongi-beoseot-
bokkeum 3.57±1.09 2.92±0.83 3.03±0.60 2.66±0.14 3.26±1.33 3.32±0.87 3.129±0.81 0.39

Pyogo-beoseot-
bokkeum 5.90±0.72ab 6.66±0.36a 4.77±1.26b 6.56±0.15a 6.31±0.38a 7.01±0.92a 6.204±0.97 3.48*

Eomuk-bokkeum 2.61±0.65 1.98±0.19 3.02±0.98 1.75±0.30 2.61±0.65 2.28±0.75 2.375±0.70 1.56
Gamja-bokkeum 3.37±1.37 2.71±0.83 2.81±1.33 3.50±1.29 3.16±1.19 3.30±1.12 3.142±1.05 0.21

Ojingeo-dwaejigogi-
bokkeum 1.70±0.05 1.62±0.33 1.67±0.25 2.45±1.02 2.67±1.06 2.18±1.68 2.049±0.89 0.71

Dwaeji-kkeopdegi-
bokkeum 1.86±1.94 1.84±0.28 2.79±1.23 2.05±1.01 1.67±0.20 1.97±1.17 2.030±1.03 0.35

Miyeok-julgi-
bokkeum 7.47±0.40a 4.37±0.61b 4.59±1.67b 4.16±0.33b 4.48±1.45b 4.81±0.65b 4.978±1.43 4.66*

Sausage-bokkeum 1.26±0.68 1.66±0.98 1.59±0.96 0.74±0.15 1.66±1.04 1.42±0.79 1.427±0.77 0.55
Sundae-bokkeum 3.44±1.64 2.79±1.32 2.49±1.22 2.64±0.90 2.60±0.89 2.10±0.46 2.677±1.04 0.45
Ojingeo-bokkeum 3.00±1.67 3.19±1.61 2.07±0.71 3.86±2.23 2.65±1.18 2.46±1.01 2.873±1.38 0.53
Stir-fried seafood 1.59±0.07 2.62±0.87 2.08±0.41 2.67±0.90 2.54±1.60 2.28±1.12 2.338±0.91 0.55

a,b Means represented by different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.
* Significant at p<0.05.

Table 2. Comparison of total dietary fiber contents (g/100 g, wet weight) in Bokkeum at various regions

나타나지 않았다. 이는 재배환경 조건에 따라 농작물에 함유

된 성분의 함량이 변화될 수 있지만(Song 등 2011; Suh 등 

2005), 국내 지역별 재배환경에 따른 총 식이섬유 함량은 차

이가 없는 것으로 생각된다. 따라서 무침류에서는 기본적으

로 무침원료 자체의 함량에 영향을 받기 때문에 무침재료별 

차이가 나타나지만, 지역간의 무침방법에 따른 차이는 없는 

것으로 생각된다.

2. 볶음류에 함유된 총 식이섬유 함량
6개 권역(강원도, 경기도, 경상도, 서울, 전라도, 충청도)에

서 채취한 김치볶음, 느타리버섯볶음, 양송이버섯볶음, 표고

버섯볶음, 어묵볶음, 감자볶음, 오징어돼지고기볶음, 돼지껍

데기볶음, 미역줄기볶음, 소세지볶음, 순대볶음, 오징어볶음, 
해물볶음 총 13종의 볶음류에 함유된 총 식이섬유 함량과 분

포를 Table 2에 나타내었다. 먼저 미역줄기볶음의 총 식이섬

유 함량은 4.16~7.47 g/100 g의 범위를 나타났으며, 표고버섯

볶음에서는 4.77~6.66 g/100 g, 느타리버섯볶음에서는 5.04~7.01 
g/100 g의 범위를 나타내어, 다른 볶음류에 비해 높은 총 식

이섬유 함량 분포를 나타내었다. 반면, 소세지볶음에서는 

0.74~1.66 g/100 g, 오징어돼지고기볶음에서는 1.62~2.67 g/100 

g, 돼지껍데기볶음에서는 1.67~2.79 g/100 g, 어묵볶음에서는 

1.75~3.02 g/100 g의 총 식이섬유 함량 분포로 다른 볶음류에 

비하여 상대적으로 낮은 분포를 나타내었다. 그리고 대부분

의 볶음류에서 지역간 총 식이섬유 함량의 유의적인 차이는 

없었으나, 표고버섯볶음과 미역줄기볶음만 유의적인 차이를 

나타내었다. 표고버섯볶음에서는 경상도에서 다른 지역에 비

하여 유의적으로 낮은 총 식이섬유 함량을 나타내었고, 미역

줄기볶음에서는 강원도에서 다른 지역에 비하여 유의적으로 

높은 총 식이섬유 함량을 나타내었다. 농촌진흥청의 식품성

분표(National Academy of Agricultural Science 2011)에서 표고

버섯의 경우, 생것은 8.3 g/ 100 g, 마른 것은 37.9 g/ 100 g, 
건조 후 데친 것은 3.9 g/ 100 g이 함유되어, 원료의 상태에 

따라 총 식이섬유 함량이 차이가 있다고 보고하여 경상도 및 

강원도 지역에서 표고버섯볶음과 미역줄기볶음에서 총 식이

섬유의 함량 차이가 나는 것은 각각의 지역에서 볶음 과정 

중 첨가하는 표고버섯과 미역줄기의 재료적 상태 특성 때문

에 차이가 나타나는 것으로 생각된다.

3. 국(탕)류에 함유된 총 식이섬유 함량
6개 권역(강원도, 경기도, 경상도, 서울, 전라도, 충청도)에
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Samples
Regions

Gangwon-do Gyeonggi-do Gyeongsang-do Seoul Jeonla-do Chungcheong-do Average F-value
Kimchi-guk 1.58±0.94 0.69±0.17 1.12±0.53 1.14±0.80 0.76±0.18 0.73±0.19 1.004±0.57 1.12

Miyeok-oinaengguk 0.90±0.31 0.67±0.10 1.07±0.45 0.77±0.18 0.98±0.34 0.92±0.29 0.883±0.28 0.69

Oi-naengguk 0.65±0.14 0.89±0.33 0.64±0.13 0.53±0.15 0.91±0.35 0.95±0.31 0.761±0.27 1.44
Egg soup 0.96±0.83 1.04±0.75 1.34±0.94 0.67±0.21 0.71±0.28 0.95±0.55 0.947±0.59 0.42

Leaf beet soybean 
paste soup 1.47±0.36 0.99±0.03 1.20±0.12 1.45±0.42 1.38±0.27 1.30±0.30 1.297±0.29 1.20

Mu-doenjang-guk 1.15±0.30 1.16±0.19 1.21±0.16 1.82±0.91 1.53±0.14 1.06±0.33 1.321±0.45 1.41
Siraegi-doenjang-guk 1.49±0.53 1.11±0.18 1.47±0.49 0.95±0.09 1.42±0.46 1.56±0.63 1.333±0.44 0.91
Ssuk-doenjang-guk 1.80±0.54 1.30±0.17 1.46±0.40 1.56±0.42 1.25±0.18 1.14±0.16 1.420±0.37 1.44
Auk-doenjang-guk 1.52±0.56 1.11±0.12 0.88±0.06 1.12±0.13 1.06±0.10 1.13±0.19 1.136±0.29 2.01

Napa cabbage 
soybean paste soup 1.50±0.30 1.20±0.25 1.08±0.15 1.11±0.15 1.35±0.12 1.04±0.19 1.215±0.24 2.32

Soegogi-muguk 1.54±1.60 0.81±0.29 1.19±0.34 0.63±0.23 0.63±0.25 0.85±0.01 0.940±0.67 0.80
Beef and seaweed soup 0.66±0.24 0.91±0.14 1.43±0.55 1.62±1.43 1.34±0.30 1.77±0.91 1.289±0.74 0.97

Honghap-miyeokguk 1.01±0.35 1.51±0.30 1.81±0.57 2.18±1.37 1.01±0.31 1.24±0.09 1.460±0.70 1.56
Ojingeo-guk 1.12±0.57 1.09±0.50 0.70±0.25 1.11±0.43 1.27±0.69 0.93±0.29 1.034±0.44 0.51

Dakgogi-yukgaejang 1.61±0.04 1.62±0.80 2.45±0.99 2.01±0.98 1.72±0.17 1.83±0.75 1.875±0.68 0.58
Bajirak-jogae-guk 1.52±0.46 1.62±1.06 2.26±1.84 1.58±0.94 0.73±0.36 0.96±0.25 1.446±0.97 0.91

Sigeumchi-doenjang-guk 1.42±0.25 2.21±0.65 1.41±0.36 1.34±0.91 2.07±0.59 1.71±0.65 1.693±0.62 1.12

Table 3. Comparison of total dietary fiber contents (g/100 g, wet weight) in guk (tang) at various regions

서 채취한 김치국, 미역오이냉국, 오이냉국, 계란국, 근대된

장국, 무된장국, 시래기된장국, 쑥된장국, 아욱된장국, 우거지

된장국, 쇠고기무국, 소고기미역국, 홍합미역국, 오징어국, 닭
고기육개장국, 바지락조개국, 시금치된장국, 미소된장국, 북
어국, 김치콩나물국, 우거지해장국, 황태해장국 총 22종의 국

류와 닭곰탕, 꽃게탕, 낙지탕, 대구지리탕, 복지리탕, 아구탕, 
오리탕, 전복탕, 조기매운탕, 해물탕 총 10종의 탕류에 함유

된 총 식이섬유 함량과 분포를 Table 3에 나타내었다. 국류에 

함유되어 있는 총 식이섬유 함량은 무침류 및 볶음류에 비하

여 전반적으로 낮은 함량을 나타내었는데, 국이란 식품의 좋

은 맛이 국물에 많이 옮겨지도록 조리한 것(Lee EY 2010)으
로 전체적으로 수분함량이 높은 상태의 식품으로 시료무게 

대비 수분함량이 높아, 전체적으로 총 식이섬유 함량이 낮은 

것으로 생각된다.
먼저, 22종의 국류에서는 시금치 된장국(1.34~2.21 g/100 g)

과 닭고기육개장국(1.61~2.45 g/100 g)이 상대적으로 다른 국

류에 비해 총 식이섬유 함량이 높게 분포하였으며, 미역오이

냉국(0.67~1.07 g/100 g), 오이냉국(0.53~0.95 g/100 g), 오징어

국(0.70~1.27 g/100 g), 미소된장국(0.14~1.45 g/100 g), 북어국

(0.57~1.08 g/100 g)의 경우, 다른 국류에 비하여 총 식이섬유

가 낮게 분포하는 것으로 나타났다. 그리고 미소된장국의 경

우, 강원도를 제외한 다른 지역에서는 유의적인 차이가 나타

나지 않았지만, 강원도에서는 상대적으로 높은 총 식이섬유 

함유를 나타내었다. 이는 농촌진흥청의 식품성분표(National 
Academy of Agricultural Science 2011)에서 보고된 일본식 된

장의 총 식이섬유 함량은 6.5 g/100 g으로 미소된장국의 맛

(간)을 내기 위해 첨가하는 일본식 된장의 함량에 따라 다르

게 나타날 수 있으며, 강원도의 경우, 다른 지역에 비해 조금 

많이 넣어 제조하였기 때문으로 생각된다. 미소된장국을 제

외한 모든 국류에서는 지역간에 따른 총 식이섬유 함량의 유

의적인 차이를 나타내지 않았고, 국 종류에 따른 총 식이섬유

의 함량 차이만 나타내었다.
그리고 탕류에서는 오리탕(1.25~2.80 g/100 g)과 조기매운

탕(1.70~2.27 g/100 g)이 다른 탕류에 비하여 높은 총 식이섬

유 함량 분포를 나타내었고, 대구지리탕(0.52~1.02 g/100 g)과 

낙지탕(0.56~1.04 g/100 g)이 낮은 총 식이섬유 함량 분포를 

나타내었다. 따라서 탕류에서는 종류에 따른 총 식이섬유 함

량 차이를 나타내었지만, 지역에 따른 유의적인 함량 차이를 

나타내지는 않았다.
결론적으로 본 연구에서는 6개 권역지역에서 판매되고 있

는 외식식품 중에서 무침류, 볶음류 및 국(탕)류에 함유되어 

있는 총 식이섬유 함량 및 지역별 분포 경향을 분석하였으
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Samples
Regions

Gangwon-do Gyeonggi-do Gyeongsang-do Seoul Jeonla-do Chungcheong-do Average F-value
Miso-doenjang-guk 1.45±0.47a 0.25±0.15b 0.53±0.45b 0.38±0.43b 0.38±0.26b 0.14±0.08b 0.520±0.53 5.71**

Dried pollack soup 0.82±0.54 0.62±0.28 0.57±0.29 0.93±0.85 0.88±0.76 1.08±0.85 0.815±0.57 0.27
Kimchi and bean 

sprout soup 1.15±0.17 1.07±0.17 1.09±0.24 1.14±0.52 0.95±0.05 0.98±0.14 1.062±0.23 0.30

Napa cabbage 
hangover soup 1.55±0.07 1.13±0.42 1.48±0.11 1.16±0.50 1.85±0.22 1.34±0.38 1.417±0.37 2.08

Dried pollack 
hangover soup 0.89±0.52 0.77±0.22 0.80±0.31 1.15±1.03 0.93±0.35 0.87±0.45 0.902±0.48 0.18

Dak-gomtang 1.35±0.72 0.75±0.44 1.18±1.08 1.19±1.11 1.18±0.57 1.46±0.75 1.185±0.72 0.26
Spicy blue crab stew 1.54±0.35 2.21±1.43 1.52±0.28 1.72±0.96 1.02±0.41 1.56±0.37 1.594±0.73 0.77
Small octopus stew 0.69±0.49 0.67±0.46 0.70±0.48 1.04±0.29 0.56±0.53 0.58±0.44 0.614±0.40 0.19

Codfish soup 0.52±0.47 0.57±0.55 0.81±0.44 1.02±0.57 0.66±0.31 0.75±0.52 0.719±0.44 0.43
Puffer fish soup 0.82±0.65 0.99±0.83 1.17±0.92 1.27±1.10 1.69±0.18 0.74±0.51 0.891±0.71 0.56

Monk stew 1.29±1.18 1.13±0.76 0.64±0.28 1.39±1.08 0.78±0.55 1.16±0.86 1.066±0.76 0.36

Duck stew 2.80±1.65 2.12±0.51 1.25±0.42 2.48±0.90 2.23±0.36 2.14±0.87 2.172±0.90 0.99
Abalone soup 0.97±0.09 0.94±0.47 1.07±0.83 0.98±0.41 0.98±0.05 1.06±0.14 1.001±0.36 0.04
Spicy yellow 
croacker stew 2.27±0.84 1.70±1.38 2.16±0.89 1.95±1.05 2.26±0.69 1.84±1.12 2.030±0.89 0.16

Seafood stew 0.59±0.08 1.30±1.19 0.89±0.69 1.47±1.29 0.89±0.26 0.87±0.20 1.000±0.72 0.51
a,b Means represented by different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05.
** Significant at p<0.01.

Table 3. Continued

며, 분석된 자료를 토대로 소비자들에게 외식식품 중 총 식

이섬유 함량 관련 정보를 제공함과 동시에 국가식품영양성

분 database의 기초자료 구축을 위한 자료를 제공하였다고 생

각된다.

요 약

본 연구에서는 6개의 지역(강원도, 경기도, 경상도, 서울, 
전라도, 충청도)에서 채취한 외식식품 59종에 함유된 총 식이

섬유 함량을 조사하였다. 총 식이섬유 함량은 AOAC 991.43 
분석법이 적용된 식이섬유 자동 분석기를 이용하여 분석하

였다. 총 14종의 무침류 중에서 깻잎나물(4.33~6.24 g/100 g), 
고구마줄기나물(3.16~5.07 g/100 g) 및 달래나물(3.70~4.99 g/ 
100 g)이 다른 무침류에 비하여 높은 총 식이섬유 함량을 나

타내었으며, 동일 무침류에서 지역간에 따른 차이는 나타나

지 않았다(p>0.05). 그리고 13종의 볶음류 중에서 표고버섯볶

음(4.77~6.66 g/100 g), 미역줄기볶음(4.16~7.47 g/100 g) 및 느

타리버섯볶음(5.04~7.01 g/100 g)이 다른 볶음류에 비하여 높

은 총 식이섬유를 나타내었는데, 표고버섯볶음과 미역줄기볶

음이 지역간 차이를 나타내었다(p<0.05). 표고버섯볶음은 경

상도에서 가장 낮은 함량을 나타내었고, 미역줄기볶음은 강

원도에서 가장 높은 함량을 나타내었으며, 다른 볶음류에서

는 지역간 유의적인 차이를 나타내지 않았다(p>0.05). 국(탕)
류에서는 시금치된장국(1.34~2.21 g/100 g), 닭고기육개장국

(1.61~2.45 g/100 g), 오리탕(1.25~2.80 g/100 g) 및 조기매운탕

(1.70~2.27 g/100 g)이 다른 국(탕)류에 비해 높은 총 식이섬유 

함량을 나타내었으며, 미소된장국을 제외한 지역간 유의적인 

함량 차이를 나타내지 않았다(p>0.05). 따라서 본 연구에서는 

위의 분석 결과를 토대로 소비자들에게 외식식품 중 총 식이

섬유 함량 관련 정보를 제공함과 동시에 국가식품영양성분 

database의 기초자료 구축을 위한 자료를 제공하였다고 생각

된다.
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