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Abstract

This study investigated the trend of research on ‘Food science and Nutrition’ in previously published papers in the Journal

of Korean Society of Food Culture (JKSFC) from 2000 to 2021. Total number of published papers in this category in the

JKSFC was 693 which we classified into 7 main categories and 40 subcategories. Of these, 256 articles were on

‘experimental cooking’ which was the most studied field among 7 main categories. There was a total of 19 published papers

under the category of ‘microbiology and fermentation’. A total of 133 articles were published on ‘functional foods’ and

provided essential data for discovering new materials under the theme of various physiological active functions of food

materials. Furthermore, 107 articles were included in ‘food processing and storage’, which provided integrated knowledge

of economy, stability and practicality based on various technologies. A total of 144 articles was included in the category of

‘nutrition’. Under the category of ‘nutrition’, the most actively studied topic was ‘eating behaviors and dietary habits,’ and

the trending topic was ‘use of healthcare big data.’ In conclusion, this review would provide trends of various categories of

food science and nutrition area for recent 21 years and suggest directions for future research. 
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I. 서 론

식생활이란 사람이 살아가는데 필수적인 요소 중 하나로

음식을 섭취하는 행위와 관련된 모든 활동을 의미한다. 이러

한 식생활은 어떠한 지역을 중심으로 먹는 것과 관련하여 공

통적으로 나타나는 행동 양식인 식문화와 그 식품을 섭취하

여 영양소를 얻게 되어 건강한 삶을 유지하게 되는 밑거름

이 된다. 식품 분야에서는 다양한 조리법에 의한 이화학적

성분변화, 관능적 특성, 품질 특성 등을 포함하는 ‘실험조

리’, 다양한 제품을 만들기 위한 식품재료의 제조, 가공, 저

장 등을 위한 ‘식품가공 및 저장’, ‘미생물의 식품의 변화 및

발효’ 등이 연구되어 왔으며 영양 분야에서는 식품소재와 영

양소의 다양한 생리적 기능성과 질병에서의 효과, 영양평가

및 조사, 지역사회 영양을 포괄하는 ‘영양역학’, ‘식품영양정

책’ 등의 분야가 연구되어 왔다. 본 연구논문에서는 식생활

문화학회 홈페이지에 있는 주요 연구 분야 중 밀접한 관련

성을 갖는 식품영양학적 연구 분야 안에서 과거부터 현재에

이르러 거쳐온 21년간의 연구 동향의 변화를 살펴보고자 하

였다.

현재까지 한국식생활문화학회지에 보고된 식품영양 연구

동향에 대한 연구는 전무하였다. 이에 본 연구에서는 지난

21년(2001-2021년) 간 한국식생활문화학회지에 게재된 총

693편의 식품영양 관련 연구들을 분야로 게재된 논문들을 바

탕으로 국내 식품영양 연구분야의 연구성과 및 연구동향을

분석하였다.

2001년부터 2021년까지 지난 21년간 한국식생활문화학회
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지에 게재된 실험조리 부문 연구는 본 학회지에서 발표되는

식품영양 분야의 논문들 중 약 35-40%를 차지한다. 실험조

리 연구는 다양한 음식 및 식재료 자체에 과학적으로 생리

활성이 알려져 있는 식재료를 첨가하여 고유의 맛을 유지 혹

은 향상시킴과 동시에 건강에 도움을 줄 수 있는 기능성의

부여를 목적으로 한다. 이는 현대인들의 변화하는 식생활과

웰빙 트렌드에 발맞추기 위한 학계의 노력이 다방면에서 일

어나고 있는 분야라고 할 수 있다. 식품영양학적 연구 분야

는 논문의 편수뿐만 아니라 연구 주제 역시 차츰 변화되고

있다. 특히 식품영양학 분야 중 기능성 분야에서는 환경변화

에 따라 새롭게 등장하는 질환들에 대비한 면역의 중요성 강

조에 따른 식품의 항암 및 면역 증진 효과에 관련한 주제의

연구가 증가하였다. 식품가공 및 저장 분야에서는 다양한 식

재료에 대한 관심 증대에 따라 식용 곤충을 이용하는 연구

가 등장하는 등 연구 주제가 식품 트렌드에 따라 변화하고

있다. 미생물 및 발효 부문 연구는 식품의 제조과정 중 혹은

보관·저장 중 미생물적인 특성 변화에 초점을 두어 진행한

연구들로 분류할 수 있다. 특정 발효식품에서 분리한 유산균

을 이용하여 발효를 통한 음료나 장류 등의 개발이나 발효

자체의 공정에 대한 연구 등을 예로 들 수 있다.

한국식생활문화학회지에는 1986년 채식하는 남자 고등학

생들을 대상으로 설문, 체위조사 및 혈액 검사를 통하여 채

식이 청소년들의 신체적 성장 발달과 영양 섭취에 미치는 영

향을 조사한 연구(Kim & Jang 1986)와 1800년대부터 1986

년까지 일세기 동안 한국인의 건강상태, 식량 수급 패턴, 식

품 산업 등의 식습관과 영양소 섭취상태의 변화에 관한 연

구(Lee et al. 1988)를 필두로 ‘영양’ 부문 연구(영양평가 및

조사, 지역사회영양, 식품영양정책)가 시작되었다. 영양소 및

식품 섭취, 식행동과 식습관 등에 관한 연구 외에도 최근 다

방면에서 활용되고 있는 보건의료 빅데이터를 활용하여 식

이요인과 질환 간 연관성을 밝히고자 한 연구가 활발하게 발

표되고 있다.

본 연구의 목적은 2001년부터 2021년까지 한국식생활문화

학회지에 게재된 식품영양학적 관련 연구들을 각 주제별로

대분류에서 중분류까지 나누어 살펴보고 연구동향을 분석하

는 것이다. 이러한 동향변화에 대한 분석은 식생활문화학회

지 뿐만 아니라 식품영양 분야의 다른 학회지에서의 경향과

도 유사하리라 생각되어 의의가 있다고 사료된다.

II. 연구 내용 및 방법

본 연구는 한국식생활문화학회에서 발간하는 한국연구재

단 등재학술지인 한국식생활문화학회지에 발표된 식품영양

분야 논문의 연구동향을 총괄적으로 탐색하기 위한 목적에

따라 2022년 6월 8일부터 7월 31일까지 수행되었다. 본 연

구의 목적에 따라 연구논문을 수집하고 분석대상 연구논문

을 선정하는 ‘자료수집 및 분석대상 추출’, 연구동향 분석을

위한 ‘논문분석틀 생성’, 생성된 논문분석틀에 따라 수집한

연구논문을 주제별로 유목화하는 ‘내용분석’의 3단계로 수행

하였다.

1. 자료수집 및 분석대상 추출

본 연구는 2001년 2월(16권 1호)부터 2021년 12월(36권

6호)까지 최근 21년간 한국식생활문화학회지에 발표된 총

1,574편의 논문을 검토하였으며, 이 중 식품영양 분야에 해

당하는 총 693편의 논문을 최종 분석대상으로 하였다.

2. 논문분석틀 생성

내용분석을 위한 논문분석틀의 설정은 매우 중요한 단계

이다. 연구동향 분석을 위한 내용분석 연구에서 고려되는 기

준으로는 출판연도, 연구방법, 주제영역, 표본집단 등이 있는

데 본 연구는 한국식생활문화학회지에 발표된 연구논문의 시

기별 식품영양 분야의 연구동향을 파악하는데 그 목적이 있

으므로 출판연도와 주제영역에 중점을 두어 분석을 실시하

였다. 논문분석틀을 생성하기 위하여 해당 학술지의 투고규

정 상의 게재영역과 세부게재영역을 기준으로 활용하였다.

한국식생활문화학회지의 투고규정에서는 게재영역을 ‘식문

화 및 식생활’, ‘급식외식’, ‘식품영양’ 분야의 3개 영역으로

구분하고 있으며, 이 중 본 연구에서는 탐색하고자 하는 ‘식

품영양’ 분야는 8개 세부게재영역인 ‘실험조리’, ‘식품가공

및 저장’, ‘미생물 및 발효’, ‘기능성’, ‘실용화’, ‘영양평가 및

조사’, ‘지역사회영양’, ‘식품영양정책’으로 구성되어 있어 이

들 주제영역을 1차 논문분석틀로 설정하였다.

설정된 1차 논문분석틀을 기반으로 식품영양 분야에 해당

하는 716편의 연구논문을 대상으로 예비 분석을 실시하였다.

이 과정에서 1차 논문분석틀에 포함된 주제영역 중 ‘영양평

가 및 조사’, ‘지역사회영양’, ‘식품영양정책’을 하나의 주제

영역인 ‘영양’으로 통합하였으며, 주제영역 중 ‘실용화’로 분

류 가능한 연구논문이 부재하여 논문분석틀에서 제외하였다.

또한 ‘식품성분분석’ 영역과 기존에 설정한 세부 주제영역

중 어느 영역에도 포함하기 어려운 연구논문의 분류를 위한

‘기타’ 영역 추가의 필요성을 인지하여 3인 연구자간의 논의

를 통하여 2개 주제영역을 보완하여 논문분석틀을 수립하였

다. 최종적으로 연구논문 분석을 위해 활용된 주제영역은 총

7개이며, 주제영역과 이에 따른 세부 주제영역은 <Table 1>

에 제시하였다.

3. 내용분석

연구논문의 주제를 분석하기 위하여 문헌적 연구방법의 하

나인 내용분석(content analysis)을 주된 방법으로 활용하였다.

내용분석은 텍스트 내의 특정 단어, 주제 및 개념을 이해하

기 위해 사용되는 연구방법으로, 텍스트에 포함된 단어와 주

제, 개념 간의 의미를 추론하고 정량화 할 수 있다(Gheyle

& Jacobs 2017; Krippendorff 2018). 내용분석은 체계적이
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고 객관적인 분류과정을 통하여 연구자가 수집한 내용을 주

관적으로 해석할 수 있도록 하는 방법으로(Oh 2000), 다양

한 학문 분야에서 일정 기간 동안의 연구동향을 분석하기 위

한 목적으로 널리 활용되어왔다(Hong et al. 2011; Kim

2011; Kim et al. 2017a; Yun 2022).

내용분석의 신뢰성 확보를 위하여 3인의 연구자는 독립적

으로 2001년부터 2021년까지 한국식생활문화학회지에 발표

된 연구논문의 제목과 내용을 중심으로 정독하여 위에서 설

정한 논문분석틀에 근거하여 분류하였다. 연구주제에 따라

주관적인 판단의 개입 가능성이 있고 동일 논문을 분류함에

있어 이견을 보이는 경우 연구자 3인이 연구주제 분류에 대

한 합의에 도달할 때까지 협의회의를 통하여 개별 연구논문

의 분류를 최종적으로 결정하였다. 또한 지난 21년간 발표된

연구논문을 10년 단위로 나누어 2001-2010년을 1시기,

2011-2021년을 2시기로 구분하고, 시기별로 발표된 연구논문

에 대한 빈도분석을 통하여 연구동향의 양적 변화를 파악하

였다.

<Table 1> Classification System of Food Science and Nutrition

Main category Sub-category

Experimental cooking

Cookies 

Breads

Tteok

Sauce and dressing

Processed/cooked meat and fish products

Kimchi

Noodle/pasta

Cakes

Soy-based foods

Jangachi

Dumping shell

Juk

Jelly

Beverages

Liquor

Cooking ingredient

Etc (chocolate, konjac, mook, oils, soup, puree, pudding)

Food processing and storage

Processing

Evaluation of quality characteristics according to manufacturing conditions

Food development

Changes in food during processing

Others

Storage

Factors affecting food storability

Addition of natural substances 

Changes in food during storage

Microbiology and fermentation

Kimchi 

Fermented liquid and paste (extract, vinegar, milk, liquor, tea, paste) 

Food hygiene

Food functionality

Antibacterial, antioxidant and anti-inflammatory activity

Lipid metabolism and blood sugar level

Physiological function and anti-cancer, anti-inflammatory

Others

Food composition analysis
Composition analysis

Comparison of food composition

Nutrition

Eating behaviors and dietary habits

Nutrient and food intake

Nutrition knowledge and perception

Dietary factors related to diseases and health status

Use of healthcare big data

Effect of nutrition education and intervention program

Dietary intake and behaviors by disease status

Etc (other fields)
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III. 결과 및 고찰

1. ‘식품영양’ 분야의 연구 개요

지난 21년 동안 한국식생활문화학회지에 게재된 식품영양

분야에 대한 연구는 총 693편으로, 세부적으로 살펴보면 실

험조리에 관한 연구가 256편, 식품가공 및 저장에 관한 연구

가 107편, 미생물 및 발효에 관한 연구가 19편, 기능성에 관

한 연구가 148편, 식품성분분석에 관한 연구가 11편, 영양에

관한 연구가 144편, 기타 8편이었다<Figure 1>. 이를 2001-

2010, 2011-2021의 2시기로 나누어 각 주제별 논문의 빈도

를 분석한 결과는 <Table 2>에, 각 주제별 연구동향은

<Table 3>에 제시하였다.

2. ‘실험조리’ 부문 연구 동향(총 256편)

한국식생활문화학회지에 게재된 ‘실험조리’ 관련 논문편수

는 총 256편으로, 1시기(2001-2010년)에 119편이, 2시기

(2011-2021년)에는 137편이 발표되어 실험조리 부문 연구가

꾸준히 활발하게 진행되는 경향을 보였다. 본 종설에서는 256

편의 해당 논문들을 실험조리를 실시한 음식 및 재료를 기

준으로 총 17개의 소분류로 나누어 연구 동향을 살펴보았다

<Table 1>.

실험조리 부문에서 가장 많은 논문이 게재된 음식은 쿠키

류(42편)였으며, 그 다음으로는 빵류(39편), 떡류(24편), 소스

및 드레싱(21편), 어육류를 이용한 가공 및 조리음식(16편),

김치류(14편), 국수 및 파스타(13편), 케이크(11편), 콩류(9

편), 장아찌류(8편), 만두피, 죽, 젤리 관련 논문들이 각 6편

이었다. 그 외에도 식재료 자체의 실험조리 논문이 총 20편,

음료와 주류 관련 논문이 각 5편, 묵 관련 논문이 3편, 유지

류와 초콜릿 관련 논문이 각 2편으로 조사되었으며, 마지막

으로 기타 위 분류에 속하지 않는 음식(수프, 퓨레, 곤약, 푸

딩) 논문 4편이 있었다.

<Table 4>는 지난 21년간 한국식생활문화학회지에 게재된

실험조리 관련 연구에서, 음식의 종류에 따라 실험조리를 실

시한 주재료 음식과 기능성 및 물성의 품질 향상을 위해 첨

가된 식재료를 정리한 표이다. 대부분의 실험조리 연구에서

는 첨가하는 재료를 여러 농도로 적용 및 조리 조건을 설정

하여 제조된 음식 및 제품의 물리·화학적 특성을 평가하고

관능검사를 실시하여 첨가하는 식재료의 적정 농도 및 조리

조건을 확립하고자 하였다.

1) 쿠키류 관련 연구(42편)

전체 실험조리 관련 연구 논문들 중 ‘쿠키류’ 관련 연구가

총 43편으로 가장 높은 비중을 차지하고 있으며, 1시기

(2001-2010년)에 발표된 논문이 20편, 2시기(2011-2021년)에

발표된 논문이 22편으로 꾸준히 활발한 연구가 이뤄지고 있

었다. 본 논문에서 쿠키류는 서양식 쿠키를 비롯하여 우리나

라의 전통 과자인 다식, 강정, 전병, 정과, 매작과, 약과, 양

갱, 유과 등을 포함하여 살펴보았다.

1시기에 발표된 약과에 식품용 비이온계면활성제인 자당

지방산 에스테르(sucrose fatty acid ester)의 첨가가 약과의

품질과 저장 기간에 미치는 영향에 대한 연구를 시작으로

(Lee & Kim 2002), 난소화성 저항 전분을 첨가한 기능성

스낵, 오트밀 쿠키 제조 연구가 그 뒤를 이었다(Kang &

Kim 2005). 식이섬유소 및 다양한 생리활성 효능을 가진다

고 알려져 있는 기능성 성분을 함유한 식재료를 쿠키에 첨

가하여 기능성을 향상시키려는 노력은 2시기에도 꾸준히 이

어졌다. 예를 들어 현미가루, 난소화성 전분, 당알코올, 홍어

분말, 청국장 분말, 양파 가루, 파래 분말, 연근 분말, 야콘잎

분말, 비트 분말, 자색 고구마 가루, 곰취 분말, 클로렐라 분

말, 뽕잎 분말, 히비스커스 분말, 스피루리나, 개똥쑥 분말 등

다양한 기능성 소재를 쿠키에 접목하여 소비자의 다양한 니

즈와 건강 맞춤형 쿠키 개발을 위한 연구가 활발히 이뤄졌

다<Table 4>. 더불어 쌀 소비 저감 문제를 해결하기 위해 쌀,

보리, 쌀눈 쌀가루 등을 첨가한 쿠키 개발 및 제조를 위한

<Figure 1> Number of publications according to main category from 2001 to 2021
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<Table 2> The Number of Articles on Food Science and Nutrition field

Subject of a sub-category 2001-2010 2011-2021 Total

Experimental Cooking 119 137 256

Cookies 20 22 42

Breads 17 22 39

Tteok 11 13 24

Sauce and dressing 11 10 21

Processed/cooked meat and fish products 7 9 16

Kimchi 9 5 14

Noodle/pasta 4 9 13

Cakes 6 5 11

Soy-based foods 4 5 9

Jangachi 3 5 8

Dumping shell 2 4 6

Juk 2 4 6

Jelly 2 4 6

Beverages 2 3 5

Liquor 3 2 5

Cooking ingredient 10 10 20

Etc (chocolate, konjac, mook, oils, soup, puree, pudding) 6 5 11

Microbiology and fermentation 8 11 19

Kimchi 1 3 4

Fermented liquid and paste (extract, vinegar, milk, liquor, tea, paste) 4 8 12

Food hygiene 3 0 3

Food functionality 63 70 133

Antioxidant, antibacterial and anti-inflammatory 26 45 71

Diabetes and blood sugar level 14 3 17

Lipid metabolism 10 6 16

Physiological function 3 3 6

Anticancer and immune enhancement effects 3 4 7

Etc (other fields) 7 9 16

Food processing and storage 71 36 107

Development 9 3 12

Manufacturing 20 4 24

Processing conditions 7 3 10

Changes during storage 9 4 13

Addition of natural substances 8 7 15

Factors affecting storage 8 8 16

Others 10 7 17

Food composition analysis 16 10 26

Composition analysis 13 2 15

Comparison of food composition 3 8 11

Nutrition 79 65 144

Eating behaviors and dietary habits 20 15 35

Nutrient and food intake 18 7 25

Nutrition knowledge and perception 9 6 15

Dietary factors related to diseases and health status 17 5 22

Use of healthcare big data 2 17 19

Effect of nutrition education and intervention program 9 4 13

Dietary intake and behaviors by disease status 2 7 9

Etc (other fields) 2 4 6

Total 706 648 1344
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실험조리 연구도 있었다(Kim 2006a; Lee & Oh 2006;

Jeon & Lee 2021).

2시기 말의 연구에서는 쿠키류의 단백질 함량 증가를 위해

식용 곤충의 첨가하거나 동결건조한 낫토를 첨가한 영양바

제조 등의 새로운 시도도 관찰되었다(Jeon & Chung 2018;

Kim et al. 2020). 갈색거저리의 유충인 밀웜(mealworm)을

분말형태로 첨가한 양갱을 제조하여 평가한 결과, 밀웜 분말

첨가(3%)가 양갱의 전체적인 기호도에 영향을 주지 않으면

서 조단백질 함량의 증가를 꾀할 수 있었다(Jeon & Chung

2018). 이는 다양해지고 있는 소비자의 기호와 동시에 건강

한 식품섭취의 욕구를 충족하기 위한 건강 간식의 개발을 위

한 노력의 일환으로 사료된다. 그 외에도 쿠키의 제조 과정

에서 가열 온도, 방법 및 시간 등의 조절을 통한 레시피의

최적화를 위한 연구들이 있었다.

2) 빵류(39편)와 케이크(11편) 관련 연구

빵을 이용한 실험조리 연구는 총39편으로 실험조리 분야

에서 2위로 활발한 연구가 이뤄지고 있었다. 빵류 관련 연구

는 1시기에 17편, 2시기에 22편이 발표되어 논문편수가 소

폭 상승하는 경향을 보였다. 빵류 관련 연구에서도 역시 기

능성을 보유하고 있는 다양한 식재료를 첨가하여 빵 반죽이

나 제조한 빵의 물성 변화를 실험조리를 통해 확인하는 연

구가 주를 이루었다. 기존의 일반 빵에 기능성을 가미하기

위한 노력으로 매식 과육, 산사가루, 쌀가루, 난소화성 전분,

클로렐라, 포도씨, 단호박, 마, 대잎, 황기, 발효 쌀겨, 막걸리

박, 표고버섯, 아사이베리, 홍삼 분말 등을 식빵, 머핀, 호두

빵, 모닝롤, 와플에 첨가하여 기존의 맛을 유지하는 최적 첨

가 농도를 결정하고자 하는 시도들이 관찰되었다<Table 4>.

특히 지속적으로 감소하는 쌀 소비 문제 해결의 일환으로

빵의 제조에 다양한 형태의 쌀, 쌀 유래 식재료, 기능성 쌀

등을 적용하려는 노력이 이어지고 있었다. 예를 들어 상황버

섯쌀과 홍국균쌀, 식이섬유 코팅쌀 등의 기능성 쌀분말을

20% 이상 첨가하여 제빵 적성으로의 가능성을 확인한 연구

와(Yoo & Kang 2005) 발효 쌀겨를 첨가한 식빵 제조와 관

련된 논문 2편(Park & Han 2008; 2010)과 가장 최근에 발

표된 쌀빵의 품질향상을 위한 글루텐 대체물질의 첨가수준

을 결정하기 위한 연구들이 있었다(Kim & Chung 2019).

케이크 관련 연구는 총 11편이 있었으며, 1시기에 6편이 2

시기에 5편이 발표되어 유사한 수준의 케이크 관련 실험조

리 연구가 진행되었다. 우리의 식생활에서 제과·제빵류의 소

비량은 꾸준히 증가하고 있는 추세이나, 케이크는 고당, 고

지방 식품으로 영양상 불균형 초래의 문제점을 가진다. 1시

기에는 이러한 케익의 고열량 문제를 해결하기 위한 대체지

방 등을 사용한 저열량 케익 제조(예, 대체지방, 당알코올)

연구들이 발표되었고(Kim & L Kim 2003; Lee & Oh

2010), 더불어 1시기와 2시기에 공통적으로 케익에 다양한

기능성 식품원료(예, 단호박 퓨레, 함초, 연잎, 크랜베리 세발

나물 분말, 레몬밤 등)를 첨가하여 제조한 케이크 제품의 물

성과 관능평가를 실시한 연구들이 주를 이루었다(Cho et al.

2016; Kim et al. 2019a)<Table 4>.

<Table 3> The Flow of Research Topics of Food Science and Nutrition field

2001~2010 2011~2022

Experimental cooking

- Development sauce and dressing

- Quality control and production of traditional fermented 

pastes and kimchi

- Addition of various plant-derived functional ingredients 

- Increased number of publications regarding desserts such 

as tteok, breads, cookies, and cakes

Food processing

and storage

- Safety in food manufacturing process

- Efforts to improve storability of kimchi

- Emergence of edible insects

- With the expansion of the tteokbokki market, research 

on the storage properties of rice cake appeared

Microbiology and 

fermentation

- Evaluation of food safety and hygiene based on 

microbiological index of foods

- Quality control by growth of microorganism in 

fermented foods

- Product development on fermented milk and beverages 

- Development of fermented foods with reduced sodium 

contents

- Isolation and mass production of specific microorganism 

for food industry

Food functionality
- Antioxidant and antibacterial function study

- Effects of plant extracts on blood sugar

- Antioxidant and anti-inflammatory properties

- Anti-cancer and immune-enhancing effect of food

Food composition 

analysis
- Plant foods under various conditions - Emergence of research using edible insects

Nutrition

- Nutrient intake and food consumption through the life 

cycle

- Dietary behaviors and body perceptions and satisfaction 

of adolescents by weight status

- Effectiveness evaluation of nutrition education and 

intervention programs for weight control

- Specific nutrition knowledge or perceptions

- Dietary intake and eating behaviors of patients with 

metabolic diseases or developmental disabilities

- Associations of dietary factors with diseases based on 

big data in healthcare
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<Table 4> The Main Experimental Foods and its Added/used Ingredients

Type of food Number Added/used ingredients

Cookies 1 42

Cookies (15)

beet powder, black carrot powder, brown rice powder, chungkukjang powder, 

hibiscus powder, Ligularia fischeri powder, mulberry leaf powder, Nelumbo nucifera 

G. powder, onion powder, resistant starch, shrimp powder, skate (Raja kenojei) 

powder, sweet pumpkin powder, yacon leaf powder

Dasik (6) 
almond, green tea, oligosaccharide, purple sweet potato powder, rice powder, 

saltwort (Salicornia herbacea L.) powder, spirulina 

Gangjung (2) soybean oil

Jeonbyeong (1) Artemisia annua L. powder, 

Jung-gwa (1) honey, oligosaccharide 

Maejakgwa (2) chlorella powder, Enteromorpha intenstinalis powder

Nutritional bar (1) freeze-dried natto

Yackwa (7)
embryonic rice flour, olive oil, peanut, rice bran oil, sesame oil, sucrose fatty acid 

ester

Yang-gaeng (4)
blackcurrant powder, dried citrus mandarin powder, mealworm powder, mulberry 

juice

Yukwa (3) agar, barley flour, carrageenan, chlorella powder, sodium alginate, sugar alcohols

Breads 39

acai berry powder, acorn powder, astragalus membranaceus powder, autumn squash, bamboo leaf powder, 

Cedrela sinensis powder, chlorella, Curcuma longa L., Cucurbita moschata D., coconut extract, dropwort 

powder, egg, enzymes, fermented rice bran, fungamyl, gluzyme, grape powder, grape seed extract, 

Helianthus tuberosus powder, hydroxypropyl-methylcellulose, Japanese apricot, lotus leaf powder, Makgeolli 

lees extract powder, milk, Mori cortex radicis powder, pentopan, polydextrose, pumkin powder, Sansa 

(Crataegus pinnatifida bunge) powder, Shiitake mushroom, soymilk, spirulina, Ramie leaf (Boehmeria nivea) 

powder, red ginseng powder, rice powder, wide carrot (Daucus carota L.) powder, yacon (Smallanthus 

sonchifolius) concentrate

Tteok 24

aloe, roots powder of balloon flowers, bamboo leaf and shoots powder, beet powder, black soybean, brown 

rice, buckwheat, carrageenan, Cham-chwi (Aster scaber), chocolate, gelatin, Geuk (Momordica 

cochinchinensis), goji berries powder, gondre (Cirsium setidens), locust bean gum, leavening agent, 

Makgeolli, oat, purple sugar, sweet potato, rice powder, whey protein isolate, xanthan gum, yam (Dioscorea 

japonica), yellow soybean

Sauce and 

dressing 2
21

acai berry powder, anchovy, barley powder, basil, by-products of chicken, cheongsukjang, chicken head, 

chungkookjang, doenjang, freeze-dried natto, ginger, kochujang, mushroom, omija extract, onion, pine needle 

powder, red crab shell, sea tangle, soybean, tomato

Processed/

cooked meat and 

fish products 3
16

beef leg and bone, black goat meat, Capsosiphon fulvescens powder, carrageenan, chicken, cheonggukjang 

powder, Curcuma longa L, Enteromorpha intenstinalis powder, jubak (Sulchigegie), Lagocephalus lunaris 

powder, pectin, pig head meat, pig rear leg meat, potato starch, saury (Cololabis saira) fish meat, turmeric 

(Curcuma longa L.), whip-arm octopus,

Kimchi 14

beet, Beta vulgaris L., Brassica juncea czerniak et coss, Celosia cristata L., garlic, ginseng powder, 

Codium fragile, grapefruit extract, green tea extract, Leuconostoc mesent-eroides, Lactobacillus plantarum, 

mashed red pepper, olive extract, pheasant extract, rosemary extract, salt fermented anchovy extract, 

Salicornia herbacea L. powder, Schinzandra chinensis juice, soybean extract, stevioside-containing sweetener

Noodle/pasta 13

basil, blowfish, doenjang powder, cactus chounnyuncho (Opuntia humifusa) powder, lotus leaf powder, 

loquat leaf powder, Lagocephalus lunaris powder, Ligularia fischeri Turcz. powder, plum, Prunus mume, 

strawberry powder, sword bean powder, Takju lees, zucchini

Cakes 11
cranberry, Cucurbita maxima duchesne puree, lemon balm (Melissa officinalis), lotus leaf powder, rice 

powder, Salicornia herbacea L. powder, Spergularia marina griseb powder, sugar alcohol 

Soy-based foods 9
Boehmeria nivea powder, cuttlefish ink, Ligularia fischeri powder, loquat (Eriobotrya japonica Lindl.) leaf 

powder, lotus leaf powder, onion

Jangachi 8
cauliflower, Jicama (Pachyrhizus erosus), Laminaria japonica powder, mushroom (Pleurotus eryngii), onion, 

perilla, Salicornia herbacea L. powder, sugar 

Dumpling shell 6
Boehmeria nivea powder, Capsosiphon fulvescens powder, Curcuma aromatica powder, mulberry leaf 

(Morus alba Linne) powder, shrimp powder, skate (Raja kenojei) flour

Juk 6 amylose, green tea, Hericium erinaceum, yam

Jelly 6 purple sweet potato powder, sugar derivative sweetener, 

Beverage 5
black tea, Gardenia jasminoides powder, grape concentrate, lotus root, omija (Schizandra chinesis Baillon) 

extracts, orange concentrate, roselle (Hibiscus sabdariffa L), Rubus coreanus Miquel powder
1Cookies include Korean traditional cookies such as dasik, gangjung, jeonbyeong, jung-gwa, maejakgwa, yackwa, yang-gaeng, and yugwa.
2Sauce and dressing include various types of sauces made with soy sauce and broth/stock as well as Korean traditional fermented sauces such as

Kochujang, Doenjang, and Cheongsukjang. 
3Processed/cooked meats and fish products include fish paste, nuggets, smoked meats, sausages, and patties.
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3) 떡류 관련 연구(24편)

지난 21년간 본 학회지에 게재된 떡류 관련 실험조리 연

구는 총 24편으로, 1시기에 10편이 2시기에 14편이 발표되

어 소폭 상승되는 경향을 보였다. 떡의 주재료는 쌀가루로

지속적인 우리나라의 쌀 소비 저감화 문제의 해결 방안 중

의 하나로 떡의 소비 촉진이 제시되어 왔다. 하지만 떡의 제

조는 일반 가정에서는 만들기 번거롭고 저장의 어려움이 있

어, 간단한 공정으로 떡을 제조할 수 있는 연구들과 기존 떡

의 기호도를 유지하되 다양한 기능성 소재의 첨가를 통한 떡

에 기능성 가치를 부가하기 위한 노력이 이어졌다.

떡은 만드는 방법에 따라 찌는 떡, 삶는 떡, 치는 떡, 지지

는 떡 등으로 분류되며, 이 외에도 지역별 향토 떡이 있다(Jo

& Yoon 2016). 1시기의 시작은 우리나라의 산채류 중 식이

섬유와 플라보노이드 함량이 높은 참취 분말을 찹쌀떡에 첨

가하여 이화학적과 관능적 특성을 비교하여 노인에게 적합

한 건강식 개발연구 였다(Park et al. 2001). 실험조리가 진

행된 떡류로는 찹쌀떡, 설기떡, 절편, 호박편, 증편, 막편, 절

편 등이 있었으며, 첨가한 식재료에는 참취, 기장, 찰보리, 귀

리, 통밀, 노란콩, 알로에 원액, 메밀, 녹차, 도라지 분말, 유

청단백분리, 호박, 마, 막걸리, 곤드레, 죽순, 자색고구마, 비

트 분말 등이 있었다<Table 4>. 그 외에도 콩설기의 제조 시

첨가되는 당의 종류 및 첨가량을 결정하기 위한 연구(Kweon

& Kim 2012), 팽창제의 첨가량에 따른 증편의 품질 연구

(Lee & Lee 2012) 등 떡의 조리법을 최적화 하거나 제조

공정의 단순화를 위한 연구들이 있었다. 

4) 소스와 드레싱 관련 연구(21편)

소스와 드레싱 관련 실험조리 연구는 총 21편이 있었으며,

1시기에 11편이 2시기에 10편이 발표되어 다소 소스와 드레

싱 관련 연구가 감소하는 추세를 보였다. 본 소스와 드레싱

부문이 연구는 우리나라 전통장류 연구를 포함하고 있다. 1

시기는 β-cyclodextrin을 이용하여 된장과 청국장의 향미성분

의 포접 효과를 연구한 논문으로 시작되었다(Kim & Kim

2001; Lee et al. 2001). 전체적으로 이 부문에서 발표된 연

구들을 살펴보면 양식요리에 사용되는 기본 소스 중 하나인

데미글라스 소스 관련 연구, 어육류 및 채소를 이용한 냉면

과 설렁탕 육수 관련 연구, 붉은 대게 껍질 등 부산물을 이

용한 소스 제조 관련 연구, 전통 된장과 고추장을 이용한 소

스를 제조하는 연구와 시판 재래 및 양조간장의 품질특성에

관한 연구 등이 있었다.

5) 어육류 가공 및 조리식품 관련 논문(16편)

어육류 가공 및 조리식품 관련 논문은 총 16편으로, 1시기

에 7편이 2시기에 9편이 발표되어 꾸준히 연구가 지속되고

있었다. 1시기 초기 연구에서는 흑염소 불고기와 낚지볶음의

표준조리법 개발에 관한 연구들이 발표되었으나(Kim 2001;

Lyu 2003), 이후 연구에서는 꽁치어육을 이용한 너겟 개발,

주박 및 카라기난 등의 기능성 식재료를 첨가한 어육류 연

구가 주를 이루었다(Joo & Chung 2005; Kim et al.

2009). 2시기에도 이러한 기능성 물질의 첨가 연구가 지속되

었으며, 강황 분말을 첨가한 소시지 제조와 관련된 연구와

복어, 파래, 청국장, 매생이, 울금 분말 등을 첨가한 새로운

스타일의 어묵 개발 연구 등이 있었다<Table 4>.

6) 김치(14편)와 장아찌(8편) 관련 연구

지난 21년 동안 발표된 실험조리 연구 중 김치류 관련 연

구는 총 14편으로 1시기에 9편이, 2시기에 5편이 발표되어

감소 추세를 보였다. 부재료인 마늘, 멸치액젓의 첨가, 김치

의 저장 온도 및 시간 변화 등에 따른 숙성도와 품질 비교

등의 연구들이 있었고, 연구된 김치의 종류로는 대부분이 배

추김치였으며, 그 외에 동치미 관련 연구 3편과 총각김치 연

구 1편이 있었다. 특히 2시기에는 동치미 관련 연구들이 2편

있었는데 컬러 동치미 제조를 위해 식품으로부터 추출한 안

토시아닌 색소를 사용한 연구와 동치미의 최적 발효 및 저

장 온도를 표준화 하기위한 연구 등이 발표되었다(Kim

2012; Cho & Na 2020) 그것이다.

장아찌와 피클 관련 연구는 총 8편으로 1시기에 3편이 2

시기에 5편의 연구가 발표되어 소폭 상승하는 경향을 보였

다. 찬거리를 마련하기 어려운 겨울철에도 각종 영양과 비타

민 섭취에 유용한 저장식품인 장아찌는 소금과 간장, 된장,

고추장 등의 다양한 전통장으로 가공을 한 음식이고, 피클은

채소류 및 과일류를 주원료로 소금, 식초, 향신료, 및 당류의

혼합액에 절인 식품이다. 피클의 저장성은 장아찌에 비해 낮

으나 식욕증진 및 기름진 음식에 조화를 이뤄 최근 다양한

피클제품의 개발이 이어지고 있다(Park et al. 2020b). 1시기

는 깻잎 장아찌의 표준 조리법 및 품질개선 관련 연구로 시

작되었고(Lee et al. 2002), 2시기에는 다시마와 함초 분말을

첨가한 저나트륨 오이지의 제조 방법에 대한 연구가 특이적

이었다(Kim et al. 2019b). 더불어 2019년 이후에는 히카마

피클, 꼬마 새송이 버섯 장아찌, 천연 추출물을 이용한 무 피

클 제조 등 새로운 식재료를 이용한 장아찌 및 피클 개발에

관한 연구 등이 발표되었다<Table 4>.

7) 국수 및 파스타 관련 연구(13편)

국수 및 파스타 관련 연구는 총 13편이 있었고, 1시기에 4

편이 2시기에 9편이 발표되어 2배 이상 증가하는 경향을 보

였다. 시기적으로 발표된 연구의 경향은 큰 변화를 보이지는

않았으며 다양한 기능성 식재료의 첨가를 통한 생국수, 국수,

파스타 등에 기능성을 부가하고자 하는 연구들이 주를 이루

었다. 위 연구들에서 국수 첨가를 시도한 식재료는 매실 착

즙액, 주박, 연잎, 비파, 복어, 천년초 선인장, 곰취, 딸기, 된

장, 작두콩 분말 등이 있었다<Table 4>.
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8) 콩으로 제조한 식품 관련 연구(9편)

콩으로 제조한 식품 관련 실험조리 연구는 총 9편으로, 1

시기에 4편이 2시기에 5편이 발표되어 지속적으로 연구가 진

행되어 오고 있었다. 두부 관련 연구는 9편 중 6편으로 가장

많은 비율을 차지하고 있었으며, 기능성을 가지는 폐자원인

오징어 먹물을 첨가한 두부 개발을 필두로 시작되었다(Park

& An 2006). 콩을 이용한 실험조리 연구들도 타 소분류의

특징과 같이 다양한 기능성 식재료(예, 연잎, 모시대, 비파잎,

곰취 분말 등)의 첨가 및 최적의 품질과 맛을 가진 기능성

두부 및 두유를 개발하고자 하는 연구들이 주를 이루었다

<Table 4>. 그 외에도 콩을 이용한 대체육의 제조와 관련된

2편의 연구논문이 있었는데, 효소처리한 조직대두단백을 이

용하여 햄버거 패티 및 콩까스를 제조하여 그 품질특성 및

관능평가를 실시하였다(Kim et al. 2008a; Kim et al.

2008b).

9) 그 외 실험조리 식품들(만두피, 죽, 젤리, 음료, 주류,

묵, 유지류 등) 및 식재료 자체의 실험조리 연구

지난 21년 동안 발표된 만두피, 죽, 젤리와 관련된 연구는

각 6편으로 1시기에 비해 2시기에 모두 2배로 발표 논문편

수가 증가하였다. 만두피 연구는 시기에 따른 연구 동향의

큰 차이는 없었으며, 기능성 성분(예, 홍어, 새우, 강황, 매생

이, 모시잎, 뽕잎 분말 등)을 첨가한 만두피 개발 및 기존 만

두피와 품질을 비교하여 새로운 식재료의 적정한 첨가량을

결정하고자 하였다. 죽 관련 연구(6편)에서도 보리, 아밀로즈,

마, 노루궁뎅이버섯 등의 기능성 식재료의 첨가 관련 연구와

사상체질을 바탕으로 한방약선죽의 개발에 관한 연구가 있

었다. 젤리 관련 실험조리 연구(6편)는 대체 감미료를 첨가

한 고령자용 포도 및 감귤 젤리 제조의 최적화 연구를 시작

으로 자색 고구마, 자색 당근즙 첨가 등이 젤리의 품질특성

에 미치는 영향 등의 연구가 있었다.

음료와 주류 관련 실험조리 연구는 각각 5편으로, 음료 관

련 연구는 과일 농축액을 첨가한 발효유의 품질특성 연구를

시작으로 오미자 추출물을 이용한 음료 제조와 로젤(아욱과

에 속하는 식물)을 첨가한 저지방 요구르트 제조 등의 발효

유 관련 연구가 있었다. 그 외에도 치자 및 복분자 분말 등

의 기능성 원료를 첨가한 연근차 및 홍차 관련 연구가 조사

되었다. 주류 관련 연구는 5편으로, 1시기에 3편이 2시기에

2편이 발표되었다. 1시기에는 제주로 사용되어온 알코올 함

량이 낮고 단맛이 강한 례주를 고감미 저알코올 음료로 개

발하고자 실시된 연구를 시작으로, 지역 특산주의 제조방법

의 균일화 및 개선을 위한 연구가 발표되었다. 2015년 인삼

막걸리와 밑술 담금 방법을 다양하게 적용하여 전통주의 이

화학적 특성 및 품질을 비교한 연구를 마지막으로 현재까지

주류 관련 실험조리 연구는 게재되지 않고 있다.

묵 관련 연구는 총 3편으로 은행, 치자, 오미자, 검은깨 분

말 등의 천연재료를 묵에 첨가하여 색, 향기, 기능성 등을 가

미하기 위한 제조 방법, 제품의 품질특성과 관능평가를 동반

한 연구들이었다. 유지류 관련 실험조리 연구는 1시기에만 2

편이 존재하였으며, 중화요리용 향미유 제조와 가열 조건에

따른 트랜스 지방산의 생성 및 유지의 산패도 측정에 관련

된 연구였다.

마지막으로 지난 21년간 식재료 자체의 물성 및 조리방법

에 따른 특징을 비교 분석한 연구는 총 20편으로 조사되었

다. 식재료 자체를 이용한 실험조리 연구에서 다뤄진 식재료

로는 쌀(8편), 녹두(3편), 해조류(2편), 채소류(5편), 과일류(2

편)가 있었다.

3. ‘미생물 및 발효’ 부문 연구 동향

지난 21년간 한국식생활문화학회지에서 발표된 ‘미생물 및

발효’ 부문의 연구 논문은 총 19편으로, 1시기에 8편, 2시기

에 11편이 있었다. 식품영양 관련 분야 중에 연구논문의편수

가 많은 편은 아니지만 지속적으로 게재 논문이 있었으며 1

시기에 비해 2시기에 소폭 게재편수가 상승하였다. 미생물

및 발효 관련 연구들은 실험조리를 실시한 음식의 종류에 따

라 총 3개의 소분류(김치류, 발효액(발효액, 발효유, 차류, 주

류, 장류 포함), 식품위생)로 나누어 연구 동향을 살펴보았다

<Table 1>.

김치류 관련 논문은 총 4편으로, 1시기에 1편과 2시기에 3

편이 발표되어 소폭의 상승 경향을 보였다. 2편의 연구가 소

금의 종류와 소금의 농도가 김치의 품질특성에 미치는 영향

을 발효 미생물 적인 측면에서 비교 분석한 연구였다(Kim

& Kim 2010; Kim & Kim 2014). 더불어 포기김치와 맛김

치의 미생물학적 품질 비교와 저염 오이지의 최적 발효기간

에 대한 연구가 있었다.

발효액 관련 연구는 총 12편으로, 발효액(fermented

extract, 3편), 발효유(fermented milk, 4편), 발효 차(1편), 발

효 식초(1편), 발효 주(酒)(2편), 장류(1편)의 논문을 포함한

다. 관련 연구를 간단히 소개하면 다음과 같다. 김치 유래 유

산균을 이용하여 요구르트 및 양배추 즙 발효액의 제조, 매

실 식초의 개발, 락토바실러스를 이용한 메밀싹 첨가 요구르

트 제조, 죽순 발효액, 감귤 진피 추출 발효액, 자색 당근 첨

가한 발효유 등 미생물과 발효에 초점을 둔 연구가 수행되

었다.

마지막으로 식품위생 부문의 연구로는 식품의 미생물 측

정을 통해 해당 식품/음식의 위생 정도를 판단하는 연구들이

3편 발표되었다. 급식에 제공되는 마늘쫑 새우볶음, 김밥, 오

뎅, 오뎅 국물 등의 길거리 음식, 시판 홍어(Skate(Raja

kenojei)) 김치 등을 대상으로 대장균 군, 장내세균, 일반세균

검사 등을 통해 식품의 위생적 위험수준을 측정하는 연구가

수행되었다.

4. ‘기능성’ 부문 연구 동향(총 133편)

‘기능성’ 관련 연구는 총 133편으로 많이 연구된 주제 순
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으로 보면 항균, 항산화 및 항염(71편), 지질대사 및 혈당(33

편), 생리기능 및 항암, 면역 증강 효과(13편), 기타가 16편

이었다.

21년간 게재된 한국식생활문화학회지에 게재된 식품영양

관련 분야 논문 총 693편 중 기능성 관련 논문은 총 133편

으로 평균 약 19.2%를 차지하였다. 기능성 관련 연구논문은

2011년 최소 0편, 2015년 최대 12편이었다<Figure 1>. 기능

성 관련 연구논문편수는 2001년부터 2003년까지는 증가 추

세였으며 2005년을 기점으로 하향세를 보였다. 2011년에는

0편을 기록했으며 이후 증가와 감소를 반복하다 2021년도에

11편으로 증가함을 보였다. 2001년부터 2021년까지의 한국

식생활문화학회지의 기능성에 대한 연구는 총 133편으로 항

균, 항산화 및 항염, 지질대사 및 혈당, 생리기능 및 항암, 면

역 증강 효과, 기타의 4개 중분류로 나누었다<Table 1>.

1) 항균, 항산화 및 항염(71편)

기능성에 속하는 연구들 중 항산화에 관한 연구가 가장 활

발히 수행되었다. 혈청 지질패턴과 항산화효소 효과, 생리활

성 성분과 항산화 활성 변화 비교, 당뇨와 항산화 효소의 관

계, 품질특성과 항산화효과 등 지질대사, 생리기능 및 품질

특성의 주제와 겹친 연구도 포함한 개수로 비교적 광범위한

주제가 다수 있었다. Ahn et al.(2003)의 뽕잎추출물의 항산

화 작용과 같이 주로 채소류 추출물의 항산화 효과를 보는

연구와 항산화효소 활성을 보는 연구가 대부분이었으며 처

리, 저장 및 첨가에 따른 항산화 특성을 연구하였다. 항산화

활성을 비교하는 연구가 4편이 있었고 미생물 분석과 항산

화성을 함께 평가한 연구가 1편 있었다. Jeon et al.(2020)은

산화적 스트레스에 따른 여주 잎의 항산화 활성 및 간세포

보호능을 함께 보고하였으며, Chu & Choi(2021)은 도토리

와 상수리 추출물의 항산화와 항당뇨 활성을 확인하였다.

항산화 다음으로 활발히 일어난 연구주제로는 식재료의 항

세균 활성으로, 연구주제의 식재료는 모두 채소류에 해당하

고 그 중에서도 대나무에 대한 효과를 본 연구가 2편에 있

었다(Chung & Ko 2005; Park et al. 2018). 또한, 대다수

의 연구가 단독 재료의 효과를 보았고, 1편이 혼합 추출물의

효과를 보았다. 항염 관련 연구 또한 다수 존재하였는데,

Kim et al.(2015)는 관능평가 및 베타-글루코시데이즈(β-

glucosidase) 활성 평가를 통해 대식세포에서의 수삼깍두기

항염증 효과를 보았고, Lee & Seo(2019)는 세포증식 및 염

증매개 사이토카인 mRNA 유전자 발현 등을 통해 지방세포

및 대장암세포에서 메밀 성분인 루틴(rutin)의 항염증 효과를

연구하였다.

2) 지질대사 및 혈당(33편)

당뇨 및 혈당 분야의 연구는 당뇨 유도 쥐를 이용한 연구

가 주를 이루었다. Cho & Bang(2004)의 당뇨유발 쥐를 이

용한 식물성 추출물의 효과에 대한 연구를 시작으로 주류 제

조 시 사용되는 주박을 이용한 연구(Kim 2006b; Lee et al.

2008)가 있었고, 비만 유도 쥐를 이용한 연구(Lee et al.

2009b)도 수행되었음을 볼 수 있었다. 고지방식이, 고콜레스

테롤 식이를 이용한 연구도 다수 존재하였으며 Hong et

al.(2012)는 본태성 고혈압 쥐에서 혈청 AST 및 ALT의 활

성, 지질 함량 변화를 통해 현미 식물성스테롤의 혈압 및 지

질 대사 개선 효과를 확인하였다.

지질대사 분야의 연구 또한 식물성 추출물이 지질 대사 및

지질 산화에 미치는 영향을 분석한 연구가 주를 이루었다.

항산화 및 혈당과 관련된 연구들이 다수 존재하고, 당뇨 및

고혈압 유도 쥐를 이용한 연구가 다수 있어 다른 하위분류

유목인 당뇨 및 혈당 분야와 복합적으로 겹치는 주제라고 할

수 있다. 이는 대사증후근이 당뇨, 혈당, 지질대사 등의 다양

한 분야에 영향을 미치며 대사증후근의 연구가 최근 활발히

진행되고 있음을 반영한 것이라고 할 수 있다. 지방세포와

간암세포를 이용한 연구와 대뇌조직의 인지질 함량에 대한

연구(Kim & Kim 2021)도 수행되었다.

3) 생리기능 및 항암, 면역 증강 효과(13편)

다양한 영양소, 기능성 물질의 생리기능 분야의 연구로는

Son et al.(2001)과 An et al.(2003)의 폴리페놀과 플라보노

이드의 생리활성 연구가 2건 포함되었으며, 식물성 식품의

생리활성과 기능적인 효과를 연구하였다. Chang & Kim

(2003)은 변성 방법이 다른 쌀 전분의 생리적 효과를 비교하

는 연구를 수행하였고, Chung(2012)은 추출용매에 따른 생

리활성 차이를 비교하였다. 단순히 식물성 식재료의 생리활

성을 분석한 연구도 2건 수행되었다.

항암 및 면역 증강 효과 분야의 연구는 폴리페놀의 면역

기능에 대한 효과를 본 연구(Choi et al. 2003a)를 시작으로

음식의 항암 및 면역 증진 효과를 본 연구가 주를 이루었다.

Hur et al.(2020)과 Yang et al.(2020)은 숙성 기간에 따른

발효식품의 항암 효과를 연구하였으며, Kim et al.(2021b)은

감태나무 뿌리 추출물이 세포 사멸 효과를 통해 대장암세포

증식을 억제하는 사실을 확인하였다.

4) 기타(16편)

기타 연구에서는 숙취제거 및 해독작용에 관한 연구가 다

수 발표되었다. Chung et al.(2002)는 갈근이 카드뮴 중독

흰쥐에서 신장 등의 장기내 카드뮴 축적의 감소로 카드뮴 중

독 작용의 경감 효과를 갖는 것을 밝혔다. Shin et al.(2003)

은 장기 조직의 중량 평가, 혈청 AST와ALT 활성 평가를 이

용해 산수유 추출물이 납 해독에 효과를 보고하였다. 숙취

제거 효과와 관련된 연구 또한2건 있었는데, 헛개나무 열매

추출물의 숙취 제거 효과를 보는 연구(Park et al. 2006)와

저장온도를 달리한 막걸리의 숙취를 보는 연구(Lee & Kim

2013)가 있었다. 또한 동물성 추출물의 피부 보호효과를 확

인한 연구(Jeong et al. 2020)와 뇌신경 보호 효과를 본 연
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구(Hur et al. 2021) 등 다양한 주제가 포함되어 있다.

5. ‘식품가공 및 저장’ 부문 연구 동향(총 107편)

2001년부터 2021년까지 식품영역에 게재된 논문 중 식품

가공 및 저장 분야 관련 연구는 총 107편으로 1년에 게재되

는 평균편수는 약 5편 정도이다. 2005년에 16편으로 가장 많

은 수의 논문이 쓰였고 2013년에는 0편의 논문이 쓰여 가장

적은 수를 기록했다. 논문의 시기를 2시기로 구분하여 시기

별로 쓰인 연구논문편수를 살펴보면 1시기(2001-2010년)에

는 71편, 2시기(2011-2021년) 36편으로 논문편수로는 1시기

에 비해 2시기에 많이 감소하는 추세를 보였다. 식품가공 및

저장 분야의 연구논문 총 107편을 식품 가공과 식품 저장의

2개의 카테고리로 나누었다. 이 중 식품 가공에 해당하는 연

구들은 총 63편으로 제조, 개발, 처리조건, 기타 4개 중분류

로 나누어 분석하였다. 식품 저장에 해당하는 연구들은 총

44편으로 저장성 영향 요인, 천연물질 첨가, 저장 중 변화 3

개의 중분류로 나누어 분석하였다<Table 1>. 

1) 식품가공

(1) 제조(24편)

제조에 관한 연구는 총 24편으로 제조 과정과 제조 조건

에 대한 논문들이 대부분이었고 제조 시 품질 특성 및 품질

평가와 관련된 연구는 11편, 물질 첨가 혹은 물질 이용이 품

질에 미치는 영향과 관련된 연구는 9편 있었다. 첨가된 물질

의 형태로는 분말 형태의 첨가물을 이용한 식품의 제조와 관

련된 연구가 3편 있었다. 2006년에 수행된 연구(Yun &

Kim 2006)에서는 여러 약리 효능을 지닌 홍삼을 활용하여

다식을 제조하기 위해 홍삼분말의 첨가비율을 달리하여 다

식제조에 있어 적정 첨가비율에 대한 기초자료 제시를 위한

연구를 진행하였고, 2018년에 수행된 연구(Kang et al.

2018)에서는 식용곤충의 이용확대를 위한 방안으로 북어 분

말과 동결건조한 갈색거저리(mealworm, 밀웜) 분말을 혼합

한 기능성 다식을 제조하여 단백질 강화식품으로 제공하고

자 연구를 진행하였다. 또한, 2008년에 수행된 연구(Shin et

al. 2008)에서는 머핀의 밀가루 일부를 브로콜리 가루로 대

체하여 기능성 머핀을 제조하고 반응표면 분석법을 통해 제

조조건을 최적화하여 기능성 머핀의 상품가능성을 보고자 하

는 연구를 진행하였다. 또한, 발효식품이 3편으로 김치, 청국

장, 죽순, 장아찌 등의 발효 식품을 두루 조망하는 연구 등

이 있었다. 식품 제조 시 최적화된 조건을 찾는 연구는 6편

있었고, 제조과정 중 잔류농약과 같은 물질 제거에 따른 효

과를 연구(Nam et al. 2003)한 논문은 1편 있었다.

(2) 개발(12편)

개발에 관한 연구는 총 12편으로 식품 개발에 대한 연구

들이 중점적으로 쓰였다. 식품을 첨가 또는 이용하여 식품을

개발하는 연구가 4편, 물질을 첨가 혹은 물질을 이용하여 식

품을 개발하는 연구가 5편으로 대부분을 차지했다. 주로 물

질의 경우 동결 김치분말, 산수유 열수추출물, 효소, 변성전

분, 미세조류 등과 같은 것들이 해당하였고 식품의 경우 생

강, 참나물, 엉겅퀴, 밤과 같은 것들이 연구에 활용되었다. 그

중에서도 건강음료, 천연음료와 같은 음료 개발에 관한 연구

가 2편 있었으며, 기능성 식품의 개발과 관련한 연구가 3편

있었다. 물질 혹은 식품을 첨가 및 이용하여 식품을 개발하

는 연구 외에도 식단 개발에 관한 논문이 3편 있었다. 식단

개발의 경우 3편이 모두 고령소비자를 대상으로 하였는데,

단백질(Kim & Back 2006) 및 식이섬유(Kim & Kong

2006b) 강화 식단 개발에 대한 연구와 또 한편은 칼슘 강화

식단 개발과 식품영양가 분석과 기호도 조사, 식단의 이화학

적 특성에 대한 연구를 진행하였다(Kim & Kong 2006a).

(3) 처리조건(10편)

처리조건에 관한 연구는 총 10편으로 식품 가공 시 처리

조건에 따른 변화를 살핀 논문들이 대부분이었다. 처리 조건

들에는 가열조건, 건조조건, 전처리조건, 탈취조건, MAP 처

리조건, 화학적 처리 조건 등이 있었고 조건에 따른 식품의

품질 특성 혹은 품질에 미치는 영향을 살펴본 논문은 총 6

편 있었다. 그 중에서도 처리조건에 따른 식품의 항산화 효

과 및 산화안전성에 대해 확인한 연구는 3편 있었다. 2014

년에 수행된 연구(Kim et al. 2014a)에서는 원적외선건조 및

동결건조 방법으로 전처리한 신선초를 가루 형태로 첨가한

간편가정식(HMR)용 신선초죽을 개발하여 제품의 항산화능

과 이화학적 관능적 품질 특성에 대한 연구를 진행하였고,

2014년에 수행된 연구(Choi & Kim 2014)에서는 전처리 조

건을 달리한 간편가정식용 참치 비빔밥의 개발을 위한 기초

자료 제공을 위한 연구를 진행하였다. 2008년에 수행된 연

구(Kim 2008)에서는 고온 가열한 정제대두유, 일반대두유,

경화대두유의 색도, 산가, 과산화물가 등을 측정하고 유지의

열 산화안정성에 미치는 영향을 연구하였다. 품질 변화 이외

로 살펴본 논문들로는 식품의 특정 영양소 함량 변화를 살

펴본 연구 2편, 식품의 선도 연장 효과를 살펴본 연구 1편,

식품의 색상 변화를 살펴본 연구 1편이 있었다.

(4) 기타(17편)

기타로 분류된 연구로는 총 17편이 있었으며 식품 내 성

분 함량 변화를 다룬 연구 3편, 식품의 품질과 관련된 연구

5편 있었다. 식품 품질과 관련된 연구에서는 제품 품질안정

성, 식품 품질 모니터링, 식품의 품질 특성, 첨가물이 식품

품질에 미치는 영향 등 다양한 연구가 진행되었다. 특히 가

장 두드러지게 보이는 첨가물 종류로는 양잠산물분말, 사과

박 식이섬유분말, 복숭아 분말과 같이 분말 형태임을 알 수

있었다. 그리고 성분함량 변화, 식품의 품질과 관련된 연구

외에도 식품의 이화학적 특성을 살펴본 연구가 2편으로 각

각 소비자 기호도(Ryu et al. 2014a), 항산화성(Ahn & Kim
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2007) 등을 함께 살펴본 연구가 있었다. 식품의 조직학적 및

물리화학적 특성에 관한 연구가 1편, 식품의 산화안정성 및

조리적합성에 관한 연구가 1편 존재했고, 식품의 선택속성에

따른 상대적 중요도 및 최적 효용에 관한 연구가 1편 있었다.

2) 식품 저장

(1) 저장성 영향 요인(16편)

총 16편의 연구 중 8건이 김치의 품질 및 저장성에 대한

연구인 것을 미루어 보아, 저장성을 향상시킬 수 있는 요인

에 대한 연구는 식품 소비 동향을 밀접하게 반영하여 연구

가 수행되었다는 것을 확인할 수 있다. 김치를 보관하는 최

적의 저장법을 도출하기 위해 Yang et al.(2003)는 10oC에서

8일간 숙성시켜 −20oC에서 완만 동결시킨 김치와 −70oC에

서 급속 동결시킨 김치의 배추 조직의 물성, 세포조직 및 드

립 양을 비교했다. 배추김치 외에도 다양한 형태의 김치를

활용한 연구가 실시되었는데, 나박김치를 우리나라 봄 가을

평균 온도(15oC)와 여름 평균 온도(25oC)에서 발효했을 때

관능적 특성(Lim et al. 2005)과 최적 발효 상태에 도달한

동치미를 4주간 저온 저장했을 때 나타나는 이화학적, 미생

물학적 및 관능적 품질 특성(Cho & Na 2020)을 조사하여

보고했다. 김치의 저장 기간을 향상시키기 위한 연구 외에도,

김치의 품질에 영향을 줄 수 있는 봄배추(Cho et al. 2017;

Lee et al. 2017)및 고춧가루(Choi et al. 2018)의 저장 조건

및 기간에 따른 변화를 조사한 연구가 있다. 2020년과 2021

년에는 떡볶이 시장이 성장함에 따라 떡 소비가 크게 증가

했고, 이를 반영하여 떡의 저장성 향상을 위한 연구가 수행

되었(Choi et al. 2021).

또한 위생적 품질을 개선하여 저장성을 향상시키기 위해

감마선 조사에 따라 이화학적 특성 변화를 주제로 하는 연

구는 총 4건으로 모두 2004년에 발표되었다. 채소류, 육류,

가금류, 어류를 아울러 다양한 식품을 대상으로 연구가 진행

되었고, 이 중 2건은 감마선 조사 후 DNA 파손 정도를 측

정했고 나머지 2건은 감마선이 식품의 미생물학적 및 이화

학적 특성에 미치는 영향을 조사하여 보고했다. 채소류, 육

류, 가금류, 어류와 같은 다양한 식품을 대상으로 연구가 이

뤄졌고 감마선으로 조사했을 때, DNA 파손이 유의하게 증

가했다. 채소류에서 comet assay는 조사 후 일정 기간이 지

나도 방사선 조사 여부를 구별할 수 있는 도구이며, 채소류

와 육류 및 가금류에서 tail moment보다 tail length가 더 민

감한 분석지표임을 확인했다(Lee et al. 2004a; Lee et al.

2004b).

(2) 천연물질 첨가(15편)

현대사회에서 가공된 형태의 식품에 대한 수요가 증가하

고 시장의 글로벌화로 값 싼 식자재에 대한 접근성이 커지

며, 경쟁력을 갖추기 위해 저장 안정성과 품질성이 확보된

식품을 개발하기 위해 다양한 생리활성을 띄는 물질을 첨가

하는 연구가 수행되고 있다. 2001년부터 2021년까지 한국식

생활문화학회지에 게재된 식품 저장 영역의 논문 중 최근까

지 가장 꾸준히 연구가 발표되고 있는 영역이다. 항산화능,

항균작용 등 다양한 생리활성을 띄고 상대적으로 높은 안정

성을 갖고 있는 천연물질의 활용 연구가 활발하게 이뤄져 왔

다. 천연물질을 첨가하여 저장성 및 제품 특성을 조사한 연

구는 총 15편이었으며, 이 중 천연물질을 분말 형태로 처리

한 연구는 총 7건, 액상 추출물 형태는 3건이었다. 그리고 식

품에 식물성 기름을 첨가한 연구는 2건, 허브 딜을 토마토

소스에 첨가한 연구(Kim & Yoo 2012), 인지질의 개별 성분

이 나타내는 효과를 규명하기 위해 대두유에 인지질 개별 물

질을 처리한 연구(Koo & Kim 2005)가 발표되기도 했다.

이와 비슷한 시기에 냉동저장 중 변화를 최소화하여 식품의

경제성을 증진시키기 위한 연구가 진행되었고, 마쇄 처리한

고추의 적색소의 이화학적 변화를 비교분석한 결과, 브렌칭

이나 염 첨가보다 비타민C 첨가가 고추의 매운맛이나 비타

민C 함량 유지에 최적이라는 결과를 도출해냈다(Sul et al.

2004). 최근에는 전통주 막걸리에 항산화능이 우수한 으뜸도

라지를 첨가하여 발효기간에 따라 막걸리의 품질 특성과 관

능 특성을 살펴본 연구가 실시되었다(Lee et al. 2018).

2017년에 진행된 박복희의 연구에서는 땅콩기름에 참기름을

첨가한 땅콩혼합유를 28일동안 60도의 항온기에서 저장했을

때, 땅콩혼합유가 땅콩기름 대조군보다 산가와 과산화물가가

낮았다고 보고했다. 따라서 본 연구에서 참기름의 첨가가 땅

콩기름의 유통 과정에서 자동산화를 및 과산화 지질의 산패

를 지연시켜 경제성을 높일 수 있다고 평가했다(Park et al.

2017).

(3) 저장 중 변화(13편)

저장 중 변화에 해당하는 연구는 총 13편으로, 저장 기간

에 따라 일어나는 식품의 이화학적, 관능적, 성분 함량 변화

등을 비교하여 적절한 보관 방법 및 기간에 대한 정보를 제

공함을 목적으로 수행되었다. 식품의 주요성분 및 주요 품질

특성이 감소함에 따라, 저장 기간에 따른 특성 변화를 조사

하여 유통기한 설정에 근거를 마련하는 연구가 필수적이다.

이에 따라, 상온 및 냉장·냉동 등 실험에 적합한 온도에서 식

품을 짧게는 10일에서 길게는 6개월 저장하여 식품의 저장

수명 기간 설정, 산업성 증대 및 품질 표준화를 위해 저장

중 품질 특성 변화를 관찰하여 보고했다.

9편 중 7건의 연구가 한국 전통식품을 활용했다. 김치 및

막걸리와 같은 발효식품과 유과를 시료로 하여 저장기간별

로 성분 함량 변화 및 기호도의 변화를 조사하여 섭취하기

최적의 시점이나 식품의 산패 시점을 결정했다. 푸른 방울

토마토(Kim & Cho 2009) 및 가지(Choi & Cho 2012)를

이용하여 새로운 형태의 절임 식품을 개발하고자 하는 연구

도 있었다. 저염 채소 절임식품의 개발의 필요성을 제시했고,

다양한 절임 농도와 건조 및 저장 시간에 따라 이화학적 변
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화, 미생물학적 품질, 기호도 검사 등을 실시하여 산업화 가

능성을 검토했다. Choi et al.(2002)는 녹차보리죽의 저장성

을 높이면서 식품의 최적의 품질을 유지할 수 있는 냉동 기

간 및 해동 방법을 제시하기 위해 이화학적 · 관능적 특성,

소비자기호도 및 성분 분석을 수행했다. 유지류(Chung 2006)

나 유지의 튀김 조리 공정을 거친 식품의 경우(Yoo 2007),

저장 기간에 따라 휘발성 향미 성분을 분석하고 성분 함량

변화의 정량분석을 이화학적 검사 항목에 포함하기도 했다.

6. ‘성분 분석 및 비교’ 부문 연구 동향(총 26편) 

성분 분석 및 비교에 대한 연구는 총 26편이었으며 2004

년에 5편으로 가장 많은 수의 논문이 쓰였다. 논문의 시기를

2시기로 구분하여 시기별로 쓰인 연구논문편수를 살펴보면

1시기(2001-2010년)에는 16편, 2시기(2011-2021년) 10편으로

논문편수로는 1시기에 비해 2시기에 감소하는 추세를 보였

다<Table 2>. 성분 분석 및 비교 부문에서는 다양한 식물성

식재료에 대한 연구가 진행되었으며, 동물성 식품의 성분에

대한 연구가 2건 있었다. 생육과정 및 재배방법에 따른 성분

변화에 대한 연구가 7건, 향기 및 휘발성 성분에 대한 연구

가 6건 존재했다. 품종별로 성분을 비교한 연구가 2건, 부위

별로 성분을 비교한 연구도 2건 연구되었다. 성분 분석에 해

당하는 연구들은 청 21편이며, 성분 비교에 해당하는 연구들

은 총 5편으로 2개의 대분류로 나누어 분석하였다<Table 1>.

1) 성분 분석 연구 분석 결과(21편)

성분 분석에 관한 연구는 총 21편으로 성분 및 함량에 대

하여 특성 분석, 변화에 대한 논문들이 대부분이었다. 성분

및 함량에 대하여 특성 분석과 관련된 연구는 14편이었고,

성분 및 함량 변화와 관련된 연구는 7편이 있었다. Park et

al.(2009)에서는 서로 다른 농도의 연잎 가루에 따른 제조 두

부의 품질 특성을 연구하였고, Kim et al.(2006)에서는 묵은

배추김치의 향기활성성분을 규명하기 위해 고진공승화법을

이용하여 휘발성 성분들을 분리 및 농축하는 연구를 수행하

였다. 또한, 2004년 연구에서는 (Lee 2004) 미역의 부분별

근위 성분, 알긴산 및 미네랄 함량, 칼슘 및 마그네슘 등 성

분 종류 및 함량을 조사하기 위해 수행되었다. 성분 및 함량

의 변화와 관련된 연구를 살펴보면, 2014년에 수행된 연구

(Choi & Choi 2014)에서는 명조건에서 발아된 콩의 이소플

라본 함량 및 발아 특성 변화를 규명하는 연구를 진행하였

다. 또한, 2019년 연구(Jang et al. 2019)에서는 고초균 및

버섯 균사체를 이용하여 발효한 쌍별귀뚜라미 발효물의 단

백질 및 무기질 성분 변화를 확인하였다. 이외에도 토마토의

생육과정에 따른 성분 변화(Kim et al. 2004a)에 대한 연구,

발아중인 메밀의 영양성분 변화(Lee & Kim 2008)에 대한

연구 등이 존재했다.

2) 성분 비교 연구 분석 결과(5편)

‘성분 비교’에 관한 연구는 총 5편으로 성분 및 함량, 품질

비교에 대한 논문들이 대부분이었다. 2004년 수행된 연구

(Kim et al. 2004b)에서는 가장 많이 소비되는 전통 동양 음

료 중 하나인 말차를 선정하여 한국과 일본에서 상용화된 총

6개의 말차 분말에서 수분, 단백질, 지방, 탄수화물과 같은

일반 영양성분과 무기질 등의 함량을 측정하는 연구를 진행

하였다. 이렇듯 한 식품을 가지고 지역에 따른 성분 비교 연

구도 진행되었으며, 동일한 식품을 가지고 다른 재배 방법에

따른 식품의 품질 비교 연구도 진행되었다. 2015년 수행된

연구(Lee et al. 2015)에서는 유기농 및 재래식 재배 당근의

품질 특성을 평가하는 연구를 진행하였는데, 그 결과 유기농

당근과 재래식 재배 당근은 품질 특성과 항산화 활성이 다

르다는 것을 제시하였다. 외에도 어육장과 시판 소스의 휘발

성 향기 성분을 비교하는 연구(Lim et al. 2007)가 1편,

HMR 제품을 염도계 및 Mohr법으로 측정한 나트륨 함량과

제품 영양표시 상의 나트륨 함량을 비교한 연구(Kim &

Park 2019)가 1편, 한국산 인삼의 특성 성분 함량을 비교한

연구(Suh et al. 2006)가 1편 존재했다.

7. ‘영양’ 부문 연구 동향(총 144편)

2001년부터 2021년까지 최근 21년간 한국식생활문화학회

지에 발표된 ‘영양’ 부문 연구는 총 144편으로 다양한 지역

에 거주하는 인구집단을 대상으로 한 연구가 수행되었고, 1

시기(2001-2010년) 79편, 2시기(2011-2021년) 65편으로 다

소 감소하는 경향을 보였다<Table 2>.

영양 부문 연구는 식행동 및 식습관, 영양소 및 식품 섭취,

영양지식 및 인식, 건강상태 관련 식이요인 구명 및 건강상

태 평가, 보건의료 빅데이터 활용, 영양교육 및 중재 프로그

램 효과, 질환군의 식이 섭취 및 식행동, 기타 등 총 8개의

하위 분류 유목으로 나누었다<Table 1>. 영양 부문 연구를

하위 분류 유목별로 연구가 수행된 지역 및 연구 대상(아동

및 청소년, 대학생, 성인 및 노인)에 따라 구분한 결과는

<Table 5 & 6>과 같다.

1) 식행동 및 식습관 연구(35편)

2001년부터 2021년까지 한국식생활문화학회지에 다양한

인구집단을 대상으로 식행동 및 식습관을 조사한 연구는 총

35편이었다. 발표시기별로 살펴보면 식행동 및 식습관 관련

연구는 1시기(2001-2010년) 20편에서 2시기(2011-2021년)

15편으로 소폭 감소하는 추세를 보였으나 영양 분야 중 가

장 활발하게 연구가 발표되었다. 아동기와 청소년기에 형성

된 식행동 및 식습관은 이후 생애주기의 건강에도 영향을 미

칠 수 있다는 점에서 매우 중요하다(Videon & Manning

2003). 이러한 이유로 전체 연구 중 아동 및 청소년의 식행
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동 및 식습관을 파악하고자 한 연구가 18편으로 가장 많았

고, 대학생을 대상으로 한 연구는 11편, 성인을 대상으로 한

연구는 6편이었다<Table 6>.

Lee et al.(2005)은 경제수준과 주거환경이 다르다고 예상

되는 지역을 아파트 지역, 주택 지역, 공단 지역으로 구분하

여 주거지역 특성별로 초등학교 5, 6학년 학생의 군것질 식

행동을 조사하였다. 주거지역 특성에 따라서 학령기 아동의

매일 아침식사 및 집에서 직접 만든 간식을 섭취하는 비율,

군것질 횟수, 1회 군것질 비용 등에는 유의적인 차이가 있음

을 확인하였다. 2014년 충남 소재 초등학교에 재학 중인 고

학년 학생을 대상으로 한 연구에서는 초등학생이 아침식사

를 매일 섭취하는 비율은 높았으나 늦잠으로 인해 아침에 시

간이 없어서 아침식사를 하지 못하는 경우가 많다는 점을 지

적하였다. 또한 남학생에 비하여 여학생에서 아침식사의 중

요성을 인식하는 비율과 매일 아침식사를 하는 비율이 유의

적으로 높게 나타나 성별에 따른 편중된 식습관을 바로 잡

고 고른 영양섭취가 이루어질 수 있도록 초등학생을 위한 아

침식단 개발 및 활동적인 내용의 영양교육 프로그램 개발이

중요함을 시사하였다(Lee et al. 2014). 이 외에도 서울지역

의 초등 5, 6학년 학생을 대상으로 어머니의 양육효능감이

아동의 식이효능감(식품 섭취행동에 대해 스스로 통제할 수

있는지에 대한 신념)에 미치는 영향에 관한 연구(Lim et al.

2015)가 있다.

중·고등학교 시기에는 체중이나 외모에 대한 관심이 부쩍

증가하며 이러한 관심의 변화로 건강행동에는 변화가 나타

나게 되므로(Yun 2020) 중·고등학생을 대상으로 한 식생활

및 식습관 연구는 체중군별로 나누어 조사한 연구가 다수 있

었다. 무작위 추출한 서울지역의 중·고등학생 1,020명을 통

하여 저체중군 및 정상체중군에 비하여 과체중군에서 아침

식사를 결식하는 비율이 높았으며 간식으로 과일·채소류보다

과자·사탕류를 즐겨하거나, 속상하거나 우울할 때 무엇이든

먹으면 기분이 좋아진다고 응답한 비율이 높음을 확인하였

다. 또한 과체중군일수록 한 끼 식사에 소요되는 시간이 짧

은 것으로 나타났다(Han & Joo 2005). 인천 소재 중학교에

재학 중인 553명을 대상으로 한 연구에서 역시 체중군(저체

중군, 정상체중군, 과체중군)에 따라서 아침식사 형태와 저녁

식사 결식이유 등에 유의적인 차이가 있었으며, 체중군별로

경험하는 식습관 문제가 다르므로 체중군별로 간식 섭취 방

법 등의 건강한 식생활을 위한 영양교육의 필요성을 제시하

였다(Lee et al. 2010). 충남 지역에 거주하는 여고생 238명

을 대상으로 한 연구에서 살찐 체형에 대해 불만족하는 비

율이 약 83%로 높게 나타났으며, 현재 체형에 대해 만족하

<Table 5> Study areas by Sub-categories in Nutrition field

Research topic of a sub-category Number Study area

Eating behaviors and dietary habits 35

Metropolitan (12), Gyeongsang (4), Chungcheong (5), Jeolla (7), 

Gangwon (1), international (1), complex (domestic) (4), complex 

(domestic+international) (1)

Nutrient and food intake 24

Metropolitan (6), Gyeongsang (2), Chungcheong (4), Jeolla (3), 

Gangwon (3), international (1), complex (domestic) (4), complex 

(domestic+international) (1)

Nutrition knowledge and perception 15
Metropolitan (7), Chungcheong (1), Jeolla (1), Gangwon (2), Jeju 

(1), complex (domestic) (3)

Dietary factors related to diseases and health status 20
Metropolitan (11), Gyeongsang (2), Chungcheong (3), Jeolla (2), 

complex (domestic) (2)

Effect of nutrition education and intervention program 11 Metropolitan (8), Gyeongsang (1), Chungcheong (1), Gangwon (1)

Dietary intake and behaviors by disease status 8 Metropolitan (5), Gyeongsang (1), Jeolla (1), complex (domestic) (1)

<Table 6> Study subjects by Sub-categories in Nutrition field

Research topic of a sub-category Number Study subjects

Eating behaviors and dietary habits 35
Children and adolescents (18), university students (11), adults and 

elderly (6)

Nutrient and food intake 23
Children and adolescents (7), university students (8), adults and 

elderly (8)

Nutrition knowledge and perception 15
Children and adolescents (8), university students (4), adults and 

elderly (3)

Dietary factors related to diseases and health status 22
Children and adolescents (3), university students (8), adults and 

elderly (11)

Effect of nutrition education and intervention program 13
Children and adolescents (6), university students (2), adults and 

elderly (5)
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는 군에 비해서 불만족하는 군에서 불필요한 체중감량 시도

비율이 높았고 아침을 결식하거나 패스트푸드를 섭취하는 비

율도 높게 보고되었다(Suh et al. 2011).

이 외에도 특정 지역에 거주하는 성인을 대상으로 식행동

및 식습관을 조사한 연구로는 김천 거주 성인의 아침식사 습

관, 식사시간의 규칙성, 외식 특성, 최근 2년간 식생활 변화

여부, 현재의 식생활에 관한 연구(Jin 2001), 서울 시내 직장

인을 대상으로 식사빈도, 식사시간의 규칙성, 식사량, 아침식

사 및 간식섭취 빈도 등의 전반적인 식생활을 파악하고자 한

연구(Choi et al. 2003b), 서울 및 경기 지역에 거주하는 주

부 213명을 대상으로 직업 유무에 따른 영양소 및 식품 섭

취상태와 건강에 대한 관심 정도를 비교한 연구(Shin et al.

2010b), 대도시 거주 성인 여성을 대상으로 채식을 하게 된

동기, 채식 실천기간, 실천 중인 채식 종류를 조사하고, 채식

여부에 따른 식습관, 식행동 및 식품군 섭취 현황을 파악한

연구(Ju et al. 2013)가 발표되었다.

2) 영양소 및 식품 섭취 연구(25편)

최근 21년간 영양소 및 식품 섭취 상태를 파악하기 위한

연구는 총 25편이 발표되었으며, 이 중 18편은 1시기(2001-

2010년)에, 7편은 2시기(2011-2021년)에 발표되어 1시기에

비교적 연구가 많이 수행된 것으로 나타났다. 특정 인구집단

의 영양소 및 식품 섭취를 파악하기 위한 연구는 아동 및 청

소년, 대학생, 성인 등을 대상으로 고르게 수행되었다<Table

4>.

Kim & Lee(2006b)는 서울·경기, 강원지역에 거주하는 20-

60대 성인 남녀를 대상으로 잡곡밥 섭취 여부와 잡곡밥 효

능에 대한 인식, 이용실태를 조사하여 거주지역에 따라 소비

하는 잡곡의 종류에 유의적인 차이를 밝혔으며, 잡곡밥에 대

한 만족도에 영향을 미치는 다양한 변인을 보고하였다. Park

et al.(2008)의 노인 식단을 개발을 위한 연구에서 전남 지역

장수마을에 거주하는 노인을 대상으로 식품 및 영양소 섭취

량, 섭취 식품의 다양성을 평가하였으며, 선호 음식, 외식 빈

도, 인스턴트 식품 섭취 여부 등의 식습관을 조사하였다. 이

외에도 농촌 거주 여성 중 여성 농업 종사자의 농약 사용에

따른 영양소 섭취 및 혈액 성분 분석 연구(Chang et al.

2001a), 인제지역 거주 노인의 식품군 섭취 빈도에 따른 영

양소 섭취 현황에 대한 연구(Yim 2008), 캄보디아 성인 여성

의 영양소 섭취상태에 대한 연구(Kim et al. 2014b)가 있다.

대학생을 대상으로 한 연구는 기호식품 섭취 현황에 관한

연구가 주를 이루었다. 대학생 음주실태를 파악하여 바람직

한 음주습관을 가지도록 개선하기 위한 방향 설정을 위해 원

주 지역 대학생의 성별, 거주형태, 비만도에 따른 음주 실태

를 조사하고, 알코올 의존 및 문제음주 측정도구인 AUDIT

(Alcohol Use Disorder Identification Test)로 평가한 음주실

태의 심각성이 음주문화에 대한 인식 및 음주관련 지식수준

에 미치는 영향을 알아보았다(Oh 2011). Lim & Kim(2012)

은 대전, 충남지역 대학생을 대상으로 커피음료 섭취 실태,

커피음료와 함께 섭취하는 간식에 의한 열량 섭취와 식사를

통한 영양소 섭취 간의 연관성을 분석하여 커피음료 및 동

반 간식이 대학생의 식생활과 밀접한 연관성이 있음을 확인

하였다. 이 외에도 서울 거주 대학생과 중국 연변 지역 거주

조선족 및 중국인(한족) 대학생 간의 영양소 섭취량, 식사의

질 차이에 관한 연구도 수행되었다(Chang et al. 2001b).

아동과 청소년을 대상으로 영양소와 식품 섭취 현황을 알

아본 연구로는 자가섭취상태 조사법을 활용한 서울, 경기, 경

남 지역 중·고등학생의 영양소 섭취 평가 연구(Yi et al.

2006), 학령 전 아동을 위한 간식 개발을 위하여 만 4-6세

어린이를 대상으로 간식을 통한 영양소 섭취 및 영양소 섭

취에 기여한 식품 순위를 파악한 연구(Park et al. 2003), 대

구 지역에 거주하는 아동의 영양소 섭취 조사 연구(Seo et

al. 2008), 학교에서 실시하는 우유급식에의 참여 여부에 따

른 초등학생의 칼슘 섭취 현황 연구(Kim & Kim 2009)가

있다.

3) 영양지식 및 인식 관련 연구(15편)

영양지식 수준과 인지 여부는 식행동에 영향을 미치며

(Papadakis et al. 2010), 영양지식 수준의 향상은 영양섭취

및 바람직한 식습관과 태도와 유의미한 연관성이 나타내는

것으로 알려져 있다(Pirouznia 2001; Schnoll & Zimmerman

2001). 영양지식과 인식을 파악하는 것에 대한 중요성에 따

라 2001년부터 2021년까지 21년간 아동 및 청소년과 대학

생, 성인 등 다양한 인구집단을 대상으로 한 연구 결과 총

15편이 발표되었다<Table 6>. 1시기(2001-2010년)에는 일반

적인 영양지식에 관한 연구가 주로 수행된 반면 2시기(2011-

2021년)에는 일반적인 영양지식에 더해 특정 영양소나 정책

등 보다 영양과 관련된 세분화된 지식이나 인식을 심도 있

게 다룬 연구가 수행되었다.

청소년들을 대상으로 한 연구로는 전주 소재 초등학교 고

학년을 대상으로 성별에 따른 영양지식, 식습관 및 식행동을

조사한 연구(Yu et al. 2007), 제주 지역 고등학생을 대상으

로 영양지식과 식이섭취태도, 체질량지수, 체형만족도 간의

유의적인 연관성을 밝힌 연구(Jwa & Chae 2008), 소년원의

보호소년을 대상으로 영양지식 수준과 영양지식에 관한 정

보를 습득하는 경로, 체형만족도 및 체중조절 경험을 알아본

연구(Lee et al. 2009c), 인천지역 소재 중학교에 재학 중인

여학생의 식품 알레르기 관련 지식 및 학교급식에서의 식품

알레르기 유발 식품 표시에 관한 인식도에 관한 연구(Kim et

al. 2016) 가 있다.

대학생을 대상으로 한 영양지식 관련 연구로, 당류 섭취

줄이기 인식을 확대하고 당류 저감화 정책 수립을 위한 기

초자료를 마련하기 위하여 충북 거주 대학생을 대상으로 당

류 섭취 감소 필요성에 대한 인식여부에 따른 단맛 인지도,

당류 저감화 제품에 대한 인식, 영양표시 교육의 필요성 인
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식 차이를 평가한 연구(Yeon 2018), 경기 소재 경로당의 노

인을 대상으로 영양지식과 식습관, 신체건강기능수준의 측정

을 통하여 이들 사이의 관계를 분석한 연구(Kang et al.

2009), 서울시 거주 주부소비자를 대상으로 일반적 특성, 영

양지식 수준, 식생활 관리를 위한 노력 여부에 따른 영양표

시 일반에 대한 인지, 이해 및 이용실태 파악 연구(Shin et

al. 2010a)가 있다.

4) 건강상태 관련 식이요인 구명 및 건강상태 평가 연구

(22편)

지역에 거주하는 구성원의 건강상태를 파악하고, 건강상태

및 질환과 관련이 있는 식생활 요인을 탐색하고자 한 연구

는 총 22편이었으며, 이들 연구 중 대다수가 1시기(2001-

2010년)에 발표된 것으로 1시기(2001-2010년)에 17편, 2시기

(2011-2021년)에 5편으로 감소하는 경향을 보였다. 이러한 경

향은 국민건강영양조사와 한국인유전체역학조사 등과 같이

식이요인과 질환 간 연관성 분석을 위하여 활용 가능한 빅

데이터에 대한 접근성의 증가로 2차 자료를 활용한 연구가

증가하였기 때문으로 생각된다.

건강상태 관련 식이요인을 파악하고자 하거나 건강상태를

평가하기 위한 연구는 성인을 대상으로 가장 많이 수행되었

는데, 대전지역 중·장년층을 대상으로 건강상태와 생활습관

을 조사한 연구(Park & Koo 2001), 수원지역에 거주하는

60세 이상의 노인 164명을 대상으로 여가활동유형이 건강상

태와 비만 관련 지표에 미치는 영향을 조사한 연구(Kim &

Lee 2006a), 고령인구의 비율이 높은 농촌지역에 거주하는

50세 이상의 폐경 여성 510명을 대상으로 체위 및 체구성 성

분을 평가하였으며, 이들 지표와 HDL-콜레스테롤, LDL-콜

레스테롤, 총 콜레스테롤 등 혈청 지질수준 간의 연관성을

분석한 연구(Choe et al. 2011)가 발표되었다.

지역사회 구성원의 건강상태를 평가한 연구 외에도 식이-

질환 간 연관성 파악의 중요성을 인식하면서 이와 관련된 연

구가 다수 발표되었다. 2001년 발표된 연구는 서울과 인천

에 거주하는 2-6세 아동을 대상으로 식이 조사와 체위 및 혈

액 분석을 통하여 단백질 섭취량과 다양한 빈혈 지표와 양

의 상관관계를 보고하였다(Kim & Chyun 2001). 4-7세 아

동(Joo et al. 2006)과 초등학교 5, 6학년 학생(Koo et al.

2012)을 대상으로 식습관과 식품 섭취가 주의력결핍 행동에

미치는 영향을 보고한 연구가 있었으며, 서울지역 대학생을

대상으로 채식 여부에 따른 식이요인과 골밀도 측정치 간의

상관관계를 분석한 연구(Chung & Choi 2006)도 발표되었다.

대전 지역에 거주하는 50-60대 폐경 후 여성을 대상으로 한

연구에서는 폐경 이후 여성의 골밀도는 체질량지수, 햇빛 노

출시간 이외에 칼슘, 나트륨, 두류, 이소플라본 섭취량에 따

른 영향을 받는 것을 보고하였다(Woo & Kim 2009). 한국

한의학연구원 한의임상정보은행 자료를 활용하여 경주지역

에 1년 이상 거주한 성인 1,890명을 대상으로 나트륨 섭취

량과 삶의 질의 5개 영역(자기관리, 일상 활동, 통증/불편, 불

안/우울) 간의 연관성을 분석한 연구에서 나트륨 섭취량은 자

기관리, 일상 활동, 통증/불편과는 양(+)의 연관성을 보인 반

면에 불안/우울과는 음(−)의 연관성을 보고하였다(Lee et al.

2021).

5) 보건의료 빅데이터 활용 연구(19편)

국민의 건강행태와 식품 및 영양 섭취 현황에 대한 국가

단위 통계를 산출하고, 다양한 보건정책의 근거자료 마련, 한

국인의 만성질환 위험요인 규명 등의 목적을 가지고 정부에

서는 다양한 보건의료 빅데이터를 수집 및 생산하고 있다

(Kweon et al. 2014; Kim et al. 2017d). 보건의료 빅데이

터는 연구에 필요한 자료를 확보하기 위해 걸리는 시간과 비

용이 적고, 한국인을 대표할 수 있는 표본을 확보할 수 있다

는 장점(Kim 2017)으로 최근 다양한 분야의 연구에 활용되

고 있다. 보건의료 빅데이터에 대한 접근성이 증가하면서 식

품영양 분야에서는 국내 보건의료 빅데이터인 국민건강영양

조사자료, 한국인유전체역학조사사업, 청소년건강행태온라인

조사 등을 활용한 연구 결과가 꾸준하게 발표되고 있다

<Table 7>. 2001년부터 2021년까지 한국식생활문화학회지에

발표된 국내 보건의료 빅데이터 활용 연구는 총 19편으로, 1

시기(2001-2010년) 2편에서 2시기(2011-2021년) 17편으로

대폭 증가하는 추세를 보였으며, 국민건강영양조사자료를 활

용한 연구가 주를 이루었다.

보건의료 빅데이터를 활용한 연구로는 식이요인과 질환 간

연관성을 밝히고자 한 연구가 11편으로 가장 많았다. Chung

et al.(2010)은 2007년 국민건강영양조사에 참여한 20세 이상

성인 중 식이섭취자료가 확보된 2,915명을 대상으로 면류 섭

취 여부와 섭취하는 면류 종류에 따른 식품과 영양소 섭취

현황, 질병 유병률을 보고하였다. Kim & Yun(2020)은 한국

인유전체역학조사사업 지역사회기반 코호트에 참여한 4,041

명의 성인 남녀를 대상으로 요인분석을 통해 특징적인 식사

패턴을 도출하고, 이들 식사패턴과 순환계 질환 발생 간의

연관성을 분석하였다. 식이요인과 신체적 건강상태 간의 연

관성뿐 아니라 정신건강의 중요성이 강조되면서 식이요인과

정신건강 간의 연관성을 파악하기 위한 노력도 이루어졌다.

2020년 발표된 연구에서는 2014, 2015년 국민건강영양조사

자료를 활용하여 19-69세 성인 여성을 대상으로 신체활동수

준에 따라 채소 및 과일 섭취가 정신건강에 미치는 영향을

분석하였으며(Ji et al. 2020), 2014, 2015년 청소년건강행태

온라인조사를 활용하여 16,566명의 중·고등학생을 대상으로

고카페인 음료 섭취와 정신건강 간의 연관성을 분석한 연구

도 보고되었다(Kim et al. 2017b).

식이요인과 질환 간 연관성 연구 외에 보건의료 빅데이터

를 활용하여 식품 및 영양소 섭취 현황을 분석한 연구도 수

행되었다. Kim et al.(2021a)은 2008-2018년 국민건강영양조

사에 참여한 19-34세 청년 10,655명에 대하여 식품안정성 수
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준을 파악하고 이에 따른 식품 및 영양소 섭취 현황을 분석

하였으며, Han & Yang(2021)은 2019년 국민건강영양조사자

료를 기반으로 점심식사 형태를 가정식, 외식, 단체급식 등

으로 분류하여 식생활 특성과 영양소 섭취 현황을 분석하였

다. 이 외에도 국민건강영양조사자료를 기반으로 영양소의

주요 급원 식품과 음식을 규명하기 위한 연구도 발표되었다

(Jeong et al. 2021a; Jeong et al. 2021b).

6) 영양교육 및 중재 프로그램 효과 연구(13편)

다양한 인구집단을 대상으로 영양교육 및 중재 효과를 평

가한 연구는 최근 20년간 총 13편이 발표되었으며, 발표시

기를 나누어 살펴보면 1시기(2001-2010년) 9편, 2시기(2011-

2021년) 4편으로 나타났다. 우리나라에서는 저출산과 고령화

와 같은 인구구조의 변화와 함께 감염성 질환에서 만성퇴행

성 질환으로의 질병 구조의 변화가 나타나고 있으며(Moon

et al. 2021), 현재 우리나라의 주요 사망원인 역시 식생활과

밀접한 관련이 있는 만성퇴행성 질환이다. 이에 영양교육과

중재 프로그램의 필요성을 증대되면서 관련 연구가 발표되

어왔다.

경기 지역에 거주하는 65세 이상의 독고 노인을 대상으로

하루 한 끼니 분량의 식재료를 6개월 동안 지원하는 식품지

원 프로그램의 효과를 조사한 연구에서 식품지원 프로그램

실시 후 참여 노인의 단백질 영양 상태 및 빈혈 개선 효과를

보고하였다(Park et al. 2007). 2009년 서울 소재 대학교에

재학 중인 여대생을 대상으로 한 체중조절 프로그램의 효과

평가 연구에서는 프로그램에 참여한 8주 동안 체중, 체질량

지수, 체지방률이 유의적으로 감소하였으며, 프로그램 참여

자 중 체중감소군에서는 에너지와 탄수화물 섭취가 감소한

것으로 나타나 탄수화물 섭취의 감소가 체중감소에 효과가

있었음을 보고하였다(Lee et al. 2009a). 최근 발표된 연구에

서는 성인을 대상으로 한 영양표시 교육프로그램을 개발하

여 운영하고 그 효과를 평가한 결과, 강의와 실습의 형태로

45분간의 단회성 교육프로그램을 실시한 후 영양표시 인지

하고 활용 가능한 사람의 비율이 증가하였으며, 영양표시 확

인에 대한 자아효능감과 영양표시 활용의 중요성에 대한 태

도가 향상됨을 확인하였다(Kim & Yeon 2019). Oh et

al.(2018)은 질적 연구방법을 활용한 접근을 통하여 고등학생

들이 아침밥 클럽 프로그램에 참여하면서 경험한 개인적 요

인, 학교 환경 관련 요인, 가족 환경 관련 요인의 변화를 깊

이 있게 탐구하였다.

7) 질환군의 식이 섭취 및 식행동 연구(9편)

본 학회지에 2001년부터 2021년까지 질환군을 대상으로

식이 섭취 및 식습관을 조사한 결과를 발표하거나 식이요인

과 임상지표 간의 연관성을 보고한 연구는 총 9편이었다. 연

구가 발표시기별로 살펴보면 1시기(2001-2010년) 2편에서 2

시기(2011-2021년) 7편으로 조사되어 2시기에 들어서면서 질

환을 가지고 있는 집단을 대상으로 하여 식이섭취 현황을 파

악하고 질환과의 연관성을 밝히고자 하는 연구가 증가함을

알 수 있었다.

다양한 범위의 질환군을 대상으로 한 연구가 발표되었는

데, 골감소증을 보이는 20대 여성을 대상으로 이소플라본 투

여가 골밀도와 골대사지표에 미치는 영향을 알아보았으며(Ro

& Jeong 2008), 부천지역에 거주하는 여성 중 유방암 수술

후 요양병원에 입원 혹은 내원하며 재활치료 중인 62명을 대

상으로 영양지식 및 영양관리 실태를 알아본 연구에서는 유

방암 경험 유무에 따라 영양지식에 유의한 차이를 보고하였

으며, 유방암 비경험자를 대상으로 건강한 식습관과 식생활

을 위한 영양지식 습득의 필요성을 제시하였다(Kim et al.

2017c). 2020년에 발표된 연구에서는 서울 소재 종합병원의

내분비내과에 방문한 제2형 당뇨병 환자를 대상으로 식사를

통한 비타민 B군의 섭취와 혈액지표 간의 상관성을 분석하

였다(Shim et al. 2020). 자폐범주성장애 아동의 식생활을 파

악하기 위한 연구도 수행되었는데(Park et al. 2020a), 서울

소재 특수학교에 다니고 있는 자폐범주성장애 아동의 학부

모를 대상으로 자폐범주성장애 아동의 식생활 및 식품기호

도를 조사하였다. 자폐범주성장애 아동의 경우 하루 1-2회

간식을 섭취하는 경우가 가장 많았으며, 주로 섭취하는 간식

은 과일과 과자류로 일반 아동들과 비슷한 경향을 보이는 것

으로 조사되었다. 또한 식품군에 대한 기호도는 아동의 연령

군에 따른 차이를 보였는데 10세 이하의 아동들에 비해 11-

19세 아동들의 식품기호도가 증가하는 것으로 보고하였다.

자폐범주성장애 아동의 학부모들은 영양교육의 필요성을 높

게 인식하고 있었는데 특히 문제 식습관과 식행동 변화 유

도에 관한 교육을 가장 필요로 하는 것으로 나타났다.

8) 기타 영양 관련 연구(6편)

영양 분야에서 발표된 연구 중 하위분류 유목에서 제외된

주제들을 기타 부문으로 분류하였으며, 기타 부문에 포함된

연구는 총 6편으로 조사되었다.

Jeong et al.(2007)은 국내 학교급식에서 이루어지고 있는

<Table 7> Use of Healthcare Big Data

Contents Number Note (data source)

Associations of dietary factors with diseases 11

Korea National Health and Nutrition Examination Survey (9), Korean 

Genome and Epidemiology Study (1), Korea Youth Risk Behavior Web-based 

Survey (1)

Dietary intake and nutritional status 8 Korea National Health and Nutrition Examination Survey (8)
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우유프로그램의 문제점을 파악하기 위하여 전국에서 학교급

식을 실시하고 있는 학교 중 우유급식 실시 학교 52개교와

미실시 학교 37개교를 대상으로 제공된 식단 분석을 실시하

였다. 그 결과 우유급식을 시행하는 학교에서 에너지, 동물

성 지질, 당질 등의 영양소 외에 특히 동물성 단백질, 동물

성 칼슘, 인의 섭취가 유의적으로 높았으며, 점심급식을 통

한 칼슘의 섭취량 역시 1.5배 높은 결과를 보고하였다. Lee

& Cho(2010)의 연구에서는 식문화적 접근에 기반하여 전통

적인 3첩 반상의 구성을 이용하여 한식의 섭취 수준을 평가

할 수 있는 한식 식사패턴 지수(Korean Dietary Pattern

Score, KDPS)를 개발하고, 2007년 국민건강영양조사에 참여

한 20세 이상의 성인을 대상으로 개발한 지수를 검증한 결

과를 발표하였다. Son et al.(2017)은 1회 섭취 분량을 추정

하기 위하여 섭취 전후의 음식별 잔반 사진을 활용하는 사

진추정법의 타당도를 확인하기 위하여 실측법과 24시간 회

상법 간의 측정오차 보고를 통하여 사진추정법을 활용한 식

이섭취조사 연구의 가능성을 확인하였다. 이 외에도 식품군

과 인지기능 손상 관련 질병 간 연관성 파악을 위하여 단면

연구 17편, 코호트 연구 7편을 포함한 24편의 논문을 대상

으로 한 체계적 문헌고찰 및 메타분석 연구(Kim & Kim

2020)와 국민건강영양조사 자료를 활용하여 한국인의 다소

비 식품이나 다빈도 섭취 식품 목록을 추출하고 이들 식품

의 영양소 함량 및 영양지수를 보고한 연구도 진행되었다

(Ryu et al. 2014b; Kwon et al. 2020).

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 2001년부터 2021년까지 최근 21년동안 한

국식생활문화학회지에 발표된 식품영양 분야의 연구논문에

대한 내용분석을 통하여 연구분야를 탐색하고자 하였으며,

그 결과는 다음과 같이 요약할 수 있다<Table 3>.

대분류 실험조리 관련 연구는 총 256편으로, 쿠키(42편),

빵(39편), 떡류(24편), 소스 및 드레싱(21편) 등의 실험조리

연구가 활발하게 수행되었다. 그 외에도 어육류로 가공/조리

된 음식, 김치, 국수, 케이크, 콩류로 제조된 식품, 장아찌, 죽,

만두피, 젤리, 음료, 주류, 식재료 자체관련 실험조리 관련 연

구들이 있었다. 시기별 특징을 살펴보면 1시기에는 소스 및

드레싱의 개발, 김치 및 전통 장류의 품질관리와 조리법의

표준화를 위한 연구들이 있었고, 2시기에는 다양한 식물유래

기능성 소재를 디저트류에 첨가하여 기능성을 부여하는 연

구가 많은 부분을 차지하였다.

대분류 미생물 및 발효 관련 연구는 총 19편으로 주로 김

치 발효 공정 관련, 특정 균주를 이용한 발효액 제조와 유해

미생물의 측정을 통한 식품 위생관리와 관련된 연구들이 있

었다.

대분류 기능성 관련 연구는 총 133편으로 가장 많이 연구

가 실시된 주제는 항균, 항산화 및 항염(71편)이었다. 2001

년부터 2021년까지 증가와 감소를 반복하여 평균 2.6편의 연

구가 발표되었다. 그 중 항산화(48편)에 관한 연구가 전 시

기에 걸쳐 다수를 차지했다. 기능성 관련 연구 내용들은 식

품 유래 천연소재의 기능성을 확인하여 가공식품 또는 건강

기능 식품소재로 적용될 수 있는 원료 개발의 유용성을 조

사한 결과들이 보고되었다. 식물성 기반 원료는 상대적으로

안전하기 때문에 가공식품이나 건강기능 식품으로 이용 가

치가 높다는 이점을 갖고 있다. 다양한 식품 소재의 다양한

생리기능 활성에 대한 연구가 활발히 진행되어 새로운 소재

발굴에 필수적인 자료를 제공하고 있다.

대분류 식품가공 및 저장 관련 연구는 총 107편으로, 식품

가공(71편)과 식품 저장(36편)으로 분류했다. 식품 가공과 식

품 저장 모두 2000-2010년 시기에 연구가 진행되었고,

2010-2021년에는 크게 감소하였다. 식품 가공 관련해서 가장

많이 연구된 주제는 첫번째로 제조(24편)였고 물질 첨가 등

제조 시 품질 특성을 평가하는 연구가 수행되었다. 식품 저

장 관련한 연구 중 가장 많이 연구된 주제는 저장성 영향 요

인(16편)으로 전통식품을 활용하여 최적의 섭취 시점 및 저

장 방법 확립을 중점을 두어 연구가 진행되었다. 두번째는

천연물질 첨가(15편)는 최근까지 연구가 꾸준히 발표되고 있

다. 식품 가공 및 저장에 관련되어서는 다양한 식품소재의

식품 가공 및 저장 중 다양한 요인들에 의해 변화하는 품질

을 평가하는 연구들이 진행되었다. 식품의 제조·개발·저장 중

에 변화하는 이화학적·관능적 특성에 대한 연구 결과는 식품

가공 및 저장 공정에서 최적 조건을 탐색하거나 특정 식품

소재가 첨가된 조합의 상업적 이용 확대를 위한 기반을 제

공하였다.

대분류 성분 분석 및 비교 관련 연구는 총 26편으로, 성분

분석(21편)과 성분 비교(5편)로 분류했다. 성분 및 함량 특성

을 분석한 연구가 가장 많았으며, 식품 및 원재료의 성분 및

함량의 변화를 규명한 연구가 다음으로 많았고, 마지막으로

식품 및 원재료 간의 성분 및 함량 또는 그 품질을 비교한

연구가 다음을 차지하였다. 다양한 조건에 따른 혹은 다양한

식품 소재의 성분 특성을 제시하고 분석 및 비교하는 연구

결과를 제시함으로써 식품안전성 뿐 아니라 식품 산업 확대

의 기반을 제공하였다.

대분류인 영양 관련 연구는 총 144편으로, 1시기에 79편,

2시기에 65편의 논문이 발표되었다. 영양 분야의 연구를 시

기에 따라 주제별로 살펴보면 1시기에는 식행동 및 식습관

(20편)과 영양소 및 식품 섭취(18편)가 주된 연구 주제였으

며, 2시기에는 보건의료 빅데이터 활용(17편)과 식행동 및 식

습관(15편)으로 연구시기에 따라 수행된 연구주제에 다소 변

화가 있음을 확인할 수 있었다.

가장 활발한 연구가 수행된 분야는 21년간 총 35편의 연

구가 수행된 식행동 및 식습관으로, 발표 연구논문의 수는 1

시기에 비하여 2시기에 소폭 감소하는 경향을 보였으나 꾸

준하게 연구가 수행되었다. 이에 더해 영양소 및 식품 섭취
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(25편), 영양지식 및 인식(15편), 건강상태 관련 식이요인 구

명 및 건강상태 평가(22편), 영양교육 및 중재 프로그램 효

과(13편) 연구를 통하여 다양한 지역사회에 거주하는 아동

및 청소년, 대학생, 성인 및 노인 등 전 생애주기에 걸친 인

구집단에 대한 연구가 수행되어 인구집단의 특성에 따라 효

과적인 영양교육 및 중재 프로그램 개발과 메뉴 제안을 위

한 기초자료를 제시하였다. 이들 분야는 1시기에 비하여 2시

기에 다소 연구 빈도가 감소하는 경향을 보였는데 이는 영

양 분야 연구에서 가장 두드러지는 변화인 국내 보건의료 빅

데이터를 활용한 연구의 급격한 증가와 관련이 있는 것으로

사료된다. 보건의료 빅데이터를 활용한 연구는 분석기간동안

총 19편이 게재되었으며, 이 중 17편이 2시기에 발표된 것

으로 나타나 2시기에 들어 그 빈도가 크게 증가함을 확인할

수 있었다. 이 외에도 식품영양정책, 식단분석, 방법론 등 기

타 주제의 연구도 수행되어 영양 부문 연구의 다양성 확장

에 기여하였다.
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