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서 론

최근 우리나라의 식생활이 1–2인 가구 수 및 여성의
경제활동 증가로 인한 편의성 추구 등 라이프 스타일이
변화되어 조리식품 등의 간편식과 외식에 대한 수요가
점차증가하고있다. 특히하나의소스만으로음식이완성
되는 간편 만능소스, 메뉴 특화형 간편 소스처럼 다양한
종류의 소스류에 대한 소비가 증가되고 있다. 

2017년 국내 소스류의 생산액을 보면 2조 4,965억 원에
이르며, 2013년에비해 16.9%가증가하였고, 품목별로는소
스 63.0%, 복합조미식품 31.9%, 마요네즈 3.2%, 토마토케첩
1.9% 등의순으로소스류가생산되어소비되었고, 그중소스
의소비비중이가장큰것으로보고되었다(FAFFDC, 2018). 
소스는여러가지원료를배합하여음식물에잘어울려지도
록 한 조미료의 한 종류로, 맛과 색상을 부여하여 식욕을
증진시키고, 첨가되는재료에의해영양가를높일수있다
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Abstract

To aid in the development of a food nutrient database, the ash and mineral contents of 26 kinds of commercial 
sauces were analyzed. The contents of Na, Ca, K, P, Mg, Fe, Mn, Zn, and Cu were analyzed using ICP-OES, 
while that of Se was analyzed using ICP-MS. The reliability of the analytical method for the analysis of minerals 
and ash was confirmed based on a control chart. The ash contents of the sauces ranged from 1.08 to 12.79 g/100 
g, with ‘Gondeulenamulbab yangnyeomjang’ showing the highest Na, K, P, and ash contents. The Na contents 
of the sauces differed greatly from 272.68 to 4,336.56 mg/100 g, with ‘Gondeulenamulbab yangnyeomjang’ 
(4,336.56±67.34 mg/100 g) exhibiting the highest Na content. The mineral content ranges of the sauces were 5.93–
108.36 mg/100 g for Ca, 51.74–448.76 mg/100 g for K, 7.81–115.95 mg/100 g for P, and 2.69–74.45 mg/100 
g for Mg. The sauces also contained 2.14–1,162.73 µg/100 g of Fe, 7.57–609.21 µg/100 g of Mn, 3.38–145.74 
µg/100 g of Cu, and 1.51–156.78 µg/100 g of Se. These results can be utilized as a basic database for the nutritional 
contents of commercial sauces as well as for the development of new sauce products.
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(Choi, 2004). 
일반적으로 소스는 야채류에 양념을 가열하여 혼합한
것과여기에 각종 부산물을 기호에따라일정량 첨가하여
다양한 맛과 향을 내는 것으로 알려져 있다(Shahidi 등, 
1989). 또한, 소스는 액체 또는 반유동상태의 조미료 형태
로 수천 종이 알려져 있으며(Kenneth, 1990; Choi, 1997), 
그 중 칠리, 타바스코, 살사, 토마토케첩과 같은 소스류는
스테이크, 바비큐, 생선, fried chicken, 햄버거, 피자, 스파게
티, 튀김류, 샐러드 등다양한 요리에 이용되고 있다(Gary, 
1999). 특히 국내에서는 고추장, 된장, 간장 등을 이용한
발효양념장의 형태의 소스류가 제조되어 널리 유통되고
있으며, 고추나 마늘 같은 채소를 이용한 양념류(Choi 등, 
2010)와 간장을 이용한 불고기, 갈비, 닭찜 소스나 고추장
을이용한비빔밥, 떡볶이소스등의가공제품으로도많이
제조되어 유통되고 있다(Lee와 Mun, 2012; Choi 등, 2013). 
이처럼 소스류가 편리성과 다양성을 추구하는 현대인에
게다양한형태로널리보급되어소비가증가되고있지만, 
유통 중인 소스류에 대한 영양성분에 대한 분석 연구는
미흡한 편이다.
최근젊은성인의 경우, 가공식품으로나트륨 섭취량의

30%가 공급되어(Kim 등, 2016), 외식뿐 아니라 가공식품
을 통한 나트륨 섭취가 문제될 수 있는데(MOHW & 
KCDC, 2015), 그 중 소스류는 자체 염도가 높고(Lee 등, 
2010), 양념류보다 섭취량이 많아서 다량 섭취 시 나트륨
과잉에대한문제가나타날수있다. 나트륨의과잉섭취는
고혈압의 주요 원인이 되며, 심혈관계질환, 골다공증등의
질병의 위험을 증가시키고 위암, 신장결석 등을 유발할
수 있어(Blaustein과 Hamlyn, 1983), 우리나라 국민의 일일
나트륨섭취량에대한 국가 차원의관리가필요한영양소
라할수있다. 또한, 인은체내칼슘다음으로많이존재하
는 무기질로서, 골격구성, 체액의 평형유지, 에너지 대사
등에 관여하는 중요한 역할을 하지만, 육류, 어류, 난류, 
우유등의 식품및 식품첨가물로서가공식품에 다량함유
되어(Lim, 2014) 최근에는 가공식품의 섭취 증가로 인한
인의 과잉 섭취가 문제되기도 하였다. 
반면, 2016년 국민건강영양조사(MOHW & KCDC, 

2016)에 따르면 무기질 중 칼슘, 철 및 칼륨은 우리나라
국민이 부족하게 섭취하는 영양소로, 칼슘은 만성질환, 
뼈건강등의질환을예방하기위해서충분한섭취가이루
어져야하나 한국인의 전연령대에서 섭취가부족한편이
었고, 철은 권장섭취량과 비교했을 때 12–29세 여성군에
서섭취율이낮고, 15–18세남녀청소년에서도평균필요
량보다철의섭취율이낮았다. 또한, 칼륨은나트륨의흡수
를 억제하거나 배설을 촉진하는 생리기능에 따라 나트륨
의과잉섭취로유발되는고혈압에대한보호작용을하고, 
나트륨/칼륨(Na/K) 비율을 1에 가깝게 낮추면 고혈압의

예방과 개선에 효과가 있으나(Hwang 등, 2017), 우리나라
국민의 칼륨 섭취량은 전 연령층에서 부족하다고 보고
(MOHW & KCDC, 2016)되었다. 칼륨은 식품에 널리 함유
되어있으나, 수세나삶기등조리과정에서상당량손실되
므로 가공식품에 함유된 칼륨에 대한 직접적인 분석이
필요한 영양소라 할 수 있다. 
망간은 골격에 존재하며, 열량영양소인 탄수화물, 단백

질, 지질 대사에 관여하며 철 흡수를 억제하고, 칼슘과
아연등의무기질의과잉섭취시에는망간의체내이용률
에영향을미치고, 다양한식품에함유되어있으나흡수율
이낮고섭취량의변이가커망간필요량을추정하기어렵
다(Greger, 1998). 또한, 미량 무기질인 셀레늄은 암 발생
예방 등(Jablonska 등, 2008)의 영양학적 중요성이 알려져
있으나, 한국인 섭취기준 설정에 필요한 자료들이 아직도
부족한 실정이다. 특히 우리나라 식품의 망간 및 셀레늄
함량에 대한 자료가부족하여이들영양소의섭취 실태를
파악하기 힘든 제한점을 가진다.
또한, 마그네슘은비교적견과류와녹황색채소및과일

에 많이 함유되어 있으나, 현대인들의 불규칙한 식습관으
로 인한 마그네슘 부족증이 보고(NIAS, 2018)되고 있고, 
또한아연과구리의이상적인섭취비는 1대 8로두성분은
시소처럼작용해 하나가 많으면 다른쪽은 줄어드는 현상
이발생하는데, 최근식습관의변화로현미나두부에많이
든 아연의 섭취량은 줄고, 견과류나 조개류 등 일상적인
음식으로구리를 쉽게 섭취하게 되어이들 무기질의 균형
적인 섭취량에도 변화를 받고 있다(Choi 등, 2001; Kim 
등, 2014).
이처럼 신진 대사나 성장에 필수적인 영양소인 무기질

은인체에서필요한양은 아주적지만, 부족하게되면정상
적인 신체 기능을 유지하는 데 문제가 생기고, 또한 과다
섭취하면부작용을초래하여여러 문제가 발생될수 있으
므로 우리가 평소섭취하는식품에대한 무기질의 함량에
대한 정보제공은건강을유지하고질병을 예방하기 위해
서 중요하다.  
따라서우리가 흔히섭취하고있는시판소스류 26종을

대상으로 무기질 및 회분 함량에 대한 정보를 제공하여
소비자들에게 이들 영양소 성분에 대한 올바른 이해를
돕고, 나아가 국민의 건강증진을 위한 기초자료로 제공하
고자 하였다.

재료 및 방법

실험 재료

본 연구에 사용된 시료는 국가 영양성분 데이터베이스
(DB) 구축을 위하여 국내에서 선호도와 섭취빈도가 높은
26종의 소스류를 실험에 사용하였고, 시료는 숙명여자대
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학교 NLS 센터에서균질상태로조제한다음, –20℃이하
의냉동상태로 배송하였다. 시료는제공받은직후 –20℃
의 냉동상태로 보관하면서 실험하기 전에 냉장고로 옮겨
24시간해동한다음회분및무기질의함량분석에사용하
였다. 무기질의 표준시약은 AccuStandard Inc. (New Haven, 
CT, USA) 또는 Sigma-Aldrich Co.(St. Louis, MO, USA)에
서 구입하여 사용하였고, 추출에 사용된 용매는 normal-
grade, 기기분석 시 사용된 용매는 분석용 특급시약인
Sigma-Aldrich Co.(St. Louis, MO, USA)을 사용하였다. 

무기질 분석

무기질 함량은 균질화한 시료 일정량(약 0.3–0.5 g)을
microwave 분해용기(100 mL)에 취하여 질산(70%) 8.0 mL
와 H2O2 2 mL를 가한 후, Microwave Digestion System 
(MARS6, CEM Co., Matthews, NC, USA)를이용하여 1시간
이상 완전히 분해하였다. 이 분해물을 50 mL로 정용하고, 
이를 적당량 희석하여 Na, K, Ca, P, Mg, Fe, Zn, Cu 및
Mn은 ICP-OES(Optima 7000DV, Perkin-Elmer, Shelton, CT, 
USA), Se은 ICP-MS(NexION300D, Perkin-Elmer, Shelton, 
CT, USA)로분석하였으며, 그조건은 Table 1과같다. 무기
질의정량분석을위하여각각의무기질 standard (≥99.0%, 
AccuStandard Inc. New Haven, CT, USA)는 2% 질산으로
희석하여 0.1, 1, 5, 10, 50, 100 mg/kg의농도별로분석하여
검량선을 작성하고, Se은 1–50 µg/kg의 농도에서 검량선
을 작성하여 각 시료의 무기질 함량을 환산하였다.

회분 분석

회분 함량은 직접 회화법으로 시료를 항량시킨 회화도

가니에 담은 후 전기로(J-FM3, JISICO, Seoul, Korea)에서
예비 탄화시킨 다음, 550–600℃의 회화로에서 시료 전체
가 회백색으로 되도록 12시간 이상 회화시켰다. 회화 후
200℃로식힌다음데시케이터에서방냉하고, 항량을구하
여 시료 무게에 대한 백분율로 회분 함량을 나타내었다. 

분석품질관리

무기질의 내부 분석품질관리는 분석품질관리도표
(Quality Control chart, QC 차트)를 통해 매회 분석 값에
대한 신뢰도를 확인하였다. 분석품질을 확인하기 위한 시
료로 시판조제분유(Imperial Deream XO, Namyang, Seoul, 
Korea)를활용하였다. 매분석때마다 3반복씩분석을진행
하여 각각의 평균값을 제시하고 관리상한선(Upper Control 
Line, UCL)과 관리하한선(Lower Control Line, LCL)을 설
정하였고, 조치상한선(Upper Action Line, UAL)과 조치하
한선(Lower Action Line, LAL)을 설정하였다. 관리상한선
과 관리하한선은 분석 값의 평균값에 2배의 편차 값을
더한 값이며, 조치상한선과 조치하한선은 분석 값의 평균
값에 3배의 편차 값을 더한 값을 이용하였다(Park 등, 
2018). 또한 참값을 아는 인증표준물질 SRM 2387(Peanut 
butter)을 이용하여 회수율 및 정확성을 검증하여 분석 품
질을 확인하였다.

검출한계(LOD)와 정량한계(LOQ)

본 실험에서 얻어진 ICP chromatogram으로부터 각 분석
물질 주변 peak의 신호/잡음(signal/noise, S/N)의 비율이
3.3에 해당하는 각각의 농도를 검출한계(limit of detection, 
LOD)로 하였으며, S/N비 10에 해당하는 각각의 농도를

Table 1. ICP-OES and ICP-MS conditions for mineral measurement

Description
ICP-OES

(Perkin-Elmer Optima 7000DV)
ICP-MS

(Perkin-Elmer NexION300D)

Na, K, Ca, P, Mg Fe, Zn, Cu, Mn Se

Gas Argon

Wavelength (nm) 213–767

Nebulizer gas flow (L/min) 0.6 0.98

Plasma gas flow (L/min) 15 18

Auxiliary gas flow (L/min) 0.2 1.2

RF power (watts) 1,500 1,600

Viewing distance 15.0 -

Plasma view type Radial Axial -

Spray chamber type Cyclonic chamber

Nebulizer Peek Mira mist Nebulizer -
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정량한계(limit of quantitation, LOQ)로 계산하였다. 

통계처리

각 무기질 및 회분의 분석 정량 값은 SAS 9.2(Statistical 
Analysis System, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)를 이용
하여 시료간의 차이 유무를 분산분석(ANOVA)을 시행한
후, Duncan's multiple range test(p<0.05)를 실시하여 각 시료
간의 유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

무기질 및 회분 분석을 위한 내부 분석품질관리

무기질 및 회분 분석값의 품질관리를 위해 분석품질관
리도표(QC 차트)를 작성하여 분석 결과에 대한 신뢰도를
확인하였다(Fig. 1). 시판조제 분유를 10회 이상 반복하여

10종의 무기질 및 회분을 분석하여, 그중 나트륨은 178.27 
mg/100 g, 칼슘 834.13 mg/100 g, 인 530.65 mg/100 g, 칼륨
931.67 mg/100 g, 마그네슘 69.67 mg/100 g의 표준 값을
얻었고, 또한 철 8,670.15 µg/100 g, 구리 273.84 µg/100 
g, 아연 4,184.65 µg/100 g, 망간 68.63 µg/100 g, 셀레늄
26.00 µg/100 g 그리고 회분에서 4.16 g/100 g의 표준 값을
얻었다. 이들표준값을활용하여내부분석품질을검토한
결과, 10종의무기질 및회분성분의분석 값이 모두 관리
상하한선에 포함되어 시료를 분석하는 동안 분석에 대한
신뢰도를 검증하였다. 
그리고 10종 무기질에 대한 LOD 및 LOQ는 Table 2와

같았으며, 인증표준물질을 이용하여 무기질의 회수율 및
정확성을 검증한 결과는 미국국립표준연구원(National 
Institute of Standards and Technology, NIST)에서 제시하는
인증 값이 없는 Se을 제외한 9종의 무기질을, 이들 인증

Fig. 1. Quality control charts of 10 minerals and ash analysis using an infant formular.
mean+2D, Upper control line; mean-2D, Lower control line; mean+3D, Upper action line; and mean-3D, Lower action line.
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값과 비교하였을 때 99.8–105.5%의 회수율과 RSD가 0.1
–3.7%로 나타내어 분석에 대한 높은 정확성을 확인하였
다(Table 3). 

시판 소스류의 회분 함량

26종의 소스류에 함유된 회분 함량을 분석한 결과는
Table 4와 같이, 소스류의 회분 함량은 1.08–12.79 g/100 

Fig. 1. Quality control charts of 10 minerals and ash analysis using an infant formular (continued). 
mean+2D, Upper control line; mean-2D, Lower control line; mean+3D, Upper action line; and mean-3D, Lower action line. 

Table 2. Comparison of the LOD and LOQ value of minerals

Component
LOD LOQ

Component
LOD LOQ

mg/kg µg/kg

Na 0.002 0.005 Fe 0.272 0.907

Ca 0.002 0.007 Zn 0.165 0.550

K 0.010 0.034 Cu 0.205 0.684

P 0.006 0.018 Mn 0.175 0.582

Mg 0.004 0.012 Se 0.386 1.287
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g으로 시료에 따라 차이가 크게 나타났다. 소스류 중에서
곤드레나물밥 양념장, 팔도만능양념장, 콩닥콩닥애 간장
소스(무침, 조림용)순으로 높은 회분 함량을 보였고, 특히
곤드레나물밥 양념장은 12.79±0.02 g/100 g으로 유의적으
로 가장 높은 회분 값을 보였다. 반면에 청정원 카레여왕
망고&바나나 조리예에 맞춰 조리한 카레소스에서
1.08±0.01 g/100 g의 유의적으로 가장 낮은 회분 함량을
나타내었다. 이는 소스류 중 곤드레나물밥 양념장에서 나
트륨, 칼륨, 인, 마그네슘의 함량과 함께 아연, 셀레늄, 망
간, 철의함량이다른소스류에비해유의적으로가장높았
으므로 회분 함량에서도 유의적으로 가장 높음을 알 수
있었다. 그리고 26종의소스류중 양념으로표기된제품에
서 4.16±0.00 g/100 g 이상의회분함량을보여시판소스로
표기된제품보다더 높은회분함량을 나타냄을 확인하였
다. 양념장에서 높은 회분 함량을 나타낸 것은 된장 및
간장의 회분 함량이각각 12.53±0.12 g/100 g 및 19.19±0.34 
g/100 g이라는 Lee와 Mun(2012)의 보고처럼, 양념장 내에
이들성분의함유로인해회분함량도증가한것으로사료
되었다.

시판 소스류의 무기질 함량

국내에서 유통되어 소비되는 26종의 소스류에 함유된
10종의 무기질인 나트륨, 칼슘, 인, 칼륨, 마그네슘, 철, 
구리, 아연, 망간 및 셀레늄의 함량을 분석하였다. 

Table 5에서 나타낸 것처럼 26종 소스류의 나트륨 함량
은 272.68–4,336.56 mg/100 g으로 함량 차이가 매우 컸으
며, 그중 100 g당소스류중곤드레나물밥양념장에서유의
적으로 가장 높은 4,336.56±67.34 mg 함량을 보였고, 팔도
만능양념장 3,391.40±38.40 mg 및 주부초밥왕 새콤달콤

유부초밥 식초양념 3,125.37±181.38 mg으로 높은 나트륨
함량을 보였다. 반면 청정원 카레여왕 망고&바나나 조리
예에 맞춰 조리한 카레소스에서 유의적으로 가장 낮은
272.68± 8.86 mg/100 g 함량을 나타내었다. 토마토스파게
티소스 551.42±9.91 mg/100 g, 프레스코 토마토스파게티소
스 589.01±3.15 mg/100 g, 풀무원 생가득 4가지 치즈크림
스파게티 크림소스 588.35±18.05 mg/100 g, 볼로냐스파게
티 토마토스파게티소스 673.59±8.86 mg/100 g에서도 비교
적 낮은 나트륨함량을보였으며, 그외 소스류에서도 100 
g당 1,000–2,600 mg 정도의 나트륨 함량을 나타내었다. 
시판 소스류 26종 중 양념이라는 제품명으로 시판되는

제품에서 높은 나트륨 함량을 나타냄을 알 수 있었는데, 
이는 고추장, 된장, 간장 등이 첨가되어(Lee와 Mun, 2012; 
Choi 등, 2013) 다른 소스류보다는 높은 나트륨 함량을
나타낸것으로사료되었다. 또한, 소스류의나트륨 함량이
222–4,881 mg이었다는 Lee(2008)의 보고와 유사한 경향
이었으며, 나트륨의 1일충분섭취량은 1,500 mg으로, 일상
적인 식생활에 의해서 보편적으로 많이 섭취되고 있는데, 
분석한 시판 소스류 18종에서 100 g당 1,500 mg 이상의
높은 나트륨 함량을 나타내었다. 특히 콩닥콩닥애 간장소
스(무침, 조림용), 청정원 돼지갈비양념, 청정원 소불고기
양념장, 팔도만능비빔장, 곤드레나물밥 양념장, 주부초밥
왕 새콤달콤 유부초밥 식초양념의경우 1일권장섭취량의
1.5–2배 이상 나트륨이 함유되어 이들 제품에 대한 섭취
시 주의가 필요한 것으로 판단되었다. 
소스류의 칼슘 함량은 풀무원 생가득 4가지 치즈크림

스파게티 크림소스에서 유의적으로 가장 높은 108.36± 
3.08 mg/100 g의 함량을나타내었고, 나머지 소스류에서는
5.93–43.64 mg/100 g의 칼슘 함량을 나타내었다. 이는 풀

Table 3. Recovery and RSD values of mineral contents for SRM 2387 (Standard reference material 2387 peanut butter) 

Component Unit Reference value Analysis value Recovery (%) RSD1) (%)

Na

mg/100 g

4,890±1402) 4,914±54 100.5±1.8 1.8

Ca  411±18 423±19 102.9±0.1 0.1

K 6,070±200 6,052±23  99.8±2.9 2.9

P 3,378±92 3,417±19 101.1±2.8 2.8

Mg 1,680±70 1,771±29 105.5±2.7 2.5

Fe

µg/100 g

16.4±0.8  16.6±0.2 101.3±3.7 3.7

Zn 26.3±1.1  26.4±0.6 100.4±1.9 1.9

Cu 4.93±0.15  4.93±0.02 100.1±2.6 2.6

Mn 16.0±0.6  16.1±0.3 100.7±1.9 1.9
1)RSD, Relative standard deviation.
2)The values represent mean±SD of 3 replications.
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무원생가득 4가지 치즈크림 스파게티 크림소스의경우에
는치즈가함유되어다른소스류에비해높은칼슘함량을
나타내었고, 그 외 소스류에서의 칼슘 함량은 크게 높지
않음을 알 수 있었다. 또한, 토마토스파게티소스의 칼슘
함량은 17.70–34.50 mg/100 g으로 시판 스파게티 소스내
칼슘 함량이 32.0±0.4 mg/100 g이라는 보고(Kang 등, 2007)

와 유사한 경향을 보였다. 칼슘은 인체의 구성과 성장에
필요한 주요 영양소이며, 골 손실을 최소화하고 골다공증
예방에 효과가 큰 것으로 알려져 있으나(Hwang 등, 2017), 
최근인스턴트식품및기타가공식품의다량섭취로칼슘
의 부족 현상이 뚜렷하여 칼슘의 섭취를 권장하고 있다. 
한국인 19–64세 성인 남녀의 칼슘 권장섭취량은 남녀

Table 4. Ash contents in 26 kinds of domestic commercial sauces

Sample Content (g/100 g)

Fresco tomato spaghetii sauce 2.21±0.01rs1)

Bolognaspaghetii tomatospaghetii sauce 2.28±0.02r

Pulmuone saeng-gadeug 4gaji cheesecream spaghetii cream sauce 2.00±0.03t

Chungjungwon kaleyeowang Mango&Banana joliyee majchwo jolihan curry sauce 1.08±0.01u

Hamheungbibimnaengmyeon cold noodle sauce 3.10±0.02p

Kongdagkongdag-ae soy sauce 8.08±0.01c

Baekseol teriyaki sauce 5.72±0.01h

Baekseol don kacheu sauce 6.40±0.02f

Kangdoenjang deopbab sauce 3.18±0.02p

Tomato spaghetii sauce 2.14±0.03s

Samgyeobsal yangpajeol-im sauce 5.01±0.03l

Tai sweetchili sauce 2.98±0.01q

Cheongjeongwon pork ribs seasoning 5.57±0.06i

Cheongjeongwon gochujang pork bulgogi sauce 6.02±0.03g

Cheongjeongwon cow bulgogi sauce 6.56±0.04e

Baekseol Pork ribs seasoning 5.14±0.03k

Baekseol saliwon Bulgogi sauce 4.65±0.03m

Andongjjimdalg sauce 5.96±0.02g

Maekomkalkal shindangdong gugmul tteokbokki sauce 5.60±0.03i

Maekomdalcom haggyoap tteokbokki sauce 4.54±0.01n

Baekseol tteokbokki sauce 4.16±0.00o

Paldo manneungbibimjang 8.23±0.23b

Gondeulenamulbab yangnyeomjang 12.79±0.02a

Jubuchobab-wang saekomdalkom yubuchobab vinegar sauce 7.64±0.04d

Goma recipe jjamppongsundubujjigae sauce 5.24±0.02k

Goma recipe sagol-yµgsubudaejjigae sauce 5.10±0.03j

F-value 5,877.05***

1)All values represent the mean±SD of triplicate determinations.
a-sMeans with different superscripts are significantly different by a Duncan’s range test at p<0.05. 
***Significant at p<0.001.
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각각 800 mg/day, 700 mg/day(The Korean Nutrition Society, 
2015)로, 소스류 중 가장 칼슘 함량이 높은 풀무원 생가득
4가지치즈크림스파게티크림소스 100 g을섭취하면 15% 

정도의칼슘공급이가능하였으나, 그외소스류섭취로는 
0.7–5.8%로 아주 낮은 칼슘 공급이 가능함을 알 수 있었
다. 

Table 5. Macromineral contents in domestic commercial sauces  

Sample
Content (mg/100 g)

Na Ca　 K P Mg

Fresco tomato spaghetiisauce  589.01±3.15m1)  34.50±0.48c 310.80±2.63c 27.51±0.41n 17.49±0.42jk

Bolognaspaghetii tomatospaghetiisauce  673.59±18.90m  17.70±1.69ef 448.76±10.31a 68.94±3.79e 20.43±0.49i

Pulmuone saeng-gadeug 4gaji cheese 
creamspaghetii cream sauce  588.35±18.05m 108.36±3.08a 140.13±36.36l 99.66±2.93b 11.70±0.30p

Chungjungwon kaleyeowang Mango&Banana joliyee 
majchwo jolihan currysauce  272.68±8.86n  13.93±2.42g 180.38±4.38hi 53.89±0.64h 13.69±0.30o

Hamheungbibimnaengmyeon cold noodle sauce  991.94±16.81l  16.38±0.84fg 243.22±4.85f 89.95±0.77c 27.34±0.49d

Kongdagkongdag-ae soy sauce 2,572.70±77.73d  23.72±0.18d 242.17±8.85f 82.19±1.72d 74.45±0.32a

Baekseol teriyaki sauce 1,927.05±14.79gh  19.09±1.04e 150.38±0.56kl 46.57±0.46ijk 17.54±0.01jk

Baekseol don kacheu sauce 2,086.56±12.87ef  34.99±0.28c 269.60±2.98e 35.61±0.38m 16.83±0.15lm

Kangdoenjang deopbab sauce 1,110.48±102.80k  12.15±2.63d 184.19±18.68h 115.95±12.61a 20.26±2.02i

Tomato spaghetii sauce  551.42±9.91m  23.56±1.39d 367.55±1.92b 35.97±0.23m 16.74±0.09lm

Samgyeobsal yangpajeol-im sauce 2,157.98±24.68e   7.65±0.24ij 111.16±2.94m 29.96±0.26n 13.03±0.11o

Tai sweetchili sauce 1,114.83±8.94k   6.51±0.07j  85.80±2.64n 10.66±0.32o  4.65±0.10r

Cheongjeongwon pork ribs seasoning 2,599.96±233.79d  16.00±1.04fg 163.19±16.27jk 44.74±3.83jkl 22.12±2.20h

Cheongjeongwon gochujang pork bulgogi sauce 2,190.61±20.52e  24.13±1.64d 289.89±1.73d 64.64±0.78ef 27.01±0.83de

Cheongjeongwon cow bulgogi sauce 2,550.30±63.17d  17.64±0.94ef 177.72±1.18hij 49.85±0.45hij 23.54±0.48g

Baekseol Pork ribs seasoning 1,824.56±13.08h   9.83±0.08hi 153.64±0.83kl 59.38±0.68g 15.88±0.08n

Baekseol saliwon Bulgogi sauce 1,621.47±44.86i  20.15±1.87e 192.68±1.32h 45.55±0.38jkl 31.20±0.25c

Andongjjimdalg sauce 2,018.39±5.70fg  10.42±0.32h 143.32±0.40l 49.08±0.41hijk 18.88±0.02j

Maekomkalkal shindangdong gugmul tteokbokki 
sauce 1,999.12±6.78fg  15.21±0.77fg 216.14±2.69g 63.38±2.79fg 25.78±1.18ef

Maekomdalcom haggyoap tteokbokki sauce 1,606.68±22.67i  23.44±0.73d 167.02±5.41ijk 51.77±1.20hi 18.00±0.64jk

Baekseol tteokbokki sauce 1,331.86±17.94j  14.34±0.72g 290.90±2.66d 88.56±1.57c 24.95±0.36f

Paldo manneungbibimjang 3,391.40±38.40b  22.81±2.62d 303.12±1.36cd 90.71±2.98c 27.72±0.76d

Gondeulenamulbab yangnyeomjang 4,336.56±67.34a  43.64±3.42b 370.94±9.44b 100.63±0.77b 62.06±13.37b

Jubuchobab-wang saekomdalkom yubuchobab 
vinegar sauce 3,125.37±181.38c   5.93±0.38j  51.74±8.13o  7.81±0.41o  2.69±0.17s

Goma recipe jjamppongsundubujjigae sauce 1,993.19±42.70fg  15.00±0.54fg  97.15±1.79mn 40.83±0.89l 10.42±0.22q

Goma recipe sagol-yµgsubudaejjigae sauce 1,864.40±70.46h  15.00±0.66fg 141.43±0.61l 44.34±0.82kl 18.04±0.43jk

F-value 566.62*** 513.42*** 305.45*** 267.21*** 1167.44***

1)All values represent the mean±SD of triplicate determinations.
a-rMeans with different superscripts are significantly different by a Duncan’s range test at p<0.05. ***Significant at p<0.001.
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칼륨함량은 26종소스류의무기질함량중나트륨다음
으로많이함유되어있었으며, 소스류의칼륨함량은 51.74-
448.76 mg/100 g으로 비교적 시료 간에 차이를 보였다. 
그중 100 g당 볼로냐스파게티 토마토스파게티소스에서
유의적으로 가장 높은 448.76±10.31 mg의 칼륨이 함유되
었으며, 곤드레나물밥양념장 370.94±9.44 mg 및 토마토스
파게티소스 367.55±1.92 mg으로 높은 칼륨 함량을 나타내
었다. 반면 주부초밥왕 새콤달콤 유부초밥 식초양념에서
51.74±8.13 mg/100 g으로유의적으로 가장 낮은 칼륨 함량
을나타내었다. 또한, 토마토스파게티소스류의칼륨함량
은 310.80–448.76 mg/100 g으로 시판 스파게티소스 내
칼륨 함량이 467.9 mg/100 g이라는 보고(Kang 등, 2007)와
유사한 값을 보임을 알 수 있었다. 특히 토마토에는 칼륨
함량이 높다고 알려져(Chun과 Han, 2000) 이들 토마토스
파게티소스에서높은 칼륨 함량을보이는것으로사료되
었다.
또한, 나트륨/칼륨(Na/K) 비율을 1에 가깝게 낮추면 고
혈압의 예방과 개선에 효과적이라는 보고(NIAS, 2018)와
비교해서, 토마토스파게티 소스류의 나트륨 및 칼륨 함량
이 각각 551.42–673.59 mg/100 g 및 310.80–448.76 
mg/100 g으로 일부 시료는 나트륨/칼륨 비율이 1.5–1.8로
다른시판 소스류보다는낮은 나트륨/칼륨비율을 보였고, 
그 외 대부분의 소스류에서 나트륨/칼륨 비율이 4배 이상
을 보였다. 특히 주부초밥왕 새콤달콤 유부초밥 식초양념
의경우나트륨/칼륨비율이 60.4로가장높은것으로나타
났다.
소스류의 인 함량은 7.81–115.95 mg/100 g이었으며, 그
중 100 g당 강된장 덮밥소스가 유의적으로 가장 높은
115.95±12.61±12.61 mg의 인 함량을 보이고, 곤드레나물
밥양념장은 100.63±0.77 mg의유의적으로높은인함량을
나타내었다. 반면, 주부초밥왕 새콤달콤 유부초밥 식초양
념은 유의적으로 가장 낮은 7.81±0.41 mg/100 g의 인 함량
을 보이고, 타이 스위트 칠리소스는 유의적으로 낮은
10.66±0.32 mg/100 g의 인 함량을 나타내었다. 토마토스파
게티소스의 인 함량은 27.51–68.94 mg/100 g으로 시판
스파게티소스 내 인 함량이 59.8 mg/100 g이라는 보고
(Kang, 2007)와 유사한 경향을 보였다. 또한, 일반 자장소
스의인함량은 79 mg/100 g으로(Kim과 Kim, 2003) 분석한
소스류 중 콩닥콩닥애 간장소스(무침, 조림용), 백설 데리
야끼소스, 백설 떡볶이양념, 팔도 만능비빔장과 유사한
인 함량 값을 나타내었다. 
칼슘과인의섭취량의비가 1:1일때가장이용률이높아
인의 권장량은 칼슘과 동일하게 칼슘 권장섭취량은 남녀
각각 800 mg/day, 700 mg/day로 정하고 있다. 그러나 우리
나라 성인의 인 섭취량은 1일 600–1,500 mg으로 칼슘
섭취량에비해높아대략 1:1.5 정도를보이고있다. 소스류

중 프레스코 토마토 스파게티소스, 풀무원 생가득 4가지
치즈크림 스파게티 크림소스, 백설 돈카츠소스, 토마토스
파게티소스, 타이 스위트칠리소스, 주부초밥왕 새콤달콤
유부초밥식초양념은칼슘과인의 함량이 0.8–1.6의 비율
로 함유되어 있었고, 나머지 소스류에서는 칼슘과 인의
함량이 2.2–6.0 비율로 큰 차이를 보임을 알 수 있었다. 
인의 다량 섭취는 체내 칼슘 손실을 가져올 수 있고, 철, 
구리, 아연의 흡수에도 영향을 미치는 것으로 보고
(Kirchessner, 1978; Haek 등, 1988)되고 있으므로, 인과 칼
슘함량의차가큰소스류에대한섭취시에는좀더주의가
필요하다고 생각되었다.
소스류의 마그네슘 함량은 2.69–74.45 mg/100 g으로

다른 다량 무기질 함량에 비해서 가장 낮게 함유되었다. 
그 중 100 g당 콩닥콩닥애 간장소스(무침, 조림용)은 유의
적으로 가장 높은 74.45±0.32 mg의 마그네슘 함량을 보이
고, 곤드레나물밥 양념장은 62.06±13.37 mg의 유의적으로
높은 마그네슘 함량을 나타내었다. 주부초밥왕 새콤달콤
유부초밥 식초양념은 유의적으로 가장 낮은 2.69±0.17 
mg/100 g의 마그네슘 함량을 보이고, 타이 스위트 칠리소
스도 4.65±0.10 mg/100 g의 유의적으로 낮은 마그네슘 함
량을 나타내었다. 토마토스파게티소스의 마그네슘 함량
은 16.74–20.43 mg/100 g으로 시판 스파게티 소스내 마그
네슘 함량이 31.0 mg/100 g이라는 Kang 등(2007)의 보고보
다는적은값을보였다. 특히 26종의소스류중에서주부초
밥왕 새콤달콤 유부초밥 식초양념 및타이 스위트 칠리소
스는 나트륨을 제외한 칼슘, 인, 칼륨, 마그네슘 함량이
유의적으로 가장 낮은 소스였으며, 반면 곤드레나물밥 양
념장은 나트륨, 칼륨, 인, 마그네슘의 함량이 다른 소스류
에 비해 유의적으로 가장 높게 함유되어 있었다. 
한편, 소스류의 미량무기질의 함량을 분석한 결과는

Table 6과 같다. 먼저 소스류의 철 함량은 63.36–1,759.02 
µg/100 g으로 소스 종류에 따른 함량 차이가 큰 편이었다. 
소스류중풀무원생가득 4가지치즈크림스파게티크림소
스, 타이스위트칠리소스, 주부초밥왕새콤달콤유부초밥
식초양념은 63.36–132.79 µg/100 g의 유의적으로 가장 낮
은 철 함량을 보였고, 반면 토마토스파게티소스는
1,759.02± 99.36 µg/100 g의 유의적으로 가장 높은 철 함량
을 보였다. 강된장 덮밥소스, 백설 떡볶이양념, 청정원 고
추장돼지불고기양념 및 곤드레나물밥 양념장은 1,119.13
–1,192.13 µg/100 g의 유의적으로 높은 철 함량을 나타내
었다. 일반 자장소스의 철 함량이 0.8–1.32 mg/100 g이라
는 Kim과 Kim (2003)의보고와비교해서분석된 26종소스
류의 철 함량과 유사하였으며, 특히 시판 스파게티소스
내 철 함량이 1.0 mg/100 g이라는 Kang 등(2007)의 보고와
비교해서 분석한 토마토스파게티소스의 철 함량이 582.43
–1,759.02 µg/100 g으로 약간의 차이를 보였으며 이는 소
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스제조시첨가되는원료에따른차이로생각되었다. 또한, 
19–49세 성인 남녀의 철 1일 권장섭취량은 남녀 각각

10 mg, 14 mg(The Korean Nutrition Society, 2015)으로, 26종
소스류중 철의 최대함유량이 1,759.02±99.36 µg/100 g이므

Table 6. Micromineral contents in domestic commercial sauces 

Sample
Content (µg/100 g)

Fe Mn Cu Zn Se

Fresco tomato spaghetiisauce  582.43±12.05fgh1) 103.23±1.12o 111.423±7.04cd  94.52±33.24k  7.40±1.29efgh

Bolognaspaghetii tomatospaghetiisauce  596.38±31.89fgh 118.55±2.48n 102.95±4.76d 372.03±15.59bc 12.24±2.85de

Pulmuone saeng-gadeug 4gaji cheese 
creamspaghetii cream sauce   63.36±12.30l  13.26±1.24r  18.15±4.86jklm 305.71±13.88de  9.20±0.71efg

Chungjungwon kaleyeowang Mango&Banana 
joliyee majchwo jolihan currysauce  457.64±32.96ij 183.76±3.86l  22.34±0.18ijkl 242.75±16.70gh  4.87±0.30fgh

Hamheungbibimnaengmyeon cold noodle sauce  981.45±9.28c 277.52±1.47h 145.74±11.52a 212.00±6.07h  3.26±0.34h

Kongdagkongdag-ae soy sauce 1,041.73±10.74c 507.04±5.96b   3.38±0.14n 399.97±31.70cd 80.70±3.59b

Baekseol teriyaki sauce  434.99±9.28j 236.84±2.16i   6.25±0.63mn ND 23.99±0.59c

Baekseol don kacheu sauce  524.12±8.68hi 313.75±1.61ef  24.58±1.69hijk ND  1.66±0.37h

Kangdoenjang deopbab sauce  757.26±22.64e 226.04±5.25j 118.33±18.14bc 448.57±6.35a  9.26±0.83efg

Tomato spaghetii sauce 1,759.02±99.36a 137.70±0.31m  80.94±1.17ef  11.70±0.96m 22.36±1.70c

Samgyeobsal yangpajeol-im sauce  465.07±7.83ij 118.87±1.59n  33.39±0.81hi  59.71±15.95l  3.16±0.99gh

Tai sweetchili sauce  118.17±4.96l  34.77±0.65q  12.18±1.34klmn  36.83±2.98lm  1.72±0.08h

Cheongjeongwon pork ribs seasoning 595.03±89.66fgh 303.42±26.56f  25.03±0.90hijk 207.72±11.83h  1.51±0.31h

Cheongjeongwon gochujang pork bulgogi sauce 1,162.14±44.10b 315.37±0.65e 114.79±5.87bcd 336.47±59.69cd  4.17±1.71fgh

Cheongjeongwon cow bulgogi sauce  608.14±104.10fg 362.76±5.80d  31.84±10.26hi 268.07±43.54fg  3.70±0.63fgh

Baekseol pork ribs seasoning  530.11±43.06ghi 239.38±1.35i  27.10±0.65hij 100.96±9.19k  4.44±0.13fgh

Baekseol saliwon Bulgogi sauce  529.24±13.66ghi 609.21±6.97a  11.10±0.34lmn 125.97±8.75jk 15.07±0.29d

Andongjjimdalg sauce  588.23±2.19fgh 372.06±0.65d   9.82±0.19lmn 154.81±14.11i  7.24±1.14efgh

Maekomkalkal shindangdong gugmul tteokbokki 
sauce  792.06±56.90de 317.59±7.92e  71.81±9.47f 341.52±9.03cd  8.39±1.38efg

Maekomdalcom haggyoap tteokbokki sauce  632.58±60.27f 238.05±1.31i  37.57±5.57h 282.02±21.13ef  3.26±0.57gh

Baekseol tteokbokki sauce 1,192.13±6.22b 292.74±3.15g  84.31±13.69e 345.39±6.44c 22.02±1.09c

Paldo manneungbibimjang  843.12±39.14d 200.60±2.24k 126.54±13.10b 400.35±32.86b 27.06±7.56c

Gondeulenamulbab yangnyeomjang 1,119.13±11.74b 423.12±8.81c  55.32±5.04g 451.10±9.14a 156.78±12.55a

Jubuchobab-wang saekomdalkom yubuchobab 
vinegar sauce  132.79±27.35l   7.57±0.51r   8.02±0.85mn  33.77±11.98lm  3.74±0.79fgh

Goma recipe jjamppongsundubujjigae sauce  309.29±33.80k  75.67±2.95p  30.30±9.71hij  54.10±12.10l  9.59±1.15ef

Goma recipe sagol-yµgsubudaejjigae sauce  654.16±43.74f 114.15±0.41n  51.25±7.50g 169.35±7.70ij 16.35±0.44d

F-value 226.39*** 1632.73*** 110.11*** 153.32*** 324.38***

1)All values represent the mean±SD of triplicate determinations.
a-rMeans with different superscripts are significantly different by a Duncan’s range test at p<0.05. 
ND, Not detected. ***Significant at p<0.001.
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로 1일 권장섭취량에 비해서는 철 함유량이 아주 낮은
편임을 알 수 있었다. 
소스류의 망간 함량은 7.57–609.21 µg/100 g으로 소스
종류에따라큰차이를보였으며, 그중주부초밥왕새콤달
콤 유부초밥 식초양념은 7.57±0.51 µg/100 g, 풀무원 생가
득 4가지 치즈크림 스파게티 크림소스는 13.26±1.24 
µg/100 g으로 유의적으로가장낮은망간함량을나타내었
다. 반면, 백설 사리원 불고기양념은 609.21±6.97 µg/100 
g으로 유의적으로 가장 높은 망간 함량을 나타내었고, 콩
닥콩닥애간장소스(무침, 조림용) 및곤드레나물밥 양념장
은 423.12–609.21 µg/100 g의 유의적으로 높은 망간 함량
을 나타내었고, 이들을 제외한 소스에서는 75.67±2.95 
µg/100 g 이상의 망간함량을 나타내었다. 망간은 다양한
식품에 함유되어 있으나 식이로 섭취한 망간의 1–3% 정
도가 흡수되고, 성인의 경우 흡수된망간 보유율도 1–3%
로 낮다(Mena, 1981). 또한 망간은 철의 흡수를 억제하며, 
칼슘, 아연 등과 같은 무기질의과잉섭취시망간의체내
이용률에도 영향을 미칠 수 있다(Sandstrom 등, 1987)고
알려져있다. 특히우리나라식품에대한망간함량에대한
정확한자료제공이부족한편이므로, 이들시판소스류에
대한망간함량에대한정보제공측면에서의의가있다고
판단되었다. 
소스류의 구리 함량은 3.38–145.74 µg/100 g으로 소스
종류에 따라 구리 함량이 큰 차이를 나타내었다. 그 중
함흥비빔냉면 냉면소스는 145.74±11.52 µg/100 g의 유의
적으로가장높은구리함량을나타내었고, 팔도만능비빔
장은 126.54±13.10 µg/100 g으로 유의적으로 높은 구리
함량을 나타내었다. 반면, 콩닥콩닥애 간장소스(무침, 조
림용), 백설 데리야끼소스, 주부초밥왕 새콤달콤 유부초밥
_식초양념, 백설 사리원불고기양념, 타이 스위트 칠리소
스, 안동찜닭양념은 3.38–9.82 µg/100 g의 유의적으로 가
장 낮은 구리 함량을 나타내었다. Seasoned soy sauce에는
50 µg/100 g의 구리 함량을 보인다는 Hunt(1990)의 보고와
비교해서소스종류에따른구리함량은큰차이를보였다. 
우리나라 성인남녀의 구리의 권장섭취량은 1일 0.8 mg으
로 제정되어 있다. 26종 소스 중 구리 최대함유량이
145.74±11.52 µg/100 g으로 1일 권장섭취량에 비해서는
구리 함유량이 낮은 편임을 알 수 있었다. 
그리고 26종의 소스류 중 백설 데리야끼소스 및 백설
돈카츠소스에서는 아연 함량이 검출되지 않았고, 그 외
소스류에서는 11.70–451.10 µg/100 g으로 소스 종류에 따
라 큰 아연 함량 차이를 나타내었다. 그 중 곤드레나물밥
양념장 및 강된장 덮밥소스는 448.57–451.10 µg/100 g의
유의적으로 가장 높은 아연 함량을 나타내었고, 토마토
스파게티소스, 주부초밥왕 새콤달콤 유부초밥 식초양념, 
타이 스위트 칠리소스는 11.70–36.83 µg/100 g의 유의적

으로낮은아연 함량을나타내었다. 또한, 시판토마토스파
게티소스의 아연 함량의 경우 볼로냐스파게티 토마토스
파게티소스 372.03±15.59 µg/100 g, 프레스코 토마토스파
게티소스 94.52±33.24 µg/100 g 그리고 토마토스파게티소
스 11.70±0.96 µg/100 g으로 제조업체에 따라 큰 차이를
보였고, 시판소스류 26종중주부초밥왕새콤달콤유부초
밥 식초양념과 고메레시피 사골육수 부대찌개 양념을 제
외한 양념이라는 제품명으로 시판되는 제품이 높은 아연
함량을나타내었다. 19–49세성인남녀의아연 1일권장섭
취량은 각각 10 mg 및 8 mg으로(The Korean Nutrition 
Society, 2015), 26종소스중아연최대함유량이 451.10±9.14 
µg/100 g이므로 1일 권장섭취량에 비해서는 아연 함유량
이 아주 낮았다. 
소스류의 셀레늄 함량은 1.51–156.78 µg/100 g으로 소

스 종류에 따라 셀레늄 함량이 큰 차이를 보였고, 특히
10종의무기질중에서소스내셀레늄함량이가장낮았다. 
소스류 중 곤드레나물밥 양념장에서 셀레늄 함량이
156.78±12.55 µg/100 g으로 유의적으로 가장 높은 함량을
나타내었고, 콩닥콩닥애 간장소스(무침, 조림용)에서도
80.70±3.59 µg/100 g의 유의적으로 높은 셀레늄 함량을
나타내었다. 그 외 소스류에서는 1.51–27.06 µg/100 g의
셀레늄함량을보였다. 즉, 곤드레나물밥양념장및콩닥콩
닥애 간장소스(무침, 조림용)는 다른 소스류에 비해 6배–
11배 정도의 높은 셀레늄 함량을 나타냄을 알 수 있었다. 
셀레늄은 글루타티온 과산화효소의 구성성분으로 폐암, 
간암, 전립선암등과같은암발생억제및암예방효과가
있는 미량 무기질로(Duffield-Lillico 등, 2003; Rayman, 
2005), 셀레늄의 영양학적 중요성이 알려지고 있음에도
불구하고 우리나라 영양섭취기준 설정에 필요한 database
가 부족한 실정이므로, 우리나라에서 널리 소비되고 있는
소스류에 대한 셀레늄 함량에 대한 자료제공이 중요하다
고 하겠다.

요 약

본연구에서는 26종시판소스류의무기질및회분함량
을 분석하였고, 무기질 중 Na, Ca, K, P, Mg, Fe, Mn, Zn 
및 Cu은 ICP-OES로, Se은 ICP-MS로 분석하였다. 소스류
의 회분 함량은 1.08–12.79 g/100 g이었으며, 특히 곤드레
나물밥 양념장(12.79±0.02 g/100 g)은 칼슘 및 구리 함량을
제외한 8종의 무기질이 가장 높게 함유되어 유의적으로
가장높은회분함량을나타내었다. 소스류의나트륨함량
은 272.68–4,336.56 mg/100 g으로 곤드레나물밥 양념장
(4,336.56±67.34 mg/100 g)이 유의적으로 가장 높은 함량을
보였고, 청정원 카레여왕 망고&바나나 조리예에 맞춰 조
리한 카레소스(272.68±8.86 mg/100 g)는 유의적으로 가장
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낮은나트륨 함량을나타내었다. 칼슘함량은풀무원생가
득 4가지 치즈크림 스파게티 크림소스(108.36±3.08 
mg/100 g)에서 유의적으로 가장 높은 함량을 나타내고, 
그 외 소스류에서는 5.93–43.64 mg/100 g이었다. 칼륨 및
인 함량은 각각 51.74–448.76 mg/100 g 및 7.81–115.95 
mg/100 g이었으며, 그 중 곤드레나물밥 양념장에서 칼륨
(370.94±9.44 mg/100 g) 및 인(100.63±0.77 mg/100 g)의 함
량이 높았고, 주부초밥왕 새콤달콤 유부초밥 식초양념은
칼륨(51.74±8.13 mg/100 g) 및 인(7.81±0.41 mg/100 g) 함량
이 유의적으로 가장 낮았다. 소스류의 마그네슘 함량은
2.69–74.45 mg/100 g이었고, 아연 함량은 백설 데리야끼
소스 및 백설 돈카츠소스에서는 검출되지 않았고, 그 외
소스류에서는 11.70–451.10 µg/100 g이었다. 또한, 소스
내 철(2.14–1,759.02 µg/100 g), 망간(7.57–609.21 µg/100 
g), 구리(3.38–145.74 µg/100 g) 및 셀레늄(1.51–156.78 
µg/100 g) 함량은소스종류에따라큰차이를나타내었다. 
따라서본 연구는 국내에서 유통되는 소스류에 대한무기
질및회분함량정보를제공하고, 나아가국가식품영양성
분 데이터베이스 구축의 기초자료로 활용될 것으로 생각
되었다. 
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