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ABSTRACT - The objective of this study was to analyze contents of trans fatty acid and cholesterol of bakery

products (bread: 17, pastry: 20, and whipping cream cake: 17) sold at retail in Seoul area. The average values of crude

fat contents in bakery products were as follows [mean (minimum-maximum), %)]; bread 6.46 (3.51~8.69), pastry

16.23 (3.55~25.56), and whipping cream cake 16.26 (8.61~31.58). Palmitic acid was the most abundant fatty acid in

these products. The average values of saturated fat (SFA) contents and unsaturated fat acid (USFA) contents in these

items were as follows [(mean SFA ± SD%] bread (54.04 ± 5.27), pastry (53.41 ± 4.80), and whipping cream cake

(70.09 ± 8.64). The high contents of trans fatty acid was analyzed in whipping cream cake. The average values of cho-

lesterol contents in bakery products were as follows [mean (minimum-maximum), %)]; bread 2.36 (0.0~12.86), pastry

8.11 (0.0~42.80), and whipping cream cake 30.55(0.0~132.99). 
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트랜스지방은 식물성 유지에 존재하는 시스형의 이중결

합의 구조가 니켈과 같은 금속 촉매제의 존재하에 수소를

첨가시켜 부분경화를 할때나 고온이나 고압의 상태나 장시

간의 산소에 노출시 형성된다1). 트랜스지방은 유지의 탈취

공정 중에서 소량 생성되기도 하고2) 자연적으로는 소와 같

이 되새김질을 하는 반추동물의 위에서 시스형의 불포화지

방산이 미생물에 의해 수소화되어 육류나 낙농제품에서도

소량의 트랜스지방산이 발견된다3).

마가린과 쇼트닝과 같은 식물성 원료를 사용한 경화유4)

는 값이 저렴하고 융점과 질감을 변화시키며 안정성과 유

통기한을 연장 시킬 수 있고5,6), 또한 제과, 제빵에서는 고

소한 풍미와 부드럽고 바삭한 질감을 제공하기 때문에 널

리 사용되어왔다7).

최근 서구화된 식생활과 패스트푸드의 보급으로 불포화

지방산 가운데 사람의 건강에 해를 끼치는 트랜스지방산에

대한 연구가 활발히 보고되고 있다8). 트랜스지방산에 대한

연구결과에서 보면 임산부의 트랜스 지방산의 섭취증가는

태아의 필수 지방산 대사에 영향을 미쳐 태아의 성장을 저

해하고 모유에 존재하는 프로스타글란딘 함량을 감소시킬

수 있으며9) 혈소판 응집력에도 영향을 미쳐 arachidonic acid

의 생합성을 방해한다고 보고되고 있다10). 또한 심혈관계

질병의 발생률을 높이고, 당뇨, 동맥경화, Alzhimer등의 질

환을 악화시키는 결과를 보일수도 있다고 보고되고 있다11).

섭취량과 체내 축적량이 높으면 유방암, 대장암의 유발 가

능성이 높다고 보고된바 있고12) 건강상 안 좋은 저밀도 지

단백(low density lipoprotein, LDL)콜레스테롤 수치를 증

가시키고 건강상 좋다고 알고 있는 고밀도 지단백(high

density lipoprotein, HDL) 콜레스테롤 수치는 감소시킨다

는 사실이 밝혀졌다13).

콜레스테롤은 steroid hormon, 세포막등의 구성분이며

provitamin D의 전구물질로 필수적인 생체 성분이다14). 체

내 콜레스테롤의 1/3은 식품에서 공급되고 2/3은 간에서 합

성되지만 음식물에 의한 양이 많고 적음에 따라 간에서 합
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성되는 양이 조절되어 항상 일정한 수준을 유지하게 된다.

그러나 음식물에 의한 양이 간의 조절 능력 이상으로 증가

하면 혈관벽 등에 침착되어 동맥경화, 고혈압 등 심장계 질

환의 원인이 된다15). 혈중 콜레스테롤 수준과 동맥경화증

및 심장병과 직접적인 관계가 있으며16) 실제로 미국의 경

우 콜레스테롤의 섭치의 증가로 동맥경화증이 높은 성인

사망원인을 차지 하였고17) 국내에서도 뇌혈관 질환등이 사

망원인의 높은 부분을 차지한다18). 

이에 우리나라에서도 식품의 위생적인 취급을 도모하고

소비자에게 정확한 정보를 제공하며 공정한 거래의 확보를

위해서 2007년 12월부터 특수용도식품, 과자류 중 캔디, 초

콜릿류, 빵류, 면류, 레토르트 식품, 음료류 등에서 당류, 총

지방산, 포화지방산, 콜레스테롤, 트랜스지방등의 표시를 의

무화하였다. 하지만 예외규정으로 즉석판매제조, 가공 업소

에서 가공하는 식품은 영양성분표시를 생략할 수 있다고

고시되었다19). 그러나 2010년 1월 식품의약품안전청 고시

제2010-3호 식품접객업 중 어린이 기호식품 (어린이들이 선

호하거나 자주 먹는 과자, 캔디류 등의 가공식품과 식품접

객업소에서 조리하여 판매하는 제과·제빵류, 아이스크림

류, 햄버거류 등의 조리식품을 말함)등의 영양성분 표시기

준 및 방법에 관한 규정에 따르면, 식품을 조리·판매하는

식품접객업 영업자 중「어린이 식생활안전관리 특별법 시

행령」 제8조에 따른 영양성분 표시의 대상 영업자 (조리

식품을 판매하는 휴게음식점영업, 일반음식점영업 및 제과

점영업의 영업자 중 가맹점 형태로 운영되는 외식업체의

점포수가 직영점을 포함하여 100개 이상인 업소의 영업자

로 규정)가 연간 90일 이상 조리·판매하는 식품 (제과·

제빵류, 아이스크림류, 햄버거, 피자, 그 밖에 영양성분 표

시를 하려는 조리·판매 식품)은 그 영양성분을 표시 하여

야 한다고 제정되었다20). 

대형 제빵 업체의 빵류에는 영양성분 표시를 의무화하고

있으나 소매 형태의 제과점에서는 영양성분 표시가 의무화

되어 있지 않은 것이다. 따라서 본 연구에서는 서울에서

100개 이상의 제과업소를 가진 곳을 제외하여 소매형태 제

과점 빵류의 트랜스지방과 콜레스테롤의 분석하여 그 노출

수준을 파악하고 의무표기 벗어난 제과점의 트랜스지방과

콜레스테롤에 대한 정확한 정보를 제공 및 향후에 영세한

제과점에 대한 트랜스지방과 콜레스테롤의 저감화에 기여

할 수 있는 기초자료를 제공하고자 한다.

재료 및 방법

재 료

본 실험은 서울시내 소매업소 제과점 26곳을 대상으로

2010년 2월부터 3월 사이에 유통되고 있는 빵류중 식빵(17

건), 페이스츄리(20건), 생크림케이크(17건)를 분쇄하여 균

일화한 후 실험재료로 사용하였다.

표준 용액 및 시약

트랜스지방산 분석을 위해 지방산 표준품 FAME Mix C4-

C24 (Supelco, Bellefonte, PA, USA)를 사용하였으며 linoleic

acid methyl ester cis/trans isomer, linolenic acid ethyl ester

isomer mix (Sigma, St. Louis, MO, USA) 를 사용하였다.

그리고 14% BF3-methanol를 (Sigma, St. Louis, MO, USA)

에서 구입하여 사용하였다. NaCl, iso-octane, 무수 Na2CO3

등은 특급시약을 사용하였다. 지방산 혼합 표준품 약 0.1 g

을 이소옥탄에 녹여 100 mg/ml가 되게 하였다.

콜레스테롤 분석을 위해 표준품인 cholesterol과 내부표준

물질인 5α-cholestane은 (Sigma, St. Louis, MO, USA)를 사

용하였다. NaOH, KOH, Ethanol, Ether, Hexane, Methanol등

은 특급시약을 사용하였다. 콜레스테롤 표준용액은 콜레스

테롤 20 mg을 헥산에 녹여 10 ml로 하고 내부표준물질 5α-

cholestane 20 mg을 헥산에 녹여 10 ml로 하였다.

트랜스지방산의 실험 방법

조지방의
 

추출

시료중 지방을 추출하기 위해 chloroform과 methanol

(2:1,v/v) (CM solvent)을 혼합한 용매를 사용하였다. 500 ml

짜리 분액 깔대기에 시료 15 g를 넣고 CM solvent 300 ml

을 넣어 진탕하였다. 증류수 60 ml (solvent:water = 1:0.2, v/

v)를 넣고 다시 진탕한 후 정치시켜 24시간 층분리를 하였

다. 층분리가 되면 미리 항량한 수기에 아래층에 있는

chloroform 층을 silicon treated filter paper로 받아 rotary

vacuum evaporator (Buchi, CH/R-215, Flawil, Switzerland)

로 감압 농축하여 지방함량을 구하였다. 추출된 지방은 용

기에 담아 냉장 보관후 트랜스지방 분석 시료로 사용하였다.

지방산의
 

가수분해

트랜스지방산 분석 방법은 식품공전의 식품의 기준 및

규격중 1.1.5.5. 트랜스지방 분석법을 사용하였다21). 추출한

지방 약 25 mg를 test tube에 취하여 0.5 N Methanolic NaOH

용액 1.5 mL를 가해 즉시 뚜껑을 덮고 혼합하였다. 100oC

heating block에서 약 5분간 가온한 뒤 30~40oC로 냉각하여

지방을 가수분해하였다. 

지방산의
 

유도체화

가수분해 시킨 검체에 14% BF3-methanol 2 mL를 가해 즉

시 뚜껑을 덮고 혼합해 100oC에서 2분간 가온한 뒤 30~40oC

로 냉각하여 iso-octane용액 1 mL를 가해 30초간 격렬히 교

반하였다. 포화 NaCl용액 5 mL를 가하여 뚜껑을 덮고 격렬

히 교반하고 상이 분리되도록 상온에서 방치한 뒤, 상층인

iso-octane층을 무수 Na2CO3을 사용하여 탈수하였다. 이 탈

수한 액을 GC분석 하였다.
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트랜스지방의
 

분석

GC-FID (HP-6890, Hewlette Packard, Palo Alto, CA,

USA)를 사용하여 분석하였으며 그 조건은 Table 1와 같다.

표준물질의 피크는 Fig. 1과 같았다. 시료의 지방산은 표준

물질의 지방산과 각 지방산의 머무름 시간을 비교해 확인

하였고 각 지방산의 methy ester의 면적과 총면적에 대한

각 peak의 면적의 비율로부터 각 지방산의 조성비를 구하

였다. 트랜스지방 함량은 조지방 함량에 구성 지방산 중

트랜스지방산 총량을 곱한 것을 트랜스지방 함량으로 하

였다. 총 트랜스지방은(t18:1)[(tt+ct+tc) 18:2], [(ttt+ttc+tct+

ctt+cct+ctc+tcc)18:3]의 합으로 나타냈다.

콜레스테롤의
 

실험방법

콜레스테롤 분석 방법은 식품공전의 식품의 기준 및 규

격중 1.1.5.6. 콜레스테롤 분석을 사용하였다21). 시료 10 g에

물 약 30 mL와 5α-cholestane 1 mL를 가하여 혼합, 균질화

하여 분액여두에 옮겨 chloroform과 methanol (2:1,v/v)을 혼

합한 용매 200 mL를 가하고 진탕혼합 추출하여 방치한 후

아래에 있는 chloroform 층을 취하고 검액 잔류물에 다시

CM solvent 100 mL씩 2회 추출을 반복하였다. 추출한

chloroform 층을 합하여 0.5% NaOH용액 100 mL로 세척하

고 무수 Na2CO3으로 탈수한 후 여과하여 40oC이하에서

chloroform 층을 감압농축하였다.

잔류물에 2N Ethanolic KOH용액 20 mL를 가하여 환류

냉각기를 붙여 85oC에서 1시간 비누화한 후 냉각하여 물

약 20 mL를 분액여두에 옮기고 ether 약 20 mL씩 4회 추출

하였다. Ether추출액을 합하여 물 20 mL씩으로 세척후 페

놀프탈레인 지시약으로 홍색이 나타나지 않을 때까지 세척

하였다. Ether 층을 무수 Na2CO3으로 탈수한 후 감압 농축

하여 건고물을 Hexane 2 mL에 녹인것을 GC로 분석하였다.

콜레스테롤의
 

분석

GC-FID (7890A, Agilent Technologies, Santa Clara, CA,

Table 1. Analytical condition of gas chromatography for trans

fatty acids

Instrument GC-FID, HP-6890, Hewlette Packard, USA

Column

Gas flow

Injection temperature

Oven temperature

Detector temperature

Split ratio

injection volume

SP-2560 (100 m × 0.2 µm × 0.25 mm)

1 mL/min, N
2

250oC

180oC

280oC

1/50

1 µl

Fig. 1. GC chromatogram of 37 fatty acid standards. 

 1. 4:0 14. 17:0 27. 22:0

 2. 6:0 15. 17:1 28. 20:3n6

 3. 8:0 16. 18:0 29. 22:1

 4. 10:0 17. 18:1t 30. 20:3n3

 5. 11:0 18. 18:1c 31. 20:4

 6. 12:0 19. 18:2t 32. 23:0

 7. 13:0 20. 18:2c 33. 22:2

 8. 14:0 21. 20:0 34. 24:0

 9. 14:1 22. 18:3n6 35. 20:5

 10. 15:0 23. 20:1 36. 24:1

 11. 15:1 24. 18:3n3 37. 22:6

 12. 16:0 25. 21:0

 13. 16:1 26. 20:2
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USA) 기기를 사용해 분석하였다. 그 분석조건은 Table 2와

같으며 콜레스테롤의 표준물질의 피크는 Fig. 2와 같다.

결과 및 고찰

제빵유형에 따른 조지방 함량과 지방산 조성

서울시내 소매업체 제과점에서 판매되고 있는 3종류 54

건의 제빵류에 대한 조지방함량 및 지방산 조성에 관한 결

과는 Table 3, Table 4과 같다.

식빵, 페이스츄리, 생크림케이크의 평균 조지방 함량[mean

(minimum-maximum), %]은 각각 6.46% (3.51~8.69%), 16.23%

(3.55~25.56%), 그리고 16.26% (8.61~31.58%)의 함량을 나

타내어 겹겹이 유지가 들어가는 페이스츄리와 생크림을 도

포해서 만든 생크림케이크의 조지방 함량이 식빵에 비해

높았고 식빵이 가장 낮은 조지방 함량을 나타내었다(Table

4). 제빵류 중에 아침 식사대용 및 간식으로도 소비가 많은

식빵의 경우, 조지방이 3.51~8.69%까지로 다양하였는데 유

지의 첨가 유무에 따라 조지방의 함량 차이를 나타낸것으

로 보인다. 또한 하 등22)은 유통중인 식빵의 지방함량이 약

20%정도로 비교적 높게 나타난 결과를 보고하였으나 소매

점의 식빵의 조지방을 분석한 본 연구에서는 함량이 낮게

나타났다. 

한편 식빵 중의 지방산 중에서 palmitic acid가 29.98%

(19.84~34.64%)로 가장 많은 함량을 보였으며(Table 3), 포

화지방산은 54.04%로 불포화지방산 함량은 46.05%로 나타

났다(Table 4). 총 트랜스지방의 함량은 0.27% (0.0~2.62%)

로 나타났으며(Table 3) 식빵 중의 트랜스지방은 0.02 ± 0.06

g/100 g food에 해당하였다(Table 4). 이 결과는 대량으로 생

산된 식빵의 경우 트랜스지방이 함량이 나타나지 않았다는

Noh23)등의 보고와는 대조적인 것으로서 소매영업제과점에

서 즉석으로 판매하는 제품은 제과점마다 식빵을 만드는

재료나 환경이 다르므로 트랜스지방이 검출된 곳도 있는

반면에 검출되지 않은 곳도 나온 것으로 예측된다. 

페이스츄리는 반죽 사이에 유지가 들어가서 맛이 고소하

고 담백한 빵으로 평균 조지방함량이 16.23% (3.55~25.56%)

로 나타났다(Table 4). 이것은 제조과정 중에 유지의 직접

첨가함으로써 식빵보다 조지방함량이 높게 나타난 것으로

보인다. 유럽국가의 페이스츄리 지방함량은 11.2~26.0%로

서 유사한 결과를 나타냈다24). 페이스츄리의 지방산 조성은

palmitic acid가 35.06% (27.73~40.91%)로 가장 높았으며 트

랜스지방의 함량은 0.25% (0.0~1.87%)로 나타나서(Table 3)

김 등25)이 보고한 대전 충청지역 소매업체 페이스츄리 총

트랜스지방 함량 5.45% (1.06~11.04%)에 비해 낮은 함량을

보였다. 페이스츄리의 트랜스지방산 함량은 0.04 ± 0.10 g/

100 g food에 해당하였다(Table 4). 포화지방산은 53.41%이

Fig. 2. GC chromatogram of cholesterol.

Table 2. Analytical condition of gas chromatography for choles-

terol

Instrument GC-FID, 7890A, Agilent Technologies, USA

Column HP-5 (30 m × 0.25 µm × 0.32 mm)

Gas flow 1 mL/min, N
2

Injection temperature 290oC

Oven temperature 260oC

Detector temperature 300oC

injection volume 1 µl
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고 불포화지방산은 46.63%가 나온 것을 확인할 수 있었다

(Table 4).

생크림을 스펀지케이크위에 바르는 생크림케이크는 16.26%

(8.61~31.58%)로 제품에 따라 조지방함량의 차이가 크게

나타났다. 이는 생크림케이크를 만들 때 도포하는 우유의

지방으로 만들어진 생크림양의 차이 때문인 것으로 생각된

다. 생크림케이크의 지방산 조성은 lauric acid가 22.17%

(4.36~30.82%)로 식빵이나 페이스츄리에 비해 많이 검출되

었으며 역시 21.33% (13.43~33.02%)인 palmitic acid와 비

슷한 함량을 보였다. 생크림 중의 트랜스지방의 함량은

0.74% (0.0~2.11%)로서 0.14 ± 0.17 g/100g food에 해당하였

다(Table 3, Table 4). 이는 김 등26)의 보고에서 나타난 유통

중인 케이크의 트랜스지방함량 0.88 g/100 g food에 비해 낮

은 수치를 보였다. 포화지방산은 70.09%로 높은 반면에 불

Table 3. Fatty acid composition of bakery products sold at retail

FAa
 Food Items

Bread (nb= 17) Pastry (n = 20) Whipping cream cake (n = 17)

12:0
9.77 ± 3.31d

(2.79~13.67)e
5.53 ± 3.52 

(0.92~14.03)

22.17 ± 9.19

(4.36~30.82)

14:0
6.43 ± 1.93

(2.58~10.73)

4.11 ± 2.80

(1.21~14.19)

10.43 ± 1.60

(7.69~12.66)

16:0
29.98 ± 3.56

(19.84~34.64)

35.06 ± 3.04

(27.73~40.91)

21.33 ± 5.67

(13.43~33.02)

16:1
0.34 ± 0.49

(0.0~1.46)

 0.43 ± 0.49

(0.0~2.01)

0.75 ± 0.40

(0.0~1.53)

18:0
7.79 ± 1.86

(5.57~10.79)

8.30 ± 1.96

(3.41~12.31)

16.09 ± 2.46

(12.52~19.88)

18:1
25.62 ± 1.73

(22.56~27.18)

29.33 ± 2.93

(24.00~36.66)

18.50 ± 5.37

(11.37~28.52)

18:2
18.86 ± 4.83

(10.52~26.35)

15.74 ± 4.14

(3.61~22.39)

9.42 ± 5.31

(4.29~17.24)

18:3
0.85 ± 0.37

(0.54~2.10)

0.83 ± 0.29

(0.43~1.46)

0.50 ± 0.49

(0.0~1.66)

20:0
0.07 ± 0.16

(0.0~0.42)

0.41 ± 0.19

(0.0~0.55)

0.60 ± 0.14

(0.0~0.41)

18:1t
0.27 ± 0.78

(0.0~2.62)

0.41 ± 0.19

(0.0~1.87)

0.74 ± 0.80

 (0.0~2.11)

18:2t NDc ND ND

18:3t ND ND ND

a) Fatty acid class

b) n = Number of samples

c) ND = Not detected

d) mean ± S.D

e) (Minimum~Maximum)

Table 4. Contents of fatty acid in bakery products sold at retail

Food

Items

Fatty acid class

 Total trans

FA1 Total SFA2 Total USFA3
Total tFA

(g / 100 g food)4
Total tFA

(g / 70 g food)5
Total crude fat

Bread 0.27 ± 0.28 54.04 ± 5.27 46.05 ± 5.95 0.02 ± 0.06 0.01 ± 0.04
6.46 ± 1.30

(3.51~8.69)

Pastry 0.25 ± 0.54 53.41 ± 4.80 46.63 ± 5.22 0.04 ± 0.10 0.03 ± 0.07
16.23 ± 6.22

(3.55~25.56)

Whipping cream cake 0.74 ± 0.80 70.09 ± 8.64 29.06 ± 8.41 0.14 ± 0.17 0.10 ± 0.12
16.26 ± 6.33

(8.61~31.58)

1) Total trans Fatty acid (%) = 18:1t(%) + 18:2t(%) + 18:3t(%)

2) Total saturated Fatty acid (%) = C12:0(%) + C14:0(%) + C16:0(%) + C18:0(%) + C20:0(%)

3) Total unsaturated Fatty acid (%) = C16:1(%) + C18:1(%) + C18:2(%) + C18:3(%)

4) Total amount of trans fatty acids (g) when 100 g of each bakery is consumed

5) Total amount of trans fatty acids (g) when 70 g of each bakery is consumed
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포화지방산은 29.06%로 차이가 매우 큰 것을 확인할 수 있

었는데 이는 유지방이 많은 생크림케이크의 특성 때문에

포화지방이 높은 것으로 나타난 것으로 보인다(Table 4).

제빵류에 존재하는 트랜스지방 이성질체

식품 중에 존재하는 트랜스지방의 이성질체는 C18:1t,

C18:2t, C18:3t 가 있다. 시료들을 분석한 결과 식빵, 페이

스츄리, 생크림케이크의 3가지 시료에서 C18:1t만 검출되고

C18:2t와 C18:3t가 검출되지는 아니하였다(Table 5). 이 결

과는 식품에 따라서 이성질체의 비율은 다르나 대부분의

경우 C18:1t인 trans-octadecenoic acid(elaidic acid)가 많이 나

타난다는 결과와 일치한다27,28). 

1회 제공기준량당 트랜스지방 함량 

빵류의 1회제공기준량은 70 g이다21). 식품의 영양성분별

세부표시사항 중에서 트랜스지방은 0.2 g 미만은 0으로 표

시할 수 있다. 

식품공전에 따르면 영양성분 함량은 1회 제공량당, 100

그램(g)당, 100미리리터(ml)당 또는 1 포장 당 함유된 값으

로 표시한다. Table 6은 실제 제빵류의 1회 제공기준량인

식품 70 g당 g으로 계산하여 트랜스지방의 g를 0으로 표시

할 수 있는 트랜스지방 기준인 0.2 g을 초과하는 시료의 수

를 나타낸 결과이다. 식빵과 페이스츄리는 각 1건씩의 시

료가 0.2 g을 초과한 것으로 나타나서 각각 5.8%와 5.0%의

검출율을 보여주었으나 1회 제공량으로 계산했을 때는 0.2 g

을 넘지 않는 것으로 나타났다. 트랜스지방이 검출되지 않

은 시료는 식빵에서 15건, 페이스츄리16건 이었다. 하지만

최근 바쁜 생활습관에 따라 아침 식사를 빵으로 대신하고

있는 현대인들에게 비록 0.2 g 이하일지라도 하루 음식 섭

취량 중에서 트랜스지방의 섭취량은 결코 적은 양이 아니

라고 볼 수 있다. 생크림케이크의 경우는 17시료 중 4건

(23.5%)의 시료가 1회 제공량인 0.2 g을 초과하는 것으로 나

타났다. 

제빵 유형에 따른 콜레스테롤 함량과 1회 제공량

식빵 17건, 페이스츄리 20건, 생크림케이크 17건에서의

콜레스테롤 함량은 Table 7과 같다. 식빵, 페이스츄리, 생크

림케이크의 평균 콜레스테롤 함량[mean (minimum-maxi-

mum), %]은 각각 2.36%(0.0~12.86%), 8.11%(0.0~42.80%),

그리고 30.55%(0.0~132.99%)의 함량을 나타내어 식빵이 가

장 낮은 콜레스테롤 함량을 나타내었다(Table 7). 생크림케

이크의 콜레스테롤함량이 가장 높은 것은 생크림을 만들

때 원유, 계란이 들어가며 계란에는 200~250 mg의 콜레스

테롤이 들어있고29) 버터, 쇼트닝의 첨가되기 때문에 높은

콜레스테롤 함량을 나타낸 것으로 추측할 수 있다. 

Table 8은 제빵류의 1회 제공기준량인 식품 70 g당 콜레

Table 5. Trans fatty acid composition of bakery products sold at

retail

FA

 Food Items

Bread (n = 17) Pastry (n = 20)
Whipping cream 

cake (n = 17)

18:1t
 0.0~2.62a

(0.27 ± 0.78)b
0.0~1.87

(0.25 ± 0.54)

0.0~2.11

(0.74 ± 0.80)

18:2t NDc ND ND

18:3t ND ND ND

a) mean ± S.D

b) (Minimum~Maximum)

c) ND = Not detected

Table 6. Frequency distribution of trans fatty acid contents in

bakery products sold at retail

 Food items

 Number of 

bakery products 

Number of 

bakery products 

higher than

0.2 g/100 g

higher than

0.2 g/70 gb

Bread (na= 17)  1  0

Pastry (n = 20)  1  0

Whipping cream cake 

(n = 17)
 6  4

a) n = Number of sample

b) serving size = 70 g

Table 7. Summary of cholesterol contents in bakery products sold

at retail

Food items
 Cholesterol contents

mg/100 g mg/70 gd

Bread (nc= 17)
2.36 ± 3.83a

(0.0~12.86)b
1.65 ± 2.68

 (0.0~9.00)

Pastry (n = 20)
8.11 ± 11.08

(0.0~42.80)

 5.68 ± 7.57

 (0.0~29.96)

Whipping cream 

cake (n = 17)

30.55 ± 47.45

(0.0~132.99)

 21.39 ± 33.22

 (0.0~93.09)

a) mean ± S.D

b) (Minimum~Maximum)

c) n = Number of sample

d) serving size =70 g

Table 8. Frequency distribution of cholesterol contents in bakery

products sold at retail

Food items

Number of bakery products 

higher than

2 mg/100 g

higher than

2 mg/70 gb

Bread (na=17) 5 5

Pastry (n=20) 13 9

Whipping cream cake 

(n=17)
14 10

a) n = Number of sample

b) serving size = 70 g
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스테롤을 mg으로 계산하여 콜레스테롤의 함량을 0으로 표

시할 수 있는 콜레스테롤기준인 2 mg을 초과하는 시료의

수를 나타내었다. 식빵에서는 페이스츄리와 생크림케이크보

다 2 mg을 초과하는 시료의 수가 작았고 페이스츄리나 생

크림케이크에서는 2 mg을 초과하는 시료의 수가 상당히 많

이 나온 것을 확인할 수 있었다.

요  약

서울시내 제과점중 소매점을 중심으로 제빵류 54건에 대

하여 조지방함량, 지방산조성, 포화지방산과 불포화지방산

조성, 트랜스지방 함량과 콜레스테롤 함량을 분석하였다.

조지방[mean (minimum-maximum), %]은 식빵에서 6.46%

(3.51~8.69%)로 나타나서 페이스츄리 16.23% (3.55~25.56%)

와 생크림케이크 16.26% (8.61~31.58%) 보다 낮았다. 식빵,

페이스츄리, 생크림케이크의 지방산 중 palmitic acid가 각

각 29.98% (19.84~34.64%)와 35.06% (27.73~40.91%), 그리

고 21.33% (13.43~33.02%)로서 가장 높은 지방산 함량을 보

여주었다. 생크림케이크의 경우 lauric acid가 22.17% (4.36~

30.82%)로 식빵이나 페이스츄리에 비해 높은 함량을 보여

주었다. 포화지방산은 식빵 54.04%, 페이스츄리 53.41%, 불

포화지방산은46.05%, 46.63% 이다. 생크림케이크 경우 포

화지방산이 70.09 ± 8.64%인 반면에 불포화지방산은 29.06 ±

8.41%로 나타났다. 트랜스지방산 이성질체는 C18:1t 만이

검출되었다. 트랜스지방의 함량은 생크림케이크가 0.14 g/

100 g food으로 가장 높았다. 빵류의 1회 제공량인 70 g을

기준으로 트랜스지방이 0.2 g을 초과하는 시료의 시료를 판

정한 결과 생크림케이크에서만 17건 중 4건의 시료가 0.2 g

을 초과하였다. 콜레스테롤 함량은 생크림케이크 30.55%

(0.0~132.99%), 페이스츄리 8.11% (0.0~42.80%), 식빵 2.36%

(0.0~12.86%) 순이었다. 빵류의 1회제공량인 70 g을 기준으

로 콜레스테롤이 2 mg을 초과하는 시료의 수는 식빵에 비

해 페이스츄리와 생크림케이크에서 다소 검출건수가 높은

것으로 나타났다. 바쁜 현대인들의 식습관에 따라 점점 빵

의 소비가 증가하고 있지만 대량으로 시판되는 빵에 비해

소매 업체 빵은 표기가 부족하므로 불신을 먼저 갖기 보다

는 올바른 정보제공으로 빵을 선택할 때 소비자들에 안심

을 주도록해야 할 것이다.
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