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서   론
 

우리나라는 삼면이 바다로 둘러싸여 사시사철 다양

한 수산물이 생산되면서 수산물을 즐겨 먹는 식문화가 

발달하였다 우리 국민 인당 연간 수산물 섭취량은 . 1

년 으로 우리나라는 세계에서 수산물 소68.4 kg(2021 ) , 

비량이 많은 국가 중 하나로 알려져 있다 수산물은 (1). 

주요 동물성 단백질원으로서뿐만 아니라 오메가 지-3 

방산 비타민 칼슘 아연 철분 등의 다양한 영양소의 , , , , 

공급원으로서 영양학적 가치와 우수성이 알려져 건강

식품으로 인식하고 있으며 특히 미국 유럽 일본 등 , , , , 

선진국에서는 수산물이 포함된 식단을 건강한 식단‘

으로 규정하고 있다 우리는 수산물(healthy diet)’ (2). 

의 섭취로 수산물이 가지고 있는 다양한 기능과 역할을 

통해 더 나은 식생활과 삶의 가치를 향상시킬 것이라는 

기대를 하고 있으며 이러한 수산물의 적극적 활용 섭, ･

취를 장려하기 위해 수산물의 영양학적 기초자료를 생

산 확보하고 수산식품성분표를 발간하여 수산물의 영, ･

양정보를 제공하고 있다.

수산물의 영양학적 특성 

수산물은 종류가 다양하고 어류 패류 두족류 갑각( , , , 

류 해조류 등 해조류를 제외한 수산물 대부분이 동물, ), 

성이며 수산물의 분류군별로 구성하고 있는 성분 조성, 

의 차이가 크게 나타난다 표 수산물 분류군별로 (3)( 1). 

영양성분 특성을 살펴보면 어류는 다른 분류군과 비교, 

했을 때 단백질과 지방함량이 모두 높게 나타나지만, , 

품종별로 그 차이가 크게 나타난다 고등어나 멸치와 . 

같은 등푸른생선은 단백질과 지방함량이 모두 높게 나

타나지만 명태 대구 등의 흰살생선은 등푸른생선과 , , 

비교했을 때 지방함량이 매우 적다 패류는 어류 두족. , 

류 갑각류보다 단백질 함량은 적지만 칼슘 아연 등과 , , , 

같은 무기질 함량이 높아 회분 함량이 높고 동물성 , ‘

다당류 라 불리는 글리코겐 함량이 높아 탄수화물의 비’

율이 높게 나타난다 두족류와 갑각류는 단백질 함량은 . 

많고 지방함량은 적은 특징을 나타낸다 해조류에는 , . 

칼슘 칼륨 요오드 등 무기질 함량이 높아 회분 함량, , 

이 높으며 알긴산 후코이단과 같은 다당류를 많이 함, , 

유하고 있어 탄수화물의 비중도 높다. 

수산물은 서식지 크기 어획 시기 산란기 등의 환경, , ( ) 
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표 수산물 분류군별 영양성분 비교1. 단위( : %)

분류군 수분 단백질 지방 회분 탄수화물

어류
패류

두족류
갑각류
해조류

61.5~85.2
77.9~80.1
79.2~80.2
75.5~78.9
85.4~88.6

13.2~23.5
10.7~11.3
17.1~18.0
18.6~22.0
1.4~5.1

 0.2~22.6
0.8~1.6
1.0~1.1
0.4~0.5
0.1~0.2

0.6~2.8
1.3~5.1
1.1~1.2
1.5~2.1
0.9~3.9

0.0~2.7
4.9~6.3
0.5~0.5
  0~0.5
5.3~9.5
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적 요인에 따라 같은 종류의 수산물이라도 영양성분의 

차이가 크게 나타난다 고등어를 예로 들면 고등(4-6). , 

어의 영양성분에서 단백질과 회분은 크기와 어획 시기

에 따라 큰 변동이 없었으나 수분과 지방함량은 크기, 

와 어획 시기에 따라 변동이 크며 지방함량이 적으면 , 

수분함량이 많고 지방함량이 많으면 , 수분함량이 적은 

음의 상관관계를 나타낸다 또한 같은 크기 기준으(7). 

로 월에 어획되는 고등어 지방함량의 평균값은 4 7.18 

으로 가장 낮고 월은 으로 가장 높아 어획 g , 12 19.27 g

시기에 따라 배 차이가 나며 크기별로는 이2.6 , 20 cm 

하의 개체에서 연평균 지방함량은 이었으며6.43 g , 45 

이상의 개체에서는 지방함량이 으로 지방cm 19.06 g

함량이 배가량 차이가 나타났다 그림 3 (8)( 1). 

이러한 수산물의 영양학적 특성 정보를 제공하기 위

하여 다소비 수산물의 크기 어획 시기 생산 지역 성, , , 

별 암 수 로 나누어 영양정보를 확보하고 있다( ) . ･

수산식품성분표 발간 연혁  

국립수산과학원에서는 수산식품산업의 육성 및 지원

에 관한 법률 수산식품산업법 시행 에 ( , 2021. 2. 19.)

따라 수산물을 포함한 수산식품의 영양성분을 분석하

고 그 정보를 모아 년 주기로 수산식품성분표를 발간5

해야 하는 법적 근거를 마련하였으며 수산식품산업법 , 

제정 전까지 표 와 같이 수산식품성분표를 발간해 왔2

다 우리나라 최초의 수산식품성분표는 년에 발간. 1956

된 수산식품분석표 이다 년간 자체 분석한 자료와 . 10「 」

외국 문헌의 내용을 인용하여 종의 수산물과 그 가228

공품에 대한 영양성분 정보를 수록하였다 년이 지. 14

난 년에는 성분표의 체제를 보완하고 일부 비타1970 , 

그림 고등어의 크기와 어획 시기에 따른 지방함량과의 상관관계1. . 월부터 월A-L: 1 12 .
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민 항목을 추가하여 우리나라 연근해산 수산물을 포함

한 종의 수산물의 영양성분 정보를 수록한 개정 340 「

한국수산식품성분표 를 발간하였다 이후 새로운 어종. , 」

의 소비와 활용을 위하여 년에는 어분을 포함한 1977

내수면 어종 종을 추49 가한 제 개정판 한국수산물성2「

분표 를,」 년에는 원 1982 양 수산물 종을 포함한 총 48

종 정보를 수록한 제 개정판 수산물성분표 를 발401 3「 」

간하였다 년에는 연근해 및 내수면 수산물과 가. 1987

공 제품에 대한 영양성분을 분석한 정보를 수록한 한「

국수산물성분표 를 발간하였으며 년에는 수산물 , 1989」

종에 97 대한 지방산을 분석하여 한국수산물성분표 를 「 」

발간하였다 년에는 아미노산 타우린 셀레늄 핵. 1995 , , , 

산 냉산가용성물질 베타인류 식이섬유(DNA, RNA, ), , 

의 분석자료를 추가한 증보 한국수산물성분표 를 발「 」

간하였다 년 이후 해양생물의 서식 환경 변화로 . 2000 , 

새로운 어종의 출현과 미수록 어종에 대한 영양성분 분

석을 확대하여 총 종의 수산물 영양성분 정보가 수427

록된 제 증보판 한국수산물성분표 를 년에 발간2 2009「 」

하였으며 년에는 수산물 종에 대한 지방산 , 2012 170

정보를 수록한 한국수산물「 지방산성분표 를 발간하였」

다 년에는 제 증보판 한. 2018 2 국수산물성분표에 미수록

된 수산물과 다수의 수산물 기존 영양성분 결과를 대체

하여 표준수산물성분표 을 발간하였고 년2018 , 2022「 」

에는 우리 국민이 선호하는 수산물 종에 대한 지방100

산 종의 정보를 수록한 한국인이 즐겨먹는 수산물36 「

의 지방산 핸드북 선 을 발간하였다100 .」

년 상반기에 발간 예정인 표준수산식품성분표2024 「

은 년부터 년까지 확보 분석한 수산2023 2019 2023」 ･

물 및 수산가공품 중 우리 국민이 즐겨 먹는 다소비 다･

빈도 섭취 수산물 국내 주요 양식종 종 국립수산, (70 ), 

과학원 선정 대 수산물을 포함한 개 품종의 수100 200

산물을 선정하였으며 여 종의 수산가공품의 정보, 150

를 확보하였다 수록 영양성분 항목은 국립수산과학원. 

에서 분석할 수 있는 개 항목 일반성분 무기질 비97 ( , , 

타민 아미노산 지방산 중 통합식품영양성분정보데이, , ) 

터베이스의 수록 항목과 수산물 특이성분 타우린( , DHA, 

을 포함한 개 항목 일반성분 무기질 비EPA) 39 ( 7, 12, 

타민 아미노산 지방산 기타 을 선정하여 그 6, 3, 8, 3)

표 수산식품성분표 발간 이력2. 

차수 연도 제목 수록 주요 내용

차1
차2
차3
차4
차5
차6
차7
차8
-
차9
-

1956
1970
1977
1982
1987
1989
1995
2009
2012
2018
2022

수산식품분석표 
개정 한국수산식품성분표 
한국수산물성분표 
수산물성분표 
한국수산물성분표  
한국수산물성분표 
증보 한국수산물성분표 
제 증보 한국수산물성분표 2
한국수산물지방산성분표 
표준수산물성분표  2018
수산물 지방산 핸드북 선 100

종228
종340
종389
종401
종379
종379
종379
종427
종170
종507
종100

자체 분석 및 외국 문헌 인용 
비타민 분석 결과 수록 
내수면 어종 및 어분  
원양산 수산물 
해면 내수면 수산물 및 가공품 , 
수산물 종 지방산 97
수산물 종 아미노산 185
수산물 종 추가 수록 46
수산물 종의 지방산 정보 수록 170
아미노산 지방산 셀레늄 추가 수산물 종 및 수산식품 추가 수록 , 64･ ･
수산물 종에 대한 종 지방산 정보 수록 100 36

표준수산식품성분표 수록 항목< 2023 >

그림 표준수산식품성분표 및 수록 항목2. 2023 .
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정보를 수록하고자 한다 그림 ( 2). 

수산식품성분표의 활용

수산식품성분표는 누구나 이용할 수 있도록 책자로 

발간 배부하고 있으며 이들 정보는 수산식품통합정보, ･

시스템 을 통해서도 제공하여 (www.nifs.go.kr/sfms)

다양한 분야에서 활용되고 있다 그림 ( 3).

국가표준식품성분표 작성

국가표준식품성분표는 식품산업진흥법 제 조에 의19

해 농촌진흥청에서 발간되는 우리나라 대표 식품성분

표로 국가의 식품 수급 국민 식량자원 개발 연구 식, , 

생활 개선 연구 지도 식단작성 등에 널리 활용되고 있, ･

다 이러한 국가표준식품성분표에 수록되어 있는 수산. 

물과 수산식품의 영양정보는 수산물성분표의 영양정보

를 이용하고 있다(9,10).

통합식품영양성분정보데이터베이스 구축 및 학교급식 

활용

부처별로 별도 운영 중인 수산식품성분표 국립수산[ (

과학원 국가표준식품성분표 농촌진흥청 식품안전나), ( ), 

라 식품의약품안전처 식품영양정보를 표준화하여 통( )] 

합한 통합식품영양성분정보데이터베이스 통합 를 ‘ ( DB)’

구축하였으며 이 통합 는 행정안전부 공공데이터포, DB

털(www.data 을 통해 정보를 제공하고 있다.go.kr) . 

교육부에서는 교육행정정보시스템인 나이스‘ (NEIS)’ 

내의 학교급식 식단작성 및 영양성분 분석 프로그램 구

축 시 통합 를 활용하였으며 이들 영양정보는 학생DB , 

들의 성장과 건강을 위한 식단을 구성하여 학교급식에 

활용하고 있다.

수산물 자원관리를 위한 기초자료로 활용

다소비 되는 수산물의 크기별 어획 시기에 따른 영, 

양정보는 수산물의 영양가가 높은 시기와 크기를 선별

하는데 기초자료가 되며 이를 통해 미성숙 개체를 어, 

획하고 판매 소비되는 것을 최소화하여 수산자원을 보･

존하고 수산물의 가격 경쟁력을 확보하는 데 활용될 수 

있다 그림 ( 4). 

수산물의 산업화 활용

국립수산과학원에서 개발되는 수산물 신품종에 대한 

그림 국립수산과학원 수산식품통합정보시스템3. .

그림 고등어 홍보 리플릿4. .
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영양성분 분석을 통해 수산물의 식품 소재화 및 수산가

공품 개발을 위한 기초자료로 활용할 수 있도록 지원하

고 있다 또한 수산물 수출 시 해당 수산물에 대한 영양. 

성분 자료를 제공하여 국제교역에서 우리 수산물의 우수

성을 입증하고 국가의 신의도 향상에 기여하고 있다, .

결   론

수산식품 영양정보는 국가 및 개인 학계 산업계 등에, , 

서 중요하게 사용되는 데이터이다 국립수산과학원은 . 

전문성과 신뢰성 있는 수산식품 영양정보 생산 관리를 ･

통해 양질의 수산식품성분데이터베이스를 구축하고 다, 

양한 분야에서 활용이 가능한 정보를 제공하고자 한다. 

또한 수산업 수산식품산업 등의 산업계와 소비자가 요, 

구하는 수요자 맞춤형 영양정보를 제공하고 수산식품, 

성분표를 활용할 수 있도록 다양한 콘텐츠를 개발하여 

수요자 요구를 충족시킬 수 있도록 더욱 노력할 것이다. 
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