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Introduction: Caries prevention through diet control can be achieved clinically by use of the cariogenic potentiality for a range
of food commonly eaten by Koreans. 

Material & methods: The cariogenic potentiality index of each food can be calculated with the sugar contents and the viscosity
of each food applying the regression analysis on the variables. 278 favorite foods for Korean were examined.

Result  
1. The formula of CPI is as below

Cariogenic potentiality index (CPI) = 2.581343*sugar contents+0.598324*viscosity 
2. The average CPI of the fruits, vegetable are 9.07~9.62 minutes. But the average CPI of the carbohydrate food is 15.21~19.60

minutes.
Conclusion: Using the cariogenic potentiality indices, we will be able to determine an individual patients' average oral status for

caries experience in the future. In addition, diet control by use of the cariogenic potentiality index and the analysis for each
nutrient is considered as useful clinically for diet control in preventive dentistry .
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Ⅰ. 서론

치아우식증은 치아 경조직의 파괴를 동반한 감염성

질환으로치면세균막내세균, 음식물, 타액의상호작

용에의하여유발되는다인자성질환이다1). 북미와일

부서유럽국가들의치아우식발생률은급격히감소하

고 있으나 그 이외의 지역에서의 발생률은 거의 변화

가없거나증가하고있는추세이다2, 3, 4). 국민건강통계

제 6기 1차년도(2013) 자료에 의하면 한국인은 영구

치우식 경험률(만19세 이상, 표준화)에서 남자는

2008년 87.1%에서 2013년 87.2%로 87% 수준을

유지하고 있으며, 여자는 2007년 92.2%에서 2013

년93.2%로90% 수준을유지하고있다5). 

치아우식증의발생요인은여러가지원인요소가복

합적으로작용하여발생한다. 치아우식증을예방하기

위해서는이러한여러원인요소들을효율적으로제거

하기위한치면세균막관리, 불소도포, 치면열구전색,

식이조절법을 복합적으로 사용해야 한다. 이 중 식이

조절법은환경요인제거법으로당분섭취횟수와섭취

량을 줄이는 방향으로 섭식 습관과 식단을 조절하는

방법이다. 설탕을 포함한 정제된 당질 섭취량의 증가

는 치아우식 이환율의 증가를 초래하여, 연간 개인의

설탕소비량이10kg(약 1일30g) 미만일때는이환률

이 낮게 유지되다가 연간 설탕소비량이 15 kg이상으

로증가하면이환율이급속히증가한다는보고가있다
6). 식이조절법은 특히 다발성 치아우식증을 효과적으

로 예방하기 위한 방법으로 강조되며, 적은 노력으로

훌륭한효과를거둘수있다7). 

치아우식은 식품의 당도와 점착도에 의해 영향 받

고, 치학자들은치아우식유발지수를산출하는연구들

을다양하게보고해왔다. 그러나이러한연구들은우

식성식품의 치아우식유발지수의산출에 관한 것들위

주이고, 일반적인 음식의 우식유발지수 산정에 관한

연구들은부족한실정이다8). 

이와 같이 식이를 조절함으로써 치아우식병을 예방

하는 구강보건은 치과의원에서 치과의사와 치과위생

사가 개별적으로구강진료를 하는 과정에 효과적으로

지도할 수 있으나, 현재 대부분의 치과에서는 칫솔질

하는방법에대해서만교육이이루어지고있는현실이

다. 따라서본연구에서는식품의당도와점도를측정

하여각식품의당도, 점도의상대값을통해기존치아

우식유발지수를기준으로치아우식유발지수를산출할

수 있는 공식을 회귀분석에 의해 도출하였다. 이러한

시도는 한국인이주로 섭취하는음식들의 치아우식유

발지수를 산출하고, 나아가 이를 활용해 환자들에게

흥미를유발할수있는효율적인식이조절프로그램을

개발하는데기여할것을기대한다. 

Ⅱ. 연구재료및방법

1) 당도, 점도 측정

본 연구에서는 한국인이 주로 섭취하는 음식물들의

치아우식유발지수 산출을 위해, 식품의약품안전처의

식품영양성분DB에서2012년외식영양성분자료집

과 2013년 외식영양성분 자료집, 한국편의점협회의

편의점 판매순위를 기준으로식사류와가공식품류 상

위 순위의 음식 중 구할 수 없거나 당도, 점도값 측정

이불가능했던식품을제외한278가지를최종선정하

였다. 당도와 점도를 측정하는 실험에 사용된 음식의

양은식품의약품안전처의식품영양성분DB에수록된

식품별 1회 제공량을 기준으로 하였다. 또한 본 연구

의 당도는 브릭스 당도(brix)를 의미하며 이는 당이

있는용액100g에있는당의농도를나타내는단위이

다. 이는 선행 연구9)에서 고체와 액체류의 통일된 측

정을 위해 고체류를 사람이 직접 씹어 죽상으로 만든

후 당도와 점도를 측정한 방식을 준용하여 각 식품별

상대적인당도, 점도값을구하기위한것이다.

본 연구의 당도와 점도 측정을 위해 사용된 기구는

다음과같다(Table 1) (Fig. 1, 2). 
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시료의 정확성을 위하여 당도와 점도는 각 3회 측

정하여 평균치를 기록하였으며, 선행 연구인‘한국식

품의 치아우식유발지수에 관한 연구’(Kim,1981)를

참고하여 구강내 저작 상태를 재현하기 위해 액체류

의경우는액체상태그대로측정하였으나, 건더기등

고체류의 경우는 40g을 정량하여 400ml의 물을 부

어10% 희석후3분간믹서에분쇄한후당도와점도

를 측정하였다. 부연하면 본 연구에서의 당도와 점도

는절대치가아닌, 단지이를활용해기존치아우식유

발지수를 기준으로 한 치아우식유발지수를 산출하기

위한식품별상대값이다. 이에본연구에서는선행논

문9)을 재현한 pilot study를 통해 건더기 등 고체를

포함한 식품의 경우 당도와 점도를 측정 가능한 액체

상태로 만들기 위한 분쇄와 희석의 기준을 위와 같이

마련하여, 모든식품을사람이직접씹는대신이러한

정량적 기준으로 고체 식품의 당도와 점도를 측정하

는데 일괄 적용하였다. 온도는 24~27℃에 맞추었

고, 점도계(NDJ-8S)의 측정기준은 60rpm, 1호

spindle로 맞추어 동일조건에서 3회 반복 측정하여

평균값을기록하였다. 

2) 우식유발지수 산정

본연구에서측정한각식품의당도와점도값을기

존에 산출된 식품들의 치아우식유발지수 값9)을 기준

으로 회귀분석을 실시해 아래와 같은 당도(brix), 점

도(60rpm)값을 이용한 치아우식유발지수 산출 공식

을얻었다. 앞서밝혔듯이본연구에서의당도와점도

값은절대값이 아닌기존치아우식유발지수를 기준으

로, 대상278가지음식들의치아우식유발지수를산출

하기위한식품별상대값의의미를지닌다. 본공식산

출의기준이 된 기존 식품들의치아우식유발지수값은

부록1에첨부하였다. 

ORIGINAL ARTICLE

Fig. 1. Scale (DRETEC 208WT) Figure 2. Rotation Viscometer (Shanghai
Nirun Intelligent Technology Co.,Ltd.
NDJ-8S)

Table 1. Experiment tool 

mixer BRAUN MX-2050

glucosetester ATAGO PAL-1

rotation viscometer Shanghai Nirun Intelligent Technology Co., Ltd. NDJ-8S

scale DRETEC 208WT

food temperature DRETEC 0-207

experimental tool maker
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치아우식유발지수 = 2.581343*당도+0.598324*점도

3) 대상 식품에 공식 적용

얻어진 치아우식유발지수 공식에 측정한 당도와 점

도를대입하여실험대상278가지음식들의치아우식

유발지수를산출하였다.

4) 결과 처리

도출된278가지식품의당도와점도, 치아우식유발

지수 값은 부록2에 정리하였다. 이를 과일류 및 채소

류, 육류`난류`두류, 곡류, 우유 및 유제품류, 견과류

순으로주요5대기초식품군별로다음과같이정리하

여비교하였다.

Ⅲ. 연구결과

실험으로얻은각식품의당도와점도를우식유발지

수공식에넣어얻어, 각기초식품군별주요식품의당

도, 점도, 치아우식유발지수값을산출해보았다.

1. 과일류 및 채소류의 당도, 점도 분석에 따른
치아우식유발지수 산출

실험으로얻은과일류와채소류의당도와점도값에

따른치아우식유발지수산출값은Table 2, 3과같다.

2. 육류, 난류, 두류의 당도, 점도 분석에 따른
치아우식유발지수 산출

실험으로 얻은 육류와 난류 및 두류의 당도와 점도

값에 따른 치아우식유발지수 산출 값은 Table 4와

같다.

Table 2. 과일류의 당도, 점도, 치아우식유발지수

금귤 1.1 19.9 14.66 

단감 0.5 7.6 5.84 

딸기 0.5 6.1 4.95

바나나 1.0 9.9 8.59 

배 0.7 2.1 3.06 

사과-껍질 제외 1.0 6.8 6.65 

오렌지 1.6 8.0 8.89 

청포도 0.7 1.8 2.75 

키위 0.7 13.9 10.10 

파인애플 0.5 7.2 5.60 

한라봉 1.3 7.1 7.47 

곶감 5.2 14.0 21.67 

황도(통조림) 10.9 7.7 32.71 

수박 0.2 2.0 1.71 

참외 1.2 8.8 8.36 

토마토 0.3 2.2 2.09

item 당도(brix) 점도(60 rpm) 치아우식유발지수(분)
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Table 3. 채소류의 당도, 점도, 치아우식유발지수

갓김치 0.1 14.8 9.20 

깻잎 김치 0.9 6.9 6.42 

배추김치(본죽) 2.3 13.8 14.16 

나박김치 0.6 7.6 5.94 

배추김치(가정) 0.8 10.2 8.17 

백김치 0.7 7.7 6.38 

오이소박이 0.0 9.1 5.55 

총각김치 0.4 13.9 9.32 

열무김치 0.7 7.0 6.01 

파김치 0.8 7.1 6.31 

가지나물 0.5 9.2 6.82 

비름나물 0.6 13.2 9.32 

시금치나물 1.3 9.5 9.01 

시래기나물 0.6 12.9 9.11 

콩나물 0.9 9.1 7.64 

호박나물 2.7 10.9 13.36 

단호박 샐러드 1.4 15.7 12.99 

샐러드(야채) 3.2 7.0 12.45 

참치샐러드 2.6 7.0 10.99 

해파리 냉채 2.0 10.8 11.59 

무말랭이 무침 3.1 13.4 16.02 

오이무침 0.5 9.1 6.74 

도라지 무침 2.0 18.0 15.93 

도토리묵 무침 0.1 9.7 5.52 

오이지 1.0 7.0 6.65 

오징어무침 1.9 15.6 14.32 

고추 0.2 7.0 3.67 

파프리카 0.3 7.1 4.99 

오이 1.3 7.2 7.63 

상추 0.1 8.1 5.10

단무지 0.3 7.5 5.23 

오이피클 2.6 8.1 11.43 

젓갈류 4.3 16.0 20.67 

마늘 장아찌 4.10 2.35 11.99 

매실 장아찌 5.00 12.00 20.09 

item 당도(brix) 점도(60 rpm) 치아우식유발지수(분)
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3. 곡류의 당도, 점도 분석에 따른 치아우식유
발지수 산출

실험으로 얻은 곡류의 당도와 점도 값에 따른 치아

우식유발지수산출값은Table 5, 6, 7과같다.

4. 우유 및 유제품의 당도, 점도 분석에 따른
치아우식유발지수 산출

실험으로 얻은 우유 및 유제품의 당도와 점도 값에

따른치아우식유발지수산출값은Table 8과같다.

Table 4. 육류, 난류, 두류의 당도, 점도, 치아우식유발지수

고등어구이 0.2 9.9 6.44 

조기 구이 0.4 8.2 5.94 

닭가슴살구이 0.5 19.4 12.77 

소불고기 0.7 10.0 7.88 

소시지 2.4 7.3 10.40 

스테이크(소) 0.7 19.8 13.65 

스팸 1.4 7.4 7.96 

임연수구이 2.3 13.6 13.95 

햄버그스테이크 4.1 18.5 21.63 

갈치조림 2.2 16.7 15.67 

고등어조림 0.8 17.3 12.52 

돼지고기 메추리알 장조림 1.5 7.5 8.33 

두부조림 2.2 8.8 11.01 

소고기 메추리알 장조림 1.8 14.6 13.36 

감자조림 0.4 25.0 15.88 

삼치조림 1.0 12.2 9.79 

오뎅조림 2.40 9.00 11.58 

우엉조림 2.0 7.1 9.50 

콩자반 1.8 9.8 10.57 

돼지고기 수육 0.4 2.1 2.17 

순대 0.5 22.3 14.50 

달걀(계란)찜 0.4 7.7 5.64 

갈비찜(돼지) 0.9 21.1 14.97 

해물찜 0.1 7.4 4.66 

건오징어 0.5 28.9 18.45 

삶은 달걀(계란) 0.5 7.0 5.45 

나또 2.4 10.1 12.30 

소시지 (치즈봉_천하장사) 0.4 12.0 8.19 

어묵꼬치 0.7 9.8 7.64 

육포 4.4 17.8 21.90 

참치 (통조림) 2.4 3.6 8.37 

item 당도(brix) 점도(60 rpm) 치아우식유발지수(분)
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Table 6. 밥류, 캔디류등의 당도, 점도, 치아우식유발지수

참치김밥 2.2 14.5 14.23 

끓인 누룽지 0.4 19.8 12.76 

쇠고기덮밥 0.6 9.2 7.05 

오징어덮밥 1.3 11.3 10.17 

계란 덮밥 0.7 12.0 9.07 

곤드레밥 0.7 12.0 8.90 

밥버거 (봉구스) 2.5 11.4 13.15 

삼각김밥 (치즈닭갈비) 0.9 12.0 9.59 

주먹밥 2.4 19.4 17.80 

날치알 초밥 0.4 8.3 6.08 

참치초밥 0.9 18.3 13.19 

캘리포니아롤 (가쓰오부시) 1.8 11.6 11.56 

item 당도(brix) 점도(60 rpm) 치아우식유발지수(분)

Table 5. 떡, 면, 만두류등의 당도, 점도, 치아우식유발지수

삶은 고구마 2.4 8.9 11.36

고구마 맛탕 4.7 41.6 37.02

꿀떡 3.5 10.0 15.02

약식(약밥) 4.2 24.0 25.17 

인절미 5.0 26.3 28.48 

절편, 감자떡 0.5 15.3 10.36 

비빔국수(골뱅이) 1.3 11.7 10.34 

물냉면 2.7 8.0 11.77 

비빔냉면 2.5 8.0 11.25 

라면(신) 1.8 12.3 12.02

라면(진) 3.3 12.2 15.83 

라면(짜파게티) 6.3 10.3 22.43

고기만두 (찐만두) 2.5 8.1 11.27 

군만두 1.4 10.0 9.57 

물만두 1.5 9.9 9.80 

쌀국수 4.1 16.3 20.21 

우동 5.1 12.0 20.22 

짜장면 0.7 10.3 7.99 

쫄면 0.9 15.8 11.78 

해물칼국수 0.7 8.8 7.09 

토마토소스 스파게티 0.9 13.7 10.37

item 당도(brix) 점도(60 rpm) 치아우식유발지수(분)
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Table 7. 빵, 과자류의 당도, 점도, 치아우식유발지수

고로케(야채) 0.5 10.6 7.52 

곰보빵(소보로) 3.8 10.0 15.79 

감자깡 4.6 23.6 26.05 

고래밥 6.0 26.1 31.02 

꼬깔콘 4.9 36.6 34.42 

꿀꽈배기 5.6 24.0 28.66 

나쵸 0.8 15.3 11.06 

마가렛트 (과자) 2.8 10.6 13.63 

맛밤 0.5 29.4 18.88 

비스킷 6.0 23.1 29.34

빠다코코넛 2.3 18.4 16.95 

뻥튀기 2.0 28.0 21.96

뽀또 2.6 8.6 11.83 

산도 4.1 13.9 18.99 

새우깡 4.9 34.7 33.38 

item 당도(brix) 점도(60 rpm) 치아우식유발지수(분)

Table 6. 밥류, 캔디류등의 당도, 점도, 치아우식유발지수

캘리포니아롤 (치즈) 1.5 14.5 12.43 

콩밥 1.2 10.9 9.49 

야채볶음밥 1.6 10.2 10.10 

김치볶음밥 2.8 12.0 14.41 

돌솥비빔밥 2.2 8.6 10.84 

삼각 김밥, (고추장불고기,숯불제육) 0.4 10.2 7.14 

새우초밥 1.3 9.9 9.25 

광어 초밥, 광어 0.5 10.3 7.30 

쌀밥 0.7 15.0 10.81

연어초밥 1.1 11.5 9.79 

오므라이스 2.8 15.0 16.22 

유부초밥 2.3 13.1 13.76 

잡채밥 1.6 18.4 15.23 

카레라이스 0.1 18.4 11.27 

캘리포니아롤 (빵가루) 1.6 12.1 11.46 

딸기잼 9.0 30.3 41.36

마이쮸 7.1 9.2 23.80 

젤리 (Welch) 10.6 21.2 40.07 

종합캔디 11.6 20.3 42.11

캐러멜 (모리나가) 9.9 17.5 36.04

미숫가루 5.8 19.5 26.64

item 당도(brix) 점도(60 rpm) 치아우식유발지수(분)
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Table 7. 빵, 과자류의 당도, 점도, 치아우식유발지수

생강 센베이 6.9 13.5 25.73 

스윙칩 5.6 30.0 32.41 

오곡 쿠키 2.6 8.9 11.95 

오잉 (과자) 5.5 26.4 29.99 

웨하스 5.6 29.7 32.23 

죠리퐁 7.2 20.3 30.79 

초코파이 5.8 18.7 26.18

초코바 7.5 5.8 22.72 

초코송이 4.3 6.9 15.12 

초코칩 4.1 8.0 15.21 

치토스 4.4 30.0 29.35

카스타드 5.2 8.6 18.46 

포카칩 6.4 30.0 34.34 

호두과자 4.6 24.6 26.51 

꽃빵 0.6 8.9 6.76 

초코 머핀 4.5 7.0 15.81

베이글 5.4 12.6 21.49

단팥빵 3.2 18.3 19.21 

땅콩버터빵) 1.4 10.7 9.99 

마드레느(빵) 4.3 8.3 16.15 

모카번 생크림 빵 3.2 10.0 14.11 

야채빵 0.7 8.6 7.06 

에그타르트 2.8 9.0 12.67 

빵 (크림) 5.5 21.0 26.76 

마늘빵 2.2 19.8 17.41 

모닝빵 4.1 13.0 18.28 

페이스트리 (빵) 2.6 26.8 22.75 

야채 샌드위치 1.7 9.9 10.28 

햄치즈 샌드위치 1.6 10.6 10.47 

초코첵스 (시리얼) 6.4 12.8 24.06 

콘푸로스트 (시리얼) 4.7 21.6 25.03 

우유식빵 0.9 11.2 9.09 

영양갱 5.9 9.9 21.15 

초콜릿 케이크 3.5 8.0 13.79 

치즈 케이크 4.3 7.7 15.76 

딸기롤 4.9 10.1 18.69 

햄에그 토스트 1.5 9.9 9.77 

호두파이 4.3 7.3 15.38 

한과 7.6 10.0 25.47 

item 당도(brix) 점도(60 rpm) 치아우식유발지수(분)
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5. 견과류의 당도, 점도 분석에 따른 치아우식
유발지수 산출

실험으로 얻은 견과류의 당도와 점도 값에 따른 치

아우식유발지수산출값은Table 9와같다.

Ⅳ. 고찰

치아우식증은 당 성분을 구강내 산 생성 균들이 섭

취하여 산을 배설함으로써 발생한다. 때문에 음식물

중당성분은치아우식과매우밀접한관계가있다. 식

품 중 당성분의 함량과 치아와의 점착도를 측정하여

일정공식으로 계산해 낸 값이 우식유발지수이다. 즉

Table 8. 우유 및 유제품의 당도, 점도, 치아우식유발지수

두유 11.2 7.0 33.10

콘 아이스크림 11.3 2.4 30.59

야쿠르트 11.2 7.0 33.07 

요플레 (플레인) 12.0 7.5 35.46

우유 1.1 8.6 7.99 

딸기 우유 11.3 7.1 33.41

바나나 우유 12.2 7.1 35.74

초코 우유 11.5 7.0 33.87

커피 우유 11.9 7.0 34.90

초콜릿 우유 6.9 7.2 22.18 

슬라이스 치즈 4.2 5.7 14.27 

item 당도(brix) 점도(60 rpm) 치아우식유발지수(분)

Table 9. 견과류의 당도, 점도, 치아우식유발지수

잣 1.3 8.5 8.44

땅콩 4.7 2.0 13.33

item 당도(brix) 점도(60 rpm) 치아우식유발지수(분)

Table 7. 빵, 과자류의 당도, 점도, 치아우식유발지수

햄버거 (버거킹) 2.1 14.9 14.32 

후렌치 토스트 0.4 9.2 6.51 

카스테라 (빵) 5.4 7.4 18.37 

item 당도(brix) 점도(60 rpm) 치아우식유발지수(분)
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우식유발지수는당도와점착도의합을의미한다. 그동

안 국내에서도 이러한 당도와 점착도에 기안하여 각

식품별 우식유발지수를 우식발생 가능시간 단위로 추

산하여식품별로분류해놓으려는시도가있었다7, 9, 10).

그러나 이러한 연구들은 주로 30~40년 전에 이루어

졌고, 대상 식품도 우식성 식품 위주의 80여 가지에

그쳤다. 이에 본 연구자는 식품의약품안전처의 식품

영양성분 Data Base를 근거로, 기존 연구된 치아우

식유발지수값을기준삼아2015년현재한국인이자

주 섭취하고 있는 278가지 음식들의 치아우식유발지

수를산출하였다. 

기존 치아우식유발지수값은‘한국식품의 치아우식

유발지수에관한연구’(Kim,1981)를참고하였으며,

이 중 본 연구와 중복된 수박(기존 치아우식유발지

수:3), 오이무침(기존 치아우식유발지수:4), 소불고

기(기존 치아우식유발지수:2), 요구르트(기존 치아우

식유발지수:14), 우유(기존 치아우식유발지수:6), 식

빵(기존치아우식유발지수:11), 아이스크림(기존치아

우식유발지수:11), 라면(기존 치아우식유발지수:10),

딸기잼(기존 치아우식유발지수:31), 초콜릿(기존 치

아우식유발지수:15), 비스킷(기존 치아우식유발지

수:27)등 28개 식품의 치아우식유발지수 값이 회귀

분석의 기준이 되었다(부록1). 회귀분석으로 얻어진

당도와 점도의 상수와치아우식유발지수공식을 이용

해2015년현재한국인이섭취하는278개식품의치

아우식유발지수값을구하였다. 

청정식품으로알려진과일, 채소류의평균치아우식

유발지수는 각각 9.0, 9.62으로 5개 식품군 중 가장

낮았고, 육류, 난류, 두류의평균치아우식유발지수는

11.07, 각종곡류의평균치아우식유발지수는이보다

높은 15.21~19.60에 분포하여, 한국인에 있어 치아

우식증을예방하기위해서는 탄수화물의섭취를 줄이

고 과일, 채소류 등 치아우식유발지수값이 낮은 식품

군의섭취를권장할필요가있는것으로나타났다. 우

유및유제품의평균치아우식유발지수는29.00으로

예상보다 길게 나타났는데, 이는 유제품류에 포함된

우유를 제외한 아이스크림, 야쿠르트와 기존 연구9)에

는 포함되지 않았던 딸기 우유, 바나나 우유, 초코 우

유, 커피 우유 등도 높은 당도를 나타내어 이로 인해

이들식품군의 평균치아우식유발지수값이상승한 것

으로분석되었다. 

본연구는35년만에한국식품의치아우식유발지수

값을 정리하는데 의의를 두었고, 후속 연구에서는 다

양한방법으로식품군을확장하여실험을수행하여본

연구의 한계를 보완하여 식품군별 치아우식유발지수

산출의세밀한검증이이루어져야할것이다.  

또한현재시중의식이조절프로그램들은모두영양

학계에서개발된것으로,  본연구에서치과의사를포

함한치과의료진이관여하여산출한음식들의치아우

식유발지수가 향후 치과 병(의)원에서 내원한 환자들

의치아우식예방을위한식이조절프로그램을개발하

는데에기초자료로사용되길바란다. 

Ⅴ. 결론

본 연구에서는 치과의사 등 치과 의료진이 개입해

식품의약품안전처의 식품영양성분 DB를 근거로,

2015년 현재 한국인이 자주 섭취하고 있는 278가지

대표적인 음식들의 치아우식유발지수를 산출하여 다

음과같은결론을얻었다.

1. 실험을 통해 얻은 278가지 한국식품의 당도와

점도값을기존에산출된식품들의치아우식유발

지수 값9)을 기준으로 회귀분석을 실시해 얻어진

우식유발지수공식은아래와같다. 

치아우식유발지수= 2.581343*당도+0.598324*점도

2. 과일, 채소류의 평균 치아우식유발지수는 각각

ORIGINAL ARTICLE

오리-1 신승철  2016.9.27 3:53 PM  페이지762   mac001 in 2540DPI 100LPI



대한치과의사협회지 제54권 제10호 2016 763

당
도
와

점
도
를

이
용
한

식
품
의

치
아
우
식
유
발
지
수

산
출

ORIGINAL ARTICLE

9.07, 9.62으로 5개 식품군 중 가장 낮은 수

준이었고, 육류, 난류, 두류의 평균 치아우식유

발지수는 11.07, 각종 곡류의 평균 치아우식유

발지수는 이보다 높은 15.21~19.60에 분포하

였다. 

이후 연구에서 이를 보완 검증하고 나아가 이를 바

탕으로 임상 치과에 활용할 수 있는 다양한 식이조절

프로그램을 개발하여치아우식 예방에활용하길 기대

한다.
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부 록 1 . 기존 식품의 치아우식유발지수값
출처 : 한국식품의 치아우식유발지수에 관한 연구. 대한구강보건학회지, 5 : 35, 1981.

과일(수박)      3

과일(배)        8

콜라 10

과일(단감)      7

과일(사과)      10

무침(오이)      4

배추김치(가정)  3

과일(한라봉)    4

나물(콩나물)    4

소불고기 2

야쿠르트 14

과일(참외)      4

과일(바나나)    12

우유 6

식빵(우유)      11

아이스크림(월드콘) 11

라면(신)        10

냉면,비빔냉면 13

빵(카스테라)    13

잼(딸기)        31

냉면,물냉면 13

라면(진)        10

고구마(삶은것) 16

쵸코렛(허쉬)    15

과자(비스킷)    27

과자(생강센베이_ 25

떡,인절미 19

캔(황도)        14

식품명 기존 치아우식유발지수
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부 록 2 . 식품의 치아우식유발지수 값

1. 견과류 3. 과일류

잣 1.3 8.5 8.44 금귤 1.1 19.9 14.66 

땅콩 4.7 2.0 13.33 단감 0.5 7.6 5.84 

딸기 0.5 6.1 4.95

바나나 1.0 9.9 8.59 

배 0.7 2.1 3.06 

사과-껍질 제외 1.0 6.8 6.65 

오렌지 1.6 8.0 8.89 

청포도 0.7 1.8 2.75 

키위 0.7 13.9 10.10 

파인애플 0.5 7.2 5.60 

한라봉 1.3 7.1 7.47 

곶감 5.2 14.0 21.67 

황도 통조림 10.9 7.7 32.71 

수박 0.2 2.0 1.71 

참외 1.2 8.8 8.36 

토마토 0.3 2.2 2.09

2. 곡류, 서류 4. 구이류

삶은 고구마 2.4 8.9 11.36 고등어구이 0.2 9.9 6.44 

고구마 맛탕 4.7 41.6 37.02 조기 구이 0.4 8.2 5.94 

꿀떡 3.5 10.0 15.02 닭가슴살구이 0.5 19.4 12.77 

약식(약밥) 4.2 24.0 25.17 소불고기 0.7 10.0 7.88 

인절미 5.0 26.3 28.48 소시지 2.4 7.3 10.40 

절편, 감자떡 0.5 15.3 10.36 스테이크 0.7 19.8 13.65 

스팸 1.4 7.4 7.96 

임연수구이 2.3 13.6 13.95 

햄버그스테이크 4.1 18.5 21.63 

5. 국, 탕류 7. 나물류

갈비탕 0.4 17.8 11.70 가지나물 0.5 9.2 6.82 

미역국 0.4 12.6 8.57 비름나물 0.6 13.2 9.32 

소고기 무국 0.4 9.3 6.49 시금치나물 1.3 9.5 9.01 

시금치국 0.3 8.2 5.59 시래기나물 0.6 12.9 9.11 

쑥국 0.1 7.2 4.58 콩나물국 0.9 4.2 4.84

콩나물 0.9 9.1 7.64  호박나물 2.7 10.9 13.36 

순대국 0.4 9.0 6.39

육개장, 쇠고기 1.0 11.8 9.56 

6. 김치류 8. 면, 만두류

갓김치 0.1 14.8 9.20 비빔국수(골뱅이) 1.3 11.7 10.34 

깻잎 김치 0.9 6.9 6.42 물냉면 2.7 8.0 11.77 

식품명 당도 점도 치아우식 식품명 당도 점도 치아우식
(brix) (60rpm) 유발지수 (brix) (60rpm) 유발지수식품명 당도 점도 치아우식 식품명 당도 점도 치아우식
(brix) (60rpm) 유발지수 (brix) (60rpm) 유발지수
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배추김치(본죽) 2.3 13.8 14.16 비빔냉면 2.5 8.0 11.25 

나박김치 0.6 7.6 5.94 신라면 1.8 12.3 12.02

배추김치(가정) 0.8 10.2 8.17 진라면 3.3 12.2 15.83 

백김치 0.7 7.7 6.38 짜파게티 6.3 10.3 22.43

오이소박이 0.0 9.1 5.55 고기만두(찐만두) 2.5 8.1 11.27 

총각김치 0.4 13.9 9.32 군만두 1.4 10.0 9.57 

열무김치 0.7 7.0 6.01 물만두 1.5 9.9 9.80 

파김치 0.8 7.1 6.31 쌀국수 4.1 16.3 20.21 

우동 5.1 12.0 20.22 

짜장면 0.7 10.3 7.99 

쫄면 0.9 15.8 11.78 

해물칼국수 0.7 8.8 7.09 

토마토소스 스파게티 0.9 13.7 10.37

9. 밥류

참치김밥 2.2 14.5 14.23 쌀밥 0.7 15.0 10.81

연어초밥 1.1 11.5 9.79 끓인 누룽지 0.4 19.8 12.76 

오므라이스 2.8 15.0 16.22 쇠고기덮밥 0.6 9.2 7.05 

유부초밥 2.3 13.1 13.76 오징어덮밥 1.3 11.3 10.17 

잡채밥 1.6 18.4 15.23 계란 덮밥 0.7 12.0 9.07 

카레라이스 0.1 18.4 11.27 캘리포니아롤 (빵가루) 1.6 12.1 11.46 

곤드레밥 0.7 12.0 8.90 밥버거(봉구스) 2.5 11.4 13.15

삼각김밥(치즈닭갈비) 0.9 12.0 9.59 주먹밥 2.4 19.4 17.80

날치알 초밥 0.4 8.3 6.08 참치초밥 0.9 18.3 13.19  

캘리포니아롤(가쓰오부시) 1.8 11.6 11.56 캘리포니아롤(치즈) 1.5 14.5 12.43

콩밥 1.2 10.9 9.49 야채볶음밥 1.6 10.2 10.10 

김치볶음밥 2.8 12.0 14.41 돌솥비빔밥 2.2 8.6 10.84 

삼각 김밥
0.4 10.2 7.14 

새우초밥 1.3 9.9 9.25 

(고추장불고기 숯불제육) 광어 초밥, 광어 0.5 10.3 7.30 

10. 볶음류

건새우볶음 2.9 19.2 19.00  고추잡채 0.8 10.8 8.51

제육볶음 2.1 17.8 15.96  두부김치 3.7 9.8 15.41 

떡볶이 0.4 8.1 5.98 풋고추 멸치볶음 2.9 25.6 22.84

감자볶음 1.4 10.1 9.63 오징어채볶음 2.0 28.0 21.92 

잡채 0.6 8.0 6.21 

11. 빵, 과자류

야채 고로케 0.5 10.6 7.52 호두과자 4.6 24.6 26.51 

곰보빵(소보로) 3.8 10.0 15.79 꽃빵 0.6 8.9 6.76 

감자깡 4.6 23.6 26.05 초코 머핀 4.5 7.0 15.81

고래밥 6.0 26.1 31.02 베이글 5.4 12.6 21.49

꼬깔콘 4.9 36.6 34.42 단팥빵 3.2 18.3 19.21 

꿀꽈배기 5.6 24.0 28.66 땅콩버터빵 1.4 10.7 9.99 

식품명 당도 점도 치아우식 식품명 당도 점도 치아우식
(brix) (60rpm) 유발지수 (brix) (60rpm) 유발지수식품명 당도 점도 치아우식 식품명 당도 점도 치아우식
(brix) (60rpm) 유발지수 (brix) (60rpm) 유발지수
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나쵸 0.8 15.3 11.06 마드레느 4.3 8.3 16.15 

마가렛트(과자) 2.8 10.6 13.63 모카번 생크림 빵 3.2 10.0 14.11 

맛밤 0.5 29.4 18.88 야채빵 0.7 8.6 7.06 

비스킷 6.0 23.1 29.34 에그타르트 2.8 9.0 12.67 

빠다코코넛 2.3 18.4 16.95 크림빵 5.5 21.0 26.76 

뻥튀기 2.0 28.0 21.96 마늘빵 2.2 19.8 17.41 

뽀또 2.6 8.6 11.83 모닝빵 4.1 13.0 18.28 

산도 4.1 13.9 18.99 페이스트리 2.6 26.8 22.75 

새우깡 4.9 34.7 33.38 야채 샌드위치 1.7 9.9 10.28 

생강 센베이 6.9 13.5 25.73 햄치즈 샌드위치 1.6 10.6 10.47 

스윙칩 5.6 30.0 32.41 초코첵스(시리얼) 6.4 12.8 24.06 

오곡 쿠키 2.6 8.9 11.95 콘푸로스트(시리얼) 4.7 21.6 25.03 

오잉(과자) 5.5 26.4 29.99 우유식빵 0.9 11.2 9.09 

웨하스 5.6 29.7 32.23 영양갱 5.9 9.9 21.15 

죠리퐁 7.2 20.3 30.79 초콜릿 케이크 3.5 8.0 13.79 

초코파이 5.8 18.7 26.18 치즈 케이크 4.3 7.7 15.76 

초코바 7.5 5.8 22.72 딸기롤 4.9 10.1 18.69 

초코송이 4.3 6.9 15.12 햄에그 토스트 1.5 9.9 9.77 

초코칩 4.1 8.0 15.21 호두파이 4.3 7.3 15.38 

치토스 4.4 30.0 29.35 한과 7.6 10.0 25.47 

카스타드 5.2 8.6 18.46 햄버거(버거킹) 2.1 14.9 14.32 

포카칩 6.4 30.0 34.34 후렌치 토스트 0.4 9.2 6.51

12. 샐러드류 14. 야채류

단호박 샐러드 1.4 15.7 12.99 고추 0.2 7.0 3.67 

야채 샐러드 3.2 7.0 12.45 파프리카 0.3 7.1 4.99 

참치샐러드 2.6 7.0 10.99 오이 1.3 7.2 7.63 

상추 0.1 8.1 5.10

13. 생채, 무침류 15. 유제품류

해파리 냉채 2.0 10.8 11.59 두유 11.2 7.0 33.10

무말랭이 무침 3.1 13.4 16.02 콘 아이스크림 11.3 2.4 30.59

오이무침 0.5 9.1 6.74 야쿠르트 11.2 7.0 33.07 

도라지 무침 2.0 18.0 15.93 요플레(플레인) 12.0 7.5 35.46

도토리묵 무침 0.1 9.7 5.52 우유 1.1 8.6 7.99 

오이지 1.0 7.0 6.65 딸기 우유 11.3 7.1 33.41

오징어무침 1.9 15.6 14.32 바나나 우유 12.2 7.1 35.74

초코 우유 11.5 7.0 33.87

커피 우유 11.9 7.0 34.90

초콜릿 우유 6.9 7.2 22.18 

슬라이스 치즈 4.2 5.7 14.27

식품명 당도 점도 치아우식 식품명 당도 점도 치아우식
(brix) (60rpm) 유발지수 (brix) (60rpm) 유발지수식품명 당도 점도 치아우식 식품명 당도 점도 치아우식
(brix) (60rpm) 유발지수 (brix) (60rpm) 유발지수
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16. 잼류 18. 조림류

딸기잼 9.0 30.3 41.36 갈치조림 2.2 16.7 15.67 

땅콩버터 잼 3.0 29.0 25.10 고등어조림 0.8 17.3 12.52 

사과잼 9.5 23.0 38.28 돼지고기 메추리알
1.5 7.5 8.33 

장조림

두부조림 2.2 8.8 11.01 

소고기 메추리알
1.8 14.6 13.36 

장조림

감자조림 0.4 25.0 15.88 

삼치조림 1.0 12.2 9.79 

오뎅조림 2.40 9.00 11.58 

우엉조림 2.0 7.1 9.50 

콩자반 1.8 9.8 10.57 

17. 전, 적 및 부침류 19. 주류

김치전 0.5 20.4 13.52 맥주(하이네켄) 0.1 6.7 4.32 

달걀(계란)말이 1.0 9.3 8.15 샴페인 12.5 7.0 36.45

두부부침 1.2 16.1 12.71 소주 (참이슬) 2.7 7.0 11.16 

떡갈비 5.0 20.7 25.27 막걸리 0.3 8.4 4.25 

달걀(계란)부침 1.9 10.0 10.89 양파 와인 0.2 6.8 3.55 

해물완자 1.1 16.7 12.70 스카치블루 위스키 0.6 7.4 5.82 

전 1.3 9.9 9.15 

산적 5.7 10.5 20.84 

해물&파전 0.4 15.1 10.17 

부추전 0.7 19.2 13.29 

호박 전 0.6 29.6 19.19 

20. 주스류 22. 장아찌류

식혜(비락) 24.56 단무지 0.3 7.5 5.23 

7.8 7.4 오이피클 2.6 8.1 11.43

유자청 46.47 젓갈류 4.3 16.0 20.67 

14.5 15.1  마늘 장아찌 4.10 2.35 11.99 

코코아 25.31 매실 장아찌 5.00 12.00 20.09 

8.1 7.4 

당근주스 2.29 

0.4 2.1 

사과주스 37.42

12.9 6.9 

오렌지주스 34.09 

11.6 6.9 

포도주스 35.81

12.3 6.8 

콜라 27.78

10.0 3.3 

식품명 당도 점도 치아우식 식품명 당도 점도 치아우식
(brix) (60rpm) 유발지수 (brix) (60rpm) 유발지수식품명 당도 점도 치아우식 식품명 당도 점도 치아우식
(brix) (60rpm) 유발지수 (brix) (60rpm) 유발지수
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21. 죽, 스프류 23. 찌개, 전골류

잣죽 0.7 7.8 6.53 광어 매운탕 0.6 15.4 10.76 

야채죽 0.3 6.1 4.34 김치찌개 1.4 10.1 9.63 

참치죽 1.0 8.5 7.67 닭볶음탕 1.9 14.0 13.15 

된장찌개 4.5 17.6 22.12 

순두부찌개 3.0 9.3 13.39 

우럭매운탕 2.8 12.6 14.77 

24. 찜류 26. 커피류

돼지고기 수육 0.4 2.1 2.17 카페라떼 11.6 7.1 34.19

순대 0.5 22.3 14.50 믹스커피 7.9 8.3 25.23 

달걀(계란)찜 0.4 7.7 5.64 원두커피 0.5 5.5 4.58 

돼지 갈비찜 0.9 21.1 14.97 녹차 라떼 11.4 6.6 33.38 

해물찜 0.1 7.4 4.66 

25. 껌, 캔디류 27.튀김류

마이쮸 7.1 9.2 23.80 김말이튀김 1.4 17.4 14.11 

젤리(Welch) 10.6 21.2 40.07 깐풍기 3.8 10.7 16.21 

종합캔디 11.6 20.3 42.11 닭강정 1.6 18.5 15.09 

캐러멜(모리나가) 9.9 17.5 36.04 등심 돈가스 0.5 21.2 14.06 

자일리톨 9.3 5.6 27.25 새우튀김 3.2 7.7 12.87 

오징어튀김 1.2 27.1 19.23 

야채튀김 1.1 15.7 12.07 

치킨너겟 1.5 10.2 9.89 

탕수육 3.2 10.2 14.38

고구마튀김 1.4 16.6 13.57 

후라이드 치킨 1.9 11.7 11.90 

감자튀김 0.8 27.0 18.26

28. 기타 식품

건오징어 0.5 28.9 18.45 삶은 달걀(계란) 0.5 7.0 5.45 

피자 1.8 16.1 14.28 김 1.4 9.0 8.91 

나또 2.4 10.1 12.30 소시지
0.4 12.0 8.19

(치즈봉_천하장사)

어묵꼬치 0.7 9.8 7.64 육포 4.4 17.8 21.90 

참치통조림 2.4 3.6 8.37 미숫가루 5.8 19.5 26.64 

식품명 당도 점도 치아우식 식품명 당도 점도 치아우식
(brix) (60rpm) 유발지수 (brix) (60rpm) 유발지수식품명 당도 점도 치아우식 식품명 당도 점도 치아우식
(brix) (60rpm) 유발지수 (brix) (60rpm) 유발지수
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