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물성조절 고령친화식품의 이화학 및 감각특성 분석

- 효소 처리 및 재구성 식품 중심으로 -
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Abstract In this study, the physicochemical and sensory characteristics of such as enzymatically treated and texture
modified elderly foods made with beef, squid, eel, and mackerel were investigated. The enzymatically treated squid sample
showed the proper texture hardness level corresponding to Universal Design Food (UDF) level 1 and all other elderly
foods showed hardness consistent with UDF Level 2. The moisture contents were higher than 70% in the enzymatically
treated boiled down squid and the two texture modified samples made with eel and mackerel, respectively. The
enzymatically treated beef and squid samples contained 25.26 and 21.73% of crude protein, respectively. One serving
portion of these enzymatically treated samples provided over 50% of daily needed protein intake of 65 years and older.
According to the sensory evaluation of the samples, elderly recognized the differences between all enzyme treatment
samples and controls in terms of hardness and chewiness, which are the main factors of the elderly food. In addition, the
easier swallowness of texture modified foods were perceived. The positive assessment of elderly on the enzymatically
treated samples using beef and squid were confirmed by preference tests.
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서 론

우리나라는 빠른 고령화 속도로 2018년 기준 65세 이상 고령

자의 비율이 14.3%를 기록하며 고령 사회에 진입하였고, 2026년

에는 초고령화 사회로 진입이 예상된다(An, 2018). 이에 따라 대

두되는 문제점 중의 하나는 고령자의 영양과 건강 문제이다. 고

령자는 노화가 진행되기 시작하면서 시각, 후각, 미각 등의 감각

기관 및 신경조절기능의 저하, 소화기능의 저하와 식욕감퇴 등

신체적 기능이 저하되며, 노인성질환 및 성인병에 취약해진다(Park

등, 2017). 이 뿐만 아니라 신체 활동 시간이 줄면서 근육 및 근

력이 감소하고, 노화로 인한 치아 결손 등의 문제로 인한 저작

및 연하장애를 겪게 되면서 고령자 영양섭취의 불균형을 초래한

다(Jang과 Lee, 2017).

우리 나라 65세 이상의 1-2인 가구는 점차 증가 추세를 보이

며, 2035년에는 전체 가구의 약 16.7% (1인 가구 3.6%, 2인 가

구 13.1%)를 차지할 것으로 전망되었다(Statistics Korea, 2018). 고

령의 소비자는 직접 식품 구매와 조리 및 식사준비과정의 어려

움으로 가정간편식을 구매하는 경향이 높아지면서 가정간편식 시

장에서의 고령친화식품의 요구가 부상하고 있다(Jang과 Lee, 2017).

이에 따라 변화하는 소비시장을 겨냥한 새로운 전략의 고령친화

식품의 필요성이 대두되고 있다.

우리나라보다 먼저 고령화 사회에 진입한 일본과 유럽 등의 국

가에서는 고령친화사업의 필요성을 인지하여 고령자 대상 식품

개발에 대한 정책적 지원을 바탕으로 체계적인 연구개발과 상품

화가 진행되고 있다(Jang과 Lee, 2017). 반면, 국내 식품산업 분

야의 경우 고령친화형 제품에 대한 관심은 증가하고 있지만, 실

질적인 개발은 여전히 초기 단계로 볼 수 있다. 또한 고령자들의

섭취 식품에 관한 기준 마련이 최근에 시작되고 있으나 아직 체

계적이며 구체적인 방안은 미비한 상태이다(Lee, 2015).

국내에서 저작 및 연하 장애를 겪는 고령자가 섭취할 수 있는

음식의 형태는 한정적이며, Park 등(2013)의 연구 결과에 따르면

저작불편군은 저작용이군에 비해 단백질과 지질의 에너지 섭취

비율이 낮은 반면, 탄수화물의 에너지 섭취 비율이 높았고, 영양

섭취부족자 비율이 높았다. 또한, 연하 곤란을 겪는 고령자들은

잘못된 삼킴에 대한 두려움으로 인해 물이나 차와 같은 액체류

의 섭취가 감소하고(Takahashi 등, 1997), 따라서 고령자의 탈수

예방을 위해 수분이 포함된 식품을 섭취함으로써 수분을 보충 하

는 것이 필요하다(Kim, 2014). 고령자에게 부족할 수 있는 영양

성분을 고려함과 동시에 저작연하 기능을 보완하는 간편식 형태

의 고령친화식품으로서 다양한 제품 개발이 필요하다(Yoo 등,

2011).
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본 연구에서는 고령자의 특성을 고려하여 식품의 형태를 최대

한 유지하면서 부드러운 식감을 낼 수 있도록 개발된 효소처리

고령친화식품과 저작연하 작용에 어려움을 겪는 고령자를 위해

조리된 식품에 잔탄검을 넣어 형태 및 물성을 재구성한 고령친

화식품을 사용하였다. 개발된 고령친화식품의 이화학 및 감각 특

성을 분석하여 고령자의 영양섭취권장량에 맞는 섭취 기준을 제

공하고자 하였다. 이를 통해 고령자의 생리적인 변화와 기호를

반영하면서, 고령자에게 필요한 주요 영양소가 충분히 함유된 한

끼 식사로써 고령친화식품의 향후 발전 방향을 위한 기초 자료

를 제시하고자 한다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용된 시료는 고령자의 저작 및 연하 장애를 고려

한 고령친화형 특수용도식품으로 전라북도 완주군에 위치한 한

국식품연구원에서 제조한 시료를 제공받아 사용하였다. 본 연구

에 식재료로 사용된 소고기, 오징어, 고등어, 장어는 선행연구에

서 고령자에게 부족한 단백질 급원식품으로 이에 재료로 선정되

었다(Jang과 Lee, 2017). 고령친화식품의 감각 및 이화학 특성을

파악하기 위해 대조군으로 일반 조림식품인 소고기조림(CBS), 오

징어조림(CSS)의 2종과 효소 처리된 소고기조림(EBS), 오징어조

림(ESS)을 제시하여 비교하였다. 본 연구에서 사용된 시료는 소

고기홍두깨살(국내산)과 냉동대왕오징어Dosidicus gigas (C.K. Glo-

bal Co., Ltd., Busan, Korea)를 사용하였다. 소고기는 4등분하여

−20o에서 냉동보관하였고, 동결된 소고기를 −4oC의 냉장상태에서

하루 전부터 천천히 해동한 후 8 cm×8 cm×1 cm 크기로 조각 내

어 시료 제조에 사용하였다. 냉동오징어는 동일한 방법으로 해동

후 2 cm×2 cm×2.5 cm 크기로 조각 내어 시료 제조에 사용하였다.

효소 처리 시료는 원재료 무게 대비 단백질 분해효소를 1:10비

율(W/V)로 주입하여 실시하였다(Eom 등, 2015). 효소 처리한 시

료와 대조군은 각각 Table 1에서 제시한 부재료를 첨가하여 20

분간 조림한 후 레토르트 처리하여 냉장보관하여 실험에 사용하

였다. 재구성 장어조림과 고등어조림 시료의 경우, 장어는 국산

장어를 사용하였고 고등어의 경우 노르웨이산 순살 고등어를 사

용하였다. 시료는 1시간동안 스팀 한 후 분쇄기로 분쇄하여 양념

과 증점제(Table 1)를 넣고 90oC에서 30분간 조림하였다. 이후 균

질화를 통해 페이스트화시키고 이를 고형화시켜 사용하였다(Chun

등, 2017). 각 시료의 사진은 Fig. 1과 같다.

일반성분

모든 시료의 일반성분은 AOAC(1995) 방법에 의하여 정량하였

다. 수분함량은 105 상압가열건조법으로 분석하였고, 조회분 측

정은 건식회화법에 의해 전기회화로에서 탄화와 회화 과정을 거

쳐 값을 산출하였다. 조지방 함량은 Soxhlet’s 추출법을 이용하여

측정하여 측정하였으며, 조단백질 함량은 Kjeldahl 질소 정량법에

따라 분해 장치(Tecator Digester, FOSS, Hgans, Sweden)와 Auto-

matic Kjeldahl Systems (Kjeltec 1026, FOSS, Hgans, Sweden)을

이용하여 분석하였다. 모든 실험은 3회 반복하여 그 평균값을 나

타내었다.

이화학적 특성 분석

모든 시료의 가용성 고형분, 염도, pH는 동일한 방법으로 정

량하였다. 시료 20 g을 증류수 180 g에 넣어 블랜딩한 후 원심분

리기(Thermo Scientific Model GP8a, IEC Centra, MA, USA)에

서 400 rpm으로 30분간 원심 분리된 상층액을 사용하여 측정하

였다. 가용성 고형분 함량은 굴절 당도계(Model PR-101, oBx 0-

45%, Nippon-option works Co., Tokyo, Japan)를 이용하였고, 염

도는 염도 측정기(digital salt meter, Model ES-421, ATAGO Co.,

Tokyo, Japan)를 사용하였으며, pH는 pH meter (Model PB-10,

Sartorius, Göttingen, Germany)를 사용하여 측정하였다. 모든 실험

은 3회 반복하여 측정한 평균값을 나타내었다.

효소 처리 고령친화식품의 색도는 색차계(Model CR-200b,

Minolta Co., Tokyo, Japan)를 사용하여 시료 그대로 Hunter’s uni-

form color space를 기준으로 명도(L*; lightness), 적색도(a*; red-

ness), 황색도(b*; yellowness)를 나타내었다. 재구성 고령친화식품

은 물성을 고려하여 petri dish를 이용하여 측정하였다. 표준백판

의 L, a, b 값은 각각 94.88, 0.11, 2.29 였으며, 모든 시료는 동

일하게 5회 반복하여 측정한 후 그 평균값으로 나타내었다.

Texture 측정

Texture 측정은 Texture analyzer (Model TAXT2, Stable micro

system, Surrey, England)에서 10 mm Probe를 사용하여 10 mm/sec

의 속도로 single hardness를 5회 반복 측정 하였다. 효소 처리 시

료는 대조군과 비교하여 나타내었으며, 재구성 시료는 독립적인

시료로서 각각의 결과 값을 제시하였다. 모든 시료는 냉장 상태

로 보관된 4°C의 상태로, 소고기 조림 2 cm×2 cm×2 cm, 오징어

조림 시료 2 cm×3 cm×1 cm로 잘라서 측정하였으며, 재구성 시료

는 시료 용기에 담겨진 상태 그대로 측정하였다.

Table 1. Classifications of samples

Samples1) Classifications Ingredients

CBS Control
Eye of round beef 80 g, Radish 30 g, Soy sauce seasoning 25 g

EBS Enzymatically modified food

CSS Control Dosidicus gigas 120 g, Soy sauce seasoning 35 g, Oyster mushroom 20 g, Carrot 10g, 
Green onion 5 gESS Enzymatically modified food

TES Texture modified food Eel 30%, Soy sauce seasoning 15%, Agar 1%, Xanthan gum 0.5%

TMR Texture modified food Mackerel 30%, Red pepper seasoning 15%, Agar 1%, Xanthan gum 0.5%

1)CBS: Control beef boiled down in soy sauce
EBS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
CSS: Control squid boiled down in soy sauce
ESS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
TES: Texture modified Eel boiled down in soy sauce
TMR Texture modified Mackerel boiled down in red pepper sauce
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소비자 기호도 및 감각특성 평가

본 연구의 감각 평가 및 소비자 조사는 서울시 광진구에 위치

한 광진 노인 종합 복지관에 직접 방문 및 영등포구에 위치한 감

각 평가 전문 기관에서 총 2차로 나누어 진행되었다. 1차 조사

는 이틀 간 광진 노인 복지관에 방문하여 현장에서 만 65세 이

상의 고령자 68명을 선정하여 평가를 진행하였다. 2차 조사는 감

각 평가 전문 업체를 통해 모집된 65세 이상의 고령자 42명을

대상으로 session 당 15명씩 총 3 session으로 나누어 진행하였다.

본 연구에서 사용된 설문조사 항목은 Jang 과 Lee(2017)의 연

구를 참고하여 조사대상자의 일반 특성, 고령친화식품 인지도, 육

류 및 어류의 일반적 선호도, 시료별 감각 특성 평가 및 기호도

조사 순으로 진행하였다. 소비자 기호도는 Facial hedonic scale을

통한 5점 척도로, 외관(appearance), 향(aroma), 향미/맛(Flavor/

taste), 질감(texture), 전반적 기호도(overall acceptability), 구매 의

사(purchase decision)를 1점(매우 싫음), 2점(싫음), 3점(좋지도 싫

지도 않음), 4점(좋음), 5점(매우 좋음) 순으로 선택할 수 있도록

하였다. 감각 특성은 9점 강도척도를 사용하여 1점(매우 약하다)

에서 5점(보통이다), 9점(매우 강하다)까지 선택하도록 제시하였다.

총 110명의 65세 이상 고령자를 대상으로 고령친화식품에 대

한 감각특성 평가 및 소비자기호도 조사가 진행되었으며, 불성실

한 표본을 제외한 109부를 최종 분석하였다. 본 연구는 세종대학

교 생명윤리심의위원회에서 식품위생법 시행규칙 제 3조에 의거

심의 면제 대상임을 확인하였다(심의 면제 번호: SJU-HR-E-2019-

005).

통계분석

본 연구의 모든 실험은 3회 이상 반복 측정하여 평균값과 표

준편차로 나타냈으며, 통계분석은 SPSS 23.0 (Statistical package

for social science, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)을 사용하여 그

결과를 분석하였다. 효소 처리 시료와 대조군 시료간의 차이를

대응표본 t-검정(Paired t-test)를 통해 분석하였으며, 재구성 시료

는 기술통계분석을 실시하였다.

Fig. 1 Prototype of elderly foods
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결과 및 고찰

효소처리 고령친화식품의 일반 성분

효소 처리 조림 식품과 일반 조림 식품의 일반성분 분석결과

는 Table 2와 같다. 효소 처리 시료와 대조군을 비교한 결과, 일

반 쇠고기조림시료인 CBS의 수분 함량은 54.61%, 효소처리한

EBS는 67.68%로 효소 처리된 시료가 더 높은 수분 함량을 나타

냈다(p<0.01). 일반 오징어조림 CSS 시료의 경우 70.27%, 효소처

리한 ESS는 71.76%로 동일하게 효소 처리된 시료에서 더 높은

수분 함량을 확인할 수 있었으며, 대조군과 효소 처리 시료 간의

유의적인 차이를 나타냈다(p<0.001).

농촌진흥청에서 발표한 국가표준식품성분표에 따르면 시료 제

조에 사용된 소고기와 동일한 부위인 국내산 소고기 홍두깨살의

수분 함량은 71.3%, 오징어의 수분 함량은 78.3%로 보고되었는

데(RDA, 2016) 이는 조리 되지 않은 날 것 상태의 수치이며 조

리 과정에 따른 수분 감소의 변화를 감안했을 때 EBS의 경우 조

리 후에도 원재료의 수분함량과 차이가 크지 않은 것을 확인할

수 있으며, ESS의 경우도 대조군에 비해 조리 후 수분 손실이

더 적은 것으로 확인되었다. 또한 Ryu 등(1992)의 연구에서 생오

징어에 비해 조리한 오징어의 수분함량이 약 5% 정도 감소한다

고 보고된 것과 같은 경향으로, 효소 처리로 인한 물성 변화로

인해 조리 시 수분 감소가 적게 일어나는 것으로 판단된다.

조단백질 함량 측정 결과, CBS는 32.40%, EBS는 25.65%로 대

조군 시료가 더 높은 조단백질 함량을 나타내며 효소 처리 시료

와의 유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 반면에 오징어 조림의 경

우 CSS는 21.70%, ESS는 21.73%로 대조군과 효소 처리 시료의

유의적인 차이가 나타나지 않았다.

고령자의 보편적인 신체의 변화는 체지방량의 증가와 골격근

및 근력의 감소이며(Jafari 등, 2017), 노년기의 근육량 및 근력의

약화로 인해 신체기능의 감소가 나타나는 근감소증(sarcopenia)을

겪게 된다(Rosenberg, 1997). 단백질은 근감소와 관련하여 가장

중요하게 고려되는 영양소로, 근육 단백질의 합성을 증가시키고,

분해를 감소시켜 근육량의 보존 및 증가에 긍정적인 영향을 미

친다(Jang 등, 2020). 선행 연구에 따르면, 우리나라 고령자들이

섭취하는 단백질 중 70%가 곡류, 콩류 등의 식물성 단백질을 섭

취하는 것으로 나타났으며(Jang 등, 2020), 우리나라의 높은 식물

성 급원 위주의 단백질 섭취는 오히려 소화율도 제한되며 체내

이용률이 매우 낮아 단백질 합성 저하로 인해 나타나는 근감소

증 발생의 위험을 높이는 요소이다(Park 등, 2018). Sahni 등(2015)

의 연구에 따르면 단백질의 급원에 따라 근육의 질량, 근력에 차

등적으로 영향을 미칠 수 있음을 규명하여, 동물성 단백질의 섭

취가 근감소 영향을 미치는 것으로 보고하였다.

소고기와 오징어는 모두 단백질 함유량이 높은 식품인 반면에

저작장애를 겪는 고령자는 섭취에 어려움을 겪는 경우가 많다.

본 효소처리 시료는 이러한 고령자의 저작 작용 및 동물성 단백

질 섭취를 돕는 식품으로서 작용할 것으로 사료된다. 특히 ESS

의 경우 대조군과 동일한 단백질량을 함유하여 1인분(100 g)에 약

22 g의 단백질을 섭취를 통해 고령자의 1일 단백질 섭취 필요량

의 50% 이상을 충족시키고, 대조군에 비해 부드러운 식감으로

고령친화식품으로서의 조건에 부합하는 것을 확인할 수 있다.

조지방 함량은, CBS는 6.52%, EBS는 1.73%로 효소처리 시료

가 대조군에 비해 확연히 낮은 조지방 함량을 나타내며 유의적

인 차이를 보였다(p<0.05). CSS시료의 조지방 함량은 1.12%, ESS

는 1.23%으로 대조군과 효소 처리 시료의 유의적인 차이가 나타

나지 않았다. 국가표준식품성분표 지질 함량 기준에 따르면 국내

산 소고기 홍두깨살은 5.38%, 오징어는 1.44%로, EBS의 지방 함

량이 원재료 함량과 비교해도 낮은 수치를 나타냄을 알 수 있다.

한국인의 영양 섭취 기준에 따르면 여성 고령자의 경우 에스트

로겐의 분비가 감소하는 폐경기에는 다양한 신체 변화로 인해 인

슐린 민감성이 감소하고 체지방이 축적되므로 건강 유지를 위해

지방섭취를 감소시켜야 한다(Ministry of Health & Welfare, 2015).

따라서 본 실험을 통해 개발된 고령친화식품의 높은 단백질 함

유량과 대조군 대비 감소된 지방량을 보여 고령자의 영양에 적

합한 식품으로 활용 가능하리라 여겨진다.

재구성 고령친화식품의 일반 성분

재구성 시료의 일반성분 분석 결과는 Table 3과 같다. 고등어

재구성 고령친화식품 시료인 TMR은 수분 함량은 75.99%, 조회

분 함량 1.34%, 조단백질 7.22%, 조지방 9.56%, 탄수화물 5.88%

로 나타났다. TMR의 일반성분 분석결과는, 과열 증기 처리된 고

등어의 일반 성분 분석한 Yu(2015)의 연구의 결과에서 수분 함

량은 73.81%, 조회분 함량 1.66%과 유사한 경향을 나타내었다.

재구성 시료 모두 높은 수분을 함유하고 있어 신체 감각 능력 변

화로 인해 갈증민감성의 저하 등으로 인한 수분 섭취가 부족하

기 쉬운 노인기에 부드러운 물성과 더불어 수분 섭취에도 적합

한 식품이 될 것으로 판단된다. 반면에 65세 이상 고령자의 1일

단백질 평균필요량인 남성 45 g, 여성 40 g의 기준에 재구성 식

품을 비교했을 때, 본 시료의 1회 제공량(100 g) 섭취 시 단백질

은 권장섭취량의 약 15% 정도의 양으로 향후 개발 시 이러한 영

양성분 추가 및 조절에 대한 고려가 필요할 것으로 판단된다.

Table 2. General compositions of enzymatically treated elderly foods

Composition
(%)

Samples1)

t-value
Samples2)

t-value
CBS EBS CSS ESS

Moisture content 054.61±0.993) 67.68±0.68 -18.064**4) 70.27±0.02 71.76±0.10 -26.338***

Crude Ash 1.68±0.02 1.53±0.05 7.542* 2.66±0.07 1.82±0.05 19.740**

Crude Protein 32.40±0.04 25.65±1.89 6.125* 21.70±0.72 21.73±0.91 -0.315NS

Crude Fat 6.52±0.83 1.73±0.30 7.391* 1.12±0.02 1.23±0.09 -1.705NS

Carbohydrate 4.80±0.57 3.41±2.54 1.200NS 4.25±0.78 3.47±0.80 6.056*

1)CBS: Control beef boiled down in soy sauce
EBS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
2)CSS: Control squid boiled down in soy sauce
ESS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
3)Values are mean±SD.
4)*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001, NS: Not significant
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고령친화식품의 이화학적 특성

효소 처리한 고령친화용 조림 식품과 일반 조림 식품, 재구성

고령친화식품의 이화학적 특성은 Table 4와 같다. 효소 처리 시

료와 대조군의 가용성 고형분, 염도, pH를 측정한 결과 값의 차

이는 있었지만 유의적인 차이는 나타나지 않았으며, 이는 모든

대조군 및 효소 처리 시료 제조에 동일한 양념과 방법을 사용하

여 시료 간의 유의적인 차이가 나타나지 않은 것으로 판단된다.

재구성 고령친화용 조림 식품의 염도의 경우 두 시료 모두 어

류 원재료의 특성에 양념이 첨가되었음에도 불구하고 비교적 낮

은 염도를 나타내었다. 특히 TES의 경우 전체 시료 중 가장 낮

은 염도 측정 결과를 나타내었으며, 감각 평가의 짠맛 특성 결과

에서도 가장 낮은 강도를 나타내며 동일한 경향성을 보였다. pH

의 경우 가자미를 이용하여 재구성 고령친화식품을 제조한 Kim

(2014)의 연구에서 pH는 6.78로 본 연구의 시료의 측정 값과 유

사한 결과를 나타냈다.

효소처리한 시료가 대조군에 비해 높은 명도(L*)값을 나타내며

유의적인 차이를 보였다(p<0.05). 효소 처리 시료와 대조군은 육

안상으로도 명확한 차이를 확인할 수 있었다. 본 결과는 감각 평

가와 소비자 기호도의 외관 항목에서도 대조군이 높게 평가되어

유의적인 차이를 보인 것과 유사한 경향성을 나타내어 소비자는

조림식품의 경우 외관상 색이 진한 제품에 대한 선호도가 더 높

은 것으로 판단된다. 재구성 시료의 색도 측정 결과 시료 중 유

일하게 고추장 양념을 첨가하여 조리한 TMR이 10.71±0.27로 시

료 중 가장 높은 적색도(a*)값을 나타내었다.

고령친화식품의 경도 특성

효소처리 및 재구성 고령친화 식품과 대조군의 경도(hardness)

를 측정한 결과는 Table 3과 같다. 개발한 고령친화식품의 일본

Universal design foods standards (2001)에 해당되는 단계와 경도

기준도 같이 제시하였다. 효소처리 시료의 대조군인 쇠고기조림

(CBS)의 경도는 545,313.44 N/m2으로 UDF 기준 일반식 단계

(5.0×105 N/m2 이상) 경도에 해당되는 것으로 나타냈고, 효소처리

시료인 EBS의 경도는 48,689.47 N/m2으로 UDF 2단계 기준

(5.0×104 N/m2 이하)에 해당되어 ‘잇몸으로 으깰 수 있는 정도’에

해당하는 경도를 나타내어 두 시료 간의 유의적인 차이를 보였

다(p<0.001). EBS의 경우 시료 제조 시 목표했던 경도 수준을 나

타내었으며, 7%의 효소에 12시간 함침한 등심의 물성이 4.34×104

N/m2 를 나타낸 Lee(2017)의 연구결과와도 유사한 경도 수준을

나타냈다(Lee, 2017).

오징어조림 대조군인 CSS의 경도는 5.3×105 N/m2 로 소고기

대조군 시료와 마찬가지로 일반식 기준에 부합하는 경도를 나타

내었다. 효소처리 시료인 ESS의 경우 경도 1.5×105 N/m2 를 나

타내며 UDF 1단계인 ‘쉽게 씹히는 식품’의 경도에 해당되었고

두 시료 간의 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 이러한 결과는

감각특성에서도 두 효소 처리 시료 모두 경도 항목에서 대조군

과 유의적 차이를 나타내 소비자가 물성의 차이를 인지하는 것

으로 나타났다(p<0.001). 해산물에서 물성 변화는 세포 사이에 존

재하는 연결 세포인 콜라겐과 밀접한 관련이 있으며, Ando(1997)

의 연구에서는 오징어 내에 콜라겐의 양이 많을수록 근육이 경

Table 3. General compositions of texture modified elderly foods (Unit: %)

Samples1) Moisture Crude ash Crude protein Crude fat Carbohydrate

TES 077.13±0.272) 1.14±0.03 7.80±0.17 1.16±0.24 12.77±0.56

TMR 75.99±0.46 1.34±0.06 7.22±0.30 9.56±0.53 05.88±0.33

1)TES: Texture modified Eel boiled down in soy sauce
TMR Texture modified Mackerel boiled down in red pepper sauce
2)Values are mean±SD.

Table 4. Physicochemical characteristics of Elderly foods

Samples1)
soluble solid

contents (Brix%)
Salinity pH

Hunter’s color value2)

L a b

CBS 00.77±0.063) 0.17±0.00 5.92±0.00 46.21±1.239 4.97±0.15 10.62±0.63

EBS 1.00±0.00 0.15±0.00 6.02±0.00 57.75±2.10 7.42±1.18 17.33±1.16

t-value -6.97*4) -3.24NS -11.71**

CSS 1.40±0.00 0.27±0.00 6.49±0.00 57.68±0.48 9.49±0.87 20.95±3.43

ESS 1.20±0.00 0.17±0.00 6.56±0.00 70.94±0.76 6.75±0.28 26.78±0.62

t-value -23.85** 6.03* -2.53NS

TES 1.50±0.00 0.09±0.00 6.47±0.01 52.79±0.10 1.12±0.02 14.70±0.06

TMR 0.73±0.03 0.12±0.00 6.48±0.01 46.41±0.14 10.71±0.270 28.84±1.40

1)CBS: Control beef boiled down in soy sauce
EBS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
CSS: Control squid boiled down in soy sauce
ESS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
TES: Texture modified Eel boiled down in soy sauce
TMR Texture modified Mackerel boiled down in red pepper sauce
2)L: Lightness, a: Redness, b: Yellowness
3)Values are mean±SD.
4)*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001, NS: Not significant
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화되어 근육이 단단해 진다는 연구결과를 보고하였다. 또한 본

연구에 사용된 Collupulin 효소는 파파야 과실즙에서 추출한 강

한 단백질 분해 효소로 이는 펩티드 결합 분해에 촉매작용을 하

고, 콜라겐과 근원섬유 둘 다 분해 시키며 특히 근원 섬유의 분

해에 더 우수하게 반응한다(Calkin과 Sullivan, 2007).

재구성 시료인 TES의 경도는 2.1×104 N/m2, TMR는 4.2×104

N/m2로 측정되었으며, 두 시료 모두 UDF 2단계에 해당하는 ‘잇

몸으로 부술 정도’의 물성을 나타냈다. TES의 경우 전체 시료 중

가장 낮은 경도를 나타내었으며, 이는 감각평가 경도 측정 결과

와 동일한 경향성을 보였다.

효소처리 고령친화 식품의 감각특성 및 소비자 기호도 평가

효소 처리 및 대조군의 시료 별 기호도 조사의 결과는 Table

6, 감각 특성 평가 결과는 Table 7과 같다. 소고기조림 시료의 소

비자 기호도 결과, 외관(Appearance), 향/맛(Flavor/Taste)에서 CBS

가 EBS 보다 높은 기호도를 나타냈고(p<0.001), 감각 특성에서도

외관(Appearance)의 형태 온전도(Intactness)대한 강도 평가 결과와

유사한 경향성을 보였다. 질감/입안감촉(Texture/Mouthfeel) 기호도

평가에서는 효소 처리 시료가 대조군 보다 높은 기호도를 나타

냈다(p<0.05). 경도(Hardness)와 씹힘성(Chewiness) 항목에서 대조

군이 각각 5.90, 6.28로 EBS의 3.74, 3.94보다 유의적으로 높게

평가되었다. 실제 고령자의 감각적 경도평가에서 효소처리제품의

낮은 경도 수준을 확인할 수 있었다(p<0.001). 이러한 결과를 통

해 고령친화식품의 개발에 있어 가장 중요하게 고려되는 요소 중

에 하나인 Texture 항목에서 효소 처리 시료가 대조군에 비해 더

높은 기호도를 나타내며, 감각특성 평가에서도 두 시료 간의 물

성 차이를 인지한 것으로 사료된다. 또한 기호도의 모든 항목에

서 평균 이상의 점수를 받아 이는 향후 고령친화 효소 처리 식

품 개발에 긍정적인 방향을 제시한 것으로 여겨진다.

오징어조림 시료의 경우, 소비자 기호도 결과 외관의 항목을

제외한 모든 항목에서 대조군과 효소 처리 시료간에 유의적인 차

이가 나타나지 않았다. 감각특성 강도 평가에서, 외관의 경우 CSS

는 6.58, ESS는 6.11로 기호도 평가 결과 대조군이 높게 나타났

다(p<0.05). 이는 육안으로도 쉽게 확인되는 정도의 색과 뭉개짐

의 차이로 인한 것으로 사료된다. 감각평가 결과 질감/입안감촉

(Texture/ Mouthfeel) 항목 중 경도(Hardness)와 씹힘성(Chewiness)

에서 대조군이 각각 3.99, 4.26로 CSS 시료의 2.84, 3.14보다 높

게 평가되며 유의적인 차이를 나타냈다(p<0.001). ESS는 외관을

제외한 모든 항목에서 일반 식품인 대조군과 유의적인 차이 없

이 높은 기호도를 나타내었고, 특히 질감/입안감촉 항목에서 대

조군에 비해 높은 점수를 받았다.

재구성 고령친화식품의 감각특성 및 소비자 기호도 평가

재구성 고령친화식품의 기호도 및 감각 평가 결과는 Table 8

과 같다. 소비자 기호도 조사 결과 재구성 장어조림 시료(TES)는

항목 중 외관(Appearance)에서 3.40으로 가장 높은 평가를 받았

Table 5. Single hardness of elderly foods

Samples1) Single hardness (N/m2) UDF Grade Sample Grade t-value

CBS 545,313.44±73,774.252) >5.0×105 Conventional 15.358***3)

EBS 48,689.47±2,685.84 >2.0×104, ≤5.0×104 UDF 2

CSS 530,413.55±80,654.61 >5.0×105 Conventional 8.589***

ESS 154,127.30±17,599.12 >5.0×104, ≤5.0×105 UDF 1

TES 20,878.24±790.87 >2.0×104, ≤5.0×104 UDF 2

TMR 42,311.67±1,867.05 >2.0×104, ≤5.0×104 UDF 2

1)CBS: Control beef boiled down in soy sauce
EBS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
CSS: Control squid boiled down in soy sauce
ESS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
TES: Texture modified Eel boiled down in soy sauce
TMR Texture modified Mackerel boiled down in red pepper sauce
2)Values are mean±SD.
3)*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001, NS: Not significant

Table 6. Preference test1) of enzymatically treated elderly foods (N=109)

Category
Sample2)

t-value
Sample3)

t-value
CBS EBS CSS ESS

Appearance 04.05±0.644) 3.77±0.82 3.303***5) 04.00±0.733) 3.81±0.94 2.295*

Aroma 3.99±0.69 3.86±0.67 1.739NS 3.83±0.95 3.72±0.98 0.986NS

Flavor/Taste 4.10±0.74 3.77±0.90 3.326*** 4.00±0.92 3.94±0.93 0.584NS

Texture/Mouthfeel 3.44±1.06 3.71±1.10 -1.986* 4.06±0.92 4.14±0.80 -0.791NS

Overall acceptability 3.86±0.82 3.70±0.98 1.542NS 4.01±0.87 3.85±0.92 1.582NS

Purchasing decision 3.69±1.17 3.63±1.27 0.399NS 3.88±1.09 3.74±1.21 1.110NS

1)5-point hedonic scale
2)CBS: Control beef boiled down in soy sauce
EBS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
3)CSS: Control squid boiled down in soy sauce
ESS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
4)Values are mean±SD.
5)*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001, NS: Not significant
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으며, 구매의사(Purchasing decision)항목을 제외한 모든 항목에서

3점 이상의 긍정적인 평가를 나타냈다. 재구성 고등어조림 시료

(TMR) 또한 외관(Appearance)에서 3.51로 가장 높은 점수를 받았

으며, 모든 항목에서 TES와 유사한 경향성을 보였다. 두 재구성

시료는 대부분의 항목에서 평균 이상의 점수를 받았고, 두 시료

모두 외관 항목에서 높은 기호도를 나타내며 소비자에게는 생소

할 수 있는 재구성 식품에 대한 개발 가능성을 확인하였다. 감각

적 특성에 대한 평가 결과 경도(Hardness), 씹힘성(Chewiness)에

서 두 시료 모두 공통적으로 1점대의 매우 낮은 강도를, 목넘김

성(Swallowness)은 7점대로 목넘김성이 용이한 것으로 평가되었

다. 이는 향후 연하 및 저작장애 고령자를 대상으로 한 제품 개

발 시 고려할 만한 연구 결과인 것으로 여겨진다. 재구성 식품은

소비자에게 아직 생소한 형태이며, 본 조사 대상자의 대부분이

저작 및 연하 기능에 문제가 없는 액티브 시니어였기 때문에 효

소 처리에 비해 낮은 기호도를 나타낸 것으로 생각된다. 향후 정

확한 평가를 위해 저작연하장애를 겪는 고령자를 대상으로 추가

적인 조사가 필요할 것으로 생각된다.

요 약

본 연구에서는 육류와 어류의 효소 처리 및 재구성에 의해 물

성 조절 고령친화식품을 이용하여 이화학적 및 감각특성과 기호

도 분석을 통해 다각적으로 고령친화식품의 개발 방향성을 연구

하였다. 효소 처리 고령친화식품의 이화학적 성분 분석 결과 가

용성 고형분, 염도, pH에서 효소 처리와 대조군 사이의 유의적인

차이가 나타나지 않았다. UDF 기준에 따른 경도 측정 결과 대

Table 7. Sensory attributes1) of enzymatically treated elderly foods (N=109)

Attributes
Sample2) t-value Sample2) t-value

CBS EBS CSS ESS

Appearance Intactness 06.68±1.803) 5.93±1.99 3.448***4) 06.58±1.843) 6.11±2.01 2.428*4)

Aroma Rancidity/Fish odor 3.05±1.80 3.36±1.93 -1.949NS 3.77±2.19 3.61±1.99 0.721NS

Flavor/Taste
Sweetness 4.83±1.28 4.73±1.40 0.666NS 4.71±1.61 4.57±1.34 0.866NS

Saltiness 4.99±1.24 4.62±1.32 2.454NS 5.51±1.24 4.47±1.29 7.707***

Texture
/Mouthfeel

Hardness 5.90±1.70 3.74±1.82 10.458*** 3.99±1.53 2.84±1.42 6.981***

Chewiness 6.28±1.91 3.97±2.09 10.883*** 4.26±1.67 3.14±1.49 7.113***

Swallowness 5.87±1.76 5.98±1.92 -0.487NS 6.34±1.74 6.75±1.76 -2.065*

Residual loose particles 4.34±2.10 4.71±2.26 -1.693NS 3.72±1.90 3.78±2.04 -0.318NS

1)9-point intensity scale
2)CBS: Control beef boiled down in soy sauce
EBS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
3)CSS: Control squid boiled down in soy sauce
ESS: Enzymatically modified beef boiled down in soy sauce
4)Values are mean±SD.
5)*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001, NS: Not significant

Table 8. Preference test and Sensory attributes of texture modified elderly food (N=109)

Category
Samples3)

TES TMR

Preference test1)

Appearance 03.40±1.164) 3.51±1.03

Aroma 3.39±1.07 3.13±1.17

Flavor/Taste 3.30±1.22 3.12±1.19

Texture/Mouthfeel 3.12±1.49 3.26±1.38

Overall acceptability 3.02±1.37 3.04±1.28

Purchasing decision 2.77±1.53 2.76±1.53

Sensory attributes2)

Appearance Intactness 05.52±2.453) 5.64±2.18

Aroma Fish odor 4.28±2.39 5.09±2.46

Flavor/Taste
Sweetness 4.55±1.54 4.52±1.54

Saltiness 4.13±1.33 4.85±1.51

Texture
/Mouthfeel

Hardness 1.27±0.56 1.31±0.63

Chewiness 1.28±0.68 1.31±0.60

Swallowness 7.38±2.42 7.43±2.29

Residual loose particles 4.06±2.44 4.08±2.42

1)5-point hedonic scale
2)9-point intensity scale
3)TES: Texture modified Eel boiled down in soy sauce
TMR: Texture modified Mackerel boiled down in red pepper sauce
4)Values are mean±SD.
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조군인 CBS, CSS 모두 일반식에 해당하는 경도를 나타내었고,

ESS는 UDF 2단계, ESS는 UDF 1단계에 해당하는 경도로 측정

되었다. 재구성 고령친화식품인 TES, TMR의 경우 모두 UDF 2

단계 기준에 해당하는 경도를 나타내었다. 소비자 조사에서 외관

과 경도, 씹힘성에서 효소 처리 시료가 대조군 보다 낮은 강도를

나타내며 효소 처리를 통한 경도 저하 효과를 확인할 수 있었다

. 재구성 시료 모두 낮은 경도와 씹힘성을 나타내고, 7점대의 높

은 목넘김성으로 평가되어 연하 및 저작장애 고령자를 대상으로

한 고령친화식품으로서의 조건에 부합하는 결과를 나타냈다. 향

후 고령인구의 증가와 함께 고령자의 먹는 즐거움과 더불어 기

능적, 영양적으로 충족되는 고령친화식품이 개발되어 앞으로 다

가올 초고령화 시대에 대비해야 할 것이다.
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