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서   론

최근 세계 각국은 경제가 발전하면서 영양과 위생 상태가 좋
아지고 보건과 의료 기술이 발전함에 따라 고령인구가 급격히 
증가하여 고령화사회(총 인구의 7% 이상)/고령사회(총 인구의 
14% 이상)/초고령사회(총 인구의 20% 이상)로 빠른 속도로 진
입하고 있다(KDB, 2019; KOSIS, 2020). 이러한 현상은 우리
나라도 예외가 아니어서, 현재 고령화사회를 거쳐 고령사회에 
진입하여 있고, 2025년에 초고령사회에 진입이 예상될 정도로 
그 속도도 다른 국가들에 비하여 더 빠르다(KOSIS, 2020). 따
라서, 우리나라에서도 다른 국가들과 마찬가지로 고령화에 대
하여 사회적, 경제적, 문화적 차원에서 다양하게 준비하고 있
으나, 고령인의 신체는 자연히 노화함에 따라 씹는 기능, 소화 
기능, 흡수 기능, 대사 기능 등이 저하하여 섭취 장애가 동반되
고 있기 때문에, 이를 돕기 위한 고령친화식품의 개발도 절실

하다(MFDS, 2020a). 이러한 일면에서 우리나라에서는 국가기
관인 식품의약품안전처와 산업통상자원부에서 관리하고 있는 
식품공전(MFDS, 2020a)과 한국산업규격(Korean Industrial 
Standards, 2020)에서 고령인들을 타깃(target)으로 하는 고령
친화식품에 대하여 정의, 물리적 특성(경도 및 점도), 영양 특
성(단백질, 비타민, 무기질 및 식이섬유) 및 위생 특성(위생지
표세균) 등과 같은 기준규격을 설정하여 제시하고 있다. 뿐만
이 아니라 글로벌 식품 트랜드도 이러한 고령화 사회 추세와 코
로나-19로 인하여 가정간편식(home meal replacement, HMR)
과 고급화, 소스의 다양화, 온택트(ontact)/언택트(untact) 마케
팅, 지속가능발전, 안전성, 글루텐 프리(gluten-free) 등의 키워
드(keyword)와 더불어 고령친화식품과 같은 특수목적형 식품
도 크게 대두되고 있다(Kim, 2020b). 
한편, 고령친화식품에 대한 연구는 고령친화식의 선호도와 요
구도(Shin et al., 2016; Jang and Lee, 2017), 고령인들의 위생 
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취약성(Buzby, 2002), 한국 노인의 저작능력에 따른 식품 및 음
식섭취 특성(Park et al., 2013)과 같은 기초적 연구, 물성(Kim, 
2020a)과 감각 특성(Boo, 2020) 등의 분석 기술에 관한 연구, 
소화효소 응용 또는 분쇄에 의한 소재의 물성 연하 기술(Ryuji 
and Junys, 2016; Park et al., 2019)에 대한 연구, 그리고, 가자
미 구이(Kim and Joo, 2015a), 멸치볶음(Kim and Joo, 2015b), 
돼지감자묵(Shin and Jun, 2020), 저작 및 연하식의 개발(Kim, 
2014) 등과 같은 제품 개발 연구 등과 같이 다양하게 존재하고 
있다. 하지만, 이들 시제 고령친화식품과 시판 고령친화식품의 
성상, 경도 및 점도, 영양 특성, 위생성에 대한 정확한 정보가 거
의 없을 뿐만이 아니라, 더욱이 기준규격에 제시되어 있지 않
은 일반성분, 염도 등과 같은 일반 특성과 총아미노산, 무기질 
및 지방산 함량과 같은 영양 특성에 대한 데이터도 거의 없다. 
본 연구에서는 고령친화식품의 개발을 위한 일련의 기초 연
구로, 국내 시판되고 있는 모든고령친화식품 18종의 기준규격
에 제시되어 있는 일반성분, 염도와 같은 일반 특성뿐만이 아니
라 총아미노산, 무기질 및 지방산 함량과 같은 영양 특성에 대
하여도 살펴보았다. 

재료 및 방법

재료

국내에 시판되고 있는 고령친화식품은 총 18종으로 조사되
어, 이를 모두 검체로 사용하고자 하였다. 검체로 사용한 시판 
고령친화식품 18종은 2020년 3-6월에 네이버 인터넷 쇼핑몰
을 통하여 구매하였다. 즉, 시판 고령친화식품 18종은 축산가
공품이 9종[소갈비찜(HG-1), LA갈비(HG-2), 소고기 장조림
(HG-3), 돼지고기 장조림(HG-4), 한우갈비찜(HG-5), 한우사

태찜(HG-6), 동파육(HG-7), 고추장 불고기(OH-1), 간장 불고
기OH-2)], 농산가공품이 6종[복숭아 젤(DW-1), 흰살 생선죽
(HB-1), 해물 야채죽(HB-2), 소고기 들깨 미역죽(HB-3), 소고
기 버섯죽(HB-4), 계란 후레이크죽(HB-5)], 수산가공품이 3종
[꽁치데리야끼조림(PS-1), 갈치무조림(PS-2), 고등어김치찜
(PS-3)]이었다(Table 1). 검체는 시판 고령친화식품 18종 모두 
내용물을 마쇄하여 사용하였다.

일반성분 및 에너지

일반성분의 분석은 AOAC (1995)법에 따라 실시하였다. 즉, 
수분은 상압가열건조법으로, 조지방은 Soxhlet법으로, 회분은 
건식회화법으로 각각 측정하였고, 탄수화물 함량은 100-(수분 
함량-조단백질 함량-조지방 함량-회분 함량)으로 계산하여 나
타내었다.
에너지는 일반성분 함량을 토대로 계산하되, 환산계수는 

FAO (Food and Agriculture Organization of the United Na-
tions)/WHO (World Health Organization) 에너지 환산계수
(RDA, 2007)를 적용하였다. 즉, 에너지(kcal/100 g)는 설탕 첨
가 어패류 에너지의 경우 (단백질×4.22)+(지질×9.41)+(탄수화
물×3.87)로, 설탕 첨가 육류 에너지의 경우 (단백질×4.22)+(지
질×9.41)+(탄수화물×3.87)로, 곡류 중 백미의 에너지의 경우 (
단백질×3.96)+(지질×8.37)+(탄수화물×4.20)로, 젤라틴류 에
너지의 경우 (단백질×3.90)+(지질×8.37)+(탄수화물×0.00)로 
각각 달리 환산하였다. 

염도 

염도는 식품공전(MFDS, 2020b)에서 언급한 회화법으로 측
정하였다. 즉, 염도 측정용 검체는 식염 약 1 g을 함유하는 양

Table 1. Sample code and main solid of domestic commercial senior-friendly seafoods

Sample code
Product

Sample code
Product

Kind Solid2 Kind Solid

HG1

-1 Steamed beef ribs Steamed-beef rib, 
- chestnut, -radish, -carret PS

-2 Braised-hairtail with radish Braised-hairtail, 
-radish

-2 Korean-style steamed 
short ribs

Steamed-beef rib, 
-autumn squash -3 Braised-mackerel with 

kimchi
Braised-mackerel, 
-kimchi

-3 Braised beef in soy sauce Braised-beef shank
OH

-1 Bulgogi with red pepper 
paste

Bulgogi with 
shoulder cushion

-4 Braised pork in soy sauce Braised-pork shank -2 Bulgogi with soy sauce Bulgogi with 
shoulder cushion

-5 Steamed Korean beef ribs Steamed-beef rib, 
-lotus root, -carrot, -radish

HB

-1 Rice gruel with white-flesh 
fish -

-6 Steamed Korean beef 
shank

Steamed-beef shank, 
-lotus root -2 Rice gruel with various 

kinds of seafoods -

-7 Fried pork belly in soy 
sauce Fried pork belly, bok choy -3 Rice gruel with beef and 

sea mustard -

DW -1 Peach jelly Jelly -4 Rice gruel with beef and 
mushroom -

PS -1 Braised saury with teriyaki Braised saury -5 Rice gruel with egg flake -

1Initial of manufacturer. 2Solid used for measuring hardness.
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을 취하고, 필요한 경우 수욕조 상에서 증발 건고하여 사용하
였다. 염도 측정을 위한 전처리 시료는 채취 검체를 회화시키
고, 이를 일정량의 증류수에 녹인 다음 정용(500 mL) 및 여과
하여 제조하였다. 염도의 측정은 전처리 시료 10 mL에 크롬산
칼륨(K2CrO4)용액 2-3방울을 가하고 0.02 N 질산은(AgNO3)
용액으로 적정하여 실시하였고, 계산은 다음과 같은 방법으로 
실시하였다. 

염도(%)＝(b/a)×f×5.85

여기서 a는 검체 채취량(g)을, b는 적정에 소비된 0.02 N 질
산은 용액의 양(mL)을, f는 0.02 N 질산은 용액의 역가를 의
미한다.

무기질

무기질 분석을 위한 시험용액의 제조는 Kim (2014)이 언급한 
방법에 따라 실시하였다. 검체는 동결 건조하고, 분쇄하여 사용
하였다. 검체의 무기질 분석용 시험용액의 제조를 위하여 테프
론 분해기(teflon bomb)에 건조물 1 g과 무기질 분석용 고순도 
질산 10 mL를 가하고 상온에서 150분 동안 반응시킨 다음 시료
의 완전 분해를 위하여 테프론 분해기를 밀폐시키고, 가열판으
로 150±5°C에서 400분간 가열한 후 노란색을 띠는 맑은 용액
이 될 때까지 분해시켜 제조하였다. 이어서 테프론 분해기의 코
크를 열어 압력을 제거하고, 뚜껑을 열어 100±5°C에서 질산이 
1 mL 정도가 되도록 증발시킨 다음 여기에 다시 무기질 분석용 
고순도 질산 10 mL를 가하고, 시료의 완전 분해를 위하여 테프
론 분해기의 밀폐, 가열(150±5°C, 400분)하는 과정을 한 번 더 
반복하였다. 검체의 무기질 분석용 시험용액은 테프론 분해기
의 질산이 1 mL 정도가 되었을 때 분해를 종료하고 2% 질산 용
액으로 재용해한 다음, 여과 및 정용(100 mL)하여 제조하였다.
무기질의 분석은 ICP-OES (Inductively coupled plasma 

mass spectrophotometer; ICP-OES Avio20; PerkinElmer Inc., 
Waltham, MA, USA)에 시험 용액(50 μL)을 주입한 다음 식
품공전(MFDS, 2020b)에 제시되어 있는 조건(carrier gas, ar-
gon; RF power, 1,300 w; plasma gas flow, 10 L/min; auxiliary 
gas flow, 0.2 L/min; pump flow, 1.0 mL/min; pump speed, 
100rpm; nebulizer gas flow, 0.55 L/min)에 따라 실시하였다.

총아미노산

총아미노산의 분석은 AOAC (1995)법의 산가수분해법으로 
실시하였다. 총아미노산의 분석을 위하여 일정량의 검체(단
백질로서 약 10 mg에 해당)를 가수분해 시험관(15 Pyrex test 
tube)에 취한 다음, 여기에 6 N HCl의 적정량(단백질량에 대
하여 약, 1,000배, 약 10 mL)을 가하여 질소충전과 동시에 밀
봉한 다음, 이를 heating block (HF21; Yamato Scientific Co. 
Ltd., Tokyo, Japan)에서 가수분해(110°C, 22-24시간)하였다. 
이어서, 이를 glass filter (Aspirator A-3S; Eyela, Tokyo, Japan)
로 감압여과하고, 진공감압농축기(Rotary Evaporator N-1000; 

Tokyo Rikakikal Co. Ltd., Tokyo, Japan)로 40°C에서 감압건
조한 후 다시 물을 가한 다음 완전 농축하였다. 이의 감압건조
물은 sodium citrate 완충액(pH 2.2)을 사용하여 25 mL로 정용
한 후, 이의 일정량을 아미노산자동분석기(Model 6300; Bio-
chrom 30 series, Biochrom Ltd., Cambridge, UK)로 분석하고, 
동정한 다음 정량하였다. 이때 침전물이 생성되는 경우 막여과
지(membrane filter)로 여과하여 사용하였다.

지방산

지방산의 분석을 위한 시료유는 chloroform-methanol을 2:1 
(v/v)로 혼합한 추출 용매를 사용하여 Bligh and Dyer (1959)법
으로 추출하여 사용하였다. 지방산의 분석은 추출한 시료유를 
이용하여 AOCS (1990)법에 따라 지방산 메틸에스테르화한 후
에 capillary column (Supelcowax-10 fused silica wall-coated 
open tubular column, 30 m×0.25 mm I.d.; Supelco Japan Ltd., 
Tokyo, Japan)이 장착된 gas chromatography (Shimadzu 14A; 
Shimadzu Co. Ltd., Kyoto, Japan; carrier gas, He; detecter, 
FID)를 이용하여 분석하였다. 이때 지방산의 분석 조건은 in-
jector 및 detector (FID) 온도를 각각 250°C로 하였고, 칼럼 온
도는 230°C까지 승온시킨 다음 15분간 유지하였다. Carrier gas
는 He (1.0 kg/cm2)을 사용하였고, split ratio는 1:50으로 하였
다. 분석한 지방산의 동정은 표준 지방산(Applied Science Lab. 
Co. Ltd., Washington DC, USA)과의 retention time을 비교하
여 실시하였다.

통계처리

본 실험 결과에 대한 데이터의 표준편차 및 유의차 검정(5% 
유의수준)은 SPSS 통계패키지(SPSS for window, release 
10.1)에 의한 ANOVA test를 이용하여 분산분석한 후 Duncan
의 다중위검정을 실시하여 나타내었다.

결과 및 고찰

국내 시판 고령친화식품 18종{죽 제품군 HB 5종[흰살 생선죽
(HB-1), 해물 야채죽(HB-2), 소고기 들깨 미역죽(HB-3), 소고
기 버섯죽 (HB-4), 계란 후레이크죽(HB-5)], 복숭아 젤리(DW-
1), 축육 찜/조림군 HG 7종[소갈비찜(HG-1), 갈비찜(HG-2 
LA), 소고기 장조림(HG-3), 돼지고기 장조림(HG-4), 한우갈
비찜(HG-5), 한우 사태찜(HG-6), 동파육(HG-7)], 불고기 제품
군 OH 2종[고추장 불고기(OH-1), 간장 불고기(OH-2)] 및 수
산물 제품군 PS 3종[꽁치데리야끼조림(PS-1), 갈치무조림(PS-
2), 고등어김치찜(PS-3)]}의 일반 특성은 일반성분, 이를 토대
로 산출하여 얻은 에너지 및 염도로 살펴보았고, 영양 특성은 총
아미노산, 무기질 및 지방산 함량으로 살펴보았다. 

일반성분 및 에너지

국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 당 일반성분(수분, 조
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지방, 회분), 에너지 및 염도의 결과는 Table 2와 같다. 국내 시
판 고령친화식품 18종의 100 g 당 수분 함량은 60.8-85.3 g 범위
이었고, HB-5 (계란 후레이크죽)가 최대값을, OH-1 (고추장 불
고기)이 최소값을 나타내었다. 국내 시판 고령친화식품군[축육 
찜/조림군 HG 7종, 복숭아 젤리(DW-1), 수산물 제품군 PS 3종, 
불고기 제품군 OH 2종, 죽류 제품군 HB 5종]별 100 g 당 평균 
수분 함량은 죽 제품군(HB-1~HB-5)이 83.3 g (80.2-85.3 g 범
위)으로 가장 높았고, 다음으로 복숭아 젤리(DW-1) 77.9 g, 축
육 찜/조림군(HG-1~HG-7) 75.2 g (73.1-79.9 g 범위), 불고기 
제품군(OH-1~OH-2) 64.6 g (60.8-68.4 g 범위) 및 수산물 제품
군(PS-1~PS-3) 63.9 g (62.8-65.2 g 범위)의 순이었으나, 수산
물 제품군과 불고기 제품군 간의 경우 유의적인 차이가 없었다
(P>0.05). 국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 당 단백질 함
량은 1.1-14.6 g 범위이었고, HB-5 (계란 후레이크죽)가 최소값
을, OH-1 (고추장 불고기)이 최대값을 나타내었다. 한편, 보건
복지부(MOHW, 2020)에서는 고령자의 1일 단백질 섭취를 위

한 권장섭취량을 남자의 경우 60 g, 여자의 경우 50 g으로 제시
하고 있다. 따라서, 이들 국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 
당 단백질 함량은 보건복지부(MOHW, 2020)에서 제시한 남자 
및 여자 고령자의 1일 단백질 섭취를 위한 권장섭취량의 각각 
1.8-24.3% 범위 및 2.2-29.2% 범위에 해당하였다. 국내 시판 고
령친화식품 18종의 100 g 당 지질 함량은 불검출-14.5 g 범위이
었고, DW-1 (복숭아 젤리)이 최소값을, PS-1 (꽁치데리야끼조
림)이 최대값을 나타내었다. 국내 시판 고령친화식품군별 100 
g 당 평균 지질 함량은 복숭아 젤리(DW-1)가 불검출되어 가장 
낮았고, 다음으로 죽 제품군(HB-1~HB-5)이 0.8 g (0.6-0.9 g 
범위), 축육 찜/조림군(HG-1~HG-7) 3.1 g (1.1-4.6 g 범위), 불
고기 제품군(OH-1~OH-2) 7.5 g (6.1-8.8 g 범위) 및 수산물 제
품군(PS-1~PH-3) 12.0 g (8.1-14.5 g 범위)의 순이었으나, 수산
물 제품군과 불고기 제품군 간의 경우 유의적인 차이가 없었다
(P>0.05). 국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 당 회분 함량
은 0.2-2.4 g 범위이었고, 수분함량이 높았던 HB-5 (계란 후레

Table 2. Proximate composition and energy of domestic commercial senior-friendly foods

Sample code1
Proximate composition (g/100 g)

Energy (kcal/100 g)
Moisture Lipid Ash Carbohydrate2

HG

-1 74.6±0.3h3 3.8±0.0i 2.0±0.0gh 14.43 113.4
-2 73.1±0.3f 3.5±0.0h 1.7±0.1e 12.83 120.0
-3 74.8±0.5h 1.2±0.0f 1.8±0.0ef 15.73 99.5
-4 73.8±0.5g 1.1±0.0e 1.7±0.1e 16.93 103.2
-5 75.2±0.9h 4.4±0.0j 1.7±0.2e 13.73 115.5
-6 75.1±0.5h 4.6±0.0k 1.7±0.1e 12.83 117.3
-7 79.9±0.1j 2.9±0.0g 1.5±0.0d 9.13 90.4

Mean 75.2±2.2B 3.1±1.4C 1.7±0.1B 13.6 ±2.5A 108.5±10.9C

DW -1 77.9±0.0i 0.0±0.0a 0.6±0.0c 15.2 24.6
Mean 77.9±0.0C 0.0±0.0A 0.6±0.0A 15.2±0.0A 24.6±0.0A

PS
-1 62.8±0.2b 14.5±0.0o 2.0±0.2gh 9.12 241.5
-2 65.2±0.5d 8.1±0.0m 2.4±0.1j 13.72 152.3
-3 63.7±0.6c 13.5±0.0o 2.2±0.2i 11.62 217.3

Mean 63.9±1.2A 12.0±3.4D 2.2±0.2C 11.5±2.3A 203.7±46.1D

OH
-1 60.8±0.2a 8.8±0.0n 1.9±0.0fg 13.93 198.2
-2 68.4±0.5e 6.1±0.0l 2.1±0.0hi 10.23 152.6

Mean 64.6±5.4A 7.5±1.9D 2.0±0.1C 12.1±2.6A 175.4±32.2D

HB

-1 85.0±0.2lm 0.8±0.0d 0.4±0.0b 12.0 64.2
-2 81.8±0.6k 0.6±0.0b 0.7±0.1c 15.24 75.6
-3 84.4±0.2l 0.7±0.0c 0.6±0.0c 11.54 61.3
-4 80.2±0.1j 0.8±0.0d 0.6±0.1c 16.64 83.5
-5 85.3±0.1m 0.9±0.0e 0.2±0.1a 12.54 64.4

Mean 83.3±2.2D 0.8±0.1B 0.5±0.2A 13.6±2.2A 69.8±9.4B

1Sample codes are the same as shown in Table 1. 2Carbohydrate (%)=100-(moisture+protein+lipid+ash). 3Difference letters on the data in 
the column indicate a significant difference at P<0.05.
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이크죽)가 최소값을, PS-2 (갈치무조림)가 최대값을 나타내었
다. 국내 시판 고령친화식품군별 100 g 당 평균 회분 함량은 죽 
제품군(HB-1~HB-5)이 0.5 g (0.2-0.7 g 범위)으로 가장 낮았
고, 다음으로 복숭아 젤리(DW-1) 0.6 g, 축육 찜/조림군(HG-
1~HG-7) 1.7 g (1.5-2.0 g 범위), 불고기 제품군(OH-1~OH-2) 
2.0 g (1.9-2.1 g 범위) 및 수산물 제품군(PS-1~PS-3) 2.2 g (2.0-
2.4 g 범위)의 순이었으나, 수산물 제품군과 불고기 제품군 간, 
그리고 복숭아 젤리와 죽 제품군간의 경우 유의적인 차이가 없
었다(P>0.05). 국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 당 탄수
화물 함량은 9.1-16.9 g 범위이었고, HG-7 (동파육)과 PS-1 (꽁
치데리야끼조림)이 가장 낮았으며, HG-4 (돼지고기 장조림)가 
가장 높았다. 국내 시판 고령친화식품군별 100 g 당 평균 탄수
화물 함량은 가당하여 제조한 복숭아 젤리 DW-1이 15.2 g로 가
장 높았고, 다음으로 축육 찜/조림군(HG-1~HG-7) 13.6 g (9.1-
16.9 g 범위)과 죽 제품군(HB-1~HG-5) 13.6 g (11.5-16.6 g 범
위), 불고기 제품군(OH-1~OH-2) 12.1 g (10.2-13.9 g 범위), 수
산물 제품군(PS-1~PS-3) 11.5 g (9.1-13.7 g 범위)의 순이었다. 
한편, Jang et al. (2021) 국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 
당 평균 단백질 함량은 죽 제품군(HB-1~HB-5)이 1.6 g (1.1-
1.8 g 범위)으로 가장 낮았고, 다음으로 복숭아 젤리(DW-1) 6.3 
g, 축육 찜/조림군(HG-1~HG-7) 6.4 g (5.0-8.9 g 범위), 수산물 
제품군(PS-1~PS-3) 10.4 g (9.0-11.6 g 범위) 및 불고기 제품군
(OH-1~OH-2) 13.9 g (13.2-14.6 g 범위)의 순이었으나, 축육 
찜/조림군과 복숭아 젤리간의 경우 차이가 없었다(P>0.05)고 
보고 한 바 있다. 이상에서 언급한 국내 시판 고령친화식품 18
종 간의 100 g 당 일반성분 함량 차이는 주원료의 성분 차이 이
외에도 사용한 용수량, 첨가물의 종류 및 첨가량, 조리 방법과 
농축 정도 등에 의한 영향이라 판단되었다. 
국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 당 에너지는 24.6-

241.5 kcal 범위이었고, PS-1 (꽁치데리야끼조림)이 최대값을, 
DW-1 (복숭아 젤리)이 최소값을 나타내었다. 한편, 보건복지
부(MOHW, 2020)에서는 고령자의 1일 에너지 섭취를 위한 필
요추정량을 남자(50-64세)의 경우 2,200 kcal, 여자(50-64세)
의 경우 1,700 kcal로 제시하고 있다. 따라서, 이들 국내 시판 

고령친화식품 18종의 100 g 당 에너지는 보건복지부(MOHW, 
2020)에서 제시한 남자 및 여자 고령자(50-64세)의 1일 에너
지 섭취 필요추정량의 각각 1.1-11.0% 범위 및 1.4-14.2% 범
위에 해당하였다. 국내 시판 고령친화식품군별 100 g 당 평
균 에너지는 수산물 제품군(PS-1~PS-3)이 203.7 kcal (152.3-
241.5 kcal 범위)로 가장 높았고, 다음으로 불고기 제품군(OH-
1~OH-2) 175.4 kcal (152.6-198.2 kcal 범위), 축육 찜/조림군
(HG-1~HG-7) 108.5 kcal (90.4-120.0 kcal 범위), 죽 제품군
(HB-1~HB-5) 69.8 kcal (61.3-83.5 kcal 범위) 및 복숭아 젤리
(DW-1) 24.6 kcal의 순이었으나, 수산물 제품군과 불고기 제품
군 간의 경우 유의적인 차이가 없었다(P>0.05). 

염도

국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 당 식염 함량은 불검
출-1.9 g 범위이었고, OH-2 (간장 불고기)가 최대값을, DW-1 (
복숭아 젤리)가 최소값을 나타내었다(Table 3). 한편, 보건복지
부(MOHW, 2020)에서는 고령자(50-56세)의 1일 식염 섭취를 
위한 충분섭취량을 남자와 여자 모두 3.81 g으로 제시하고 있
다. 따라서, 이들 국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 당 식염
은 보건복지부(MOHW, 2020)에서 제시한 남자 및 여자 고령
자(50-64세)의 1일 에너지 섭취 필요추정량의 0.0-49.9% 범위
에 해당하였다. 국내 시판 고령친화식품군별 100 g 당 평균 식
염 함량은 불고기 제품군(OH-1~OH-2)이 1.7 g (범위 1.4-1.9 
g)으로 가장 높았고, 다음으로 축육 찜/조림군(HG-1~HG-7) 
1.3 g (1.0-1.6 g 범위), 수산물 제품군(PS-1~PS-3) 1.3 g (0.9-
1.7 g 범위), 죽 제품군(HB-1~HB-5) 0.3 g (0.2-0.4 g 범위) 및 
복숭아 젤리(DW-1) 불검출의 순이었으나, 수산물 제품군, 불
고기 제품군 및 축육 찜/조림군 간의 경우 유의적인 차이가 없
었다(P>0.05). 

총아미노산

국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 당 총아미노산 함량은 
Table 4와 같다. 국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 당 아미
노산 총함량은 1,038-14,539 mg 범위이었고, OH-1 (고추장 불

Table 3. Salinity of domestic commercial senior-friendly foods

Sample code1 Salinity (g/100 g) Sample code Salinity (g/100 g) Sample code Salinity (g/100 g)

HG

-1 1.4±0.1b2

DW
-1 ND2 OH Mean 1.7±0.4C

-2 1.0±0.1a Mean ND2

HB

-1 0.3±0.0b

-3 1.6±0.0b

PS

-1 0.9±0.0a -2 0.2±0.0a

-4 1.5±0.1b -2 1.3±0.0b -3 0.4±0.0c

-5 1.4±0.2b -3 1.7±0.1c -4 0.3±0.0b

-6 1.0±0.1a Mean 1.3±0.4C -5 0.2±0.0a

-7 1.1±0.1a

OH
-1 1.4±0.0a Mean 0.3±0.1B

Mean 1.3±0.2C -2 1.9±0.2b

1Sample codes are the same as shown in Table 1.  2ND, net detected. 3Difference letters on the data in the column indicate a significant 
difference at P<0.05.
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고기)이 최대값을, HB-5 (계란 후레이크죽)가 최소값을 나타
내었다. 이들 국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 당 필수아
미노산 함량은 439-5,968 mg 범위이었고, 이들은 아미노산 총
함량의 33.2-52.2% 범위를 차지하였으며, OH-2 (간장 불고기)
가 최대값을, HB-5 (계란 후레이크죽)가 최소값을 나타내었다. 
한편, 이들 국내 시판 고령친화식품의 제한아미노산은 분석하
지 않은 tryptophan을 제외한다면 methionine이 HG-1 (소갈비
찜), HG-2 (LA 갈비), HG-3 (소고기 장조림), HG-4 (돼지고기 
장조림), HG-5 (한우갈비찜), HG-6 (한우 사태찜), HG-7 (동파
육), DW-1 (복숭아 젤리), PS-1 (꽁치데리야끼조림), PS-3 (고
등어김치찜), OH-2 (간장 불고기), HB-2 (해물 야채죽), HB-3 (
소고기 들깨 미역죽), HB-4 (소고기 버섯죽)와 같은 14종, histi-
dine이 PS-2 (갈치무조림), OH-1 (고추장 불고기), HB-1 ( 흰살 
생선죽), HB-5 (계란 후레이크죽)와 같은 4종이었다. 한편, 국
내 시판 고령친화식품 18종의 주요 아미노산(조성비가 10% 이
상인 아미노산)은 HG-1 (소갈비찜), PS-1 (꽁치데리야끼조림), 
PS-2 (갈치무조림), PS-3 (고등어김치찜), OH-1 (고추장 불고
기), HB-1 (흰살 생선죽)이 aspartic acid와 glutamic acid와 같

은 2종의 아미노산, HG-3 (소고기 장조림)가 aspartic acid 1종
의 아미노산, HG-2 (LA 갈비), HG-4 (돼지고기 장조림), HG-5 
(한우갈비찜), HG-6 (한우 사태찜), HG-7 (동파육), OH-2 (간
장 불고기), HB-2 (해물 야채죽), HB-3 (소고기 들깨 미역죽), 
HB-4 (소고기 버섯죽), HB-5 (계란 후레이크죽)가 glutamic 
acid 1종의 아미노산, DW-1 (복숭아 젤리)이 glutamic acid, 
glycine, alanine과 같은 3종의 아미노산으로 이루어져 있었다. 
일부 고령친화식품의 주요 아미노산이 glutamic acid 1종으로 
이루어져 있거나 조성비가 과다하게 높은 것은 제조공정 중 향
미 강화를 위하여 첨가한 monosodium glutamate (MSG)의 영
향이라 판단되었다. 

무기질

국내 시판 고령친화식품 18종의 100 g 당 다량 무기질인 칼슘, 
칼륨, 마그네슘과 미량 무기질인 아연 함량은 Table 5와 같다. 
마그네슘은 일반적으로 뼈, 세포 내액 및 외액에 주로 존재하
면서 근육의 긴장 및 이완, 호기적 및 혐기적 에너지 대사작용, 
효소의 활성화 등에 기여한다고 널리 알려져 있다(Yoshimura 

Table 4. Total amino acid content and composition of domestic commercial senior-friendly foods 

Amino acid
HG1 DW PS

-1 -2 -3 -4 -5 -6 -7 -1 -1

Essen-
tial

Thr 218 (4.3)2 387 (4.6) 336 (5.3) 295 (4.6) 198 (4.1) 250 (4.3) 285 (4.4)2 111 (1.7) 527 (4.6) 
Val 241 (4.7) 426 (5.0) 352 (5.5) 322 (5.0) 226 (4.7) 265 (4.6) 336 (5.2) 322 (4.9) 287 (5.2) 
Met 87 (1.7) 187 (2.2) 115 (1.8) 176 (2.8) 74 (1.6) 111 (1.9) 145 (2.2) 43 (0.7) 312 (2.7) 
Ile 210 (4.1) 391 (4.6) 329 (5.2) 298 (4.7) 188 (3.9) 243 (4.2) 277 (4.3) 238 (3.6) 529 (4.7) 
Leu 388 (7.6) 700 (8.2) 582 (9.1) 508 (8.0) 351 (7.3) 436 (7.6) 484 (7.5) 538 (8.2) 926 (8.2) 
Phe 229 (4.5) 411 (4.8) 349 (5.5) 308 (4.8) 225 (4.7) 268 (4.7) 295 (4.6) 148 (2.3) 530 (4.7) 
His 125 (2.4) 237 (2.8) 196 (3.1) 183 (2.9) 128 (2.7) 179 (3.1) 189 (2.9) 57 (0.9) 681 (6.0) 
Lys 399 (7.8) 744 (8.7) 581 (9.1) 502 (7.9) 348 (7.2) 466 (8.1) 514 (7.9) 251 (3.8) 987 (8.7) 
Arg 312 (6.1) 561 (6.6) 487 (7.6) 398 (6.2) 268 (5.6) 361 (6.3) 422 (6.5) 464 (7.1) 623 (5.5) 
Trp - - - - - - - - -
Sub- 2,209 (43.2) 4,044 (47.5) 3,327 (52.2) 2,990 (46.9) 2,006 (41.8) 2,579 (44.8) 2,947 (45.5) 2,172 (33.2) 5,402 (50.3)

Non-
essen-
tial

Asp 518 (10.1) 828 (9.7) 710 (11.1) 610 (9.6) 457 (9.5) 554 (9.6) 596 (9.2) 411 (6.3) 1,152 (10.2) 
Ser 210 (4.1) 370 (4.4) 310 (4.9) 260 (4.1) 191 (4.0) 236 (4.1) 275 (4.3) 206 (3.1) 502 (4.4) 
Glu 1,120 (21.9) 1,510 (17.5) 510 (8.0) 1,240 (19.5) 1,154 (24.1) 1,187 (20.6) 1,136 (17.6) 713 (10.8) 1,803 (15.9) 
Pro 278 (5.4) 449 (5.3) 410 (6.5) 330 (5.1) 256 (5.3) 288 (5.0) 361 (5.6) 777 (11.8) 482 (4.2) 
Gly 308 (6.1) 477 (5.6) 330 (5.2) 320 (5.0) 277 (5.8) 363 (6.3) 498 (7.7) 1,571 (23.9) 658 (5.8) 
Ala 312 (6.1) 521 (6.1) 500 (7.9) 370 (5.9) 294 (6.1) 367 (6.4) 437 (6.8) 710 (10.8) 725 (6.4) 
Cys 26 (0.5) 44 (0.5) 40 (0.7) 40 (0.7) 33 (0.7) 30 (0.5) 41 (0.6) 0 (0.0) 46 (0.4) 
Tyr 132 (2.6) 266 (3.1) 220 (3.5) 200 (3.2) 129 (2.7) 155 (2.7) 177 (2.7) 11 (0.2) 270 (2.4) 
Sub- 2,904 (56.8) 4,465 (52.2) 3,030 (47.8) 3,370 (53.1) 2,791 (58.2) 3,180 (55.2) 3,521 (54.5) 4,399 (66.9) 5,638 (49.7) 

Total 5,113 (100) 85,09 (100) 6,357 (100) 6,360 (100) 4,797 (100) 5,759 (100) 6,468 (100) 6,571 (100) 11,040 (100)
Protein (g/100g) 5.2 8.9 6.5 6.5 5.0 5.8 6.6 6.3 11.6
1Sample codes are the same as shown in Table 1. 2Value in the parenthesis indicates (g of each amino acid/100 g of total amino acid)×100. 
ND, not detected. 
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Table 4. Continued 

Amino acid
PS1 OH HB

-2 -3 -1 -2 -1 -2 -3 -4 -5

Essen-
tial

Thr 482 (4.7) 396 (4.7) 778 (5.5) 582 (4.6)2 64 (4.0) 38 (3.5) 62 (3.6) 53 (3.4) 38 (3.6)
Val 497 (4.8) 464 (5.5) 1,068 (7.5) 657 (5.2) 81 (5.1) 52 (4.7) 84 (4.9) 72 (4.5) 51 (4.9)
Met 279 (2.7) 208 (2.5) 97 (0.7) 178 (1.4) 41 (2.6) 24 (2.2) 37 (2.2) 28 (1.8) 26 (2.5)
Ile 457 (4.4) 384 (4.6) 728 (5.1) 597 (4.8) 63 (4.0) 35 (3.2) 62 (3.6) 52 (3.3) 36 (3.5)
Leu 829 (8.0) 670 (7.9) 1,004 (7.1) 1,040 (8.3) 135 (8.5) 87 (7.8) 137 (7.9) 117 (7.4) 85 (8.2)
Phe 461 (4.4) 369 (4.4) 406 (2.9) 640 (5.1) 92 (5.8) 65 (5.9) 98 (5.7) 81 (5.1) 63 (6.1)
His 232 (2.2) 346 (4.1) 60 (0.4) 463 (3.7) 36 (2.2) 27 (2.4) 44 (2.6) 34 (2.1) 23 (2.2)
Lys 935 (9.0) 763 (9.0) 1,158 (8.2) 1,029 (8.2) 95 (6.0) 45 (4.0) 73 (4.2) 69 (4.4) 41 (3.9)
Arg 602 (5.8) 489 (5.8) 447 (3.1) 782 (6.2) 115 (7.2) 81 (7.3) 158 (9.2) 120 (7.6) 76 (7.3)
Trp - - - - - - - - -
Sub- 4,774 (46) 4,089 (48.5) 5,746 (40.5) 5,968 (47.5) 722 (45.4) 454 (41.0) 755 (43.9) 626 (39.6) 439 (42.2)

Non-
essen-
tial

Asp 1,078 (10.4) 856 (10.2) 1,800 (12.7) 1,229 (9.8) 163 (10.2) 109 (9.8) 164 (9.5) 144 (9.1) 102 (9.8)
Ser 459 (4.4) 380 (4.5) 227 (1.6) 540 (4.3) 88 (5.5) 58 (5.2) 92 (5.3) 77 (4.9) 59 (5.7)
Glu 1,836 (17.7) 1,372 (16.3) 3,139 (22.1) 2,283 (18.2) 312 (19.6) 231 (20.9) 369 (21.4) 295 (18.7) 222 (21.4)
Pro 477 (4.6) 406 (4.8) 1,136 (8.0) 584 (4.6) 65 (4.1) 57 (5.2) 75 (4.3) 100 (6.3) 48 (4.6)
Gly 688 (6.6) 480 (5.7) 1,000 (7.1) 698 (5.5) 70 (4.4) 74 (6.7) 89 (5.2) 159 (10.1) 52 (5.0)
Ala 724 (7.0) 538 (6.4) 1,404 (7.4) 789 (6.3) 95 (6.0) 74 (6.7) 101 (5.8) 120 (7.6) 65 (6.3)
Cys 52 (0.5) 60 (0.7) 87 (0.6) 82 (0.7) 14 (0.9) 8 (0.8) 17 (1.0) 10 (0.6) 9 (0.9)
Tyr 282 (2.7) 250 (3.0) - 394 (3.1) 62 (3.9) 42 (3.8) 63 (3.6) 48 (3.1) 42 (4.1)
Sub- 5,596 (53.9) 4,342 (51.6) 8,793 (59.5) 6,599 (52.5) 869 (54.6) 653 (59.1) 970 (56.1) 953 (60.4) 599 (57.8)

Total 10,370 (99.9) 8,431 (100) 14,539 (100) 12,567 (100) 1,591 (100) 1,107 (100) 1,725 (100) 1,579 (100) 1,038 (100)
Protein (g/100 g) 10.6 9.0 14.6 13.2 1.8 1.7 1.8 1.8 1.1
1Sample codes are the same as shown in Table 1. 2Value in the parenthesis indicates (g of each amino acid/100 g of total amino acid)×100. 
ND, not detected.

Table 5. Mineral content of domestic commercial senior -friendly foods

Sample code1
Mineral content (mg/100 g)

Sample code
Mineral content (mg/100 g)

Mg Zn Mg Zn

PS
-1 30.4±0.6k2 1.6±0.0de HG -7 15.1±0.1h 1.3±0.0cde

-2 24.2±0.6j 0.8±0.0abcd Mean 11.4±0.1C 2.5±0.8C

-3 23.6±0.1j 1.5±0.0de

OH
-1 22.0±0.3i 2.7±0.0g

Mean 26.1±0.3E 1.3±0.0B -2 15.6±0.1h 1.7±0.0ef

DW -1 1.9±1.6a 0.0±0.0a Mean 18.8±0.1D 2.2±0.0C

Mean 1.9±1.6A 0.0±0.0A

HB

-1 5.1±0.0b 0.4±0.0ab

HG

-1 12.3±0.1f 2.5±0.0fg -2 7.5±0.1d 0.4±0.0ab

-2 4.8±0.1b 4.8±2.0h -3 13.5±0.1g 1.1±0.0bcde

-3 11.7±0.2f 2.5±0.0fg -4 6.5±0.1c 0.2±0.0a

-4 12.1±0.0f 1.5±0.0de -5 4.9±0.2b 0.6±0.0abc

-5 10.7±0.2e 1.8±0.0ef Mean 7.5±0.1B 0.5±0.0A

-6 13.3±0.1g 3.3±0.0g

1Sample codes are the same as shown in Table 1. 2Difference letters on the data in the column indicate a significant difference at P<0.05.



시판 고령친화식품 일반 및 영양 특성 539

et al., 1991). 한국보건복지부(MOHW, 2020)에서는 전기고령
자(65-74세)와 후기고령자(75세 이상)의 마그네슘 권장섭취량
을 남자의 경우 모두 370 mg, 여자의 경우 모두 280 mg으로 
제시하고 있으나, 식품위생법(MFDS, 2020a)과 한국산업규격
(Korean Industrial Standards, 2020)에서는 고령친화식품의 마
그네슘 함량에 대한 기준 규격을 제시하고 있지 않다. 국내 시
판 고령친화식품 18종의 100 g 당 마그네슘 함량은 1.9-30.4 
mg 범위이었고, PS-1 (꽁치데리야끼조림)이 최대값을, DW-1 
(복숭아 젤리)이 최소값을 나타내었다. 따라서, 국내 시판 고령

친화식품 18종의 마그네슘 함량은 전후기 고령자의 마그네슘 
권장섭취량에 비하여 남자의 경우 0.5-8.2% 범위, 여자의 경우 
0.7-10.9% 범위이었고, 남자 전후기 고령자 마그네슘 권장섭
취량의 10% (37 mg/100 g) 이상을 함유하는 제품은 1건도 없
었다.
아연은 효소의 구성성분으로 탄수화물, 단백질, 지질, 핵산의 
합성과 분해에 관여하면서 결핍되는 경우 위장관이나 폐조직 
내막의 손상이 흔히 나타나는 것으로 알려져 있다(Roohani et 
al., 2013). 한편, 한국 보건복지부(MOHW, 2020)에서는 전기

Table 6. Fatty acid content of domestic commercial senior-friendly foods 

Fatty acid
HG1

-1 -2 -3 -4 -5 -6
10:0 2.6 (0.1)2 1.4 (tr.)4 0.5 (tr.) - 1.4(tr.) 1.9 (0.1)
12:0 4.4 (0.1) 2.3 (0.1) 0.7 (0.1) - 4.0(0.1) 3.1 (0.1)
14:0 206.9 (3.8) 103.9 (3.2) 33.6 (3.1) 14.4 (1.5) 157.7(4.4) 91.9 (2.4)
16:0 1,665.8 (30.8) 927.2 (28.6) 312.4 (28.9) 235.2 (23.6) 1,209.5(33.7) 1,085.1 (28.4)
18:0 1,071.7 (19.8) 607.5 (18.7) 144.2 (13.3) 99.6 (10.0) 36.3(1.0) 609.9 (16.0)
20:0 19.4 (0.4) 5.2 (0.2) 4.6 (0.4) 1.2 (0.1) 2.9(0.1) 11.2 (0.3)
22:0 0.9 (tr.) 0.8 (tr.) 0.1 (tr.) 1.2 (0.1) - 0.4 (tr.)
23:0 2.0 (tr.) 3.0 (0.1) 0.8 (0.1) 6.0 (0.6) 2.6(0.1) 7.7 (0.2)
24:0 -3 - - - - -
Saturated 2,972.7 (55.0) 1,651.3 (50.9) 496.9 (45.9) 353.6 (35.9) 1,414.4 (39.4) 1,805.2 (47.5) 
14:1 28.6 (0.5) 16.8 (0.5) 9.1 (0.8) - 51.7(1.4) 13.4 (0.4)
16:1 149.1 (2.8) 90.0 (2.8) 38.2 (3.5) 28.8 (2.9) 212.0(5.9) 106.3 (2.8)
18:1n-9 2,138.6 (39.5) 1,347.1 (41.5) 517.3 (47.8) 447.6 (45.0) 1,830.7(50.8) 1,864.8 (48.9)
20:1n-9 18.9 (0.4) 9.7 (0.3) 3.3 (0.3) 9.6 (1.0) 9.2(0.3) 9.6 (0.3)
22:1n-9 0.9 (tr.)2 0.2 (tr.) 0.1 (tr.) 1.2 (0.1) - 0.5 (tr.)
24:1n-9 0.5 (tr.) - - - - -
Mono-
enoic 2,336.6 (43.2) 1,463.8 (45.1) 568.0 (52.4) 487.2 (49.0) 2,103.6(58.4) 1,994.6 (52.4) 

18:2n-6 88.4 (1.6) 118.4 (3.7) 14.7 (1.4) 133.2 (13.4) 69.3(1.9) -
18:3n-6 1.7 (tr.) 1.1 (tr.) 0.2 (tr.) - 0.5(tr.) 1.2 (tr.)
18:3n-3 9.5 0.2 7.1 (0.2) 1.7 0.2 6.0 (0.6) 2.7(0.1) 5.5 (0.1)
20:2n-6 2.0 (tr.) 1.4 (tr.) 0.5 0.1 10.8 (1.1) 2.8(0.1) 2.7 (0.1)
20:3n-6 - - - - - -
20:4n-6 - - - - - -
20:5n-3 - - - - - -
22:6n-3 - - - - - -
Polyenoic 101.6 (1.8) 128 (3.9) 17.1 (1.7) 150.0 (15.1) 75.3 (2.1) 9.4 (0.2)
n-6 92.1 (1.6) 120.9 (3.7) 15.4 (1.5) 144.0 (14.5) 72.6(2.0) 3.9 (0.1)
n-3 9.5 (0.2) 7.1 (0.2) 1.7 (0.2) 6.0 (0.6) 2.7(0.1) 5.5 (0.1)
Total FA 5,411.9 (100) 3,243.1 (99.9) 1,082.0 (100) 994.8 (100) 3,593.3(99.9) 3,815.2 (100)
Total lipid5 6.4 3.5 1.2 1.1 4.4 4.6
1Sample codes are the same as shown in Table 1. 2Value in the parenthesis indicates (g of each fatty acid/100 g of total fatty acid)×100. 3-, 
Not detected. 4(tr.), less than 0.1%. 5(g/100 g lipid). 
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고령자(65-74세)와 후기고령자(75세 이상)의 아연 권장섭취량
을 남자의 경우 모두 9 mg, 여자의 경우 모두 7 mg으로 제시
하고 있으나, 식품위생법(MFDS, 2020a)과 한국산업규격(Ko-
rean Industrial Standards, 2020)에서는 고령친화식품의 아연 
함량에 대한 기준 규격을 제시하고 있지 않다. 국내 시판 고령친
화식품 18종의 100 g 당 아연 함량은 불검출-4.8 mg 범위이었
고, HG-2 (LA 갈비)가 최대값을, DW-1 (복숭아 젤리)이 최소
값을 나타내었다. 따라서, 국내 시판 고령친화식품 18종의 100 
g 당 아연 함량은 전후기 고령자의 아연 권장섭취량에 비하여 

남자의 경우 0-53.3% 범위, 여자의 경우 0-68.6% 범위이었고, 
남자 전후기 고령자 아연 권장섭취량의 10% (0.9 mg/100 g) 이
상을 함유하는 제품은 PS-1 (꽁치데리야끼조림), PS-3 (고등어
김치찜), HG-1 (소갈비찜), HG-2 (LA 갈비), HG-3 (소고기 장
조림), HG-4 (돼지고기 장조림), HG-5 (한우갈비찜), HG-6 (
한우 사태찜), HG-7 (동파육), OH-1 (고추장 불고기), OH-2 (
간장 불고기), HB-3 (소고기 들깨 미역죽)와 같은 12건이었다.
한편, Jang et al. (2021)은 국내 시판 고령친화식품 18종의 

100 g 당 칼슘과 칼륨 함량은 각각 11.0-414.4 mg 범위 및 14.6-

Table 6. Continued

Fatty acid
HG1 PS OH 
-7 -1 -2 -3 -1 -2

10:0 2.0 (tr.)4 - - - 5.0 (0.1) 3.5 (0.1)
12:0 2.5 (0.1)2 4.6 (tr.) 5.1 (0.1) 6.6 (0.1) 8.6 (0.1) 7.0 (0.1)
14:0 38.4 (1.4) 995.5 (8.5) 420.3 (5.6) 903.6 (7.5) 111.9 (1.4) 77.2 (1.4)
16:0 688.8 (25.6) 1,578.5 (13.4) 1,913.2 (25.5) 1,712.8 (14.2) 1,937.1 (23.6) 1266.3 (22.5)
18:0 335.9 (12.5) 193.2 (1.6) 481.5 (6.4) 280.2 (2.3) 876.2 (10.7) 601.4 (10.7)
20:0 5.1 (0.2) 8.1 (0.1) 32.1 (0.4) 24.0 (0.2) 15.8 (0.2) 9.6 (0.2)
22:0 0.3 (tr.) - 10.2 (0.1) 9.3 (0.1) 2.5 (tr.) 1.2 (tr.)
23:0 7.3 (0.3) 35.0 (0.3) 53.5 (0.7) 46.0 (0.4) 18.3 (0.2) 17.5 (0.3)
24:0 -3 - 12.8 (0.2) 2.1 (tr.) 1.6 (tr.) -
Saturated 1,077.3 (40.1) 2,814.9 (23.9) 2,928.7 (39.0) 2,984.6 (24.8) 2,977 (36.3) 1,983.7 (35.3)
14:1 0.8 (tr.) 8.5 (0.1) 8.4 (0.1) 6.0 (0.1) 2.6 (tr.) 1.9 (tr.)
16:1 71.8 (2.7) 319.3 (2.7) 525.9 (7.0) 432.9 (3.6) 182.7 (2.2) 123.9 (2.2)
18:1n-9 1179.1 (43.9) 506.8 (4.3) 2,261.2 (30.1) 1472.9 (12.3) 3,388.7 (41.3) 2,547.6 (45.2)
20:1n-9 21.4 (0.8) 2,060.0 (17.5) 76.6 (1.0) 1347.3 (11.2) 33.9 (0.4) 46.5 (0.8)
22:1n-9 - 2,699.2 (22.9) 11.6 (0.2) 2024.0 (16.8) 2.3 (tr.) -
24:1n-9 - 119.7 (1.0) 38.7 (0.5) 121.2 (1.0) - -
Monoenoic 1,273.1 (47.4) 5,713.5 (48.5) 2,922.4 (38.9) 5,404.3 (45.0) 3,610.2 (43.9) 2,719.9 (48.2)
18:2n-6 305.4 (11.4) 211.9 (1.8) 32.0 (0.4) 366.8 (3.1) 1,501.4 (18.3) 850.8 (15.1)
18:3n-6 0.7 (tr.) 17.8 (0.2) 8.8 (0.1) 21.8 (0.2) 1.9 (tr.) 1.6 (tr.)
18:3n-3 14.3 (0.5) 186.5 (1.6) 46.8 (0.6) 198.1 (1.6) 74.1 (0.9) 44.6 (0.8)
20:2n-6 12.2 (0.5) 682.0 (5.8) 7.3 (0.1) 683.6 (5.7) 46.7 (0.6) 26.8 (0.5)
20:3n-6 - - 9.9 (0.1) 12.1 (0.1) - 6.0 (0.1)
20:4n-6 - - 2.2 (tr.) - - -
20:5n-3 - 796.7 (6.8) 590.4 (7.9) 968.8 (8.1) - -
22:6n-3 - 1,352.8 (11.5) 969.1 (12.9) 1,378.5 (11.5) - -
Polyenoic 332.6 (12.4) 3,247.7 (27.7) 1,666.5 (22.1) 3,629.7 (30.3) 1,624.1 (19.8) 929.8 (16.5) 
n-6 318.3 (11.9) 911.7 (7.8) 60.2 (0.7) 1,084.3 (9.1) 1,550 (18.9) 885.2 (15.7)
n-3 14.3 (0.5) 2,336 (19.9) 1,606.3 (21.4) 2,545.4 (21.2) 74.1 (0.9) 44.6 (0.9)
Total FA 2,685.9 (99.9) 11,776.1 (100) 7,517.6 (100) 12,018.6 (100) 8,211.3 (100) 5,633.4 (100)
Total lipid5 2.9 14.5 8.1 13.5 8.8 6.1
1Sample codes are the same as shown in Table 1. 2Value in the parenthesis indicates (g of each fatty acid/100 g of total fatty acid)×100. 3-, 
Not detected. 4(tr.), less than 0.1%. 5(g/100 g lipid).
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226.5 mg 범위이었고, 이들은 한국산업규격(Korean Industrial 
Standards, 2020)에서 제시한 기준규격에 칼슘의 경우 2제품만
이 기준규격 내에 있었고, 칼륨의 경우 1제품도 기준규격 내에 
있지 않았다고 보고한 바 있다. 

지방산

국내 시판 고령친화식품 중 조지방 함량이 1% 이상인 고령
친화식품 12종[HG-1 (소갈비찜), HG-2 (LA 갈비찜), HG-3 (
소고기 장조림), HG-4 (돼지고기 장조림), HG-5 (한우갈비찜), 
HG-6 (한우 사태찜), HG-7 (동파육), PS-2 (갈치무조림), PS-3 
(고등어김치찜), OH-1 (고추장 불고기), OH-2 (간장 불고기)]
의 지방산 함량과 조성을 살펴본 결과는 Table 6과 같다. 국내 
시판 고령친화식품 12종의 동정된 지방산 종수는 13-22종 범
위이었고, PS-2 (갈치무조림)가 최대종이, HG-4 (돼지고기 장
조림)가 최소종이 검출되었다. 이들 국내 시판 고령친화식품의 
검출된 지방산 종수는 제품의 종류에 관계없이 수산물을 주원
료로 한 것이 축산물을 주원료로 한 것에 비하여 많았다. 국내 
시판 고령친화식품 12종의 100 g 당 지방산 총함량은 994.8-
12,018.6 mg 범위이었고, PS-3 (고등어김치찜)가 최대값을, 
HG-4 (돼지고기 장조림)가 최소값을 나타내었다. 국내 시판 고
령친화식품 12종의 지방산 조성 중 일가 불포화지방산이 가장 
높은 것은 HG-3 (소고기 장조림) (52.4%), HG-4 (돼지고기 장
조림) (49.0%), HG-5 (한우갈비찜) (58.4%), HG-6 (한우 사태
찜) (52.4%), HG-7 (동파육) (47.4%), PS-1 (꽁치데리야끼조
림) (48.5%), PS-3 (고등어김치찜) (45.0%), OH-1 (고추장 불
고기) (43.9%), OH-2 (간장 불고기) (48.2%)와 같은 9종이었
고, 다가 불포화지방산이 가장 높은 것은 한 종도 없었으며, 포
화지방산이 가장 높은 것은 HG-1 (소갈비찜) (55.0%), HG-2 
(LA 갈비) (50.9%), PS-2 (갈치무조림)와 같은 3종이었다. 
국내 시판 고령친화식품 12종의 주요 구성 지방산은 HG-1 (
소갈비찜), HG-2 (LA 갈비), HG-3 (소고기 장조림), HG-5 (
한우갈비찜), HG-6 (한우 사태찜)의 경우 소고기 지질의 영향
으로 16:0, 18:0, 18:1n-9와 같은 3종이, HG-4 (돼지고기 장조
림), HG-7 (동파육), OH- 1 (고추장 불고기), OH-2 (간장 불
고기)의 경우 돼지 고기 지질의 영향으로 16:0, 18:0, 18:1n-9, 
18:2n-6, PS-1 (꽁치데리야끼조림)의 경우 꽁치육 지질의 영향
으로 16:0, 20:1n-9, 22:1n-9, 22:6n-3와 같은 4종이, PS-2 (갈치
무조림)의 경우 갈치육 지질의 영향으로 16:0, 18:1n-9, 22:6n-3
와 같은 3종이, PS-3 (고등어김치찜)의 경우 고등어육 지질의 
영향으로 16:0, 18:1n-9, 20:1n-9, 22:1n-9, 22:6n-3와 같은 5종
이었다. 조지방 함량이 1% 이상인 국내 시판 고령친화식품 12
종의 지방산 함량과 조성으로 미루어 보아 10종의 제품[HG-1 
(소갈비찜), HG-2 (LA 갈비), HG-3 (소고기 장조림), HG-4 (
돼지고기 장조림), HG-5 (한우갈비찜), HG-6 (한우 사태찜), 
HG-7 (동파육), PS-1 (꽁치데리야끼조림), PS-2 (갈치무조림), 
PS-3 (고등어김치찜)]의 경우 원재료 지질에 의한 영향이 컸으

나, 나머지 국내산 제품 2종[OH-1 (고추장 불고기), OH-2 (간
장 불고기)]의 경우 거의 영향이 없었고, 제조를 위하여 사용한 
식물유의 영향이 아주 컸다. 한편, EPA (eicosapentaenoic acid, 
20:5n-3)는 혈액의 흐름을 개선하고, 혈액 속의 중성지방의 함
량을 낮추어 고지혈증, 혈전증, 동맥경화 및 심장 질환을 예방
하는 기능을 하고, DHA (docosahexaenoic acid, 22:6n-3)는 사
람의 혈액 속의 중성지질을 개선시키고, 혈액의 흐름을 좋게 하
며, 사람의 뇌와 눈의 망막 및 모유에 많이 존재한다고 알려져 
기억력 개선 등에 의한 학습기능 향상 작용 및 유아의 뇌 발달 
촉진 작용 등이 있다. 이로 인하여 EPA와 DHA는 건강기능식
품 중에서 판매량이 가장 많다. 수산가공품의 큰 매력 중의 하나
인 EPA (eicosapentaenoic acid, 20:5n-3), DHA (docosahexae-
noic acid, 22:6n-3)의 함량이 높은 고령친화식품은 국내산 제
품 3종[PS-1 (꽁치데리야끼조림), PS-2 (갈치무조림), PS-3 (고
등어김치찜)]에 한정되어 있었고, 이들의 EPA 및 DHA의 함량
과 조성은 PS-1이 각각 796.7 mg (6.7%) 및 1,352 mg (11.3%), 
PS-2가 각각 536.7 mg (7.8%) 및 881.0 mg (12.8%), PS-3가 각
각 968.8 mg (8.1%) 및 1,378.5 mg (11.5%)이었다.
따라서, 이들 대표적인 오메가-3 지방산(omega-3 fatty acid)
의 건강 기능 등을 고려할 때 고령친화식품에 오메가-3 지방산
의 강화 방안도 고려하는 것이 좋으리라 추정되었다.
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