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서   론

전 세계적으로 60세 이상의 인구가 증가하며, 모든 국

가에서 고령화가 진행되고 있다. 2015년 기준으로 전 세

계 60세 이상 인구는 약 12%를 차지하고 있으며, 고령화

로 인한 노인 인구의 증가 추세로 인해 2030년 16.5%, 

2050년에는 전체 인구의 21.5%에 도달할 것으로 전망된

다(그림 1). 국제연합(UN)이 규정한 한 국가의 인구 구조

에 따른 사회유형을 살펴보면, 65세 이상 노인인구 비율

이 4% 이하면 유년 인구 사회(Young Population), 4~7% 

수준이면 성년 인구 사회(Mature Population), 7% 이상

이면 고령화 사회(Aging Society), 14% 이상이면 고령사

회(Aged Society), 20% 이상이면 초고령 사회(Super- 

Aged Society)로 구분하고 있다.

우리나라 총인구수는 평균 수명이 길어지고 출생률이 

감소함에 따라서 2018년 4,934만 명을 정점으로 점차 

감소하여 2050년에는 약 4,234만 명 수준에 이를 것으로 

예측된다. 이러한 총인구 감소와 더불어 한국은 전 세계

에서 가장 빠른 고령화가 진행되고 있다. 통계청(2016)에 

따르면 65세 이상 고령인구는 2006년에 9.5%로 보고되

었으며, 2026년에는 20.8%에 이를 것으로 예측된다. UN

이 규정한 국가 유형에 따르면 2000년에 우리나라 65세 

이상 노인인구 비중이 7.2%에 도달하여 고령화 사회로 

진입, 2017년 9월 전체인구의 14.02%로 고령사회(14% 

이상)에 진입하였으며, 2026년에는 초고령 사회(20% 이

상)에 진입할 것으로 전망하고 있다. 경제협력개발기구

(OECD) 선진국들의 경우와 비교해 볼 때 고령화 사회에

서 초고령 사회로 진입하는데 프랑스는 155년, 미국은 94

년, 독일 77년, 일본이 36년 걸렸으나 우리나라는 26년 

정도로 예상하고 있어, 가장 빠른 진입 시기의 일본보다 

훨씬 더 급격한 속도로 고령화가 진행되고 있다. 이러한 

급격한 인구 고령화는 전 세계 어느 나라에서도 전례가 

없는 일이다(2).

노인 인구의 비중이 증가하면서 고령자들은 단순한 수

명연장뿐만 아니라, 노후 삶의 질적인 부분에도 많은 관

심을 가지게 되었다. 즐겁고 행복한 노후 생활을 보장하

기 위해서는 건강이 가장 중요하며, 이러한 건강은 결국 

영양소 섭취 상태가 중요한 요인으로 작용하게 된다(3). 

그러나 노화가 진행됨에 따라 고령자들은 저작장애, 연하

장애, 소화장애 등의 3대 섭식장애를 겪게 되며, 이러한 

신체적 문제와 경제적 문제(4) 등으로 인하여 고른 영양

성분 섭취가 어렵게 되고, 건강상태가 악화됨에 따라 경

제활동 참여가 감소하며(5), 만성 질환에 따른 노인 의료

비 지출이 증가하는 등 경제, 의료, 정치 사회전반에 걸친 

다양한 변화와 위기를 초래한다.

우리보다 먼저 인구 고령화로 인한 문제를 겪고 있는 

일본, 미국, 유럽 등 선진국들은 이에 대응하기 위하여 

정책적 지원을 통한 연구개발과 고령자들을 위한 다양한 

식품 개발 및 제도 마련 등을 추진해 왔다(6,7). 우리나라

의 경우 고령화 R&D에 대한 기본적인 접근 기준이 미비

한 실정이며, 고령화 대응지수는 OECD 22개 국가 중 최

하위를 나타내고 있다. 특히 식품산업 분야의 경우 국내

에서 개발된 고령자용 식품은 주로 병원 및 요양원에서 

사용되는 치아 및 연하 보조식의 유동식과 경관 투여용 

영양 보충제 수준으로 아직 초기단계에 머물러 있는 실정

이다.

본 원고에서는 고령자를 위한 식품개발을 위해 식품 
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그림 1. 전 세계 60세 이상 인구 증가 추세(1).
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물성 조절 기술(Texture Modification Technology)에 

관련된 연구와 국내외 식품시장현황 및 제도에 관련된 

조사 내용을 정리하여 소개하고자 하며, 이는 다가올 초

고령 사회에 대비한 고령친화식품 개발 및 연구 활동에 

도움이 될 것으로 판단된다.

식품 물성 조절 기술
(Texture Modification Technology)

고령자들의 섭식장애 해결을 위해 식품 혹은 식재료의 

물성을 제어하는 것을 의미하며(그림 2), 이러한 물성 조

절 기술을 통하여 식품의 형태(외관)를 유지하고, 고령자

의 요구 수준에 맞추어 경도를 조절하여 먹는 즐거움과 

함께 영양분 섭취를 유도할 수 있다. 

효소처리

효소처리 기술은 다양한 분야에 활용되고 있으며, 특히 

시료의 전처리(동결)를 통해 감압 조건에서 효소의 침투 

효율을 증진시키는 감압효소처리법과 시료에 직접 니들

(needle)을 꽂아 효소를 주입하여 물성을 연화시키는 효

소 인젝션 방법 등이 주로 사용되고 있다(8-10). 감압효

소처리법은 일본 히로시마현에서 개발 및 실용화된 기술

로 동결함침법(凍結含侵法)이라 불리며, 일반적인 공정

은 시료의 동결, 효소액 침지, 감압공정, 효소반응(경도조

절), 조리(가열 및 증숙), 효소반응 정지 등으로 이루어져 

있다. 이 기술을 통해 일본에서는 다양한 고령자용 식품

이 생산 및 판매되고 있다. 일반적으로 죽순, 연근, 우엉, 

버섯 등의 물성을 조절하기 위해 pectinase나 cellulase 

계열의 효소를 이용하여 경도를 완화시킨 연구들이 보고

되어 있다. 효소 인젝션 방법의 경우 시료에 직접 니들을 

꽂아 적당량의 효소를 투입하여 효소반응을 시키고 조리 

공정을 통해 효소반응을 정지시킨다. 이러한 효소 처리 

기술을 이용하면 식물성 및 동물성 원료의 물성을 원시료

와 비교할 때 90% 이상 수준으로 조직 연화 효과를 얻을 

수 있다(그림 3).

식품 재성형 

식재료의 분쇄 및 균질화를 통해 페이스트화시키고 고

형분 함량 조절과 증점제(Thickener)를 첨가해 물성을 

제어하여 고형화(형태 부여)시키는 기술이다. 일본에서

는 고령자용 재성형 제품을 만들 수 있는 다양한 용도의 

증점제가 개발되어 시판되고 있다(그림 4). 기존에 저작 

및 연하곤란자를 대상으로 제공되는 치아 및 연하식의 

경우 조리된 식품을 분쇄하거나 갈아서 죽 형태로 만들어 

제공하고 있지만, 이러한 방식은 기호성이 떨어지는 문제

를 가지고 있다. 재성형 기술을 통해 고형화시킨 식품의 

경우 시각적인 부분에서 고령자 및 환자들에게 기호성을 

높일 수 있으며, 물성의 제어와 형태를 부여할 수 있는 

그림 2. 식품 물성 조절 기술(Texture Modification Technology).

당근 연근 오징어 닭고기

그림 3. 효소처리에 의한 식물성 및 동물성 원료의 조직 연화(9,10).
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장점을 가지고 있다(그림 5). 이러한 장점은 노인들의 영

양분 섭취를 증진시키며, 기존의 단순한 치아 및 연하 보

조식에 비하여 고령자 및 환자들에 삶의 질을 간접적으로 

증진시킬 것으로 사료된다.

수비드(Sous vide)

수비드 기술은 1974년 프랑스의 한 레스토랑에서 푸

아그라가 조리된 후 기름이 유출되어 제품의 중량이 40% 

이상 감소하는 문제점을 해결하기 위해 비닐로 진공 포장

을 하여 조리한 방법에서 고안되었다. 이후 다양한 연구

를 통해 비닐포장법과 기계를 개선하며 약 600여 개의 

레시피가 개발되었다. 수비드 기술은 굽기, 찌기, 삶기와 

함께 제4의 조리법으로 칭하며 cook chill(조리된 냉동식

품) 방식을 변형시켜 개발되었으며, 일반적인 공정은 원재

료 혹은 일부 조리한 식재료를 필름 포장지에 넣어 진공, 

밀봉하여 온도 조절이 가능한 조리 기계를 통해 각각의 

식재료에 적합한 온도와 시간을 설정하여 조리한다(11). 

수비드 기술은 재료를 진공조건에서 포장하여 저온에

서 장시간 가열을 통해 조리가 이루어지기 때문에 원재료 

고유의 맛과 풍미를 잃지 않고 균일하게 조리할 수 있다

(12). 또한, 진공조건으로 인하여 열전도율이 높아져, 삼

투압에 의해 적은 양의 조미액이 균등하게 식재료 안으로 

침투하는 이점이 있으며, 저온 조건에서 장시간 조리하기 

때문에 단백질의 수분 분리작용을 억제할 수 있어 육류 

등도 맛과 풍미를 유지하며 부드럽게 만들 수 있다.

열처리의 강도와 냉각 처리 시 가공 온도와 시간, 저장 

냉각 환경을 식재료에 맞게 조절함으로써 미생물에 대한 

안정성을 확보할 수 있다고 알려져 있다(13). 한편, 현재

까지 수비드 기술은 주로 육류에 적용되어 왔으며, 어패

류는 수분함량이 높고 저장성이 낮다는 문제점 때문에 

편의 식품과 관련 연구가 미흡한 실정이며 고급레스토랑

을 중심으로 한 일부 외식산업에만 적용되고 있으므로, 

식품산업에 적용하여 보편화하기 위해서는 생산기반 시

스템 및 다양한 재료 및 조리에 대한 연구가 필요하다. 

수비드 기술의 긍정적 효과로 인하여 병원환자식, 단체급

식, 성장기 어린이용 급식, 요양식, 고품질 특수 기호식 

등 조리 가공수단으로서 광범위한 응용이 기대되는 기술

이다.

초고압

초고압 기술은 액체 또는 고체 식품을 100~900 MPa

의 정수압으로 처리하는 기술로서, 기존 가열방식의 살균 

공정에서 발생하는 영양 성분의 파괴, 조직감 및 색의 변

화, 향기 성분의 손실 등과 같은 품질 저하를 개선하기 위

한 방안으로 비가열 살균공정으로 발전되어 왔다(14). 특

히 식품의 품질에는 영향을 미치지 않으면서 부패미생물

그림 4. 일본에서 판매중인 용도별로 판매되는 증점제. 출처: 2016 동경의약식품 박람회

초밥 도시락 스테이크 식물성 소재

그림 5. 재성형 기술에 의해 제조된 식품. 출처: 2016 동경의약식품 박람회
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의 억제 및 효소의 불활성화에 매우 뛰어난 효과를 가지

고 있어서 고품질의 제품생산을 위한 목적으로 그 중요성

이 부각되고 있다. 

초고압 기술은 단순히 식품 살균의 목적뿐만이 아니라, 

고압에 의한 단백질의 변성 또는 변형(물성 변화), 탄수화

물과 지방의 특성 변화를 유도하여 식품이 가지고 있는 

고유의 물성을 변형시킬 수 있다. 육가공제품에 대한 압

력처리는 육류를 부드럽고 연하게 만들어 육류의 숙성, 

저장성, 조직 특성 및 맛을 향상시키는데 초고압 기술을 

이용하기도 한다. Ueno 등(15)은 육류에 대한 초고압처

리를 통해 근조직과 세포막을 관찰하였고, 압력 조건에 

따른 조직변화 연구 결과를 보고하였으며, 일본기업 Fuji 

Muttergam에서도 육가공제품의 육질을 연하게 만들고 

조직감 및 식감을 높여주는 데 초고압기술을 이용하고 있

다. Matser 등(16)은 가열 초고압 처리 이후 바질(basil)

의 향미 성분과 콩(green bean)의 조직감에 있어서 레토

르트 대비 매우 우수한 품질을 구현할 수 있으며, 과채류

의 색상과 ascorbic acid 함량 비교에 있어서는 레토르트 

대비 동등 이상의 품질 향상을 보고하였다. Rastogi 등

(17)은 당근을 칼슘 처리한 후 압력과 열 병행 처리 시 

조직 손상이 적어지면서 보다 좋은 품질을 구현할 수 있

다고 보고하였으며, 재구성 돈육 제품에 결착제를 첨가하

고 초고압 처리를 통해 부가적인 보수력 및 조직감의 향

상된 연구결과도 보고되어 있다(18). 이와 같이 초고압 

기술을 적용하여 식품의 조직감을 보호하거나 개선 혹은 

증진시키는 연구가 다양하게 진행되어 있지만, 이를 응용

한 제품 개발 연구는 부족한 실정이다.

3D 프린팅 기술

최근 전 세계에서는 4차 산업혁명의 새로운 격변기를 

맞이하고 있으며, 이러한 변화에 발맞추어 주도적인 움직

임을 위해 제조업과 정보통신기술(ICT), 첨단과학기술 

등 다양한 분야의 융･복합 연구를 통해 4차 산업혁명을 

맞이하고 있다. 특히 최근 이슈로 대두되고 있는 사물인

터넷(IoT), 빅데이터, 3D 프린터 등을 활용한 제품과 서

비스가 등장하여 식품 생산과 유통구조에 많은 변화가 시

작될 것으로 예측된다. 식품 분야에서 최근 신성장산업으

로 발전할 가능성이 매우 높은 3D 프린팅 기술은 제작하

고자 하는 형상을 3차원 CAD(Computer Aided Design) 

모델로 만든 후, 이를 한 층씩 적층하여 최종 형상을 성형

하는 방식이다. 현재까지 개발된 3D 프린팅 기술은 크게 

토출, 광 경화, 분말접합 등의 성형기술이 적용되고 있다. 

토출을 사용하는 기술의 경우, 열가소성 수지에 열을 

가하여 용융시켜 노즐을 통해 토출하여 상온 조건에서 

굳히며 적층을 하는 FDM(Fused Deposition Modeling) 

방식이 있다. 이 방식은 저가형 3D 프린팅 장비에 가장 

많이 사용되는 방법으로 다른 방식에 비해 상대적으로 

낮은 장비 및 재료 생산비용을 장점으로 볼 수 있다. 광 

경화를 사용하는 기술의 경우, 액상 폴리머(liquid poly-

mer) 재료 표면에 레이저를 이용한 자외선(ultraviolet, 

UV) 혹은 레이저 대신 빔프로젝터와 자외선 등(UV lamp)

의 결합을 조사하여 재료를 경화시켜 형상을 제작하는 

방식으로 각각 DLP(Digital Light Processing) 및 SLA 

(Stereo lithography Apparatus) 방식으로 불리어지고 

있다. 또한, 광 경화 기술을 활용하는 방식 중 분말 형태의 

재료들을 레이저를 사용하여 소결시키는 SLS(Selective 

Laser Sintering)와 액체형태의 바인더를 사용하여 분말 

형태의 재료를 접착시키는 PP(Plaster-based 3D Pri-

nting) 방식이 있다(19).

대부분 식재료의 경우 토출 또는 분말접합 방식을 사용

할 수 있는 액체, 페이스트, 파우더 형태로 제작이 용이할 

것으로 판단되나, 분말접합 방식의 경우, 다양한 식재료

의 특성에 따른 적절한 바인더를 개발해야 하는 어려움이 

있다. 한편, 토출 방식은 식품으로 구성된 카트리지(식재

료)를 3차원 구동이 가능한 압출기에 장착하고 스크루, 

피스톤, 유압 등의 토출이 가능한 힘을 가하여 사출하면

서 적층하는 원리이다. 이러한 방식은 다양한 식재료의 

원료 교체가 우수하고 유지보수가 쉽다는 장점이 있어 

최근 개발된 식품 3D 프린터 방식에 적용되고 있으며, 

관련 연구 또한 증가하고 있는 추세이다. 식품 소재를 이

용한 압출 방식을 이용하기 위해서는 노즐을 통해 사출이 

가능할 정도로 부드럽고 입자가 균일해야 하며, 사출 후 

적층과정에서 붕괴되지 않고 형태를 유지할 수 있는 적절

한 점탄성을 보유해야 한다. 하지만 이와 같은 조건을 가

지고 있는 식재료는 많지 않기 때문에 식용으로 사용할 

수 있는 증점제(잔탄검, 구아검, HPMC 등)를 일부 첨가

하여 적절한 물리적 특성을 제어해야만 한다(21).

초기에 개발된 식품 프린터의 경우, 주로 초콜릿과 설

탕 등을 재료로 하여 만들어진 제품들이 많았으나, 최근

에는 연구를 통해 다양한 소재를 이용한 식품 3D 프린터

FDM 방식 SLA 방식 SLS 방식

그림 6. 적층 방식에 따른 대표적인 3D 프린팅 기술의 종류(20).
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들이 등장하고 있다. 독일의 식품회사 바이오준(Biozoon)

은 식품의 물성을 조절하여 고령자가 쉽게 씹을 수 있으

면서 외형의 형태를 부여하여 제조하는 방안으로 3D 프

린팅 기술을 개발하고 있으며, 네덜란드의 응용과학기술

연구소(TNO)는 이탈리아 파스타 제조업체인 바릴라

(Barilla)와 협력하여 압출방식을 사용한 파스타 생산용 

3D 프린터를 개발하였다. 또한, 미국 육군 연구기관인 

Natick Soldier Research, Development&Engineering 

Center는 개인 맞춤형 전투식량을 제조하기 위해 3D 

Printer 개발을 진행 중이며, Holy Cross 대학의 Darryl 

Holliday 교수 연구팀에서는 소고기 패티 대량생산용 3D 

프린터를 개발하고 있다(그림 7).

식품 산업 중 3D 프린팅 기술을 적용할 수 있는 분야는 

매우 광범위하며, 식품 생산과 유통구조가 많은 변화를 

일으킬 것으로 전망된다. 하지만 식품 소재의 경우 성분

과 성질이 매우 다르기 때문에 다양한 연구가 요구된다. 

또한, 일부 기관에서 제한적인 형태로 연구 개발되어 제

시되고 있기 때문에 실용화 단계에 도달하기에는 많은 

시간이 소요될 것으로 예상된다.

국외 제도 및 시장현황

일본

일본은 2006년 세계최초로 UN에서 구분한 65세 이상 

노인 인구 비율이 20%가 넘는 초고령 사회에 진입했으

며, 급속한 고령화로 인해 2050년 예측 기준 고령화율이 

유일하게 우리나라를 앞서는 나라가 될 것으로 전망된다. 

이미 일본은 일찍이 고령화가 진행되어 세계적인 장수국

가로 알려졌으며 관련 주거, 여가 생활, 의료 등의 다양한 

산업분야가 발달하였다. 특히 2002년 개호식협회(http:// 

www.udf.jp)가 설립되어 기준 및 규격을 정립하고 저작

과 연하능력이 떨어지는 고령자를 대상으로 물성과 영양

을 고려한 제품을 개발하여 식품회사들이 제조한 식품에 

UDF(유니버셜 디자인 푸드) 로고를 표시할 수 있도록 하

였다. 2014년 11월 농림수산성은 새로운 관점에서의 개

호식을 나타내기 위해 스마일 케어식으로 명명하고 로고 

마크를 부여하기로 발표했다. 2016년 개호식품 시장 확

대와 국민의 건강 수명 연장에 이바지하기 위해 개호식품

으로 불리던 4가지 기준등급을 식품의 범위를 확대하여 

스마일 케어 다이어트(Smile Care Diet)로 새롭게 명명

했다(그림 8). 

일본은 현재 고령친화식품에 대한 관심과 요구도가 높

아 후지경제조사에 따르면 개호식품의 시장규모는 2010

년에는 978억 엔, 2012년에는 1,036억 엔이며, 2021년

에는 1,577억 엔에 이를 것으로 전망된다(22). 또한, 유니

버설 디자인 푸드 제품 출하 액수를 살펴보면 2003년 25

억 엔에서 2011년 93억 엔으로 4배 가까운 성장을 했으

며, 요양 수요자의 간병식품 수요는 약 2조 5,000억 엔으

로 늘어나는 수요에 대한 대응이 필요한 것으로 나타내고 

있다. 2015년 일본의 개호식품 시장 규모는 가공식품이 

전년대비 103.7%인 991억 엔이며, 조리품은 전년대비 

101.6%인 4.9천억 엔 시장규모로 꾸준하게 증가하는 경

Pasta 3D Printer Gluten-Free 3D Printer 초콜릿 3D Printer

소고기 패티용 3D Printer 맞춤형 전투식량용 3D Printer

그림 7. 압출 방식을 이용한 식품용 3D Printer. 출처: Institute of Food Technologists and Food Expo 2017
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향을 보이고 있다(그림 9).

일본은 초고령화 사회로 진입함에 따라 이에 대응하기 

위한 법률적, 제도적 개혁을 지속적으로 추진하고 있다. 

2000년 개호보험제도가 도입된 후 개호식품산업의 급격

한 성장이 이루어졌으며, 최근 노령인구의 영양상태 관리

를 위해 2016년 2월 1일 일본 정부(농림수산성)가 스마

일 케어 제도를 시행하고 있다. 영양 보조식을 포함한 개

호식품에 대한 잠재 시장규모를 약 4~5조 엔으로 추정하

였으며, 일본 재흥전략에서는 2016년 기준 100조엔 규

모의 일본 식품시장을 2020년 기준 120조 엔으로 확대하

는 계획을 수립하였다. 일본은 초고령화 사회에 대비하여 

정부 차원의 진취적 계획과 추진력을 바탕으로 개호식품 

산업을 발전시키며 다양한 제도 발전을 이루어 왔다(23, 

24).

미국

미국 내 65세 이상 노인 인구는 2015년 4,800만 명에

서 2050년 8,800만 명으로 증가할 것으로 예측되며, 이

미 2015년 65세 이상 인구 비중이 14.9%로 UN에서 구

분하고 있는 고령사회(Aged Society)에 진입한 실정이

다. 미국은 1965년 미국고령자법(Older Americans Act)

에 의해 60세 이상 노인에게 자립생활지원을 위한 재택서

비스를 제공하기 시작하였다. 1994년 건강기능식품 건강 

및 교육법(DSHEA: Dietary Supplement Health and 

Education Act) 제정으로 기존의 식품과 의약품과는 별

도로 건강기능식품(건강보조식품)을 관리하기 시작하였다. 

미국 FDA에서는 고령자용 식품을 ‘특수용도식품(food 

for special dietary uses)’으로 관리하고 있으며, 질환과 

회복기, 임신, 수유, 음식에 대한 알레르기 과민반응, 저체

중･과체중 등의 육체적, 생리적, 병리학적 혹은 기타 조건

그림 8. UDF 스마일 케어 다이어트 분류. 출처: 일본 개호식품협의회 홈페이지

그림 9. 개호식품 시장 규모 추이(좌) 및 시판중인 일본 개호식품(우)(22).
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을 이유로 필요한 특별한 식이를 공급하기 위함과 연령을 

고려한 특별한 식이를 공급하기 위해 사용되는 식품으로 

정의하고 있다(FDA, 2012). 현재 판매되고 있는 고령자

용 식품으로는 근력강화, 영양보충식품 등 고령자의 신체

특성에 따라 요구되는 제품 등이 있으며 ‘US Dairy Ex-

port Council’에서는 고령자를 위한 유청 단백질을 첨가

한 영양바와 젤, 페이스트 제품 등도 개발하여 판매하고 

있다. 고령자를 위한 저작용이, 연하용이, 영양보충 식품

이 시판되고 있으며 힐 헤븐(Hill Heaven), 비버리 엔터

프라이즈(Beverly Enterprises) 등의 실버산업 전문업

체가 대기업으로 성장하였다.

미국의 경우 저소득 노인층을 위한 영양관리는 Meals- 

on-wheels, Food Stamp, Senior Farmers’ Market 

Nutrition과 같은 연방정부의 프로그램을 통해 이루어지

고 있으며, 특히 Meals on Wheels는 자원봉사 단체로 각 

주의 Department of Aging에서 재택 배달 서비스를 통

해 고령자 및 장애인을 위한 배달서비스를 제공하며, LA

의 경우 한식도 배달이 가능하다. 최근에는 USDA와 학계

의 연계를 통해 노인영양교육 및 노인층을 위한 식사 가이

드라인을 개발하고 고령자들에게 제공하고 있다(25,26).

유렵(EU)

영국은 1948년 ‘국민보건서비스법(National Health 

Service Act)’을 제정하였으며, 그 내용은 노인 방문간

호, 건강방문, 홈헬퍼서비스, 급식서비스 등이 포함되어 

있다. 1980년에는 기존 관련 내용에 홈케어서비스가 추

가되었으며, Food Standards Agency의 Guidance on 

food served to older people in residential care에서는 

영양소가 강화된 재료를 선택하고 지방첨가를 줄이고 부

드럽게 조리하는 방법 등 다양한 식재료 및 조리 방법을 

제공하고 있다(27). 스웨덴의 경우는 1982년 ‘사회서비

스법’에 근거하여 재택서비스에서부터 시설 서비스까지 

고령자의 편안하고 안정적인 지역생활에 중점을 둔 고령

친화산업이 발달하였다. 

유럽연합(EU)에서는 특수영양용도식품(foodstuffs in-

tended for particular nutritional uses)을 특수한 조성 

혹은 제조 공정에 의해 통상 섭취하는 식품과 분명하게 

다른 식품을 의미하고 표시된 영양 목적에 적절한 식품으

로 정의하고 있다. 특수영양용도식품은 크게 5가지로 분

류되고 있는데 ① 유아용 식품, ② 다이어트식, ③ 의료식, 

④ 스포츠식, ⑤ 당뇨환자식 등으로 구분되며, 분류마다 

차이는 있지만 의료식의 경우 법적으로 “특수 의료 목적

을 위한 식품” 또는 “질병 혹은 장해에 대한 식사 관리를 

위함”이라고 반드시 표기해야 한다.

기타

FAO와 WHO가 합동으로 설립한 국가 정부 부처 사이

에 설립된 조직인 코덱스는 ‘특수용도식품’에 대한 규격

은 유아용 조제분유 및 유아용 특수 의료용 조제유에 대

해서만 정해져 있으며, 고령자용 식품에 대한 규정이 따

로 마련되어 있지 않다. 이외에도 미국식이영양협회

(American Dietetic Association)에서 2002년에 승인된 

National Dysphagia Diet(NDD)는 음식을 삼키기 어려

운 등급에 따라 식품 및 음료의 등급을 분류하고 있으며, 

NDD는 영양 및 의학 전문가들에 의해 일반적으로 표준

적인 등급으로 알려져 있다. 호주영양사협회와 언어병리

학자들에 의해 만들어진 연하장애자들을 위한 식품 및 

액상제품의 물성 변형 기준 등급이 있다(그림 10).

국내 제도 및 시장현황

국내 고령친화 식품산업 법규를 살펴보면 2006년 12

월 28일에 ‘고령친화산업 진흥법’이 제정되었으며, 이 법

은 고령친화산업을 지원 및 육성하고 그 발전 기반을 조

성함으로써 노인의 삶의 질 향상과 국민경제의 건전한 

발전에 기여하는 것을 목적으로 하고 있다. 고령친화산업

진흥법 시행령 제2조를 살펴보면 노인을 위한 의약품･화
장품, 노인의 이동에 적합한 교통수단･교통시설 및 그 서

비스, 노인을 위한 건강기능식품 및 급식 서비스 3가지 

항목이 나오며 이 중 식품과 연관이 있는 항목은 3번째 

항목인 노인을 위한 건강기능식품 및 급식 서비스이지만 

고령친화 식품산업 이 항목으로 제한하기에는 무리가 따

른다. 최근 고령자를 위한 식품의 물성 기준 규격 및 지원

방안 마련을 위해 2017년 3월 한국식품연구원과 한국보

Standards for Texture Modified Foods and Fluids

    
National Dysphagia Diet

그림 10. 기타 물성 등급 기준 제도.
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건사회연구원이 주관하여 ‘고령자의 영양섭취 이대로 좋

은가?’라는 주제를 통해 국회토론회를 개최하였으며, 현

재 고령친화산업진흥법과 동법시행령 개정안을 발의하

고 현재 국회 보건복지위원회에서 심사 진행 중이다.

현재 우리나라의 경우 고령친화신품산업시장이 초기

단계로 특수의료용도 식품인 영양보충식 형태의 제품이 

대부분이며 연하･섭식장애 개선 및 소화증진 등을 위한 

고령친화 식품은 매우 부족한 실정이다(그림 11). 

또한, 일본의 스마일 케어 다이어트와 같이 고령자의 

요구를 충족할 수 있는 물성기준 규격이 설정되어 있지 

않기 때문에 외국 제품을 수입하거나 기술협력으로 제작

된 일부 점도 증진제가 판매되고 있다. 하지만 고령자들

을 위해 저작이나 연하기능을 전반적으로 고려한 고령친

화 식품은 아직 시판되지 않고 있다. 이러한 조건에도 불

구하고 국내 고령친화식품의 시장규모는 2011년 5,104

억 원에서 2015년 7,903억 원으로 최근 5년간 급속한 

성장을 하였으며(28), 이는 우리나라의 노인인구 비중

(2017년 9월 고령사회 진입)이 늘어난 것이 원인으로 생

각된다. 

국내 대형 식품 전문업체들 또한 급격하게 다가오는 

초고령 사회에 대비하여 전문 R&D 연구소를 기반으로 

한 건강기능식품/환자식 관련 하위 브랜드 업체를 보유하

고 있다(그림 12).

결   론

전 세계는 이미 급속한 노인인구 증가로 인해 초고령화 

시대를 앞두고 있으며, 이에 따른 고령인구들 신체･정신

적 변화뿐만 아니라 나아가 경제･사회적 변화는 피할 수 

없는 현실로 국가적 차원 및 사회 각계 분야에서 이를 

미리 대비하고 준비해야 한다. 식품산업분야에서도 인구 

고령화에 따른 고령친화식품의 잠재 성장 가능성에 관심

을 기울이고 있다. 그러나 현재는 고령친화식품의 정의와 

범주, 물성 기준 등급, 제도적 뒷받침 등 다양하고 복합적

인 문제들로 인하여 고령친화형 식품 시장이 형성되지 

못하고 있으며 단순한 점도 증진제와 죽 형태의 제품만이 

시판되고 있다. 우리나라 음식의 경우 한식을 기반으로 

일본과는 차별화된 식재료나 조리 특성을 지니므로 이에 

맞는 고령친화 제품 개발이 필요하다. 성공적인 고령친화 

식품 개발을 위해서는 고령자들의 니즈에 부합하는 식재

료 및 조리방법의 선정과 체계적이고 과학적인 실험설계

를 바탕으로 산업화가 이루어져야 할 것이다. 이러한 고

령자의 신체특성에 적합한 물성과 영양을 고려한 일상식

을 제공할 수 있다면, 노인들의 질환 예방과 건강한 삶을 

유지할 수 있게 됨으로써, 국가 전체의 의료비 절감을 가

져올 수 있을 뿐만 아니라 고령자들의 사회참여 기회가 

늘어나면서 다양한 일자리 창출과 국민 삶의 질 향상에 

큰 도움을 줄 것으로 생각된다. 따라서 이미 고령 사회에 

먼저 진입한 선진국가들의 고령화 대비전략의 철저한 분

석을 통하여 고령친화산업 육성을 위한 추진전략을 정립

하고 국가 신성장동력 산업으로 육성하여 국가경제에 도

움이 될 수 있도록 진흥시켜 나가야 할 것이다.
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그림 11. 시판중인 고령자를 위한 가공식품.

치료식 환자식 HMR 식품 실버식

CJ프레시웨이 동원홈푸드

그림 12. 국내 식품 기업들의 고령친화 식품 시장 현황.
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