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ABSTRACT

This study was performed to investigate the perception and preferences regarding commercial universal design foods (UDF) 
made with different ingredients. A one-to-one interview was used for data collection and the survey was conducted on 41 
elderly people (over age 65; males: 11, females: 30) attending senior welfare centers in Seoul. Twelve UDF samples were 
collected, which were widely sold in Japan. Majority of respondents prepared meals (53.7%) and ate alone (43.9%), respectively. 
The preferred cooking level of elderly food was “ready to eat (RTE)” (43.9%) or “ready to heat (RTH)” (43.9%) rather than 
fresh cut product. In most, the elderly had no problem with chewing-action (90.2%). Generally, food ingredients such as grain, 
meat, seafood and fruits showed higher preference than vegetable and nuts. Among 12 UDF samples, pumpkin gratin (4.17) 
and peach flavored jelly (4.27) showed higher preferences among tested samples on a 5-point facial hedonic scale. There were 
no significant differences in overall preferences of all samples by difficulty in terms of chewing and swallowing of respondents. 
Demi-glace sauce hamburger and pot sukiyaki were more preferred as age increased (p<0.05).
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서 론

고령화 사회란 한 국가의 총인구 중에서 고령자가 차지하

는 비중이 증가하는 사회적인 현상을 말하며, 유엔에서는 65
세 이상의 연령을 고령자로 규정한다(United Nations 2008). 
국가 총 인구 중 65세 이상인 고령자 비율이 7% 이상인 경
우 고령화 사회(aging society), 14% 이상이면 고령사회(aged 
society), 20% 이상이면 초고령 사회(super-aged society)라고
정의한다(Cho KH 등 2015). 이미 한국에서는 2000년에 전체
인구 중 65세 이상 비율이 7%로 진입하여 급속한 고령화 사
회가진행되고있으며, 이르면 2017년에는고령사회, 2026년
에는 초고령 사회에 진입할 것으로 예상되고 있다(Statistics 
Korea 2015). 고령자는 노화가 진행됨에 따라 미각, 후각, 시
각 등여러 감각기관의저하와더불어 신체활동 감소에 따른

근육 및 근력 감소로 저작장애 및 연하장애를 겪게 된다(Ku 
SJ 2003). 저작장애(dysmasesis)는치아결손의문제로저작능

력이저하되어섭취할수있는음식에제한이생기고, 식사의 
양과질이떨어지는상태를말하며, 연하장애(dysphagia)는식
사과정중에사레걸림, 헛기침등으로삼키는데어려움과불
편함을느끼는것을말한다(Roy N 등 2007; Cho KH 등 2015). 
실제 2014년 노인실태조사 자료에 의하면 국내 고령자의 영
양상태는절반정도만이양호한것으로나타났으며, 나머지는 
영양관리 주의나 개선이 이루어져야 한다고 보고되었다. 게
다가 초고령자는전체 대상자의 약 22%만양호한것으로 나
타나, 영양문제가 심각한 수준으로 나타났다(Jung KH 등
2014).
먼저 고령화사회에진입한 일본이나 유럽, 미국에서는 이

에 대응하기 위한 대안으로 연구개발의 필요성을 인지하고, 
고령자를 위한 식품개발 관련 정책적 지원을 통해서 체계적

으로 연구개발을 진행하고 있으나, 국내의 경우 식품산업 분
야에서 고령친화형 제품 개발은 시작 단계로 볼 수 있어, 고
령자들의 섭취식품에 관한 기준이 마련되어 있지 않은 상태

이다(Lee SJ 2015). 고령친화식품이란 섭취 및 대사기능 저
하, 영양소 결핍 등, 일반적인 고령자의 신체적 특성과 더불

https://crossmark.crossref.org/dialog/?doi=10.17495/easdl.2017.4.27.2.124&domain=easdl.org&uri_scheme=http:&cm_version=v1.5


27(2): 124∼136 (2017)                             고령친화식품 기호도 조사 125

어다양한기호를고려한식품을의미하는데, 현재국내법규
상 정의는 아직 정립되어 있지않다(Moon JS 등 2012). 대표
적인 고령친화식품으로는 일본의 개호식품(Uuiversal design 
food; UDF)이있는데, UDF는저작․연하정도를단계별로구
분하여 고령자의 저작․연하장애 정도에 따른 상품을 선택

할 수 있도록 하여 영양 균형과 식사만족도를 높이고 있다

(Lee SK & Kim JS 2015).
고령친화식품에 대한 국외연구로는 물성조절에 따른요양

원 거주 노인의 에너지 및 단백질섭취상태를 파악한 연구

(Massoulard A 등 2011), 고령자가 섭취 용이 및곤란한 각각
과일과 채소의 texture 평가 용어 조사 연구(Roininen K 등
2004), 일반가정에 거주하는 노인과 요양원에 거주하는 노인
을 대상으로 한 고기와 당근제품의 물성연구(Rothenberg E 
등 2007) 등이 보고되었으며, 국내에서는 주로 고령자가 섭
취하는 음식에 관한 기호도 조사(Park SJ 등 2006), 노인층
식생활형태 및 조리요구도 조사(Kwak TK 등 2013), 구강 및
건강기반 식품요구도 조사(Lee GY & Han JA 2015) 등의연
구와 저작연하에 용이한 소불고기(Kim SJ & Joo NM 2014)
와 가자미 구이(Kim SJ & Joo NM 2015), 카레분말 첨가 유
과(Kang DC 등 2015) 개발 등의 연구가 보고된바 있다. 대
부분이노인들의식생활형태나 질환에따른음식 섭취 실태

조사에관한 연구가 주를 이루고 있다 (Shin KJ 등 2016). 그
러나 현재 시판되고 있는 제품을 이용하여 국내 고령자들의

실제 취식 후의 기호도를 파악한 연구는 없는 실정이다.
따라서본 연구에서는 서울시내노인복지시설을 이용하는

고령자를 대상으로 식생활 특성과 일본에서 시판되는 고령

친화식품 중 다양한 식재료를 사용한 12종의 UDF 제품에
대한 기호도를 조사하였다. 또한 고령친화식품의 인지 여부
및 요구도에 대한 조사도 실시하였다. 본 연구를 통해 국내
고령자들의 시판 고령친화식품에 대한 기호도 분석을 통해

실제 고령자가 선호하는 “한국형 고령친화식품” 개발에 유
용한 자료로 제시하고자 한다.

연구 방법

1. 재료
본 연구의 시료 선정을 위해 일본 개호식품 제품에 대해

texture 특성 및 재료에 따른 조사를 실시하였다. 다양한 재
료 및 물성적특성을 가진 제품의 선정을 위해 결조직, 무스, 
젤리, 반고체, 액체 형태 등을 고려한 Wendin K 등(2010)의
연구를참고하였다. UDF 단계및주재료를고려하여최종기
호도 조사용 제품 12종을 Table 1과 같이 선정하였다. UDF 
제품은용이하게씹을수있는 1단계, 잇몸으로부숴먹을수 
있는 2단계, 혀로으깨어먹을수있는 3단계, 씹기어렵고삼

킬 수 있는 4단계로 분류된다. UDF 1단계 제품으로 통조림
제품인 돼지고기 생강조림(Forica foods Co., Ltd. Tokyo, Ja- 
pan), 파우치 형태로 상온저장․유통이 가능한 대두혼합절임
(Domoto Foods Co., Ltd. Hiroshima, Japan)을 선정하였으며, 
데미글라스소스 햄버거(Wakodo Co., Ltd. Sakura, Japan)를
선정하였다. UDF 2단계로는 즉석밥 형태인 히카리밥(Wako- 
do Co., Ltd. Japan), 레토르트형태인호박그라탕(Kewpie Co., 
Ltd. Tokyo, Japan), 전골스키야키(Kewpie Co., Ltd. Tokyo, 
Japan)를 선정하였으며, UDF 3단계는 마이크로웨이브 조리
용고기감자조림 무스(Sanwa Co., Ltd. Nagasaki, Japan)와 해
산물이며, 젤리형태인 가자미 니코고리(Maruhachi Muramatsu 
INC. Shizuoka, Japan), 떠먹는 과일류인 디저트복숭아젤리
(Kewpie Co., Ltd. Tokyo, Japan), 레토르트 형태인 부드러운
밥(Kewpie Co., Ltd. Tokyo, Japan)을 선정하였다. UDF 4단
계로 짜먹는 젤리형태인 복숭아요구르트젤리(Meiji Co., Ltd. 
Tokyo, Japan)를 선정하여 3단계 젤리와 비교하고자 하였으
며, 레토르트 액상제품인 포크카레스튜(Wa- kodo Co., Ltd. 
Sakura, Japan)를선정하였다. 본시료들을식재료별로분류하
면 밥류 2종, 채소 및 두류 2종, 육류 5종, 해산물 1종, 과일
류 2종이었다.

2 조사 대상자 및 기간
본연구의모집단은광진구화양동 2곳, 군자동 1곳총 3곳

의 노인복지시설의 도움을 받아 65세 이상 고령자를 대상으
로진행하였다. 대상은편의표본추출법(convenience sampling)
에 의해 설문자료를 수집하였다. 진행방법은 훈련된 조사원
이 노인복지시설에서 고령자들을 대상으로 예비조사 후 수

정, 보완하여 본 조사에서는 고령자와 1:1 interview를 진행
해 실시하였다. 조사기간은 2015년 7월 21일부터 7월 23일
까지 3일 간 이루어졌고, 하루에 4개의 시료에 대한 기호도
조사를 실시하여 동일 대상자에게 총 12개의 시료가 제시되
었다. 총 46부의 설문지를 배부하여 이 중 결측치가 전체 항
목의 5% 이상으로나타나는 불성실한 표본 5부를제외한 총
41부를 분석대상으로 하였다(응답률: 89.13%).

3. 조사 내용 및 방법
본 연구에서 사용된 설문조사 항목은 인구통계학적 특성, 

고령친화식품 요구도 및 일반적 식품별 선호도, 시료별 기호
도 조사 순으로 진행하였으며, 설문지 항목의 일반적 사항으
로는 주로 성별, 연령, 건강상태, 교육정도, 소득 등 식생활
특성으로 월 식품구입비, 식사준비 대상자, 동반식사 대상자, 
식사시간, UDF 기준별 저작 가능 정도와 더불어 고령친화식
품인지여부및이용여부조리선호등을항목에나타내었다. 
이외에도식재료별선호도에서선호하는이유와선호하지않
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Table 1. 12 kinds of commercial UDF samples used for preference survey

Category Sample Classification1) Ingredient Net contents Type of packing

Grain
Hikari rice UDF2 Rice 240 g Retort

Soft rice UDF3 Rice 150 g Retort pouch

Vegetable 
Pumpkin gratin UDF2 Pumpkin 100 g Retort pouch

Soybean mixed pickle UDF1 Soybean, lotus root, shiitake 
mushroom, carrot 250 g Pouch

Meat

Braised ginger-pork UDF1 Pork, ginger 70 g Can

Demi-glace sauce hamburger UDF1 Chicken, potato, starch, tomato paste 100 g Retort pouch

Nikujaga mousse UDF3 Potato, beef 115 g Retort pouch

Pot sukiyaki UDF2 Beef, tofu, egg, shiitake mushroom 100 g Retort pouch

Pork-curry stew UDF4 Pork, onion, carrot, curry powder, 
tomato paste 100 g Retort pouch

Sea food Stewed flounder nikogori UDF3 Collagen of flounder 60 g Retort

Fruit
Peach flavored jelly UDF3 Peach juice, gelling agent 70 g Polypropylene

container

Peach yogurt flavored jelly UDF4 Dextrin, whey protein, gelling agent, 
lactic acid 150 mL Pouch of tube type 

1) UDF1: Contain hard and big ingredients, a little hard to swallow.
UDF2: Contain hard and big ingredients, not easy to swallow .
UDF3: Contain soft and small ingredients, easy to swallow.
UDF4: Hard to swallow if contain solid food.

는이유, 섭취형태․빈도․이유등의항목을조사하였다. 조사 
항목은 선행연구(Park SJ 등 2006; Park JY 등 2012; Kwak 
TK 등 2013; Shin KJ 등 2016)를 참고하여 작성하였다.
시료별 기호도 조사 항목에 대하여 고령자들이 쉽게 인지

할 수 있도록 Tolia V 등(2005)의 연구 5-point facial hedonic 
scale을참고하여제시하였으며, 항목은외관, 향, 맛, 질감, 종
합적기호도, 포장단위, 구매의사순으로진행되었다. 또한고
령자의 시각적 기능 저하를 고려하여 글씨 크기를 12 point 
이상, 설문지에 신뢰도를 높이기 위해 서울시 삼성의료원에
서 시행한 간단한 인지기능테스트(KDSQ)를 실시하였으며, 
인지능력에 문제가 없는 고령자를 대상으로 설문을 진행하

였다. 조사원 간에 따른 결과 편차를 줄이기 위해 각 항목에
대한 용어교육을 10시간 이상 실시하였으며, 1:1 interview를
이용하여 노인들이 쉽게 인지할 수 있도록 이해할 수 있을

때까지 설명한 후 설문이 진행되었다. 각각의 조사원이 하루
에 4개의 시료를 무작위로 제시하여 기호도를 조사하고, 3일
에 걸쳐 조사가 진행되었다. 시료 간의 입가심을 위해 물을
제공하였다.

4. 자료 처리 및 분석

본연구자료는 SPSS 22.0(IBM, Co., Ltd., New york, USA)
을이용하여분석하였으며, 조사대상자의인구통계학적 특성 
및고령자의식생활실태, 고령친화식품의 인지도 및요구도, 
식재료별 선호도를 파악하기 위해 기술 통계분석(descriptive 
analysis)을통해빈도분석을실시하였다. 각시료의기호도평
가 결과는 분산분석(ANOVA) 및 사후검정(Duncan's multiple 
range test)분석을 실시하였다. 또한 성별, 연령, 건강상태, 학
력, 월 평균소득, 저작 정도에 따라 12종의 시료의 종합적인
기호도 평가에대한집단간 차이를 분석하기 위해 독립표본

t-test를 실시하였다. 모든 분석의 통계적 유의성은 α=0.05 수
준에서 나타내었다.

결과 및 고찰

1. 조사대상자의 일반 특성
대상자들의 일반적 특성은 Table 2와 같다. 성별은 남성이

11명(26.8%), 여성이 30명(73.2%)으로 여성의 구성 비율이
약 3배 정도 많았으며, 연령은 65∼74세가 10명(24.4%), 75∼
84세가 16명(39.0%), 85세이상 15명(36.6%)으로전체의 75.61 
%는 75세이상으로과반수이상을차지하였다. 이는 Jung YH
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Table 2. General characteristics of subjects (N=41)

Variable Classification N %

Gender
Male 11 26.8

Female 30 73.2

Age

65∼74 10 24.4

75∼84 16 39.0

≥85 15 36.6

Overall
health

condition

Very unhealthy1)  3  7.3

Unhealthy  7 17.1

Moderate 15 36.6

Healthy 15 36.6

Very healthy  1  2.4

Education

Less than elementary
school graduate 29 70.7

Middle school graduate  5 12.2

High school graduate  6 14.6

Bachelor's degree  1  2.4

Income
(per month)

(won)

Less than 1,000,000 28 68.3

1,000,000∼2,000,000  4  9.8

2,000,000∼3,000,000  4  9.8

3,000,000∼4,000,000  3  7.3

More than 4,000,000  2  4.9

1) Chronic disease: arthritis, high blood pressure, diabetes.

(2012)의 연구를 통해 대부분 남성의 평균 수명이 76.8세 전
후로 여성의 평균 82.9세보다 짧아 3배의 차이를 보이는 고
령자의 남녀 비율과 유사한 경향을 나타내었다.
응답자들의 건강상태는 “지병이 있다”는 3명(7.3%), “약한

편이다”는 7명(17.1%), “보통이다”는 15명(36.6%), “건강한
편이다”는 15명(36.6%), “매우건강한편이다” 1명(2.4%)으로 
대체적으로건강한상태였고, 지병은주로관절염, 고혈압, 당
뇨 등의 만성적인 질환을 앓고 있었다. 교육정도는 시대적
상황으로 보아 초등학교 이하 및 초등학교 졸업이 29명(70.7 
%)으로 대부분이었으며, 중학교 졸업 5명(12.2%), 고등학교
졸업 6명(14.6%), 대학교 졸업 1명(2.4%)으로 Kim KJ & Lee 
KJ(2004)의 연구에 의하면 일제강점기로 열악한 교육 환경
은 물론, 남아 선호사상으로 인하여 여성보다 남성의 교육정
도가 높았음을 나타내었다. 소득정도는 100만원 미만이 28
명(68.4%)으로 대부분을 차지했으며, 100만원 이상∼200만
원 미만 4명(9.8%), 200만원∼300만원 4명(9.8%), 300∼400

만원 3명(7.3%), 400만원 이상 2명(4.9%)으로 대부분 자녀들
에게 용돈을 받았고, 일부 고소득 응답자들은 대학가 월세를
받는 것으로 나타났다.

2. 조사대상자의 식생활 특성과 고령친화식품 인지 여
부 및 선호상태

고령자의 식생활 특성은 생활수준, 식사준비, 동반식사 대
상자와 더불어 저작정도 및 건강에 따라 다르게 나타나는데, 
조사대상자의 식생활 특성에 관한 결과는 Table 3에 나타내
었다. 식품 구입비의 경우, 월 5만원 미만이 11명(26.8%), 5
∼15만원 미만은 15명(36.6%), 15∼30만원 미만은 9명(22.0 
%) 30∼50만원 미만 1명(2.4%), 50만원 이상은 5명(12.2%)
으로 나타났다. 보통 식사준비는 본인이 22명(53.7%)으로 과
반수 이상을 차지하였으며, 배우자 9명(22.0%), 며느리 6명
(14.6 %), 자녀가 4명(9.8%)으로 응답하였다. 주로 식사를 혼
자서 18명(43.9%)으로 제일 높았고, 배우자와 함께 식사는
12명(29.3%), 식구들과 함께는 8명(19.5%), 친구들과 함께는
2명(4.9%), 그 외 기타는 1명(2.4%)으로 자원봉사자와 같이
식사하는 것으로 나타났다. 식사시간은 20분 이내가 29명
(70.7%)으로 과반수 이상을 차지하였으며, 20∼30분은 9명
(22.0%) 30분∼1시간 이상은 각각 1명(2.4%)을 나타내 주로
간편 식사를선호하였다. 대부분의 노인들은 월 15만 미만의
식품구입비와 더불어 식사준비도 혼자, 그것으로 인해 식사
시간도 20분 이내가 가장 많았던 것으로 보아, 현재 사회가
겪고 있는 1인 가구 증가 추세에 따른 것으로 보인다. 고령
자 식품 저작 가능정도를 파악하기 일본 개호식품(UDF)의
물성기준(Lee GY 등 2015)을 참고하여 저작․연하 곤란 환
자식에 가까운 UDF 4의 상태를 제외한 UDF 1∼3단계별로
나누어항목을측정하였다. 그 결과, “씹는데 불편함이 없다”
는 18명(43.9%), “비교적 용이하게 씹을 수 있다(UDF1)”는
19명(46.3%), “잇몸으로 간신히 먹는다(UDF2)”는 3명(7.3%), 
“저작이 불가하여 혀로 부수어 먹는다(UDF3)”는 1명(2.4%)
으로 나타났다. 고령에도 불구하고 대체적으로 저작 작용에
는 큰 무리가 없음을 나타냈으며, 이는 치아결손을 가진 조
사 대상자 대부분이 치아 치료를 받은 것으로 나타났다.
조사대상자들의 고령친화식품 인지도 여부 및 선호하는

상태는 Table 3에 나타내었다. 인지 여부는 “들어본 적 있다”
가 1명(2.4%), “들어본 적 없다”는 40명(97.6%)으로 대부분
응답했으며, 고령친화 식품을 이용 여부는 “전혀 이용하지
않겠다”는 3명(7.3%), “별로 이용하지 않겠다”는 5명(12.2%), 
“필요하면 이용하겠다”와 “어느 정도 이용하겠다”는 각각 12
명(29.3%), “적극적으로 이용하겠다”는 9명(22%)으로 대부
분 이용 의향에 긍정적인 응답을 하였다. 고령친화식품의 조
정도는 완전 조리된 상태와 반 조리된 상태에 각각 18명
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Table 3. Food-related life style of respondents and demand 
for development of elderly friendly food

Variable Classification N %

Food
purchasing cost

(per month)
(won)

Less than 50,000 11 26.8

50,000∼150,000 15 36.6

150,000∼300,000  9 22.0

300,000∼500,000  1  2.4

More than 500,000  5 12.2

Persons who 
prepare a meal

Myself 22 53.7

Spouse  9 22.0

Daughter-in-law  6 14.6

Son (s) and daughter (s)  4  9.8

Persons who 
accompany
on a meal

Alone 18 43.9

Spouse 12 29.3

Family  8 19.5

Friend (s)  2  4.9

Volunteer  1  2.4

Meal
intake time

(min)

Less than 20 29 70.7

20∼30 9 22.0

30∼40  1  2.4

40∼50  1  2.4

More than 1 hour  1  2.4

Chewing
degree

No problem 18 43.9

Able to chew easily 19 46.3

Able to smash with gums  3  7.3

Able to smash with tongue  1  2.4

Awareness of 
elderly friendly 

foods

Yes  1  2.4

No 40 97.6

Necessity of
elderly friendly 

foods

Never use  3  7.3

Not use  5 12.2

Neither use or not use 12 29.3

Use 12 29.3

Actively use  9 22.0

Preferred
cooking level

Ready to eat (RTE) 18 43.9

Ready to heat (RTH) 18 43.9

Ready to cook (RTC)  2  4.9

Fresh cut product  3  7.3

(43.9%)이 응답하여 씻어만 놓은 상태 2명(4.9%), 원재료의
상태 3명(7.3%)보다 높은 응답을 나타내었다. 따라서 전반적
으로 조리과정이 단순한 간편식을 선호함을 나타냈다. Shin 
KJ 등(2016)의 연구에 따르면 실제로 노인은 고령친화 식품
에 대한 인지도는 낮았으나, 시판 시 적극적인 구매의사를
보였으며, 조리형태는 과반수가 완전조리상태(Ready To Eat)
의 간편식을 선호하는 것으로 나타나 일치하였다. 본 결과를
바탕으로 고령친화식품 개발 시 즉석조리식품에 대한 방향

으로 고령자의 요구도를 충족시켜야 할 것으로 예상된다.

3. 고령자의 식재료별 선호도
고령자의 식재료별 선호도와 더불어 섭취 형태 및 섭취

어려움에 대한 조사 결과는 Table 4와 같다. 곡류에 대한 기
호도는 “보통이다”가 2명(4.9%), “좋아한다”가 18명(43.9%), 
매우 좋아한다가 21명(51.2%)으로 주식인 곡류에 대한 기호
도가높음을알수있었고, 선호하는이유는 “영양가가많다” 
11명(26.8%), “소화가 잘 된다” 6명(14.6%), “싫증이 나지 않
는다”가 13명(31.7%), “심리적 안정감을 준다”가 6명(14.6%), 
그 외 기타는 5명(12.2%)으로 “간편해서, 주식이라서, 습관
상으로, 포만감에 의해 선호한다”라고 응답하였다. 주로 곡
류의 섭취형태는 “밥”이라고 40명(97.6%)이 응답하였고, 죽
은저작이어려운 1명(2.4%)이섭취한다고응답하였다. 본결
과로 보아 한국은 예로부터 농경사회를 기반으로 주식인 쌀

에 대한 의존도가 높으며, 그로 인해 곡류에 대한 고령친화
식품개발은 한국인의 입맛에 적합한 제품 개발이 요구될 것

으로 보인다. 채소 기호도는 “보통이다” 3명(7.3%), “좋아한
다” 20명(48.8%), “매우 좋아한다”가 18명(43.9%)으로 나타
났고, 선호하는 이유는 “맛이 좋다” 14명(34.1%), “영양가가
많다” 8명(19.5%), “싫증이 안 난다” 10명, “소화가 잘 된다” 
6명(14.6%), 그 외 기타는 2명(4.9%)으로 기호성과 영양가에
대한 응답이 높았다. 선호하지 않는 이유로는 1명(2.4%)으로
“질겨 씹기가 힘들다”고 응답하였다. 섭취빈도는 주 2∼3회
이상이 40명(97.6%)으로 응답자 대부분을 차지하였으며, 선
호하지않는 1명(2.4%)만이주1회 정도섭취한다고 응답하였
다. 섭취 중점 항목으로는 영양가 16명(39%), 질감 5명(12.2 
%), 향미 12명(29.3%), 편의성 6명(14.6%), 그 외 기타는 2명
(4.9%)으로 제철채소 및 포만감을 중점으로 섭취한다고 응
답하였다. 채소의 경우, 노인의 주요 비타민, 무기질, 식이섬
유의 주요 급원식품(Iwasaki M 2014)으로 채소위주의 식단
을 고집하는 고령자를 대상으로 채소류의 고령친화식품 개

발이 필요할 것으로 생각된다.
해산물 기호도는 “매우 좋아하지 않는다” 2명(4.9%), “좋

아하지 않는다” 9명(22%), “보통이다” 6명(14.6%), “좋아한
다”가 15명(36.6%), 매우 좋아한다가 9명(22%)으로 다양한
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Table 4. Preference survey on food materials

Category Variable Classification N %

Grains

Preference

Neither like nor dislike  2  4.9

Like moderately 18 43.9

Like extremely 21 51.2

Preferred 
reason

Nutrition 11 26.8

Easily digestible  6 14.6

Not tired 13 31.7

Peace of mind  6 14.6

Etc1)  5 12.2

Intake
type

Rice 40 97.6

Porridge  1  2.4

Focusing
on intake 

Nutrition 13 31.7

Taste 20 48.8

Appearance  7 17.1

Etc2)  1  2.4

Vegetables

Preference

Neither like nor dislike  3  7.3

Like moderately 20 48.8

Like extremely 18 43.9

Preferred 
reason

Delicious 14 34.1

Nutrition  8 19.5

Not tired 10 24.4

Easily digestible  6 14.6

Etc3)  2  4.9

No answer  1  2.4

Non 
preferred 
reason

Difficultly chewing  1  2.4

No answer 40 97.6

Intake 
frequency

More than twice a week 40 97.6

Once a week  1  2.4

Focusing
on intake 

Nutrition 16 39.0

Texture  5 12.2

Flavor 12 29.3

Convenience  6 14.6

Etc4)  2  4.9

Seafoods Preference
Dislike extremely  2  4.9

Dislike moderately  9 22.0

  

Table 4. Continued

Category Variable Classification N %

Seafoods

Preference

Neither like nor dislike  6 14.6

Like moderately 15 36.6

Like extremely  9 22.0

Preferred 
reason

Delicious 20 48.8

Nutrition  4  9.8

Not tired  2  4.9

Easily digestible  2  4.9

No answer 13 31.7

Non 
preferred 

reason

Not delicious  2  4.9

Oxidized  6 14.6

Hard to chew  4  9.8

Indigestion  1  2.4

No answer 28 68.3

Focusing
on intake 

Nutrition  8 19.5

Texture  2  4.9

Fresh 19 46.3

Aroma  7 17.1

Etc5)  5 12.2

Meats

Preference

Dislike extremely  1  2.4

Dislike moderately  5 12.2

Neither like nor dislike  9 22.0

Like moderately 16 39.0

Like extremely 10 24.4

Preference 
reason

Delicious 27 65.9

Protein sources  6 14.6

No answer  8 19.5

Non 
preference 

reason

Not delicious  2  4.9

Health problem  3  7.3

Hard to chew  1  2.4

Indigestion  1  2.4

Etc6)  1  2.4

No answer 33 80.5

Intake
type

Steamed dish  6 14.6

Roasted dish 19 46.3

Soup and Stew 15 36.6
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Table 4. Continued

Category Variable Classification N %

Meats

Intake
type Etc7)  1  2.4

Focusing
on intake 

Nutrition 12 29.3

Texture  5 12.2

Fresh  2  4.9

Taste 21 51.2

Etc8)  1  2.4

Fruits

Preference

Dislike moderately  3  7.3

Neither like nor dislike  7 17.1

Like moderately 13 31.7

Like extremely 18 43.9

Preference 
reason

Fresh 22 53.7

Vitamin sources 10 24.4

Not tired  1  2.4

Dissert  5 12.2

No answer  3  7.3

Non 
preference 

reason

Sour  2  4.9

Hard to raw  3  7.3

Etc9)  1  2.4

No answer 35 85.4

Intake
type

Raw fruits 38 92.7

Kwapyun  1  2.4

Juice  2  4.9

Focusing
on intake 

Easy to eat  4  9.8

Hardness 11 26.8

Fresh 11 26.8

Taste 14 34.1

Etc10)  1  2.4

1) ETC: Easy, main food, habit, filling, 2) ETC: Satiety 3) ETC: Con- 
venience, satiety, 4) ETC: Seasonal vegetables, satiety, 5) ETC: 
Allergy, taste, 6), 7), 8) ETC: Not intake, 9) ETC: Health problem, 
10) ETC: Seasonal fruits.

응답을 하였다. 선호이유는 “맛이 좋다”가 20명(48.8%)으로
가장 많았으며, “영양가가 많다” 4명(9.8%), “싫증이 나지 않
는다” 2명(4.9%), “소화가 잘 된다” 2명(4.9%)으로 응답했으

며, 선호하지 않는 이유는 “맛이 없다” 2명(4.9%), “비린내가
나서” 6명(14.6%), “씹기 힘들다” 4명(9.8%), “소화가 안 된
다” 1명(2.4%)으로 주로 특유의 비린내와 오징어와 같은 저
작이 어려운 해산물류에 대해서 선호하지 않았다. 섭취 중점
사항으로는 신선도는 19명(46.3%), 영양가 8명(19.5%), 질감
2명(4.9%), 순으로 응답했으며, 향 7명(17.1%), 그 외에 기타
는 5명(12.2%)으로해산물 알레르기 및 맛에 대한 섭취고려
사항으로 응답하였다. 해산물의 경우, 실제 오징어와 같이
물성조절식품에 대한 요구도가 높은 것으로 여겨진다.
육류 기호도는 “매우 좋아하지 않는다” 1명(2.4%), “좋아

하지 않는다” 5명(12.2%), “보통이다” 9명(22%), “좋아한다
16명(39%)”, “매우 좋아한다” 10명(24.4%)으로 응답하였고, 
선호하는 이유로는 “맛이 좋다” 27명(65.9%), “단백질 급원
이라서” 6명(14.6%)으로 응답했으며, 비 선호 이유는 “맛이
없다” 2명(4.9%), “건강 문제로” 3명(7.3%), “씹기 힘들어서”, 
“소화가 안 되서”, 기타가 각각 1명(2.4%)으로 나타났다. 주
로 섭취하는 형태로는 삶은 것 6명(14.6%), 구운 것 19명
(46.3 %)으로 가장 많았고, 탕이나 찌개류로 15명(36.6%)으
로 많이 응답하였다. 섭취하는 이유는 영양가 12명(29.3%), 
질감 5명(12.2%), 신선함 2명(4.9%), 맛 21명(51.2%)으로 응
답하였다. 대부분의 고령자는 육류를 좋아하지만, 치아결손
및건강상의 문제로섭취가어렵다는응답이 주를이뤄감압

효소처리 기술(Freeze-thaw enzyme impregnation)이나 재조
합 등으로 조직을 연화하여 저작이 용이한 육류제품 개발이

요구될 것이다(Kim BK 등 2015).
과실 기호도는 “좋아하지 않는다”가 3명(7.3%), “보통이

다” 7명(17.1%), “좋아한다” 13명(31.7%), “매우좋아한다” 18
명(43.9%)으로응답하였다. 선호하는이유는 “상큼한맛이좋
다” 22명(53.7%)으로 과반수 이상이 응답하였으며, “비타민
급원이라서” 10명(24.4%), “싫증이 나지 않는다” 1명(2.4%), 
“입가심으로” 5명(12.2%)으로 응답하였다. 선호하지 않는 이
유는 “신맛이 싫다” 2명(4.9%), “전처리가 힘들다” 3명(7.3%)
이있었다. 섭취형태로는생과 38명(92.7%)으로대다수의응
답을보였고, 과편 1명(2.4%), 과즙주스 2명(4.9%)으로나타났
다. 섭취 시 고려사항으로 “섭취 용이성” 4명(9.8%), “딱딱한
정도” 11명(26.8%), “신선함” 11명(26.8%), “맛” 14명(34.1%)
으로 응답하였다. Roininen K 등(2004)의 HVMs(Hierarchical 
value maps)에 의하면 과실류 선호도는 높게 나타났지만, 섬
유질이나 딱딱하여 저작이 다소 어려운 제품과 껍질, 씨앗
제거등 전처리가 어려운제품에대한고령자의섭취 곤란으

로 차후 개발제품에 개선이 필요할 것으로 보인다.

4. 고령자 대상 시판 고령친화식품(UDF) 기호도 조사
시판 UDF 시료별 기호도 조사는 Table 5와 같다. Facial 
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Table 5. Preference of 12 UDF samples using 5-point facial hedonic scale (N=41)

Classification Sample

Preference attributes

Appearance Aroma Flavor/taste Texture Overall
acceptability

Overall 
packaging

acceptability

Purchase 
intention

UDF1

Soybean mixed
pickle 3.761)±0.89cdef2) 3.71±0.72cd 3.85±0.76def 3.83±0.74cd 3.83±0.74d 4.02±0.61c 3.61±0.97cde 

Braised ginger-pork  3.54±0.90abcde 3.68±0.85cd 3.80±0.87de 3.93±0.61d 3.78±0.79cd 3.71±0.78bc 3.61±0.89cde

Demi-glace sauce 
hamburger  3.78±0.79cdef 3.78±0.82cde 3.71±0.96cd 3.80±0.64cd 3.83±0.80d 3.51±0.87ab 3.46±1.00cde 

UDF2

Hikari rice  3.12±0.95a 3.20±0.60ab 2.93±0.79a 2.90±1.11a 2.85±0.85a 3.27±0.98a 2.56±1.00a 

Pumpkin gratin  3.95±0.74ef 4.12±0.60ef 4.22±0.65f 3.93±0.52d 4.17±0.74de 3.56±0.92ab 3.63±0.97cde 

Pot sukiyaki  3.37±1.09abc 3.54±1.00bcd 3.34±1.09bc 3.46±0.87bc 3.41±1.12bc 3.54±0.81ab 3.24±1.02bcd 

UDF3

Soft rice  3.46±0.81abcd 3.39±0.70bc 3.32±0.72abc 3.24±0.89ab 3.29±0.84b 3.54±0.90ab 2.95±1.00ab

Nikujaga mousse  3.29±0.96ab 3.49±0.84bcd 3.46±0.90cd 3.10±0.97ab 3.34±0.88b 3.83±0.54bc 2.95±1.00ab 

Stewed flounder
nikogori  3.51±0.84abcd 2.98±0.91a 3.05±0.95ab 3.39±0.83b 3.02±0.96ab 3.54±0.74ab 2.83±0.95ab 

Peach flavored jelly  4.10±0.58f 4.24±0.62f 4.20±0.68ef 4.20±0.71d 4.27±0.67e 4.07±0.69c 3.93±0.75e 

UDF4
Pork-curry stew  3.63±0.97bcde 3.44±0.90bcd 3.44±0.92bcd 3.37±0.94b 3.24±1.02ab 3.61±0.83ab 3.17±0.97bc 

Peach yogurt
flavored jelly  3.83±0.77def 3.83±0.80de 3.80±0.87de 3.80±0.95cd 3.85±0.94d 4.00±0.67c 3.66±0.96de 

F-value 4.408*** 8.519*** 9.407*** 9.041*** 10.677*** 4.054*** 7.615***

1) Mean±S.D.
2) a∼f means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

hedonic scale을 통한 5점 기호척도로 1점(매우 싫음), 2점(싫
음), 3점(좋지도 싫지도 않음), 4점(좋음), 5점(매우 좋음) 순
으로 선택할 수 있도록 하였다. 외관에서는 12종의 시료가
3.12∼4.10점정도의 기호도를 나타내었고, 그중 히카리밥의
기호도가 3.12로 가장 낮았고, 디저트복숭아젤리의 경우는
4.10의 가장 높은 기호도를 나타내었다. 디저트복숭아젤리의
경우는 Lee의 연구(Lee SS 1998)에 따라 고령자들 대부분이
단맛을 지닌 제품을 선호하는 결과와 유사하게 나타났다. 향
기호도는 2.98∼4.24로 시료간기호도의큰 차이를 보였는데, 
가자미조림 니코고리의 향이 2.98로 가장 낮은 기호도를 나
타냈으며, 이는 앞서 해산물을 선호하지 않는 이유로도 나타
난 비린내로 인한 기호도의 저하로 여겨진다. 반면에, 호박
그라탕 4.12, 디저트복숭아젤리 4.24로 향에 대한 높은 기호
도를 나타냈다. 맛에 대한 기호도에서도 2.93∼4.22로 시료
간 기호도의 큰 차이를 보였는데, 히카리밥이 2.93점으로 외
관에서 히카리밥의 기호도 항목과 동일하게 낮은 기호도를

나타냈고, 디저트 복숭아젤리가 4.20, 호박그라탕이 4.22로

가장 높은 기호도를 보였다. 질감 기호도는 2.90∼4.20으로, 
히카리밥이 2.90으로 낮은 점수를 나타냈다. Kim DH(2006)
에따르면한국인이 좋아하는 밥의형태로진밥은 13%의 응
답자만 선호하는 반면, 잘된 밥은 58.4%의 응답자들이 선호
하였기에 진밥에 가까운 히카리밥의 기호도가 낮게 나타난

것으로 여겨진다. 종합적인 기호도에서도 시료간의 차이가
2.85∼4.27로 크게 나타났고, 히카리밥은 2.85로 가장 낮은
점수를 나타냈고, 호박그라탕은 4.17, 디저트복숭아젤리는
4.27로 가장높은 기호도를 나타냈다. 그외에도돼지고기생
강조림은 3.93, 복숭아요구르트젤리는 3.85, 대두혼합절임은
3.83, 데미글라스소스 햄버거 3.83 순으로 높은 기호도를 나
타내었다. 이 외에도 포장 크기에 대한 만족도로는 3.27∼
4.07로 대체적으로 포장단위는 다른 항목에 비해서 높은 기
호도를 보였다. 구매의사는 2.56∼3.93으로 종합적 기호도에
유사한 수준을 보였다.
고령자의 밥류 기호도는 Kim DH(2006)와 Park SJ 등

(2006)에 따라진밥보다는 상대적으로 보통밥을 선호하는 특
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성을 토대로 향후 밥류 개발 시 주요한 고려 사항으로 여겨

진다. 종합적인 기호도에서 높은 수준을 나타낸 호박그라탕
과 디저트복숭아젤리의 경우 단맛에 대한 고령자의 기호도

가 반영된 것으로 여겨진다. 향후, 곡류는 한국인이 선호하
는 보통밥의 물성을 유지하며, 단맛 위주의 디저트와 더불어
육류, 해산물류, 과일류, 채소류 등 식품의 관능 및 물성 특
성을 고려하여 고령친화식품의 개발이 이루어져야 할 것으

로 여겨진다.
UDF 단계에 따른 기호도 조사 결과, 질감 기호도에서

UDF 1단계 시료는 평균 기호도 3.85로 가장 높은 수준을 나
타냈으며, 반면에 UDF 2∼4단계에서는 3.43∼3.59의 수준으
로 UDF 1단계 시료에 비해 유의적으로 낮은 기호도를 보였
다(p<0.05). 또한 종합적인 기호도 항목에서도 UDF 1단계가
3.81로 가장 높은 기호도를 나타냈으며, UDF 2∼4단계에서
는 3.48∼3.59를 나타내 유의적인 차이가 나타났다(p<0.05). 
이는 구매의사로 이어졌으며, 구매의사도 UDF 1단계가 3.56
으로 가장 높게 나타났다(p<0.05). 실제 고령대상자들의 저
작가능 정도는 UDF 1단계에서 충분한 수준이며, UDF 1단
계 제품의 기호도가 가장 높게 나타나, 향후 “한국형 고령친
화식품” 개발에 고려해야 할 것으로 여겨진다.

5. 조사대상자의 일반 특성과 시료별 종합적 기호도간
의 차이

조사대상자의 인구통계학적 특성인 성별, 연령, 건강상태, 
학력, 월 평균소득, 저작정도에 따른 종합적 기호도의 차이
를 나타내는지 분석하였으며, 결과는 Table 6과 같다. 성별, 
나이, 건강상태, 교육수준 항목에서 각 시료의 종합적인 기
호도에서 유의적인 차이를 보였는데(p<0.05), 성별에서는 데
미글라스소스햄버거가남성의 종합적기호도 3.27점보다여
성의 종합적 기호도 4.03점으로 높아 유의적인 차이를 나타
냈으며(p<0.05), 전골스키야끼, 디저트복숭아젤리, 복숭아요
구르트젤리에서도 남성이 각각 2.55, 3.91, 3.27에 비해 여성
이 각각 3.73, 4.40, 4.07로 높게 나타나 유의적인 차이를 보
였다(p<0.05). 전반적으로 남성보다 여성이 UDF 제품에 대
한 기호도가 상대적으로 높은 결과를 나타냈다. 또한 연령이
증가함에 따라 히카리밥에서 2.44에서 3.17로 증가함을 나타
냈으며(p<0.05), 이는 신체기능 저하가 기호도의 증가로이어
진 것으로 사료된다. 더불어 데미글라스소스 햄버거가 3.50
에서 4.09, 전골스키야끼가 3.00에서 3.74로 연령이 증가함에
따라 유의적으로 증가함을 나타냈다(p<0.05). 데미글라스소
스 햄버거, 전골스키야끼에서 건강상태 따라서 지병이 있는
고령자가 각각 4.30, 4.10으로 건강한 고령자 각각 3.68, 3.19
보다 높게 나타나, 육류의 기호도가 상대적으로 높게 나타났
다. 이는 지병이 있는 고령자가 달고 기름진 것을 선호하는

오랜 식습관이 반영된 것으로 생각된다. 마지막으로 교육수
준에서는 디저트복숭아젤리, 복숭아요구르트젤리의 기호도
는 학력이 높아질수록 각각 4.41에서 3.92로, 4.07에서 3.33
으로 유의적으로 감소하는 결과를 보였다(p<0.05). 이외 소
득수준, 저작가능 정도 등, 다른 인구통계학적 특성에 따른
기호도의 차이는 나타나지 않아, 향후 좀 더 많은 지역과 인
원에 대한 조사가 필요할 것으로 여겨진다.

요약 및 결론

본 연구에서서울시내 노인복지시설을 이용하는 고령자를

대상으로 식생활과 식재료별 선호도를 조사하고, 더불어 고
령친화식품의 인지 여부 및 요구도를 조사하였다. 또한 일본
에서 널리 시판되고 있는 12종의 UDF 제품에 대한 국내 고
령자들의 기호도를 분석하였다. 고령자들은 식사준비 및 식
사는 혼자서 신속하게 진행되었으며, 그로 인해 대부분 간편
식을 선호하는 것으로 나타났다. 고령자들의 저작정도는 치
아치료로 인해 대부분 문제가 없는 양호한 상태였으며, 고령
친화식품에대한인지도는아주낮게나타났으나, 시판시높
은 구매의사를 보였다. 또한 고령친화식품 제공형태는 간편
식을 선호해 RTE나 RTH 등 완전조리나 반조리된 즉석조리
식품 형태를 선호하였다. 식재료별 선호도는 곡류, 채소류의
선호도는 높았으며, 해산물, 육류는 치아결손이나 건강상태
에 따라서 상대적으로 낮은 선호도를 보였다. 이외에 과일류
선호도는딱딱한 것과 전처리가어려운 것들 외에는 높은 선

호도를 보였다. 시판 제품들의 기호도 조사 결과, 진밥에 가
까운 히카리밥에 대한 기호도는 전반적으로 낮았으며, 호박
그라탕, 디저트 복숭아 젤리와 같은 다소 단맛이 높은 제품
들은전반적으로기호도가높았다(p<0.05). 독립표본 t-test 결
과, 히카리밥, 데미글라스소스 햄버거와 전골스키야끼는 유
의적인 연령에 따른 기호도 증가를 나타냈다(p<0.05). 이는
초고령자가 다른 고령자에 비해 상대적으로 신체 저하를 수

긍하고 만족하는결과로생각된다. UDF 기호도 조사를 바탕
으로 식재료별 선호도 조사에서 저작에 어려움을 나타낸 해

산물과 육류의 경우, 물성조절 기술을 적용한 고령친화식품
이 필요한 것으로 여겨진다. 고령사회로 급격히 진입하고 있
는우리나라는고령자들의삶의질 향상에관심이점차높아

지고 있다. 이는 노인복지의 필수요건인 식생활 수준을 높이
고, 영양충족과더불어건강한상태, 건전한소비를증가시켜
야함에 필요성을 나타내고 있어 다소 저작이나 연하곤란이

나타나는 고령자들의 특성에 맞게 고령친화식품 개발이 요

구된다. 나아가 신체적 및 영양학적 측면과 더불어 한국인의
기호도를 고려한 “한국형 고령친화식품” 개발에 참고할 수
있을 것으로 사료된다.
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