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I. 서론

우리나라는 2018년에 고령사회에 진입하였으며, 2025년에는 전체 인구 중 고령 인구 비중이 20%를 넘어서는 초

고령사회로의 진입이 예상된다(통계청, 2019). 우리나라의 고령화 속도는 다른 나라에 비하여 빠르게 진행되고 있

음에도 불구하고, 우리나라의 고령친화산업 기술개발은 최상위 기술을 보유한 미국, 유럽 및 일본 등에 비하여 80-

90% 수준이다(보건복지부, 2017). 최근 정부 차원에서 미래 성장 동력 산업 중 하나로 고령친화산업을 선정하여 

양적·질적 성장을 유도하고 있다. 한국보건산업진흥원은 고령자의 생활 수준 향상을 위해 고령친화 9개 세부산업

으로 ‘식품, 요양, 용품, 의약품, 의료기기, 화장품, 주거, 여가 및 금융’을 선정하였다(보건복지부, 2017). 한국보건

산업진흥원(2015)은 고령친화산업 소비자 수요에 관한 설문 조사를 실시한 결과, 만 65세 이상 고령자에게 필요한 

제품은 노인용 식품(34.8%), 의약품(24.1%) 및 가정용 의료기기(10.0%) 순으로 조사되었다. 고령자의 건강한 삶

의 유지는 양질의 영양섭취와 밀접한 연관이 있으며(Millen et al., 2002), 한국농촌경제연구원(2017)은 고령층의 

55%가 향후 고령친화식품을 구매할 의사가 있다는 조사결과를 발표하였다. 고령사회의 실질적인 소비층이 되는 고

령자들은 건강에 관한 관심이 높기 때문에 향후 고령친화식품 산업의 지속적인 성장이 전망된다.

일반적으로 고령친화식품이란 고령자의 식품 섭취나 건강 등을 돕기 위한 목적으로 제조 및 가공된 식품을 뜻한

다. 일본의 경우, 유니버설 디자인 푸드(universal design food, UDF)라는 개념을 도입하여 어떤 사람이라도 섭취

하기 쉽게 만든 간호식품을 고령친화식품의 범주로 확대하였다. 우리나라는 고령친화식품의 소비자 인지도 및 신뢰
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도를 높이기 위하여 고령친화식품에 관한 법률 및 규정

을 마련하였다. 2017년에 고령친화식품의 한국산업표

준을 제정하였으며, 2018년에 식품의약품안전처는 식

품의 기준 및 규격을 개정하여 고령친화식품에 관한 제

조·가공기준을 신설하였다. 현재 우리나라의 고령친화

식품 규격 기준은 고령자에게 맞춘 요구 영양성분의 충

족과 함께 경도 및 점도를 기준으로 이, 잇몸 및 혀로 

저작할 수 있는 3단계 수준으로 제품을 구분하도록 제

도화되어 있다. 한발 더 나아가 2019년 12월에는 고령

친화식품 인증제에 관한 규정이 신설되었고, 이에 따라 

고령친화식품의 개발은 자율시행 제도에서 인증제로 전

환되었다.

고령친화식품은 고령자에게 영양소를 원활히 공급

하여 건강한 삶을 영유해 나가는 중요한 수단이 될 수 

있다. 고령자는 노화가 진행됨에 따라서 생리적 기능 

변화와 신체적 허약 증상이 나타나고(Clegg et al., 

2013), 미각과 후각과 같은 감각기능 저하 및 치아 건

강 악화에 따른 저작능력 저하가 발생한다. 고령자의 

신체 기능 저하는 식사량 감소에 따른 체내 영양부족을 

야기하여 점진적인 건강 악화의 악순환이 발생한다. 고

령자는 하루 1,600(여성) 내지 2,000(남성) kcal 정도

의 영양성분 섭취가 권장되고 있으며(KCDC, 2012), 

근육량 감소, 면역기능 저하, 상처 회복 지연과 같은 생

리적 기능 저하를 억제하기 위하여 단백질 섭취와 꾸준

한 운동이 필요하다(Rosenberg, 1994). 실제로 고령층

이 일반 성인과 유사한 근육 단백질 합성 능력을 유지

하기 위해서는 1일 약 10-15 g의 필수아미노산을 더 

섭취해야 한다(Mak and Calderira, 2014). 65세 이

상의 고령층은 1일 체중 kg 당 약 1.0-1.2 g의 단백질 

섭취(예, 70 kg 기준 70-84 g)가 필요하다(Bauer et 

al., 2013). 그러나 우리나라 고령층의 경우, 채식 위주

의 식이 섭취와 함께 식사량이 감소하여 연령이 증가할

수록 단백질 섭취량은 점진적으로 감소한다고 조사되

었다(한국농촌경제연구원, 2017; 보건복지부, 2015). 

고령자가 선호하는 식재료는 육류, 채소류, 생선류, 두

부류 및 김치류 등이 있으며, 육류와 채소류에 대한 선

호도가 높은 편이다(Kim and Lee, 2016; Sin et al, 

2016). 그러나 저작과 관련하여 섭취 곤란 식재료로 육

류가 가장 높은 빈도로 선택되었다(Sin et al, 2016). 

따라서, 고령자의 니즈 충족과 건강을 위하여 저작 및 

소화가 용이한 고령친화형 식육가공품의 개발이 꼭 필

요한 실정이다. 본 원고는 2020년 현재 우리나라 고령

친화형 식육가공품의 개발 방향, 가공 기술 및 시판 제

품 현황을 소개하여 고령친화식품산업 고도화에 기여하

고자 한다.

II. 본론

1. 고령자의 신체 기능 저하 및 제품 개발 방향

고령자는 대사 저하, 미각과 후각을 포함하는 감각 저

하, 질병 발생 및 소화능력 저하 등의 신체적 기능 저

하를 겪게 된다(Clegg et al., 2013). 고령자의 신체

적 허약 증상은 저작 장애(mastication), 연하 곤란

(dysphagia) 및 소화 장애(digestive disorders)와 직접

적 연관이 있으며(Yoon and Lee, 2013), 이는 결과적

으로 식사량 감소에 따른 영양 섭취 불균형을 야기한다. 

고령친화식품의 제품 특성에 대한 고령자의 수요를 조

사한 결과(65세 이상 고령자 1,200명 대상), ‘먹기 좋고 

영양이 풍부한 식품(34.%)’, ‘영양이 골고루 갖춰진 식

품(20.6%)’, ‘소화가 잘 되는 식품(19.9%)’, ‘저작 및 연

하가 용이한 식품(12.1%)’ 순으로 조사되었다(한국보건

산업진흥원, 2014). 즉, 고령친화식품 개발에 있어 가장 

고려되어야 할 부분은 ‘영양적 가치’와 ‘저작·연하·소

화를 포함한 섭취의 용이성’이라고 판단된다.

(1) 고령자의 저작 장애

고령자의 저작 장애는 주로 치아 손상에 의해 발생하

며, 저작 능력의 저하에 따라서 음식 섭취에 제한이 발

생한다. Wall과 Steele(2004)은 저작이 불편한 고령자

는 씹기 용이한 음식 위주로 식단을 구성하게 되고, 과
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일 및 채소의 섭취가 줄어들어 영양섭취 불균형이 발생

한다고 보고하였다. 농촌경제연구원(2017)은 식품 종

류별 선호도 및 섭취 어려움에 대한 매트릭스 분석을 

실시한 결과, 70세 미만 고령자보다 70세 이상의 고령

자들은 육류의 선호도가 높은 반면 섭취가 어렵다고 보

고하였다. 고령친화식품에 관한 한국표준규격(KS H 

4897)에서 최종제품의 품질을 경도에 따라서 3단계로 

구분하였다(표 1). 고령 소비자는 구강 및 치아 건강상

태를 고려하여 1-3단계로 경도가 구분된 제품을 선택

할 수 있고, 생산자는 소비자의 저작 단계를 고려한 고

령친화식품의 개발이 가능하다. 따라서, 고령친화형 식

육가공품의 개발을 위해서는 단계적으로 식육의 물성을 

제어할 수 있는 가공기술 개발이 필요하다.

(2) 고령자의 연하 곤란(Dysphagia)

연하 곤란은 음식물을 삼키는데 어려움이 발생하는 

것으로 음식물이 구강에서 식도를 통해 위장으로 이동

하는데 장애가 있음을 뜻한다. 우리나라의 65세 이상 

노령자 중 약 33.7%가 연하 곤란을 겪고 있지만, 고령

친화식품 중 연하 곤란식에 대한 연구는 미비한 실정

이다(Oh, 2019). 미국의 경우, 연하 곤란식을 퓨레식

부터 작은 크기의 입자를 갖는 일반식까지 4단계로 나

누어 규정하고 있다(American Dietetic Association, 

2002; Oh, 2019). 

연하 곤란식은 환자의 삼키는 능력에 맞춰 식사의 

점도를 조절하여 흡인의 위험을 방지해야 한다. 환자

는 음식물 섭취 시 통증이나 기도 삽입의 문제가 발생

할 수 있으므로 묽은 액체의 섭취를 피하고, 곱게 갈아

진 형태에서 요거트 정도의 점성을 지닌 음식을 섭취하

는 것이 권장된다. 고령친화형 식육가공품 개발에 있어 

연하식은 목 넘김이 부드러운 점성과 부착성을 갖도록 

물리적 특성을 조절할 수 있는 가공기술이 필요할 것이

다. 따라서, 연하 곤란식에 적합한 식육가공품의 개발

은 형태적으로는 푸딩(퓨레) 혹은 고운 입자의 분쇄·

재구성 육제품이 적절할 것이며, 최종 제품의 점성 조

절에는 보수력이 우수한 젤라틴 등의 활용을 고려할 수 

있다(그림 1). 

(3) 고령자의 소화 장애 및 영양섭취 부족

노화에 의한 세포수의 감소에 따라 장기의 위축과 기

능이 저하되지만, 다른 장기들에 비하여 소화기 장기

는 노화의 영향을 적게 받는다(Hong, 2003; Russell, 

1992). 그럼에도 고령자는 전신질환이나 약물에 의

한 부작용으로 소화기 질환이 발생할 수 있다(Hong, 

2003). 또한, 저작 장애, 식욕 저하 및 음식물 섭취 감

소에 따른 영양 불균형도 노인 소화기 질환의 특징으

로 알려져 있다(Hong, 2003). 고령자는 신체적 및 심

리적 건강상태가 저하될수록 식품 섭취량이 감소하

게 되며, 이는 체내 영양의 부족 및 불균형을 야기한다

(KCDC, 2012; Kim et al., 2019). 59세 이하 성인의 

일일 권장 에너지 섭취량과 비교하여 60-65세 고령자

는 95.9%를 섭취하지만, 75세 이상의 고령자는 71.9% 

정도로 감소한다고 조사되었다(KCDC, 2012). 이러한 

결과는 고령자의 연령이 증가할수록 영양부족 현상이 

심화되는 것을 뜻한다. 또한, 고령자들은 고령친화식품

의 특성에서 영양성 보충과 소화의 용이성을 높게 기대

하는 것으로 조사되었다(한국보건산업진흥원, 2014). 

한국산업표준에 따르면 고령친화식품의 영양성분 기준

은 제품 100g 당 다음의 영양성분 중 3가지 이상의 항

표 1. 한국산업표준(KS)으로 설정된 고령친화식품의 품질기준

구분 기준

성상
고유의 색택과 향미를 가지고 이미 및 이취가 없어야 

한다.

단계
1단계 2단계 3단계

치아 섭취 잇몸 섭취 혀로 섭취

경도 (N/m2)1) 500,000~50,000 50,000~20,000 20,000 이하

점도 (mPa·s) - - 1,500 이하

1)	�단일 원재료가 아닌 경우, 경도가 가장 높은 원재료를 기준으로 하여 적용
한다.

(자료: 산업표준심의회, KS H 4897)



송동헌·함윤경·구태완·이재혁·김현욱

2020, 6 (Vol.9, No.1) 61

목이 충족되어야 한다; 단백질 6 g, 비타민 A 75 µg, 

비타민 C 10 mg, 비타민 D 1.5 µg, 리보플라빈 0.15 

mg, 나이아신 1.6 mg NE, 칼슘 80 mg, 칼륨 0.35 g 

및 식이섬유 2.5 g 이상이 함유(KS H 4897). 육류를 

원재료로 한 경우, 단백질 함량은 영양성분 기준에 쉽

게 충족되지만, 다른 영양성분은 부족하므로 식품첨가

제의 활용을 통해 보완할 필요가 있다. 따라서, 고령친

화형 식육가공품은 고령자의 소화 기능 저하에 따른 영

양소 결핍을 해결할 수 있도록 제품 개발 방향이 설정

되어야 한다.

2. 고령친화식품 개발을 위한 가공기술 적용

(1) 포화증기 및 과열증기 가열법 (Saturated vapor & 

superheated steam)

포화증기는 수분의 끓는점과 임계점 사이의 수증기

(기체)와 물(액체)가 동시에 존재하는 평형 상태에서 존

재하는 증기이다(그림 2). 포화증기 상태에서는 물의 

증발과 기화가 일어나지 않으므로 식육 내의 수분이 끓

지 않아 식육을 외형 손상 없이 연화시키는 효과가 있

그림 1. 연하 곤란 환자를 위한 연하식 제품

레오스푸드 출시 제품1)

수분에 첨가 형태의 점도증진제

메디푸드 출시 제품2)

푸딩 형식의 단백질 보충 식품

Kent Precision Foods 출시 제품3)

퓨레 형태의 식육가공품

그림출처:	1) 레오스푸드 홈페이지, http://www.rheosfood.com/new/product/new_product2.html; 
		  2) 한국메디칼푸드 홈페이지, https://www.medifoods.co.kr/sub/view_product.php?Code=1006-318&CatNo=15; 
		  3) McKesson 홈페이지, https://mms.mckesson.com/product/863352/Kent-Precision-Foods-H308-F8800

그림 2. 포화증기와 과열증기의 생성 및 차이

포화 증기와 과열 증기 차이1) 오븐에서 과열 증기 생성 과정2)

그림출처:	1)	�nuclear-power.net, https://www.nuclear-power.net/nuclear-engineering/materials-nuclear-engineering/properties-steam-what-is-
steam/vapor-quality-dryness-fraction/; 

		  2)	Hitachi MRO-AV200E steam oven catalog, http://www.hitachi-th.com/hitachi2014/product/catalog/pdf/MRO_RC_en.pdf



국내·외 신기술 신소재

축산식품과학과 산업62

고령자를 위한 식육가공품의 개발 방향과 가공기술의 활용

고, 대량 조리가 가능한 장점이 있다.

과열증기 가열법은 포화증기를 고온고압으로 다시 가

열하여 생성된 증기를 이용하는 가열법이다. 250-350°

C의 고온 증기가 단시간 내에 식육에 열을 전달하여 장

시간 가열 조리에 비하여 식육의 영양소 손실을 최소화

하고, 식재료 고유의 향, 색, 질감 및 맛 등을 최대한 유

지하며, 미생물 살균 효과가 매우 큰 장점이 있다(Choi 

et al., 2013). 과열증기의 열전달 메커니즘은 전도, 대

류, 복사에 의한 열전달 특성을 모두 나타내며, 산소가 

없이 작동되어 식육이 과열증기에 둘러싸여 조리되며 

비타민 C 산화, 지방 산화, 산소에 의한 갈변 등의 현

상을 억제할 수 있다는 장점이 있다(Abdulhameed et 

al., 2014; Ezhil, 2010). 우리나라에서는 삼계탕(Choi 

et al., 2013) 및 닭가슴살(Oh et al., 2014)의 과열증

기 가열이 일반 가열과 비교하여 최종 제품의 경도를 낮

추고, 부드러운 조직감을 형성한다고 보고된 바 있다.

(2) 효소 함침(Enzyme infusion)을 활용한 식육의 연

화 방법

식육은 다양한 단백질분해효소(protease)에 의해 연

화가 가능하다고 알려져 있다. 상용화된 연육제로는 브

로멜라인(bromelain) 및 파파인(papain)과 같은 식물

성 효소를 활용한 제품이 있다. 그러나 연육제를 활용

한 고령친화형 식육가공품 개발에 있어 최종 제품의 외

형 유지가 어렵다는 단점이 있다. 이러한 단점을 극복

하기 위하여 감압 혹은 가압 함침법을 이용하여 효소를 

제품 내부에 침투시키는 방법이 고안되었다.

감압 함침법은 과일이나 채소류에 냉동, 건조 공정에

서 식품의 조직 파괴를 방지하기 위해 동결보호제를 내

부에 주입하는 가공기술에서 유래하였다. 감압 함침법

은 압력을 낮춰 진공 상태가 되면 식품 내부의 기체가 

확장되어 식품 내부에서 외부로 이동하게 되고, 이후 

대기압에 식품을 저장하면 함침액이 가스가 빠져 비어

있는 공간으로 압력이 일정하게 될 때까지 침투되는 원

리이다(Lee et al., 2017). 이 방법을 이용하면 기존의 

일반적인 염지방법에 비하여 효소가 식육의 중심까지 

빠르고 균일하게 침투되는 장점이 있다. 

가압 함침법(초고압 처리)은 삼투압이 작용하기 전에 

압력을 가하여 삼투압 효과를 증진하는 방법으로 식품

에 첨가 물질의 침투속도를 가속시키는 원리를 이용한 

것이다. 초고압 기술을 활용하면 식품의 세포막 파괴를 

유도하여 첨가 물질을 침투시키는 저항을 줄이거나, 세

포막이 파괴되지 않아도 초고압 자체의 유도력(driving 

force)에 의해 식품의 미세구조에 영향을 주지 않고 함

침 효과를 증가시킬 수 있다(Lee et al., 2017).

한편으로, 가열된 식품을 -20°C에서 동결 및 해동하

여 효소액에 침지한 이후 감압 진공을 실시하여 식품 

내부를 연화시키는 동결 해동 함침법이 있다(Nakatsu 

et al., 2012). 동결 해동 함침법은 동결 해동 및 감압

을 통해 식육 내부의 기체를 식육 외부로 삼출시킨 후, 

다시 대기압 이상의 압력을 가하면 효소 침지액이 식품 

내부에 균일하게 침투되는 장점이 있으며, 침투된 효소

로 인하여 식품의 외형을 유지하면서 내부 조직을 연화

시킬 수 있다.

(3) 재구성 기술

고령친화식품 개발을 위한 재구성 기술은 식품의 원

물 혹은 1차 가열 후 분쇄하여 원하는 형태로 성형하여 

섭취가 용이하게 하는 것을 뜻하며, 젤라틴이나 검류

와 같은 결착제나 증점제를 활용하여 제품의 경도나 점

도를 조절할 수 있다. 고령자를 위한 재구성 식육가공

품을 개발하기 위하여 전통적인 육가공 기술을 이용하

여 원료의 분쇄 및 균질화를 통해서 점탄성이 높은 O/

W(oil in emulsion) 유화물을 제조하거나, 유동성이 높

은 1-100 mm 크기의 입자를 갖는 마이크로젤을 제조

할 수 있다. 최근에는 3D 프린팅 기술을 활용하여 고령

친화식품을 제조하는 기술이 등장하였으며(그림 3), 독

일의 biozoon은 ‘smoothfood’라는 명칭으로 식품을 재

구성하는 가공 기술을 개발하고 있다. 재구성 기술은 

원료의 성형이 용이하고, 최종 제품을 소비자에게 친숙
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한 형태로 생산할 수 있다는 장점이 있다. 

3. 국내 고령친화형 식육가공품

현재 우리나라 고령친화식품의 소비 형태는 병원, 요

양원 및 노인시설에서 제공되는 단체급식형태와 일반 

가정에서 조리하여 섭취할 수 있는 가정간편식(HMR)

으로 구분된다. 아직 우리나라에서 대중화되지는 않았

지만, 외국의 사례를 고려하면 택배·배식 서비스식도 

대표적인 고령친화식품의 소비 형태에 포함된다. 국내

의 고령친화식품의 제품 개발 방향은 환자식 위주인 단

체급식형에서 가정간편식으로 점진적인 변화가 이루어

지고 있으며, 국내 식품기업들은 앞서 소개된 기술들을 

활용하여 다양한 고령친화형 연화식 혹은 연하식을 개

발하여 출시하고 있다(표 2).

포화증기 가열법을 적용하여 개발된 대표적인 제품은 

현대 그린푸드의 ‘더 부드러운 소갈비찜’이 있다. 현대 

그린푸드는 국내 최초로 연화식 브랜드인 ‘그리팅 소프

트’를 출시하였으며, 포화증기 설비를 갖추어 식육가공

품을 포함하여 다양한 가정간편식 제품을 출시하고 있

다. 고령친화형 식육가공품의 개발에 있어서 포화증기 

가열법은 가열 시간을 단축하고, 원료육을 연화하는 장

점이 있으므로 고온에서 장시간 가열하는 찜류 및 탕류

의 생산에 적용하는 것이 산업적으로 효과적이다. 한편

으로 CJ 제일제당은 고압 열처리 공정으로 제품의 부드

러움 정도를 조절하는 연화 기술을 적용한 ‘부드러운 불

고기덮밥’, ‘돼지불고기 덮밥소스’과 같은 덮밥, 비빔밥 

및 소스류를 개발하여 병원, 요양시설에서 활용할 수 

있는 저나트륨 연화식을 개발하였다. 

효소 함침법을 활용한 연화 기술을 적용하여 식육

의 물성을 조절한 제품은 아워홈의 ‘부드러운 간장소

스 우불고기’, ‘부드러운 사태찜’이 있다. 아워홈의 출

원특허(출원번호 10-2018-0064352)에서 효소액

(proteomax 1%(w/w))으로 1-4시간 동안 반응시킨 

소고기 사태살의 경도는 4 kg·f/cm2 미만이라고 하

였다. 이 수치는 고령친화식품의 품질기준에서 잇몸으

로 씹을 수 있는 단계에 해당한다. 효소 함침법을 이용

한 제품의 개발은 불고기, 사태찜과 같이 일정 시간 이

상을 염지하는 식육가공품에 적용이 가능하다.

재구성 기술을 활용한 고령친화형 식육가공품으로는 

신세계푸드에서 개발한 소불고기 무스와 닭고기 무스가 

있다. 이 제품들은 연하곤란 환자들을 위한 연하식으로 

개발되었으며, 무스류 특성에 따라서 고령자가 혀로 으

깨어 섭취가 가능한 경도 및 점도를 갖는 특징이 있다. 

재구성 기술을 활용한 무스류 제품은 제조단계에서 식

육 이외의 재료를 첨가하기 용이한 장점이 있으므로 고

령자에게 부족한 영양성분을 충족할 수 있는 특수 목적 

및 맞춤형 제품의 개발에 적합하다고 기대된다.

그림 3. 3D 프린팅 기술을 활용한 제품

3D 프린터로부터 식품이 제조되는 모습1) 3D 프린터로부터 제조된 식품2)

그림출처:	1, 2) 3Dprint.com 기사, 2014, https://3dprint.com/4689/3d-food-print-smoothfood/
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III. 결론

우리나라의 인구 고령화가 빠르게 진행됨에 따라 고

령친화식품에 대한 사회적 관심이 높아지고, 관련 시장

의 지속적인 성장이 예상된다. 특히, 식육은 고령자가 

가장 선호하고 영양적으로 필요한 식품인 동시에 저작, 

연하 및 소화의 어려움으로 섭취가 가장 까다로운 식품

이기도 하다. 현재 우리나라의 고령친화형 식육가공품 

개발에 있어서 식육의 연화 관련 기술과 연화식 제조에 

관한 기술은 점진적으로 확보되고 있지만, 고령친화식

품 기준규격에 부합하는 영양성분 충족 문제는 앞으로 

해결해야 할 과제중 하나이다. 식육가공품의 영양성분 

보완에 가장 손쉬운 방법은 채소와 같은 식품 원료나 

식품첨가물을 가공단계에서 첨가하는 것이다. 일부 열

에 약한 성분은 인캡슐 처리 후 식육가공품에 첨가하는 

병용 기술 처리도 고려할 수 있다. 앞으로 고령친화식

품 인증제를 통해 품질이 보증된 다양한 고령친화형 식

육가공품의 개발은 국내 식육가공 시장의 지속적 성장

과 활성화에 긍정적 영향을 미칠 것이며, 무엇보다 우

리나라 고령자의 건강한 삶을 유지하는 데 이바지할 것

이다.
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표 2. 현재 국내에서 시판 중인 고령친화식품

기업명 제품명 주요 제품 형태 개발 제품의 특징

현대 그린푸드 더 부드러운 소갈비찜 등 포화증기 가열법을 적용한 연화식

CJ 제일제당
부드러운 불고기 덮밥, 돼지불고기 덮밥소스, 

닭가슴살 찜닭소스 등
고압 열처리 공정을 활용한 저나트륨 연화식

아워홈 부드러운 간장소스 우불고기, 부드러운 사태찜 등 효소 함침법을 적용한 연화식

신세계푸드 소불고기 무스 재구성 기술을 활용한 연하식

그림출처: 현대 그린푸드 제품, 이비뉴스 인터넷 기사, 2018, https://www.ebn.co.kr/news/view/952739?kind=cate_code&key=OO&shword=&page=&p
eriod=; CJ 제일제당 제품, 채널Cj 홈페이지, https://blog.cj.net/2557; 아워홈 제품, 한국경제 인터넷 기사, 2018, https://www.hankyung.com/economy/
article/2018060793871; 신세계푸드 제품, 조선비즈 인터넷 기사, 2020, https://biz.chosun.com/site/data/html_dir/2020/01/07/2020010700991.html
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