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서   론

전 세계적으로 고령인구(만 65세 이상)의 급격한 증가로 인해 
고령화 문제가 제기되고 있다. 국제연합(United Nations, UN)
은 고령화사회(고령자 비율 7% 이상), 고령사회(고령자 비율 
14% 이상), 초고령화사회(고령자 비율 20% 이상)로 분류하여 
정의하고 있다. 이와 같은 국제연합의 고령사회에 대한 정의를 
국내에 적용하는 경우 고령화사회는 2000년, 고령사회는 2017

년, 초고령화사회는 2025년에 접어들 것으로 예측되고 있다
(KOSIS, 2022). 또한, 고령화사회에서 초고령사회로 도달하는
데 소요되는 기간은 대한민국이 25년으로, 일본 35년, 독일 77
년, 이탈리아 81년, 미국 88년, 프랑스 143년에 비하여 아주 빠
르게 진행되고 있다(OECD, 2023). 이러한 고령화사회로의 신
속한 전환은 노동력 감소에 따른 산업력의 저하와 국가적, 경제
적 어려움 등과 같은 사회적인 어려움이 따르게 되며, 이에 각 
국가는 고령화사회의 진입에 대한 대비가 필요하다. 한편, 고령
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인은 일반적으로 신체구조가 퇴화하면서 저작, 연하, 소화 장
애가 동반된다. 따라서, 식품산업분야에서는 고령인의 이러한 
기능 장애를 돕기 위한 고령친화식품의 개발이 절실하다(Kim, 
2020). 국내에서는 고령친화식품에 대하여 식품공전(MFDS, 
2023a)과 한국산업규격(KS, 2022)에서 정의, 물성 특성(경도 
및 점도), 영양 특성(단백질, 비타민, 무기질 및 식이섬유) 및 위
생 특성 등과 같은 기준규격을 제시하고 있다. 
꽁치(Pacific saury Cololabis saira)는 회유성 어류로 우리
나라 연안에서 최근 10년간 평균 약 143톤이 어획되고 있고
(KOSIS, 2022), 국내 1인 1일 공급량은 평균 0.38 g/person/
day (KREI, 2020)이다. 꽁치의 근육은 양질의 단백질을 함유하
고 있어, 인체에 소화 및 흡수가 쉽게 일어나고(Sallam, 2008), 
인체의 정상적인 기능을 유지하는데 필수적인 성분 중 하나인 
EPA (eicosapentaenoic acid), DHA (docosa hexaenoic acid)와 
같은 오메가-3 지방산이 풍부하여 혈액순환 개선과 심장병 예
방에 도움이 된다(Sokoła-Wysoczánska et al., 2018). 하지만 
꽁치는 어획 후 즉사하여 선도 저하가 급속하게 진행되어 대부
분이 날 것보다는 통조림이나 과메기 등으로가공 및 소비되고 
있으며, 이러한 가공, 저장 및 유통 과정 중 산화되어 문제가 생
길 수 있으므로 주의가 필요하다(Kim and Kang, 2021).
꽁치의 이용에 관한 연구로는 꽁치 필렛(fillet)의 냉장 보관 중 
미생물 및 유통기한 검토(Cao et al., 2020), 신제품 개발 및 유
통기한 안정성 검토(Huang et al., 2023), 통조림의 지방산 및 
중금속 분석(Anishchenko et al., 2017; Shulgina et al., 2017), 
열처리 방법에 따른 간편식품의 개발 및 품질 평가(Jiang et al., 
2022) 등과 같이 대부분이 건제품 및 통조림의 품질 평가에 관
한 것이고, 고령친화식품과 같이 식품 트랜드에 부응하는 연구
는 찾아보기 어렵다.
최근 국내에서는 다양한 고령친화식품의 개발에 관한 연구가 
활발하게 이루어지고 있고, 특히 갈치, 명태, 가자미, 고등어 등
의 어류와 미역 등의 해조류 및 전복 등의 패류와 같이 수산물을 
활용한 고령친화 소비자 맞춤형 식품이 개발되고 있으며, 국내 
수산물 소재의 부가가치 향상을 위하여 가공 및 이용 방안을 확
대하고자 여러가지 연구가 시도되고 있다.
따라서, 본 연구에서는 국내에서 급속히 증가하고 있는 고령
인을 위한 고령친화식품의 개발을 위한 일련의 연구로, 아직까
지 시도된 바가 없는 꽁치를 활용하여 고령친화수산식품용 카
레 감자전, 카레 완자 및 달걀찜 제품을 개발하였고, 이의 물리
적, 영양적 및 위생적 특성을 검토하였다.

재료 및 방법

재료

고령친화형 수산식품의 제조에 필요한 주원료인 꽁치(C. 
saira, 국내산)는 경상남도 통영시 소재 대형마트에서 라운드
(round) 상태의 냉동품을 2021년 4월에 구입하여 사용하였다. 

부원료인 전분(Gompyo Co. Ltd., Seoul, Korea), 가쓰오부시 
농축액(Daesang Co. Ltd., Seoul, Korea), 버터(Maeil Dairies 
Co. Ltd., Seoul, Korea), 소금(CJ Cheiljedang Co. Ltd., Seoul, 
Korea), 카레가루(Ottogi Co. Ltd., Anyang, Korea), 후추(Ot-
togi Co. Ltd.), 감자, 양파, 당근, 달걀, 새우젓은 경상남도 통영
시 소재 대형마트에서 2021년 4–5월에 각각 구입하여 사용하
였다. 이 외의 실험에 사용한 모든 시약 및 화학 재료는 분석 등
급의 것을 사용하였다.

고령친화식품용 꽁치 카레 감자전, 카레 완자 및 달걀
찜의 제조

고령친화식품(카레 감자전, 카레 완자 및 달걀찜) 3종의 제조
를 위한 꽁치는 냉동 상태인 것을 흐르는 물에 해동한 뒤, 두부
와 내장을 제거하고, 필렛(fillet) 처리한 다음 가공용수로 세척 
및 탈수하였다. 
꽁치 카레 감자전은 믹스(mix)에 대하여 전처리 꽁치 살 

32.3% (w/w), 자숙 처리 감자 62.2% (w/w), 전분 3.7% (w/w), 
카레가루 1.2% (w/w), 소금 0.2% (w/w) 및 후추 0.2% (w/w)를 
첨가 및 혼합하여 반죽으로 제조한 다음 개체당 반죽 5 g을 얇
은 원형으로 성형하여 구이처리(100°C, 5분)하여 제조하였다.
꽁치 카레 완자용 카레 소스는 믹스에 대하여 물 68.0% 

(w/w), 다진 양파 13.6% (w/w), 다진 당근 10.2% (w/w), 카레 
가루 6.8% (w/w), 버터 0.7% (w.w), 소금 및 후추 각각 0.3% 
(w/w)를 프라이팬에 넣고 끓이면서 제조(10분간)하였다. 카
레 완자용 완자는 믹스에 대하여 꽁치 49.5% (w/w), 다진 양파 
29.7% (w/w), 다진 당근 19.8% (w/w), 소금 및 후추 각각 0.5% 
(w/w)를 섞은 다음 개체당 반죽 5 g을 원형으로 동그랗게 성형
하여 프라이팬에 구이(100°C, 5분) 처리하여 제조하였다. 카레 
완자는 완자 중량에 대하여 카레소스 145.8% (w/w)를 첨가하
여 제조하였다. 
꽁치 달걀찜은 냄비에 믹스 기준으로 물 43.7% (w/w), 달
걀 32.8% (w/w), 전처리 꽁치 살 21.8% (w/w), 새우젓 1.1% 
(w/w), 가쓰오부시 농축액 0.4% (w/w), 후추 0.2% (w/w)를 첨
가하고, 15분간 끓여 제조하였다.

경도 

경도는 한국산업규격(KS, 2022)과 식품공전(MFDS, 2023b)
의 방법에 따라 전처리하여 분석하였다. 본 연구에서 개발한 카
레 감자전 및 카레 완자는 고형물 형태 그대로, 달걀찜은 측정
용 실린더에 충진(직경 40 m2 용기에 높이 15 m2까지 충진) 후 
각각 측정하였다. 결과값은 3회 평균값을 나타내었고, 고형물
이 여러 개인 경우 각각 고형물의 경도 중 높은 결과값을 나타
내었다.

비타민

비타민 함량은 비타민 B2 (riboflavin), 비타민 B3 (niacin), 비
타민 C, 비타민 A, 비타민 D와 같은 5종을 분석하였고, 식품공
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전(MFDS, 2023b)에서 언급한 고속액체크로마토그래프에 의
한 정량법에 따라 실시하였다. 

무기질

무기질의 분석은 Kim (2014)이 언급한 방법에 따라 시료를 
전처리하고, 분석은 식품공전(MFDS, 2023b)에 제시되어 있
는 조건으로 실시하였다. 전처리 시료는 습식 분해법으로 준
비하였고, 분석은 유도결합플라즈마분석기(ICP-OES Avio20; 
PerkinElmer, Waltham, MA, USA)로 칼슘과 칼륨 원소를 확
인하였다.

식이섬유

식이섬유는 식품공전(MFDS, 2023b)의 효소-중량법에 따
라 시료를 전처리하여 분석하였다. 시료의 전처리는 에테르
(ether)를 이용하여 탈지(25 mL/시료 1 g, 3회), 균질화, 건조
(24시간 70°C, OV-11; Jeio Tech, Daejeon, Korea), 방냉 및 분
쇄(0.3–0.5 mm mesh)한 다음, 내열성 α-아밀라아제(Aspergil-
lus oryzae 기원 α-amylase powder; Sigma-Aldrich Co., St. 
Louis, MO, USA), 프로타제(Bacillus polymyxa 기원 prote-
ase; Sigma-Aldrich Co.), 아미노글루코시다제(Bacillus stea-
rothermophilus 기원 α-glucosidase; Sigma-Aldrich Co.)로 가
수분해한 다음, 여과물을 드라이오븐(105°C, DS-520M; Dae-
won Science, Bucheon, Korea)에서 잔류물이 남아있는 유리여
과기를 건조(24시간)시키고, 1시간 방냉 및 칭량(B)한 다음, 규
조토를 포함한 유리여과기(A)의 무게를 차감하여 식이섬유 함
량을 나타내었다.

대장균(Escherichia coli)

대장균의 정량시험은 식품공전(MFDS, 2023b)에 수록된 건
조필름법에 따라 실시하였다. 시험 원액과 각 단계 희석액 각
각 1 mL씩을 대장균 건조필름배지I (Petri-filmTM EC; 3M, St. 
Paul, MN, USA)에 3매씩 접종한 후, 배양(35°C, 24시간)하였
고, 대장균은 푸른색 콜로니와 가스가 형성된 것을 토대로 대장
균 수를 확인하였다. 

일반성분 및 에너지

일반성분은 AOAC (2000)의 방법을 참고하여 수분(상압가열
건조법), 조단백질(semimicro Kjeldahl법), 조지방(Soxhlet법) 
및 회분(건식회화법)을 분석하였고, 에너지 함량은 일반성분 
함량에 따라 국가표준식품성분표(RDA, 2016)의 미국 에너지 
환산계수(단백질 4.27 kcal/g, 지방 9.02 kcal/g, 탄수화물 3.87 
kcal/g)를 적용하여 산출하였다(MOHW, 2020).

염도

염도는 AOAC (2000)에서 제시한 건식회화법을 참고하여 
분석하였다. 먼저, 식염 약 1 g이 함유된 시료를 회화하고, 증
류수에 용해시킨 다음 100 mL 정용 및 여과한 여액 10 mL에 

K2CrO4 용액을 가한 다음, 0.02 N AgNO3 [Silver(I) nitrate, 
Daejung, Korea]으로 적정하여 산출된 값을 나타내었다. 

총아미노산

총아미노산의 분석을 위한 시료는 AOAC (2000)법에 따라 산
가수분해법으로 가수분해하였고, 아미노산 분석기(Biochrom 
30, Biochrom Ltd., Cambridge, UK)로 분석한 다음 동정한 결
과를 나타내었다. 

지방산

지방산 함량과 조성은 Bligh and Dyer (1959)법에 따라 시
료유를 추출하여 분석하였다. 인젝터(injector)와 디텍터(detec-
tor)의 온도를 모두 250°C로 설정하여 칼럼의 온도가 230°C까
지 승온되도록 15분간 유지하였고, 이동상 가스는 He (1.0 kg/
cm2)으로, 분할 비율은은 1:50으로 하였다. 지방산 함량의 동정
은 표준 지방산(Applied Science Lab. Co., Baldwin Park, CA, 
USA)의 머무름 시간과 비교하였다.

소화율

소화율 분석에 필요한 소재는 Hur et al. (2015)이 제시한 방법
을 토대로 각각의 타액, 위액, 소장액 및 담즙액을 제조하여 분
석에 사용하였다. 
구강 소화는 삼각플라스크(200 mL)에 마쇄한 시료 5 g과 타
액 6 mL를 첨가하고, 수조(37°C, Shaking water bath, SWB-
10; Jeio Tech. Inc, Daejeon, Korea)에서 교반 및 소화(5분)시
켰다. 위 소화는 구강에서 소화된 시료에 위액 12 mL를 넣고, 
수조에서 교반 및 소화(2시간)시켰다. 이때 pH 3 이상이 되면 6 
N HCl로써 pH 3 이하의 상태로 조정하였다. 소장과 대장 소화
는 구강과 위에서 소화된 소화물에 소장액 12 mL와 담즙액 6 
mL 및 중탄산염 2 mL를 넣고, 수조에서 교반 및 소화(2시간)시
켰다. 이때 pH 5 미만 또는 pH 8 초과가 되면 약산성(6 N HCl) 
또는 약 알칼리(6 N NaOH) 수준으로 조절하였다.
소화가 모두 완료된 시료는 원심분리(12,000 g, 15분, Supra 

22K; Hanil Science Co., Daejeon, Korea)하여 남은 고형물을 
건조 및 칭량하였다. 소화율은 소화 전후의 각각 시료의 건조 중
량 차이를 계산하여 산출하였다.

관능평가

관능평가는 생명윤리/안전에 관한 법률에 근거하여 경상국
립대학교 생명윤리위원회(Institutional Review Board, IRB)
의 인간 대상 연구자를 위한 생명윤리심의 승인(GIRB-G22-
Y-0004)을 득한 다음 실시하였다. 패널 구성은 만 65세 이상의 
고령층 남자 10인과 고령층 여자 10인에 의한 맛, 색, 냄새, 조
직감, 전체 기호도를 5단계 평점법(보통, 3점; 우수, 4; 매우 우
수, 5점; 불량, 2점; 매우 불량, 1점)으로 평가한 다음 평균값을 
나타내었다.
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통계 처리 및 분석

데이터 통계는 SPSS 프로그램 (SPSS, window)의 ANOVA 
test를 사용하여 분산분석한 후 Duncan의 다중위검정을 통해 
표준편차와 5% 유의수준의 유의차 검정을 분석하였다.

결과 및 고찰

꽁치 활용 고령친화식품 3종의 물성 단계, 영양 및 위생에 대
한 적정성은 고령친화식품에 대한 국내 기준규격이 제시되어 
있는 식품공전(MFDS, 2023a)과 한국산업규격(KS, 2022)을 
근거로 하였고, 이들의 항목과 기준규격 및 결과는 Table 1과 
같다. 

고령친화식품으로서의 물리적, 영양적 및 위생적 특성

물리적 특성

꽁치 활용 고령친화식품의 경도는 카레 감자전의 경우 
375.7×103 N/m2으로 가장 높았고, 카레 완자가 43.9×103 N/
m2, 달걀찜이 6.6×103 N/m2이었다(Table 1). 그리고, 고령친화
식품은 경도가 20,000 이하 N/m2일 때 점도가 1,500 mPa·s 이
상으로 규정되어 있으나, 달걀찜의 경우, 점도를 측정할 수 없
는 형태이므로 측정하지 않았다. 이와 같은 꽁치 고령친화식품
의 물성 단계에 대한 결과를 식품공전(MFDS, 2023a)의 고령
친화식품용 물성 기준에 적용하는 경우 3종 모두 경도 조절 식
품으로 기준규격 내에 있었고, 한국산업규격(KS, 2022)의 고령
친화식품용 물성 기준규격에 적용하는 경우 카레 감자전은 1단
계(치아 섭취)의 물성 기준에, 카레 완자는 2단계(잇몸 섭취)의 
물성 기준에, 그리고 달걀찜은 3단계(혀로 섭취)의 물성 기준에 
적합하였다. 이와 같이 꽁치 활용 고령친화식품 간의 물성 차이
는 구이, 열탕 및 증자와 같은 가열처리법과 마쇄 유무, 가수 유
무 및 부원료의 종류와 사용량 등에 의한 차이에 큰 영향을 받
는 것으로 확인되었다.
영양적 특성

꽁치 활용 고령친화식품 3종의 100 g 당 단백질 함량은 각각 
6.3, 9.8 및 10.0 g으로 식품공전(MFDS, 2023a)과 한국산업규
격(KS, 2022)의 기준규격 6.0 g 이상에 비하여 3종 모두가 높았
다. 꽁치 활용 고령친화식품 3종의 100 g 당 비타민 함량은 비
타민 A가 각각 7.79, 불검출 및 2.63 μg RAE, 비타민 D가 각
각 불검출, 불검출 및 4.02 μg, 비타민 C가 각각 5.84, 불검출 
및 11.76 mg이었고, 비타민 B2가 각각 0.17, 0.20 및 0.28 mg, 
비타민 B3이 각각 3.86, 0.14 및 2.17 mgNE이었다. 이와 같은 
꽁치 활용 고령친화식품 3종의 100 g 당 비타민 함량은 식품공
전(MFDS, 2023a) 및 한국산업표준(KS, 2022)에 비하여 비타
민 A는 단 1종도 충족되지 않았고, 비타민 D 및 비타민 C는 1
종(달걀찜)만 충족되었으며, 비타민 B2 및 비타민 B3의 경우 3
종 모두 충족되었다. 
꽁치 활용 고령친화식품 3종의 100 g 당 무기질 함량은 칼슘

이 각각 21.4, 91.6 및 72.7 mg, 칼륨이 각각 282.3, 183.9 및 
82.6 mg으로 식품공전(MFDS, 2023a) 및 한국산업표준(KS, 
2022)에서 제시한 기준규격에 적용하였을 때 칼슘의 경우 2종
(카레 완자 및 달걀찜)만이 충족되었고, 칼륨의 경우 단 1종도 
충족되지 않았다. 꽁치 활용 고령친화식품 3종의 100 g 당 식이
섬유 함량은 각각 0.70, 0.10 및 0.60 g으로, 식품공전(MFDS, 
2023a) 및 한국산업표준(KS, 2022)에서 제시한 기준규격에 적
용하였을 때 3종 모두 충족되지 않았다. 
이상의 꽁치 활용 고령친화식품 3종의 100 g 당 영양성분을 
국내 기준규격[식품공전(MFDS, 2023a)과 한국산업표준(KS, 
2022)]으로 각각 비교 검토한 결과 카레 감자전은 모두 3종[단
백질, 비타민 B2 및 비타민 B3]의 영양성분이, 카레 완자는 모두 
4종[단백질, 비타민 B2, 비타민 B3 및 칼슘]의 영양성분이, 달걀
찜은 각각 식품공전(MFDS, 2023a)의 경우 6종[단백질, 비타
민 D, 비타민 C, 비타민 B2, 비타민 B3 및 칼슘] 및 한국산업표
준(KS, 2022)의 경우 6종[단백질, 비타민 D, 비타민 C, 비타민 
B2 및 비타민 B3]의 영양성분이 충족되었다. 따라서, 이들 꽁치 
활용 고령친화식품 3종은 식품공전(MFDS, 2023a)과 한국산
업표준(KS, 2022)에 제시되어 있는 9종의 영양성분(단백질 모
두 6 g 이상, 비타민 A 모두 70 μg RAE 이상, 비타민 C 모두 10 
mg 이상, 비타민 D 모두 1.5 μg 이상, 비타민 B2 모두 0.14 mg 
이상, 비타민 B3 모두 1.4 mgNE 이상, 칼슘 각각 70 및 80 mg 
이상, 칼륨 모두 350 mg 이상, 식이섬유 모두 2.5 g 이상) 중 카
레 감자전의 경우 모두 3종 이상이, 카레 완자의 경우 모두 4종 
이상이, 달걀찜의 경우 각각 6종 및 5종 이상이 충족하였다. 이
와 같이 꽁치를 활용한 고령친화형 수산가공식품 3종에 함유된 
영양성분의 차이는 부원료의 종류나 이들의 함량에 의한 영향
은 무시할 수 없는 수준이었다.
위생적 특성

꽁치 활용 고령친화식품 3종은 모두 비살균 처리한 것이어서 
이들에 대한 대장균의 농도를 조사하였다. 꽁치 활용 고령친화
식품 3종의 g 당 대장균 농도는 모두 불검출로 나타났다. 따라
서, 꽁치 활용 고령친화식품과 같은 3종은 식품공전(MFDS, 
2023a)과 한국산업규격(KS, 2022)에서 제시한 고령친화식품
의 위생지표세균에 대한 기준에 적합하였다. 이와 같은 결과는 
꽁치 활용 고령친화식품 3종의 제조 공정 마지막에 도입된 가열 
처리의 영향이라 판단되었다.
이상의 꽁치 활용 고령친화식품 3종의 물리적, 영양적 및 위생
적 특성에 대한 결과를 고령친화식품에 대한 식품공전(MFDS, 
2023a)의 기준규격에 적용하였을 때 카레 감자전, 카레 완자 및 
달걀찜과 같은 3종은 모두 물성과 영양이 적합하였고, 한국산
업표준(KS, 2022)의 기준규격에 적용하였을 때 카레 감자전은 
치아로 섭취할 수 있는 1단계로, 카레 완자는 잇몸으로 섭취할 
수 있는 2단계로, 그리고 달걀찜의 경우 혀로 섭취할 수 있는 3
단계로 분류되었다. 
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고령친화식품으로서의 기타 특성

고령친화형 꽁치 수산가공식품 3종의 기준규격 항목에 명시
되어 있지 않는 일반성분, 에너지, 염도, 총아미노산 및 지방산
은 기타 영양성분으로 분류하여 살펴보았다.
고령친화형 꽁치 수산가공식품의 일반성분 함량, 염도 및 에
너지는 Table 2에 나타내었다. 이들의 일반성분 함량은 수분이 

각각 60.0, 65.0 및 70.9 g, 조단백질이 각각 6.3, 9.8 및 10.0 g, 
조지방이 각각 13.7, 12.9 및 13.0 g, 회분이 각각 1.1, 1.9 및 1.2 
g, 탄수화물이 각각 18.9, 10.4 및 4.9 g이었다(P<0.05). 일반성
분 함량의 건물당 주성분은 카레 감자전의 경우 조지방 및 탄수
화물, 카레 완자의 경우 조단백질, 조지방 및 탄수화물, 달걀찜
의 경우 조단백질 및 조지방으로 판단되었다. 

Table 1. Standard specification and results on physical, nutritional and sanitary properties of curry potato pancake (CPP), curry fish balls 
(CFB) and steamed eggs (SE) manufactured with Pacific saury for senior-friendly foods

Property Standard
Specification1 Senior-friendly 

seafoods Result
Judgment2

MFDS KS MFDS KS

Physical 
Hardness (×103 N/m2) ≤500 

> 50– ≤ 500 (Step 1) CPP 375.7±20.6a3 P P
> 20– ≤ 50 (Step 2) CFB 43.9±4.1b P P

≤ 20 (Step 3)
SE

6.6±0.6c P P
Viscosity (mPa·s) ≤1,500 ≤1,500 - - -

Nutritional

Proximate 
composition 

Protein (g) ≥6 ≥6
CPP 6.3±0.1c P P
CFB 9.8±0.1b P P
SE 10.0±0.1a P P

Vitamin

A (μg RAE) ≥70 ≥70
CPP 7.79 U U
CFB ND U U
SE 2.63 U U

D (μg) ≥1.5 ≥1.5
CPP ND U U
CFB ND U U
SE 4.02 P P

C (mg) ≥10 ≥10 
CPP 5.84 U U
CFB ND U U
SE 11.76 P P

B2 (mg) ≥0.14 ≥0.14 
CPP 0.17 P P
CFB 0.20 P P
SE 0.28 P P

B3 (mgNE) ≥1.4 ≥1.4
CPP 3.86 P P
CFB 0.14 P P
SE 2.17 P P

Mineral

Ca (mg) ≥70  ≥80
CPP 21.4 U U
CFB 91.6 P P
SE 72.7 P U

K (mg) ≥350 ≥350
CPP 282.3 U U
CFB 183.9 U U
SE 82.6 U U

Dietary fiber (g) ≥2.5 ≥2.5
CPP 0.70 U U
CFB 0.10 U U
SE 0.60 U U

Sanitary Escherichia. Coli (non-sterilized product) n=5, c=0, m=0 All products Undetected P P
1The specification was quoted from MFDS (2023) and KS (2022). 2P, Pass; U, Unpass. 3Different letters on the data in the column among 
same items indicate a significantly different at P<0.05. ND, Not detected.
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고령친화형 꽁치 수산가공식품 100 g당의 에너지는 각
각 223.6, 198.5 및 178.9 kcal이었고, 이는 한국보건복지부
(MOHW, 2020)에서 제시한 65–74세의 에너지 필요추정량(남
자 2,000 kcal 및 여자 1,600 kcal)에 비하여 카레 감자전의 경우 
남성이 11.2%, 여성이 14.0%에 해당하였고, 카레 완자의 경우 
남성이 9.9%, 여성이 12.4%에 해당하였으며, 달걀찜의 경우 남
성이 8.9%, 여성이 11.2%에 해당하였다. 
고령친화형 꽁치 수산가공식품 100 g 당의 식염 함량은 각각 

0.7, 0.8 및 0.8 g이었고, 이는 한국보건복지부(MOHW, 2020)
에서 제시한 65–74세의 식염 1일 충분섭취량(남녀 3.81 g)에 비
하여 각각 18.4, 21.0 및 21.0%에 해당하였다. 
고령친화형 꽁치 수산가공식품의 총아미노산 함량 및 조성은 

Table 3에 나타나었다. 이들의 아미노산 총함량은 각각 100 g 
당 6.16, 9.62 및 9.49 g이었고, 조성비 9% 이상의 주요 아미노
산은 카레 감자전 및 카레 완자의 경우 aspartic acid (각각 10.2 
및 9.1%), glutamic acid (각각 16.1 및 16.3%) 및 proline (모
두 10.1%)과 같은 3종이었으며, 달걀찜은 1종이 glutamic acid 
(13.3%) 및 proline (9.6%)이었다. 또한, 이들의 아미노산 중 체
내에서 합성되지 않아 섭취를 통해 얻을 수 있는 필수아미노산

의 함량은 100 g 당 각각 3.78, 4.60 및 4.54 g과 각각 46.0, 47.9 
및 47.9%이었고, 이는 아미노산 총함량의 절반보다 약간 낮은 
수준이었다. 이들의 필수아미노산 조성으로 보아 제1제한아미
노산은 tryptophan을 제외하는 경우 카레 감자전 및 카레 완자
의 경우 함황아미노산인 methionine이었고, 달걀찜의 경우 염
기성 아미노산인 histidine이었다. 한편, 필수아미노산 중 곡류
와 같은 주요 식품공급원에 제한되어있는 아미노산인 lysine(
곡류 제1제한아미노산) (Matthews, 2020)은 고령친화형 꽁치 
수산가공식품(100 g)에 각각 0.43 g (7.0%), 0.69 g (7.2%) 및 
0.59 g (6.2%)으로 필수아미노산 중 높아, 고령자들이 부식 또
는 대체식으로 적정량 섭취한다면 영양균형적인 면에서 상당히 
의미가 있을 것이다.

지방산

고령친화형 꽁치 수산가공식품 지방산 함량 및 조성은 Table 
4에 나타내었다. 이들의 총지질을 구성하는 지방산은 각각 20, 
19 및 21종이 동정되었고, 이들의 조성비가 가장 낮은 것(흔적
량)은 카레 감자전 및 달걀찜이 1종, 카레 완자가 2종이었다. 또
한, 이들의 지방산 총함량은 카레 감자전이 12,553.3 mg, 카레 

Table 2. Proximate composition, salinity and energy of curry potato pancake (CPP), curry fish balls (CFB) and steamed eggs (SE) manufac-
tured with Pacific saury for senior-friendly seafoods 

Senior-friendly 
seafoods1 

Proximate composition (g/100 g) Salinity 
(g/100 g) 

Energy
(kcal/100 g)2Moisture Crude protein Crude lipid Ash Carbhydrate1

CPP 60.0±0.8c3 6.3±0.1c 13.7±1.7 1.1±0.0b 18.9 0.7 223.6
CFB 65.0±1.7b 9.8±0.1b 12.9±2.0 1.9±0.0a 10.4 0.8 198.5
SE 70.9±1.4a 10.0±0.1a 13.0±0.2 1.2±0.3b 4.9 0.8 178.9
1Carbohydrate (%)=100-(moisture+crude protein+crude lipid+ash). 2Energy (kcal/100 g)=(Crude protein×4.27)+(Crude lipid×9.02)+(Carb
ohydrate×3.87). 3Different letters on the data in the column among same items indicate a significantly different at P<0.05.

Table 3. Total amino acid contents and composition of curry potato pancake (CPP), curry fish balls (CFB) and steamed eggs (SE) manufac-
tured with Pacific saury for senior-friendly foods

EAA1
Senior-friendly seafoods3 (g/100 g)

NEAA2
Senior-friendly seafoods3 (g/100 g)

CPP CFB SE CPP CFB SE
Thr 0.29 (4.7) 0.42 (4.3) 0.46 (4.9) Asp 0.63 (10.2) 0.88 (9.1) 0.80 (8.4)
Val 0.29 (4.7) 0.50 (5.2) 0.44 (4.6) Ser 0.26 (4.2) 0.36 (3.7) 0.51 (5.4)
Met 0.17 (2.8) 0.26 (2.7) 0.35 (3.7) Glu 0.99 (16.1) 1.57 (16.3) 1.26 (13.3)
Ile 0.30 (4.9) 0.52 (5.4) 0.50 (5.3) Pro 0.62 (10.1) 0.97 (10.1) 0.91 (9.6)
Leu 0.47 (7.6) 0.76 (7.9) 0.72 (7.6) Gly 0.32 (5.2) 0.52 (5.4) 0.46 (4.9)
Phe 0.28 (4.5) 0.45 (4.7) 0.53 (5.6) Ala 0.36 (5.8) 0.59 (6.1) 0.56 (5.9)
His 0.25 (4.1) 0.43 (4.5) 0.33 (3.4) Cys 0.02 (0.3) 0.04 (0.4) 0.12 (1.3)
Lys 0.43 (7.0) 0.69 (7.2) 0.59 (6.2) Tyr 0.13 (2.1) 0.09 (0.9) 0.33 (3.5)
Arg 0.35 (5.7) 0.57 (6.0) 0.62 (6.6) Sub-total 2.38 (54.0) 5.02 (52.0) 4.95 (52.3)
Sub-total 3.78 (46.0) 4.60 (47.9) 4.54 (47.9) Total 6.16 (100.0) 9.62 (99.9) 9.49 (100.2)
1EAA, Essential amino acid. 2NEAA, Non-essential amino acid. 3The value of parenthesis means percentage of each amino acid content to 
total amino acid content.
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완자가 11,367.1 mg 및 달걀찜이 11,983.2 mg이었다. 한편, 지
방산 조성은 카레 감자전의 경우 모노엔산이 46.7% (5,853.8 
mg)로 가장 높았고, 폴리엔산(32.2%, 4,048.7 mg) 및 포화산
(21.0%, 2,650.8 mg)의 순이었으며, 카레 완자의 경우 폴리
엔산이 46.9% (5,330.3 mg)로 가장 높았고, 모노엔산(31.1%, 
3,533.1 mg), 포화산(22.0% 2,503.7 mg)의 순이었으며, 달걀

찜의 경우 모노엔산이 40.2% (4,815.6 mg)로 가장 높았고, 포
화산(31.6%, 3,784.2 mg) 및 폴리엔산(28.3%, 3,383.4 mg)의 
순으로 확인되었다. 이들 100 g 당의 주요 지방산과 함량 및 
조성은 카레 감자전의 경우 16:0 (각각 1,633.3 mg, 13.0%), 
18:1n-9 (각각 2,774.7 mg, 22.1%), 20:1n-9 (각각 1,278.6 
mg, 10.2%) 및 22:1n-9 (각각 1,335.7 mg, 10.6%)와 같은 4
종이었고, 카레 완자의 경우 16:0 (각각 1,476.2 mg, 13.0%), 
18:1n-9 (각각 1,428.0 mg, 12.6%) 및 22:6n-3 (각각 1,272.7 
mg, 11.2%)와 같은 3종이었으며, 달걀찜의 경우 16:0 (2,302.0 
mg, 19.2%), 18:1n-9 (1,939.6 mg, 16.2%) 및 20:1n-9 (1,293.2 
mg, 10.8%)이었다. 이와 같이 꽁치 활용 카레 감자전, 카레 완
자 및 달걀찜 간에 주요 지방산 조성의 차이는 카레 감자전의 경
우 꽁치 및 카레가 가장 영향이 컸으며, 이중 꽁치의 경우 폴리
엔산의 비율이 50% 이상을 차지하고 있고, 카레의 경우 모노엔
산의 비율이 절반 이상을 차지하고 있기 때문에 위와 같은 지방
산 조성을 나타낸 것으로 판단되었다. 또한, 카레 완자의 경우
도 꽁치 및 카레의 영향을 받으나, 비교적 꽁치의 첨가량이 많
아, 인체에 여러 가지 중요한 기능을 하는 필수적인 지질로 알려
진 폴리엔산(Siriwardhana et al., 2012; Sardenne et al., 2021)
의 비율이 높게 나타났으며, 달걀찜의 경우 꽁치 및 달걀의 영향
을 받으며, 이중 모노엔산이 절반을 상회하는 달걀의 지방산 조
성(Samman et al., 2009)과 유사한 조성을 나타내었다.

소화율

식품공전(MFDS, 2023a)과 한국산업표준(KS, 2022)에서는 
고령친화식품을 고령자의 식품 섭취나 소화 등을 돕기 위하여 
식품의 물성을 조절하거나 소화에 용이한 성분이나 형태가 되
도록 처리하거나, 영양성분을 조정하여 제조 및 가공한 식품으
로 정의하고 있다. 이를 근거로 하여 고령친화형 꽁치 수산가공
식품의 소화율을 살펴본 결과, 각각 87.3, 82.3 및 88.6%이었다
(데이터 미제시). 이와 같이 고령친화형 꽁치 수산가공식품 3종 
간의 소화율에 대한 차이는 원료 함량과 조성 외에도 제조 과정 
중의 처리 방법에 의한 차이를 나타내었다. 따라서, 고령친화형 
꽁치 수산가공식품 3종은 고령자 소비층이 섭취하는 경우 소화 
흡수에 대한 우려는 크지 않을 것으로 판단되었다. 
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