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A Study on the Viscosity of Senior-Friendly Foods for
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Abstract
Dysphagia refers to having difficulty in moving from the oral cavity to the stomach. These 

symptoms can be caused by aging, cerebrovascular disease, and nervous system disease. International 
Dysphagia Diet Standardization Initiative was developed to suggest appropriate meals for people with 
dysphagia. Korea Food & Drug Administration presented guidelines that applied level 7 of the Inter-
national Dysphagia Diet Standardization Initiative. This study attempted to verify the applicability 
of the proposed guidelines through the viscosity measurement of 160 types of commercial foods avail-
able in Korea. Samples were referred to the examples of food types presented in proposed guidelines 
by KFDA and included commercial foods, special purpose foods, and senior-friendly certified products. 
The viscosity of commercial foods was measured in the range of 223.20-67,157 mPa·s, and the viscosity 
of senior-friendly certified products was in the range of 2526.33∼67,326.40 mPa·s. On the other hand, 
special purpose foods have a formulation with high flowability, making it unsuitable for viscosity 
measurement. There is a negative correlation between the results of viscometer and LST. On the 
other hand, a positive correlation was found between the results of viscometer and IDDSI flow test. 
In this study, it was derived that two proposals of standardizing the viscosity of food distributed 
in Korea based on the viscosity measurement and these proposals are divided into three sections. 
The viscosity of products on the market monitored by various test methods and these results can be 
used as basic data for developing guidelines for physical properties control foods for dysphagia.
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Ⅰ. 서 론 

국제연합(United Nations, UN)에 따르면 전체 인구 중 만 65세 이상 고령인구의 비중이 7-14%인 

사회는 고령화사회, 14∼20%인 사회는 고령사회, 그리고 20% 이상인 사회는 초고령사회로 분류된

다(Lee et al., 2020).  통계청(2022)에 따르면 2017년 우리나라 고령인구는 708만 명을 기록하였고, 
2018년 최초로 고령사회에 진입한 이후 고령인구의 비중은 계속해서 증가하여 2022년 우리나라 

전체 인구 중 17.5%인 901만 8천 명이 65세 이상 고령인구인 것으로 집계되었다. 고령인구 비중의 

증가 추세는 지속될 것으로 전망되며, 2025년에는 20.6%로 우리나라가 초고령사회에 진입할 것으

로 예측되고 있다. 2021년 우리나라를 포함한 경제협력개발기구(OECD) 주요국의 65세 이상 고령인

구 비중은 대부분 7%를 넘어 이미 고령화사회에 진입한 가운데 우리나라는 빠른 속도로 초고령사회

에 도달할 것으로 예상된다. 통계청(2022)에 따르면 고령사회에서 초고령사회까지 도달하는데 필요
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한 시간, 즉 65세 이상 고령인구 비중이 14%에서 20% 이상을 차지하기까지 오스트리아 53년, 영국 

50년, 미국 15년, 일본 10년이 소요되었으나, 우리나라는 7년에 불과할 것으로 내다보고 있다. 그러

나 초고령사회로의 진입속도에 비해 우리나라의 고령친화식품에 대한 이해 및 개발수준은 걸음마 

단계인 실정이다.
초고령사회로 진입한 여러 선진국들은 이미 고령친화식품 관리제도 및 규격을 운영하고 있다. 이 

중 가장 대표적인 규격은 국제 연하곤란식 표준화체계(International Dysphagia Diet Standardization 
Initiative, IDDSI)이다. 국제 연하곤란식 표준화협회는 연하곤란자를 위한 질감변형 식품(texture- 
modified foods) 및 액체(liquids)에 대하여 모든 연령, 환경 및 문화에 공통적으로 적용될 수 있는 

용어 및 정의를 개발하기 위해 설립되었다. 해당 규격은 음식의 질감과 점도를 0 ~ 7 레벨에 걸쳐 

총 8단계로 구분하였는데, 특히 이 중 3 ~ 4단계는 액상형태와 고체형태가 중첩될 수 있는 반고체상 

혹은 반액체상 성상 구간으로 제시하고 있다. 또한 음식의 질감과 점도를 현장에서 쉽게 확인할 수 

있도록 스푼과 포크, 주사기(syringe)를 이용하여 고체식품의 단단함 정도나 액상식품의 점도를 측정

할 수 있는 가이드라인을 제시하고 있다.
대표적인 장수국가인 일본은 '곁에서 돌봐준다'라는 뜻을 가진 개호(介護)라는 명칭을 고령친화식

품의 용어로 활용하고 있다. 이른바 개호식품은 섭취 기능이 저하된 노인들이 스스로 음식을 섭취할 

수 있도록 개발한 식품으로 신체상태에 따라 점도를 조정하고, 미각, 시각 및 영양을 고려한 것이 

특징이다(Oh, 2019). 일본은 소비자청 관할로 아픈 사람이나 유아, 고령자 등 일반적인 식사를 할 

수 없는 사람을 대상으로 하는 특별용도식품 제도를 운영하고 있다. 1994년 특별용도식품 중 고령자

용 식품의 표시 허가취급에 대해 고시하였고, 이 때 고령자용 식품을 연하곤란자용, 저작 및 연하곤

란자용 식품으로 분류하여 규정하였다. 2009년 법 개정을 통해 연하곤란자용 식품은 특별용도식품

으로 관리하고, 저작 및 연하곤란자용 식품은 일본농림규격법(Japanese Agricultural Standard, JAS) 
규격으로 관리하는 형태로 이분화 하였다(Oh, 2019; 한국농수산식품유통공사, 2020). 이후 농림수산

성은 개호식품 관련 규격을 종합하여 청색, 황색, 적색 마크를 통해 식품을 분류할 수 있는 스마일 

케어 푸드 규격을 제정하였다. 식품 섭취에 문제가 없는 일반인은 청색 마크, 저작정도에 따라 3단계

로 구분한 저작곤란자용 황색 마크, 연하정도에 따라 3단계로 구분한 연하곤란자용 적색 마크로 

분류하고 있으며, UDF 분류를 함께 차용하여 소비자가 적절한 식품선택을 할 수 있도록 돕고 있다. 
각 마크에 따라 사용할 수 있는 요건이 다른데, 일반식인 청색 마크는 해당 식품이 다음 기준을 

충족하고 있다는 것을 스스로 선언하고 공표하면 마크의 사용이 가능하며, 황색 마크는 JAS 상의 

기준에 부합하는 사업자가 JAS 규격에 따라 등급을 정하게 되면 해당 등급에 따른 마크의 사용이 

가능하고, 적색 마크는 특별용도식품 표시허가를 받은 제품만 사용할 수 있다(Shin, 2021; 한국농수

산식품유통공사, 2017).
민간에서 운영하고 있는 대표적인 규격은 유니버설 디자인 푸드(Universal Design Food, UDF)로 

소비자청의 인허가를 받지 않고, 민간에서 인증 받은 업체 자체 기준에 따라서 운용되며, 일반식품과 

같이 판매되는 것이 특징이다. 해당 규격은 고령자의 저작 및 연하 장애 상태에 따라 총 4단계로 

분류할 수 있는 기준안을 제시하고 있는데, 구분 1은 쉽게 씹을 수 있는 단계, 구분 2는 잇몸으로 

부술 수 있는 단계이며, 구분 3은 치아, 잇몸 대신 혀로 부술 수 있는 단계의 식품을 대상으로 하고, 
구분 4는 씹지 않아도 삼킬 수 있는 식품을 포함한다.

전 세계적인 인구 고령화 추세에 따라 고령친화식품 시장이 확대되고 있는 실정이며, 이러한 현상

은 우리나라에서도 유사하게 나타날 것으로 예측된다. 노화가 진행되면서 변화하는 사람의 신체적 

특성은 ① 식욕이 감퇴하고, ② 혀의 미각세포가 축소되어 짠맛과 단맛에 대한 민감도가 떨어지는 

동시에 자극적인 맛을 선호하게 된다. ③ 치아가 약해지고, ④ 연하능력이 약해지며, ⑤ 침의 분비가 

감소한다. ⑥ 위 점막의 위축으로 인해 위액 분비가 감소하며, ⑦ 장의 운동능력이 쇠퇴하여 소화기능

이 떨어지고, ⑧ 동시에 췌액 분비가 감소하여, 특히 지방의 소화능력이 크게 떨어지게 된다(Choi, 
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2010). 이러한 신체적 허약 중에서도 저작장애, 연하장애 및 소화장애를 대표적인 고령자의 3대 섭식

장애로 규정하고 있다(Kim, 2017). 3대 섭식장애 중 가장 화두에 올라 있는 장애는 연하장애로 우리나

라에서도 65세 이상 노인의 약 33.7%가 연하장애를 가지고 있다고 보고되었다(Oh, 2019). 이와 유사

하게 노인 복지시설 이용자를 대상으로 건강 상태를 조사한 결과에서도 환자 다음으로 저작 및 연하

곤란을 호소하는 노인의 비율이 높았으며, 고령친화식품을 활용한 식단 관리가 필요한 것으로 보고되

었다. 또한 노인 복지시설을 대상으로 고령친화식품의 사용현황을 조사하였을 때, 경도조절식품 등 

물성조절식품을 가장 많이 활용하고 있다고 응답하였다(Kim, 2021). 연하장애를 겪게 되면 음식 섭취

에 어려움이 생기는데, 점도가 낮은 식품은 인두로 지나치게 빨리 이동하여 기도로 흡인될 가능성이 

높다. 반대로 점도가 지나치게 높은 식품은 환자가 삼킬 수 없을 뿐만 아니라, 일부 환자의 경우 높은 

점도로 인해 인두 내 이동 시간이 길어지면서 기도로 흡인되기도 한다(Dewar et al., 2007; Newman 
et al., 2016; Rofes et al., 2014). 즉, 연하곤란자를 대상으로 하는 식품은 연하곤란자가 섭취할 수 

있는 범위 내의 물성을 갖추는 것이 필수적이다. 우리나라 인구의 고령화 현상과 노인인구의 건강상

태를 종합해 보면 고령친화식품에 대한 요구가 점차 높아질 것으로 예상된다. 정부부처에서는 고령자

의 섭취, 영양보충, 소화 및 흡수 등을 돕기 위해 물성, 형태, 성분 등을 '조정'하여 제조·가공함으로써 

고령자의 사용성을 높인 식품 대상으로 고령친화우수식품 지정 제도를 운영하고 있다. 고령친화산업

진흥법 제 12조 및 동법 시행령 제 7조에 따라 저작, 소화, 흡수 등 고령자의 배려요소를 위한 제조공

정이 포함된 제품이 HACCP 및 고령친화 KS규격을 충족시키는 경우, 고령친화우수식품 지정을 신청

할 수 있다. 고령친화우수식품 지정심사 기준은 ① 기본요건, ② 품질·안전 측면의 고령자 배려, ③ 

편의성 및 조작성 측면의 고령자 배려로 구성되어 있는데, 이 중 기본요건에서는 고령친화식품 KS 
표준 상 품질기준에 대한 적합 여부를 아래와 같이 판단하고 있다. 품질기준 중 경도는 3단계로 세분

화 되어 있으나, 점도는 단일 기준으로 지정되어 있어 연하곤란자용 식품을 비롯한 점도조절식품에 

대한 기준 설정이 미흡한 실정이다.
KS 및 고령친화우수식품 지정 제도와 별개로 여러 정부부처에서는 연하곤란자를 위한 별도의 음식 

섭취 가이드라인을 제시하고 있다. 보건복지부(2021)에서는 연하곤란에 대한 위험정보 표식을 7단계

로 시각화 하였다. 또한 식품의약품안전처(2019)에서는 국제 연하곤란식 표준화체계(IDDSI)를 활용하

여 한식의 특성과 종류를 구분하여 제시하였다. 이들 가이드라인에는 단계별 특성과 대표 식품이 명시

되어 있으나, 이에 대한 근거자료가 제시되어 있지 않다. 따라서 가이드라인에서 제시하고 있는 일반 

시중 유통품과 고령인구를 대상으로 출시된 식품 및 연하곤란자용 점도조절식품 등을 대상으로 다양

한 점도 측정법을 적용함으로써 점도를 기준으로 한 단계 구분의 적절성에 대하여 검증하고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

실험재료 및 전처리

시중 유통품 113종, 특수용도식품 12종 및 고령친화인증제품 35종을 포함하여 총 160종을 실험재

료로 선정하였으며, 인터넷 쇼핑몰을 통해 구매하였다. 일반 시중 유통품은 식품의약품안전처가 제작

한 '저작 및 연하곤란자를 위한 조리법 안내' 가이드라인(2019)에서 제시된 '국제 연하곤란식 표준화체

계(International Dysphagia Diet Standardization Initiative, IDDSI)를 적용한 한국형 음식특성과 종류'
를 참조하여 선정하였다. 특수용도식품은 시판 중인 주요 제품 점도 측정 중 모든 시료들은 섭취 혹은 

보관에 있어 권고되는 온도범위를 유지하였다. 제조사에서 제시하는 온도범위가 다양한 경우, 제시된 

모든 온도범위에서 실험을 진행하였다. 식품공전에 제시된 기준에 따라 냉장시료는 9±1℃, 실온시료

는 19±1℃, 온장시료는 62±2℃의 온도조건을 설정하였으며, 모든 시료들은 해당 조건에서 12시간 이

상 보관하여 사용하였다. 단, 제조사에서 지정한 별도의 조리법이 있는 시료나 특별히 지정된 온도범

위가 있는 시료들에 한하여 제조사의 조건에 따라 제조 및 보관을 실시하였다.
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점도 측정

점도는 한국산업표준 고령친화식품(KS H 4897)(Korean Industrial Standards, 2020)에서 제시된 방

법에 따라 Brookfield 점도계(DV-Ⅱ+RV Viscometer, Brookfield, USA)를 이용하였다. 600 mL 비커

에 시료 약 500 g을 취하여 준비한 다음 시료 특성에 따라 spindle number 1~4를 이용하여 12 rpm에

서 2분간 측정하였다. 3회 이상 반복 측정하였으며, 20% 토크 범위 내에서 수행되었다.

Line spread test(LST)

원주 측정 눈금(1 mm 간격)이 있는 시트와 링(지름, 30 mm, 높이, 28 mm)을 이용하여 시료의 

유동성을 확인하였다. 평평한 곳에 놓인 시트 중앙부의 동심원에 링을 위치시킨 다음, 시료 20 mL를 

주입한다. 30초간 정치시켜 시료가 안정화 될 수 있도록 한 다음, 링을 수직으로 들어 올리고 다시 

30초간 방치시킨다. 이후 동심원의 중심에서 시료의 바깥 가장자리까지의 거리를 측정하되, 시트 내 

표시된 6방향의 측정 눈금을 각각 취해 평균치를 구해 LST 수치로 하였다.

International Dysphagia Diet Standardizaition Initiative(IDDSI) flow test

10 mL 주사기(BD 10 mL syringe, Becton, Dickinson and Company, ⓒ 2010 BD, Singapore)를 

이용하여 IDDSI Level을 측정하였다. 주사기 입구를 손가락으로 막은 뒤 시료를 10 mL 주입한다. 
손가락을 제거한 후 10초 동안 시료를 흘려 보내고, 다시 주사기를 막는다. 이 때 주사기에 남아 있는 

시료의 양을 측정한다.

통계 분석

본 연구의 통계분석은 SPSS for Windows 12.0 (SPSS Inc., USA)를 사용하여 분석하였으며, 시료

의 유동적 특성을 파악하기 위하여 기술 통계분석(Descriptive analysis)를 실시하였다. 점도에 대한 

시료 및 조건별 차이는 선형모형(General linear model)을 이용하여 Tukey HSD multiple range test로 

유의성을 검증하였다(p<0.05).

Ⅲ. 결과 및 고찰

점도 특성

선정된 시료 160종 중 점도계를 통해 유효한 점도 측정수치를 얻을 수 있었던 시료 89종 115개에 

대한 점도측정 결과를 Table 1에 나타내었다. 시중 유통품 60종 80개와 고령친화인증을 받은 고령친

화식품 29종 35개에서 점도를 측정할 수 있었으며, 이 외 시료는 Toque 수치가 지나치게 낮거나 높아

서 측정이 불가능하였다. 시중 유통품의 점도는 223.20~67,157 mPa·s 범위로 나타났으며, 냉장보관한 

메이플시럽이 223.20 mPa·s 로 최소값을, 동파육무스가 67,157 mPa·s 로 최대값을 보였다. 이들을 

식품의약품안전처가 제작한 '저작 및 연하곤란자를 위한 조리법 안내' 가이드라인(2019)에 따라 구분

하였을 때 레벨 2(진한 과즙, 251.88∼2,341.75 mPa·s), 레벨 3(꿀, 223.20∼49,064.30 mPa·s), 레벨 4(푸
딩, 퓨레, 2,685∼67,293 mPa·s), 레벨 5(다지거나 갈은 수준, 13,443.50∼67,326.40 mPa·s), 레벨 6(부
드러운 수준, 2,206.20∼67,058.60 mPa·s)로 나눌 수 있었다. 레벨이 상승함에 따라 점도의 범위도 함께 

상승하여 점진적으로 점도가 높아지는 경향을 보였으나 제품의 점도가 혼재되는 구간이 발생하여 레

벨 간 제품의 점도 범위가 뚜렷하게 설정되지 않았다. 따라서 점도를 기준으로 국내 유통 제품의 성상

을 명확하게 구분하기 위한 별도의 기준이 마련되어야 할 것으로 판단된다.
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구분 품목 제조사 보관방법 점도 (mPa·s) LST (mm) IDDSI test (mL)

레벨 2
(4)

액티비아 플레인 풀무원다논 냉장 251.88±1.11 50.83±3.19 0.0

귀리우유 서울에프엔비
냉장 335.25±13.72 47.17±3.13 4.0

온장 285.13±3.09 50.33±2.42 4.0

알리오올리오소스 시아스

냉장 2,341.75±116.69 52.17±5.60 9.0

실온 1,625.20±24.85 57.83±5.64 8.0

온장 1,456.75±37.30 49.17±3.66 6.6

분말스프 동원홈푸드 온장 1,598.80±42.11 49.83±4.96 6.0

레벨 3
(37)

메이플시럽 시아스
냉장 455.83±21.46 47±2.83 8.4

실온 223.20±3.54 47.50±2.35 6.9

매실청 삼광식품
냉장 475.75±10.22 47.50±5.96 7.6

실온 224.88±5.47 44±1.79 7.2

콩국 자연과사람들 냉장 254.50±5.85 48±0.89 8.4

연유 서울우유
냉장 3,482.50±508.95 47±2.10 9.9

실온 1,868±25.82 47.50±1.05 9.8

시저드레싱 시아스 냉장 2,079.80±39.58 44.50±2.51 8.8

파인애플드레싱 동방푸드마스타 냉장 2,088.25±254.40 40.83±4.62 9.9

샐리쿡 고단백흑임자죽 샐리쿡 온장 2,526.33±436.50 35.17±4.02 9.9

검은깨 타락죽 프리믹스 푸른가족 온장 2,923.60±909.75 27.67±1.63 N.D

마시는 타락죽 두손푸드
실온 6,263.40±249.41 42.83±0.75 9

온장 3,810.60±165.07 47±2.76 8.0

양송이수프 풀무원식품
냉장 11,968.60±480.62 28.83±2.99 N.D

온장 2,827±232.12 N.D N.D

비프스튜 신세계푸드
냉장 6,519±174.52 35.17±3.43 N.D

온장 2,963.80±130.97 40.83±9.30 N.D

실버웰 서강유업 온장 2,978.40±684.89 44.67±2.80 8.5

이로운 죽 닭고기 서창산업
실온 8,255.60±167.92 46.50±2.81 8.0

온장 3,017.80±95.22 37.83±2.71 N.D

이로운 죽 소고기 서창산업
실온 13,235±10.44 40±0.63 N.D

온장 3,730.33±26.50 47.17±4.88 N.D

하이라이스소스 송림푸드 온장 3,230±234.26 34.17±1.72 9.9

토마토파스타소스 시아스 온장 3,278.20±463.38 37.50±1.64 N.D

데리야끼소스 씨제이제일제당
냉장 4,421.25±325.46 40.33±1.21 9.4

실온 3,489.75±41.65 42.50±2.43 9.0

검은깨영양컵죽 푸른가족 온장 3,526±472.44 37.67±0.52 9.3

Table 1. Results of viscosity measurement of commercial foods in Korea
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구분 품목 제조사 보관방법 점도 (mPa·s) LST (mm) IDDSI test (mL)

레벨 3
(37)

마시는 단호박죽 두손푸드
실온 7,302.40±145.39 38±0 8.5

온장 3,810.60±165.07 40.17±0.41 8.2

돈가스소스 오뚜기
냉장 4,600±433.13 41.67±3.61 9.0

실온 4,250±40 37.83±3.37 9.0

흑당시럽 데이웰 실온 4,304.25±237.27 43.83±2.48 9.9

올리고당 씨제이제일제당 실온 4,340.50±103.52 42.17±4.17 9.8

잣죽 종로복떡방 온장 5,250.6±73.59 37±1.90 N.D

사양벌꿀 고려인삼 실온 6,003.33±241.73 41.17±1.72 9.9

굴소스 대상
냉장 9,942±143.01 37.83±0.41 9.9

실온 8,222.50±165 37.67±1.21 9.9

칠리소스 시아스
냉장 11,610±74.16 35.17±0.98 10.0

실온 8,356±288.15 36.67±1.63 10.0

중화식제육덮밥소스 현대그린푸드 온장 8,556±189.39 47.17±4.88 N.D

오지치즈소스 대상
냉장 31,687.50±1,363.44 28.83±3.97 N.D

실온 8,618±197.03 33.83±0.75 N.D

짜장소스 송림푸드 실온 10,104.60±375.20 29.83±2.99 N.D

콩듬뿍강된장소스 현대그린푸드 온장 16,255.80±1,957.14 19.83±0.75 N.D

허니머스타드 대상
냉장 19,625±497.49 30.83±3.19 N.D

실온 16,320±408.66 30.67±5.28 N.D

케찹 오뚜기
냉장 24,612.50±999.48 24.83±1.33 10.0

실온 21,950±674.54 24±0.89 10.0

초고추장 씨제이제일제당
냉장 41,400±1,174.02 35.17±8.50 N.D

실온 24,030±893.45 35.17±1.47 N.D

크림파스타소스 시아스 온장 24,507.50±3,820.98 28±5.80 N.D

호박타락죽 프리믹스 푸른가족 온장 31,800.40±741.74 21.83±1.94 N.D

쇠고기야채 미음 프리믹스 푸른가족 온장 33,174.20±143.22 28.50±0.55 N.D

스무스한끼밀 팥 푸드머스 온장 49,064.30±1,638.47 N.D N.D

레벨 4
(22)

불가리스 생요거트 남양유업 냉장 2,685±303.48 29.83±2.71 9.9

통단팥죽 씨제이제일제당 온장 7,408±118.41 35.83±1.94 N.D

한우사과묽은죽 내담F&B 온장 12,166.20±319.13 38.17±2.64 N.D

휘핑크림 매일유업 냉장 14,126±2,861.56 N.D N.D

사과퓨레 남원원예농협 냉장 14,359.60±1,296.96 25.33±2.25 N.D

짜요짜요 서울우유 냉장 17,587.50±1,326.89 24.33±1.97 10.0

단호박죽 오뚜기 온장 19,380±706.75 39.83±2.48 N.D

Table 1. Continued
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구분 품목 제조사 보관방법 점도 (mPa·s) LST (mm) IDDSI test (mL)

레벨 4
(22)

그릭요거트 풀무원다논 냉장 21,980±2,312.73 21.67±3.14 N.D

연두부 피피이씨 냉장 23,155.50±2,162.14 28.83±3.66 N.D

딸기잼 자미원
냉장 46,829.30±5,902.35 N.D N.D

실온 46,519±1,875.70 N.D N.D

가자미구이무스 신세계푸드 냉장 49,680.50±259.25 N.D N.D

스무스한끼밀 단호박 푸드머스 온장 50,758.30±1,880.15 N.D N.D

바나나 필리핀산 실온 56,863.40±1,526.14 N.D N.D

풍요한아침 에그샐러드 풍림푸드 냉장 63,200.20±2,506.05 N.D N.D

고추잡채무스 신세계푸드 냉장 66,007.40±205.44 N.D N.D

고구마샐러드 홈플러스 냉장 66,271.60±284.58 N.D N.D

감자샐러드 이마트 냉장 66,345.60±3.78 N.D N.D

소불고기무스 신세계푸드 냉장 66,633±216.22 N.D N.D

돼지고기수육무스 신세계푸드 냉장 67,131.80±500.92 N.D N.D

닭고기무스 신세계푸드 냉장 67,156.60±204.41 N.D N.D

동파육무스 신세계푸드 냉장 67,157±207.95 N.D N.D

풍요한아침 계란찜 풍림푸드 냉장 67,293±129.02 N.D N.D

레벨 5
(21)

배사과한우죽 내담F&B 온장 13,443.50±38.91 24.33±1.51 N.D

한끼 더비 온장 15,379±2,625.66 28.83±1.47 N.D

버섯야채죽 씨제이제일제당 온장 17,787.50±772.85 28.33±4.63 N.D

한우배사과죽 내담F&B 온장 23,800±1,567.28 30.50±1.22 N.D

맛상흑임자죽 로뎀푸드 온장 25,927±426.86 34±2 N.D

스무스한끼밀 대구두부 푸드머스 온장 26,022±1,189.09 N.D N.D

스무스한끼밀 쇠고기야채 푸드머스 온장 32,702±780.68 N.D N.D

견과류 웰빙죽 프리믹스 푸른가족 온장 39,832±1,518.85 22.50±7.09 N.D

스무스한끼밀 전복미역 푸드머스 온장 39,462.30±3,128.89 N.D N.D

흰 죽 로뎀푸드 온장 44,328.50±2,875.99 20.83±3.54 N.D

스무스한끼밀 야채 푸드머스 온장 47,913±1,743.70 N.D N.D

기운찬식탁 삼계죽 동보식품 온장 56,377.60±297.21 23±2.61 N.D

7곡식 웰빙죽 프리믹스 푸른가족 온장 66,199.80±200.94 N.D N.D

가마솥떡 메밀누룽지 썬푸드 온장 65,901.60±176.85 N.D N.D

수삼삼계죽 현대그린푸드 온장 62,763.30±2,473.72 N.D N.D

연하도움식 황태죽 대상푸드플러스

냉장 66,052.40±61.47 N.D N.D

실온 66,222±196.30 20.50±3.21 N.D

온장 67,084±206.80 N.D N.D

Table 1. Continued
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점도측정 결과, 레벨 0(물)과 레벨 1(맑은 과즙)에 해당하는 제품군은 Toque 수치가 지나치게 낮고 

흐름성이 높아 유효한 점도 수치를 얻을 수 없었고, 레벨 7(일반)은 점도 측정이 부적합한 질감의 식품

으로 시료 선정단계에서 제외하였다. LST의 경우, 레벨 3의 식품군은 대부분 측정이 가능하였으나, 
레벨 4~6에 해당하는 식품군은 절반 이상 측정이 불가하였다. 또한 일본 연하조정식 학회에서 제시한 

3가지 등급구분(Mildly thick, Moderately thick, Extremely thick)은 레벨 3단계의 식품군에서만 집중적

으로 적용할 수 있었으며, 이외 단계에서는 LST 수치가 너무 낮거나 높아 등급을 구분할 수 없었다. 
IDDSI test 역시 레벨 3의 식품군까지는 수행이 가능하였으나, 레벨 4의 식품군부터는 수행이 불가능하

여 수치를 얻을 수 없었다. 국제 연하곤란식 표준화체계(International Dysphagia Diet Standardisation 
Initiative, IDDSI)(2019)에 따르면 Extremely thick(레벨 4, 매우 걸쭉한 정도) 수준부터는 Fork Drip Test
나 Spoon Tilt Test를 사용하는 것이 적절하며, 본 연구의 결과에서도 동일하게 나타났다.

고령친화인증제품의 점도는 2,526.33~67,326.40 mPa·s 범위로 나타났으며, 고단백흑임자죽이 

2,526.33 mPa·s 로 최소값을, 온장보관한 연하도움식 소고기죽이 67,326.40 mPa·s 로 최대값을 보였

다. 고령친화인증제품은 연하 및 저작활동에 어려움을 겪는 고령층을 대상으로 하는 제품들로 대부분 

죽 형태였으며, 레벨 5(다지거나 갈은 수준)로 분류되었다. 반면, 특수영양식품, 특수의료용도식품 등 

특수용도식품 12종의 경우, 흐름성이 매우 높은 액상제형의 제품으로 점도를 측정할 수 없었다. 특수

용도식품 내 고령자용 영양조제식품, 환자용 영양조제식품 등 고령층을 대상으로 하는 제품들이 상당

수 포함되어 있다는 점과 고령층의 음식섭취에 있어서 물성이 중요한 요소로 작용한다는 점을 고려하

였을 때, 특수용도식품의 물성에 대한 적절한 기준과 측정방법이 마련되어야 할 것이다.

구분 품목 제조사 보관방법 점도 (mPa·s) LST (mm) IDDSI test (mL)

레벨 5
(21)

연하도움식 야채죽 대상푸드플러스

냉장 66,187.60±247.11 N.D N.D

실온 66,080.40±62.54 N.D N.D

온장 66,803.80±474.67 19.67±1.51 N.D

시금치새우웰빙죽 프리믹스 푸른가족 온장 66,282.40±245.32 20.33±7.58 N.D

쇠고기야채웰빙죽 프리믹스 푸른가족 온장 67,134.40±234.18 19.33±3.33 N.D

표고버섯야채발효쌀죽 
프리믹스

푸른가족 온장 67,303±20.30 N.D N.D

연하도움식 소고기죽 대상푸드플러스 온장 67,326.40±56.06 N.D N.D

레벨 6
(5)

마파두부덮밥소스 성보
온장 2,206.20±61.65 46.67±2.80 N.D

실온 3,359±7.91 36.67±1.75 N.D

버터치킨카레 한국에스비식품 온장 3,884±106.56 39.50±4.28 9.2

순두부 풀무원식품 냉장 31,084.75±1,264.61 27.17±1.33 N.D

닭가슴살브로콜리양파진밥 롯데후레쉬델리카 온장 66,661.80±176.39 N.D N.D

한우야채진밥 내담F&B 온장 67,058.60±121.90 N.D N.D

등급기준
연하

조정식학
회

Mildly thick (36~43)

IDDSI

Thin (≧1)

Moderately thick (32~36) Slightly Thick (1~4)

Extremely thick (30~32) Mildly Thick (4~8)

Moderately Thick (8<)

Table 1. Continued
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점도측정방법 간 상관성 분석

점도계, Line Spread Test(LST), IDDSI flow test 총 3가지 측정방법을 활용하여 선정된 시료 160종

의 점도를 측정하고, 이를 토대로 상관성을 분석하였다(Fig. 1). 선정된 시료 중 총 70종 92개의 시료

에서 점도계와 LST 수치를 모두 얻을 수 있었으며, 이 중 46종 62개의 수치를 통해 분석하였을 때, 
두 시험법이 음의 상관관계를 가지고 있음을 확인할 수 있었다(R2=0.802). 즉, 점도계의 점도 수치가 

증가할수록 LST Sheet 내 시료의 확산거리가 감소하게 된다는 특징을 나타났으며, 이러한 결과는 

이전의 연구결과에서도 동일하게 확인되었다. Budke 등(2008)은 다양한 종류와 농도의 증점제와 음

료 3종을 혼합한 10종의 샘플에 대하여 점도계와 LST 측정 수치의 유사성을 비교한 결과, 점도와 

LST 측정 수치는 음의 상관관계를 보인다고 보고하였다. 점도계와 LST 수치 간 상관성이 확인된 

총 62개의 시료 중 61개는 20,000 mPa·s 미만의 점도를 가지고 있었으며, 반대로 점도계와 LST 모두 

측정하였으나 측정 수치 간 상관성이 나타나지 않아 제외된 30개의 시료 중 23개는 20,000 mPa·s 
이상의 점도를 가지고 있었다. LST를 통해 점도를 측정하기 위해서는 시료가 확산될 수 있는 정도의 

적절한 점도가 필요하며, 점도가 지나치게 낮은 경우에도 측정범위를 벗어나게 되어 측정이 어려울 

수 있다(Budke et al., 2008). 또한 크기가 큰 건더기가 있을 경우, 시료의 확산에 영향을 줄 수 있어 

LST를 통해 점도를 확인할 수 있는 시료의 범위는 제한적이다(Bhaduri et al., 2019). 일본 연하조정식 

학회 분류 등급표에서는 LST 측정결과를 기준으로 3가지 등급을 제시하고 있다. 30~32 mm에 해당하

는 시료는 Extremely thick(높은 점성), 32~36 mm에 해당하는 시료는 Moderately thick(중간 점성), 
36~43 mm에 해당하는 시료는 Midely thick(묽은 점성)으로 구분되며, 이 외 범위는 등급화하지 않았

다(Budke et al., 2008). 한국식품연구원의 고령친화형 영양기능성 식품 개발 연구보고서(2020)에 따

르면 국내 시판 중인 호상 및 액상 요거트 10종에 대하여 LST를 측정하였을 때, 액상 요거트 2종을 

제외한 8종은 일본의 연하 조정식 분류 등급 범위에 포함되지 않았다. 이를 통해 흐름성을 기준으로 

국내 유통 제품들을 분류함에 있어서 일본의 연하 조정식 분류 등급표의 한계점을 확인하였다(한국농

수산식품유통공사, 2017). 또한 국제 규격에서 제시하는 점도등급 기준과 실제 점도측정 결과를 비교

하였을 때, LST에서 제시하는 3가지 등급과 실제 시중 유통품 측정결과 간 상당한 차이가 있는 것으

로 나타났다(Table 2). 즉, LST로 흐름성을 확인하고, 이를 기반으로 분류할 수 있는 식품군은 제한적

이며, LST 단일 기준으로 제품의 점도를 구분하기 어려울 수 있다. 
IDDSI flow test는 총 27종 37개의 시료에 대하여 수행되었으며, 이 중 13개의 시료가 점도계와 

IDDSI test의 상관성을 분석하기 위해 활용되었다. 점도계와 IDDSI는 양의 상관관계를 가지고 있으

며, R2 수치는 0.811로 나타났다. Kim 등(2018)이 6종 상업용 증점제 시료의 점도를 확인하기 위해 

수행한 연구결과에서도 점도계와 IDDSI flow test는 강한 양의 상관관계를 보였다고 보고하였다. 두 

Fig. 1. Correlation between viscosity measurements.
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측정법에서 상관성을 보인 13개의 시료는 285.13~3,526 mPa·s 범위의 점도를 가지고 있었다. 전체 

시료 중 31종 시료의 IDDSI flow test 결과를 국제 연하곤란식 표준화체계에 따라 구분할 수 있었으

며, 이들의 점도는 285.13~7,302.40 mPa·s로 확인되었다. 이 중 일부 시료를 제외하면 IDDSI flow 
test로 측정할 수 있는 점도 범위의 상한선은 4,000~5,000 mPa·s 임을 알 수 있었다. IDDSI test는 

주사기 내 시료 잔여물의 부피를 측정하는 측정방법으로 주사기 입구보다 큰 건더기를 가진 시료는 

측정이 어려울 수 있다. 높은 점도의 시료들도 시료가 흘러나오지 않을 정도의 낮은 흐름성을 가지기 

때문에 적합하지 않으며, 낮은 점도 혹은 중간 점도의 시료에 적합할 수 있다(Budke et al., 2008). 
이러한 이유로 국제 연하곤란식 표준화체계(International Dysphagia Diet Standardisation Initiative, 
IDDSI)(2019)에서는 일정 수준의 흐름성을 가지는 Thin(레벨 0, 물처럼 흐르는 정도), Slightly thick
(레벨 1, 쉽게 흐를 정도의 걸쭉한 정도), Mildly thick(레벨 2, 약간 걸쭉한 정도), Liquidised/ 
Moderately thick(레벨 3, 액상의 걸쭉한 정도/ 중간정도 걸쭉한 정도) 수준까지 IDDSI flow test를 

적용하도록 권고하고 있다. 또한 IDDSI flow test는 시료의 성분에도 영향을 받을 수 있다. 다양한 

성분의 증점제에 대하여 IDDSI flow test를 수행한 결과, 전분 기반 식품 증점제를 적용한 시료는 

점도계와 IDDSI flow test 측정 수치 사이의 상관성이 낮게 측정되어 IDDSI test가 전분 기반 식품의 

점도를 결정하는 데 적합하지 않을 수 있음을 확인하였다(Kim et al., 2018).

점도기준 등급화 방안

연하곤란자에게 제공되는 식품은 점도가 지나치게 낮거나 높으면 기도로 흡인되거나 폐색을 초래

할 수 있다. 따라서 연하곤란자에게 섭취하기에 적절한 점도 범위를 탐색하기 위하여 많은 연구들이 

이루어져 왔다. 이러한 연구의 대부분은 미국영양학학회(American Dietetic Association) 소속 

National Dysphagia Diet Task Force의 National dysphagia diet: standardisation for optimal care의 권

고에 따라 Thin liquid(1~50 mPa·s), Nectar(51~350 mPa·s), Honey(351~1,750 mPa·s), Spoon 
thick(>1,750 mPa·s) 범위 내에서 수행되었다. Newman 등이 연하곤란장애를 가진 성인을 대상으로 

한 연하 생리학, 효능 및 안전성에 미치는 영향을 연구한 33개의 문헌을 분석한 결과, Thin liquid 
점도보다 더 높은 수준의 점도에서 흡인성 질환의 유병률이 상당히 감소하였다. 따라서 Nectar 수준의 

점도로 증점된 액체는 기도 침투나 흡인이 발생할 가능성을 낮추고, 피험자에게 안전하게 섭취될 수 

있음을 확인할 수 있었다(Newman et al., 2016). 또한 Clavé 등(2006)이 연하곤란증상을 보이는 뇌손

상 환자 46명, 신경퇴행성 질환자 46명, 대조군 8명을 대상으로 Thin liquid(20.4 mPa·s), Nectar(274.4 

LST 점도 (mPa·s)

구분 확산거리 (mm) 연하조정식학회 기준 시중 유통품 측정결과

Midly thick 36∼43 50∼150 2,088.25∼19,380

Moderately thick 32∼36 150∼300 2,526.33∼41,400

Extremely thick 30∼32 300∼500 16,320∼23,800

IDDSI 점도 (mPa·s)

구분 잔류량 (mL) 국내 유통 제품 측정결과

Thin ≧1 251.88

Slightly thick 1∼4 285.13∼335.25

Mildly thick 4∼8 223.2∼8,255.6

Moderately thick 8< 254.5∼24,612.5

Table 2. Comparison between foreign viscosity rating criteria and viscosity measurements of commercial foods in Korea
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mPa·s) 및 Pudding(3,931.2 mPa·s) 점도의 덩어리를 삼키는 과정을 비디오 형광투시법으로 연구한 

결과, Nectar 수준의 점도가 연하과정 중 구강 및 인두 단계의 효능과 안전성을 크게 상승시킨다고 

보고하였다. Dantas 등(1990)은 건강한 피험자를 대상으로 한 비디오 투시-압력 측정 연구에서 점도가 

Nectar(200 cP)에서 Paste(60,000 cP)로 증가할 때 구강 및 인두 단계의 통과시간이 증가한다고 보고

하였으며, 이는 매우 높은 점도 수준의 식품이 인두 내 이동속도와 시간을 증가시키고, 후두로의 침투

나 흡인 가능성을 낮출 수 있음을 의미한다. 이러한 연구결과를 종합하였을 때, 연하곤란자와 건강한 

사람이 모두 포함된 고령층에서 연하곤란을 발생시키지 않는 점도 범위는 200~60,000 mPa·s로 확인

되었다. 선행연구 결과를 토대로 도출된 점도 범위에 포함되지 않는 시료 23종을 등급화 대상에서 

제외하였으며, 200 mPa·s 미만의 측정수치를 얻은 시료 2종과 60,000 mPa·s 이상의 점도를 보이는 

시료 21종이 제외된 시료에 포함되었다. 상한선 초과로 제외된 21종의 시료는 60,477~67,450 mPa·s 
사이에 분포하고 있는데, 이 중 13종이 일반적인 죽 형태를 갖춘 고령친화식품이었다. 시료 속 고형분 

함량과 점도는 양의 상관관계에 놓이는데, 특히 고형분의 입자 농도가 증가할수록 입자 간 결합력이 

증가하여 점도 역시 증가하는 추세를 보인다. 일반적인 죽은 쌀알을 비롯한 원료의 형태가 유지되는 

성상을 가지고 있으며, 높은 고형분 함량으로 인해 점도가 높아져 설정된 점도범위를 벗어나는 것으

로 추정된다(Park et al., 2021). 
이를 토대로 200~59,999 mPa·s 점도를 가지는 국내 유통 제품 89종 116개를 점도 기준으로 구분할 

수 있었다(Fig. 2, Table 3). 200~4,999 mPa·s 범위를 1단계, 5,000~19,999 mPa·s 범위를 2단계, 
20,000~59,999 mPa·s 범위를 3단계로 등급화 하는 1안과 200~4,999 mPa·s 범위를 1단계, 
5,000~34,999 mPa·s 범위를 2단계, 35,000~59,999 mPa·s 범위를 3단계로 등급화 하는 2안을 제시하

였으며, 선형모형을 통해 유의적 차이를 검증한 결과, 각 그룹 간 유의적 차이가 있음을 확인할 수 

있었다(Tukey HSD, p<0.05). 1안은 앞서 수행한 점도측정방법 간 상관성 분석을 바탕으로 등급화 

기준을 세분화하였다. IDDSI flow test를 원활하게 수행할 수 있었던 200~4,999 mPa·s 점도 범위를 

1단계로 분류하였고, 2단계는 LST를 수행하기에 적합한 흐름성을 가진 것으로 확인된 5,000~19,999 
mPa·s 점도 범위로 설정하였다. 이를 제외한 20,000~59,999 mPa·s 범위에 대하여 3단계로 분류하였

다. 2안은 1안과 동일하게 IDDSI flow test를 원활하게 수행할 수 있었던 200~4,999 mPa·s 점도 범위

를 1단계로 분류하되, 그룹 간 차이가 뚜렷하게 나타나는 35,000 mPa·s를 기준으로 2단계와 3단계를 

구분하였다. 일본의 Smile Care Foods 규격(2020), 유니버설 디자인 푸드(Universal Design Food, 
UDF)(2020), 연하조정식 학회(2013) 등도 연하곤란자용 식품을 3단계로 구분하고 있고, 국제 연하곤

란식 표준화체계(IDDSI)에서는 액상식품의 흐름성을 레벨 0에서 3까지 총 4단계에 적용하고 있다. 
즉, 일반적으로 국제규격에서 점도를 3단계로 구분하고 있으며, 국내 유통 제품을 3단계로 구분한 

1안과 2안은 적절하게 분류되었다고 판단된다. 그러나 본 연구는 국내 유통 제품 중에서도 식품의약

Fig. 2. Viscosity rating model for commercial foods in Korea.
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품안전처의 '저작 및 연하곤란자를 위한 조리법 안내' 가이드라인(2019)에서 제시한 한국음식을 중심

으로 수행되었으며, 이로 인하여 시중 유통품의 일부에 대해서만 점도 수치를 측정할 수 있었다. 또한 

식품당 한 제품의 점도를 측정하였는데, 측정한 제품이 해당 종류 전체 또는 타사 제품의 점도와 유사

하다고 보장할 수 없다(Garcia et al., 2005). 즉, 시료의 대표성을 확보하기 위해서는 한 식품 당 여러 

제품의 점도를 측정하여 비교하는 연구가 필요하다.
식품공전에 따르면 고령자를 섭취대상으로 표시하여 판매하는 식품 중 경도조절제품은 경도가 

500,000 N/m2 이하이어야 하고, 경도가 20,000 N/m2 이하의 점도 조절 액상제품에 한해 점도 1,500 
mPa·s를 갖추어야 한다. 그러나 일부 페이스트 형태의 제품들은 경도를 측정하기 어려울 수 있으며, 
오히려 경도가 부정적인 품질 지표로 사용되기도 한다. 꿀의 경우, 질감을 평가하기 위한 변수로 경도, 
점도, 접착력, 응집성, 탄력성, 점착성 및 씹힘성 등을 사용하고 있다(Oroian et al., 2016). 이 중 경도

는 꿀이 결정화되는 과정에서 증가하는 변수로 꿀의 결정화는 품질적으로 바람직하지 않은 현상이며, 
소비자 기호도가 떨어지는 원인으로 지목되기도 한다(Scripcă et al., 2021; Tappi et al., 2021). 또한 

Szafrańska 등(2019)이 다양한 섬유질 첨가물을 포함한 치즈소스의 유변학적 특성을 관찰하기 위해 

경도를 측정한 결과, 어떤 종류의 첨가물과 농도에서도 치즈소스의 경도는 100 mN을 초과하지 않는 

것으로 보고하였다. 200 mPa·s 수준의 점도는 연하곤란자가 섭취하기 적절한 수준으로 알려져 있으

나, 식품공전에서는 1,500 mPa·s를 점도의 하한선으로 설정하고 있어 연하곤란자가 섭취할 수 있는 

구분 단계 대표농도 예시 물성 규격 (mPa·s) 예시

1안

3 초고추장

20,000~59,999
죽(흰죽, 전복죽, 야채죽, 
타락죽 등), 잼, 연두부,

진한 소스류 참고
LST (mm) 20.83~35.17

IDDSI (mL) 10

2 꿀

5,000~19,999
스프류, 꿀, 호상 요구르트, 

유크림, 소스류, 퓨레참고
LST (mm) 19.83~47.17

IDDSI (mL) 8~10

1 드레싱

200~4,999
미음, 곡물음료, 시럽,

액상 요구르트,
묽은 소스류(드레싱 등) 참고

LST (mm) 28.83~57.83

IDDSI (mL) 0~9.9

2안

3 잼

35,000~59,999
죽(흰죽, 전복죽, 야채죽 등), 

잼, 바나나참고
LST (mm) 20.83~35.17

IDDSI (mL) 측정불가

2 케찹

5,000~34,999
묽은 호박죽/팥죽, 타락죽, 

스프류, 꿀, 유크림,
호상 요구르트, 소스류,

퓨레, 연두부
참고

LST (mm) 19.83~47.17

IDDSI (mL) 8~10

1 드레싱

200~4,999
미음, 곡물음료, 시럽,

액상 요구르트,
묽은 소스류(드레싱 등) 참고

LST (mm) 28.83~57.83

IDDSI (mL) 0~9.9

Table 3. Characteristics and types of commercial foods in Korea using viscosity rating model
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일부 액상제품이 제외될 수 있다. 본 연구에서 측정한 시료 중 귀리우유, 매실청, 메이플시럽, 액상 

요구르트, 콩국 등이 현재 제시되어 있는 점도규격의 하한선보다 낮은 점도를 나타냈다. 또한 점도는 

점도계에서 전단속도에 따른 농축유체의 유변학적 변화를 측정하는 매개변수로써 얻어지는 반면, 경
도는 텍스처 분석기를 통해 퓌레 등의 기계적 질감 특성을 측정하는 매개변수이다. 연하곤란자를 위

한 물성조절식품의 물성을 판별하는데 있어 물, 과일주스, 퓌레, 증점제 등 액상 제품은 점도로 평가되

어 왔으며, 걸쭉한 퓌레나 스튜를 비롯한 페이스트 제품은 경도, 응집력, 점착력 등으로 평가되었다

(Giura et al., 2021). 또한 고령친화식품은 부드러운 질감을 가지기 때문에 경도를 측정하기 위해서는 

시료를 담을 수 있는 용기가 필요하며, TPA 매개변수는 점탄성이 다른 시료 간 비교가 어렵다는 특징

을 가지고 있어 유동성 식품을 측정하는 데 부적합할 수 있다(Funami et al., 2016). 따라서 고령친화

식품 시장의 확대와 소비자의 선택권을 보장하기 위하여 점도조절식품의 물성규격이 다양화 되어야 

할 것이며, 이를 위해서는 세분화된 점도기준이 요구된다.

Ⅳ. 요 약

본 연구는 국제 연하곤란식 표준화체계 7레벨을 적용한 한국형 가이드라인의 음식 종류 예시를 

참고하여 시중 유통 식품의 점도를 측정하였다. 이를 토대로 한국형 가이드라인 구분의 적절성을 확

인하고 국내 유통 중인 식품을 구분할 수 있는 점도규격안을 제시하였다. 일반 식품의 점도는 223.20
∼67,157 mPa·s 범위에 걸쳐 측정되었고, 고령친화인증제품의 점도는 2,526.33∼67,326.40 mPa·s 범
위로 나타났다. 반면, 특수용도식품은 대체로 흐름성이 높은 제형을 가지고 있어 점도 측정에 부적합

하였다. 점도 측정방법 중 하나인 LS와 IDDSI flow tes의 경우, 측정방법의 특성 상 적용할 수 있는 

점도 범위가 제한적이어서 일부 시료에 대해서만 측정을 수행할 수 있었다. 점도 측정방법 간 상관성

을 분석한 결과, 점도계와 LST는 음의 상관관계를, 점도계와 IDDSI flow test는 양의 상관관계를 가지

고 있었다. 3가지 점도 측정방법을 수행한 결과를 토대로 2가지의 점도규격안을 도출하였다. 1안은 

200∼4,999 mPa·s 범위를 1단계, 5,000∼19,999 mPa·s 범위를 2단계, 20,000∼59,999 mPa·s 범위로 

등급화 하는 방안이다. 또한 2안으로써 200∼4,999 mPa·s 범위를 1단계, 5,000∼34,999 mPa·s 범위를 

2단계, 35,000∼59,999 mPa·s 범위를 3단계로 등급화 하는 방안이 제시될 수 있다. 국내 시판 중인 

식품을 대상으로 다양한 점도 측정방법을 적용한 결과, 국제 연하곤란식 표준화체계의 활용가능성을 

확인할 수 있었다. 그러나 지나치게 세분화되어 있어 사용자가 규격 간 차이를 뚜렷하게 인지하기 

어렵고, 전분질이 많은 한국음식에 적용하기 곤란할 수 있다. 따라서 한국음식에 적합한 점도규격을 

개발하기 위한 연구가 필요할 것으로 생각된다.
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