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잔탄검 기반 점도증진제를 이용하여 물성을 조절한 
국/탕/찌개류의 IDDSI 기준 단계 분류

최귀정ㆍ이현정ㆍ신원선

한양대학교 식품영양학과

Classification of Texture-Modified Korean Soups with a Thickener under 
IDDSI Criteria

Kui-Jeong Choi, Hyun-Jung Lee, Weon-Sun Shin, Ph.D.

Department of Food and Nutrition, Hanyang University, Seoul, Korea

Objective: This study aimed to develop texture-modified soups and classify them based on the International 

Dysphagia Diet Standardization (IDDSI) and National Dysphagia Diet (NDD) criteria. 

Methods: Ten soups were selected, and a xanthan gum-based thickener was added to adjust their viscosity. Flow 

tests with a 10 ml syringe and viscosity measurements using a rheometer were carried out according to the IDDSI 

and NDD criteria.

Results: The addition of 1 g of thickener to the selected commercial soups resulted in different viscosity levels de-

pending on the soup type. Under the IDDSI framework, seven soups (R SMG, BMG, KHG, SLT, B SUG, BGG, DGT) 

were categorized as level 1, two soups (B MYG, ADG) as level 2, and one soup (R DJJ) as level 3. As per NDD 

guidelines, seven soups (R SMG, BMG, KHG, SLT, B SUG, BGG, DGT) were classified as Nectar-like and three soups 

(R DJJ, B MYG, ADG) as Honey-like. However, the addition of 2 g of thickener decreased the fluidity of the soups, 

with two soups (R SMG, SLT) being classified as level 2 and eight soups (R BMG, DJJ, KHG, B SUG, MYG, ADG, 

BGG, DGT) as level 3 under the IDDSI criteria. Meanwhile, all soups were classified as Honey-like under the NDD 

criteria.

Conclusion: The viscosity was different due to the varying compositions of guk/tang/jjigae, the concentration of the 

thickener, and time. Swallowing standardsands and other guidelines applicable specifically to Korean-food for dys-

phagia patients need to be developed in a further study. (JKDS 2022;12:123-133)
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서론

연하장애는 구강에서 위장까지 음식의 이동에 장애가 생

긴 것으로 뇌졸중, 파킨슨병, 치매 등 다양한 질환에 동반되

어 나타나며, 신체적 노화가 일어나는 노인기에 광범위하게 

발생한다1-4. 2020년 질병관리본부의 연하장애(질병코드 

R13) 진단을 받은 환자는 매년 증가 추세이며 이들 중 75%

는 65세 이상의 고령인구다5. 고령인구의 연하장애는 탈수

증상과 영양불량에 가장 큰 영향을 미치는 요인으로 이를 

예방하기 위해서는 개인의 연하력 정도에 알맞은 연하곤란

식이 제공되어야 한다1,4,6.

연하곤란식은 연하장애 환자 개인의 연하능력을 수용할 

수 있으면서 흡인 위험을 예방하기 위해 물성이 조절된 음

식이다1,4,6-8. 물성조절식(texture-modified food)은 음식

의 질감이 균질하여 씹고 삼키기 편해야 하며, 구강의 잇몸, 

점막 등에 달라붙지 않는 낮은 부착성(adhesiveness), 식괴

(bolus) 형성에 용이한 높은 응집성(cohesiveness)과 음식

의 이동 시간을 조절하는 적절한 점도(viscosity) 등이 요구

된다1,4,6-10. 

연하곤란식은 고령인구 입소가 많은 노인의료복지시설

의 치료식 중 당뇨식 다음으로 많이 제공되고 있으며, 요양

병원 등의 의료기관에서도 제공되는 비율이 높은 식사로 보

고된다11. 현재 국내 연하곤란식은 표준화된 연하곤란식이 

기준이 없으며, 시설의 인력이나 환경 등의 여건에 따라 제

공되고 있는 실정이다11,12. 노인복지관련 요양시설 등이 소

규모일수록 연하곤란식에 대한 개념이 부족한 상황이며, 일

반적으로 갈거나, 다짐식, 죽 등의 단조로운 식단으로 제공

된다11-15. 이런 단조로운 식단은 장기간 연하곤란식을 섭취

해야 하는 환자들에게 음식 섭취의 감소 요인으로 작용할 

수 있다9,14. 이에 연하장애 소비층의 선호음식을 고려한 다

양한 식단으로 물성을 조절하여 연하곤란식 단계별 분류 제

시가 필요하다1,16,17. 

2019 국민건강영양통계와 선행연구를 통한 고령인구의 

다빈도 섭취 음식과 선호음식, 선호조리법을 조사해본 결

과, 국/탕/찌개류는 선호도가 높은 음식 중 한 가지이다18,19. 

한국인 영양소 섭취 기준의 수분섭취량은 음식 수분 섭취량

과 액체 수분 섭취량을 더한 값으로써20, 우리나라 식문화의 

국/탕/찌개류는 음식 수분 섭취에 유효한 음식이다. 하지만 

국/탕/찌개류와 같은 액상 형태의 음식은 흡인의 위험 때문

에 연하곤란식 메뉴로 제공여부가 매우 제한적이다17. 선행

연구는 물, 주스 등의 음료에 점도증진제를 첨가하여 관능

적 특성 평가(sensory properties)와 유변학적 특성(rheo-

logical properties)을 분석한 것이 대부분으로21,22, 우리의 

식문화에서 일반적으로 볼 수 있는 국/탕/찌개류를 물성조

절한 후 연하곤란식 식이 기준으로 단계별 분류한 연구는 

미흡하다. 

따라서, 본 연구는 수분섭취에 도움을 줄 수 있으면서 다

양한 연하곤란식 식단 제공에 기여할 수 있는 국/탕/찌개류

에 점도증진제를 이용하여 물성을 조절하고, IDDSI와 

NDD 기준에 따라 단계별 분류하여 시설 등의 현장에서 활

용 가능하도록 제시하고자 한다. 

연구 재료 및 방법

1. 연구 재료

시료는 시판되고 있는 레토르트(retort) 국/탕/찌개류 제

품과 동결건조 형태의 블록타입(block type) 즉석 국 제품

을 이용하였다. 레토르트 제품은 소고기무국, 백합미역국

((주)동원, 서울, 대한민국), 된장찌개, 콩나물황태국, 설렁

탕((주)CJ 제일제당, 서울, 대한민국) 5가지를 이용하였다. 

동결건조 형태의 블록타입 즉석 국 제품은 사골우거지국, 

미역국, 애호박된장국, 북어국, 닭곰탕((주)오뚜기, 안양, 대

한민국) 5가지를 이용하였다. 점도증진제는 선행연구의 점

도증진제품들의 상호비교에서 원재료의 맛, 이취 생성 등에 

영향이 적었으며23, 2021년 본 연구실의 전국 요양시설 연

하곤란식 조사에서 가장 많이 사용되고 있는(146명 응답자 

중 46%가 사용) 잔탄검베이스의 토로미퍼펙트((주)대상 웰

라이프, 서울, 대한민국)를 이용하였다.

2. 연구 방법 

1) 시료 준비 

각 제품의 조리방법 안내된 대로 시료를 준비하였다. 레

토르트 제품은 된장찌개만 전자레인지로 5분간 조리한 후 

사용하였고, 그 외 4가지 제품은 끓는 물에 봉지째 넣고 5분

간 끓여 사용하였다. 블록타입 즉석 국 제품은 블록을 용기

에 담아 100°C로 끓인 물 170 g을 넣어 2분 정도 맛이 우러

나게 정치한 후 시료로 사용하였다. 각 시료는 고형물질의 

입자를 균질하게 위해 믹서기(테팔, 중국)를 이용하여 2분

간 분쇄하였다. IDDSI 기준 분류의 실험은 주사기를 이용

하는 흐름성 측정으로 원활한 측정을 위해 체(20/850 μm, 

청계상공사, 서울, 대한민국)로 걸러 주었다. 체로 거른 각 

시료 100 g을 용기에 담아 55°C로 식힌 후 점도증진제를 

첨가하였다. 점도증진제는 1 g (점도증진제 1 g/시료 100 

g) 또는 2 g (점도증진제 2 g/시료 100 g)을 첨가하여 1분간 

포크로 잘 섞은 다음, 2분간 점도가 형성되게 정치한 후 점

도를 측정하여 단계 분류하였다(Fig. 1). 모든 실험은 3반복
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Fig. 1. Procedure for preparing soup.
*Adjust viscosity by adding thickener according to the criteria.

Fig. 2. IDDSI flow test instruction.

으로 측정하였다.

2) 점도증진제 첨가에 따른 시간별 점도 측정: IDDSI 

기준 적용

점도증진제를 첨가한 국/탕/찌개류의 시간별 점도 변화

를 측정하기 위하여 2, 10, 20, 40분 동안 실온에 방치시킨 

후, 주사기 흐름성 테스트를 실시하여 Level 분류하였다. 

점도증진제품사의 섭취 안내는 음식에 점도증진제를 첨가

한 후 1-2분 정도 후에 점도가 형성되면 바로 섭취하기를 

권장하고 있다. 하지만 국/탕/찌개류에 점도증진제를 첨가

한 후에 적정 섭취 시간을 못 맞추게 되는 경우도 현장에서 

발생할 수 있다8. 점도증진제는 점도증진제품의 전분, 구아

검, 잔탄검 등의 그 기반이 같은 기반이더라도 제품의 종류

에 따라 농도, 온도, 시간 등의 조건에 영향을 받아 점도가 

다양하게 나타나는 걸로 보고되고 있으며24-27, 잔탄검베이

스 점도증진제품의 경우는 시간이 경과되거나 온도가 내려

갈수록 점도가 높아진다는 보고가 있다28. 따라서 연하곤란

식으로 물성을 조절한 국/탕/찌개류에 점도증진제를 첨가

한 후, IDDSI 기준을 적용하여 시간 경과 별 점도의 변화에 

따른 단계 변화를 측정하였다.

IDDSI 기준 액상식의 단계 분류는 주사기실험(Level 

0-3)과, 포크 드립 테스트(Level 3-4), 숟가락 기울기 실험

(Level 4) 등에 의해 분류된다29. 주사기 실험은 IDDSI 기준

의 10 ml 주사기(Becton, Dickinson and Company, 

©2010 BD, Singapore)를 이용하였으며, 점도 측정방법은 

Fig. 2에 제시하였다; Level 0은 10초간 주사기를 통해 흘

러내린 후 잔여물이 없는 것, Level 1은 1-4 ml 사이에 잔

여물이 남은 것, Level 2는 4-8 ml 사이에 잔여물이 남은 

것. Level 3은 8-10 ml 사이에 잔여물이 남은 것을 말한다. 

주사기 테스트에서 흐름성이 없을 경우 포크 드립 테스트

(fork drip test)와 숟가락 기울기 테스트(spoon tilt test)를 

실시하여 IDDSI 기준 Level 분류하였다. 포크 드립 테스트

에서 Level 3은 액상식을 포크로 떴을 때 포크 위에서 모양 

유지를 못하면서 포크 갈래로 액체가 천천히 떨어지는 것을 

말하며, Level 4는 포크로 떴을 때 포크 위로 모양을 유지하

면서 포크 갈래로 음식물이 짧은 꼬리를 형성할 수 있지만 

떨어지지는 않는 상태이다. 숟가락 기울기 테스트에서 

Level 4는 액상식을 숟가락으로 떴을 때 숟가락에서 모양을 

유지하고 숟가락을 기울이면 가볍게 떨어지는 것을 말한다. 

IDDSI 기준 액상식은 Level 4 (extremely thick, 매우 걸쭉

한 정도), Level 3 (moderately thick, 중간 정도 걸쭉한 정

도), Level 2 (mildly thick, 약간 걸쭉한 정도), Level 1 

(slightly thick, 쉽게 흐를 정도의 걸쭉한 정도), Level 0 

(thin, 물처럼 흐르는 정도)으로 5단계로 분류되어 있다29. 

IDDSI 각 Level의 한글 표기는 2019년 식품의약품안전처 

제시 ‘저작 및 연하곤란자를 위한 조리법 안내’를 참고하였

다30.  

3) 레오미터를 이용한 점도 측정: NDD 기준 적용

각 시료의 유변학적 특성 분석과 NDD 기준 점도 측정은 

레오미터(Discovery Hybrid Rheometer, TA Instruments, 

New Castle, DE)를 이용하였다. 각 시료는 IDDSI 기준 주사

기 테스트에서 체를 밭치는 과정은 제외하고 IDDSI 시료 준

비과정과 동일하다. 각 시료 100 g을 컵에 담아 55°C로 식혀 
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Table 1. Classification of soup with 1 g of thickener according to IDDSI criteria over time.

Product
Salinity

(%)

2 min 10 min 20 min 40 min
Residue

(mean±SD)
Level

Residue
(mean±SD)

Level
Residue

(mean±SD)
Level

Residue
(mean±SD)

Level

R SMG 0.76±0.01 1.3±0.2 1 2.6±0.3 1 3.1±0.3 1 3.8±0.3 1
R BMG 0.80±0.05 3.9±0.1 1 5.1±0.2 2 5.7±0.5 2 6.2±0.2 2
R DJJ 1.09±0.10 8.9±0.4 3 9.5±0.5 3 9.7±0.3 3 10.0±0.0 4
R KHG 0.84±0.01 2.5±0.5 1 3.9±0.1 1 4.3±0.2 2 4.7±0.1 2
R SLT 0.58±0.01 2.5±0.2 1 3.9±0.2 1 4.2±0.2 2 4.3±0.2 2
B SUG 0.99±0.05 3.1±0.4 1 4.9±0.9 2 5.6±0.4 2 6.4±0.2 2
B MYG 0.64±0.06 5.6±0.6 2 7.1±0.1 2 7.7±0.6 2 8.6±0.9 3
B ADG 1.18±0.03 4.1±0.8 2 5.9±0.6 2 6.6±0.7 2 7.3±0.8 2
B BGG 0.75±0.01 3.9±0.1 1 4.9±0.6 2 5.2±0.3 2 5.9±0.5 2
B DGT 0.58±0.04 3.4±0.3 1 5.0±0.2 2 5.7±0.3 2 6.2±0.2 2

Level 1: slightly thick, Level 2: mildly thick, Level 3: moderately thick, Level 4: extremely thick. 
Syringe residue: ml. 
R SMG: retort soegogi mut guk, R BMG: retort baekhap miyeok guk, R DJJ: retort doenjang jjigae, R KHG: retort kongnamul hwangtae
guk, R SLT: retort seolleongtang, B SUG: block type sagol ugeoji guk, B MYG: block type miyeok guk, B ADG: block type aehobak 
doenjang guk, B BGG: block type bugeo guk, B DGT: block type dak gomtang.

Fig. 3. Classification of texture 
modified soups according to IDDSI 
criteria.
R: retort soup, B: block type soup, 
(g): added thickener.

점도증진제 1 g (점도증진제 1 g/시료 100 g) 또는 2 g (점도

증진제 2 g/시료 100 g)을 첨가하여 1분간 잘 섞어 준 다음 

2분간 실온에서 정치시킨 후 레오미터로 점도를 측정하였

다. 레오미터 측정 조건은 온도 36°C, 전단속도 0.01- 

1,000 s−1에서 측정하였고, 50 s−1에서의 점도 값으로 단계 

분류하였다21. NDD 액상식이 단계는 spoon thick (점도범

위: ＞1,750 mPaㆍs), honey like (점도 범위: 351-1,750 

mPaㆍs), nectar like (점도 범위: 51-350 mPaㆍs), thin 

(점도 범위: 51-350 mPaㆍs)으로 분류되어 있다2,7. 본 연구

에서는 레오미터를 이용하여 NDD 기준의 점도 단계 분류

와 유변학적 특성 분석하는 것을 목적으로 시간 경과 별 점

도 측정은 하지 않았다.

결과

1. 점도증진제 첨가에 따른 시간별 점도 측정 결과: 

IDDSI 기준 적용 

각 시료에 점도증진제 1 g 또는 2 g을 첨가한 후 결과는 

첨가량이 증가할수록 점도가 높아졌고, 시간 경과에 따라 

점도가 높아졌다. IDDSI 기준 단계 분류는 점도증진제품사

의 사용방법 안내를 적용하여 2분 경과 후의 결과를 IDDSI 

기준 단계 분류로 Fig. 3에 분류하였다. 그 외 점도증진제의 

첨가량에 따른 시간 경과 별 점도 변화 결과는 Table 1, 

2에 나타냈다.

점도증진제 1 g을 첨가하여 2, 10, 20, 40분 시간 경과에 
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Table 2. Classification of soups with 2 g of thickener according to IDDSI criteria over time.

Product
Salinity

(%)

2 min 10 min 20 min 40 min
Residue

(mean±SD)
Level

Residue
(mean±SD)

Level
Residue

(mean±SD)
Level

Residue
(mean±SD)

Level

R SMG 0.76±0.01 7.3±0.1 2 8.9±0.1 3 9.3±0.2 3 9.6±0.0 3
R BMG 0.80±0.05 8.3±0.1 3 9.3±0.1 3 9.9±0.1 3 10.0±0.0 4
R DJJ 1.09±0.10 9.8±0.0 3 9.9±0.1 3 10.0±0.1 4 10.0±0.0 4
R KHG 0.84±0.01 8.5±0.3 3 9.5±0.1 3 9.7±0.3 3 10.0±0.0 4
R SLT 0.58±0.01 7.7±0.2 2 9.2±0.5 3 9.5±0.1 3 9.9±0.1 3
B SUG 0.99±0.05 8.3±0.1 3 9.8±0.0 3 9.9±0.1 3 9.9±0.0 3
B MYG 0.64±0.06 8.6±0.9 3 9.5±0.5 3 9.7±0.2 3 9.9±0.0 3
B ADG 1.18±0.03 9.0±0.2 3 9.8±0.2 3 9.9±0.0 3 9.9±0.0 3
B BGG 0.75±0.01 8.7±0.1 3 9.6±0.0 3 9.8±0.2 3 9.9±0.1 3
B DGT 0.58±0.04 8.9±0.1 3 9.5±0.1 3 9.6±0.0 3 9.7±0.1 3

Level 1: slightly thick, Level 2: mildly thick, Level 3: moderately thick, Level 4: extremely thick. 
Syringe residue: ml. 
R SMG: retort soegogi mut guk, R BMG: retort baekhap miyeok guk, R DJJ: retort doenjang jjigae, R KHG: retort kongnamul hwangtae
guk, R SLT: retort seolleongtang, B SUG: block type sagol ugeoji guk, B MYG: block type miyeok guk, B ADG: block type aehobak 
doenjang guk, B BGG: block type bugeo guk, B DGT: block type dak gomtang.

Fig. 4. Viscosity changes of soup bases over time in response to the addition of thickener. (A) Addition of thickener 1 g, (B) addi-
tion of thickener 2 g.
R SMG: retort soegogi mut guk, R BMG: retort baekhap miyeok guk, R DJJ: retort doenjang jjigae, R KHG: retort kongnamul 
hwangtae guk, R SLT: retort seolleongtang, B SUG: block type sagol ugeoji guk, B MYG: block type miyeok guk, B ADG: block 
type aehobak doenjang guk, B BGG: block type bugeo guk, B DGT: block type dak gomtang.

따른 점도 변화 결과는 Fig. 4A와 같다. 2분 경과시에는 레

토르트 제품인 된장찌개는 Level 3 (moderately thick, 중

간정도 걸쭉한 정도), 나머지 소고기무국, 백합미역국, 콩나

물황태국, 설렁탕은 Level 1 (slightly thick, 쉽게 흐를 정

도의 걸쭉한 정도)이었고, 블록타입 제품인 미역국과 애호

박된장국은 Level 2 (mildly thick, 약간 걸쭉한 정도), 나머

지 사골우거지국, 북어국, 닭곰탕은 Level 1 (slightly 

thick, 쉽게 흐를 정도의 걸쭉한 정도)로 분류되었다. 10분 

경과시에는 레토르트 제품인 백합미역국만 Level 1 (slightly 

thick, 쉽게 흐를 정도의 걸쭉한 정도)에서 Level 2 (mildly 

thick, 약간 걸쭉한 정도)로 변하였다. 블록타입 제품은 사골

우거지국, 북어국, 닭곰탕이 Level 1 (slightly thick, 쉽게 흐

를 정도의 걸쭉한 정도)에서 Level 2 (mildly thick, 약간 걸

쭉한 정도)로 변하였다. 20분 경과시에는 레토르트 제품인 
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Table 3. Classification of the viscosity and NDD criteria of the soups according to thickener added.

Product
Thickener 1 g Thickener 2 g

Viscosity (mean±SD) Descriptor Viscosity (mean±SD) Descriptor

R SMG 208±15.71 Nectar-like 599±8.98 Honey-like
R BMG 206±26.68 Nectar-like  553±87.29 Honey-like
R DJJ 682±87.59 Honey-like 1,272±76.16 Honey-like
R KHG 212±21.30 Nectar-like 544±53.84 Honey-like
R SLT 158±12.89 Nectar-like 572±26.59 Honey-like
B SUG 216±12.24 Nectar-like 567±34.63 Honey-like
B MYG 430±93.47 Honey-like 1,003±121.02 Honey-like
B ADG 393±12.08 Honey-like 719±28.10 Honey-like
B BGG 165±28.69 Nectar-like 462±36.23 Honey-like
B DGT 130±0.87 Nectar-like 375±18.93 Honey-like

Nectar-like: 51-350 mPaㆍs, Honey like: 351-1,750 mPaㆍs. Viscosity: mPaㆍs. 
R SMG: retort soegogi mut guk, R BMG: retort baekhap miyeok guk, R DJJ: retort doenjang jjigae, R KHG: retort kongnamul 
hwangtae guk, R SLT: retort seolleongtang, B SUG: block type sagol ugeoji guk, B MYG: block type miyeok guk, B ADG: block type
aehobak doenjang guk, B BGG: block type bugeo guk, B DGT: block type dak gomtang.

콩나물황태국과 설렁탕이 Level 1 (slightly thick, 쉽게 흐

를 정도의 걸쭉한 정도)에서 Level 2 (mildly thick, 약간 

걸쭉한 정도)로 변하였고, 블록타입 제품은 Level 변화가 

없었다. 40분 경과시에는 레토르트 제품인 된장찌개는 한

방울도 흐르지 않아 숟가락 기울기와 포크 드립 테스트를 

통해 Level 4 (extremely thick, 매우 걸쭉한 정도)로 분류

하였고, 나머지 시료들은 20분 측정시의 Level을 유지하였

다. 블록타입 제품은 미역국만 Level 2 (mildly thick, 약간 

걸쭉한 정도)에서 Level 3 (moderately thick, 중간 정도 

걸쭉한 정도)으로 변하였고, 나머지 시료들은 20분 측정 시

의 Level 2 (mildly thick, 약간 걸쭉한 정도)를 유지하였다.

점도증진제 1 g 첨가에 따른 시간 경과 별 점도는 다당류 

함량이 많은 레토르트 제품 된장찌개가 다른 시료 국에 비

해 2분 측정시부터 점도가 높게 나타났다. 레토르트 제품 

소고기무국(Level 1)과 블록타입 제품 애호박된장국(Level 

2)은 40분까지 Level 변화는 없었지만 주사기 잔류액은 조

금씩 증가하여 점도는 높아졌다(Table 1). 

점도증진제 2 g을 첨가하여 2, 10, 20, 40분 시간 경과에 

따른 점도 변화는 Fig. 4B와 같다. 2분 경과시에는 레토르

트 제품인 소고기무국과 설렁탕은 Level 2 (mildly thick, 

약간 걸쭉한 정도), 백합미역국, 된장찌개, 콩나물황태국은 

Level 3 (moderately thick, 중간 정도 걸쭉한 정도)으로 

분류되었다. 블록타입 제품인 사골우거지국, 미역국, 애호

박된장국, 북어국, 닭곰탕은 Level 3 (moderately thick, 

중간 정도 걸쭉한 정도)으로 분류되어 40분까지 유지하였

다. 10분 경과시에는 레토르트 제품은 소고기무국과 설렁

탕도 Level 3 (moderately thick, 중간 정도 걸쭉한 정도)

으로 변해 전체 레토르트 제품은 Level 3 (moderately 

thick, 중간정도 걸쭉한 정도)으로 분류되었다. 20분 경과

시에는 된장찌개가 Level 4 (extremely thick, 매우 걸쭉한 

정도)로 변하였고, 나머지 소고기무국, 백합미역국, 콩나물

황태국, 설렁탕은 Level 3 (moderately thick, 중간 정도 

걸쭉한 정도)을 유지하였다. 40분 경과시에는 백합미역국

과 콩나물황태국이 Level 4 (extremely thick, 매우 걸쭉한 

정도)로 변하였고, 소고기무국, 설렁탕은 Level 3 (mode-

rately thick, 중간 정도 걸쭉한 정도), 된장찌개 Level 4 

(extremely thick, 매우 걸쭉한 정도)를 유지하였다. 블록

타입 제품은 모든 국 시료가 2분 경과시의 Level 3 

(moderately thick, 중간정도 걸쭉한 정도)을 40분까지 유

지하였다(Table 2).

2. 레오미터를 이용한 점도 측정 결과: NDD 기준 

적용

레오미터를 이용하여 점도증진제 첨가에 따른 국/탕/찌

개류의 NDD 기준에 의해 점도를 측정한 결과는 Table 3과 

같다. 점도가 증진된 국/탕/찌개류는 Fig. 5A-D와 같이 전

단속도(shear rate)가 증가하면 전단응력(shear stress)도 

증가하여 점도는 낮아지는 비뉴턴 유체(non-Newtonian 

fluid)의 전단박화(shear thinning)의 유변학적 거동(flow 

behavior)을 보였다. 

점도증진제 1 g 첨가 시에는 레토르트 제품인 소고기무

국, 백합미역국, 콩나물황태국, 설렁탕은 넥타 농도(nectar 

like, 점도범위: 51-350 mPaㆍs), 된장찌개는 꿀 농도

(honey like, 점도범위: 351-1,750 mPaㆍs)로 분류되었

다. 블록타입제품인 사골우거지국, 북어국, 닭곰탕은 넥타 

농도(nectar like, 점도범위: 51-350 mPaㆍs), 미역국, 애
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Fig. 5. Shear viscosity behavior of soups with thickener. (A) Retort soups with 1 g of thickener, (B) block type soups with 1 g of 
thickener, (C) retort soups with 2 g of thickener, (D) block type soups with 2 g of thickener. 
R SMG: retort soegogi mut guk, R BMG: retort baekhap miyeok guk, R DJJ: retort doenjang jjigae, R KHG: retort kongnamul 
hwang tae guk, R SLT: retort seolleongtang, B SUG: block type sagol ugeoji guk, B MYG: block type miyeok guk, B ADG: block 
type aehobak doenjang guk, B BGG: block type bugeo guk, B DGT: block type dak gomtang.

호박된장국은 꿀 농도(honey like, 점도범위: 351-1,750 

mPaㆍs)로 분류되었다. 

점도증진제 2 g 첨가 시는 레토르트 제품과 블록타입 제

품 모두 꿀 농도(honey-like, 351-1,750 mPaㆍs)로 분류

되었다. 레토르트 제품 국과 블록타입 제품 국의 시작되는 

겉보기 점도(전단속도가 낮을 때)는 점도증진제 첨가량이 

1 g인 경우, 국의 종류에 따라 점도증진의 효과가 확실히 

드러났으나, 점도증진제 2 g 첨가 시에는 국의 종류와 관계

없이 비슷한 범위에서 겉보기 점도가 시작됨을 보였다.

고찰

본 연구에서는 고령자들이 선호하는 음식 중 한 가지인 

국/탕/찌개류를 국물과 함께 분쇄하여 입자를 균질화 한 후 

점도증진제를 첨가하여 연하곤란식으로 물성 조절하였다. 

이를 점도증진제 첨가량에 따라 시간 경과 별 점도 변화를 

측정하고 IDDSI 기준으로 단계 분류하였다. 더불어 레오미

터를 이용하여 국/탕/찌개류의 유변학적 특성 분석과 

NDD 기준으로 단계 분류하였다. 

건더기 입자가 분쇄된 국/탕/찌개류에 잔탄검베이스의 
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Table 4. Classification of each sample according to IDDSI/NDD criteria.

IDDSI criteria NDD criteria
Level Thickener 1 g Thickener 2 g Level Thickener 1 g Thickener 2 g

Level 4 
(extremely thick)

-- -- Liquid diet 1 
(spoon thick)

-- --

Level 3 
(moderately thick)

R DJJ R BMG, R DJJ
R KHG, B SUG
B MYG, B ADG
B BGG, B DGT

Liquid diet 2 
(honey like)

R DJJ
B MYG, B ADG

R SMG, R BMG
R DJJ, R KHG
R SLT, B SUG
B MYG, B ADG
B BGG, B DGT

Level 2 
(mildly thick)

B MYG, B ADG R SMG, R SLT Liquid diet 3 
(nectar like)

R SMG, R BMG,
R KHG, R SLT
B SUG, B BGG, 
B DGT 

--

Level 1 
(slightly thick)

R SMG, R BMG,
R KHG, R SLT
B SUG, B BGG,
B DGT

-- Liquid diet 4 
(thin)

-- --

Level 0 (thin) -- --

R SMG: retort soegogi mut guk, R BMG: retort baekhap miyeok guk, R DJJ: retort doenjang jjigae, R KHG: retort kongnamul hwangtae
guk, R SLT: retort seolleongtang, B SUG: block type sagol ugeoji guk, B MYG: block type miyeok guk, B ADG: block type aehobak 
doenjang guk, B BGG: block type bugeo guk, B DGT: block type dak gomtang.

점도증진제를 첨가하면 음식 종류의 구성 성분에 따라 점도

가 다르게 나타났다. 선행연구에서 잔탄검베이스의 점도증

진제는 액상식을 구성하는 다당류, 단백질, 미네랄, 염분, 

온도 등에 영향을 받는다고 보고하였다26,31-34. 점도증진제

를 1 g 첨가 후 2분 경과치를 비교해 볼 때 레토르트 제품인 

된장찌개와 블록제품인 애호박된장국, 미역국이 다른 시료

에 비해 점도가 높았다. 된장찌개와 애호박된장국은 된장, 

두부, 감자 유래인 수용성 단백질 혹은 다당류 성분이 많이 

함유되어 있어 염도가 높지만 점도가 높게 나타났고, 블록

제품 미역국의 경우 미역에 있는 알긴산 성분이 점도를 높

이는데 영향을 주었다고 판단된다. 이는 Kim (2014)27의 연

구와 같이 잔탄검베이스 점도증진제의 첨가는 국의 종류에 

영향을 받는다고 보고한 것과 일치하였다. 잔탄검베이스의 

점도증진제는 2 g 첨가 시 보다 점도증진제 첨가량이 적은 

1 g 첨가 시 다양한 IDDSI level 분포를 보인 것과 같이 

점도증진제 첨가량이 적을 시에는 시료의 구성성분에 더 영

향을 받는 것으로 나타났다. 또한 건더기 입자를 분쇄한 뜨

거운 국/탕/찌개류에 점도증진제를 첨가 후 실온에 방치할 

경우 국의 온도가 낮아지면서 점도증진제의 응집력을 증가

시켜 점도가 높아진 것으로 판단된다. 이는 잔탄검베이스의 

점도증진제가 시간과 농도에 의존적이라는 선행연구들과 

같이 건더기 입자가 균질화된 국/탕/찌개류에도 점도증진

제 첨가량이 많을수록, 시간이 경과할수록 점도가 증가하는 

것으로 나타났다27,28,31,35,36.

본 연구에 사용된 된장찌개의 경우는 호박, 감자, 두부 등의 

탄수화물 성분이 많은 식재료가 혼용되어 있고, 이를 분쇄할 

경우 전분 성분이 용출되어 국물의 자체 걸쭉함(점도)이 형성

된다. 전분은 일부 시설에서 점도증진제로 사용되고 있지만 

입에 달라붙는 특성과 전분취의 단점이 보고되고 있으며37, 선

행연구에서 전분 또는 전분베이스의 점도증진제로 사용할 경

우 침 속의 α-amylase 성분에 의해 식사하는 동안 가수분해

되어 점도가 떨어진다고 보고하였다25,38,39. 따라서 전분 성분

이 용출되어 국물이 자체적으로 걸쭉해지는 것을 점도가 형

성되었다고 판단하는 것과 전분베이스의 점도증진제 사용은 

구강기에서 점도가 낮아질 수 있음을 고려해야 한다10,25,38,39.

건더기를 국물과 함께 분쇄하여 잔탄검베이스의 점도증

진제를 첨가, 물성을 조절한 국/탕/찌개류 각 시료의 유변

학적 특성은 Kim (2017)21의 연구에서 사용된 음료의 특성

과 같이 전단박화(shear thinning) 현상을 보였다. 이는 잔

탄검베이스의 점도증진제가 첨가된 음료 등의 연구에서 보

이는 일반적 유변학적 특성으로 섭취 전 정치상태에서는 점

도가 높다는 것을 말한다37. 국/탕/찌개류는 국물을 숟가락

으로 떠 먹는 음식으로 섭취 전 점도가 높게 보이면 부정적 

영향을 줄 수 있으므로 다양한 접근 방법의 추후 연구가 필

요하다고 사료된다. 

국/탕/찌개류에 점도증진제를 첨가시킨 후 형성되는 점

도는 시설에서의 연하곤란식 배식 방법, 연하장애 환자의 

식사를 위한 자세 잡기와 긴 섭취 시간 등 다양한 외부적 

요인으로도 영향을 받을 수 있다8. 국/탕/찌개류에 점도증

진제를 첨가하면 Fig. 4와 같이 시간 경과에 따라 점도가 
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Fig. 6. Comparing the NDD and 
IDDSI levels.

높아짐으로 점도증진제의 첨가는 환자의 섭취 시간을 고려

하여야 한다. 아울러 점도증진제를 첨가하여 섞어주는 동작

도 점도에 영향을 미치는 중요한 요소이다. 점도증진제의 

용해성을 높이는 것으로 숟가락이나 젓가락보다는 포크를 

이용하는 것이 좋으며, 점도증진제를 섞을 때의 용기는 딱

딱한 재질이나 일반적인 국그릇 같은 넓적한 대접 형태의 

용기보다 실리콘재질의 깊이가 있는 컵 형태를 이용하여 신

속하게 섞어 주길 제언한다. 연하장애 환자를 위한 물성조

절식은 시설의 여건에 따라 식단이 다양하지 못할 수 있고, 

환자의 연하력에 적당한 단계의 연하곤란식 제공이 어려울 

수 있다. 따라서, 연하장애 소비층의 선호음식을 고려하고 

영양을 강화한 제품으로 간단하게 점도 단계를 선택할 수 

있는 다양한 간편 연하곤란식 제품 개발을 제언한다. 

IDDSI와 NDD 기준의 연하곤란식 단계 분류는 Table 4

와 같이 표준 점도에 의한 표기 방법이 서로 달라 현장에서 

혼용하여 사용하기 어렵다. 하지만 IDDSI와 NDD 기준의 

연하곤란식은 2021. 10월 NDD 기준 액상식은 IDDS 기준

으로 Fig. 6과 같이 대체되고 있다40. IDDSI Level 0 (thin), 

Level 1 (slightly thick)은 NDD 기준에 없지만 NDD 기준

의 nectar like는 IDDSI Level 2 (mildly thick)에 대체할 

수 있고, NDD honey like는 IDDSI Level 3 (moderately 

thick), NDD spoon or pudding thick은 IDDSI Level 4 

(extremely thick)에 대체할 수 있다. 

현재 국내는 표준화된 연하곤란식 식이 기준이 없어 다

양한 기준과 표기방법이 혼재되어 적용되고 있다12. 액상식

의 점도 표기의 경우는 ‘꿀 농도’, ‘넥타 농도’, ‘푸딩 농도’, 

‘쉽게 흐를 정도의 걸쭉한 정도’, ‘약간 걸쭉한 정도’ 등으로 

표기되고 있으며 본연구에 사용된 점도증진제인 토로미퍼

펙트는 3 g 첨가 시 케첩 상태, 2 g 첨가 시 돈까스소스 

상태, 1 g 첨가 시 프렌치드레싱 상태로 표기되어 있다. 

‘꿀’, ‘넥타 농도’는 제품의 종류에 따라 다르게 나타날 수 

있으며, ‘걸쭉한 정도’에는 주관적 판단이 개입될 수 있으

며, ‘프렌치드레싱’이나 ‘푸딩 농도’의 경우는 세대에 따라 

어느 정도의 농도인지 생소할 수도 있는 표기 방법일 수 있

다. 연하곤란식에서 표준화된 용어와 정의를 사용할 경우 

연하곤란식이 산업의 발전 도모와 안전한 연하곤란식 제공

에 도움이 될 것으로 사료된다12. 따라서, 점도증진제품 제

조사, 의료기관, 노인복지시설 등에서 공통적으로 사용할 

수 있는 한국식 맞춤형의 표준 점도 제시 정립이 필요하며, 

한국식 맞춤형 식이 기준 단계 정립 및 가이드라인이 제시

되어야 한다. 

본 연구에서 국/탕/찌개류에 보편적으로 많이 사용되는 

전분 또는 전분베이스의 점도증진제품을 사용하지 않은 점

과 다양한 잔탄검베이스의 점도증진제품을 사용하지 않고 

한 가지를 사용한 것이 연구의 제한점이다. 또한 선행연구

에서 음료 등에 사용된 잔탄검베이스의 점도증진제의 일반

적 특성을 국/탕/찌개류에 미치는 영향과 비교한 것이 제한

점으로 작용되었다. 따라서 본 연구를 바탕으로 국/탕/찌개

류에 전분을 비롯한 다양한 점도증진제를 사용하여 비교 분

석하는 추후 연구가 필요하다.

결론

고령자들이 선호하는 국/탕/찌개류에 점도증진제를 첨
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가하여 연하곤란식으로 물성을 조절한 후 연하장애 환자들

도 섭취할 수 있도록 IDDSI 단계별 제시하였다. 점도는 국/

탕/찌개류 종류의 구성 성분과 점도증진제의 농도, 시간 등

에 영향을 받아 다르게 나타났다. 점도증진제 1 g을 첨가 

시 점도는 국/탕/찌개류의 구성 성분에 영향을 많이 받았

고, 점도증진제 2 g을 첨가 시 점도증진제 농도에 더 큰 영

향을 받았다. 점도에 따른 연하곤란식 분류 방법 및 표기방

법이 IDDSI 기준과 NDD 기준, 점도증진제품이 서로 상응

하지 않아 혼선을 야기할 수 있는 바, 향후 한국식 조리 음

식에 맞는 연하곤란식 기준이 필요하다. 

본 연구는 고령인구 연하장애 환자들이 선호하는 음식을 제공

하는데 도움이 될 수 있다. 아울러 시설의 연하곤란식 식단 다양

화에 기여할 수 있으며, 점도조절제 농도와 국/탕/찌개류의 종류

에 따른 점도 변화 등에 대한 교육자료로 참고할 수 있다. 
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