
소비자의 세대별 식품 소비 특성과 그에 따른 제품 개발 및 

조리 기술 동향

김 선 아

식품산업진흥본부

Ⅰ. 서 론 

  현대 사회의 소비자에게 있어서 최고의 관심은 

삶의 질 향상에 있으며 이러한 추세는 미래 사회

에도 지속될 것으로 전망되고 있다. 최근까지 가

장 화두가 되고 있는 용어는 ‘웰빙’으로 잘 먹고 

잘 사는, 여유롭고 건강한 삶을 추구하는 소비자

를 ‘웰빙족’으로 표현하고 있다. 이는 전세계적인 

경향이며 이외에 환경친화적 성향을 강조하는 

로하스족 (LOHAS: Lifestyle Of Health And 

sustainability), 전원으로의 회귀를 강조하는 다운

시프트족 (Down-Shift) 등 개인의 라이프스타일

에 맞는 삶을 추구하는 경향이 뚜렷하다. 특히 로

하스족과 관련된 상품 및 서비스에 대한 시장규모

가 2,289억불에 이르며 미국 성인의 30% (약 5천

만명)이 현재 LOHAS 소비자로 구분되고 있다(표 

1, 표 2).

  미래 사회 소비자의 다변화되는 욕구에 부응하

기 위해서는 인구구조의 변화에 따른 생활패턴과 

사회 가치의 변화에 대한 이해가 필요하다. 한국

의 경우 노령층이 증가하고 출산율 저하에 따라 

자녀 세대가 감소하는 선진국형 인구구조로의 변

화가 뚜렷하여 여성의 사회 활동 증가, 싱글족의 

증가 등의 현상을 보이고 있고 과거 소비층에서 

제외되던 여성과 노령층이 이제는 경쟁력 있는 소

비층으로 급부상하고 있고 삶의 질 추구에 대한 

요구가 다변화 되면서 세대의 분화는 더욱 심화되

고 있다.

  국내 외식 시장 규모는 2000년대 30조에 이르고 

있으며 외식비의 지출이 가계에 큰 비중을 차지하

고 있다. 외식시장이 과거 패스트푸드에 대한 소

비의존도가 높았다면 현재는 안전성과 신뢰성을 

확보하고자하는 자정노력을 보이고 있으며 그에 

따라 웰빙메뉴, 로하스메뉴 등을 테마로 한 메뉴

를 선보이고 있다. 또한 가정식에 대한 소비자의 

욕구를 충족시키기 위해 바로 먹는 음식(ready- 

to-eat, RTE), 간단 조리 후 먹는 음식(Ready to 

end-cook, RTEC) 등 선조리 식품을 활용한 HMR 

시장이 급속히 확대되고 있으며, McKinsey & Co.

연 구 속 보
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에 의하면 향후 10년간 음식 판매 증대의 80%는 

가정외의 장소에서 준비된 음식으로 정의되는 음

식 서비스가 차지할 것이라 전망하고 있다. 또한 

광범위한 기능성 원료의 개발 및 보급에 따라 지

방흡수 억제제가 함유된 프리믹스 등의 식품소재 

개발로 외식이나 가정식에서도 건강기능성이 부여

된 메뉴로의 발전이 이루어 질 것으로 기대되고 

있다. 

   따라서 본고에서는 급속히 다변화되어 가고 있

는 소비자의 세대별 식품 구매 특성을 살펴보고 

미래 식품으로 변모해 가고 있는 제품 및 메뉴 개

발과 조리 동향에 대해 고찰해 보고자 한다. 

그림 1. 소비자 트렌드

그림 2. 미국에서 LOHAS 소비 시장 규모

Ⅱ. 소비자의 세대별 식품 구매 특성

1. 세대별 특성

  일반적으로 1950～1960년대 태어난 세대를 베이

비붐세대, 1965～1976년에 태어난 세대를 X세대, 

1977～1997년에 태어난 세대를 N세대라고 부르며 

이외에 한국의 경우 1980년대 학번으로 60년대 출

생한 30대를 386세대라 칭하였고 이 세대는 가정

에 대한 관심과 교육열을 특징으로 분류하고 있

다. Y 세대는 베이비붐 세대가 낳은 2세로 베이비

붐세대가 조성한 경제적 기반을 바탕으로 여유 있

는 생활을 누리며 정보화와 경제적 풍요로움, 개

성화 등을 주요 특징으로 한다. Z 세대는 소위 

1318세대라고도 불리며 자기중심적 성향을 가진 

세대로 광고 의존도가 높아 주력 소비층으로 분류

되고 있다. G세대는 노인인구의 증가에 따라 분류

된 노년층으로 평생 쌓아온 경제적 기반을 바탕으

로한 신소비층이며 그에 따라 실버산업의 발전을 

가져오고 있다. 세대 구성 역시 전통적 가족 개념

이 해체되면서 2인 이하 가구가 증가하고 4인 이

상 가구는 감소하는 등의 재분화 현상이 가속화되

고 있다. 통계청에 따르면 가구당 구성원수가 

2000년 3.1명에서 2010년 2.9명, 2020년 2.7명으로 

줄어들 것으로 예측하고 있다. 

그림 3. 시기별 세대 구분
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세대 분류 특  징

베이비붐 세대
제2차 세계대전 직후 1946년에서 1964년 사이에 태어난 세대로 경제가 안정되면서 

TV가 보급되기 시작하던 시대의 사람들로 TV세대라고도 함.

386세대
한국에서 1980년대 학번으로 1960년대에 출생한 30대인 세대.

가정에 대한 관심으로 가족과 자녀 교육에 대한 관심 높음.

X세대

미국 X세대: 미국 역사상 가장 많은 교육을 받은 세대, 그러나 80년대 실업률이 

10%를 넘는 최악의 시기로 저항 문화적인 특징이 있음.

한국 X세대: 1980년대 중반 3가지 호황기에 10대 시절을 보내고 20대 초반에 문민 

정부시절을 맞아 정치, 경제적으로 가장 풍요로운 시기에 성장한 행운의 세대. 자기

중장이 뚜렷하고 소비에 과감하게 ‘No’라고 말한다는 특징을 보임. 

Y세대

베이비붐 세대가 낳은 2세로 컴퓨터를 자유자재로 다루는 10세 전후의 세대임. 타 

문화나 인종에 대한 거부감도 적고 모방심리, 호기심, 패션에 관한 관심도 매우 높

음. 

Z세대

13세에서 18세까지를 가리키는 ‘1318’층으로 유행에 극히 민감함. 자기주장이 강하고 

감각적이며 개인주의적인 성향을 가진 연령층임. 광고에 친숙하고 구매시 광고 의존

도가 큰 특징을 보이며 현재 소비 시장의 떠오르는 주력 소비계층으로 부상함. 

N세대

(net

generation)

1977년부터 1997년 사이에 태어난 세대로 디지털 기기를 능숙하게 다룰 줄 아는 디

지털 문명 세대로 컴퓨터를 막 배우기 시작한 꼬마에서 컴퓨터를 능수능란하게 다

루는 20대까지를 포함함. N세대가 중심이 되는 미래 사회는 국경도 없는 자유로운 

네트워크 사회로 전망되고 있음. 

G세대 노인인구의 급격한 증가와 함께 그레이(Gray)세대도 새로운 소비계층으로 부상함. 

www.dbguide.net

표 1. 소비자의 세대 분류

2. 세대별 구매 특성

  이처럼 가족구성 형태와 라이프스타일의 변화로 

조리시 소요되는 시간이나 번거로움을 피하기 위

해 외식을 선호하게 되고 식품구매시 편의성이 중

요한 요인으로 간주되며, 가정에서 준비한 음식과 

같은 품질과 정성이 담긴 음식을 구매하려는 경향

이 증가하고 있다. 다수의 연구에서 일반적으로 

연령이 낮을수록, 소득이 높을수록, 주택을 소유하

고 있을 경우 편의식품과 외식의 빈도가 증가한다

는 보고가 제시되고 있으며 일부 연구에서는 가족

수가 많고 자녀가 있는 경우 외식이 감소함을 보

고하였다. 

  미국의 세대별 특징을 살펴보면 (그림 4) 베이

비붐세대는 이제 성인질환을 경험하는 나이에 접

어들어 위험율이 낮은 음식이나 음료를 선호는 경

향을 보인다. 따라서 저염식, 글루텐 비함유 제품, 
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저혈당제품 등을 구입하며 건강을 위한 체중조절

과 라이프스타일의 개선을 위한 노력을 기울이고 

있다.  X 세대는 건강에 유익한 편의 식품에 대한 

선호도가 높다.  Y세대보다는 아직까지 집에서 식

사를 준비하는 비율이 높으며 고품질의 재료 및 

fresh-cut 제품의 타겟층이 되고 있다.  또한 X세

대의 50%이상은 건강에 유익한 prepared foods 

에 대한 요구가 높아 테이크아웃제품에 대한 이용

이 높은 특징을 보인다. 이외에도 강화식품, 유기

농식품, 천연식품 등에 대한 이용도가 매우 높다.  

Y세대는 식품산업계에 가장 영향을 주고 있는 세

대이다.  하루에 한번 이상은 외식을 하여 패스트

푸드, 캐쥬얼 다이닝 레스토랑을 방문하며 풀 서

비스와 테이크아웃제품의 고급화의 견인 역할을 

하고 있다.  Y세대는 요리나 가정에서 만든 식사

에 대한 관심이 매우 적으며 체중조절이나 몸에 

좋은, 신선한, 좀더 천연의 음식을 갈구한다. 따라

서 저탄수화물, 저지방, 저칼로리, 무지방 식품의 

이용이 높다. 또한 기능성 식품과 음료의 가장 큰 

소비층이며 채식주의자의 비율이 높은 특성을 보

인다. 소비자의 세대구분과 라이프스타일은 식품 

구매와 직접적인 관련을 갖는다. G세대일수록 건

강한 삶에 대한 욕구가 높아 전통적인 조리 기술

을 바탕으로하는 건강에 좋은 음식이나 건강보조

식품 등의 구매율이 매우 높은 반면 Y세대, N세

대, Z세대 등 젊은 세대일수록 편의식품이나 이국

적인 음식 등에 대한 구매율이 높다.  

  일본의 주부를 대상으로 한 ‘식품구매동기와 내

일의 시장디자인-식과 건강’이라는 연구조사에 따

르면, 자기 자신의 건강에 관심을 두고 있는 주부

는 80%이상, 남편의 건강에 관심을 두고 있는 주

부는 90%이상에 달하고 있다. 주부는 자신의 건

강에 있어서 만성 피로를, 남편은 비만과 만성피

로를 가장 큰 문제로 지적하고 있으며 스트레스 

해소 방법으로 ‘맛있는 것을 먹는다’ 가 상위에 올

라 있어 영양적 가치뿐만 아니라 스트레스 완화를 

위한 중요한 행위로서의 가치 또한 높은 것으로 

제시하였다. 식재료 구매 측면에서 일본 식품 시

장은 낫토(청국장)를 필두로 된장, 두부, 미역, 일

본차, 김 등 이른바 전통식품의 구매율이 높게 나

타나고 있었으며 이는 15 년만에 나타난 현상으로 

‘일본 전통 음식으로 복귀’라는 건강 지향적인 음

식의 원천을 갈구하고 있는 경향을 뚜렷이 보여주

고 있다. 이외에도 젊은 주부에게서 각종 영양보

조식품, 건강식품의 보급이 활발하였으나 이용 빈

도는 영양보조식품이나 정제형 식품을 포함한 보

조제류를 포함하여 고령층일수록 상대적으로 높게 

나타나는 것으로 보고하였다. 

그림 4. X세대, Y세대, 베이비붐세대에게 있어서 

식품선정시 고려 요인

3. 라이프스타일의 세분화 

  소비자의 라이프스타일 연구는 다양한 소비자의 

욕구를 파악함으로서 상품 방향을 설정하고 마케

팅 전략을 구성하는 등 전략적 대응 방향을 제시

하는 것으로 전체보다는 소비자의 세분화를 통한 

특정 제품의 소유 및 사용 욕구의 정도를 파악하

는 specific lifestyle를 고려할 수 있다. 이의 대표
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적인 연구방법의 하나가 AIO (Activities, interests, 

opinions) 조사이다. AIO 조사는 소비자의 구매 

행동을 파악하는데 중점을 두어 소비자의 행동, 

관심, 의견 등의 차원을 측정하는데 사용된다. 

  이와 관련된 구체적 연구사례를 살펴보면, 한국

인의 라이프스타일 연구를 실시한 연구에서 의, 

식, 주 문화, 매체이용, 쇼핑형태, 성격 유형, 사회

적 가치관 등 8가지 요인으로 한국인을 전통적 알

뜰형, 합리적 생활 만족형, 진보적 유행 추구형, 

보수적 생활 무관심형 등 4개 군집으로 추출한 보

고가 있다. 라이프스타일에 따른 HMR 소비행태 

분석에 관한 연구에서 HMR 매장 소비자들을 업

무지향, 여가지향, 소비지향, 활동지향성의 4가지 

라이프스타일요인으로 구분하였으며 특히 활동지

향성 요인이 HMR 소비자에게 중요한 동기요인으

로 분석하였다. 그에 따른 마케팅 전략으로는 집

단 특성에 맞는 건강, 다이어트 메뉴개발, 저렴한 

유인 상품의 개발, 고가 다이어트 메뉴의 개발 등

의 필요성과 신뢰성 확보를 위한 위생 관리제의 

도입, 배달 서비스의 확대 등의 전략을 제시하였

다. 다이어트 관련 소비자의 라이프스타일에 따른 

시장세분화 연구에서는 소비자의 결혼유무, 연령, 

직업에 따라 소비층을 세분화하여 각기 다른 다이

어트 프로그램을 구성하여야 함을 보고하였다.

Ⅲ. 제품 특성 및 조리 기술 동향

1. 메뉴 특성

  외식산업시장이 급속히 팽창하면서 식사의 형태

도 조리주체가 누구인가, 식사 장소가 어디인가 

등에 따라 가정식 혹은 내식, 중식, 외식 등으로 

구분되고 있으며, 주부가 직접 조리하여 제공하는 

전통적인 식사형태는 점차 빈도가 감소하고 중식, 

외식의 빈도가 증가하는 추세이다(그림 5). 특히 

중식은 가정 밖에서 조리된 음식을 가정내에서 식

사하는 형태로 주로 반조리식을 포함하며 최근에는 

가정식사대용식(Home Meal Replacement, HMR) 

시장이 급속히 확대되고 있다(표 2, 3). 

그림 5. 외식시 소비자의 식사 패턴 결정 방식

  한국에서의 HMR은 주로 대형할인마트, 백화점 

식품매장, 슈퍼마켓에서 구매되며 바로 먹는 음식

(RTE)에는 밑반찬, 김치, 샐러드, 샌드위치, 김밥 

등이, 가열 후 먹는 음식(Ready to heat, RTH)에

는 레토르트식품(국, 카레, 스프 등), 냉동피자, 잡

채, 즉석국 등이, 간단 조리 후 먹는 음식(RTEC) 

에는 냉동만두, 냉동돈까스, 양념육 등이 가장 보

편적으로 이용되고 있으며 소비자의 편의성, 건강

지향성에 부합하기 위한 메뉴의 차별화가 지속적

으로 이루어지고 있는 추세이다. 

  외식시 선호하는 메뉴 경향을 살펴보면, 고품질, 

편의성, 건강지향성, 다국적 성향 등의 특성을 보

인다. 신선한 재료와 고품질의 원료를 이용한 샐

러드나 굽기나 훈연 조리 기술을 이용한 육류가 

첨가된 protein 샐러드의 주요리화, 샐러드를 샌드

위치 필러로 이용한 메뉴 등이 상승세를 보이고 

있으며 스프 또는 샐러드와 half-sized 콤보 메뉴 

역시 인기를 모으고 있는 메뉴이다. 이외에 스시, 

사시미와 같은 메뉴는 미국 시장에서 꾸준히 주류 

메뉴로 발전해 가고 있으며 외식업체에서도 칼로

리, 탄수화물, 지방함량을 표기하여 건강 메뉴를 

선택할 수 있도록 하는 방법을 적용하는 업체가 

등장하고 있다.  

  외식시장 역시 건강에 유익한 이미지의 메뉴가 
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메뉴 선정의 기준으로 작용하고 있다. 미국의 경

우 유기농 제품 소비자의 약 65%가 외식시 메뉴

의 원료가 천연 원료, 유기농 원료인 것을 매우 

중요시 여기며 과일이나 곡물을 건강에 도움이 되

는 원료로 간주하고 있다. 또한 크랜베리, 블루베

리와 같은 과일 뿐만 아니라 열대 과일을 이용한 

새로운 메뉴에 대한 관심이 매우 높으며 바질, 티, 

레몬그라스와 같은 풍미가 가미된, 단맛과 톡쏘는 

맛이 결합한 새로운 맛 등에 대한 선호도를 보이

고 있다. 

  미국의 베이비붐세대의 선호도가 높은 식재료는 

해산물이다. 새우가 함유된 메뉴의 소비가 과거 5년 

동안 체인레스토랑에서 47%가 증가하였으며 메뉴

형태도 새우가 첨가된 경우 애피타이저의 39%, 

앙뜨레의 40%, 샐러드의 90% 를 차지하는 것으로 

보고되고 있다(표 4). 국내 외식시장에서는 광우병 

파동 직후 생선 및 해물요리의 인기가 급상승하였

으나 2003년부터 저가 돼지고기 시장이 급팽창하

여 현재까지 스테디 메뉴로 자리잡고 있으며 베트

남 쌀국수와 같은 이국적 메뉴에 대한 소비 증가

가 두드러지게 나타나고 있다. 향후 인기를 모을 

음식점으로는 건강음식점이 가장 높았으며 테마레

스토랑, 배달 또는 테이크아웃, 퓨전레스토랑의 순

으로 조사되어 건강식, 편의식, 퓨전 식품에 대한 

요구가 매우 높다. 

표 2.  HMR의 분류

표 3. HMR 형태에 따른 유통기한

표 4. 레스토랑에서 가장 많이 주문하는 메뉴 항목

2. Culinology

  지금까지 과학자들에 의한 식품기술의 발전과 

조리사에 의한 요리 개발은 별개의 것으로 인식되

어 왔다. 그러나 외식산업의 발전은 식품과학(Food 

Science)과 조리예술(Culinary arts)의 영역을 융합

하는 Culinology 분야의 발전을 견인하고 있다.  

특히 급변하는 소비자의 요구와 발맞추어 새로운 

맛과 향을 창출하는 것은 식품업계에 커다란 이슈

이며 그와 함께 건강을 고려한 다양한 제품의 개

발이 화두가 되고 있다(그림 6). 미국의 Research 

Chef Association(http://www.culinology.com)에서
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는 식품 제조업체, 프랜차이즈 외식업체, 식재료 

공급업체, 식품설비생산업체 및 조리 컨설팅업체

의 체프(chefs)를 비롯하여 food scientist, nutritionist, 

R&D technologist와 같은 식품전문가, 식품제조사, 

유통사, 판매사 등의 관련 업체와 대학생 등을 포

함하는 폭넓은 영역의 전문가들이 회원으로 활동

하는 등 식품산업에서의 영역을 공고히 하고 있

다. 이렇듯 Culinology의 과학적 접근은 식품제조

업과 외식산업의 공통영역에서의 이슈를 고려한 

제품 및 조리 기술의 개발에 참여하고 소비자의 

감각적 욕구를 고려한 제품으로의 발전을 유도하

고 있다. 

그림 6. Culinology의 정의

  식품산업에 있어서 이슈로 언급되는 문제점 중

의 하나는 맛의 변화 없이 혹은 더 나은 맛을 창

출하면서 나트륨과 당, 지방을 어떻해 조절할 것

인가이다(그림 7). 현재 이용되고 있는 소재들을 

살펴보면 소수성펩타이드를 이용한 기능성 소재의 

경우 고유의 쓴맛이 문제가 되고 있으며 이를 해

결하기 위한 방법으로는 사용량을 제한하거나 쓴

맛을 상쇄하기 위한 매스킹물질을 첨가하거나 또

는 혀의 쓴맛을 주는 성분이 혀의 미뢰와 접촉하

지 못하도록 막는 방법을 이용하고 있으나 그다지 

효과적이지 않다. 당의 섭취를 줄이기 위해서는 

고유의 단맛을 유지할 수 있도록 대체 감미료를 

이용하고 있으며 소금은 칼륨으로 대체하여 이용

하고 있으나 풍미가 저하되는 문제를 안고 있다. 

또한 육류의 소비가 높은 미국에서는 스테이크의 

원료육의 품질에 대한 소비자의 관심이 매우 높으

나 아직까지 원료육의 품질, 특히 질감 측면에서

의 관리에 어려움을 겪고 있으며 이는 소비자의 

불만 사항이 되고 있다. 따라서 culinologiest는 이

러한 소비자의 요구에 부흥할 수 있는 새로운 소

재의 개발 및 새로운 기술의 개발에 관심을 기울

이고 있으며 제품 개발에 동참하고 있다. 

그림 7. 식품 산업계의 이슈

  미래 조리 기술의 발전을 위한 최근 소재 개발 

연구 사례를 살펴보면, 다음과 같다. 

  첫째는 지방 섭취 억제 방법이다.  비만 인구의 

증가와 함께 튀김식품의 섭취를 제한하거나 튀김 

기술의 개선을 위한 노력과 함께 Fat-blocking 

agents의 개발 이용이 제안되고 있다. 대표적인 

예로서 동물 근육으로부터 추출된 단백질을 이용

한 소재를 튀김 전 재료에 도포할 경우 지방의 흡

수를 현저하게 감소시켜 총 지방 함량을 감소시키

는 효과가 있는 것으로 튀김용 프리믹스로의 재료

로 활용될 경우 저지방 튀김 식품의 개발이 가능

할 것이다.  또 다른 신소재로서 Citus pulp에서 



62    연구속보/소비자의 세대별 식품 소비 특성과 그에 따른 제품 개발 및 조리 기술 동향

생산된 새로운 식이섬유물질로 식이섬유가 수분과 

결합하는 원리로 제품의 유리수를 증가시키지 않

더라도 수분 함유율을 높여줌으로서 쇼트닝이나 

오일을 대체할 수 있는 소재로서 이용 가능하다.  

이는 맛의 변화 없이 식품 중 지방의 함량을 50%

수준까지 감소시킬 수 있는 기능성 소재이며 제빵

분야에서도 이용되어 트랜스지방이나 포화지방의 

섭취 수준을 낮추고 고 식이섬유 함유의 부드러운 

제품을 생산할 수 있는 원료로 각광받고 있다. 

  둘째는 당 섭취 억제 방법이다.  당 섭취를 억

제 하는 것은 식이조절을 하는 비만인 뿐만 아니라 

당뇨 질환의 환자에게는 매우 중요하다. CarboStar 

Method는 Saatwic Foods에서 제시한 식이섬유와 

유사한 전분 기능을 제조하는 방법으로 이는 32%

이상의 식이섬유와 탄수화물 유래 칼로리가 40%

이하인 제품이며 제2형 당뇨의 환자에게 이용 가

능한 파스타 및 전분 포함 제품을 만들었다. 이 

제품은 현재 미국에서 탄수화물 섭취 수준을 기준으로 

볼 때 식품의 양적인 감소 없이도 약 400 kcal/day의 

칼로리 감소를 기대할 수 있는 수준으로 저칼로

리, 저혈당 원료로 이용가능하며 다양한 파스타를 

비롯한 면류제품의 원료로 사용 가능하다. 또한 

최근 식품소비 동향의 두드러진 특징은 표 4에 제

시한 바와 같이 싱싱한 샐러드류의 소비 증가이다.  

이로 인해 드레싱이나 소스, 마리네이드 등의 소비

가 동반 상승하고 있어 식품제조업체나 culinologiest

는 감미료의 사용에 많은 관심을 보이고 있으며 

최근에는 저칼로리, 저지방, 고품질의 소스 유사 

제품의 생산을 위해 제로칼로리 감미료인 sucralose

를 샐러드 소스의 원료로 이용하고 있다. 

  셋째는 나트륨 섭취 억제 방법이다. Taste modifier 

또는 flavor enhancer는 소금의 사용을 낮추기 위

해 나트륨의 사용을 줄일 경우 칼륨에 의한 쓴맛

이 문제가 되는데 Morton Salt는 이를 대체하기 

위한 것으로 소금과 반씩 사용할 경우 짠맛의 정

도를 유지하고 쓴맛을 가리는 효과를 가져온다. 따

라서 스프나 스낵에 이용할 경우 30-50%의 나트륨

을 감소시키는 효과를 볼 수 있다.  이외에도 식

품의 풍미를 증진시키기 위해 NFE-S제품은 간장

제조시 이용되는 발효공정에 의해 생산한 제품으

로 치킨 요리시 로즈마리와 염, 그릴향, 버터향 등

과 함께 이용시 약 10%까지 치킨육에 주입가능하

여 풍미를 강화시키는 제품으로 이용되고 있다.  

  넷째는 스테이크 원료육의 질감 개선 방법이다. 

USDA에서는 스테이크 원료육의 품질에 대한 소

비자의 불만 요인을 해소하기 위해 원인을 규명하

고 이를 해결하기 위한 연구를 진행하였다. 그 결

과 원료육을 부드럽게 하는 원인 물질은 calpain

이라는 물질로 단백질을 분해시켜 부드러운 육질

을 갖도록 유도하며 calpain의 활성에는 칼슘이 

작용하는 것으로 원인을 규명하였다. 따라서 육질

을 연하게 만들기 위해 고기에 직접 칼슘을 주사

하는 가공 기술을 개발하였으며 이는 스테이크의 

품질 향상에 기여하는 바가 매우 크다. 또한 유전

학적 접근에서는 calpain gene의 DNA 마커를 동

정하여 육종에 활용함으로서 스테이크의 풍미를 

향상시키기 위한 연구가 진행 중이다.

  이외에 일반적으로 땅콩류에서 기인하는 알러지

가 증가하고 있는 점을 감안하여 땅콩류의 가공에 

발효 기술을 적용하여 관능적 품질의 차이 없이 

70%까지 주요 알러지원 단백질을 감소시키는 기

술을 개발하였다. 이는 땅콩류 제품의 소비 확대

에 기여하는 바가 매우 크다.
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그림 8. 새로운 조리 기술의 적용 및 적용 가능한 

식품의 예 

Ⅳ. 결 론

  지금까지 살펴본 바와 같이 소비자의 라이프스

타일과 가치관의 변화는 식품산업의 발전과 연관

성이 매우 높다. 소비자의 요구는 전통에로의 회

귀경향에서부터 진보적 유행을 좇는 경향으로 다

변화 되고 있고 과거 획일적인 생산에 의한 공급

에서 이제는 소비자의 욕구를 충족시키기 위한 맞

춤형 생산으로 변모하고 있으며 이를 가속화하는 

것이 소비자의 요구이므로 이의 정확하고 신속한 

파악이 생산자의 경쟁력이 되고 있다.  

  과거 별개의 분야로 생각되던 조리 분야와 식품

제조 분야는 이제 culinology라는 용어로, 즉 식품

기술과 조리의 융합이라는 흥미로운 분야로 재발

견되고 있다. 메뉴 개발 분야는 다양한 재료와 조

리법, 이국적 식문화의 퓨전을 통한 다양화를 위

한 노력에서 나아가 식품과학기술에 의해 창출된 

새로운 원료와 새로운 기술을 도입하는 단계에 이

르고 있다. 

  이와 같이 소비자의 동향을 정확히 분석하고 그

에 따른 메뉴 개발과 식품 과학 기술 개발을 통한 

새로운 기능성 원료의 개발 및 조리 기술의 개발 

등은 인간의 삶의 질을 향상시키고 건강한 삶을 

영위하는 기반이 될 것이며 나아가 미래 식품 산

업의 위상을 높이는 견인차로 작용할 것이다. 
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