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Abstract

The purpose of the study was to investigate the influence of salt (NaCl) recognition threshold and pleasant salt

concentrations of Korean rural elderly subjects on preference of salty food as well as food group consumption

patterns. The subjects were 213 elderly people (male 71 and female 142) over 65 and under 90 yr of age from

Sunchang area. The higher values were found with male subjects in the areas of basic taste recognition threshold and

pleasant concentration level of salt. The taste sensitivity scores of male subjects did not decrease with the increasing

age, but female subjects exhibited a significant decrease with the age. The major determinant factor of salt preference

of the elderly subjects in this study appeared to be personal pleasant concentration of salt rather than salt recognition

threshold level and this trend was more evident in males than in females. The subject group of lower salt pleasant

concentration i.e. consuming less salt showed the higher number of fruit and fruit juice intakes per week, and higher

MNA (define this) scores were implying that they display more desirable nutritional status. Therefore, nutritional

education focused on not only a variety of food consumption but also lowering pleasant salt concentration levels is

advised to improve the quality of nutrition in the elderly. (Korean J Community Nutr 18(3) : 223~232, 2013)
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—————————————————————————

서 론
—————————————————————————

노화에 따른 변화는 대부분 기능저하를 동반하는 형태적

변화 현상이며, 이러한 변화 중의 하나가 감각기능의 저하이

다(Strehler 1960). 이에 따라 맛감각의 손실이나 미각 기

능의 이상은 노인들에게 흔하게 일어나며(Finkelstein &

Schiffman 1999), 가령화는 5가지 기본 맛의 한계값 예민

도에 특이적 손실을 초래한다기보다 전반적인 맛감각 손실

에 영향을 미친다(Mojet 등 2001)고 한다. 또한 맛 용액을

사용하여 측정한 맛의 한계값에 대한 연구들에서 가령화에

따라 맛을 감지 또는 인지하는 한계값이 높아지는 것으로 나

타나 노인들은 젊은 사람들보다 미각 민감도가 감소한다고

한다(Fukunaga 등 2005; Schiffman 2007). 그러나 인

식한계값 이상에서 느끼는 미각 강도, 즉 차이한계값(초역

치; suprathreshold)의 미각강도(taste intensity)는 가령

화에 따라 감소한다는 보고(Schiffman 등 1981)와 나이가

들어도 감소하지 않는다는 보고(Bartoshuk 등 1986) 등으

로 일치하지 않고 있다. 한편으로 Mojet 등(2003)은 수용

액에서는 모든 맛의 차이한계값의 절대인지도가 가령화에 따

라 감소했지만 음식제품에서는 짠맛과 단맛에서만 인지도가

감소했기 때문에 맛 수용액에 대한 예민도로 복합적인 음식

의 실제 맛 인지도를 설명하는 데는 한계가 있다고 한다. 

일반적으로 음식을 먹을 때 선택하는 미각강도는 겨우 맛
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을 감지할 수 있는 한계값 수준의 자극이 아니라 한계값 이

상에서 느끼는 차이한계값(초역치) 수준에서의 미각강도가

더 중요하게 작용한다(Bartoshuk 1988). 한국인 여성에서

노화에 따른 초역치 미각강도의 변화를 살펴 본 Yoon 등

(2007)의 연구에서 40~50대 여성은 20대 여성에 비해 저

농도의 염화나트륨 수용액과 저농도의 설탕 수용액에 대한

초역치 미각강도가 감소되었으나 고농도에서는 차이가 나타

나지 않았고, 구연산 수용액(신맛)과 염산키니네(쓴맛)에서

는 모든 농도에서 차이가 없었다. 또한 좋아하는 맛물질의 농

도는 한계값에 대한 예민도나 식품의 선호도와 관계가 없었

고, 오히려 노인에 있어서는 설탕, 아스파탐, 구연산의 초역

치 강도와는 음의 상관관계를 나타내 가령화에 의한 맛에 대

한 예민도의 감소가 식품의 맛 기호도를 유도하지 않는다

(Mojet 등 2005)고도 한다. Kremer 등(2007)도 노인이

젊은 사람에 비해 맛과 후각 등의 예민도가 감소하였지만 이

에 따라 식품 기호도가 감소한다고 할 수 없다고 하였다. 이

와 같이 가령화에 따른 맛 감지도의 변화, 한계값과 차이한

계값의 변화, 그리고 이들과 식품의 맛 기호도 간의 관계에

대한 연구들 간에는 아직 의견이 분분하지만 노인에 있어서

짠맛과 단맛에 대한 예민도가 감소하는 경향을 보인다는 것

은 어느 정도 일치한다고 하겠다. 

소금은 짠맛을 일으키는 전형적인 물질이며, 인체 생리에

서 없어서는 안 되는 물질이므로 나트륨 급원식품을 섭취하

도록 나트륨 급원에 대한 식욕촉진 반응이 일어난다(Mitchell

등 2013). 개인의 짠맛에 대한 예민도와 짠 식품에 대한 수

응도와 섭취량과는 상관관계가 있어서 나트륨 섭취량이 많

은 사람은 같은 맛감각을 얻기 위해 높은 나트륨 농도를 필

요로 하며(Durack 등 2008) 짠맛에 대한 예민도가 감소한

노인이 더 짠 음식을 좋아해서 고혈압과 관련된 질병에 걸리

기 쉽다(Murphy & Withee 1986)고 한다. 그러나 다른

연구에서는 짠맛의 감지도와 선호도가 나트륨 섭취량과 관

계가 없었고, 노인이 젊은 사람보다 덜 짠 스프를 선호했다

는 보고(Drewnowski 등 1996)도 있다. 또한 소금용액에

대한 개인의 감지한계값과 인식한계값이 재조합한 저염채소

스프의 수응도와 구매의도에 유의한 영향을 미치지 못했다

는 것(Mitchell 등 2013)을 볼 때, 식품의 선택에는 맛의 한

계값이나 차이한계값 이외의 다른 요인들이 함께 작용한다

고 생각된다.

따라서 본 연구에서는 노인에 있어서 짠맛의 인식한계값

과 짠맛의 선호도, 짠맛의 선호도와 짠 음식에 대한 기호도

를 알아보기 위하여 일부 농촌 노인을 대상으로 4가지 기본

맛의 감지도, 좋아하는 짠맛의 농도(최적 염미도), 식품의 맛

기호도 및 식품군 섭취빈도를 조사하여 이들 상호간의 관계

를 살펴보았다. 이를 통해 우리나라 노인의 짠맛의 인식한계

값과 최적 염미도에 대한 데이터와 짠맛의 선호도에 따른 식

품군 선택에 대한 자료를 축적함으로써, 노인의 건강상태 개

선을 위한 영양교육 및 급식프로그램의 기초자료를 제공할

수 있을 것이다.

—————————————————————————

연구대상 및 방법
—————————————————————————

1. 연구 대상 및 기간

본 연구 대상자는 전북 순창군 구림면과 금과면에 거주하

는 65세 이상 90세 이하의 노인 213명(남자 71명, 여자

142명)을 대상으로 실시하였다. 대상자는 군청의 협조를

받아 구림면과 금과면에서 무작위로 각각 4개 마을을 선정

한 후, 각 마을에 거주하는 65세 이상 주민을 대상으로 하

였다. 각 마을 이장의 협조를 받아 조사대상자에게 조사의

목적을 알렸고, 조사당일 마을회관으로 와서 자발적으로 참

여한 자를 대상으로 서면 동의서를 받은 후 조사하였다. 조

사기간은 구림면은 2011년 7월이었고, 금과면은 2012년

7월이었다.

2. 조사 방법

1) 일반사항, 식품의 맛 기호도, 식품군 섭취빈도 조사 및

간이영양진단

일반사항, 식품의 맛 기호도 및 식품군 섭취빈도 조사는 설

문지를 이용하였다. 일반사항으로는 조사 대상자의 연령, 교

육정도, 직업, 자신이 인지한 건강상태, 육체적 활동시간, 규

칙적 운동 여부 등을 조사하였고, 5가지 식품의 맛(짠음식,

단음식, 신음식, 쓴음식, 매운음식)에 대한 기호도 및 7가지

식품군(육류, 생선류, 달걀류, 두부 및 콩류, 된장 등 장류, 과

일 및 주스류)의 섭취빈도를 조사하였다. 섭취빈도를 조사한

식품군은 중년과 노년의 식품섭취빈도와 건강위험요인들과

의 관계에 대한 문헌들(Lee & Woo 2001; Lee & Kim

2003; Yon 등 2010)을 토대로 10가지 식품군을 선정한 후

예비조사를 실시한 결과, 곡류, 김치 및 채소류에서는 섭취

빈도에 차이를 나타내지 않았기 때문에 이를 제외한 7가지

로 결정하였다.

간이영양진단은 노인의 영양불량 가능성을 간단하게 검

색하기 위해 개발된 간이영양진단표(Mini Nutritional

Assessment, MNA) (Brown 2008)를 이용하였다. 이

평가표는 6문항(14점)으로 구성된 기본평가와 12문항(16

점)으로 구성된 2차평가로 이루어진 총점 30점 만점의 평가

표로 17점 미만이면 영양불량으로 평가한다. 
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2) 4가지 기본맛의 인식한계값(최소감미량)과 최적 염미도

조사

(1) 맛 물질

짠맛, 단맛, 신맛, 쓴맛의 4가지 기본맛과 최적 염미도는

각각 5단계의 농도로 조제하여 실시하였다. 각 맛의 농도 수

준은 참고문헌(Chung 등 1984; Kim & Paik 1992;

Chyun 등 1994; Koo 1998; Kim 등 2006; Lee 2006)

을 토대로 조제하여 일차 예비조사를 실시한 후 농도를 조정

하여, 다시 2번의 예비조사를 거쳐 결정한 농도(Lee 2010)

를 사용하였다. 

짠맛은 NaCl(0.75, 1, 1.25, 1.5, 1.75 g/L), 단맛은

sucrose(5, 7.5, 10, 12.5, 15 g/L), 신맛은 citric

acid(0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 0.5 g/L), 쓴맛은 caffeine(0.1,

0.2, 0.3, 0.4, 0.5 g/L), 최적 염미도는 NaCl(2, 4, 6, 8,

10 g/L)을 증류수에 녹여 사용하였다. 조사용 맛 용액은 조

사 전날 제조하여 냉장고에 보관하였다가 조사당일 실온으

로 만들어 사용하였다.

(2) 조사 방법

맛 용액을 맛보기 전에 입을 증류수로 헹구게 하였고, 항

상 한 단계의 맛 용액을 맛 본 후에는 입을 헹구고 다음 단계

의 용액을 맛보게 하였다. 맛 용액은 1 tsp.(5 mL)을 입에

넣고 입 속에서 휘둘러서 맛을 보고 뱉어내도록 하였다. 한

가지 맛의 인식한계값을 조사한 후에는 물을 마시고 30초 이

상 쉰 다음에 다음 맛 용액을 맛보게 하였다. 순서는 짠맛, 단

맛, 신맛, 쓴맛의 순으로 조사하였고, 상승계열법을 사용하였

다. 조사는 아침 공복에 실시하였다.

3) 통계분석

조사 자료는 SPSS(PASW Statistics 20)를 이용해 분

석하였다. 연속변수는 평균±표준편차를 구하고, 성별 또

는 연령군 간의 차는 t-test를 실시하였다. 비연속변수는 빈

도와 백분율을 구하고, 성별 또는 짠맛군 간의 분포의 차이

는 χ2-test로 검정하였다. 기본맛의 인식한계값과 최적염미

도 간의 상관관계는 성별과 나이를 통제하고 Pearson's

correlation coefficient를 구하여 유의도(p < 0.05)를 검

정하였다. 

—————————————————————————

결 과
—————————————————————————

1. 일반사항 

조사 대상자의 일반사항은 Table 1과 같다. 평균 나이는

남자 74.2± 5.6세, 여자 74.2± 5.7세였다. 교육정도와

자신이 인지한 건강상태에서 남녀 간에 유의한 차이를 나타

냈다. 남자가 여자보다 교육수준이 높았고(p < 0.001), 자

신이 인지한 건강상태에 있어서 ‘매우건강하다’와 ‘건강하

다’고 응답한 대상자가 남자는 60.6%인 반면 여자는 37.3%

밖에 안되어 남자노인보다 여자노인이 건강상태가 좋지 않

다고 느끼는 것으로 나타났다(p < 0.001). 직업, 육체적 활

동정도, 규칙적 운동정도에 있어서는 성별에 따른 차이가 없

었다. 직업은 농사가 대부분이었고, 육체활동 정도에 있어서

하루에 3시간 이상인 대상자의 비율이 여자(38.0%)보다 남

자(53.5%)가 높았지만 유의한 차이는 나타나지 않았고, 규

칙적 운동 역시 1주에 1회 이하인 대상자가 남녀 모두 70%

이상(남자 71.8%, 여자 81.7%)으로 남녀 간에 차이가 없

었다.

2. 4가지 기본맛의 인식한계값(최소감미량)과 최적 염미도 

조사 대상자의 성별에 따른 4가지 기본맛의 인식한계값과

최적 염미도는 Table 2와 같다. 4가지 기본맛의 인식한계값

의 평균치는 짠맛(NaCl: 남자 0.18%; 여자 0.15%), 단맛

(Sucrose: 남자 1.11%; 여자 0.91%), 신맛(Citric acid:

남자 0.036%; 여자 0.031%), 쓴맛(Caffeine: 남자

0.044%; 여자 0.040%)이었고, 모두 남자가 여자보다 유

Table 1. General characteristics of the subjects

Male 

(n = 71)

Female 

(n = 142)
P-value1)

Age (years) 74.2 ± 5.62) 74.2 ± 5.7 

Education (years)

Below 5 22 (31.0)3) 93 (65.5) 0.000***

Above 6 49 (69.0) 49 (34.5)

Occupation

Agriculture 57 (80.3) 98 (69.0) 0.186

Others 7 (59.9) 22 (15.5)

None 7 (59.9) 22 (15.5)

Self-rated health status

Very good 35 (49.3) 36 (25.3) 0.001***

Good 8 (11.3) 17 (12.0)

Fair 28 (39.4) 89 (62.7)

Physical activity (per day)

< 1 hr 25 (35.2) 59 (41.5) 0.053

1 ~ < 3 hrs 8 (11.3) 29 (20.4)

≥ 3 hrs 38 (53.5) 54 (38.0)

Regular exercise

Below 1 time / week 51 (71.8) 116 (81.7) 0.179

2 ~ 4 times / week 11 (15.5) 12 (58.5)

Almost everyday 9 (12.7) 14 (59.9)

1) p-value of the χ2-test
2) Mean ± SD
3) N (%)
***: p < 0.001
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의하게(p < 0.01) 높았다. 최적 염미도 역시 남자(0.64%)

가 여자(0.58%)보다 높게 나타났다(p < 0.01).

조사대상자를 65~74세군과 75세 이상군으로 나누어 4

가지 기본맛의 인식한계값과 최적 염미도를 비교해 본 결과

는 Table 3과 같다. 남자 노인에 있어서 짠맛과 단맛의 인

식한계값이 75세 이상군에서 높아지는 경향이 있으나 유의

한 차이는 나타나지 않았다. 신맛의 인식한계값은 75세 이

상군이 65~74세군보다 유의하게 높아졌다(p < 0.05). 쓴

맛의 인식한계값과 최적염미도는 연령군에 따른 차이가 나

타나지 않았다. 반면에 여자 노인에 있어서는 4가지 기본맛

의 인식한계값과 최적 염미도 모두 75세 이상군이 65~74

세군보다 유의하게 높게 나타났다. 특히 짠맛의 인식한계값

(p < 0.001)과 최적염미도(p < 0.01), 신맛의 인식한계값

(p < 0.01)이 유의하게 높아졌으며, 단맛과 쓴맛의 인식한

계값 역시 유의한 차이(p < 0.05)를 나타냈다.

3. 기본맛의 인식한계값과 최적 염미도 간의 상관관계

4가지 기본맛의 인식한계값과 최적염미도 간의 상관관계

를 조사한 결과는 Table 4와 같다. 앞에서 기본맛의 인식한

계값과 최적염미도는 성별(Table 2)과 연령별(Table 3)

에 따라 차이를 나타냈으므로 이를 보정한 후 4가지 기본맛

의 인식한계값과 최적염미도 간의 상관관계를 살펴본 결과,

인식한계값에 있어서 단맛과 쓴맛(p < 0.01), 신맛과 쓴맛

(p < 0.001), 신맛과 짠맛(p < 0.01), 쓴맛과 짠맛(p <

0.05) 간에는 유의한 양의 상관관계를 나타냈다. 그러나 최

적염미도와 유의한 상관관계를 나타낸 것은 짠맛의 인식한

계값 뿐이었다(p < 0.001).

4. 식품의 맛에 대한 기호도

조사 대상자의 연령별, 성별에 따른 식품의 5가지 맛에 대

한 기호도 조사결과는 Table 5와 같다. 전체적으로 볼 때,

Table 2. Concentrations of recognition threshold of 4 basic taste qualities and pleasant salty taste by gender

Male (n = 71) Female (n = 142) P-value1)

NaCl, % 0.185 ± 0.042) 0.155 ± 0.04 0.000***

Sucrose, % 1.115 ± 0.30 0.915 ± 0.28 0.000***

Citric acid, % 0.036 ± 0.012 0.031 ± 0.012 0.004**

Caffeine, % 0.044 ± 0.009 0.040 ± 0.011 0.000***

NaCl for pleasant salty taste, % 0.645 ± 0.16 0.585 ± 0.15 0.005**

1) p-value of the t-test, 2) Mean ± SD
**: p < 0.01, ***: p < 0.001

Table 3. Concentration of recognition thresholds of 4 basic taste qualities and pleasant salty taste by age groups 

 Age group

Quality

Male Female

65 − 74

(n = 41)

75 ≤

(n = 30)
P-value1) 65 − 74

(n = 86)

75 ≤

(n = 56)
P-value1)

NaCl, % 0.175 ± 0.042) 0.195 ± 0.05 0.058 0.145 ± 0.03 0.17 5± 0.04 0.000***

Sucrose, % 1.055 ± 0.29 1.18 5± 0.29 0.057 0.87 5± 0.27 0.97 5± 0.27 0.035*

Citric acid, % 0.033 ± 0.009 0.039 ± 0.014 0.032* 0.029 ± 0.010 0.035 ± 0.013 0.007**

Caffeine, % 0.063 ± 0.008 0.065 ± 0.008 0.367 0.055 ± 0.013 0.060 ± 0.011 0.018*

Pleasant salty taste, % 0.635 ± 0.16 0.66 5± 0.15 0.412 0.55 5± 0.15 0.62 5± 0.13 0.005**

1) p-value of the t-test, 2) Mean ± SD
*: p < 0.05, **: p < 0.01, ***: p < 0.001

Table 4. Correlation coefficient among recognition threshold of tastes and pleasant salty taste adjusted by age and gender

Recognition threshold
Pleasant salty taste

Sucrose Citric acid Caffeine NaCl

Sucrose 0.1111) 0.002** 0.394 0.760

Citric acid 0.000*** 0.007** 0.077

Caffeine 0.025* 0.396

NaCl 0.000***

1) Pearson's correlation coefficient
*: p < 0.05, **: p < 0.01, ***: p < 0.001
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단음식(남자 64.5%, 여자 68.5%)과 짠음식(남자 46.3%,

여자 44.3%)을 좋아하는 비율이 높았고, 싫어하는 비율이

높게 나타난 식품은 신음식(남자 69.5%, 여자 67.1%)과

쓴음식(남자 72.0%, 여자 75.2%)이었다. 매운음식도 싫어

하는 비율(남자 41.5%, 여자 59.1%)이 높았고 여자가 남

자보다 유의하게(p < 0.05) 높았다. 

식품의 맛에 대한 기호도를 연령별로 보았을 때, 65~74

세군에서는 남녀 간에 차이가 없는 반면, 75세 이상군에서

는 남녀 간에 차이가 나는 경향을 보였다. 즉, 매운맛은 여자

가 남자보다 싫어하는 비율이 유의하게 높았고(p < 0.01)

쓴맛도 여자가 남자보다 싫어하는 경향을 나타냈으며(p =

0.06) 짠맛은 여자가 남자보다 좋아하는 경향(p = 0.083)

을 나타냈다. 

데이터는 제시하지 않았지만 각 성별에 있어서 가령화에

따른 식품의 맛에 대한 기호도는 유의한 차이가 나타나지 않

았다. 다만 여자에 있어서 유의하지는 않지만 쓴음식과 매운

음식을 싫어하는 비율이 높아지는 경향을 보였다. 

5. 짠맛의 인식한계값과 최적염미도에 따른 짠음식에 대한

기호도

조사 대상자의 짠맛의 인식한계값과 최적염미도를 평균치

이상(high group)과 평균치 미만(low group)의 두 군으로

나누어 짠음식에 대한 기호도를 비교해 본 결과는 Table 6

과 같다. 짠맛의 인식한계값과 짠음식에 대한 기호도에서 남

녀 모두 인식한계값이 높은 군이 낮은 군보다 짠음식을 좋아

하는 비율이 높았지만 유의한 차이를 나타내지 않았다. 최적

염미도와 짠음식에 대한 기호도에서도 남녀 모두 최적염미

도가 높은 군이 낮은 군보다 짠음식을 좋아하는 비율이 높았

고, 여자에 있어서는 유의한 차이(p < 0.001)를 나타냈다.

따라서 짠맛의 인식한계값보다는 최적염미도가 짠음식에 대

한 기호도에 더 영향을 미치며, 그 영향은 남자보다 여자에

서 크다고 생각된다.

6. 짠맛의 인식한계값과 최적염미도에 따른 교육정도와

식행동 인자들의 비교

짠맛의 인식한계값과 최적염미도를 평균치 이상(high

group)과 평균치 미만(low group)의 두 군으로 나누어 교

육정도, 외식빈도, 식품군 섭취빈도 및 영양진단점수를 비교

해 본 결과는 Table 7과 같다. 

짠맛의 인식한계값과는 달리 최적염미도는 교육에 의한 영

향이 큰 것으로 나타났다. 즉 최적염미도가 낮은 군이 높은

군보다 교육기간이 유의하게(p < 0.001) 길었다. 외식빈도

Table 5. Preferences of taste of food by gender

 Age group

Sex

Food 

65-74

P-value1)

75 ≤

P-value

Total

P-valueMale

(n = 46) 

Female 

(n = 91)

Male 

(n = 36)

Female 

(n = 58)

Male 

(n = 82)

Female 

(n = 149)

Salty food

Like 56.52) 42.9

0.248

33.3 46.6

0.083

46.3 44.3

0.286So so 17.4 17.6 25.0 8.6 20.7 14.1

Dislike 26.1 39.6 41.7 44.8 32.9 41.6

Sweet food

Like 67.4 62.6

0.853

61.1 77.6

0.175

64.6 68.5

0.817So so 10.9 13.2 13.9 5.2 12.2 10.1

Dislike 21.7 24.2 25.0 17.2 23.2 21.5

Sour food

Like 17.4 23.1

0.727

22.2 19.0

0.815

19.5 21.5

0.927So so 13.0 11.0 8.3 12.1 11.0 11.4

Dislike 69.6 65.9 69.4 69.0 69.5 67.1

Bitter food

Like 17.4 12.1

0.602

13.9 1.7

0.060

15.9 8.1

0.151So so 13.0 17.6 11.1 15.5 12.2 16.8

Dislike 69.6 70.3 75.0 82.8 72.0 75.2

Hot food

Like 32.6 27.5

0.727

36.1 13.8

0.006**

34.1 22.1

0.034*So so 21.7 19.8 27.8 17.2 24.4 18.8

Dislike 45.7 52.7 36.1 69.0 41.5 59.1

1) p-value of the χ2-test, 2) % of subjects
*: p < 0.05, **: p < 0.01
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는 두 군 간에 차이를 나타내지 않았다. 7가지 식품군의 주

당 섭취횟수를 비교해 본 결과, 짠맛의 인식한계값의 차이는

식품군의 섭취빈도에 영향을 주지 않았지만 최적염미도의 차

이는 과일 및 주스류의 섭취빈도에 유의한 차이(p < 0.05)

를 나타냈다. 즉, 최적염미도가 낮은 군이 높은 군보다 과일

및 주스류의 섭취횟수가 많았다. 두 군 간의 간이영양진단점

수를 비교해 보았을 때에도 역시 짠맛의 인식한계값에서는

차이가 나타나지 않은 반면, 최적염미도에서는 유의한 차이

를 나타냈다. 최적염미도가 낮은 군이 높은 군보다 2차 평가

점수(p < 0.01)와 총점(p < 0.05)이 유의하게 높게 나타나

최적염미도가 낮은 즉, 싱겁게 먹는 군이 좀 더 짜게 먹는 군

보다 영양상태가 좋은 것으로 나타났다.

Table 6. Preferences of salty food by recognition threshold of salty taste group, pleasant salty taste group and gender

Salty food
P-value1)

Like So So Dislike

Recognition threshold of NaCl group2)

Male (n = 71)
Low group (n = 27) 44.43) 18.5 37.0

0.947
High group (n = 44) 47.7 15.9 36.4

Female (n = 145)
Low group (n = 94) 40.4 10.6 48.9

0.161
High group (n = 51) 49.0 17.6 33.3

Pleasant salty taste group4)

Male (n = 71)
Low group (n = 45) 44.4 17.8 37.8

0.900
High group (n = 26) 50.0 15.4 34.6

Female (n = 144)
Low group (n = 42) 26.2 4.8 69.0

0.000***
High group (n = 102) 51.0 15.7 33.3

1) p-value of the χ2-test
2) Recognition threshold of NaCl group: low group: below mean value of recognition threshold, high group: above mean value

of recognition threshold
3) % of subjects
4) Pleasant salty taste group: low group: below mean value of concentration of pleasant salty taste, high group: above mean

value of concentration of pleasant salty taste
***: p < 0.001

Table 7. Education and food behaviors of subjects by recognition threshold of salty taste group and pleasant salty taste group 

Recognition threshold of NaCl 

group1)

P-value2)

Pleasant salty taste group3)

P-value2)

Low group

(n = 121)

High group

(n = 95)

Low group

(n = 87)

High group

(n = 128)

Education (years) 53.2 ± 3.44) 53.5 ± 53.5 0.504 54.9 ± 3.5 52.3 ± 53.0 0.000***

Eating out frequency (times/month) 51.9 ± 3.9 51.1 ± 51.2 0.130 51.5 ± 1.9 51.6 ± 53.6 0.914

Consumption frequency of food groups (times/week)

Meats 51.2 ± 2.1 51.9 ± 54.3 0.130 51.8 ± 4.1 51.3 ± 52.5 0.276

Eggs 51.8 ± 3.3 52.3 ± 56.1 0.455 52.1 ± 4.5 51.9 ± 55.0 0.756

Fishes 51.5 ± 3.8 51.8 ± 55.1 0.605 51.9 ± 4.5 51.4 ± 54.5 0.475

Tofu, legumes 52.4 ± 4.8 52.6 ± 54.9 0.722 53.0 ± 5.7 52.2 ± 54.1 0.265

Soybean paste 59.0 ± 9.3 58.2 ± 10.2 0.534 58.7 ± 8.6 58.6 ± 10.4 0.937

Milk & milk products 51.9 ± 5.0 51.8 ± 55.7 0.887 52.2 ± 4.9 51.6 ± 55.6 0.424

Fruits & juices 53.0 ± 5.7 54.2 ± 59.5 0.269 54.6 ± 9.0 52.5 ± 55.0 0.046*

Simple nutrition screening test5)

Screening (14 points) 59.9 ± 2.2 59.6 ± 52.2 0.469 10.0 ± 2.3 59.7 ± 52.2 0.428

Assessment (16 points) 10.3 ± 2.0 10.1 ± 52.0 0.371 10.8 ± 1.7 59.9 ± 52.1 0.002**

Total (30 points) 20.2 ± 3.4 19.7 ± 53.6 0.343 20.7 ± 3.3 19.6 ± 53.5 0.020*

1) Recognition threshold of NaCl group: low group: below mean value of recognition threshold, high group: above mean value
of recognition threshold

2) p-value of the t-test 
3) Pleasant salty taste group: low group: below mean value of concentration of pleasant salty taste, high group: above mean

value of concentration of pleasant salty taste
4) Mean ± SD
5) Brown (2008)
*: p < 0.05, **: p < 0.01, ***: p < 0.001
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—————————————————————————

고 찰
—————————————————————————

일반적으로 여자가 남자보다 맛에 대한 예민도가 높고 가

령화에 따라 미각의 예민도가 감소한다는 것은 이미 많은 연

구들(Baker 등 1983; Murphy 1993; Chyun 등 1994;

Stevens 등 1995; Mojet 등 2001; Schiffman 2009;

Pingel 등 2010; Lee 2010)에서 보고되었다. 그러나 대부

분의 연구들이 젊은 사람과 노인을 비교하였기 때문에 노인

인구에 있어서 나이가 듦에 따라 어떻게 미각이 변하는지에

대한 연구는 부족하다. 노인에 있어서 감각기능의 손실이 식

욕을 떨어뜨려 식품의 섭취를 줄이고 이는 영양상태를 불량

하게 하는 원인이 된다(Drewnowski & Shultz 1995; De

Jong 등 1999; van Wymelbeke 등 2009)는 연구들을

볼 때, 최근 노인인구가 급격히 증가하고 있는 우리나라의 노

인 건강증진을 위한 방안 마련을 위해서는 노인의 미각 변화

에 대한 기본적인 연구가 필요하다. 그동안의 연구들을 살펴

보면 노인의 맛과 냄새 감각은 약 60세에 감소하기 시작해

서 70세 이상에서 심해진다는 Schiffman(1997)의 연구,

백세인은 젊은 노인(70.5± 5.0세, 71.3± 5.5세)과 비

교해서 맛자극에 대한 감지율은 어느 정도 유지하고 있었으

나 특정 맛의 인식율은 유의하게(p < 0.001) 낮아졌다는 이

탈리아의 백세인 연구(Receputo 등 1996; The Italian

Multicentric Study on Centenarians 1998) 등이 있을

뿐이다. 우리나라의 경우, 본 연구자가 농촌지역 중·노년의

맛감지도 연구(Lee 2010)에서 보고했듯이 4가지 기본맛

의 인식한계값과 최적염미도에 있어서 여자가 남자보다 유

의하게(p < 0.001) 낮으며, 남자는 연령에 따른 차이를 나

타내지 않았지만 여자는 연령이 증가함에 따라 기본맛의 인

식한계값은 유의하게(p < 0.001) 증가하였고 최적염미도

는 유의하지는 않지만 증가하는 경향을 나타냈다. 그리고 이

러한 변화는 특히 70대 이후에 나타나는 것으로 보였다. 이

와 같이 여자가 남자보다 맛에 대한 예민도가 높고 가령화에

의해 예민도가 저하되는 현상은 본 연구에서도 동일하게 나

타났다. 다만 본 연구 대상자가 앞의 연구와는 달리 65세 이

상 90세 이하의 노인만을 대상으로 하였기 때문에 동일한 결

론을 내리기는 어렵지만 노인에 있어서 가령화에 의해 맛의

감지도가 변화하는 것을 관찰할 수 있었다. 남자 노인의 경

우, 65~74세군과 비교하여 75세 이상군에서 신맛의 인식

한계값이 유의하게(p < 0.05) 높아졌으며, 짠맛(p = 0.058)

과 단맛(p = 0.057)의 인식한계값도 높아지는 경향을 나타

냈다. 여자 노인의 경우에는 75세 이상군이 65~74세군보

다 짠맛(p < 0.001), 단맛(p < 0.05), 신맛(p < 0.01), 쓴

맛(p < 0.05) 모든 맛의 인식한계값이 유의하게 높아졌다.

이에 따라 65~74세군에서는 4가지 기본 맛과 최적염미도

모두에서 남녀의 차가 유의하게 나타났으나 75세 이상에서

는 신맛의 인식한계값과 최적염미도에서 남녀의 차가 나타

나지 않았다. 백세인의 맛감각 감지율 연구(IMSC 1998)에

서 백세인(101.9± 1.4세)은 일반노인(70.5± 5.0세)에

비해 자극에 대한 인지율에 있어서 남녀 간에 차이가 없었다

고 보고하고 있다. 본 연구에서 74세 이하의 젊은 노인군에

있어서는 여자가 남자보다 맛에 대한 예민도가 높았지만 75

세 이상군의 여자는 남자와는 달리 맛에 대한 예민도가 급격

히 감소하는 것을 볼 때, 본 대상자들도 백세인이 되면 성별

에 따른 차이가 없어질 것으로 생각된다. 또한 본 연구에서

75세 이상의 여자노인은 74세 미만보다 4가지 맛 모두 인

식한계값이 유의하게 높아져 전반적으로 맛에 대한 예민도

가 낮아졌지만 남자노인에 있어서는 신맛의 예민도만이 유

의하게 낮아진 결과와 백세인 연구(IMSC 1998)에서 신맛

의 인지가 가장 어려웠다는 보고를 비교해 볼 때, 가령화에

의해 신맛의 예민도가 가장 크게 감소하는 것으로 생각된다.

이는 Lee (2010)의 연구에서 노인의 미각 예민도의 변화

를 추정하는 데는 남자는 쓴맛이, 여자는 신맛의 예민도가 적

절한 기준이 될 것이라는 보고와도 어느 정도 일치한다고 사

료된다.

이와 같이 가령화에 따라 맛 수용액에 대한 예민도가 낮아

진다는 것은 사실이지만 실제로 음식을 섭취하는데 있어서

는 차이한계값(초역치)의 미각강도가 더 중요하게 작용할

수 있으므로 맛 수용액에 대한 예민도로 복합적인 음식의 맛

인지도를 설명하는 데는 한계가 있다(Bartoshuk 1988;

Mojet 등 2003)고 한다. 본 연구에서도 맛 수용액의 인식

한계값의 평균을 기준으로 두 군으로 나누어 식품의 맛기호

도와의 관계를 살펴보았지만 유의미한 결과는 나타나지 않

았다. 오히려 좋아하는 짠맛의 농도인 최적염미도를 기준으

로 비교하였을 때, 남자에서는 차이가 없었지만 여자에서는

최적염미도가 높은 군이 낮은 군보다 짠음식을 좋아하는 비

율이 유의하게(p < 0.001) 높게 나타났다. 이를 통해 음식

의 맛 인지도는 맛 수용액에 대한 인식한계값보다 차이한계

값(초역치)이 더 중요하게 작용하는 것으로 사료된다. 

또한 가령화에 의한 맛 예민도의 감소가 식품의 맛 기호도

나 식품 기호도를 감소시키지 않는다(Mojet 등 2005;

Kremer 등 2007)고 한다. 본 연구에서도 65~74세군과

75세 이상군 사이에 맛의 인식한계값에서는 유의한 차이를

나타냈지만 식품의 맛 기호도에서는 짠 음식, 단 음식, 신 음

식 및 쓴 음식에 대한 기호도에는 차이가 없었다. 다만 매운

음식에서 나이가 들수록 여자가 남자보다 매운 음식을 싫어
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하는 비율이 유의하게 높아졌다(p < 0.01). 이는 매운맛이

기본 맛과 달리 피부 자극에 의해 일어나므로(Hofmann 등

2004) 나이가 들수록 피부가 얇아져 매운 자극 강도가 크게

느껴지는 것 때문으로 생각된다.

나트륨의 과잉섭취는 고혈압, 심혈관계질환 등의 발생을

증가시키므로 나트륨 섭취 감소문제는 국가적인 관심사이다

(Korea Food & Drug Administration 2012). 특히 노

인에 있어서 짠맛에 대한 인지능이 감소되면서 짠 음식에 대

한 기호도가 증가하여 나트륨 섭취량이 증가하게 되고(Lucas

등 2011) 이에 따라 고혈압 등 만성질환에 걸릴 위험이 커

진다는 보고(Murphy & Withee 1986)를 볼 때, 노인에

있어 짠맛에 대한 예민도와 짠 음식에 대한 기호도의 관계를

살펴보는 것은 중요하다. 그러나 본 연구대상 노인에서 짠맛

에 대한 예민도는 짠 음식의 선호도와 관계가 없었다. 이는

짠맛의 인식한계값이 재조합한 저염채소스프의 수응도와 구

매의도에 유의한 영향을 미치지 못했다는 것(Mitchell 등

2013)과 건강한 노인(60~75세)에 있어서 짠맛에 대한 인

지도가 소금섭취량이나 스프의 짠맛 선호도와 관련이 없었

다(Drewnowski 등 1996)는 보고들과 일치한다. 그러나

우리나라 성인을 대상으로한 전국 권역별 짠맛에 대한 미각

판정과 짜게 먹는 식태도 및 식행동비교 연구(Kim 등 2012)

에서는 짜게 먹는 것으로 판정될수록 짜게 먹는 식태도 및 식

행동 점수가 높았다는 보고를 볼 때, 앞으로 짠 음식의 종류

를 좀 더 구체적으로 명시하여 조사해 볼 필요가 있다. 

노인에 있어서 맛감각의 감소는 식품기호도에 영향을 미

치고 이는 곧 영양과 건강에 나쁜 영향을 미칠 것이라는 것

(Booth 등 1982; Murphy 1989; Schiffman 1993)은

오래 전부터 제기되어온 문제이다. 그러나 다른 한편으로는

가령화에 의한 신맛과 쓴맛에 대한 예민도의 감소가 오히려

어떤 식품에 대한 기호나 섭취를 늘리므로 건강에 도움을 줄

수 있다는 보고(Drewnowski & Gomez-Carneros

2000)가 있다. 또한 Mattes (2002)가 화학적 감각에 대한

가령화의 비의존적 효과 논문들을 검토한 후, 노인에 있어서

화학적 감각의 변화가 식품 선택에 영향을 주며 그 영향이 꼭

바람직하지 않게 작용한다고 결론지을 수는 없다고 했다. 본

연구에서 짠맛예민도와 최적염미도에 따라 식품군의 섭취빈

도에 차이가 있는지를 살펴 본 결과, 짠맛예민도에 따라서는

식품군의 섭취빈도에 차이가 없었고, 최적염미도에서는 과

일과 주스류군만이 유의한 차이를 나타내었다. 즉, 최적염미

도가 낮은 군(싱겁게 먹는 군)이 높은 군보다 과일과 주스류

의 주당 섭취빈도가 유의하게(p < 0.05) 높았다. 이 결과는

짠맛예민도가 과일과 채소의 섭취가 적은 것과 관계가 있다

는 보고(Yang 등 2011)와 본 조사 지역을 포함한 농촌지

역 식품섭취량 연구(Yon 등 2010)에서 우리나라 노인의 다

양한 식품군 섭취에 가장 큰 장애는 유제품류와 과일류를 섭

취하지 않는 것이라는 보고 및 이 지역 85세 이상을 대상으

로 조사한 연구(Lee 2009)에서 과일과 우유류의 섭취빈도

는 농촌노인의 영양소 섭취수준을 판단할 수 있는 유용한 항

목 중의 하나라는 보고들을 볼 때, 싱겁게 먹으면서 과일과

주스류의 섭취빈도가 높다면 영양상태도 좋을 것이라는 가

정 하에 간이영양진단 점수와 짠맛의 예민도 및 최적염미도

와의 관계를 살펴보았다. 그 결과, 짠맛예민도에 따라서는 간

이영양진단점수에 차이가 없었지만 최적염미도에 따라서는

유의한 차이를 나타냈다. 최적염미도가 낮은 군이 높은 군보

다 간이영양진단 2차평가 점수(p < 0.01)와 총점(p < 0.05)

이 유의하게 높게 나타나 싱겁게 먹는 군이 좀 더 짜게 먹는

군보다 영양상태가 좋았다. 또한 싱겁게 먹는 것은 교육수준

과도 관련이 있으므로 교육기간과의 관계를 살펴 본 결과, 짠

맛예민도의 차이는 교육기간과 상관관계가 없었지만 최적염

미도는 교육기간과 유의한 차이(p < 0.001)를 나타냈다. 본

연구 결과만 가지고 단정하기는 어려우나 저염식 실천과정

에서 처음에는 저염식에 대한 기호도가 저하되었다가 어느

정도 지나면 기호도가 상승한다(Blais 등 1986)는 보고라

든지 짠맛의 인식한계값이 재조합한 저염채소스프의 수응도

와 구매의도에 유의한 영향을 미치지 못했다는 연구(Mitchell

등 2013)들을 볼 때, 인식한계값은 짠음식에 대한 기호에

크게 영향을 주지 못하므로 ‘싱겁게 먹기’의 지속적인 교육

과 실천이 짠맛의 기호 즉, 최적염미도에 영향을 미칠 것이

라고 사료된다.

—————————————————————————

요약 및 결론
—————————————————————————

농촌 노인에 있어서 짠맛의 인식한계값과 최적염미도가 짠

음식에 대한 기호도와 식품군 섭취에 미치는 영향을 알아보

기 위하여 전북 순창군의 2개면에 거주하는 65세 이상 90

세 이하의 노인 213명(남자 71명, 여자 142명)을 대상으

로 조사한 결과는 다음과 같다.

1. 조사대상자의 평균 나이는 남자 74.2± 5.6세, 여자

74.2± 5.7세였다. 남자가 여자보다 교육수준이 높았고

(p < 0.001), 자신이 인지한 건강상태도 좋았다(p < 0.001).

직업, 육체적 활동정도, 규칙적 운동정도에 있어서는 성별에

따른 차이가 없었다. 

2. 조사대상자의 4가지 기본맛의 인식한계값의 평균치는

짠맛(NaCl: 남자 0.18%; 여자 0.15%), 단맛(Sucrose:

남자 1.11%; 여자 0.91%), 신맛(Citric acid: 남자

0.036%; 여자 0.031%), 쓴맛(Caffeine: 남자 0.044%;
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여자 0.040%)이었고, 모두 남자가 여자보다 유의하게

(p < 0.01) 높았다. 최적 염미도 역시 남자(0.64%)가 여자

(0.58%)보다 높게 나타났다(p < 0.01).

3. 조사 노인을 65~74세군과 75세 이상군으로 나누어 비

교해 본 결과, 남자는 신맛의 인식한계값(p < 0.05)을 제외

하고 연령군에 따른 차이가 나타나지 않은 반면 여자는 4가

지 기본맛의 인식한계값과 최적 염미도 모두 75세 이상군이

65~74세군보다 유의하게 높게 나타났다(p < 0.05)

4. 성별과 연령을 보정한 후 4가지 기본맛의 인식한계값과

최적염미도 간의 상관관계를 살펴본 결과, 짠맛의 인식한계

값은 신맛(p < 0.01)과 쓴맛(p < 0.05)의 인식한계값과 유

의한 양의 상관관계를 나타냈다. 그러나 최적염미도와 유의

한 상관관계를 나타낸 것은 짠맛의 인식한계값 뿐이었다

(p < 0.001).

5. 남녀 모두 짠맛의 인식한계값의 차이는 짠음식을 좋아

하는 정도와 관련이 없었다. 그러나 남녀 모두 최적염미도가

높은 군이 낮은 군보다 짠음식을 좋아하는 비율이 높았고, 여

자에 있어서는 유의한 차이(p < 0.001)를 나타냈다. 

6. 교육기간, 식품군의 섭취빈도 및 간이영양진단점수는

짠맛의 인식한계값의 차이와는 상관이 없었지만 최적염미도

에서는 차이를 나타냈다. 즉, 최적염미도가 낮은 군이 높은

군보다 교육기간이 유의하게(p < 0.001) 길었고, 과일 및

주스류의 주당 섭취횟수가 많았으며(p < 0.05), 간이영양진

단의 2차평가 점수(p < 0.01)와 총점(p < 0.05)이 유의하

게 높게 나타났다.

본 조사 결과, 노인에 있어서 맛에 대한 예민도는 여자가

남자보다 높고, 가령화에 의해 남자는 변화가 적은 반면 여

자는 맛에 대한 예민도가 유의하게 감소하는 것으로 나타났

다. 또한 짠맛의 인식한계값보다는 최적염미도가 짠음식에

대한 기호도에 더 큰 영향을 미친 것으로 나타났다. 따라서

노인들에게 메뉴선택 요령, 조리 시 저염조리 요령 및 영양

표시 확인 등 최적염미도를 낮출 수 있는 싱겁게 먹기 교육

을 지속적으로 시키는 것이 노인의 건강상태를 개선시킬 수

있는 좋은 방안이 될 것으로 사료된다.
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