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Ⅰ. 서론

최근 선진국의 출산율 감소와 의료 기술 발전은 급속한 인구 고령화(population aging)를 초래하고 있다. 인구 고령

화는 전체 인구 중 고령자의 구성 비율이 증가함을 의미하는데, 인구 구조의 변화는 사회적 충격(social shock)을 수반

한다. 비록 고령자를 구분하기 위한 사전적 나이는 정해져 있지 않으나, 국제연합(UN)의 기준에 따르면 65세 이상을 고

령자로 정의하며, 고령자 비율이 전체 인구 중 7% 이상이면 고령화 사회, 14% 이상이면 고령사회 및 20% 이상이면 초

고령사회로 구분한다. 우리나라는 세계적으로 전례 없는 급속한 인구 고령화를 겪고 있는데, 2023년 기준 65세 이상 

고령자 인구는 전체 인구의 18.4%로 추산되고, 오는 2025년에는 20.6%로 증가하여 초고령사회로 진입이 임박한 실정

이다(통계청, 2023). 우리나라보다 먼저 저출산·고령화가 진행된 일본의 고령화 비율은 2023년 기준 약 29%에 육박하

며, 주요 소비 주체가 고령자로 이동함에 따라 고령자의 신체적 변화를 고려한 고령 친화 산업의 시장 규모가 지속해서 

확대되고 있다.

고령자는 근육량, 근력 및 운동 지구력의 감소를 동반하는 근감소증(sarcopenia)이 발생하기 쉬워 양질의 단백질 섭

취를 위한 식단 구성이 무엇보다 중요하다(Krok-Schoen 등, 2019). 65세 이상 고령자는 1일 체중 kg 당 약 1.0-1.2 

g의 단백질 섭취가 필요하다(Bauer 등 2013). 그러나 신체 노화에 따른 치아 손상, 삼킴장애 및 소화 기능 저하는 양질

의 단백질 급원인 식육 및 식육가공품의 섭취를 제한한다. 특히, 우리나라 고령자는 채식 위주의 식단 구성으로 동물성 
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단백질의 섭취 빈도가 매우 낮은 편인데, 우리나라 65세 

이상 고령자의 약 1/3 정도만이 필요량 이상의 단백질을 

섭취한다고 보고된 바 있다(Park, 2018). 따라서, 고령친

화형 단백질 식품은 양질의 단백질을 제공하면서 섭식이 

편리하여야 한다.

육포(jerky)는 식육을 얇게 저미거나 분쇄한 이후 염지 

및 건조하여 제조하는 대표적인 건조저장육류로, 수분활

성도 저하에 따른 미생물 생육 억제로 상온에서도 장기저

장이 가능하다(Kim 등, 2021). 식품산업통계정보(Food 

Information Statistics System, aTFIS)에 의하면 우리

나라의 건조저장육류 판매액은 2021년 기준 1,582억 원

으로 꾸준히 증가하는 추세이다. 이는, COVID-19 이후 

가정에서 혼자 가볍게 술을 마시는 문화와 국내 캠핑 인

구의 증가로 간편 안주 수요가 급증하였기 때문으로 이해

된다(aTFIS, 2023). 즉, 육포는 저장성 향상을 주목적으

로 하던 과거와 달리 섭취와 휴대가 간편한 식품으로서의 

가치를 높게 평가받고 있다. 

육포는 건조 중 수분 함량 감소로 최종 제품의 단백질 

함량이 평균 35% 이상인 고단백식품이다. 그러나 고령자

가 단백질 섭취를 주목적으로 육포를 소비하는 경우는 매

우 제한적이다. 그 원인은 육포의 단단한 식감과 높은 수

준의 나트륨 및 설탕이 첨가되었기 때문이라고 추측된다. 

비록 육포의 식감이 단단하다는 인식이 보편적이지만, 최

근의 시판 제품들은 수분 함량의 조절, 재구성 가공기술

의 적용 및 식육의 결을 따라 얇게 찢어 판매하는 형태 등

으로 부드러운 식감을 구현하는 추세이다. 실제로 판매량

이 많은 상당수의 시판 제품들은 부드러운 식감을 구현할 

수 있는 재구성 가공기술을 적용하고, 기호성 향상을 위

한 부재료를 혼합·첨가하는 형태로 가공하는 방법이 일반

적이다.

우리나라 식품공전은 육포를 포함한 건조저장육류의 

기준 및 규격을 고기 함량 85% 이상 및 수분 함유량이 

55% 이하로 제한하고 있다. 건조저장육류의 기준으로 아

질산 이온 함유량은 0.07g/kg 미만이어야 하며, 소브산, 

소브산칼륨 및 소브산칼슘을 포함하는 보존료는 2.0g/kg 

이상으로 검출되어서는 안 된다(식품공전, 2023). 한편, 

고령친화식품 한국산업표준 품질 규격은 제품 100g당 단

백질 6g 이상의 영양성분을 기준으로 한다. 비록 나트륨 

및 당류의 첨가 및 잔류 기준은 마련되어 있지 않으나, 심

혈관질환, 고혈압 및 당뇨병 등의 발병 빈도가 높은 고령

자가 섭취할 수 있는 고령친화형 육포를 개발하기 위해서

는 무엇보다 나트륨과 설탕 저감화의 필요성 및 활용 전

략에 관한 이해가 필요하다. 따라서, 본 원고에서는 현재 

국내 시판 육포의 단백질, 나트륨, 탄수화물 및 당 함량을 

조사하고, 고령자의 단백질 섭취를 도울 수 있는 나트륨

과 설탕을 저감한 고령친화형 육포의 개발 전략을 살펴보

고자 한다.

II. 본론 

1. 조사방법

  

국내 주요 시판 육포는 원료육 축종에 따라 크게 소고

기 육포, 돼지고기 육포 및 닭고기 육포로 구분할 수 있

다. 2023년 8-10월 기준 국내 온·오프라인 시장에서 구

매가 가능한 소고기 육포 25종, 돼지고기 육포 14종 및 

닭고기 육포 11종을 조사 대상으로 선정하였다. 조사 대

상 제품의 단백질, 나트륨, 탄수화물 및 당 함량은 외부 

포장지에 표기된 영양성분에서 발췌하여 조사하였다. 그

러나 일부 제품은 생산업체가 영양성분 표기 의무 대상이 

아니어서 해당 정보의 발췌가 불가하였다(실제 조사 제품 

수: 소고기 육포 12종, 돼지고기 육포 7종 및 닭고기 육포 

9종). 2022년 식품 등의 표시ᆞ광고에 관한 법률 시행규칙

의 일부 개정으로 건조저장육류를 포함한 29개의 품목에

서 영양성분의 표기가 단계적으로 의무화되고 있다. 업체

별 해당 품목의 2019년 생산실적 매출액을 기준으로 각

각 50억 원 미만, 50억 원~120억 원 및 120억 원 이상으

로 분류하여 생산제품의 영양성분 표시 계도기간을 다르

게 적용한다. 매출액이 50억 원 미만일 경우 2026년 1월 

1일부터 적용 대상이며, 50억 원~120억 원 사이와 120

억 원 이상일 경우 각각 2024년 1월 1일 및 2022년 1월 

1일부터 영양성분을 의무적으로 표기해야 한다. 수치의 
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직접적인 비교를 위해 시판 육포 제품 1봉의 일반적 포장 

단위인 30g을 기준으로 함량을 환산하여 비교하였다.

2. ‌�국내 시판 육포의 단백질, 나트륨, 탄수화물 및 

당 함량

1) 단백질 함량

조사 대상 국내 시판 육포(28종)의 원료육 축종별 단백

질 함량은 Fig. 1에 나타내었다. 최종 제품 30g당 단백

질 함량은 소고기 육포가 평균 11.4g(8.3~14.1g), 돼지

고기 육포가 평균 11.3g(8.0~16.7g) 및 닭고기 육포가 

11.7g(9.0~14.0g)으로 조사되었다. 단백질 함량의 최소 

및 최대 수치에서도 원료육 축종에 따른 차이는 크지 않

은 것으로 파악된다. 한국인 영양소 섭취기준에 따르면 

75세 이상 남성과 여성의 1일 단백질 권장 섭취량은 각

각 60g 및 50g이다. 즉, 30g의 육포 섭취 시(전체 평균 

11.5g의 단백질 포함) 우리나라 75세 이상 남성과 여성

의 1일 단백질 권장 섭취량 중 각각 19.2% 및 23.0%를 

충족하는 수준이다.

2) 나트륨 함량

   

 조사 대상 국내 시판 육포의 원료육 축종별 나트륨 함

량은 Fig. 2에 나타내었다. 최종 제품 30g 당 나트륨 함

량은 소고기 육포가 평균 431mg(264~540mg), 돼지

고기 육포가 평균 375mg(286~590mg) 및 닭고기 육

포가 327mg(150~420mg)으로 조사되었다. 닭고기 육

포는 타 축종 육포에 비해 낮은 나트륨 함량을 나타냈는

데, 이는 다이어트 마케팅과 관련된 제품 및 아동 간식

용 제품이 포함되었기 때문이라고 판단된다. 닭고기 육

포는 타 축종 육포보다 나트륨 함량의 최소 및 최대 수

치도 낮았다. 한국인 영양소 섭취기준에 따르면 65~74

세 및 75세 이상 고령자의 일일 나트륨 충분 섭취량은 각

각 1,300mg 및 1,100mg이다. 즉, 30g의 육포 섭취 시

(전체 평균 383mg 나트륨 포함) 우리나라 65~74세 및 

75세 이상 고령자의 1일 나트륨 충분 섭취량 대비 각각 

29.5% 및 34.8%에 달하는 높은 수준을 나타내었다.

3) 탄수화물 및 당 함량

조사 대상 국내 시판 육포의 원료육 축종별 탄수화

물 함량은 Fig. 3에 나타내었다. 최종 제품 30g당 탄수

화물 함량은 소고기 육포가 평균 6.8g(3.0~10.0g), 돼

지고기 육포가 평균 5.2g(2.5~8.0g) 및 닭고기 육포가 

5.8g(4.0~8.0g)으로 조사되었다. 한국인 영양소 섭취기

준에 따르면 일반 성인의 1일 탄수화물 권장 섭취량은 

Fig. 1. ‌�The protein content (g/30 g) of beef, pork, and chicken 

jerkies sold in Korean market (28 products). The red 

box indicates the average of the surveyed products.

Fig. 2. ‌�The sodium content (mg/30 g) of beef, pork, and 

chicken jerkies sold in Korean market (28 products). 

The red box indicates the average of the surveyed 

products.
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130g이다. 따라서, 30g의 육포 섭취 시(전체 평균 6.1g 

탄수화물 포함) 우리나라 성인 1일 탄수화물 권장 섭취량

의 약 4.7%를 섭취하는 것으로 나타났다.

조사 대상 국내 시판 육포의 원료육 축종별 당 함량은 

Fig. 4에 나타내었다. 최종 제품 30g당 당 함량은 소고

기 육포가 평균 4.7g(1.0~8.7g), 돼지고기 육포가 평균 

3.8g(2.0~6.6g) 및 닭고기 육포가 4.8g(1.0~9.0g)으로 

조사되었다. 당 함량은 탄수화물 중 전분과 식이섬유를 

제외한 당류의 양을 의미하는데, 일반적으로 곡류 및 과

채류에 포함된 원재료 유래 당류 및 가공과정에서 첨가한 

당류를 포함한다. 

조사 대상 국내 시판 육포의 총 탄수화물 중 당류가 차

지하는 비율은 Fig. 5에 나타내었다. 소고기 육포는 평균 

69%(10~100%), 돼지고기 육포는 평균 79%(25~100%) 

및 닭고기 육포는 평균 77%(20~100%) 수준을 나타내었

다. 특히, 일부 제품의 경우 총 탄수화물 중 당류 비율이 

100%로 계산되었는데, 소고기 육포 3종, 돼지고기 육포 

2종 및 닭고기 육포 2종이 이에 해당한다. 

식육의 경우, 탄수화물 함량이 매우 낮음을 고려하면 

육포에 존재하는 상당량의 당류가 가공 중 단맛 부여 혹

은 저장성 개선을 위해 첨가한 감미료에서 유래하였을 

것으로 추측된다. 조사한 28종의 모든 육포에서 원재료

로 설탕을 포함하였으며, 이외에도 당알코올의 일종인 

솔비톨(sorbitol), 결정포도당(dextrose), 말토덱스트린

(maltodextrin), 올리고당(oligosaccharide) 및 물엿 등

의 감미료가 포함되어 있었다. 비록 설탕의 정확한 첨가

량과 잔류량을 확인할 수 없으나, 세계보건기구(WHO)에

서 설탕의 1일 권장 섭취량을 50g에서 25g으로 조정하

였음을 고려하면 국내 시판 육포에 포함된 당 함량을 간

과할 수준이 아니라고 판단된다. 따라서, 국내 시판 육포 

제품 28종의 단백질, 나트륨, 탄수화물 및 당 함량을 원

료육 축종별로 나누어 살펴본 결과, 최종 제품의 약 40%

에 달하는 높은 단백질 함량을 제공하는 분명한 영양적 

이점이 있는 것으로 파악된다. 그러나 고령자가 단백질 

Fig. 3. ‌�The carbohydrate content (g/30 g) of beef, pork, and 

chicken jerkies sold in Korean market (28 products). 

The red box indicates the average of the surveyed 

products.

Fig. 4. ‌�The sugars content (g/30 g) of beef, pork, and chicken 

jerkies sold in Korean market (28 products). The red 

box indicates the average of the surveyed products.

Fig. 5. ‌�The proportion of sugars in carbohydrate (%) of beef, 

pork, and chicken jerkies sold in Korean market (28 

products). The red box indicates the average of the 

surveyed products.



축산식품과학과 산업12

Ⅰ. 최신 축산식품 이슈 고령친화형 육포 개발을 위한 나트륨 및 설탕 저감화 전략

섭취를 위해 간식 등으로 육포를 섭취하기 위해서는 생리

적 특성 및 기저질환을 고려하여 나트륨과 당 함량의 저

감이 필요하다고 판단된다.

3. 육포의 나트륨 저감화 연구 동향 및 전략

식염은 식육가공품에 바람직한 가공·기술적 특성, 감각 

특성 및 저장성을 부여하는 중요한 역할 때문에 첨가가 

필수적이다. 그러나 식육가공품의 높은 나트륨 함량은 섭

취 시 심혈관질환 및 고혈압을 유발할 수 있어 해결이 필

요한 공중 보건 문제의 원인으로 인식되고 있다(Luckose 

등, 2017). 세계보건기구(WHO)는 성인의 일일 최대 소

금 섭취량을 5g(나트륨 최대 2g에 해당)으로 권장하고 있

다. 따라서 일부 선진국에서는 나트륨 섭취량을 줄이기 

위한 정책을 시행하고 있다. 식육가공품에 포함된 나트륨

은 주로 식염(염화나트륨)에서 유래한 것이나, 일부의 경

우 식육 가공에 사용하는 식품첨가물인 인산염, 글루타민

산염, 젖산염 및 아질산염도 나트륨 함량에 영향을 미친다. 

식육가공품의 나트륨 함량 저감화에서 가장 중요한 문

제는 최종 제품의 품질에 부정적 영향을 미치지 않으면서

도 나트륨 함량을 줄이는 것이다(Bhat 등, 2020). 산업

적으로 적용된 나트륨 저감화 방법은 대체염의 활용, 향

미 강화제 활용 및 기계적 공정의 추가 등이 있다(Table 

1). 대체염을 사용하지 않고 식염 함량을 줄이는 것은 식

육가공품의 나트륨 함량을 줄이는 가장 간편한 방법이나, 

식품의 감각적, 안전성 및 기술적인 측면에 부정적인 영

향을 초래한다(Luckose 등, 2017). 따라서, 식염 첨가량

을 감소시키는 동시에 부분 대체하는 방법이 식육가공품 

제조에 적용되어 왔다. 대표적으로 식염의 효과를 대체할 

수 있는 대체염(염화칼륨(KCl), 염화마그네슘(MgCl2), 염

화칼슘(CaCl2) 등)의 활용이 시도되어 왔고, 화학적 및 관

능적 특성에 미치는 영향이 식염과 가장 유사한 염화칼륨

이 상업적으로 활용되고 있다. 여러 연구에 따르면 육제

품에서 염화칼륨은 조직감, 풍미, 색상 및 미생물학적 특

성에 영향을 주지 않고 식염의 최대 50%까지 대체가 가

능하다고 보고된 바 있다(Armenteros 등, 2009). 

염화칼륨을 활용한 저나트륨 육포 개발에 관한 이전의 

연구 사례를 보면, 염화칼륨은 육포의 수분 함량과 색도 

Table 1. Research trends in sodium reduction of jerky

Methodology Titles Reference

Salt 

substitutes

-metallic 

agents

KCl
Sensory, physicochemical and microbiological characteristics of venison 

jerky cured with NaCl and KCl 
Tangkham et al. (2016)

KCl and 

KLact

Effect of sodium chloride replacement on the sensory and physico-

chemical properties of restructured chicken jerky
Luckose et al. (2017)

CaCl2 and 

KCl

Evaluation of various lactic acid bacteria and generic E. coli as potential 

nonpathogenic surrogates for in-plant validation of biltong dried beef 

processing

Karolenko et al. (2022)

Flavor 

enhancer

Soy sauce, 

red pepper 

paste and 

soybean 

paste

Quality properties of beef jerky replaced salt with soy sauce, red pepper 

paste and soybean paste during storage
Lim et al. (2013)

Processing 

techniques

Pulsed 

electric field

The application of pulsed electric field as a sodium reducing strategy for 

meat products
Bhat et al. (2020)

Atmospheric 

pressure 

plasma

Color development, physicochemical properties, and microbiological safety 

of pork jerky processed with atmospheric pressure plasma
Yong et al. (2019)
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등 이화학적 특성을 일부 영향을 미칠 수 있었으나, 식육

가공품에서 나트륨의 주요 역할인 풍미 형성 및 미생물에 

대한 안전성 확보 및 관능적 특성에 미치는 영향은 크지 

않다고 보고된 바 있다(Tangkham 등, 2016). 식육가공

품에서 나트륨 첨가량을 감소하는 동시에 향미 강화제(효

모추출물, 글루탐산나트륨, 천연 식물 추출물 등)를 적용

한 사례도 다수 존재한다. 육포의 나트륨 함량을 감소시

키기 위해 식염을 간장, 고추장, 된장 등의 전통 향미 강

화제로 대체한 연구 결과, 육포의 색, 향미, 질감 및 관능

적 특성의 향상이 가능하였다(Lim 등, 2013). 초음파 처

리 및 초고압 기술은 식육가공품에서 육류 구조에서 나트

륨의 확산 및 방출, 단백질과 염분 간의 상호 작용을 개선

하는데 폭넓게 적용되어 왔다(Bhat 등, 2020). 육포의 나

트륨 저감을 위해 펄스 전기장, 대기압 플라즈마 처리 등

이 시도되었으며, 이는 미생물학적 안전성과 관능적 특성

에 부정적 영향 없이 저나트륨 육포 생산이 가능하였다

(Yong 등, 2019).

4. 육포의 설탕 저감화 연구 동향 및 전략

육포에서 당류는 맛과 풍미의 개선 및 제품의 유통 기

간을 연장하는 보존제 역할을 위해 첨가한다(Jamhari 

등, 2017). 당류는 미각수용체를 자극하여 식품에 단맛

을 부여하여 식품의 맛을 향상하며, 부재료와 함께 사용

하여 제품의 독특한 특성을 부각하기도 한다. 또한, 당류

는 육포의 수분 활성도를 낮추어 미생물의 성장을 억제하

여 저장성을 향상한다(Matsuura 등, 1990). 그러나 육

포에 과도한 양의 설탕을 첨가하는 것은 과도한 열량 섭

취에 따른 심혈관질환, 비만 및 치아 문제와 같은 건강 문

제로 직접 연결될 수 있다. 세계보건기구(WHO)는 성인

의 1일 당류 섭취량을 하루 총열량의 10% 이하로 권장한

다(2,000kcal 섭취 시 25g 이하). 한국 식약처는 이와 다

르게 성인의 하루 총열량의 10~20% 이하로(2,000kcal 

섭취 시 50g~100g 이하) 권장하고 있다. 즉, 고령친화형 

육포를 개발하기 위해서는 충분한 단백질 섭취를 위해 일

정량의 육포를 섭취하여도 나트륨 및 당류의 1일 섭취 권

장량을 초과하지 않도록 조절하는 것이 필요하다. 햄 및 

소시지와 같은 보편적인 식육가공품에서 설탕 첨가량은 

많지 않으나, 육포의 경우 다량의 설탕이 특유의 맛과 조

직감 형성을 위해 활용된다고 추측된다. 지난 수십 년 동

안 당류의 과도한 섭취로 인한 과체중 및 비만율, 당뇨병 

위험 증가 등에 관한 건강 문제가 제기되면서 식품에 첨

가되는 설탕을 대체하기 위한 감미료의 활용이 활발히 적

용되고 있다(Samaniego-Vaesken 등 2018). 

현재 시장에서 설탕을 대체하는 대체당의 종류는 합

성 감미료, 천연당을 포함하는 천연 감미료 및 당알콜로 

구분할 수 있다. 당알콜은 소화가 잘되지 않는 탄수화물

로 당의 알데하이드기가 수산기로 대체된 구조를 포함

하는 자일리톨(xylitol), 솔비톨(sorbitol) 및 에리스리톨

(erythritol) 등이 이에 해당한다. 당알콜은 설탕보다 단

맛의 강도는 낮지만, 소화 속도가 느려 식후 혈당에 큰 영

향을 미치지 않는다는 장점이 있다(Borczak 등, 2022). 

합성 감미료는 설탕보다 단맛이 수백 배에서 수천 배로 

제품 첨가량이 일반적으로 매우 낮다. 또한, 열량이 매

우 낮거나 거의 없는 수준으로 아스파탐(aspartame), 

알룰로스(allulose), 사카린(saccharin) 및 수크랄로스

(sucralose) 등이 있다(da Silva Santana 등, 2022). 천

연 감미료는 천연당인 포도당, 과당, 자당, 꿀, 당밀, 말

토덱스트린 등과 대표적 대체감미료인 스테비아를 포

함한다(Castro-Muñoz 등, 2022). 이전의 연구에 따르

면 설탕의 대체재로서 당알콜의 대체 첨가는 육포의 수

분 함량과 수분활성도 등에 영향을 미칠 수 있으나, 5% 

수준의 솔비톨, 글리세롤 및 자일리톨 대체 첨가는 관능

적 특성에 부정적인 영향을 미치지 않는다고 보고된 바 

있다(Jang 등, 2015). 또한, 설탕 첨가량의 30%를 과당

과 솔비톨로 대체한 육포는 지질 산화가 지연되었고, 장

기 보관 중 전체적인 관능적 기호성에서 가장 우수하였다

(Wongwiwat 등, 2015). 이외에도 코코넛 나무, 야자수 

및 사탕수수 등의 천연 물질을 활용하여 설탕을 저감한 

육포를 개발하려는 연구도 시도된 바 있다(Jamhari 등, 

2017). 최근 식품산업에서 대체감미료를 적극적으로 활

용하여 저설탕·무설탕을 구현한 스낵, 음료 및 주류 제품
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의 소비 시장이 크게 확대되고 있다. 향후 육포 제조에 활

용도가 우수한 대체감미료의 발굴 및 여러 대체감미료를 

배합한 대체혼합당의 활용 방안이 확립된다면 육포의 설

탕 대체가 더욱 가속화될 것으로 기대된다.

III. 결론

과거 육포는 식육의 저장성 향상에 중요한 목적이 있었

으나, 최근 간편 스낵 및 안주로의 활용이 강조되어 가공

방법과 맛 특성이 다변화되는 추세이다. 하지만 현대 소

비자는 식품 선택에서 건강에 미치는 영향을 무엇보다 중

요하게 고려하므로 육포의 높은 나트륨 및 당 함량은 단

백질 식품으로의 육포 소비를 제한하는 요인이다. 본 연

구에서는 국내 시판 중인 육포 28종의 영양성분 표기

를 조사한 결과, 제품 30g당 평균 단백질 11.5g, 나트륨 

383mg, 탄수화물 6.1g 및 당류 4.5g을 포함하여 육포가 

고단백식품임을 확인하였다. 그러나 고령자의 생리적 특

성 변화 및 기저질환을 고려하고, 육포를 양질의 단백질 

공급을 위한 고령친화형 식품으로 활용하기 위해서는 나

트륨과 당 저감화가 필수적이다. 과거 저염 식육가공품 

가공기술로 주목받은 대체염, 향미증진제 및 비가열 살균 

기술의 적용은 육포의 나트륨 저감을 위해 활용도가 우수

한 기술로 기대된다. 나아가 대체감미료의 설탕 대체는 

고령자에게 양질의 단백질을 공급하는 나트륨 및 설탕을 

저감한 고령친화형 육포 개발의 핵심 기술이 될 것이다. 

추가로 육포에 흔히 첨가하는 합성 식품첨가물 대신 식물 

추출물 대체 활용 및 클린 라벨 가공기술의 적용은 영유

아 및 고령자와 같은 신 수요층 창출을 통한 육포 판매량 

확대에 크게 기여할 것으로 기대된다.
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