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摘  要：全球老龄化是当今社会发展的一大趋势，也是人类面临的一大挑战。老年人由于器官功能减

退、细胞和肌肉衰减、合成代谢小于分解代谢等生理原因，易出现饮食功能障碍、肌肉衰减症、消化

和营养不良等健康问题。通过调查发现，我国市售适宜老年人食用的产品品类单一、营养素不够全面，

多数产品无法满足老年人膳食营养需求。结合我国老年人的健康现状，阐述当前市场老年食品存在的

问题和面临的挑战，通过分析和总结老年食品的配方设计和产品开发关键技术，以期为满足我国老龄

化膳食需求和老龄食品产业发展提供技术支持和意见建议。 
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Abstract: Global aging is a major trend of social development and it’s also a major challenge that people 

face. Due to the physiological factors such as organ dysfunction, cell and muscle attenuation, anabolic 

metabolism less than catabolic metabolism, the elderly are easier to have diet dysfunction, muscular 

attenuation, digestion, malnutrition and other health problems. Through the investigation, it was found that 

products for elders in Chinese market were limited and the nutrients were not comprehensive, moreover, 

most of the products could not meet the dietary nutrition needed for elderly consumers. This review 

investigated the existing problems and challenges of the food for elders in the current market based on the 

current health status of elders in China. This review further summarized formula design and key technology 

of food for elders, in order to provide technical support and advice for designing-foods that could meet the 

nutritional needs of aging diet. 
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人口老龄化是世界性问题，对人类社会产生

的影响深刻且持久。预计到 2050 年，全球老年人

口（≥60 岁）比例将从 2013 年的 8.41 亿上升至
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20 亿，占到世界人口比例的 21%[1]。根据国家统

计局发布的数据显示[2]，截至 2018 年底，我国 60
岁及以上老年人口达 2.49 亿，占比达到 17.9%，

比 1953 年增长了约 6 倍，位居世界首位，预计到

2050 年，我国老龄人口将达到 4.79 亿，占比达到

35.1%[3]。《国家人口发展规划（2016—2030 年）》

和《“十三五”国家老龄事业发展和养老体系建设

规划》等文件均表示，中国老龄化水平及其增长
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速度将明显超过世界平均水平。由此可见，我国

已然步入老龄化社会，银发浪潮席卷中国。党的

十九大报告明确提出，“积极应对人口老龄化，构

建养老、孝老、敬老政策体系和社会环境，推进 
医养结合，加快老龄事业和产业发展”的要求。

因此促进老年健康、积极应对人口老龄化已成为

我国 21 世纪发展的长期战略。本文结合我国老年

人的健康现状，阐述当前老年食品市场存在的问

题和面临的挑战，通过分析和总结老年食品的配

方设计和产品开发关键技术，以期为满足我国老

龄化膳食需求和老龄食品产业发展提供技术支持

和意见建议。 

1  我国老年人健康现状 

中国发展研究基金会 2015 年发布的《中国老

年人营养与健康报告》指出，膳食结构的不平衡

导致我国老年人存在营养不良和营养过剩双重负

担。老年人营养风险整体较高，48.4%的老年人营

养状况不良，而与此同时，老年群体超重和肥胖

率较高，分别为 31.8%和 11.4%。据国家卫生健康

委员会 2019 年最新统计数据显示，我国有超过

1.8 亿老年人患有慢性病，患有一种及以上慢性病

的比例高达 75%。随着年龄的增长，一方面，老

年人生理功能逐渐退化，器官功能逐渐出现障碍，

尤其是咀嚼、吞咽功能和味觉、嗅觉严重弱化，

导致食欲减退、食物无法充分消化吸收，极易出

现营养素缺乏等状况[4]；另一方面，膳食摄入的

不平衡、不合理，亦是导致老年人营养不均衡的

主要因素，且与慢性非传染性疾病风险存在显著

正相关性，严重影响老年人群健康状况[5]。一项

关于膳食营养素摄入量的研究显示，我国与地中

海国家、美国和日本相比较，老年人饮食模式正

在逐步转向高脂肪、低碳水化合物和低膳食纤维，

甚至比美国饮食模式更差[6]。因此如何针对老年

人特殊生理特点，为老年人提供既营养健康又安

全易食的食品是当今社会所面临的一个重大挑战

和民生问题，也是积极应对人口老龄化、提高老

年人营养健康的重要物质基础和保障[7]。 

2  老年食品开发现状 

相关研究预测，我国老年人口总消费到 2030

年预计将达到 18 万亿元[8]。如此巨大的养老产业

市场对我国健康老龄化发展模式，既迎来新的发

展机遇，也面临诸多考验。其中老年食品产业是

促进养老产业蓬勃发展的重要物质保障。 

2.1  老年食品市场和法规现状 

国外对老年食品的研究起步较早且更加全面

和细致。以日本为例，根据 2016 年《全球养老调

查》显示，日本约有 70 家开发老年食品的企业，

老年食品市场连续 10 年保持高速增长，到 2020

年底，预计规模可达到 1 600 亿元。2012 年日本

老年医学中心对 65 岁以上老年人饮食与营养关

系进行系统性研究，该报告指出 65 岁以上老年群

体中，约 30%的人有咀嚼问题，50%的人有吞咽

问题，且有咀嚼和吞咽障碍的人体重指数（BMI）

往往偏低[11]。针对这一现象，日本 MAFF（农业、

林业、渔业部）专门制定老年看护食品分类，包

括：没有咀嚼、吞咽障碍问题，但需要补充营养

以维持健康的老年人，以及针对为咀嚼、吞咽障

碍的人提供的食物，并将特殊用途标示许可制度

与分类相结合，在食品包装上进行标识。国际吞

咽障碍食物标准行动委员会（IDDSI）、瑞典食品

质构研究人员 Rothenberg、Wendin 等人基于食品

饮料粘性和质地的不同，将适合老年人食用的食

品和饮料进行细分类[12-14]，详见图 1。韩国食品

药品安全处（MFDS）发布第 2019—7 号告示，

修改《食品法典》的部分内容，其中包含新设定

老年食品的标准及规格。法国在 2006 年出台专为 
 

 
 

图 1  IDDSI 吞咽障碍者膳食质构标准 
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老年人设计的特殊营养指南，强调需要给老年人

补充钙和维生素 D 以降低其骨折的风险[15]。德国

设立专门的老年人食品商店，甚至还有专门为老

年人设计的低酒精度、添加营养素的啤酒。 

相对国外比较健全的老年食品产业，我国老

年食品市场比较匮乏，仍以保健品为主，适合老

年人食用的普通食品发展相对缓慢、品种单一，

以糕点、饼干、糊状食品和调制乳粉为主，且营

养素含量低，无法满足老年人日常营养补充需求。

同时市售老年食品对于安全性（易于咀嚼和吞咽）

和感官风味追求较低，亟待改善和提高[9]。康炎

炎[7]等收集分析 220 例国内预包装老年食品营养

声称情况，调查显示调制乳粉类产品中维生素B1、

B2、叶酸等微量元素添加量较低，且声称营养配

方的产品不能满足老年人生理需求；此外，糕点

类食品虽易于咀嚼和消化吸收，但其脂肪、糖、

盐含量较高，从营养学角度不适宜老年人长期食

用。刘阳[10]等对我国市场上五类 3 762 个预包装

食品进行碳水化合物和能量的监测和分析，研究

显示预包装主食、方便食品、零食等能量和碳水

化合物含量普遍较高，摄入过量往往容易致肥胖

等慢性疾病的发生，老年人基础代谢率较成年人

低，运动量减少，相比较而言，过多的能量摄入

更增加了老年人患慢病的风险。为更好地规范我

国老年食品市场，填补老年营养食品标准空白，

国家卫生健康委员会于 2018 年发布我国首个老

年食品国家标准《食品安全国家标准 老年食品通

则》（征求意见稿），该标准明确了老年食品定义、

分类及适用人群，为我国老年食品的研发也提供

了指导性建议，让老年食品行业更加规范。 

综上所述，我国老年食品种类相对匮乏，符

合老年人口味和质构的食品相对较少，不论在学

术研究还是工厂研发上，仍然需要食品从业人员

不断探索创新。 

2.2  老年食品加工技术现状 

目前老年食品加工技术在国外比较成熟，尤

其在日韩地区已得到广泛应用，如：冻融法、酶

解法、高压改性法、脉冲电场改性法和超声处理

改性法，这些食品加工技术不仅可以将食品质构

调整到多种形态，而且能够最大限度地保留食品

颜色和风味物质不被过度加工所破坏 [16]。早在

1979 年 Zamora[17]等采用微生物发酵法处理一些

豆科植物，研究证实经微生物发酵后，其营养价

值明显提高，发酵后的豆类中必需氨基酸含量能

够提高 1~8 倍。超高压改性技术可以改进蒸煮谷

物口感、提升米糊稠度、提高消化率。经胡菲菲[18]

等研究发现，经超高压处理后的糙米，其消化速

率可提高 2.2 倍。研究表明一些食品加工技术如：

加热聚合、液滴凝胶化和微胶囊技术等，可以保

护食物中不稳定、敏感的营养素等[19-21]。这些加

工技术对老年食品开发起到至关重要的作用。 

近些年，一些新型食品加工技术也逐渐涌现，

应用在老年食品开发中。如：微流体技术，利用

高温高剪切力对蛋白等大分子物质进行加热处

理，可提高蛋白质等物质的溶解性、感官特性和

生物利用率[22-23]。3D 打印技术，即一种新型挤压

成型技术，通过特定的成型设备，可以将液体、

粉末等多种形态物质打印成各种三维产品，将  

其应用在老年食品加工中，可以根据老年人生理

需求，订制个性化营养食谱、改善食物口感和风

味[24-25]。静电喷涂技术，利用高压静电场力使被

喷入的物料沿着电场线定向运动至被涂物表面，

形成纳米级或微米级胶囊[26]。利用该技术能够防

止水分、风味物质损失，保护食品中生物活性成

分不被破坏，对改善老年食品营养功能、口感风

味、食品质量安全等具有重大意义。 

3  老年食品配方设计 

目前国内老年食品的研发和创制主要集中在

营养补充方面，而对于质构和感官设计尚无系统

研究。因此在设计老年食品配方时，除了考虑营

养因素外，质构和感官同样重要。科学合理的食

品配方设计需根据产品的性能要求和加工工艺，

通过试验、优化和评价，合理的选用原辅料，并

优化其用量和配比关系[27]。基于老年人群生理特

点和营养需求，老年食品配方设计应主要包括食

品营养配比、食品营养补充、食品质构和食品感

官设计。 

3.1  老年食品营养配比设计 

老年食品营养配比设计应参考《中国居民膳

食营养素参考摄入量》（2013 版）建议，添加老
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年人所需的能量、蛋白质、脂肪、碳水化合物等

宏量营养素，并优选易于老年人消化吸收的食品

原辅料。可以选择天然来源的不含胆固醇、能够

提供多种维生素、矿物质和膳食纤维的植物性配 

料，通过酶解或发酵等工艺技术，加工成适合老

年人食用的食品原料，从而作为能量和碳水化合

物的来源[28-29]。在蛋白质的选择上，因为老年人

消化功能下降，首先应选择优质蛋白的摄入，其

次应优选经酶法处理的多肽类成分，多肽和蛋白

质相比较，分子量小、以二肽或三肽的形式吸收，

吸收速度更快。目前已被证实的多肽功效有抗疲

劳、抗氧化、提高肌肉质量、免疫调节、神经调

节等功效，对老年人具有重要生理作用[30- 32]。如

酪蛋白磷酸肽、乳清肽、大豆肽、鸡蛋蛋白肽等

均是配方组成的优选成分，但要结合产品的质构

与形式、风味等因素，考虑协同性。在脂肪的选

择上，老年人分泌的胆汁酸减少、脂肪酶活性降

低，因此在配方设计时，应该将饱和脂肪酸和不

饱和脂肪酸进行合理配比，这样对延缓衰老、预

防心血管系统疾病以及延缓衰老具有综合作用[33]。 

3.2  老年食品营养补充设计 

老年人由于咀嚼吞咽功能下降，感官弱化，

往往导致食欲不振，无法从日常饮食中获取充足

的必需营养素，因此老年食品开发中应注意加强

老年人对某种营养素补充设计[34-35]。根据调查显

示，老年人往往选择摄入易咀嚼的食物，这类食

物普遍膳食纤维含量较低。而膳食纤维被证实可

以调节肠道健康、缓解便秘，老年人缺乏膳食纤

维容易导致消化不良、便秘等疾病。因此需要为

老年人开发富含膳食纤维且易咀嚼的食物[36]。老

年人对脂肪代谢减慢，总血浆胆固醇和低密度脂

蛋白（LDL）胆固醇往往偏高，增加患心脑血管

疾病的风险，可以考虑为胆固醇偏高的老年人开

发富含磷脂、DHA 等营养补充食品。McCormick

等 [37]研究维生素和矿物质补充对老年人生理的

影响，研究结果表明对于摄入充足食物、平衡膳

食的健康老年人一般不需要额外补充复合维生素

和矿物质，而通过我国 2010—2013 年老年人营养

与健康状况监测结果显示，高龄老人（75 岁以上）

维生素摄入量普遍不足，钾、钙和铁的摄入明显

不足，因此建议我国高龄老人加强维生素和矿物

质的补充[38]。需要注意的是强化添加的营养补充

剂应符合 GB14880—2012《食品营养强化剂使用

标准》、药食同源食品、新资源食品目录等食品原

料相关法规标准的规定。 

3.3  老年食品质构设计 

老年食品质构设计可以参考我国《食品安全

国家标准 老年食品通则》和 IDDSI 制定的食品

和饮料质构分类等级。对于固体食品可以适当降

低其硬度、咀嚼难度；对于流体食品，应减缓其

流动速度以免呛食，同时注意避免口腔异相夹杂，

即固液分离；避免添加过大颗粒的原材料，以降

低口腔咀嚼难度；避免给老年人食用过于酥脆口

感的食品，因为该类食品入口后，会迅速崩解产

生大量粉状颗粒，易引起呛咳。 

从国内外研究来看，针对老年食品质构改良

主要集中在改善流体食品稠度，应用的食品质构

改良剂主要有多糖、淀粉、糊精、单甘脂、磷脂

等。多糖可以改善流体食物的分散性、乳化稳定

性和起泡性，作为凝胶剂，增加流体食物的稠度，

如天然多糖海藻酸钠与钙离子可迅速发生离子交

换，形成热不可逆凝胶，通过调整合适的海藻酸

钠和钙离子溶液浓度，可以改进老年食品质构，

同时海藻酸钠还具有良好的保水性，改善食品的

持水性[39]。麦芽糊精和淀粉或胶体进行复配后，

加入液体中形成粘稠透明的溶液，可以作为复合

增稠剂，还可以作为某些营养素、抗氧化剂、着

色剂、酶和香精的包埋材料。淀粉作为增稠剂已

经被广泛应用到食品中，糊化淀粉能够增加食品

和饮料稠度，具有一定乳化和赋型作用，稳定性

优，不影响终产品颜色和风味，同时淀粉颗粒在

糊化过程会吸收大量水分，可以吸附和富集水溶

性微量营养素和生物活性成分到淀粉颗粒上，提

高食品营养价值[40]。针对我国日益增长的老年消

费群体，如何开发更加全面多样、更加安全适口

的老年食品，满足我国快速增长的老年食品市场

需求至关重要[41]。 

3.4  老年食品感官设计 

随着年龄的增长，味蕾细胞再生能力下降，

细胞数量减少，导致老年人味觉和嗅觉逐渐退化，
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而风味感知是影响饮食的一个重要因素，因此老

年人对食物的感官愉悦性降低，容易导致食欲不

振、营养不良等症状。在老年食品配方设计时应

考虑进行风味补偿，结合老年人生理特征及喜好

度，选择令老年人愉悦的色、香、味，增进老年

人食欲。研究表明在食品中额外添加强烈的风味

物质，香精、味精或芹菜粉等均不能提高老年人

食欲和感官愉悦性，因此可以考虑应用益生菌发

酵技术或酶制剂改良技术等，促进食品香气物质

释放、增进食品风味[42]。卢思妍等[29]用保加利亚

乳杆菌及双歧杆菌发酵、蒸煮粗粮并进行感官评

定。实验结果表明，发酵粗粮经蒸煮后提高了谷

物的天然香气，在风味、滋味及口感、色泽上的

评分均高于未发酵粗粮，更受老年人青睐。酶制

剂早在 20 世纪 90 年代初就被应用在食品行业中，

是一种天然、安全的食品改良剂。Gueguen 等[43]

早在 1996 年向果蔬汁和红酒中添加 β-葡萄糖苷

酶，研究发现这种风味酶可以促进风味物质降解

并从果蔬汁和红酒中挥发释放出来，从而增加食

品饮料风味。此后酶制剂还被广泛应用在谷物食

品和饮料中，增进香味的同时还有明显提升谷物

消化吸收率的作用，很适合在老年食品中应用。

我国酶制剂起步较晚，在食品行业还未得到广泛

应用，因此无论是在老年食品开发领域还是在整

个食品领域都将有巨大的市场潜力和发展空间[44]。 

4  老年食品研发趋势与展望 

目前国内老年食品开发市场依然停留在保健

品领域，无论是线上电商平台还是线下实体商超，

符合老年人营养需求、食用安全的食品寥寥无几。

市场上老年食品品种较为单一，以乳粉、麦片、

芝麻糊、藕粉等糊粉状食品为主，巨大的老年食

品市场亟待开发。因此充分了解老年人群的特性，

研发适合老年人食用的多口味、多品类、多功能

食品，是国内食品企业和研究人员需要关注和努

力的方向。 
老年人基础代谢比青壮年时期约下降 10%~ 

20%，咀嚼和吞咽能力下降，骨骼、肌肉等体成

分流失，免疫力下降，对蛋白质、脂肪、碳水化

合物等多种营养素的利用率下降。因此老年人对

于食品的要求更天然、更健康、食用更安全、使

用更便捷，同时建议采用适度加工或先进的食品

加工技术，尽可能保留食品中的营养成分。纵观

国内外老年食品市场，我国急需加强老年食品研

发和推广：（1）丰富老年食品品类，包括低油、

低盐、低糖的方便食品、休闲食品、零食等。    
（2）研发适合老年人咀嚼和吞咽的易消化食品，

如发酵谷物类食品。（3）针对老年人易缺乏的某

种营养成分，开发营养强化补充类食品，避免老

年人由于饮食单一、营养素摄入不足而引起营养

不良的现象。（4）针对老年人身体机能退化易出

现的骨质疏松、肌肉衰减症、认知障碍、失眠、

便秘等常见问题，开发功能型老年食品，食品剂

型可由传统的片剂、胶囊等形式，转变为果冻、

软糖、易咀嚼的零食棒等创新产品形式。（5）精

准调研老年消费群体对不同品类食品的喜好度，

开发老年人青睐的食品口味并为其设计开发风味

提升或补偿类食品，弥补老年人因味觉和嗅觉的

逐渐退化，而引起的食欲不振。 
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