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백세시대라고들 말한다. 오늘을 사는 노인들은 성인이 된 후 40년을 일하

고 또다시 제도적으로 딱히 할 일이 없는 40년을 더 살아야 하는 100세 시대

를 처음 겪는 사람들이다. 60인생을 논하던 때가 엊그제인데, 그리고 모든 사

회구조가 거기에 맞춰 만들어져 있는데 느닷없이 40년을 더 살아야 하는 것

이다. 어떤 이들은 ‘얼씨구 잘 됐다. 못했던 취미생활이나 하자’고 덤벼들지

만 그것도 10년이면 충분히 길고 지루한 일이다. 결국 내 인생 전반기에 쌓

아온 지식과 경험을 활용하여 뭔가 더 창조적이고 보람된 일을 계속 하길 바

란다. 그래서 100세를 넘도록 저술과 강연을 이어가는 김형석 교수를 흠모

하고 100세 시대의 사표로 존경하는 것이다. 실제로 정년퇴임 이후에 학문이

나 예술 분야에서 그동안 모아둔 자료를 정리하고 분석하여 깊이 있고 완성

도 높은 결과를 내는 분들이 늘고 있다. 우리 식품분야에서는 신동화 교수가 

대표적인 분이다. 

신동화 교수는 정년퇴임 이후 신동화식품연구소를 설립하시고 (사)한국식품산업진흥포럼, (사)한국장류

기술연구회 등을 설립하여 운영하고 있으며 발효식품관련 저술과 강연을 이어오고 있다. 이번에 출간한 ‘

건강을 지켜주는 발효식품 이야기’는 그동안 연구해온 발효식품의 다양성과 유용성을 종합 정리한 결정판

이다.

제1장 발효의 신비에서 발효의 과학적 해석과 한국 전통발효의 특징을 부각하려고 노력했다. 한국인의 

식단에서 발효식품을 이용하지 않은 음식이 없을 정도로 발효는 우리 음식문화에 깊이 뿌리내리고 있음

을 강조했다.

제2장 발효식품의 분류에서는 발효식품을 원료별로 구분하고 각각의 발효기술을 소개했다. 이어지는 제

3장 세계 발효식품에서 각 나라에서 전통적으로 만들어지는 발효식품들을 소개하고 있다. 특히 원시 토기

문화를 시작한 동아시아 주요국들의 잘 알려지지 않은 발효음식들이 다수 소개되고 있다. 

제4장 한국의 전통발효식품은 장류, 김치, 젓갈, 식초의 제조기술 변천사와 국내에서 수행된 관련 연구내

용을 자세히 기술하고 있다. 전통발효식품의 제조기술뿐만 아니라 건강 기능성에 대한 과학적 연구 내용과 

규격기준에 관한 사항도 담고 있다. 

제5장 발효식품의 건강기능성에서는 국 내·외에서 연구된 발효식품의 생리기능 효과, 즉 발효미생물의 

생리효과(프로바이오틱), 영양소 합성 기능, 고혈압과 심혈관 질환 억제, 항암, 항알레르기, 항당뇨, 항비
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만 효과 등에 대해 소개하고 있다. 제6장은 장내 미생물의 역할과 기능에 대한 최근의 연구내용들을 소개

하고 있다. 

제7장 발효식품의 미래에서 저자는 전통적으로 발효음식문화를 발전시켜온 대한민국이 세계의 발효식

품산업을 선도할 것을 기원하며, 우리 전통발효식품의 과학성과 기능성을 폭 넓게 연구하여 세계에 알릴 

것을 주문하고 있다.

올해 83세를 맞는 신동화 교수의 열정적인 학구열에 찬사를 보낸다. 우리나라 발효식품기술의 발전과 그 

과학성과 기능성을 널리 알리는 교수님의 노력이 많은 후학들의 롤모델이 되기를 바란다. 
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