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개회사

친애하는 일천육백여명의 한국조리학회 회원 여러분, 반갑습니다.
가을은 깊어가고 온 남한의 산이 단풍으로 물든 10월도 어느새 끝자락입니다. 오늘 제

87차 추계정기학술대회가 이곳 성남 을지대학교에서 열리게 된 것을 기쁘게 생각합니다. 
그리고 이 회의를 위하여 바쁘신 입시업무에도 불구하고, 오늘 전국 각지에서 찾아주긴 

회원 여러분, 내외 귀빈 여러분께 감사드립니다. 
먼저 매번 어려울 때마다 우리 학술대회를 성공적으로 개최할 수 있도록 훌륭한 장소를 

선처해주신 을지대학교 홍성희 총장님께 고맙다는 말씀을 올립니다. 특히 이 자리에는 

오늘 이 학술대회를 더욱 빛내주시기 위해 ‘국민의 안정적인 먹거리 확보와 삶의 질 향상

에 기여’를 기치로 내걸고 지속가능한 농정을 펼치고 계신 한국농수산식품유통공사(aT) 
김춘진 사장님께서 축하와 격려를 해주심에 대하여 깊은 감사를 드립니다.

지난 정기춘계학술대회에서는 더욱 심해지는 기후변화에 따른 대응과 적응ㆍ완화를 위하여 탄소중립에 대한 주제로 

토론의 장을 마련한 바 있습니다. 이를 더욱 심화시키기 위하여 금번 학술대회 주제는 『기후위기 시대의 K-채식, 인문학과 

조리ㆍ외식서비스의 융합』입니다. 
인문학과 조리외식학의 융합과 통섭을 위한 기조강연에 식품과학과 인문학의 융합 선구자이신 전 한국식품연구원 권대

영 원장님, 그리고 한국불교 음식인문학의 개척자이신 동방문화대학원대학교 공만식 교수님을 모시게 되어 매우 기쁘고 

영광스럽습니다.
또한 김치인문학의 세계적 석학이신 세계김치연구소 박채린 박사님, 한국외식산업의 세계화 연구의 권위자이신 한국외

식경연구원 윤은옥 부장님 그리고 기후위기시대의 ‘먹거리생태전환교육’을 선도하시는 서울특별시교육청 학교보건진흥원 

권순주 과장님께 오늘 귀중한 시간을 할애해 주시고 주제의 통찰력을 제공해 주신데 대하여 심심한 사의를 표합니다.
이제 식품과학의 연구 페러다임은 건강문제를 넘어 사회정의와 지구환경 등 글로벌 대전환의 과제로 확장되고 있습니

다. 우리가 어떤 식단을 선택하느냐에 따라 질병의 위험과 빠르게 진행되는 기후변화에 상당한 영향을 미칩니다. 우리가 

노력하는 목전의 지속가능발전목표(UN-SDGs)와 파리기후협약 달성 가능성도 크게 달라질 것입니다. 우리에게 건강하고 

기후친화적인 식사는 한식 기반의 식물성 식단에 있습니다. 
이번 학술대회에서는 한국형 채식의 역량강화를 위한 실무기술과 정보교류는 물론 기후위기시대의 지속가능한 미래 

식품정책에도 영향을 줄 수 있는 유의미한 토론의 장으로 펼쳐주시길 기대합니다. 감사합니다.

2022년 10월 29일 

(사)한국조리학회 회장 오  영  주
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반갑습니다. 을지대학교 총장 홍성희입니다.

먼저 한국조리학회 제87차 정기추계학술대회가 을지대학교에서 개최되어 기쁘게 생각

합니다. 저희 을지대학교를 방문해 주신 한국조리학회 오영주 회장님을 비롯한 회원 여러

분을 환영합니다.

1967년 개교한 을지대학교는 ‘인간사랑 생명존중’의 건학이념을 바탕으로 첨단 보건의

료 인재를 양성하고 있습니다.

대전캠퍼스는 기초의학 연구 중심의 메디컬캠퍼스로, 성남캠퍼스는 삶의 질 향상을 연

구하는 헬스케어캠퍼스로, 의정부캠퍼스는 평생학습과 지역협력 기반의 라이프케어캠퍼스 등의 특성화를 통해 모두가 

평균 이상의 역량을 펼치는 인재 배출에 주력하고 있습니다.

특히 성남캠퍼스 바이오융합대학에 속해 있는 식품산업외식학과는 50년의 역사와 전통을 계승하는 학과로서, 식품과 

외식분야를 선도할 창의적인 글로벌 리더 양성을 위해 사명을 다하고 있습니다.

존경하는 여러분! 
이번 학술대회는 ‘기후 위기 시대의 K-채식, 인문학과 조리ㆍ외식 서비스의 융합’이란 대주제로, 기후 위기 대응을 

위한 조리ㆍ외식분야의 현안 분석과 앞으로 나아갈 방향 모색을 위해 마련된 것으로 알고 있습니다.

이번 학술대회가 건강은 물론, 환경과 기후변화에 적절한 먹거리 시스템의 대안을 찾는 유익한 시간이 되기를 기대합니다.

끝으로 먼 길 마다하지 않고 을지대학교를 방문해 주신 모든 분께 다시 한 번 환영의 인사를 전하며, 학술대회의 성공적

인 개최를 기원합니다.

감사합니다.  

을지대학교 총장  홍  성  희
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여러분, 반갑습니다.
농림축산식품부 외식산업진흥과장 문지인입니다. 

2022년 제87회 정기추계학술대회 개최를 진심으로 축하드립니다.

뜻깊은 행사를 준비해 주신 한국조리학회 오영주 회장님을 비롯한 관계자 여러분께 

감사의 인사를 전합니다. ｢기후위기 시대의 K-채식, 인문학과 조리ㆍ외식서비스의 융합｣
을 주제로 열리는 이번 학술대회에서 전문가들의 다양한 발표와 토론을 통해, 외식산업이 

국가 미래성장산업으로 한 단계 더 도약할 수 있는 계기가 될 것이라 생각합니다. 

지난 4월 18일 사회적 거리두기 해제 이후 외식경기는 회복세를 보이고 있으나, 원자재 가격 및 인건비 상승, 구인난 

등으로 외식업계의 부담이 큰 상황입니다. 
 
이에 정부는 외식업계와 주기적으로 소통하며, 외식업계의 경영부담 완화를 위해 식용유, 돼지고기, 밀가루 등 가격이 

상승한 주요 수입 식재료에 대한 할당관세(0%) 적용, 커피ㆍ코코아원두 수입시 부가가치세 면제, 외식업체 식재료 구매 

융자 규모를 확대, 금리인하, 면세농산물 의제매입세액 공제 한도 10% 상향 등 다양한 노력을 기울이고 있습니다. 
또한, 외식업계에서 가장 큰 어려움으로 호소하고 있는 인력난 문제에 대해서도 외국인력 도입 및 조리ㆍ서빙ㆍ배달 

로봇관련 규제개선을 위해 관계부처와 협의하고 있습니다. 

지난 7월, 우리나라가 글로벌 외식산업 선도국가로 도약하기 위하여 향후 5년간 중점 추진할 ‘외식산업 혁신 플러스 

대책’도 마련하였습니다.

저는 정부와 외식업계가 함께 합심하여 협력한다면 지금의 어려움을 딛고, 외식산업이 한 단계 더 도약할 수 있을 

것이라 믿습니다.
 
다시 한번 ‘정기추계학술대회’ 개최를 축하드리며, 여러분의 건승과 행복을 기원합니다. 

감사합니다. 

농림축산식품부 외식산업진흥과장  문  지  인



2022년 정기추계학술대회(제87차) Culinary Society of Korea

축  사

반갑습니다. 한국농수산식품유통공사 사장 김춘진입니다.

한국조리학회 제87차 정기 추계학술대회 개최를 진심으로 축하드립니다. 국내 조리ㆍ외

식산업 발전을 위해 항상 노고를 아끼지 않으시는 오영주 회장님과 관계자 여러분께 감사

드리며, 바쁘신 가운데에도 함께 자리해주신 참석자 여러분께도 감사 말씀을 드립니다. 

이번 학술대회의 대주제가 ‘기후위기 시대의 K-채식, 인문학과 조리ㆍ외식서비스의 융

합’으로 정해진 것은 매우 시의적절하고 반가운 일이라고 생각합니다. 최근 세계 각국이 

기후위기에 대응하기 위해 채식 위주의 친환경 식생활 실천에 적극적으로 나서고 있습니다. 

프랑스는 유치원부터 고등학교까지 일주일에 한 번씩 고기를 뺀 채식 급식을 제공하도록 법으로 정했으며, 미국 뉴욕 

시내 모든 시립학교에서도 ‘고기없는 월요일(Meet Free Monday)’을 통해 주 1회 채식을 의무화했습니다. 우리나라도 

올해 6월부터 서울의 일부 학교에서 채식 급식을 제공하고 있습니다.

한국농수산식품유통공사는 국민들에게 안전한 먹거리를 안정적으로 공급하는 공공기관으로서, 먹거리 탄소중립을 위해 

친환경 지역농산물로 만든 음식을 남기지 않고 먹는 ‘글로벌 그린푸드 데이’ 캠페인에 앞장 서고 있습니다. 

우리는 기후위기에 책임을 져야 할 세대이자 지구를 구할 수 있는 마지막 세대입니다. 아름다운 지구를 소중한 미래세대

에게 물려주기 위해 우리 모두가 저탄소 식생활에 적극적으로 나서야 할 때입니다.

이번 한국조리학회 추계학술대회를 통해 먹거리 탄소중립과 지속가능한 조리ㆍ외식산업을 위한 발전적인 논의가 이뤄

지기를 기대합니다. 우리 조리ㆍ외식산업이 기후위기 대응이라는 시대적 과제에 부응하며, 성장과 발전을 이어나갈 수 

있도록 공사도 함께 노력하겠습니다.

한국외식조리학회 정기 추계학술대회 개최를 다시 한번 축하드리며, 앞으로도 우리 농수산식품과 조리ㆍ외식산업 발전

을 위해 함께 힘을 보태주시기를 당부드립니다.

감사합니다.

한국농수산식품유통공사(aT) 사장  김  춘  진



2022년 정기추계학술대회(제87차) Culinary Society of Korea

축  사

존경하는 한국조리학회 오영주 회장님, 내외 귀빈, 그리고 임원과 회원 여러분!
2022년 제87차 정기추계학술대회에 참석하여 주심에 감사와 축하를 드립니다. 이번 학

술대회는 춘계학술대회에 연이어 기후위기 시대라는 큰 명제하에 K-채식, 인문학과 조

리・외식 서비스의 융합이라는 주제로 열리게 되어 더욱 뜻과 의미가 있다고 생각됩니다. 

마우로 기옌의 “2030 축의 전환”에서 보면 “코로나 바이러스의 대유행은 중대한 위기지

만 일반적인 생각과는 다르게 한순간 시대의 흐름을 흐트러뜨리는 것이 아니라 그 흐름의 

방향을 다른 쪽으로 바꾸거나 더 가속화 할 가능성이크다” 그리고 “코로나 바이러스가 

위협하는 상황에서 오히려 강화되고 적응하는 모습이 가속화가 하고 있다”는 사실입니다. 
윈스턴 처칠은 비관론자는 모든 기회에서 어려움을 찾아내고, 낙관론자는 모든 어려움에

서 기회를 찾아낸다고 합니다. 예컨대 기후위기는 다루기 어려운 문제 같지만, 모든 문제는 그만큼 또 기회가 있다고 

생각됩니다.

이러한 때 우리 학회도 변하지 않으면 죽는다는 각오로 변화해야 할 것입니다. 변화는 이제 자연스러운 물결입니다. 
더군다나 나쁜 방향으로 움직이는 변화를 긍정적인 방향으로 유도하는 것조차 우리 학회가 해야 할 것입니다. 변화는 

우리에게 위기도 될 수 있지만, 제대로 알고 대처한다면 분명 기회가 되어줄 것입니다. 학회 운영 다양화라는 시대 특성을 

도입하여 회원 확보와 기회균등 및 투명성을 원칙으로 예우하며, 옛것에 새것을 더하는 플러스 정책 구사로 무리 없는 

성과달성을 해야 할 것입니다. 명령 체계에 구조적인 힘이 약한 수평조직인 학회의 성과를 회원의 자발적 의지와 자세에 

따라 좌우되므로 연구실적 외에도 인격과 협력태도가 중요한 인적자원의 가치속성으로 추구되어야 할 것입니다. 개인이든 

조직이든 비전이 있어야 합니다. 문화가 있어야 합니다. 그리고 실력이 있어야 합니다. 우리 조리학회의 앞날에 비전과 

문화, 그리고 실력을 기대해 봅니다. 

이번 학술대회를 위해 수고하신 오영주 회장님을 비롯한 임원진과 회원 여러분 장소와 배려를 아끼지 않으신 나영아 

교수님께 깊은 감사를 드리며, 참석하신 모든 분들이 건강하시고 연구와 하시는 일에 하나님의 축복이 충만하시길 기원하

며 축사로 대신합니다. 감사합니다.

(사)한국조리학회 고문 진  양  호
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식품 생명과학, 신호전달 기작 우리나라 음식의 뿌리, 과학과 문화
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연도 학교 전공 학위

2016
영국 런던대학교
King’s College

Theology&Religious 
Studies(종교학, 음식학) 

철학박사

3. 주요경력

동국대학교 연구초빙교수(2008-2010)

동국대학교 강사(2006-2010)

수원가톨릭대 강사(2018-2019)
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고려시대 음식문화 불교음식학
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제87차 정기추계학술대회 학술발표 연사 약력 

1. 인적사항

성    명 박 채 린

소속기관 한국식품연구원부설 세계김치연구소

직    위 책임연구원

2. 최종학력 

연도 학교 전공 학위
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한국학중앙연구원 

한국학대학원 
민속학 박사
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2014.~ 2021. 광주광역시 “세계김치축제” 운영위원

2014.~ 현재. (사) 한국식생활문화학회 학술이사

2021.~ 현재. (사)한국민속학회 연구위원장

4. 주요 연구분야

김치 및 한식의 역사와 문화 연구 김치의 독자성 연구
조리, 민속, 문헌 등 신규자료 및 

기록의 발굴과 해석
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성    명 윤 은 옥

소속기관 (사)한국외식산업경영연구원

직    위 부장

 
2. 최종학력 

연도 학교 전공 학위

2009 경희대학교 일반대학원 외식경영 박사(수료)

 
3. 주요경력

前 한국외식정보(주) 월간식당·식품외식경제신문 취재부 차장

4. 주요 연구분야
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1. 인적사항

성    명 권 순 주
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직    위 과장
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연도 학교 전공 학위
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3. 주요경력
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(전)이화여자대학교 신산업융합대학 겸임교수
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(교육부) 건강하고 쾌적한 학교 사이버콘텐츠 (서울시) 식품알레르기 관리 매뉴얼 
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일반학술발표 자료 1 

The Physicochemical Characteristics and 
Microbial Network Analysis of the Korean Soy Sauce

Kyung Tae Jang1, In Sook Lee2, Soo In Ryu3, Seong Soo Cha4 & Min HO Lee4†

1Dept. of Hotel Culinary Arts, Sin-Ansan University
2Dept. of Culinary Arts, Woosong University

3Seongnam Food R&D Support Center
4Dept. of Science and Services, Eulji University

ABSTRACT

The moisture content of soy sauce was 64.67±0.86 to 73.39±0.43% with HS the highest and GS the lowest, respectively. 
The ash content of soy sauce was 13.14±0.18 to 25.49±0.23%, and all samples of Korean were higher than HS and GS. 
The crude protein content of soy sauce was 511.94±0.62% to 1,090.84±0.47% of Korean soy sauces and GS was 
1732.50±0.01% and HS was 886.03±0.3%. The crude fat content of soy sauce was 0.02±0.00 to 1.92±0.01% of Korean 
soy sauce, and it was not measured in GS and HS. The pH of Korean soy sauces were 4.19±0.01 to 4.86±0.01, and GS 
was 4.61±0.01, and HS was 4.96±0.01. The salinity of Korean soy sauces were 20.31±0.10 to 31.25±0.10%. GS 
15.98±0.15%, and HS 14.65±0.10%. GS and HS salinity were measured to be around 15% less than conventional soy 
sauce in Korean soy sauces. The sugar content of Korean soy sauces were 31.20±0.00 to 40.16±0.15 Brix, GS 40.63±0.15 
Brix, and HS 26.70±0.10 Brix. The total content of free amino acids and major free amino acid glutamic acid, aspartic 
acid that affects flavor, and major free amino acids alanine, serine, threonine, and glycine that give the sweetness of 
Korean soy sauces were higher in GS (brewed soy sauce) and HS (acid-hydrolyzed soy sauce). The ranking of the amino 
acids involved in the bitterness of soy sauce was leucine, valine, isoleucine, histidine, tryptophan, methionine, and phenyl-
alanine were ranked high in content. Compared to GS and HS, Korean soy sauces was measured to have a relatively high 
content of GABA. The total organic acid content was higher in Korean soy sauce than in GS and HS. The total phenol 
content, DPPH radical scavenging activity, and ABTS radical scavenging activity of soy sauce were higher in Korean soy 
sauce than GS and HS. The chromaticity L (lightness) value of soy sauce was measured higher than that of Korean soy 
sauce GS and HS. Eight groups of bacteria showing a strong positive relationship were identified, and two groups of bac-
teria showing a strong negative relationship were identified.

Key words : Korean soy sauce, Physicochemical properties, Free amino acids, Network analysis, Microorganism.

Ⅰ. INTRODUCTION 

According to the food public code, soy sauce is classified into Korean traditional soy sauce, brewed soy sauce, 
acid-hydrolyzed soy sauce, mixed soy sauce, and enzyme-hydrolyzed soy sauce according to the main ingredients and 
manufacturing method. Hansik-ganjang (Korean-style soy sauce) is roughly split into two categories: traditional and 
modernized soy sauce according to the manufacturing method (Ministry of Food and Drug Safety). Jaeraesik-ganjang 
(Traditional Korean-style soy sauce) is fermented by Bacillus subtilis, bacteria of fermented soybeans only. And the 
Gaeryangsik-ganjang (modernized Korean-style soy sauce) is fermented by Aspergillus oryzae, a fungus (Jeon, 2001). 
During soy sauce is fermented microorganisms in the air adhere to Meju and decompose proteins and carbohydrates to 
produce peptides, amino acids, and reducing sugars. So the taste of soy sauce is slightly different due to the influence 
of the regional environment and climate, difference in regional microbial groups, and manufacturing method (Ko, 2012). 

※본 논문은 학술대회 구두발표용 초안본으로 작성된 것이며, 발표 후 학회지 편집규정에 따라 재편집 및 내용 보완 등의 

과정을 거쳐 투고할 예정이므로 본 논문을 인용 시에는 이를 명시하여주시기 바랍니다. 
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The unique flavor and savory taste of Hansik-ganjang are mainly due to the enzyme action produced during fermentation 
and aging process by Bacillus bacteria in Meju, and have a more complex flavor than Gaeryangsik-ganjang made by 
inoculating single bacteria. On the other hand, brewed soy sauce is fermented mainly by Aspergillus mold by mixing 
beans and wheat, so Korean-style soy sauce and manufacturing methods are distinguished from each other and taste and 
use age are different (Ko, 2012; Sohn, Lee, Park, & Park, 1998).

Korean soy sauce is used in various ways depending on the aging period. In general, soy sauce is known to be consumed 
6 months to 1 year after being immersed. The sauce made that year is called Haet-ganjang, and when aged for one to 
two years, it is called Cheong-jang (clear soy sauce), mainly used for boiling soup due to its clear and light color. And 
when aged for three to four years or more, it is called Jung-jang (middle soy sauce), mainly used for stew and seasoned 
vegetables. And when aged five years or more, it is called Jingam-jang (aged mature soy sauce). Jingam-jang is also 
called Jin-jang (aged soy sauce), Nong-jang (thick soy sauce) and mainly used for braised, Bulgogi, and Yaksik, which 
needs sweet taste or deep and dark color (Park, Sohn, & Park, 1997).

Korean soy sauce varies slightly depending on the region, but generally, good beans are selected when virgin beans 
come out from October to January of the lunar calendar and Meju are molded into hexagonal, bell, brick, and circular 
shapes from late autumn to winter. When the surface of Meju dries, hang it with rice straw and hang it on the ceiling 
or eaves of the room to age while drying it. The period of making the Jang (醬) is between the end of January and 
early March of the following year. After the fifteenth day of the first lunar month, microorganisms are the most abundant 
in the air, and after the first lunar month Usu (Korean 24 Seasonal Divisions - Korea divides its seasons into 24 seasonal 
divisions depending on the location of the sun) with no frost, the air pressure rises compared to winter. So conditions 
are good to fungi to sinking into Meju and saltwater in Jangdok (crock for condiment and soy sauce). Wash meju and 
dry it crispy in the sun. After pouring boiling water into the Jangdok and disinfecting it, put Meju and salt water (25-30%) 
in the Hangari (A jar for storing Jang (醬) in Korea) and ferment it for about 2 to 3 months. After aging period, substance 
in Jangdok separated into Doenjang (solid) and Ganjang (liquid). Doenjang was stored after sprinkling salt and putting 
it in a Jangdok, and soy sauce was boiled, sterilized, and stored in a Jangdok. Soy sauce was generally made with soybean 
paste. According to records from the 1930s, Meju was washed, and brine was filtered to remove impurities. Meju and 
Brine was poured into a Hangari at a concentration of float. Some charcoal, dried peppers, jujube, and sesame oil were 
added, and after aging for about 50 days, the liquid (soy sauce) was boiled once (Yoon, 2003; Cho, 1981). 

The purpose of this study is to analyze the characteristics of the Korean soy sauce prepared by the traditional method 
of Korea which has undergone a three-year fermentation process. This study presents information on the difference in 
comprehensive quality characteristics by using soy sauce produced in Gangwon (AS), Gyeonggi (BS), Chungcheong (CS), 
Jeolla (DS), Gyeongsang (ES), Jeju (FS), brewed soy sauce (GS), with different manufacturing methods, and 
acid-hydrolyzed soy sauce (HS) as control groups.

Ⅱ. THEORETICAL BACKGROUND

1. Soy Sauce

1) History of Soy Sauce 

Soy bean (Glycin max L.), the main ingredient of soy sauce, has been cultivated as one of medicinal five grains in 
China since about 4,000 years ago, and recorded in 『Shinnongchogyongje (新農草經濟)』 B.C. 2700 (Han, & Han, 2013). 
In Korea, it have been cultivated since the early days of the Three Kingdoms Period (B.C. 1C) and recorded in 『Hanseojiriji 
(韓書志理志)』(Korean Society of Food Science and Yechnology, 1971; Wang, 1982).

The sauce first appeared in the 『Nonhyung (論衡)』 of the Han Dynasty, and the one made only of beans was called 
Si (試), and the one made by mixing beans with other grains was called Jang (裝) (Kwon, 1972). In Korea, there is 
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a record of Jang (裝) in 683th year of the 『Samguksagi (三國史記)』 and, it is presumed that soy sauce and Doenjang 
were separated from the Unified Silla period (Park, Han, Kyung, & Yoo, 1990). In Chinese historical materials, there 
is a record of Goryeochwi which means Goryeo’s Scent, referring to the origin of Jang (裝), Si (豉), indicating that Jang 
(裝) was made for the first time (Yoo, Park, Lee, & Son, 1979). 

In Choisengro’s 『Sangsimuseo (上時務書)』 Goryeo Dynasty, the king presented the Ju (酒), Gang (羹), Jang (醬), and 
Si (豉) to the one on the road. And according to the Goryeosa 『Sikhwaji (食貨志)』 in the 9th year (A.D. 1,018) of King 
『Hyeonjong (顯宗)』 during the invasion of Khitan, salt and sauces were distributed to hungry people. There is a record 
of giving Mi (米), Jo (粟), and Si (豉) to 30,000 people who were starving due to the famine in the 6th year of King 
Munjong's reign (A.D. 1,052) (Han & Ham, 1995). During the Goryeo Dynasty, Jang (醬) and Si (豉) were distinguished, 
and as famine food, they were regarded as essential foods just as rice and millet. In addition, in 『Hyangyakgugepbang 
(鄕藥救急方)』there is a record that the Jang (醬) was used as a treatment for gonorrhea and the Si (豉) as a treatment 
for ophthalmopathy. As a result, it can be seen that the Jang (醬) of this era were valuable not only for condiments 
but also for medical use. However, although Jang (醬) has been an essential element of life for a long time, there are 
no manufacturing records left until the early Joseon Dynasty, so the details of various Jang (醬) are lost. 『Guhwangchalyo 
(救荒撮要)』 Mid-Joseon document (A.D. 1554) 『Jojangbeop (造醬法)』『Jeungbosanlimgyeonje (增補山林京濟)』 (A.D. 1766) 
『Jangjepumjo (醬諸品絛)』presents in detail how to soak the Jang (醬) well (https//encykorea.ars.ac.kr). According to the 
『Gyuhapchongseo (閨閤叢書)』 written in 1,809 records not only the manufacturing method of Jang (醬), but also the day 
selections, prohibitions, and storage management law in detail [8]. According to the records of 『Imwonsipyukji (林園十六志) 
A.D. 1827』 ingredients other than soybeans such as wheat, barley, and buckwheat can be used as raw materials to make 
Saenghwangjang (生黃醬), Cheongtaejang (靑太醬), Sukhwangjang (熟黃醬), Daemaekjang (大麥醬), Yinjang (楡仁醬), and 
Sodujang (小豆醬), etc (Jung, 2006).

  

Ⅲ. MATERIALS AND METHODS 

1. Materials

Samples are Korean soy sauce that has been aged for three years, and produced at the same time in Gangwon (AS), Gyeonggi 
(BS), Chungcheong (CS), Jeolla (DS), Gyeongsang (ES), and Jeju (FS). In addition, brewed soy sauce (GS) and acid-hydrolyzed 
soy sauce (HS) were purchased for the purpose of analyzing the difference from Ganjang (Korean soy sauce).

Table. 1. Soy sauce sample information

Sample
code Product name / produced area Manufacturer / ingredient

AS DDOBAGI soy sauce / Samcheok–si, Gangwon-do, Korea DDOBAGI / Meju (Korean beans 100%)

BS KWANGIWON 3-year-old aged traditional raw soy 
sauce /Yangpyeong-gun, Gyeonggi-do, Korea

KWANGIWON FOODS / bean (Korean) 80%, solar salt 
(Korean) 13%, Purified water

CS
KIM JONG HEE daughter-in-law of head-family 3-year 
old aged soy sauce / Cheongwon-gun, 
Chungcheongbuk-do, Korea

DOHYANG Co. / Meju (soy bean/Korean) 47%, Purified water 
35%, solar salt (Korean) 18%

DS YUMORYE soy sauce./ Jeongeup-si, Jeollabuk-do, 
Korea

YUMORYE TRADITIONAL FOODS / Fermented soybean 
lump water (Korean) 85%, solar salt (Korean) 15%

ES DASOM soy sauce / Sancheong-gun, Gyeongsangnam- do, 
Korea

Charmsalee Marketplace/ bean (Korean) 92%, solar salt 
(Korean) 8%
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Table 1. Continued

Sample
code Product name / produced area Manufacturer / ingredient

FS HANGGOJI Farm Green Bean traditional raw soy sauce 
/ Jeju Special Self-Governing Province, Jeju City, Korea HYANGGGOJI FOODS / Meju extract (Jeju green beans) 100%

GS SAMPYO brewed soy sauce 701 / Icheon-si, Gyeonggi 
-do, Korea

SAMPYO Co. / Purified water, Skimmed beans [imported 
(Indian, United States, Chinese) ], wheat (United States), solar 
salt (Australian), Oligosaccharide, Fermented, spirit, yeast 
extract powder, licorice extract

HS HWAMI True Tasty soy sauce. / Haman-gun, Gyeong-
sangnam-do, Korea

Jangsu General Food Industry Co. / Acid-decomposing soy 
sauce [Skimmed beans (Indian), Purified water], Refined salt 
(Chinese), the others fructose, Caramel pigment, Sodium 
L-glutamate (Flavor enhancer), Enzyme treatment stevia, spirit, 
Ethyl p-Hydroxybenzoate (preservatives)

2. Analysis of General Components

1) Moisture Content

Moisture content was measured by 105℃ oven drying method. Constant weight (W0) of the weighing bottle was 
calculated by repeating drying for 1 hour in a 105℃ dry oven and cooling in a desiccator for 30 minutes within the 
range of±0.1 mg. Soy sauce evaporated moisture in a 80℃ constant-temperature bath (BS-21, Jeio Tech Co., Korea) for 
1 hour. After putting 3g of the sample into a quantified weighing bottle, it was dried at 105℃ oven for 1 hour and 
cooled in a desiccator for 30 minutes. Heat drying and cooling were repeated until constant weight was reached. 

2) Crude Ash 

The crude ash was measured by 550℃ classical dry ashing technique. The crucible was dried in a 550℃ furnace for 
1 hour and cooled for 30 minutes in a desiccator until constant weight (W0±0.1 mg) was reached. 3 g of a moist soy 
sauce sample was placed in a constant crucible, and moisture was evaporated and dried in an 80℃ constant-temperature 
bath for 1 hour, and then ashed. After putting 3g of the sample into a quantified weighing bottle, it was ashed at 550℃  
dryer for 2 hour and cooled in a desiccator for 30 minutes. Ashing and cooling were repeated until constant weight (W2) 
was reached. The ash content was calculated by the following equation and expressed as a percentage (%).

3) Crude Protein 

The crude protein was measured by the Kjeldahl method in accordance with the AOAC 945.39. 1g of a sample and 
2 tablets of a decomposition accelerator were added to Kjeldahl flask, and 12 mL of thick sulfuric acid was added thereto, 
and Kjeldahl flask was mounted on a protein decomposition device (DKL8, VELP Kjeldahl Nitrogen/Protein Analysis) 
and decomposed at 420℃ for 60 minutes. Kjedahl flask containing decomposed samples was connected to a protein 
distillation device (UDK159, VELP Kjedahl Nitrogen/Protein Analysis). The decomposed test solution was distilled into 
50 mL of H2O, 30 mL of H3BO3 mixed with mixed indicator, and 55 mL of 35% NaOH to be titrate 0.2 N HCl. 

4) Crude Fat 

Crude fat was analyzed by Soxhlet's extraction method. 3g of the sample was dried, placed in cylindrical filter paper, 
and lightly covered with the skimmed surface on the sample. After drying it in a dryer at 105℃ for 1 hour, it was cooled 
in a desiccator and connected to a fat extractor (extraction system SER 148/3). A solvent cup that reached constant weight 
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(W0) in a dryer at 105℃ was mounted on the fat extractor. Crude fat was extracted for 80 minutes by the Soxhlet's 
method using petroleum ether, an extraction solvent. After extraction, the solvent cup was left on the hood to evaporate 
extra ether. Afterwards, the cup was placed in a dryer at 105℃ and dried for 1 hour, then cooled in a desiccator for 
30 minutes. The process was repeated until constant weight (W1) was reached.

3. Analysis of Physicochemical Properties 

1) pH, Salinity, and Sugar Content 

The pH was measured using pH meter (Orion 2STAR, Thermo Scientific, Singapore). Salinity and sugar content are 
measured with a refractive salinity meter and a refractive glucose meter. Take a sample with a pipette on the prism, 
drop two to three drops, cover the transparent plate lightly, and read the number of areas where the scale matches the 
blue/white interface.

2) Saline

As for the saline, 1 mL of the sample was accurately taken by the Mohr method, a chlorine (Cl-) quantification method, 
and transferred to a 100 mL mesplask, and distilled water was added to the salt and used as 100 mL. 5 mL of the 
diluted solution was taken, put in a triangular flask, and 50 mL of distilled water and 1 mL of K2CrO4 were added 
to homogenize, and then it was titrate as a 0.02 NAgNO3 standard solution. The saline was calculated by substituting 
the value of the 0.02 NAgNO3 standard solution consumed when titrate in the following equation and expressed as a 
percentage (%). 

3) Free Amino Acids

5g of soy sauce was added to 100 mL of 70% ethanol and shuffled for 30 minutes, and then centrifuged 12,000 ×g 
for 10 minutes to take supernatant. The process of adding 50 mL of 70% ethanol to the residue and extracting and 
centrifuging under the same conditions was performed twice. All supernatants extracted three times were combined and 
concentrated under reduced pressure at a temperature of 45℃ or less to remove ethanol. The concentrate was dissolved 
in 0.1N HCl and filtered by 0.45 μm membrane filter (Millipore Co., Billerica, MA, USA), and analyzed by 
high-performance liquid chromatography (HPLC, Dionex Ultimate 3000 (Thremo Dionex, USA) mounted on the Agilent 
1260 infinity FL detector (Agilent, USA). The free amino acid was separated at 1.5 mL/min using Inno C18 column 
(4.6 mm x 150 mm, 5 um/ Young jin Bio chrom, Koera). The temperature of the column is 40℃. The mobile phase 
was A solution 40 mM Sodium phosphate (pH 7) and B solution water/acetonitrile/meth-anol ( 10 : 45 : 45 v/v%). 
Condition of gradient was 0-3 min, 5% B; 3-24 min, 5% B; 24-25 min, 55∼90% B; 31 min, 90% B; 31-34.5 min, 
90∼5% B; 35 min, 5% B. The amino acid was detected at 338 nm of UV and the sample injection amount was 0.5 
μL. As for the free amino acid content, the peak area of the free amino acid was obtained using amino acid standard 
(agent 5061-3330, Agilent 5062-2478). 

4) Organic Acids 

Samples were extracted with distilled water, purified with Sepak C18 cartridge, filtered with a 0.45 μm membrane 
filter (Millipore Co., Billerica, MA, USA), and analyzed with high-performance liquid chromatography (HPLC, Agilent 
1200 series, Palo Aito, CA, USA) equipped with UV 29 DAD. At this time, ZORBAX SB-Aq (C18 Column, 4.6 mm×150 
mm×5 μm, Alltech, Deerfield, IL, USA) was used as the column. The mobile phase was 20 mM aqueous phosphate 
buffer/ acetonitrile = 99/1 (v/v) with a pH of 2.0, the injection amount was 10.0 μL, the separation rate was 1.0 mL/min, 
and the column oven temperature was 25℃. Citric acid, malic acid, oxalic acid, succinic acid, formic acid, lactic acid, 
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fumaric acid and acetic acid (Sigma, U.S.A). 

4. Antioxidant Activity

1) Total Phenol Contents 

Total phenol contents was performed by using the FC method described by with little modifications (McDonald, Prenzler, 
Antolovich., & Robards). The calibration curve was established using gallic acid (0–60 μg/mL). 0.4 mL sample was added 
to 0.4 mL Folin-Ciocalteu reagent (2-fold diluted with distilled water) and mixed thoroughly for 3 minutes. 0.4 mL of 
10% sodium carbonate was added to the mixture and the mixture was allowed to stand for 30 minutes at room temperature. 
The absorbance of the mixture was measured at 765 nm wavelength using a UV–VIS spectrophotometer (Tecan 
Multi-functional Microplate Reader M200 Pro Nanoquant, Tecan Co. Switzerland). 

2) DPPH Free Radical Scavenging Activity

The DPPH radical scavenging activity was performed by using the method with little modification (Yuan, Gao, Xial, 
Tan, & Du, 2012). 2,2′-Diphenyl-1-pycrylhydrazil (DPPH) reagent was prepared at 0.2 mM dissolved in 100% methanol. 

0.9 mL of a 0.2 mM DPPH solution was added to 0.1 mL of sample. After an incubation of 30 minutes in darkness, 
absorbance was measured at 517 nm wavelength using a UV–VIS spectrophotometer (Tecan Multi-functional Microplate 
Reader M200 Pro Nanoquant, Tecan Co. Switzerland). 

3) ABTS Radical Scavenging Activity

The ABTS radical scavenging activity was performed by using the method (Verzelloni, Tagliazucchi, & Conte, 2007). 
with little modification. 7.4 mM ABTS (2,2'-azino-bis3 et-hylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) and 2.7 mM potassium 
persulfate were mixed 1:1. Before use, ABTS solution was diluted with MeOH to give absorbance of 0.7 to 1.0 at 735 
nm. 0.9 mL of ABTS solution was added to 0.1 mL of the sample. After an incubation of 30 minutes in darkness, 
absorbance was measured at 734 nm wavelength using a UV–VIS spectrophotometer (Tecan Multi-functional Microplate 
Reader M200 Pro Nanoquant, Tecan Co. Switzerland). 

5. Color Measurement 

The chromaticity was expressed as the average value after measuring the L (lightness), a (redness), b (yellowness) 
three times using an absorbance device (Minolta CR-170, Tokyo, Japan). The L, a, b values of the Calibration palate 
(CR-A43, Tokyo, Japan) were 93.00, 0.3125, and 0.2531, respectively.

6. Statistical Processing

The statistical processing used SPSS (Statistical package forthe social sciences, Ver 20.0, SPSS Inc., Chicago IL, USA), 
and all experimental results were repeatedly measured three times and expressed as mean±standard deviation (Mean±SD). 
One-way ANOVA was performed, and significance was verified at the p<0.001 level. The Duncan's multiple range test 
was conducted for post-verification.

 
7. Metagenome Materials and Methods

1) Network Analysis

Network analysis was performed using R-studio with relative microbial community compositions at species level. 
Correlations between microbes were inferred using spearman correlation coefficient (SCC).
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Ⅳ. RESULTS AND DISCUSSIONS 

1. Analysis of General Components

1) Moisture, Ash, Crude Protein, Crude Fat

The moisture, ash, crude protein, and crude fat contents of soy sauce are shown in Table 2. The moisture content 
of Korean traditional soy sauce in AS, BS, CS, DS, ES, FS regions was 67.51±0.01∼73.35±0.15%. For GS, 64.67±0.86%, 
and for HS, 73.39±0.43%. The results of the moisture content of soy sauce were the lowest at 64.67±0.86% of GS, and 
the highest moisture content at 73.39±0.43% of HS. The ash content of Korean soy sauce in AS, BS, CS, DS, ES, FS 
regions was 18.67±0.13∼25.49±0.23%. For GS, 13.54±0.37%, and for HS, 13.14±0.18%. All samples of Korean soy sauce 
were found to have a higher ash content than 13.14±0.18% of (HS) and 13.54±0.37% of GS. When comparing the ash 
content, DS, FS, AS, BS, CS, ES, GS, HS was the highest in the order, and there was a significant difference between 
samples (p<0.001). The crude protein content of Korean soy sauce in AS, BS, CS, DS, ES, FS regions was 511.94±0.62%∼
1090.84±0.47%. For GS, 1732.50±0.01%, and for HS, 886.03±0.3%. When comparing the crude protein content, GS, FS, 
HS, ES, CS, BS, DS, AS was the highest in the order. Brewed soy sauce (GS) showed significantly higher levels than 
other soy sauce, showing significant differences among samples (p<0.001). The crude fat content of Korean soy sauce 
in AS, BS, CS, DS, ES, FS regions was 0.02±0.00∼1.92±0.01%. For GS, 0.00±0.00%, and for HS, 0.00±0.00%. Crude 
fat content was not measured to be 0.00±0.00% in AS, BS, CS, HS, and GS, but measured 1.92±0.01% in DS, 0.03±0.00% 
in ES, and 0.02±0.00% in FS. 

Table 2. Proximate composition of soy sauce

Samples Moisture contents (%) Ash (%) Protein (%) Lipid (%)

AS 70.03±0.07d 24.66±0.01e 511.94±0.62a 0.00±0.00a

BS 72.42±0.10e 20.77±0.22d 611.22±0.80b 0.00±0.00a

CS 73.35±0.15f 20.72±0.33d 622.47±0.05b 0.00±0.00a

DS 67.51±0.01c 25.49±0.23g 513.67±0.29a 1.92±0.01d

ES 73.23±0.01f 18.67±0.13c 954.84±0.61d 0.03±0.00c

FS 65.54±0.28b 25.10±0.02f 1,090.84±0.47e 0.02±0.00b

GS 64.67±0.86a 13.54±0.37b 1,732.50±0.01f 0.00±0.00a

HS 73.39±0.43f 13.14±0.18a 886.03±0.31c 0.00±0.00a

F-value 305.627*** 1,393.328*** 461.985*** 47,222.531***

Value are mean±SD.
a∼g Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. 
Each value is presented as mean±SD of 3 times.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001.

2. Analysis of Physicochemical Properties

1) pH, Salinity and Sugar

The pH, salinity (%), and sugar (%) of soy sauce are shown in Table 3. The pH range of Korean soy sauce in AS, 
BS, CS, DS, ES, FS regions was 4.19±0.01∼4.86±0.01. For GS, 4.61±0.01, and for HS, 4.96±0.01. There are differences 
in manufacturing methods, but all samples' soy sauce are within the standard food code pH 4.0∼6.8. The salinity of 
Korean soy sauce in AS, BS, CS, DS, ES, FS regions was 20.31±0.10∼31.25±0.10%. For GS was 15.98±0.15%, and 
for HS, 14.65±0.10%. The salinity of GS and HS was lower than Korean soy sauce measured to be around 15%. The 
sugar content of Korean soy sauce in AS, BS, CS, DS, ES, FS regions was 31.20±0.00∼40.16±0.15 Brix %. For GS, 



2022 (사)한국조리학회 제87차 정기추계학술대회

110

40.63±0.15 Brix %, and for HS 26.70±0.10 Brix %. The sugar content was measured high in 40.16±0.15 Brix % of 
FS and 40.63±0.15 Brix % of GS. 

 

Table 3. Physicochemical properties of soy sauce

Samples pH Salinity (%) Sugar content (Brix)

AS 4.60±0.01d 28.12±0.00d 34.56±0.05d

BS 4.58±0.01c 24.48±0.00c 32.10±0.00c

CS 4.29±0.01b 24.43±0.10b 31.20±0.00b

DS 4.19±0.01a 28.98±0.10e 37.26±0.25e

ES 4.86±0.01e 20.31±0.10b 31.00±0.00b

FS 4.60±0.01d 31.25±0.10f 40.16±0.15f

GS 4.61±0.01d 15.98±0.15a 40.63±0.15g

HS 4.96±0.01f 14.65±0.10a 26.70±0.10a

F-value 3,236.076*** 6,788.251*** 4,626.559***

Value are mean±SD. 
a∼g Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. 
Each value is presented as mean±SD of 3 times.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001.

2) Free Amino Acids 

Twenty-two kinds of free amino acids in the soy sauce were detected, as shown in Table 4. Twenty-two kinds of 
free amino acids in the soy sauce were detected. And the total content of glass amino acids in soy sauce was GS, HS, 
ES, FS, CS, DS, AS, BS highest in the order. The glutamic acid content, free amino acid mainly affects the savory 
taste of soy sauce was GS, HS, FS, ES, CS highest in the order. The aspartic acid content was GS, HS, CS, FS, AS, 
DS, BS, ES highest in the order. Among the amino acids involved in the bitterness of soy sauce, leucine, valine, isoleucine, 
histidine, tryptophane, methionine and phenylalanine were ranked high in content. The total content of leucine was GS, 
HS, ES, FS, CS, BS, DS highest in the order. The total content of valine was GS, HS, ES, FS, CS, DS, BS, AS highest 
in the order. The total content of isoleucine was GS, HS, ES, FS, CS, DS, BS, AS highest in the order. The total content 
of histidine was GS, FS, AS, CS, HS, DS, BS, ES highest in the order. The total content of histidine was the highest 
at GS, and the lowest at in ES. The total content of tryptophane was ES, GS, HS, BS, CS, DS, FS, AS highest in the 
order. The total content of methionine was GS, ES, HS, CS, FS, BS, DS, AS highest in the order. The total content 
of phenylalanine was GS, HS, ES, FS, CS, BS, DS, AS highest in the order. The alanine content, free amino acid mainly 
affects the sweet taste of soy sauce was GS, HS, ES, FS, DS, CS, BS, AS highest in the order. The total content of 
serine was GS, HS, ES, FS, CS, DS, AS highest in the order. The total content of threonine was GS, HS, FS, ES, CS, 
DS, AS, BS highest in the order. The total content of glycine was GS, HS, ES, FS, CS, DS, AS, BS highest in the 
order. The total content of GABA was ES, FS, BS, DS, CS, GS, AS, HS highest in the order. Compared to GS and 
HS, Korean soy sauce was measured to have a relatively high content of GABA.

3) Organic Acids 

The results of confirming the organic acid content of soy sauce are presented in Table 5. Organic acid in the sample 
were lactic acid, acetic acid, propionic acid, butyric acid, and formic acid totally five types were measured. The total 
content of organic acids in soy sauce was ES, FS, DS, BS, CS, AS, GS, HS highest in the order. The total content 
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Table 4. Composition of taste compounds of soy sauce

Taste compounds (mg/mL) AS BS CS DS ES FS GS HS

Amino 
 acid

Aspartic acid 638.83 199.61 819.25 445.47 130.32 712.57 7,764.48 6,574.21 

Glutamic acid 3,576.07 2,117.32 3,797.83 2,707.66 5,389.01 7,187.16 13,790.92 8,551.09 

Asparagine 325.55 203.65 613.33 236.82 163.24 610.09 -　 -　

Serine 480.56 346.79 970.32 698.29 1,378.65 1,179.76 4,705.72 1,679.68 

Glutamine -　 -　 26.47 35.95 72.73 -　 -　 -　

Histidine 601.88 146.03 493.36 318.26 47.38 738.41 1,523.90 368.05 

Glycine 308.79 272.24 432.59 399.67 1,347.68 976.79 2,458.50 2,085.48 

Threonine 592.50 421.68 847.54 745.31 1,089.28 1,413.00 3,795.60 1,431.84 

Citrulline 631.81 307.91 793.53 180.36 875.67 222.15 326.87 103.14 

Arginine 874.89 309.79 670.76 256.47 36.41 415.45 5,113.11 1,844.97 

Alanine 589.21 1,297.12 1,151.34 1,541.94 4,453.01 2,938.29 4,084.98 3,151.62 

GABA 91.43 459.57 511.65 508.69 1,697.76 1,082.33 140.49 15.07 

Tyrosine 688.88 338.23 731.94 444.83 333.97 212.48 675.07 853.14 

Valine 552.99 674.73 941.08 725.52 2,104.00 1,582.26 4,686.92 2,094.79 

Methionine 37.94 113.94 210.22 102.26 531.40 177.92 1,024.19 402.82 

Tryptophan 31.68 166.27 139.99 124.91 832.70 60.04 800.74 566.98 

Phenylalanine 586.29 665.49 1019.67 616.25 1,633.87 1,519.94 3,965.55 1,950.34 

Isoleucine 457.18 563.48 901.66 595.16 1,917.53 1,432.64 4,438.50 2,036.64 

Ornitnine 680.11 304.16 663.24 1,034.27 940.36 1,978.89 180.37 692.13 

Leucine 718.54 1,019.99 1,661.83 1,002.63 2,831.90 2,338.23 6,568.88 3,546.06 

Lysine 1,300.72 1,176.25 1,583.93 1,452.24 3,503.82 3,322.57 3,945.57 2,614.20 

Proline 239.11 526.43 1,050.26 1,076.05 1,347.24 1,665.88 5,044.69 3,027.03 

of lactic acids in soy sauce was ES, FS, DS, BS, AS, GS, HS highest in the order. The total content of acetic acids 
in soy sauce was HS, ES, GS, FS, CS, DS, BS, AS highest in the order. The propionic acid content of Korean soy 
was while not detected in GS and HS. The total content of butyric acids in soy sauce was BS, CS, DS, ES, and was 
not detected in FS, GS and HS. The formic acid component was detected at only in HS. The total organic acid content 
was higher in Korean soy sauce than in GS and HS. 

Table 5. Organic acids of soy sauce

Taste compounds (mg/mL) AS BS CS DS ES  FS GS HS

Organic    
acids

Lactic acid 5,087.69 8,664.59 7,043.87 12,690.54 16,049.27 14,416.93 2,699.94 326.22 

Acetic acid 194.66 1,204.16 1,341.56 1,255.58 1,880.31 1,489.76 1,595.66 2,285.41 

Propionic acid 834.89 848.39 677.04 1,569.84 74.71 129.98 - -　

Butyric acid -　 204.30 412.35 25.87 108.94 -　 -　 -　

Formic acid -　 -　 - - -　 -　 - 3,248.29 
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3. Antioxidant Analysis 

1) Total Phenol Content, DPPH Radical Scavenging Activity and ABTS Radical Scavenging Activity

The total polyphenol contents, DPPH radical scavenging activity and ABTS radical scavenging activity are presented 
in Table 6. The total content of phenol in Korean soy sauce (AS, BS, CS, DS, ES, FS) was 32.48±0.40∼51.59 ±0 .19 
mg/mL, 24.66±0.26 mg/mL in GS, 15.67±0.19 mg/mL in HS. The total phenol content showed a significant difference 
in all samples (p<0.001). The total percent of DPPH radical scavenging capacity in Korean soy sauce (AS, BS, CS, DS, 
ES, FS) was 44.65±0.29∼56.46±0.36%, 39.65±0.36% in GS, 34.67±0.14% in HS. When comparing the DPPH radical 
scavenging capacity content, CS, DS, AS, BS, ES, FS, GS, HS was the highest in the order. There was a significant 
difference in all samples (p<0.001). The total percent of ABTS radical scavenging capacity in Korean soy sauce (AS, 
BS, CS, DS, ES, FS) was 57.83±0.19∼87.30±0.15%, 50.67±0.35% in GS, 44.52±0.29% in HS. When comparing the 
ABTS radical scavenging capacity content, CS, DS, AS, BS, ES, FS, GS, HS was the highest in the order. There was 
a significant difference in all samples (p<0.001).

  

Table 6. Total polyphenol contents, DPPH radical scavenging activity and ABTS radical scavenging activity of soy 

sauce 

Samples Total polyphenol contents
(gallic acid mg/ml)

DPPH radical 
scavenging activity (%)

ABTS radical
scavenging activity (%)

AS 39.19±0.16d 54.51±0.33f 78.74±0.15f

BS 41.70±0.13e 53.48±0.20e 76.39±0.26e

CS 32.48±0.40c 56.46±0.36h 87.30±0.15h

DS 50.57±0.12g 55.31±0.14g 82.61±0.28g

ES 49.61±0.15f 45.84±0.05d 68.55±0.34d

FS 51.59±0.19h 44.65±0.29c 57.83±0.19c

GS 24.66±0.26b 39.65±0.36b 50.67±0.35b

HS 15.67±0.19a 34.67±0.14a 44.52±0.29a

F-value 10,550.434*** 2,901.783*** 10,370.368***

Value are mean±SD. 
a∼h Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. 
Each value is presented as mean±SD of 3 times.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001.

4. Color Measurement 

The chromaticity of soy sauce is shown in Table 7. The value of L (lightness) in Korean soy sauce (AS, BS, CS, 
DS, ES, FS) was 19.76±0.24∼31.72±0.22, 19.83±0.14 in GS, 18.49±0.26 in HS. Korean soy sauce was measured to have 
a relatively higher L value than GS and HS. The value of a (redness) in Korean soy sauce (AS, BS, CS, DS, ES, FS) 
was 1.71±0.17∼6.1±0.21, -0.04±0.00 in GS, 0.08±0.01 in HS. The value of b (yellowness) in Korean soy sauce (AS, 
BS, CS, DS, ES, FS) was 1.39±0.03∼6.94±0.25, 0.67±0.01 in GS, 0.72±0.02 in HS. 

5. Metagenome Analysis

1) Network Analysis

Network analysis was performed by selecting 40 bacteria that exist the most on average, and positive and negative 
relationships were confirmed through spearman correlation coefficient index. The results are shown in Table 8 and Fig. 
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1. Eight groups of bacteria showing a strong positive relationship were identified, and two groups of bacteria showing 
a strong negative relationship were identified. 

Table 7. Hunter's color value of soy sauce

Samples
Hunter's color value

L a b

AS   20.67±0.53b 3.64±0.05d 2.74±0.07d

BS   22.13±1.78c 6.13±0.21g 6.94±0.25f

CS  22.08±0.21c 5.67±0.16f 5.99±0.22e

DS  20.82±0.13b 3.17±0.15c 2.02±0.02c

ES  31.72±0.22d 4.32±0.07e 18.78±0.32g

FS   19.76±0.24b 1.71±0.17b 1.39±0.03b

GS  19.83±0.14b −0.04±0.00a 0.67±0.01a

HS  18.49±0.26a 0.08±0.01a 0.72±0.02a

F-value 109.891*** 949.691*** 3851.488***

Value are mean±SD. 
a∼g Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan’s multiple range test. 
Each value is presented as mean±SD of 3 times.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001.

Table 8. Network analysis of top 40 microbes based on average proportions using spearman correlation 

coefficient 

Number Species

1 Chromohalobacter beijerinckii

2 Tetragenococcus halophilus subsp. halophilus DSM 20339

3 Staphylococcus capitis subsp. urealyticus

4 Halanaerobium fermentans

5 Bacillus licheniformis

6 Tetragenococcus halophilus subsp. flandriensis

7 Staphylococcus hominis subsp. novobiosepticus

8 Enterococcus durans

9 Peptoniphilus gorbachii

10 Limosilactobacillus fermentum

11 Halanaerobium praevalens

12 Bacillus atrophaeus

13 Bacillus safensis FO-36b

14 Corynebacterium accolens

15 Corynebacterium tuberculostearicum

16 Moraxella osloensis
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Table 8. Continued

Number Species

17 Chromohalobacter canadensis
18 Veillonella dispar
19 Prevotella melaninogenica ATCC 25845
20 Enterococcus lactis
21 Lacticaseibacillus paracasei
22 Cutibacterium acnes
23 Bacillus spizizenii
24 Escherichia fergusonii ATCC 35469
25 Rothia mucilaginosa
26 Methylorubrum populi BJ001
27 Mammaliicoccus lentus
28 Streptococcus salivarius
29 Faecalibacterium prausnitzii
30 Lawsonella clevelandensis
31 Gemella morbillorum
32 Anaerococcus nagyae
33 Oceanobacillus indicireducens
34 Bacillus sonorensis
35 Pararheinheimera mesophila
36 Finegoldia magna
37 Haemophilus parainfluenzae ATCC 33392
38 Weissella cibaria
39 Anaerococcus provencensis
40 Qipengyuania flava

Fig. 1. Network analysis result.
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There was a strong positive relationship among Bacillus safensis FO−36b, Enterococcus lactis, Faecalibacterium 
prausnitzii, Haemophilus parainfluenzae ATCC 33392, Prevotella melaninogenica ATCC 25845, Rothia mucilaginosa, 
Streptococcus salivarius and Veillonella dispar. And there was a strong negative relationship among Tetragenococcus 
halophilus subsp. flandriensis, Bacillus atrophaeus and Moraxella osloensis. Meanwhile, like Tetragenococcus halophilus 
subsp. flandriensis and Tetragenococcus halophilus subsp. halophilus DSM 20339, the same species showed the same 
increase/decrease pattern.

Ⅴ. CONCLUSIONS

This study analyzed the general ingredients, chemical properties, microbial network, and antioxidant of Korean soy 
sauce, which was fermented and aged for three years by Korean soy sauce method, brewed soy sauce and 
acid-decomposition soy sauce with different manufacturing methods. The moisture content of soy sauce was 64.67±0.86 
to 73.39±0.43% with HS the highest and GS the lowest, respectively. The ash content of soy sauce was 13.14±0.18 to 
25.49±0.23%, and all samples of Korean were higher than HS and GS. The crude protein content of soy sauce was 
511.94±0.62% to 1,090.84±0.47% of Korean soy sauces and GS was 1732.50±0.01% and HS was 886.03±0.3%. The 
crude fat content of soy sauce was 0.02±0.00 to 1.92±0.01% of Korean soy sauce, and it was not measured in GS and 
HS. The pH of Korean soy sauces were 4.19±0.01 to 4.86±0.01, and GS was 4.61±0.01, and HS was 4.96±0.01. The 
salinity of Korean soy sauces were 20.31±0.10 to 31.25±0.10%. GS 15.98±0.15%, and HS 14.65±0.10%. GS and HS 
salinity were measured to be around 15% less than conventional soy sauce in Korean soy sauces. The sugar content of 
Korean soy sauces were 31.20±0.00 to 40.16±0.15 Brix, GS 40.63±0.15 Brix, and HS 26.70±0.10 Brix. The total content 
of free amino acids and major free amino acid glutamic acid, aspartic acid that affects flavor, and major free amino 
acids alanine, serine, threonine, and glycine that give the sweetness of Korean soy sauces were higher in GS and HS. 
The ranking of the amino acids involved in the bitterness of soy sauce was leucine, valine, isoleucine, histidine, tryptophan, 
methionine, and phenylalanine were ranked high in content. Their contents were higher in GS and HS than in Korean 
soy sauces. Compared to GS and HS, Korean soy sauces was measured to have a relatively high content of GABA. 
A total of five types of organic acids in the soy sauce sample were measured: lactic acid, acetic acid, propionic acid, 
butyric acid, and formic acid. The total organic acid content was higher in Korean soy sauce than in GS and HS. The 
total phenol content, DPPH radical scavenging activity, and ABTS radical scavenging activity of soy sauce were higher 
in Korean soy sauce than GS and HS. The chromaticity L (lightness) value of soy sauce was measured higher than that 
of Korean soy sauce GS and HS. Network analysis was performed by selecting 40 bacteria that exist the most on average, 
and positive and negative relationships were confirmed through spearman correlation coefficient index. Further studies 
are needed to confirm the relationship between microbial diversity and physicochemical components in Korean soy sauce.
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일반학술발표 자료 3 

제주도 중산간 마을의 제례 음식문화:

제주시 봉개동 마을의 기제사와 명절 음식문화를 중심으로

오영주 ․ 최영진†

제주한라대학교 호텔조리과 교수

Ⅰ. 들어가면서

봉개동 사람들이 지내는 조상 제례는 기제(忌祭, 제사)와 차례(茶禮)이다. 전자를 ‘식게’후자를 ‘멩질’이라고 부른다. 제례

는 돌아가신 부모(아방-어멍)-조부모(하르방-할망)-증조부모(왕하르방-왕할망) 등 3대 또는 고조부모까지 4대 조상을 봉사 

대상으로 한다. 식게는 야간 자시(子時)에 조상 각각을 위해 지내고, 멩질은 주간에 봉사 조상 전체를 위한 제례상을 차리는 

점이 큰 차이이다. 이곳에서는 제례에 참석하는 것을 ‘먹으러 간다’라고 표현한다. ‘식게 먹으레 간다’또는 ‘멩질 먹으레 

간다’라는 말이 그것이다. 식게는 ‘먹는 제사’ 즉 식제(食祭)를 뜻하고, 멩질은 명절(名節)의 제주어이다. 

<그림 1> 봉개동 주요 제례의 분류 및 구성

   
현재 봉개동 주민들이 드리는 기제에는 식게와 ‘가마귀모른식게’가 있다(그림 1). 그리고 차례에는 ‘정월멩질’과 팔월멩

질이 있다. 제례는 본론인 본제와 부가적인 부속제로 분류할 수 있다. 본제는 ‘몸제’라고도 하며, 조상신을 모시는 유교식 

제례로 남성이 주관한다. 부속제는 집안을 수호하는 가신에게 올리는 무속식 제례로서 여주인이 관장한다. 문전신에게 

드리는 문전제(門前祭), 정지 조왕할망신에게 드리는 조왕제(竈王祭), 고팡 안칠성에게 드리는 고팡제(庫房祭) 등이 그것이다. 
제주도에서 무속식 제례에서 유교식 제례로 보편화 된 문화로 뿌리내리게 된 것은 약 200년 정도이다. 하지만, 유교식 

제례에 무속식 제례 문화가 습합되어 있는 까닭에 그 역사는 자못 오래 되었다고 할 수 있다.
 주지하듯이, 법정동인 봉개동은 본래의 봉개동과 용강동 그리고 회천동으로 이루러진 중산간 마을이다. 가운데 봉개동

을 중심으로 서쪽은 용강동, 동쪽은 회천동이 남북으로 길게 뻗은 모양을 이룬다. 이 지역은 조선시대 목장 제3소장에 

속하는 광활한 목초지로 이루어진 곳이다. 따라서 주민들은 오래전부터 목축을 기본 생업으로 삼아왔음을 알 수 있다. 
시대의 흐름에 따라 점차 목축업에서 밭 농업으로 전환되는 과정을 밟게 된다. 봉개동 마을은 4.3 사건을 겪는 동안 목축기

반이 무너져 전통적인 생업 생태계가 크게 변했다. 마을 재건된 후 1960대 반농반목축의 생업에서 1970년대 환금작물 

농업(고구마, 유채, 원예작물), 그리고 1980년대 감귤 농업으로 생업의 변했다. 지금은 농업에 종사하는 주민 중 90% 

※ 본 논문은 학술대회 구두발표용 초안본으로 작성된 것이며, 발표 후 학회지 편집규정에 따라 재편집 및 내용 보완(마을 개황, 
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이상의 감귤농업을 주 생업으로 살아가고 있다.
봉개동 어르신 말씀에 “초상을 박대허민 앞 질이 어둡다”(조상을 박대하면 앞길이 어둡다)는 말이 있다. 그리고 ‘죽어서 

물 한 모금이라도 얻어먹을 수 있어야한다’ 고도 한다. 비록 봉개동에서 삼촌과 궨당이 부계 혈연만을 의미하는 것은 

아니지만, 죽어서 후손들에게 식게와 멩질을 받고자 하는 의식이 내면에 강하게 자리하고 있다. 게다가 혼인을 미처 하지 

못한 망자에게도 배필을 찾아 사혼을 시키고, 양자를 들여와 식게와 멩질을 받아먹을 수 있도록 본분을 다할 정도이다.
봉개동 제례 음식문화는 봉개주민들의 속내를 반영하는 거울이다. 제사상에 올라온 식재료를 비추면 자연환경과 사계절

이 보인다. 거기에 오랜 시간이 지나면서 터득한 생업방식도 한눈에 들어온다. 부엌에 들어가 제례음식을 조리하는 모습을 

들여다보면 연연히 이어온 주민의 전통기술이 살아 숨 쉬고 있음을 알 수 있다. 차려진 제례상에는 인간관계를 유지하는 

전통적인 규범이 그 얼굴을 드러낸다. 식게와 멩질을 마치고 난 뒤 제례에 쓴 음식을 함께 나누어 먹는 음복장소는 의례의 

상징성을 나타낸다. 전통적인 제례법을 보아도 오랜 역사의 흐름 속에서 토속신앙과 유교의 습합을 통해서 이곳에 자리를 

잡았음을 알려준다. 이렇듯 봉개동 조랑 제례음식문화는 결코 어느 날 돌발적으로 생긴 것도 아니요 우연히 일어난 것도 

아니다. 끝임 없이 의존의 법칙과 연속의 법칙에 종속되어 이어져왔다. 인간이 제례를 지내고 음복하는 행위는 가장 기본적

인 삶의 활동이기에 그 속에서 봉개동의 참모습을 읽어낼 수 있을 것이다.     

Ⅱ. 식게와 음식문화 

‘식게’는 고인이 작고한 바로 전날인 닭울기 전 즉, 자시 경(열한시 반경부터 새벽 한시 정도) 신령이 활동하기 좋은 

시간에 제주(祭主)의 집에서 지낸다. 기제사를 모시는 대상은 1980년대까지만 해도 4대 봉사(고조부모까지)로 하는 것이 

원칙이었으나, 근래에 와서는 3대 봉사(증조부모 까지)를 주로 한다. 제사의 참석범위는 8촌(방상)까지이나 친족수가 적을 

경우에는 8촌을 넘는 친척도 참석하기도 한다. 외가집 제사의 경우에는 처가 부모(가시아방, 가시어멍) 제사까지 자식들과 

함께 참석한다.
‘식게날’은 추모성의 엄숙한 분위기보다는 ‘먹으러 가는 날’로 모든 자손들이 만남의 기회를 제공하는 친교의 장과도 

같다. 이를 통해 같은 조상이라는 친족의 동질성을 재확인하고, 유대 강화를 위한 시스템으로 작동한다. 식게는 보통 

사흘정성으로 준비한다. 3일전부터 제주는 부정(상가집 방문, 혈액 안보기, 죽은 것 피하기, 병문안, 성생활, 싸움이나 

욕하기, 말고기나 개고기 먹기 등)을 타지 않도록 몸가짐을 정결히 한다. 
 

1. 제물의 준비

제사 당일 이틀 전에 떡살 물에 불려두기, 적 재료감(해어와 육고기) 고르기, 묵 재료(메밀가루)와 과일 그리고 제주 

준비 등을 마친다. 당일 아침에는 제기를 내어서 닦는데, 동으로 된 제기는 불치(재)를 찍(산듸짚, 새짚 또는 보리낭짚)에 

발라 닦아내고 요즘의 스텐레스 제기는 젖은 행주로 닦는다. 향로에 숯 준비와 모사그릇에 모래 채우고 모사(손가락 크기

의 띠) 마련하기를 마친다.  1990년대에 들어와서는 손이 많이 가는 떡은 방앗간에 주문하고, 상애떡(또는 카스테라)은 

제과점에서 사온다.    
제주(祭主)의 부인은 ‘방상’(8촌 이내) 부인들의 도움을 받아 제수를 준비한다. 이즈음 아이들은 어머니를 따라 식게집으

로 가는 것을 무척 좋아한다. 맛있는 떡이 삶아져 나오기 때문이다. 아이들은 이 떡을 들고 밖으로 나가서 동네 벗들에게 

자랑을 하면서 나눠먹는다. 만약에 맘에 들지 않는 벗이 있으면, 그 앞에서 먹으면서 좀처럼 나눠주지 않고 약을 올린다. 
그래서 “식게집 아이 몹쓸다”(제삿집 아이 사납다)라는 말이 나왔다. 떡을 두고 갑질하는 식게집 아이의 모습이 속담으로 

회자될 정도였다. 
제수의 종류는 떡, 적(육적, 어적, 묵적), 탕쉬, 과일, 술 등으로 지역 또는 가문에 따라 다소 차이가 있다. 경제적 사정이 

나아지면서 제수에 큰 변화가 일어났다. 메와 갱을 제외한 다른 제수들은 많이 달라졌다.
우선 제주(祭酒)가 가장 먼저 바뀌었다. 고소리술과 좁쌀 청주(오메기술)가 주를 이루었으나, 1907년 일제의 조선통독부

령으로 가양주 제조가 단속대상이 되어 희석식 소주가 사용되기 시작하였다. 1920년 한림읍 옹포리에 명월소주 공장이 

설립되어 희석식 소주가 보급되자 제주로 희석식 소주의 사용은 더욱 보편화 되었고, 1960년대에 이르러 제주 가양주들은 
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자취를 감추고 말았다.
둘째, 농수산물이 수입 개방되면서 수입산 식재료(중국산 고사리 등등)를 많이 사용하고 계절에 관계없이 각종 과일을 

사용한다. 특히 과일의 경우 바나나, 파인애플, 포도 등이 진설되기도 한다. 
셋째, 조리방법의 달라졌다. 적은 화롯불에서 직화로 구웠으나 후라이팬에서 간접 열로 익힌다.
넷째, 좁쌀, 메밀, 또는 고구마 가루를 이용한 떡이 없어졌다. 1980년대 이후 좁쌀 제편, 메밀 인절미와 세미떡 그리고 

고구마 침떡이 거의 사라졌다. 
다섯째, 인스턴트 식품 또는 가공식재료를 사용한다. 각종 청량음료가 나오면서 골감주 대신 환타를 올리거나, 제물빵 

대신 쵸코파이 또는 제편 대신 카스테라나 롤케익을 올리기도 한다. 또한 전류(명태전, 게맛살전, 호박전, 튀김)와 잡채가 

진설되기도 한다. 제수는 메와 갱, 떡, 육적과 어적, 탕쉬 그리고 과일로 분류할 수 있다.
ⓛ 메(곤밥): 봉개동 감귤농사가 흥하기 이전 1970년대까지는 산뒤쌀로 젯메를 지었다. 경제적으로 어려운 집에서는 

메기의 반은 좁쌀밥으로 채우고, 그 위에 쌀밥을 얹은 ‘두칭밥’을 제상에 올리기도 했다. 소득수준이 높아진 1980년대부터

는 제일 2~3일 전 쌀집에 가서 새 쌀부대의 것으로 골라 사온다. 새 쌀은 물에 불리지 않고 바로 씻어서 젯밥을 지었다. 
② 갱(갱국): 중산간 마을이어서 생선을 사용하지 않고 쇠고기나 돼지고기에 무 또는 미역을 넣고 끓인다. 예전에 고기는 

적을 준비하는 과정에서 잘려 나온 것을 모아 사용했다. 요즘에는 주로 쇠고기를 이용한다. 간혹 비늘이 달린 옥돔을 

사다 무를 넣고 끓인 갱국을 올리는 집도 있다.
 ③ 떡: 침떡(백편), 곤떡, 만듸, 기름떡(고달떡) 그리고 빙떡 등이 있다. 봉개동에서 곤떡이라 하면 쌀로 빚은 둥근 

모양의 송편을 말한다. 다른 지역에서는 솔변, 절변, 인절미 등을 곤떡이라고 하는 것과 다르다.
집안의 내력에 따라 떡의 범위가 달라진다. 편틀에 고일 때에는 보통 백편(제편), 곤떡, 기름떡 순으로 쌓는다. 백편은 

땅을 곤떡은 하늘을 그리고 기름떡은 별을 상징한다. 백편은 화북동이나 삼양동에 위치한 떡집에서 구매해오고 곤떡과 

기름떡은 집에서 만든다. 그러나 요즘에는 곤떡도 사다 쓰는 경우가 많다(사진 1 및 사진 2). 집안에 따라서는 빙떡을 

따로 편틀에 고여 올리기도 한다. 백편과 곤떡은 증기에 찌는 떡(증병)이고 기름떡과 빙떡은 기름에 지지는 떡에 속한다. 

<사진 1> 제수용 떡 제조공장 <사진 2> 마트 판매-제편·기증편·기름떡

④ 소적: 봉개동 지역은 메밀농사가 잘되어 메밀묵(모멀묵적) 또는 청묵(모멀청묵)을 주로 쓴다. 전자는 메밀가루를 

물에 풀어 묵으로 만든 것이고, 후자는 메밀을 보자기에 싸서 주물럭거려 고운 전분질을 물에 용출시켜 굳힌 것이다. 
묵을 쑬 때 감귤과 메밀을 같은 자리에 보관하거나 옆자리에서 귤을 까면 묵이 엉키지 않는다는 속설이 있다. 여성들이 

묵을 쑬 때 이점을 염두에 두면서 정성을 다한다. 묵은 적당한 크기(길이 6cm, 폭 4cm, 두께 1.8cm)로 썰어 대꼬챙이에 

끼운 후 꼬챙이에 참기름을 발라가면서 앞뒤로 굽는다. 예전 1960년대 미국산 밀가루 배급 시절에는 밀가루 지짐이를 

묵 모양으로 잘라 묵을 대신하기도 했다. 집안에 따라서는 삼적이라 하여 두부적(둠비적)을 적을 추가하기도 한다. 마찬가

지로 둠비(마른두부)를 묵적의 크기로 잘라 적꼬지에 꽂아 노릇노릇하게 굽는다(사진 3).
⑤ 육적(적갈): 해안마을과 달리 해물적(오징어, 상어, 소라 등)을 올리지 않고 돼지고기적(돗괴기적, 돗적갈)과 쇠고기적

을 주로 쓴다(사진 4). 돼지고기적은 반드시 준비하고 쇠고기적(쇠적갈)은 추렴이 있을 때 만들었다. 1980년대부터는 두 

가지 모두 시장에서 구입하여 쓴다. 돼지고기는 먼저 물에 삶아낸 다음, 적당한 크기(길이 10cm, 폭 1.5cm, 두께 1.5cm)로 



2022 (사)한국조리학회 제87차 정기추계학술대회

134

썰어 간장으로 주물럭거린 후 한 꼬챙이에 7개씩 꽂아 굽는다. 
이와 달리 쇠고기적은 생고기로 잘라 꼬챙이에 꽂아 살짝 굽는

다.
예전에 육적을 굽는 일은 전적으로 제주(남성)의 몫이었으나, 

1980년대부터는 여성의 몫이다. 새로이 개량된 농촌 주택에 입

식부엌이 들어서고 가스연료가 사용되기 때문이다. 동시에 조리

방법도 바뀌어 화로에서 직화로 구웠던 것을 전기 팬에서 간접

열로 굽는다. 육적은 적틀에 돼지고기적을 밑에 놓고 그 위에 

쇠고기적을 올린다. 

<사진 4> 돗괴기적 <사진 5> 쇠괴기적

⑥ 어적: 비늘 있는 말린 생선(우럭, 볼락, 옥돔) 중에서 골라 쓰면 되지만 봉개동에서는 계절에 관계없이 마른 옥돔을 

구워서 올린다. 제주 부인은 제일이 가까워지면 해안마을에서 올라온 생선장수에게 보리쌀 또는 좁쌀을 주고 물물교환하

여 마련한다. 제주도 방식으로 생선의 배를 갈라 등 쪽에 이르도록 칼집을 넣어 편편하게 만들어 소금을 쳐 두었다가 

말린다. 집에 그늘진 곳에서 서늘한 바람으로 맞혀가며 꼬들꼬들하게 말린다(사진 6). 
특히 여름에는 옥돔이 나지 않기 때문에 미리 준비해 두었다. 

어적은 육적과 함께 남성의 몫이었으며, 머리와 꼬리부분이 타

지 않도록 구워야하므로 손이 많이 갔다. 그러나 요즘은 여성이 

알아서 생선머리와 꼬리를 은박지로 싸서 어소기에 손쉽게 구워

낸다. 어적틀에 올릴 때는 겉 등부위가 위로 또는 아래로 향하게 

하는데 이는 집집마다 다르다. 그 구실을 들어보면 배가 신위 

쪽을 향하게 또는 조상이 편히 먹을 수 있도록 등등 다양하다. 
⑦ 숙채(탕쉬): 나물은 세 가지를 준비하는데, 고사리나물(고

사리체)와 콩나물(콩질름체)은 기본이다. 나머지 하나는 계절에 

따라 미나리나물(미내기체), 호박나물(호박체), 무나물(삐체), 
양하나물(양애체) 중에서 준비한다. 고사리는 4월초‘고사리장마’가 시작되면 봉개동 아이들은 차롱을 들고 부녀자들은 

구덕을 차고 들판(왓과 케)으로 오름으로 나간다(사진 7). 통통한 날 먹고사리를 골라 부드럽게 삶아낸 것을 햇빛에 말려 

한 해 제수용으로 준비해둔다. 제일이 오면 마른 고사리를 물에 불려두었다가 간장과 참기름을 넣고 물이 없어질 때까지 

볶는다. 산터에 자란 고사리는 꺽지도 않고 제사에 올리지도 않는다.
 봉개동 토박이들은 고사리를 제상에 빼지 않는 이유를 두 가지로 말한다. 고사리 모양이 ‘세손 납작 고사리’지게와 

같아 조상이 제사를 먹고 올라갈 때 음식을 지게(모사접시의 고사리)에 지고 간다고 믿는다. 또 다른 이유는 고사리는 

꺾고 꺾어도 돋아난 자리에 아홉 번이나 나온다고 해서‘고사리는 아홉 형제’라고 부르며 ‘고사리탕쉬’에는 자손번창의 

염원을 담고 있기 때문이다. 실제 아홉 번 나오는 것은 아니지만, 아홉 숫자는 많다는 삼수의 분화와 완성을 상징한다고 

하겠다.

<사진 3> 두부적(둠비적)

<사진 6> 제수 준비-옥돔말리기
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예전에 콩나물은 집에서 길러 ‘콩질름’이라고 했다. 제일이 보름 전으로 다가오면 콩 한 되 반을 물에 불린 후 시루에 

넣고 어두운 곳에서 물을 주며 길렀다. 여름제사에는 콩이 부패해서 콩나물을 쓸 수 없다. 콩나물 대신에 녹두를 키워 

녹두나물을 썼다. 제주시에 고구마 당면공장이 생기면서 시장에서 당면을 사다가 잡채를 올리기도 했다. 집안에 따라서는 

삼색 나물을 보시에 한데 담고‘보찌’(묵적 또는 두부적: 두께 1cm × 길이 5cm 크기의 것을 기름에 살짝 둘러 볶은 것)를 

올려놓기도 한다. 
⑧ 전: 고사리전, 메밀파전, 초기전(표고버섯), 고구마전, 동태전 등에서 두어 

개 골라 사용한다. 고사리전은 삶은 고사리에 푼 계란(또는 메밀반죽)을 떠 둘러 

넣어 동그랗게 지진 전이다. 고사리전은 따로 올리지 않고 편틀에 고인 침떡·곤
떡·지름떡의 위에 우찍으로 덮는다. 일설에 의하면 조상신이 고사리손에 타고 내

려와 제사를 받고 난 후 다시 올라갈 때 잡식한 음식을 싸고 갈 손 보따리라고 

한다. 그래서 어르신들은 제수용 고사리를 씻을 때 노심초사 손이 털릴까봐 조심

해야 한다고 일갈한다. 
⑨ 과일: 제일이 가까워지면 시내로 내려가 시장에서 필요한 과일을 구입해 

온다. 계절에 따라 여름에는 수박 · 참외를 쓰고 가을에는 사과 · 배 · 감을 그리고 

겨울과 봄에는 감귤 등 제철 과일을 올린다. 복숭아는 귀신을 쫓는다는 속신이 

있어 피한다. 육지에서는 밤과 대추가 반드시 쓰이나 이 지역에서는 거의 쓰지 

않는다. 회천동은 1960~1970년대 제주시 동문로터리 청과물 시장에서 수박 명산

지로 유명했다. 회천동 마을 윗 지경에 위치한 촐왓을 개간하여 수박밭을 만들었

다. 소거름이나 돗거름을 구덩이 밑에 넣고 흙을 덮은 곳에 수박을 재배해서 단맛이 높고 과 향이 좋아 여름철 제사상이 

풍성했다. 그래도 과일 중에서 가장 오랜 전통을 가진 제수는 감귤이다. 회천동과 봉개본동은 예전부터 재래종 감귤 산지로 

알려졌다. 그곳에 가면 지금도 오래된 산귤나무와 당유자나무의 고목들이 남아 있다. 당유자는 크기가 크고 모양도 좋을 뿐만

아니라 향기가 빼어나 제수용으로 최고품이었다. 겉보리가 담긴 항아리에다 묻어두면 이듬해 봄까지 제수로 쓸 수 있었다.
⑩ 제주(祭酒): 제주로 좁쌀 청주, 소주 그리고 골감주가 쓰였다. 좁쌀 청주(오메기술)를 올릴 때도 있으나, 봉개동에서는 

계절과 무관하게 소주를 많이 쓴다. 육지에선 쌀로 빚은 청주를 쓰고 소주는 쓰지 않는 것과 다르다.
 봉개동 제사에서 종헌관이 헌작을 할 때는 소주를 드리지 않고 ‘골감주’를 올렸다. 이 음료는 좁쌀밥에 효소제인 보리 

엿기름(골)을 넣고 당화시킨 후 곱게 걸러낸 제주식 좁쌀식혜이다. 감주(甘酒)라 해서 쌀밥을 누룩으로 발효시킨 저 알코올

성 단술과는 전혀 다른 차원이다. 골감주는 끓일수록 농도가 진해지고 나중에는 걸쭉한 조청이 된다. 
1970년대 초 코카콜라 회사에서 출시한 과일향 탄산음료 ‘환

타’(Fanta)가 국내에서 시판되면서 어느새 제상의 골감주 자리가 

단숨에 바꿔치기 당하고 말았다. 그래서 더 이상 골감주의 전통은 

이어가지 못하고 단절되어버린 것이다. 말하자면 글로벌 코카콜

라 회사가 봉개동의 전통음료문화를 말살시킨 셈이다.  
⑪ 모사(茅沙): 모래를 채운 모사기에 띠를 꽂는 것은 아니고, 

모새접시에 띠를 7cm 길이로 자른 것 4개(또는 3개)를 놓는다. 
집안에 따라서는 10cm 띠를 3개 놓고 그 위에 고사리 3개를 올려

놓는다. 

2. 진설하기

 제수 준비가 끝나고 날이 저물면, 제주(祭主)는 손을 씻고 제복으로 갈아입어 제사상을 차린다. 제상은 북쪽을 향하여 

차리며, 제사를 지내는 사람이 북쪽에 차려진 제상 앞에 섰을 때 오른 편은 동쪽이 되고, 왼쪽은 서쪽이 된다. 그러나 

집의 구조와 형편에 따라 신위를 북쪽을 모시지 못할 경우 병풍을 친 쪽을 북쪽으로 간주한다. 우선 형편에 맞게 제석을 

깔고 병풍을 친 다음, 제사상과 모사상을 바른 위치에 놓는다(그림 2. 사진 9). 제사상은 조상상과 문전상으로 구분하여 

<사진 7> 들판의 고사리

<사진 8> 환타에 자리를 내준 골감주
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차린다. 전자는 제사를 받게 될 대상인 조상신위를 

위한 상이고 후자는 상방문을 지키는 문신(門神)을 

위한 상이다.
제물을 진설하는 것은 남성의 몫이다. 봉개동에

서 제사상을 차리는 관행을 보면, 『주자가례』와『사
례편람』및 『상례비요』의 예법에 크게 벗어나지 않

는다(Table 1). 『주자가례』는 유교 예법의 기준이 

되는 책이고, 이를 바탕으로 조선 후기에 쓰여진 이

재의『사례편람』(1844)은 당대에 대표되는 표준 예

법서이다. 그리고 신의경의『상례비요』는 1695년(강
희 34) 제주향교에서도 발간 보급된 바 있었던 예

학서이다. 제사상 위에는 준비해둔 제수(메, 떡, 적, 
묵, 생선, 과일, 탕쉬)를 올리고, 이어서 잔대와 수

저를 차례로 위치를 맞추어 올리고 촛불을 켜고 잔

에 술이나 골감주를 따라 올린다. 진설이 끝나면 모

사상을 차려놓고 신체를 의미하는 지방을 써 붙인 후 향을 피우고 2배하고 마지막 1배는 끓어 앉아서 허리를 약간 숙이는 

정도로 한다(절을 생략하는 집안도 많다). 여기서 진설은 일반적으로 주자가례에 따르지만 지역과 가문에 따라 차이가 

있어 가문가례(家門家禮)라고 한다. 일반적인 진설의 관행은 반서갱동(飯西羹東), 북상남하(北上南下), 홍동백서(紅東白西), 어
동육서(漁東肉西), 적전중앙(炙奠中央) 등이나, 그렇다고 반드시 지키는 것은 아니다(사진 10). 어적틀에 올릴 때는 등이 

위로 또는 아래로 오게 하는데, 이는 지역과 가문에 따라 다르다.

<사진 9> 본제상과 문전상(옆) <사진 10> 가문가례- 다른 진설관행

 

 한편, 문전제상은 일부 지역 또는 가문에서 제삿날 부수적으로 차리는 상이다. 문전상은 작은상에  본제의 상에 올린 

제물을 고루 올리는데, 메를 제외하고 적류, 떡류, 과일류, 탕쉬류 별로 한 그릇에 담아 올린다. 경우에 따라 고팡상을 

차리기도 하며 문전상에 비해 규모가 적다. 

3. 행제

진설이 끝나면 제주는 방에 정좌하여 제사에 참여하러 오는 제관들을 맞이한다. 제사에 참여하는 제관들은 제물 부조를 

들고 온다(Table 2). 마치 서양에서 파티에 참석할 때 각자 먹을 것을 들고 와서 제출하는 것과 흡사하다. 가문 또는 

지역에 따라서는 제수(해어, 고기, 술, 떡)를 반드시 지참하기도 하고 일부에서는 가까운 친척만 지참하는 경우도 있다. 
제관이 가져온 부조는 제사상 오른쪽 바닥에 놓으며, 차롱착(대바구니)에 넣은 떡은 두껑을 반쯤 열어 놓는다. 제관이 

들어올 때마다 이와 같이 하며, 약간의 음식(떡, 술)을 대접받는다. 

<그림 2> 기제사의 진설도
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Table 1. 유교 예법서의 진설도 와 봉개동 관행 기본 제상 진설의 비교

분류
예법서 봉개동

관행
봉개동 제상 차림 특징

(예법서의 진설도와 다른 점)주자가례 상례비요 사례편람

제
1
열

반(밥, 메) ○ ○ ○ ○

잔반 ○ ○ ○ ○

시접(시저) ○ ○ ○ ○

초접(초간장) ○ ○ ○ - 올리지 않음

갱(국) ○ ○ ○ ○ 옥돔국, 쇠고기국, 돼지고기국

제
2
열

면(국수) ○ ○ ○ - 올리지 않음

육(고기) ○ ○ ○ - 생고기를 올리지 않음

적 ○ ○ ○ ○ 돈적, 육적, 소적, 묵적, 옥돔

어(생선) ○ ○ ○ - 생선찜을 올리지 않음 

병(떡) ○ ○ ○ ○ 종류별로 굄(빵류도 가능)

제
3
열

포 포해 ○ ○ - 육포 또는 어포를 올리지 않음

소(나물) 소채 ○ ○ ○ 고사리, 콩나물, 제철 나물

장(간장) 포해 ○ ○ ○

침채(김치) 소채 ○ ○ ○ 나박물김치를 올림 

해(젓갈) 포해 ○ ○ - 생선젓갈이 올리지 않음

식해* 소채 - ○ - 생선식해를 만들지 않음

제4열

과(과일) ○ ○ ○ ○ 계절과일

과(과일) ○ ○ ○ ○ 감귤

과(과일) ○ ○ ○ ○ 계절과일

과(과일) ○ ○ ○ ○ 계절과일

과(과일) ○ ○ - △ 추가 가능

과(과일) ○ ○ - △ 추가 가능

Table 2. 1998년 봉개동 B 마을 식게 부조 현황

가구
번호

내용 가구
번호

내용 가구
번호

내용

쌀 빵 술 돈 쌀 빵 술 돈 쌀 빵 술 돈

1 ○ - - - 11 ○ ○ ○ - 21 ○ - - ○

2 ○ - - - 12 ○ - ○ - 22 ○ - - -
3 ○ ○ - - 13 ○ - - - 23 ○ - - ○

4 ○ ○ ○ - 14 ○ - - - 24 ○ - ○ -
5 ○ - - - 15 ○ 떡 ○ - 25 ○ ○ ○ -
6 ○ ○ ○ - 16 ○ - - - 26 ○ - ○ -
7 ○ ○ ○ - 17 ○ - ○ ○ 27 ○ ○ - -
8 ○ - - - 18 ○ - ○ ○ 28 - - - -
9 - - - - 19 ○ - ○ ○ 29 ○ - ○ -
10 ○ - ○ - 20 ○ - ○ - 30 - - - -

출처: 현혜경(1998, 제주대 석사학위 논문)의 자료 일부를 재편집 사용.
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초헌관은 모신 신위의 종손(가지종손)이 된다. 모친의 제사를 막내 동생이 맡더라고 제물을 마련하고 만드는 일에만 

관여한다. 초헌관은 큰형 아헌관은 둘째형 종헌관은 본인이 맡는다. 기일이 시작되는 자시(子時)가 가까워지면 삼헌관과 

집사들은 관수물에 손을 씻고 옷매무새를 바로 잡는다. 이어서 본제상과 문전상(또는 고팡상)에 따뜻한 메와 갱을 올리면 

비로소 행제가 시작된다. 

1) 문전제

일반적으로 문전제는 본제를 시작하기에 앞서 지내는 것이 순서이나 본제를 마치고 난 뒤 지내는 집안도 있다. 제수는 

종류별로 한 그릇씩 작은 상에 약식으로 차린다. 메와 갱 등 제수를 고루 차려 올리는 집안이 있는가 하면 갱은 빼고 

올리는 집안도 있다. 문전제를 먼저 지내는 집안에서는 문신(門神)에 대한 배례부터 시작된다(사진 10). 본제상 옆에 진설한 

작은 문전상과 향로를 상방의 바깥문(현관) 쪽으로 옮겨 자리를 잡는다. 문전신이 좌정한 자리가 상방(마루)이 집의 중앙이

고, 상방의 입구가 중앙 상부이기 때문이다. 문전제는 제주 홀로 또는 집사자 한명과 함께 약식으로 지내는 단헌단작(單獻單

爵)의 제례이다.
 먼저 제주가 제관이 되어 문전상 앞에서 배례·분향한다. 이어서 잔술을 향불 위에 세 번 돌려 상에 올린 후, 메그릇 

뚜껑을 열어 메에 수저를 꽂고 조금 기다렸다가 재배한다. 다음에 숭늉

을 밥과 국 사이에 올리고 수저로 밥과 국을 떠서 숭늉에 넣고 수저를 

내려놓는다. 잔의 술을 숭늉그릇에 붓고 제수를 조금씩 떼어 숭늉그릇

에 잡식하고 제배한다. 집사자가 잡식한 것을 지붕위로 던져 걸맹한다. 
이어서 문전상을 부엌에 대기 중인 제주부인에게 넘긴다. 부인이 제물

을 조금씩 떼어서 그릇에 모아 조왕신이 있는 솥 뒤쪽으로 조왕고사를 

하면 문전제는 종료된다. 
 문전이란 안방으로 들어오는 앞문이며 이를 잘 지켜주는 신이 문전

신(남신)이고, 조왕이란 집에 찾아온 여인이 집 뒷문 쪽으로 돌아서 부

엌으로 들어오는데 이를 잘 지켜주는 신이 조왕신(여신)이다. 집안의 

어른인 문전신과 할머니인 조왕신에게 가족이 편안하게 해달라고 기원한다는 의미가 있다. 본래 문전제에 이은 조왕고사

는 유교식 조상제례에서 유래된 것이 아니라 무속의례에서 나온 제례이다. 
 유교식 제사를 존중하는 집안에서는 문전제를 나중에 하고, 메와 갱을 다 올린다. 반면에 무속식 의례법을 중시하는 

집안에서는 문전제를 먼저 하고 갱을 안올리는 관행을 지키고 있다. 문전제의 연원은 제주의 신화「문전본풀이」에서 찾을 

수 있다. 집안에서 행하는 굿은 문신의 내력담과 함께 문신에게 기원하는 재차(祭次)가 꼭 진행된다. 가족이 몸담고 살고 

있는 집의 곳곳에, 집안으로 들어오는 첫 문전과 조왕, 울타리 안 동서남북, 집 출입문 등에 그 곳을 지켜 주는 신들이 

좌정해있다. 조상 제삿날이 오면 이들을 대표하는 문신에게 가내의 안전과 행복을 함께 빌었다. 문전신이나 조왕신은 

모두 무속제의에서 위하는 신인데. 조상 숭배가 유교식으로 바뀌어도 이 중요한 집안신인 만큼 위하지 않을 수가 없다 

하여 유교식 제사와 융합된 것이다.

2) 본제

본제는 ‘몸제’라고도 한다. 집사 두 사람이 재배하여 제상 좌우편에 위치하여 올렸던 술잔을 내려 행제를 준비한다. 
행제는 크게 청신(請神; 참신, 강신), 오신(娛神; 초헌, 아헌, 종헌, 첨작, 헌다) 그리고 송신(送神; 잡식과 사신, 철상, 걸맹) 
등 세 부분으로 구성된다. 제사가 끝나면 제주나 부인이 제사상에 음식을 내리고 제상 병풍 제석을 치우고 먹을 음복을 

준비한다. 쟁반에 담는 반(해어, 적, 떡, 과일 그리고 묵) 즉, 각자의 몫인 ‘찍시’는 제주(또는 집사)가 상방에서 균등분배하

고, 밥과 국은 부인이 부엌에서 따뜻하게 준비하여 담아낸다. 또한 노환이나 사정으로 제사에 참여하지 못한 친족들은 

찍시로 조금씩 싸서 챙긴다.
다음날은 이웃에게 제사음식(‘제사태물’)을 꼭 돌린다(‘떡반돌리기’). 1980년대 초까지만 해도 쟁반에 1인분씩 나누어 

주었다(‘반을 태웠다’). 그러나 봉개동에 감귤농사가 활성화 되면서 경제사정이 나아지자 밥과 국을 제외한 나머지는 한상

<사진 10> 제례의 시작, 문전제
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차림으로 음복하는 형태로 변했다. 또한 동네 ‘떡반돌리기’도 자취를 감추었으며, 조상이 내려준 복을 먹는다는 ‘음복’의 

의미도 많이 퇴색했다. 
『사례편람』의 제의 순서와 봉개동에서 행해지는 제사의 관행을 큰 틀에서 비교하면 예법서의 절차를 준수하고 있다고 

볼 수 있다(Table 3). 그러나 세부적인 내용을 들여다보면 남성과 여성의 역할 차이 등 예법서와 비교되는 행위들이 속속 

드러난다. 물론 이러한 사례는 봉개동에서만 일어나는 것이 아니고 지역과 집안에 따라 달리 나타날 것으로 여겨진다. 
예법서와 비교되는 관행들을 보다 상세하게는 정리하면 다음과 같다. 

① 제관들이 절을 드리는 본 절차에는 일 배 후 끓어 앉고 다음 절차를 진행한다. ② 강신 절차에 3번 분할 채우기와 

향불 위 3번 돌리고 모사잔에 3번에 나눠 붓기, 첨작에 3번에 나눠 가득 채우기, 숭늉에 메 3수저 풀어 넣기, 숭늉그릇에 

갱 3수저 떠 넣기 등 3수를 중요시 한다. ③ 진찬 절차에 메와 갱만 올리고 나머지 제수는 미리 진설해 두므로 적을 

올릴 자리를 비워두지 않는다. ④ 초헌에 축을 읽는 과정(독축)이 없다. ⑤ 사례편람에서는 주부(여성)이 제차(아헌, 진찬, 
유식, 계문, 철상)에 적극 참여하나  봉개동(제주)에서는 직접 참여하지 않는다. ⑥ 아헌관은 여주인이 아니라 남자가 한다. 
⑦ 아헌과 종헌에 적을 내리고 올리는 절차를 행하지 않는다. ⑧ 여성은 절할 때 4배하지 않고 재배로 그친다. ⑨ 유식에 

속한 삽시정저 절차가 종헌 절차에서 미리 행해지는 등 단순화 되어 있다. ⑩ 집안마다 차이가 있으나 초헌에 젓가락을 

나물(탕쉬)에 거쳐 놓고 아헌에는 적(炙)에 거쳐 놓는다. ⑪ 음복과정을 중히 여긴다.

Table 3. 사례편람의 의례 절차와 봉개동 행제 관행의 비교

사례편람 봉개동 행제 관행 비교

절차 주요 내용 절차 주요 내용

참신(參神) 참석자 차례서기 후 일동 재배 참신 집사·삼헌관 순차 재배

강신(降神)
주인 분향 후 물러서기, 집사 강신잔 따르기, 주인 
무릎 꿇고 술잔 받기, 모사에 술 붓기, 주인 재배 

후 원위치
강신

삼헌관 일배, 분향, 집사 강신잔 술 따르기(3번 분할 
채움), 제주 잔 향불 위로 3번 돌리고 모사잔에 붓기, 

삼헌관 재배

진찬(進饌) 주인·주부·자제·부녀자들 더운 음식(메와 갱, 떡과 
면, 육과 어) 올리기, 적자리 비워두기

진찬 메와 갱 올리기

초헌(初獻) 고위잔·비위잔 올리기, 모사기에 세 번 고수레, 
간적(肝炙) 올리기

초헌
(쌍)잔 올리기, 집사자 젓가락 탕쉬(나물)에 걸치기, 

재배

독축(讀祝) 축문 읽기, 제주 재배, 초헌 잔 퇴주잔에 붓기, 
간적 내리기

독축 없음

아헌(亞獻) 여주인 잔 올리기, 육적 올리기, 사배(四拜), 술·적 
내리기, 4배

아헌 남자 아헌관 주잔 올리기, 젓가락 적에 걸치기

종헌(終獻) 연장자 또는 장남 잔 올리기, 적을 내리고 새 것 
올리기, 종헌 재배, 술과 적 그대로 두기   

종헌
(쌍)잔 올리기(2/3 채움), 삽시정저-메 열고 숟가락 

꽂고, 종헌관 재배

유식(侑食)
제주 첨작(添酌), 삽시정저(揷匙正箸)-숫가락 메에 
꽂고, 젓가락(서쪽 방향) 적 또는 떡틀 중앙 놓기, 

제주 재배, 여주인 4배
유식

제주 첨작(술잔 가득 3번 분할 채우기) 혹은 
음료(골감주) 올리기, 삼헌관 재배

합문(闔門) 혼령 식사 시간, 문밖 기다리기 수조
헌다-국과 숭늉 바꾸기, 메 3 숟가락 풀기, 숟가락 

걸치기 

계문(啓門) 축관 ‘으흠’세 번 내고 문열기 합문 삼헌관 집사 읍하기

수조(受胙) 헌다(獻茶)-국 숭늉 바꾸기, 메 세 숟가락 풀기, 
메뚜껑 닫기  

계문
제주 헛기침 소리로 고개 들기, 메뚜껑 닫고 

수저가락 원위치  

사신(辭神) 작별인사(전원 재배), 축문 소각 사신 삼헌관, 집사자, 항렬순 재배

납주(納主) 신위 사당 모시기, 지방 태우기
잡식
걸명

숭늉에 갱 3수저 넣기, 제수 떼놓기, 잔술 붓기, 지방 
태워 모사 접시 넣기, 모두 합쳐 걸명  

철(徹) 철상(撤床)-제1열부터 철 철상-떡·적·과 분리 떡반 용

준(餕) 음복(飮福)-기제에 하지 않음 준 음복, 떡반 돌리기
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3) 가마귀모른 식게

‘가마귀모른’ 식게는 망자를 위한 제사를 지내 줄 후손이 없을 경우 대리인이 비공개적으로 지내는 식게를 말한다. 
보통 봉개동에서는 제사를 지낸 바로 끝마무리로 잡식을 한다. 잡식한 것을‘가마귀밥’이라고 하여 지붕에 던지거나  대문 

앞 또는 울타리 곁에 놓아두는 관행이 지켜진다. 까마귀는 저승과 현생을 오가며 죽을 전하는 사자의 구실을 한다고 

믿고 있다. 그래서 제사를 하면 당연히 까마귀는 알게 된다. 그런데 ‘가마귀모른식게’는 까마귀도 모를 정도로 조용히 

지내는 제사라는 뜻이다. 후손이 없는 망자의 영혼을 위하여 누군가 조용히 슬그머니 제사를 지낸다. 
 이를테면 봉개동에서 삼형제가 있는 집에서 장가들지 못한 형이 4.3사건으로 먼저 죽은 경우가 있었다. 그 부모는 

죽은 아들을 위해 제사를 지낸다. 훗날에는 동생이 형 몫의 재산을 일정부분 동생이 받고 그 자식을 양자의 형식으로 

만들어 벌초와 정식 제사를 지낸다. 그리고 딸만 둔 부모가 사망한 경우에도 사위가 처부모의 제사를 맡기도 한다. 이처럼 

후손이 없어 다른 가족이 치르는 제사가 ‘가마귀모른식게’이다.
그나마 인연이 있는 사람이 맡아 제사를 지내주지만 식게 먹으러 오는 사람이 별로 없다. 집안의 여건에 따라 다르지만, 

제물을 준비하여 제상을 차리고, 술잔을 올리는 것만으로 끝낸다. 제물 차리는 것을 알고 누군가 무슨 일이냐고 물어도 

바로 대답하지 않는다. 제사가 끝난 뒤 이웃들과 제물을 나눌 때도 제사가 있다는 언급만 하는 정도다. 

Ⅲ. 명절과 음식문화

1. 한식과 오월멩질

지난 1960년대까지 봉개동에서 4대 명절은 설, 한식, 단오 그리고 추석이었다.  한식은 봉개동에서 동지(冬至)로부터 

105일째 되는 날로 선영에 차례를 지내는 날이다. 그렇다고 특별히 큰 명절로 여겨서 제를 지내는 것은 아니지만, 집안에 

따라서는 ‘문전멩질’이라 하여 해뜨기 전에 간단히 약식 문전제를 올렸다. 한식은 며칠 동안 불을 사용하지 않고 찬 음식을 

먹는 고대 중국의 풍습에서 유래되었다. 모든 제물은 전날 밤에 준비해 두고 메와 갱도를 식힌 다음에 차례(茶禮)를 지내는

데 음복이나 또는 식사까지도 찬 것을 먹었다. 한식에는 정식 벌초는 아니지만 손 없는 날 또는 귀신도 꼼짝 않는 날이라고 

여겨 산소를 보수하거나 비석 세우기를 했다.
 봉개동에서 한식 차례가 명절로서 기능을 잃기 시작한 것은 해방 이후의 일이다. 일제강점기에는 한식명절을 지내지 

못하도록 단속한 것이 시초가 되었다. 그 후 4.3사건으로 삶의 터전을 잃고 해안마을에서 팍팍한 일상으로 보냈다. 마을 

재건 후에는 밭농사가 활성화 되었다. 바쁜 농번기철을 보내야 했기 때문에 한식을 지낼 여우가 없었다. 1960년대에 이르

러 한식은 명절로서 그 기능을 다하고 말았다. 
 단오(오월 멩질)는 연중에 양기가 가장 왕성한 날이라 하여 음력 5월 5일에 지내는 한식보다는 규모가 조금 큰 명절이

다. 단오 아침에 메와 갱 그리고 간단한 떡 등 제물을 마련하여 차례를 지냈다. 그리고 여름 농번기라 차례를 마치기가 

바쁘게 밭으로 나갔다. 보리농사를 마치고 고구마를 심는 시기이다. 봉개동에서 단옷날 대표 시식(時食)은 쑥떡이다(사진). 
쑥떡은 차좁쌀을 물에 불려 가루를 내고 곱게 다진 쑥과 함께 반죽한 다음 오메기 떡처럼 삶아낸 떡이다. 쑥떡 만들 

때 참깨와 흑설탕을 썩어 소로 넣으면 떡을 먹을 때 설탕이 진득하게 녹아 쓴 맛과 단맛의 조화되어 일품이다. 양기가 

왕성한 이시기에 쑥은 약쑥이 된다고 해서 말려서 배 아픈데 먹어도 

좋을 정도로 봉개동 쑥은 제주 시내에서 알아줬다. 쑥은 주로 그늘

에서 말리는데 1년 내내 매달아 두면서 민간요법에 이용했다. 
 집안 마다 차이가 있지만, 오월멩질이 사라진 것은 한식이 사라

진 후 1970년 대 초반 즈음이다. 1969년 「가정의례준칙」의 공포 그

리고 1970년대 초 ‘새마을운동’의 전국 확산 등 정부가 주도한 ‘가
정의례간소화’정책의 바람이 소멸에 영향을 미쳤다. 정부가 한식과 

단오를 공휴일로 지정하지 않았던 것이다. 뿐만 아니라 절기상 이때

는 농번기라 일손이 부족해서 농가에서 명절을 지내는 것이 부담이 

되던 터여서 정부 취지에 맞게 가문회의를 거쳐서 지제했다. 이렇듯 

<사진 11> 오월멩질-쑥떡
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한식과 단오가 사라지면서 봉개동의 명절은 ‘정월멩질’과 ‘팔월멩질’로 축소되었다. 

2. 정월멩질과 팔월멩질

기제사(忌祭祀)는 조상 추모를 위해 돌아가신 날 야간에 제례를 지내는 엄숙한 날이라고 한다면, 명절(名節)은 낮에 조상 

차례(茶禮)를 지내고 후손들이 모여 함께 즐기는 날이라 하겠다. 봉개동에서는 한 해에 지내는 제사 즉, 보통 3대 또는 

4대 제사상을 모두 한 번에 진설하여 차례를 지낸다. 집안에 따라서 대청마루 한 쪽 끝에서부터 맞은편 끝까지 진설하는 

경우도 있다. 
명절날에 봉개동 마을을 나서면 가문마다 ‘멩질 먹으러’다니는 무리를 쉽게 볼 수 있다. 육지에선 보기 힘든 이색적인 

풍경이다. 제사를 함께 지내는 성가 복친(6~8촌 범의 방상)들이 조상을 모신 집을 순회하면서 차례를 지낸다. 친척들이 

함께 모여 음복을 한 후, 다른 친척집으로 다 같이 가서 다시 차례를 지낸다. 그러고 나서 다시 다른 친척집으로 이동한다. 
이동방식은 상호 약속으로 정하는데, 상향식과 하향식이 있다. 전자는 부모로부터 고조부모까지 맨 아래 조상에서부터 

윗대 조상까지 순차적으로 차례를 지내고 내려오는 방식이고, 후자는 이와 정 반대의 순으로 각 멩질집에 모여드는 것이다. 
보통 정월명절에는 상향식으로 하고, 오는 팔월명절에는 하향식으로 한다. 하지만 집안의 관행과 사정에 따라 다를 수 

있다. 
 명절을 맞이하면 ‘추렴’이라 해서 마을 공동으로 또는 계원끼리 돼지를 도살하고 분육하여 적을 준비하였다(사진 12). 

고사리는 삼월 보름과 사월보름 사이 ‘고사리장마’ 때 꺾어서 삶은 다음 말려서 준비해두고 옥돔도 미리 말려서 보관해 

둔다. 과일과 ‘탕쉬’(숙채)는 계절에 따라 조금 다르다. 제주(祭酒)는 소

주나 청주를 사용하는데 정월멸절에는 청주나 소주를 추석에는 소주를 

많이 사용하였다.
 명절음식 재료는 미리 준비하여두나 조리는 전 날에 한다. 음식조리

는 같은 서열의 부인들이 담당하고 적을 굽는 일과 차례준비(지방 쓰기, 
모사준비 등등)는 남성의 몫이다. 만든 제물 중 제례에 쓰일 것은 질이 

좋은 것으로 하며, 해충이나 짐승들이 먹지 않도록 ‘고량착’(대나무 바

구니)에 담아서 보관해 둘 뿐만 아니라 먹어서도 안 된다. 명절이 다가

오면 3일 정성을 하는 것이 관례이다. 몸을 정히하고 흉한 일이나 궂은

일에는 참석을 피하고 장지 참여나 문상 그리고 말고기나 개고기 육식

도 금한다.

1) 정월멩질

정월 초하루날에 지내는 차례를 ‘정월멩질’(설, 구정)이라고 한다. 제주도에서는 정월 초하루 날이 밝으면 각 가정마다 

살아 계신 부모에게 먼저 세배를 올리고, 제례상에 진설할 제수들을 정리해둔다. 가정의례간소화 시책이 실시 전 1970년대 

초까지는 ‘떡국제’를 우선 지내고 그 다음 순서로 메와 갱을 올리는 차례를 지낸다. 떡국제는 일종의 차례로써 단헌단배(單
獻單拜)의 약식 제를 지내는 것이다(그림 4). 떡국제의 행제(行祭)는 설상(設床)한 후 종손이 먼저 배례를 하고 분향한 다음, 
차례대로 합동배례를 하고 간단하게 끝낸다. 이점은 단헌단작의 육지식 설명절 차례와 같다. 떡국제는 식전에 조상 신위가 

오면 섭섭하지 않게 미리 요기를 채우도록 배려하는 의미를 가지며, 일종의 차를 대접하는 형식을 취하는 것이라고 한다. 
세배는 ‘떡국제’를 마치고 음복하기 전 서로 세배를 하는 것이 보통이고, 그렇지 않은 경우 세배를 먼저하고 차례를 지내기

도 한다.
 세배와 떡국제를 마치면 제상의 떡국만 철상하고 나머지 떡·적·숙채 그리고 과일은 다음에 행해질 본제(本祭)를 위해 

제상 위에 그대로 둔다. 봉개동에서 떡국은 ‘곤쌀’(백미)로 만들기 때문에 ‘곤떡국’이라고 부른다. 봉개동은 논이 없어 

떡국을 만들기 위한 쌀을 미리 마련해 두었다. 멩질 이틀 전 쌀을 물에 하룻밤 불려 ‘남방애’에 놓고 빻아 가루로 만든다. 
쌀가루에 뜨거운 물을 부어 익반죽을 하고 반죽덩어리를 떼어내어 끓는 물에 삶아낸다. 익힌 반죽을 뜨거울 때 ‘떡도고리’
에서 잘 치댄 다음, 일부분을 떼어내어 길게 늘어뜨리며 둥글리기 하여 가래떡처럼 만든다. 떡들이 서로 붙지 않게 참기름

<사진 12> 서회천 40년 추렴 나무  
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을 살짝 발라 보관해 두었다가 떡국을 끓이는데 사용한다. 봉개동에서 1980년대부터는 방앗간에서 갓 만늘어낸 가래떡을 

사다가 떡국을 끓인다.
제례상은 4대 또는 3대 봉사상을 차리고, 집안에 자식이 사망한 경우 맨 끝 서열에 한 굽 낮게 차린다. 문전상은 기제사

의 경우와 마찬가지로 따로 차린다. 본제의 진설은 기제사와 동일하며, 행제 역시 삼헌삼배의 수순을 거친다. 이점이 

육지에서 단헌단배의 약식 차례와 다른 봉개동식 차례법이다.
제례상은 팔월멩질에 비해 차림의 규모가 큰데, 한 해의 시작이라는 의미가 강하고 세배객들을 대접하기 위해 음식이 

더 필요하기 때문이다. 제수는 보통 구하기 쉬운 것으로 준비하나 가문마다 조금씩 다르다. 육지에서 흔한 밤과 대추는 

제주도에서 거의 생산되지 않아 쓰지 않는 것이 관행이다. 예전에 제주(祭酒)는 골감주와 좁쌀청주(오메기술)을 쓰고 소주

를 쓰는 집도 있었다. 특히 정월명절을 위해 집에서 만드는 술을 세주(歲酒)라고 하는데, 좁쌀 오메기떡을 빚어 만든 오메기

술이다. 발효가 끝나면 ‘윗국’(위층)과 ‘아랫국’(밑층)으로 층이 분리된다. 전자는 청주라고 하여 고급으로 쳐서 제수로 

쓰고 후자는 조탁배기라 하여 세배 온 손님에게 대접한다. 또한 조탁배기를 고소리에다 증류하면 소주인 ‘고소리술’이 

된다. 봉개동 주민들은 고소리술 접대를 좋아하며, 이때 함께 대접하는 동반 음식은 떡국이다. 
정월명절은 큰 명절이라 시간이 오래 걸린다. 그래서 고조부모의 명절을 맡은 집안의 차례를 맨 마지막에 지내는 경우도 

있다. 순회하면서 차례를 지내고 음복을 하다 보면 거의 해가 저문다. 하루 종일 집집마다 돌아다니며 다 음복하면 한편에

서는 아이들이 과식으로 고생하고 다른 한편에선 어른들이 만취되어 몸을 가누려고 애쓰는 것은 다반사다. 
과거에는 친척이 봉개동에 모여 살았기에 순회하기가 편했다. 그러나 지금은 제주도 전 지역에 흩어져 살고 있어 차량을 

이용하여 시내 외를 넘나들며 차례를 지내기도 한다. 그런데 이런 방식에 젊은 층에서 이의를 제기하자 요즘은 한 집에서 

한꺼번에 명절을 지내는 방식을 취하기도 한다. 그래도 아침에 시작해서 차례를 마치려면 오후 2~3시가 넘기 마련이다. 
그럼에도 불구하고 봉개동에서는 이렇게 전통시대의 명절 풍습이 아직도 온전히 보존되어 있다. 

2) 팔월멩질

봉개동에서는 추석을 ‘팔월멩질’이라고 부른다. 이곳의 팔월멩질의 준비는 벌초에서 시작된다. 봉개동 사람들은 멩질이 

다가오면 입에 자주 오르내리는 속담이 있다.  '식게 안헌 건 놈이 모르곡 소분 안헌 건 놈이 안다‘(제사를 지내지 않은 

것은 남이 몰라도, 벌초하지 않은 것은 남이 안다), '팔월멩질  전이 소분 안 허민 자왈 썽 맹질 먹으레 온다’(추석 전에 

벌초 안 하면 덤불 쓰고 명절 먹으러 온다)이 그것이다. 멩질에 자례 지내러 오지 않는 것보다 벌초에 참여하지 않는 

것을 더 큰 불효로 여긴다. 봉개동 마을은 특성 상 중산간에 위치하고 가시덤불과 마소가 많아 벌초를 건너뛰면 묘지가 

황폐화되기 때문에 생긴 문화로 보인다. 
팔월멩질을 ‘슬멩질’(가을명절)‘슬 틀어가민 허는 멩질’(가을 들어가면 하는 명절)이라고도 일컫는다. 말하자면 가

을 추수 전에 지내는 명절이란 뜻이다. 육지에서 추석은 논의 벼를 비롯한 오곡백과가 무르익어 햇곡식과 과일이 있는 

풍성한 계절이다. 그러나 제주에는 밭농사(조, 콩, 메밀) 중심이기 때문에 추석 때 햇과일과 햇곡식이 없다. 더욱이 봉개동

은 반농반목축의 생업경제를 바탕으로 하고 있다. 그래서 8월 중순이 되면 ‘촐베기’(꼴베기)에 여념이 없었다. 마소들이 

겨울을 나기 위한 먹이를 준비해야 되므로 육지에서처럼 한가하지 않다. 햇곡식과 햇과일로 천신하고 즐기며 노는 한가위

라기보다는 조상께 제사를 올리고 복을 비는 날이라는 관념이 더 강하다. 그래서 육지 차례와 달리 제례 지내 듯 삼헌삼작

의 절차를 시행한다.  
봉개동 팔월멩질에 함께 만드는 떡들 중 특별한 것은 ‘곤떡’(송편)이다(사진). 제주에 전해오는 송편의 종류는 2가지이

다. 조개모양의 ‘조개송펜’(또는 ‘조개솔벤’)과 보름달 모양의 ‘곤떡송펜’이다. 모두 주재료인 쌀과 들어가는 소(콩가루, 
판, 녹두, 참깨, 감미료) 그리고 만드는 방법이 같으나, 그 모양과 상징은 다르다. 조개송펜은 조개와 송펜의 합성이다. 
조개모양으로 만들어 솔잎을 깔고 쪄낸 떡(송편)이라는 말이다. 곤떡송펜은 곤떡과 송펜의 합성어로 쌀(곤쌀)로 가루 내어 

만들고 솔잎을 깔고 쪄낸 떡(송편)이라는 뜻이다.
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<사진 13> 쌀로 빚어 솔잎 넣고 찌는 봉개동 곤떡(송편)

조개모양은 산남 지역(옛 대정현과 정의현)에서 만들고 둥근모양은 산북지역(옛 제주목)에서 만든다. 조개 모양은 육지

식 송편이고, 둥근 모양은 제주 봉개동식 송편이다. 조개모양은 반달을 상징하고, 둥근모양은 팔월 대보름달을 상징한다. 
봉개동 송편은 달모양을 본뜬 월병(月餠, 달떡, moon cake)이다. 팔월 보름날 먹는 떡으로 중국에는 월병(月餠, 유에빙)이 

있고 일본에는 쓰키미당고(月見團子)가 있는데 역시 보름달처럼 둥

그렇다. 보름달에 드리는 제사는 아주 오래된 제주 풍속이다. 유교

식 제사가 들어오기 전  탐라국 시대부터 무속식으로 행해진 일종의 

달 숭배 풍속이다. 팔월 보름날 당굿을 할 때 굿상에 신의 제물로 

올린 떡이 보름달 모양의 월병일 것이다. 『동국여지승람』이나 『탐라

지(耽羅誌)』 등 여러 옛 문헌에 팔월 대보름날 조리희(照里戱) 놀이를 

했다고 쓰여 있다. 조리희(照里戱)는 줄다리기의 일종으로 마을 공동

체의 놀이이다. 얼마 전까지만 해도 팔월멩질날 줄다리기놀이와 포

계(捕鷄)라고 하는 닭잡기놀이를 했으니 오랜 전통임이 틀림없다. 당
굿을 마치고 월병을 음복하며 유희를 즐기던 것이 나중에 사람들은 

보름달보기와 월병을 점차 결합하여 공동체에서 만남과 소통의 그리움을 연결해주는 상징적 매개체가 되었다.
중산간 마을에서 팔월멩질상에 올리는 제철 나물은 양하나물(‘양애근’)이다(사진). 양하는 팔월 보름을 전후로 땅 속 

뿌리에서 꽃이 밖으로 나온다. 이즈음 봉개동 아낙네들은 대나무 고량착을 들고 곶자왈 숲속이나 오름 주위로 양하를 

채취하러 나간다. 일부 집안에서는 처마 밑이나 밭담 주위에 심어 봄에는 순을 꺾어 먹고 가을에는 꽃순을 따서 먹었다. 
꽃이 만개하기 전 초가을이 가장 연해 계절 나물로 안성맞춤이다. 끓는 물에 양하를 살짝 데쳐 떫은맛을 줄이고 손으로 

찟어서 ‘고사리탕쉬’ 하듯 무친다. 지금도 ‘양애탕쉬’는 고사리나물과 함께 멩질상에 올리는 관행이 지켜지고 있다.
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ABSTRACT

The Michelin Guide's rating system and evaluation criteria are somewhat ambiguous rather than accurately known to 
restaurant owners and consumers. Because of this, it should be confirmed through research whether the restaurant selected 
by the Michelin Guide brings positive perception to consumers. This study collected 145 actual online reviews published 
on TripAdvisor to examine how the effect of the content attributes of reviews on consumer satisfaction varies according 
to Michelin's grade. Based on this, two studies were conducted. In research hypothesis 1, the effect of strong positive 
reviews and weak positive reviews, which are positive degrees of reviews, on consumer satisfaction according to Michelin's 
rating, and in research hypothesis 2, the effect of image information on consumer satisfaction was examined. As a result 
of the study, it was found that the lower the Michelin rating, the more positive the review and consumer satisfaction had 
a positive+ significant effect. And it was found that the higher the Michelin rating, the more significant the image in-
formation and consumer satisfaction had a positive+ effect. Expectations for Michelin three-star restaurants are higher than 
those of two-star restaurants, so they are more likely to be used negatively when writing reviews because they are dis-
appointed when they actually encounter Michelin three-star restaurants. Therefore, accurate information on Michelin se-
lection criteria should be delivered so as not to form high expectations and not to disappoint. In order for consumers to 
be satisfied with the name Michelin, the standards of Michelin should be stricter.

Key words : Michelin guide restaurant, Michelin rating, Online review, Big data, Consumer satisfaction.

Ⅰ. 서  론

최근 외식문화에 대한 관심이 커지면서, 소비자들 눈높이도 향상되고 있다. 레스토랑을 찾는 고객은 맛, 식재료, 서비스 

뿐만 아니라 분위기까지 모두 최고급으로 즐기고자 한다. Korea Food Industry Association(2015)의 조사에 의하면 레스토

랑을 선택할 때, 가격(64%)보다 음식의 맛(83%)을 중요시 여기고, 매우 훌륭한 음식을 맛보기 위해서는 비록 먼 거리라도 

흔쾌히 찾아가겠다고 밝힌 응답자가 적지 않았다. 소득 수준의 향상으로 외식소비자들의 기대 수준이 높아지면서 파인다

이닝으로 정의되는 고급 외식 서비스 시장이 형성되고 있다. 현재 국내 파인다이닝 시장의 외형적 규모는 전체 외식시장의 

산업 규모에 비하면 미미하나, 외식 시장의 다양성과 고급화라는 측면에서는 상당히 중요한 영향을 미치고 있다(Lee, 
2018). 미쉐린 가이드 선정레스토랑은 전형적인 파인다이닝 레스토랑으로 인지되고 있으며, 전 세계적으로 미식가라면 

꼭 찾아가고 싶어 하는 고급 레스토랑이다(Min, Lee, & Kim, 2019). 2015년 이후부터 국외 미쉐린 레스토랑 경력이 있는 

한국 쉐프들의 국내 진출이 급속히 증가하면서 쉐프 명망과 파인다이닝 레스토랑에 대한 이미지는 새로운 고객을 타깃으

※본 논문은 학술대회 구두발표용 초안본으로 작성된 것이며, 발표 후 학회지 편집규정에 따라 재편집 및 내용 보완 등의 과정을 

거쳐 투고할 예정이므로 본 논문을 인용 시에는 이를 명시하여주시기 바랍니다. 
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로 하고, 외국인 비중이 높은 호텔의 마케팅 전략에서도 효용 가치가 꽤 높은 것으로 평가되고 있다(Yang & Lim, 2021). 
문화체육관광부의 2020국가이미지조사보고서에 따르면, 외국인이 잘 아는 한국의 분야는 한식이 50.4%로 가장 높은 수치

를 나타냈다. 또한 서울시와 서울관광재단이 진행한 ‘2021 서울 관광 MICE 통계자료집’에서 2019년에 외국인 관광객들의 

식도락 활동이 76.8%를 차지하며 전년 대비 5.5% 상승한 것으로 확인되었다(Kim, 2019). 그러나 한류의 확산과 함께 

한식에 대한 국내외적 관심이 높아지고 있는 것과는 별개로 외국인들이 경험한 한식과 그에 대한 만족도는 좀 더 신중히 

살펴보아야 할 부분이다. 미쉐린 가이드에 선정된 음식점은 ‘고급스러운’, ‘실력 있는 셰프’, ‘리뷰가 좋은’ 등의 긍정적인 

이미지가 주로 연상된다고 하지만 미쉐린 가이드의 평가 결과는 반드시 소비자 만족도와 비례하지 않는다. 도리어 미쉐린 

스타를 받은 후 레스토랑을 더 부정적으로 바라보는 경우도 있다. 뿐만 아니라, 미쉐린 가이드의 등급제와 평가 기준은 

레스토랑 오너(owner)와 소비자들에게 정확히 알려져 있기보다는 다소 모호하게 인식되어 있다(Jeong & Choi, 2021). 
그러한 점 때문에 더더욱 미쉐린 가이드가 선정한 레스토랑이 소비자에게 긍정적 인식을 가져다 주는지는 연구를 통해 

확인해야 할 주제이다. 다시 말하자면, 미쉐린 가이드 전문가의 평가가 반드시 소비자의 긍정적 인식 및 레스토랑의 결실로 

이어지지 않을 수 있다는 가정 역시 하나의 가설이 될 수 있다는 것을 의미한다.
연구에 필요한 데이터를 수집하기 위해 설문지나 심층면접은 표본 수 확보와 비용 등의 한계점이 있으므로 온라인 

데이터 기반의 연구를 실시하고자 한다. 본 연구는 온라인상 여행 정보 공유의 유명 홈페이지인 트립어드바이저

(tripadvisor.com)의 리뷰를 이용하여 미쉐린 레스토랑 이용 시 외국인의 인식을 중심으로 연구를 진행하였다. 트립어드바

이저는 한국에서 뿐만 아니라, 세계적으로 알려진 여행 리뷰 사이트로 여행객들은 이곳에서 숙박 시설을 예약하거나, 
여행에 관한 정보를 쉽고 빠르게 공유한다(Kim & Park, 2018). 트립어드바이저 내에는 숙박시설, 레스토랑 등에 대한 

리뷰도 존재하며, 그 중 미쉐린 레스토랑을 방문하는 외국인 고객들이 남긴 리뷰를 수집하였다. 이에 본 연구는 트립어드바

이저에 게재된 실제 온라인 리뷰들을 수집하고, 이를 기반으로 미쉐린의 등급에 따라 리뷰의 내용적 속성들이 소비자 

만족도에 미치는 영향이 어떻게 변동되는지 살펴보고자 한다. 
구체적으로는 Study 1에서는 LIWC(Linguistic Inquiry and Word Count) 프로그램을 사용하여 리뷰에 쓰인 긍정적인 

단어의 비율을 계산하고, 그 평균값을 기준으로 강한 긍정 리뷰와 약한 긍정 리뷰로 구분하였다. 이 때 부정적인 리뷰를 

살펴보지 않은 이유는 본 연구에서 조사한 리뷰들에서 부정적인 단어의 비율(평균=0.97%)이 긍정적인 단어의 비율(평균

=7.36%)에 비해 명백히 적은 것으로 나타나, 그 수가 무의미한 분석 결과를 나타낼 것이라고 판단했기 때문이다. Study 
2에서는 온라인 리뷰의 이미지 정보가 소비자 만족도에 유의한지 분석하였다.

Ⅱ. 이론적 배경

1. 미쉐린 레스토랑

미쉐린 가이드(Michelin Guide)는 프랑스 타이어 회사인 미쉐린이 발행하는 책으로, 레스토랑 가이드 북인 ‘레드 가이드

(Red Guide)’를 따로 반포하고 있다. 프랑스어인 ‘미슐랭가이드’ 로 총칭하고 있으나, 우리나라에서는 ‘미쉐린 가이드’ 
가 공식 명칭이다. 1900 년에 미쉐린 가이드는 설립자인 앙드 미쉐린이 무료정보지를 배부하며 시작되었고, 1911년부터 

프랑스를 시작으로 유럽에서 출간되었다. 아시아에서 서울이 4번째로 미쉐린 가이드에 지정되었다(Kim, 2018). 레스토랑 

가이드의 영향력이 점진적으로 커지자 미스터리 다이너 또는 레스토랑 인스펙터로 불리는 무기명의 평가단이 레스토랑을 

방문한 후 음식을 맛보고 평가하기 시작했다. 1926년부터 훌륭한 식당을 선정하여 미쉐린 별을 주는 평가 방식이 시작되었

고 1936년에는 별 등급(star distinction)의 기준을 세웠다. 전문평가원들은 재료의 품질, 풍미의 완성도와 조리법, 요리에 

대한 주방장의 개성과 창의성, 가격에 합당한 가치, 메뉴의 통일성과 음식 품질의 일관성 등을 평가한다(Yagi, 2011)(Table 
1). 2017년 처음으로 국내에서 미쉐린 레스토랑이 평가되면서 ‘가온’과 ‘라연’이 한국 최초의  3스타를 차지하였다. 모던 

한식의 세계화는 이미 기정사실화 되었는데, 그 증거가 미쉐린 가이드 서울로 선택된 레스토랑은 대체로 한식을 기반으로 

하고 있다. 외식업계 국내 관계자들은 미쉐린 가이드가 새로운 한식 메뉴 발굴에 기여하였다(Kim & Cho, 2018). 미쉐린 

별을 차지한 한식당은 세계적으로 비약하는 계기가 된 것으로 평가한다. 현재 3스타 레스토랑 모두 한식이다. 2스타 레스

토랑은 전체 7곳 중 4곳이 한식이며, 1스타 레스토랑은 전체 24곳 중 2곳이 한식이다. 그러므로 미쉐린 레스토랑 전체 
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33곳 중 11곳이 한식인 셈이다. 이에 따라 역사적인 한식당이 서양의 현대적인 요소를 접목시켜 모던 한식이라는 이름 

하에 창의적이고 고급스러운 분위기 조성에 노력을 기울이고 있으며, 서울뿐만 아니라 아시아, 미국 등에서 모던 한식 

레스토랑의 범위를 확대시키고 있다(Kang, 2016).

2. 온라인 리뷰 연구

온라인 리뷰는 제품 및 서비스에 관한 정보나 이용후기 및 평점 등을 이용하여 소비자의 만족에 대한 경험을 인터넷 

매개체를 통해 커뮤니케이션할 수 있도록 해주는 정보의 교환과정이다(Park & Lee, 2014). 온라인 리뷰는 시간과 장소에 

제약없이 원하는 정보를 원하는 때에 얻을 수 있는 편리성과 즉시성을 제공하기 때문에 많은 소비자의 구매의사결정과 

기업의 매출 상승에 영향을 미치는 주요 요인이라는 인식이 점차 높아지고 있다(Sim & Kim, 2016). 이용자 만족에 대한 

연구는 구매 경험 또는 구전 등에 의해 기대 불일치 이론으로 서술하는데, 기대 불일치 모델은 이용자들이 제품이나 

서비스를 구매한 후, 기대와 성과를 비교하여 긍정적인 기대가 발생할 경우는 만족도가 증가하고, 부정적인 기대가 발생하

면 만족도가 감소한다는 것이다(Lee & Ham, 2007). 이용자의 욕구는 다각화되어, 기업과 고객은 관계를 맺기에 기업이 

발전하기 위해서는 이용자 만족이 매우 중요하다. 
선행연구 결과, 리뷰 자체의 속성(예: 대상에 대한 점수, 리뷰의 단어 수, 리뷰의 긍정성 또는 부정성, 다른 사람들이 

이전에 리뷰에 대해 평가한 유용성 점수, 극단성 등)과 리뷰어의 속성(예: 엘리트 리뷰어 여부, 리뷰어의 본인 사진 공개 

등)이 리뷰에 대한 유용성 인식에 영향을 끼치는 것으로 나타났다(Baek, Ahn, & Choi, 2012; Liu & Park, 2015; Mudambi 
& Schuff,2010). Ryu (2019)는 ‘미쉐린 가이드 서울 2019’ 레스토랑의 푸드 스타일링이 이용자 만족도 및 선호도에 미치는 

영향을 연구하였다. 연구결과, ‘미쉐린 가이드 서울 2019’ 레스토랑에 대한 이용자의 선호도는 이용자의 만족도에 정(+)의 

영향을 미치는 것으로 나타났다. 레스토랑의 선호도가 높을수록 비례하여 만족의 수준도 올라감을 알 수 있었다. 따라서 

본 연구는 Beak, Ahn와 Choi(2012), Liu와 Park(2015), Mudambi와 Schuff(2010)의 연구 모형을 참고하여 미쉐린 가이드 

레스토랑 외국인 이용자의 리뷰 특성과 만족도의 영향관계를 분석하고자 한다.

Table 1. Michelin guide evaluation criteria

Rating Definition Evaluation criteria

Michelin three-star The dish is so good that I want to taste it a restaurant worth a special trip.

Michelin two-star A restaurant worth visiting because of its excellent cuisine.

Michelin one-star A well-cooked restaurant.

Bib gourmand To offer great food at a reasonable price a friendly restaurant.

The Plate A restaurant where you can taste good food with fresh ingredients.

Ⅲ. 연구 모형 및 가설 설정

1. 연구 모형

앞서 설명했듯이 본 연구는 미쉐린의 등급에 따라 리뷰의 특성이 소비자 만족도에 미치는 영향을 보고자 한다. 먼저 

연구가설 1에서는 미쉐린의 등급에 따라 리뷰의 긍정적인 정도(강한 긍정 리뷰 vs 약한 긍정 리뷰)가 소비자 만족도에 

미치는 영향을 살펴보고, 연구가설 2에서는 이미지 정보가 소비자 만족도에 미치는 영향을 보고자 한다. 이에 대한 내용은 
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다음 Fig. 1과 같다.

Fig. 1. Research model.

2. 가설 설정

제품이나 서비스를 구매하는 일련의 과정에서 경험하는 감정적 반응은 구매 후 행동에 주요한 영향을 준다(Bolton 
& Lemon, 1999). 온라인 리뷰 내용은 긍정 또는 부정의 방향성을 포함할 수 있으며, 온라인 리뷰 내용의 방향성에 따라 

소비자반응이 다르게 나타날 수 있다(Lee & Ahn, 2010). 긍정적인 정보는 구입한 제품이나 이용 서비스에 대한 호평이나 

칭찬 등의 경험을 내포하고 있으며, 부정적인 정보는 이용자의 비방이나 불만을 포함하고 있다(Kang & Yoon, 2014). 
게다가 만족도는 상대방과의 관계 속에서 대부분의 요소에 대한 결과물로부터 나오는 긍정적인 감정 상태라고 하였으며

(Davis & Coy, 2011), 소비자는 판매자로부터 서비스를 제공받는 과정에서 고객이 경험하는 전면적인 만족이라 정의하였

다(Lee, 2003). 감정 반응이 고객만족에 영향을 주는 관계연구를 알아보면 Babin과 Darden(1996)는 고객이 경험하는 감정

은 고객 만족에 직접적인 큰 영향을 나타내며, 긍정 혹은 부정 감정은 고객만족의 전면적인 크기에 영향을 끼치는 것으로 

조사되었다. 따라서 미쉐린 등급에 따른 긍정적인 정도가 높으면, 소비자 만족도가 증가한다고 가정할 수 있다. 이때 

긍정적인 정도는 리뷰에 쓰인 긍정적인 단어의 비율의 평균값을 기준으로 평균값보다 높을 때를 강한 긍정 리뷰, 낮을 

때를 약한 긍정 리뷰로 분류하였다. 또한 미쉐린 가이드 평가 기준에 따르면 미쉐린 3스타는 요리가 굉장히 훌륭하여 

맛을 보기 위해 각별한 여행을 떠날 가치가 있는 식당이고, 미쉐린 2스타는 요리가 훌륭하여 기꺼이 찾아갈 만한 식당이라

고 정의 되어있다. 그러나 평가 기준이 다소 모호하기 때문에 미쉐린 3스타가 2스타보다 소비자에게 더 긍정적인 가치를 

가져다 주는지 알아보기 위해 다음과 같은 가설을 설정하였다. 

 H1:  미쉐린 등급이 높을수록 리뷰의 긍정적 정도와 소비자 만족은 정(+)의 유의한 영향을 미칠 것이다.
 
최근에 온라인 리뷰 웹사이트에서 그림, 사진, 동영상 등을 포함하는 이미지 정보의 양이 급격히 증가하고 있으며, 

소비자 의사결정에 주요한 역할을 하고 있다(Lin, Lu, & Wu, 2012; Xu & Santhanam, 2015). Filieri (2016)는 온라인 

리뷰에서 이미지 정보가 온라인 리뷰 신뢰성을 높이는 요인이라고 내세웠다. 이미지 정보는 사진과 동영상으로 구별할 

수 있으며, 최근 3~4년 사이에 온라인 리뷰에서 정보 제공 형식(사진 및 동영상, 텍스트)의 가치성을 인식한 몇몇 연구자들

에 의해 이미지의 주요한 역할과 리뷰 효용성에 미치는 영향에 관한 연구가 진행된 바 있다(Xu & anthanam, 2015; Hlee, 
Lee, Yang, & Koo, 2016; Yang, Hlee, Lee, & Koo, 2017). Lin 등(2012)은 이미지 정보가 내포된 온라인 리뷰가 이미지 

정보가 내포되지 않은 리뷰에 비해 더욱 높은 수준의 신뢰성과 메시지 품질을 보인다고 조사하였다. 또한 사진 또는 

텍스트만 단독으로 사용한 메시지 보다 사진과 텍스트가 함께 포함된 메시지가 기억에 더 남는 효과가 있고, 온라인 
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리뷰 평가에도 긍정적인 영향을 끼친다(Yoon, 2012). 이 연구에서는 리뷰에 첨부한 이미지의 여부를 이미지정보라 정의하

였고, 위 연구들을 바탕으로 온라인 리뷰의 이미지 정보가 소비자 만족도에 유의하다고 추론할 수 있다.
 
H2:  미쉐린 등급이 높을수록 이미지정보와 소비자 만족은 정(+)의 유의한 영향을 미칠 것이다.

Ⅳ. 분석 방법 및 결과

1. 미쉐린 레스토랑 선정

데이터의 품질을 증대시키고, 연구의 타당성을 확보하기 위해 미쉐린 선정에 있어서 고려한 점은 비교 대상이 되는 

연구 대상들을 선택하는 것으로, 두 비교 대상은 연구의 각광이 되는 속성 외의 다른 속성들이 같거나 유사한 수준을 

갖고 있어야 한다.(Cho & Cheon, 2005; Lee & Jung, 2015) 따라서 미슐랭 선정에 있어서 고려한 점은 1) 우리나라 고유의 

음식인 한식을 대표로 하며, 2) 유사한 지리적 위치를 가지고 있고, 3) 서로 인접한 위치에 있으며, 4) 유사한 리뷰의 

양을 가지고 있어야 한다는 점이다. 이에 따라 본 연구는 각 미쉐린 레스토랑의 특징들을 다음 Table 2와 같이 조사하였다. 
미쉐린 레스토랑 중 밍글스와 라연은 서울에 있으며, 두 레스토랑 간의 거리가 차로 10분 정도로 매우 인접해 있다. 또한 

두 레스토랑 모두 우리나라 고유의 음식인 한식을 대표로 하며, 전체 리뷰의 개수가 2스타 밍글스의 경우 96개, 3스타 

라연의 경우 49개로 나타나 다른 미쉐린 레스토랑과 비교했을 때 상대적으로 크지 않았다. 이에 따라, 본 연구는 2스타 

미쉐린 레스토랑으로는 밍글스로, 3스타 미쉐린 레스토랑은 라연을 선정하였다.

Table 2. Michelin 2nd and 3rd star restaurant list

Name Food Star Location Number of reviews

1 Gaon Korean food 3 Seoul Gangnam 16

2 Layeon Korean food 3 Seoul Jung-gu 49

3 Allaprima Western food 2 Seoul Gangnam 3

4 Kwonsooksoo Korean food 2 Seoul Gangnam 27

5 Mingles Korean food 2 Seoul Gangnam 126

6 Kojima Japanese food 2 Seoul Gangnam 1

7 Jungsikdang Korean food 2 Seoul Gangnam 294

8 Mosu  Western food 2 Seoul Yongsan-gu 11

9 Juok Korean food 2 Seoul Jung-gu 6

2. 빅데이터 수집

리뷰의 오류를 최소화하기 위해 2016년 1월 1일부터 2022년 2월 28일까지 트립어드바이저에 게재된 리뷰들을 모두 

수집하였다. 이때, 언어의 차이로 인해 생기는 문제를 방지하고, 통일성을 확보하기 위해 영어로 작성된 리뷰만을 추출하였

다. 그 결과, 미쉐린 2스타 밍글스에 게재된 96개의 리뷰와 미쉐린 3스타 라연에 게재된 49개의 리뷰를 수집하여, 총 

145개의 리뷰를 수집하였다.  이때 리뷰의 특성으로 리뷰어의 본인 사진 여부, 리뷰어 레벨, 리뷰 개수, 방문 형태, 별점, 
리뷰 내용, 이미지 정보, 좋아요 개수에 대한 정보도 함께 수집하였다(Fig. 2)(Table 3). 이후, LIWC 프로그램을 이용하여 

리뷰에 사용된 전체 단어 중 긍정적 단어의 비율을 도출하였다. LIWC 프로그램은 문장을 구성하는 단어의 형태(시간, 
품사, 격식체 등)와 의미(사회적, 감성적, 지각적, 잠정적, 인지적, 생물학적 의미 등)을 도출할 수 있는 프로그램이다

(Pennebaker, Booth, & Francis, 2007).



2022 (사)한국조리학회 제87차 정기추계학술대회

152

Fig. 2. Tripadvisor study target characteristics.

Table 3. Review characteristics of michelin restaurants in the study

Layeon (3 star) Mingles (2 star)

Whether your 
photo

Y
# 13 36

% 26.5% 37.5%

N
# 36 60

% 73.5% 62.5%

Reviewer level

Private
# 3 6

% 6.1% 6.3%

1
# 2 3

% 4.1% 3.1%

2
# 8 11

% 16.3% 11.5%

3
# 7 16

% 14.3% 16.7%

4
# 6 13

% 12.3% 13.5%

5
# 8 18

% 16.3% 18.8%

6
# 15 29

% 30.6% 30.1%
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Table 3. Continued

Layeon (3 star) Mingles (2 star)

Type of visit

Private
# 8 26

% 16.3% 27.1%

Family
# 8 9

% 16.3% 9.4%

Couple
# 17 37

% 34.7% 38.5%

Friend
# 9 12

% 18.4% 12.5%

Work
# 5 1

% 10.2% 1.0%

Alone
# 2 11

% 4.1% 11.5%

Image information

Y
# 16 36

% 32.7% 37.5%

N
# 33 60

% 67.3% 62.5%

Review stars

1
# 7 9

% 14.3% 8.6%

2
# 7 0

% 14.3% 0.0%

3
# 4 3

% 8.2% 3.2%

4
# 7 20

% 14.3% 21.5%

5
# 24 64

% 48.9% 66.7%

 
3. STUDY 1 : 미쉐린의 등급에 따른 리뷰의 긍정적인 정도가 소비자 만족도에 미치는 영향

리뷰 중 긍정적인 단어의 비율의 평균값은 7.36, 최대값은 21.7로 나타났다. 이후 평균값을 기준으로 비율이 높은 리뷰는 

강한 긍정 리뷰로, 낮은 리뷰는 약한 긍정 리뷰로 구별하였다. 그 결과, 미쉐린 2스타 레스토랑의 경우 총 96개의 리뷰 

중 38개(39.6%)와 58개(60.4%)의 리뷰가 각각 강한 긍정 리뷰와 약한 긍정 리뷰로 구별되어 약한 긍정 리뷰의 수가 대조적

으로 더 많게 나타났다. 미쉐린 3스타 레스토랑의 경우 총 49개의 리뷰 중 9개(18.4%)와 40개(81.6%)의 리뷰가 각각 

강한 긍정리뷰와 약한 긍정 리뷰로 구별되어 약한 긍정 리뷰의 수가 상대적으로 더 많게 나타났다. 이 연구에서는 소비자 

만족도를 리뷰 특성 중 하나인 별점을 이용하여 정의하였다. 아노바 분석을 진행한 결과, 미쉐린 등급과 소비자 만족도에 

따라서 유의확률 p<0.005가 도출되어 유용성에 차이가 있는 것으로 나타났다. 그리고 긍정적인 정도와 소비자 만족도의 

분석결과 유의확률 p<0.005가 도출되어 유용성에 차이가 있는 것으로 나타났다. 하지만 도표의 결과에 따르면 미쉐린 

등급이 낮을수록 리뷰의 긍정적 정도와 소비자 만족은 정+의 유의한 영향을 미치는 것으로 나타났다.
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Table 4. ANOVA results for hypothesis 1 verification

Description df Mean square F

Michelin rating 1 3.463 15.805***

Positive degree 1 13.934 7.952***

Fig. 3. ANOVA results chart for hypothesis 1 verification

4. STUDY 2 : 미쉐린의 등급에 따른 이미지정보가 소비자 만족도에 미치는 영향

STUDY 2에서는 리뷰에 첨부된 사진의 여부를 이미지정보라고 정의하고 분석을 진행하였다. 그 결과, 미쉐린 2스타 

레스토랑의 경우 이미지 정보가 있는 리뷰는 35개(36.5%), 없는 리뷰는 61개(63.5%)로 나타났다. 미쉐린 3스타 레스토랑

의 경우 이미지 정보가 있는 리뷰는 16개(32.7%), 없는 리뷰는 33개(67.3%)로 나타났다. 따라서 두 레스토랑 모두 이미지 

정보가 없는 리뷰가 상대적으로 더 많았다. 아노바 분석을 진행한 결과, 미쉐린 등급과 이미지 정보에 따라서 유의확률 

p<0.568이 도출되어 유용성에 차이가 없는 것으로 나타났다. 그리고 이미지 정보와 소비자 만족도의 분석결과 유의확률 

p<0.004가 도출되어 유용성에 차이가 있는 것으로 나타났다. 따라서 미쉐린 등급이 높을수록 이미지정보와 소비자 만족은 

정+의 유의한 영향을 미치는 것으로 나타났다. 

Table 5. ANOVA results for hypothesis 2 validation

Description df Mean square F

Michelin rating 1 0.076 0.382ns

Image information 1 14.759 8.450***

Ⅴ. 연구 결과

본 연구에서는 미쉐린 등급에 따라 온라인 리뷰의 특성이 소비자 만족도에 미치는 영향을 살펴보았다. 2016년 1월 

1일부터 2022년 2월 28일까지 6년간 트립어드바이저에 게재된 외국인들 리뷰를 대상으로 실시하였으며, 한식 레스토랑인 

2스타 미쉐린 레스토랑 밍글스와 3 스타 미쉐린 레스토랑 라연을 대표로 조사하였다. 수집된 자료는 라연 49개, 밍글스96
개이며 본인사진 여부, 리뷰어레벨, 방문목적, 이미지정보, 별점등의 리뷰 특성을 수집하였다. 또한 LIWC 프로그램 및 
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AMOS 를 이용하여 분석하였다. 이는Lee, Chung과Koo (2016)의 연구에서 리뷰 특성을 수집하는 방법이 유사하다. 연구 

결과, 리뷰의 대상이 되는 미쉐린 등급이 낮을수록 강한 긍정의 정도가 높은 리뷰가 소비자에게 더 만족스럽다고 인지되는 

것으로 나타났다.

Ⅵ. 토  론

1. 시사점

이러한 연구 결과를 바탕으로, 본 연구는 다음과 같은 시사점을 제시한다. 첫째, 실제 외국인이 트립어드바이저에 게재

한 온라인 리뷰를 분석했기 때문에, 국내 미쉐린 레스토랑의 품질속성과 가치를 보다 객관적이고 정확하게 확인했을 뿐만 

아니라, 외국인 이용객들의 만족도를 파악함으로써 국내 파인다이닝 시장에서 참고할 수 있는 실질적인 자료를 제공하였

다. 둘째, 미쉐린 스타 등급이 높을수록 레스토랑에 대한 기대감은 높아진다. 미쉐린 3스타 레스토랑이 미쉐린 2스타 

레스토랑보다 등급이 높으니 음식 재료의 품질, 풍미의 완성도와 조리법 등 여러가지에서 더 우수하다고 생각하게 된다. 
하지만 실제로 마주 하였을 때 우리의 기대감에 미치지 못하면 실망하게 된다. Kim(2006)의 연구에 따르면 구매 전 정보탐

색노력을 많이 할수록 구매 후 실제 제품 성과가 기대에 미치지 못하는 부정적 기대불일치시 실망을 많이 경험한다고 

밝혔다. 즉, 더 많은 노력이 투입될수록 원하는 결과 달성에 대한 기대와 매력성이 커지게 되며, 결과적으로 원하는 결과를 

획득하지 못했을 경우 더 큰 실망을 경험하게 됨을 의미한다. 따라서 우리는 미쉐린 3스타 레스토랑에 대한 기대감이 

2스타 레스토랑보다 높아 실제로 마주 했을 때 실망감이 커 리뷰를 작성할 때 더 부정적으로 작성할 가능성도 있다. 
그러므로 미쉐린 선정 기준에 대한 정확한 정보전달을 하여 높은 기대감을 형성하지 않도록 하고, 실망감을 주지 않도록 

해야 한다. 셋째, 미쉐린 가이드에서 선정된 음식점은 ‘고급스러운’, ‘실력 있는 셰프’, ’리뷰가 좋은’ 등의 긍정적인 이미지

가 주로 연상된다. 하지만 미쉐린의 별은 음식의 맛에 절대적 기준을 부여하여 평가한다. 미쉐린 평가 기준에서 식당의 

'분위기'나 '서비스'는 별점의 고려사항이 아니다. 리뷰는 요리법, 요리재료의 수준과 풍미에 대한 완벽성 등의 미쉐린 

평가 기준 뿐만 아니라, 식당의 분위기와 서비스 모두 포함하고 있다. 반드시 미쉐린 등급이 높다고 소비자 만족도가 

높은 것은 아니다. 소비자에게 미쉐린이라는 이름에 걸맞는 만족도를 받게 하려면 미쉐린의 기준을 더 엄격하게 해야 

한다. 그러기 위해서는 미쉐린 정직원 평가단 뿐만 아니라, 소비자 전문 패널을 구성하여 소비자들의 의견도 미쉐린 평가에 

반영되어야 한다.

Fig. 4. ANOVA results chart for hypothesis 2 verification.
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2 한계점

하지만 라연 49 개, 밍글스  96 개로 연구에 쓰인 리뷰의 개수는 일반화하기 너무 적은 수치이다. 차후 연구에서는 

더 많은 수의 리뷰를 수집하고, 더 많은 미쉐린 레스토랑들의 비교가 필요하다. 또한 리뷰의 부정적 단어의 비중이 매우 

적기 때문에 긍정적인 정도의 차이만을 살펴보았다는 한계를 갖고 있다. 본 연구는 LIWC 프로그램을 이용하여 영어로만 

된 리뷰만을 수집하였기 때문에, 이후 연구에서는 중국어, 일본어, 독일어, 프랑스어 등의 언어도 포함하여 연구를 진행할 

필요가 있다. 또한 리뷰의 긍정적인 정도와 이미지 정보에 중점을 뒀으나, 이러한 요인 외에도 시간 및 금액에 대한 언급, 
감성적_이성적 언어의 비율 정도 등의 리뷰 내용 속성도 포함하여 차후 연구에서 살펴볼 필요가 있다. 
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ABSTRACT

Recently, consumers' interest in health has increased, and the number of consumers aiming for vegetarianism is 
increasing. However, it is difficult to check the ingredient table in the food purchase process, and there is a limitation 
that it is inconvenient for consumers with different vegetarian types to purchase food only with the existing vegan 
certification mark. Therefore, this study devised a 'veggie phase mark' that helps vegetarians purchase food through food 
ingredient icons and type markings. The Veggie phase mark is differentiated from the existing vegan certification mark, 
and the image of the mark itself indicates a representative vegetarian type that can consume the food. Through this, 
vegetarian consumers can check the ingredients and ingredients of food at a glance, and can conveniently and efficiently 
select foods suitable for their vegetarian type. As a result, it is meaningful that vegetarian consumers can easily purchase 
vegetarian foods they want without using smartphone apps or electronic devices. The survey was conducted to confirm 
the possibility of improving access to vegetables and the understanding of marks of groups who are not familiar with 
vegetables, with the aim of resolving the inconveniences felt in existing food ingredients tables. As a result of conducting 
the survey in two groups, both groups generally responded positively in terms of convenience, imageability, and 
accessibility factors of the veggie phase mark. In terms of satisfaction and repurchase factors conducted on the vegetarian 
group, about 70% of the vegetarian group samples responded positively. Therefore, this study expects that consumers' 
ability to check food ingredients and ingredients will be improved when the veggie phase mark is introduced.

Key words : Mark, Vegetarianism, Humanities, Food, environment.

Ⅰ. 서  론

한국채식연합(Korea Vegan Union)에 따르면 국내 채식주의자 규모는 10년 전의 채식인구 1-2%에서 두 세배 늘어난 

3-4%(150만~220만명)로 매년 국내 채식인구는 꾸준히 증가하고 있다. 채식을 선호하거나 채식 위주의 식단을 지향하는 

인구는 전체 인구의 1/3 정도로 추정된다(Korea Vegan Union, 2022). 이렇듯 현재 국내의 채식은 단순히 하나의 유행이 

아니라 일정 생활 습관으로 변화하고 있다.
채식 소비자의 증가에 따라 국내 비건 식품의 종류와 수도 늘어나고 있다. 2021년 한국비건인증원에서 인증받은 비건 

식품의 개수는 총 286개로 2019년 대비 151% 늘어 채식에 대한 수요가 증가하고 있음을 보여준다(Korea Agro-Fisheries 
& Food Trade Corporation, 2022). Fig. 1은 한국비건인증원에서 심사를 거쳐 부여하는 국내 비건 인증 마크(Vegan 
Certification Mark)로 이는 비건 식품의 제조 과정에서 동물로부터 유래한 원재료의 사용 여부와 동물 실험 이용 여부, 
제품 생산 공정 전, 중, 후 교차오염의 발생 여부 등을 심사하여 비건 식품의 기준에 반하지 않는다고 평가받은 식품에만 

부여된다(Korea Agency of Vegan Certification and Services, 2022).

※본 논문은 학술대회 구두발표용 초안본으로 작성된 것이며, 발표 후 학회지 편집규정에 따라 재편집 및 내용 보완 등의 과정을 

거쳐 투고할 예정이므로 본 논문을 인용 시에는 이를 명시하여주시기 바랍니다. 
†Corresponding Author: 차성수, sscha@eulji.ac.kr, 경기도 성남시 수정구 산성대로 553. 을지대학교 식품산업외식학과 교수
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Fig. 1. 비건 인증 마크.

Table 1. 채식 단계 구분

과일, 곡식 채소 유제품 달걀 어패류 가금류 육류

비건(vegan) O O X X X X X

락토(Lacto) O O O X X X X

오보(Ovo) O O X O X X X

락토오보(Lacto-Ovo) O O O O X X X

페스코(pesco) O O O O O X X

폴로(pollo) O O O O O O X

플렉시테리언(Flexitarian) 채식 위주로 식사하지만 상황에 따라 육식도 함

Table 1은 채식 소비자가 섭식을 허용하는 식재료에 따라 채식 단계별 유형을 보여준다. 채식 단계 구분에 따른 첫 

번째 유형인 비건(Vegan)은 과일 · 곡식과 채소를 제외한 모든 동물성 식품의 섭취를 제한한다. 두 번째 유형인 락토 베지

테리언(Lacto Vegetarian)은 식물성 식품과 유제품만을 섭취한다. 세 번째 유형인 오보 베지테리언(Ovo Vegetarian)은 유제

품과 동물성 식품을 제외하고 식물성 식품과 달걀만을 섭취한다. 네 번째 유형인 락토 오보 베지테리언(Lacto-Ovo 
Vegetarian)은 락토 베지테리언과 오보 베지테리언을 합친 것으로 식물성 식품과 유제품, 달걀의 섭취를 허용한다. 다섯 

번째 유형인 페스코 베지테리언(Pesco Vegetarian)은 가금류와 육류를 제외하고 식물성 식품과 유제품, 달걀, 어패류의 

섭취를 허용한다. 여섯 번째 유형인 폴로 베지테리언(Polo Vegetarian)은 육류의 섭취만을 제한하며 식물성 식품부터 가금

류까지의 섭취를 허용한다. 일곱 번째 유형인 플렉시테리언(Flexitarian)은 가장 낮은 단계의 채식 유형으로, 기본적으로 

채식 식습관을 지향하나 육류의 섭취를 부분적으로 허용한다(Food Information Statistics System, 2022).
국내 비건 인증 마크(Vegan Certification Mark)는 식품을 채식 단계별 유형 중 가장 높은 단계인 비건 유형의 기준에 

맞춰 심사하며, 비건 식품이라는 의미를 내포하고 있을 뿐 다양한 유형의 채식 소비자들은 비건 인증 마크만 확인해서는 

식품에 어떤 식재료가 사용되었는지와 해당 식품이 자신이 추구하는 채식 단계에 해당하는지를 쉽게 확인하기 어렵다는 

한계를 가진다. 그럼에도 채식과 관련하여 국내에서 사용되고 있는 마크는 비건 인증 마크가 유일하며 이는 곧 채식 

소비자의 성장세를 따라가지 못하는 국내 채식 인프라의 실태를 보여주는 예라고 할 수 있다. 결과적으로 개인이 섭식을 

허용하는 식재료에 따라 7가지 유형으로 나뉘는 채식 관련 식품을 비건 인증 마크 하나로 표시하기에 한계가 있으므로 

이를 개선하기 위해 본 연구에서는 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’를 제안하고자 한다. 

Ⅱ. 선행연구 고찰

연구에 앞서 채식 소비자의 편의 증진방안에 관한 선행연구를 분석해 보았다. Yu, Lee, Lee, Nam과 Yu(2022)는 캡스톤 

프로젝트를 진행하여 채식 소비자의 장보기 환경에서의 상품 선별 시 편의성을 증진시키고자 앱 형태로 서비스를 프로토
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타이핑하였다. 프로토타입은 상품의 원재료명 촬영을 통해 섭취 가능한 채식 유형을 판별해주고, 함유된 동물성 원재료 

정보를 제공한다. 이는 열악한 국내 채식 인프라를 보완하고자 채식 소비자에게 유용한 정보를 제공하며, 원재료명을 

기반으로 정확한 채식 유형을 분류함으로써 사용자의 식품 선택을 돕는 데에 그 의의가 있다. 한국의 채식 인구수의 

증가에 따라 국내 인프라의 증진을 목적으로 한다는 부분에서 본 논문과 동일하지만, 식품 섭취 유형에 따른 섭취 가능 

여부를 앱을 이용해 파악한다는 부분에서 본 논문과 차이가 있다. Bang, Jeong과 Jun(2021)은 현대인이 채식 식단을 지키

는 데에 있어서 느끼는 불편함을 긍정적인 감정으로 전환시켜 사용자가 채식을 시도하고 이를 유지하게끔 유도하는 이론

적 틀(framework)을 제시했다. 이 연구는 국내에서 제공되는 대부분의 채식 관련 서비스의 목적이 ‘실천 유도’보다는 

‘정보 제공’에 치우친 경향이 있다는 부분을 문제점으로 지적하고, 이를 기반으로 ‘채근채근’이라는 서비스를 제안했다는 

점에서 의의가 있다. Jang, Cho와 Lee(2021)는 사용자가 섭취하고자 하는 가공식품의 성분을 분석하여 본인의 채식주의자 

단계에 적합한 제품인지 쉽게 판별할 수 있는 모바일 앱을 제안했다. 세계적으로 다양한 분야에서 비거니즘(Veganism)을 

지향하는 사람들이 증가하고 있으나 국내에서는 가공식품을 구매할 경우 성분표를 일일이 확인해야 하는 어려움이 있다는 

점을 문제점으로 지적했다는 점에서 본 연구와 동일하지만, 사용자가 섭취하고자 하는 가공식품의 성분을 분석하여 본인

의 채식주의자 단계에 적합한 제품인지를 앱을 이용해 파악한다는 부분에서 본 논문과 차이가 있다. 해당 연구는 기존 

서비스와는 달리 채식주의자 7단계 판별 기능과 대체 식품 추천 기능을 추가하였다는 점에서 의의가 있다. Lee, Jang, 
Choi, Oh와 Choi(2021)는 코로나19의 장기화로 인해 ‘언택트’가 주된 트렌드 키워드로 대두되었음을 기반으로 하여, 현재 

활성화되지 않은 국내 채식 시장의 한계를 극복하기 위해 채식 밀키트 개발이 필요하다고 주장했다. 해당 연구에서 중요도

-수행도 점수 차이를 분석한 결과, 평균은 0.51점이었으며 점수 차이가 가장 크게 나타난 속성은 자연친화적 용기(0.97점)
이었다. 이는 밀키트 구매 시 자연친화적 용기가 중요하게 고려되지만 기존 제품에서는 수행되고 있지 않다는 것을 보여준

다. 따라서 밀키트 기업은 과도한 포장재 사용으로 인한 환경 문제를 인식하고 친환경 포장재 사용을 적극 검토할 필요가 

있다고 주장한다. 또한 해당 연구에서 채식·비채식에 따른 식품 섭취 빈도를 조사했을 때 곡류와 과일류를 제외한 나머지 

식품군에서의 차이가 유의하였다. 채식 지향인임에도 달걀류, 우유 및 유제품류와 생선류의 섭취 빈도가 높게 나온 점을 

보아 채식 밀키트를 구성할 때 완전 채식을 위한 제품보다는 개인 맞춤형으로 메뉴를 구성할 필요가 있다고 생각된다. 
따라서 미국의 개인 맞춤형 시스템을 참고하여 개인의 식품 허용 범위에 따라 밀키트를 추천하는 서비스를 제공한다면 

채식 밀키트의 경쟁력은 상승할 것이라고 주장한다. 
선행연구는 AI 식품 판별 서비스 제안, 채식 실천 유도 및 장려를 위한 서비스 제안, 가공식품 원재료 분석 앱 제안 

등 채식 지향인의 편의 증진에 도움이 되는 방안과 소비자의 인식 및 중요도-수행도 조사 등과 같은 채식 인프라의 성장을 

위한 자료 조사에 관한 논문이었다(Yu, 2022; Bang, 2021; Jang, 2021; Lee, 2021). 대체로 현재 국내의 채식 인프라의 

문제점과 한계점을 지적하고 이를 보완하는 방향으로 관련 서비스를 제안하는 방식을 취했다. 본 연구는 기존 선행연구와 

달리 앱이나 다른 도구를 이용하지 않더라도 마크 자체를 통해 소비자가 한눈에 채식의 유형과 식품 내 식재료를 구분할 

수 있다는 점을 차별점으로 두었다. 이를 통해 앱 또는 IT 기술을 기반으로 한 온라인 서비스 이용이 어려운 소비자가 

채식 관련 서비스를 이용함에 있어 소외되지 않음을 기대한다.

Ⅲ. 연구 방법

1. 베지페이즈 마크(Vegephase Mark) 제안

베지페이즈(Vegephase) 마크는 채식의 단계별 7가지 유형과 해당 식품에 어떤 식재료가 사용되었는지 소비자가 인식하

는 데에 도움을 주는 표시이다. ‘베지페이즈(Vegephase)’란 야채를 뜻하는 ‘vege’와 단계를 의미하는 ‘phase’를 합친 단어

이다. 베지페이즈(Vegephase) 마크는 채식 소비자들이 구분하여 섭취하는 8가지 식재료를 그림으로 표시하고 각각의 식재

료의 배경색을 다르게 하여 식품에 첨가된 식재료와 그렇지 않은 식재료를 구분한다. 첨가된 식재료에는 초록색으로 표시

하고 들어가지 않은 재료에는 회색으로 표시한다. 마크의 중앙에는 채식 유형의 이름을 표기하여 소비자가 자신의 채식 

유형에 맞는 제품을 구분할 수 있도록 한다.
마크에 이용된 8가지 식재료의 종류는 과일 ⸱ 곡식, 채소, 유제품, 달걀, 어패류, 가금류, 육류, 그리고 식물성 대체육으로 

구성하였다. 통상적으로 채식 식단에 이용하는 식재료는 식물성 대체육을 제외한 7가지로 구분된다. 그러나 실제 비건 
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식품의 범위에는 비건 인증 식품과 식물성 대체육이 포함된다. 식품산업통계정보의 조사에 따르면 식물성 대체육 시장규

모는 2016년부터 2020년까지 연평균 5.6%의 성장을 하고 있으며, 이러한 추세는 2025년까지 이어져 2025년에는 2,260만 

달러의 규모(271억 원)로 성장할 것으로 나타났다. 식물성 대체육은 지속적으로 발전하고 있으며, 이후 2025년 국내 식물

성 대체육 시장규모는 2020년 대비 29.7% 증가할 것으로 전망된다(2021 Processed Food Sub-Market Status Report, 2021). 
베지페이즈(Vegephase) 마크는 이러한 국내 식물성 대체육 시장 동향을 반영하고자 8가지 식재료 중 하나로 식물성 대체

육을 포함하였다. 이로써 베지페이즈(Vegephase) 마크는 식물성 대체육을 채식 식재료 범위에 포함하여 채식 소비자들이 

안심하고 식품을 구매할 수 있도록 돕는다. 

Fig. 2. Fig. 3.

Fig. 2 및 Fig. 3은 베지페이즈(Vegephase) 마크의 8가지 종류 중 두 가지 채식 유형인 비건과 락토-오보 베지테리언의 

마크 예시이다. 마크 가장자리에는 8가지 채식 관련 식재료를 과일 · 곡식, 채소, 유제품, 달걀, 어패류, 가금류, 육류, 그리

고 식물성 대체육으로 구성하였다. Fig. 2에서 배경이 초록색으로 색칠된 과일·곡식, 채소는 식품 내 포함된 식재료임을 

의미하며, 회색으로 표시된 곳은 포함되지 않은 식재료임을 의미한다. 마크 중앙에는 초록색으로 표시된 식재료의 섭취를 

허용하는 유형 즉, 비건(Vegan) 유형이 섭취 가능한 식품이라는 것을 표기하였다. 
Fig. 2와 마찬가지로 Fig. 3은 초록색으로 색칠된 배경의 아이콘인 과일 · 곡식, 채소, 우유, 달걀이 식품 내에 포함되었으

며, 회색으로 색칠된 곳의 식재료는 식품 내에 포함이 되지 않았음을 알 수 있다. 마크 중앙에는 초록색으로 색칠된 식재료

의 섭취를 허용하는 유형 즉, 락토 오보 베지테리언(Lacto-Ovo Vegetarian) 유형이 섭취 가능한 식품이라는 것을 표기하였

다. 베지페이즈(Vegephase) 마크의 가장자리에 위치한 식재료 아이콘들은 간단하고 이해하기 쉬운 그림들로 구성되어 

있다. 따라서 채식을 시작한 지 얼마 되지 않아 식품을 구매하는 데 어려움을 겪는 채식 소비자는 초록색으로 색칠된 

그림을 보며 구매를 결정할 수 있고, 자신의 채식 유형을 제대로 인식하고 있는 소비자는 그림을 하나하나 보지 않고 

중앙의 채식 유형만 보아도 손쉽게 자신의 채식 유형에 맞는 식품을 구매할 수 있다.

2. 베지페이즈 마크(Vegephase Mark)의 활용

해당 베지페이즈(Vegephase) 마크는 8가지의 식재료 아이콘과 채식 유형이 표기되어 있어 그 의미를 한눈에 이해하기 

쉽다는 디자인적 이점을 가진다. 따라서 베지페이즈 마크의 기반이 되는 디자인 요소를 채식 관련 마크가 아닌 목적으로도 

활용할 수 있을 것으로 보인다. 가장 기대되는 활용 방안은 알레르기 표기이다. 베지페이즈 마크의 채식 관련 식재료를 

알레르기 유발 가능 식재료로 바꾸어 이용할 경우 알레르기 성분 식별을 쉽게 하는 데 도움이 될 것이다. 이와 마찬가지로 

종교 식품 표기 마크로도 활용이 가능할 것으로 보인다. 결과적으로 베지페이즈 마크는 채식 관련 식품에 국한되지 않고 

목적에 맞는 실용적 변형을 통해 여러 분야에서 활발하게 이용될 수 있을 것이다.

3. 소비자 인식 조사

본 연구는 소비자 인식 조사를 채식인, 비채식인을 대상으로 2022년 8월 13일부터 2022년 8월 19일까지 온라인 설문조

사로 진행하였다. 설문조사에 응답한 비채식인은 총 83명, 채식인은 43명이다. 설문조사 대상자 개요는 위의 Table 2 
및 Table 3과 같다.
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Table 2. 설문조사 대상자 개요 (비채식인 기준)

대상
대상자: 무작위 선정 비채식인 83명
성별: 남성 10명(12.05%), 여성 72명(86.75%), 기타 1명(1.20%)
연령대: 10대 3명(3.61%), 20대 77명(92.77%), 30대 2명(2.41%), 40대 0명(0%), 50대 1명(1.20%), 60대 이상 0명(0%)

내용
비채식인 소비자의 베지페이즈 마크 인식도 조사 및
편리성, 이미지성, 접근성에 대한 기대효과

Table 3. 설문조사 대상자 개요 (채식인 기준)

대상

대상자: 무작위 선정 채식인 43명
성별: 남성 5명(11.63%), 여성 37명(86.05%) 기타 1명(2.33%)
연령대: 10대 0명(0%), 20대 23명(53.49%), 30대 8명(18.60%), 40대 8명(18.60%) 50대 3명(6.98%)
식이 유형: 비건 21명(48.84%), 락토 2명(4.65%), 오보 1명(2.33%), 락토오보 5명(11.63%), 페스코 3명(6.98%), 폴로 0명
(0.00%), 플렉시테리언 11명(25.58%) 

내용
채식인 소비자의 베지페이즈 마크 인식도 조사 및
편리성, 이미지성, 접근성 및 만족도, 재구매에 대한 기대효과

Table 4는 현재 채식인들의 채식 관련 식품 구매과정에 불편함이 있는가를 확인하기 위한 질문이다. 이는 ‘베지페이즈 

마크’의 만족도와 재구매 응답과 관련이 있다. “채식 관련 식품 구매과정에서 식재료 안내가 제대로 표기되어 있지 않아 

불편함을 겪은 적이 있습니까?”라는 질문에 총 43명 중 각각 15명(34.88%), 19명(44.19%)이 ‘매우 그렇다’와 ‘그렇다’에 

응답하였고, “채식 관련 식품 구매과정에서 식재료 안내가 표기되어 있으나 한눈에 이해하기 어려워 불편함을 겪은 적이 

있습니까?”라는 질문에는 각각 13명(30.23%), 18명(41.86%)의 채식인이 ‘매우 그렇다’와 ‘그렇다’에 응답하였다. 이를 

바탕으로 현재 국내 채식 관련 식품의 식재료 안내가 미흡하며, 안내 표기가 제대로 되어있음에도 소비자에게 직접적인 

도움이 되지 않고 있음을 알 수 있다. 

Table 4. 채식인 대상 식품구매과정 불편사항 관련 질문

질문1 채식 관련 식품 구매과정에서 식재료 안내가 제대로 표기되어 있지 않아 불편함을 겪은 적이 있습니까?

대상 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 15명(34.88%)

그렇다 19명(44.19%)

보통이다 6명(13.95%)

그렇지 않다 3명(6.98%)

매우 그렇지 않다 0명(0.00%)

질문2 채식 관련 식품 구매과정에서 식재료 안내가 표기되어 있으나 한눈에 이해하기 어려워 불편함을 겪은 적이 있습니까?

대상 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 13명(30.23%)

그렇다 18명(41.86%)

보통이다 9명(20.93%)

그렇지 않다 3명(6.98%)

매우 그렇지 않다 0명(0.00%)

Table 5는 비채식인과 채식인이 생각하는 베지페이즈 마크의 편리성을 확인하기 위한 질문이다. 편리성은 ‘베지페이즈 

마크’가 소비자에게 채식 관련 식품을 구매할 때 얼마나 도움이 되는가를 판단하는 기준으로 두었다.
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Table 5. 베지페이즈 마크의 편리성 질문

질문1 아래의 마크(Mark)를 보고 ‘귀하께서 예상되는 의미’를 골라주십시오.

대상 비채식인(83명) 채식인(43명)

답변

식재료의 단순 나열 2명(2.41%) 3명(6.98%)

브랜드 홍보자료 0명(0.00%) 0명(0.00%)

식품 내에 들어간 식재료 및 채식 유형의 안내 68명(81.93%) 35명(81.40%)

채식 관련 교육 자료 12명(14.46%) 3명(6.98%)

예상되는 의미가 보기 내에 없음 1명(1.20%) 2명(4.65%)

질문2 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’를 보고 어떤 채식 유형의 식품인지 명확히 파악할 수 있습니까?

대상 비채식인(83명) 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 13명(15.66%) 10명(23.26%)

그렇다 45명(54.22%) 23명(53.49%)

보통이다 14명(16.87%) 5명(11.63%)

그렇지 않다 8명(9.64%) 5명(11.63%)

매우 그렇지 않다 3명(3.61%) 0명(%)

질문3 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’가 식품의 포장지 혹은 온라인 구매 식품 안내에 표기되어 있다면, ‘채식 유형에 따라 
식품을 구매하는 데 도움이 된다고 생각하는 정도’를 골라주십시오.

대상 비채식인(83명) 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 25명(30.12%) 17명(39.53%)

그렇다 48명(57.83%) 18명(41.86%)

보통이다 8명(9.64%) 3명(6.98%)

그렇지 않다 2명(2.41%) 4명(9.30%)

매우 그렇지 않다 0명(0.00%) 1명(2.33%)

Table 6은 비채식인과 채식인이 생각하는 베지페이즈 마크의 이미지성을 확인하기 위한 질문이다. 이미지성은 마크의 

디자인이 소비자가 해당 식품을 섭취할 수 있는지를 판단하는 데 도움이 되는지 알아보는 기준으로 두었다.

Table 6. 베지페이즈 마크의 이미지성 질문

질문1 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’의 디자인은 마크(Mark)로서 적합합니까?

대상 비채식인(83명) 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 15명(18.07%) 9명(20.93%)

그렇다 45명(54.22%) 10명(23.26%)

보통이다 14명(16.87%) 14명(32.56%)

그렇지 않다 7명(8.43%) 8명(18.60%)

매우 그렇지 않다 2명(2.41%) 2명(4.65%)

질문2 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’의 식재료 아이콘은 알아보기 쉽게 구성되어 있습니까?

대상 비채식인(83명) 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 19명(22.89%) 14명(32.56%)

그렇다 45명(54.22%) 11명(25.58%)

보통이다 12명(14.46%) 10명(23.26%)

그렇지 않다 7명(8.43%) 6명(13.95%)

매우 그렇지 않다 0명(0.00%) 2명(4.65%)
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Table 6. Continued

질문3 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’의 디자인이 의미 파악에 도움이 된다고 생각합니까?

대상 비채식인(83명) 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 17명(20.48%) 9명(20.93%)

그렇다 46명(55.42%) 20명(46.51%)

보통이다 12명(14.46%) 5명(11.63%)

그렇지 않다 8명(9.64%) 9명(20.93%)

매우 그렇지 않다 0명(0.00%) 0명(0.00%)

Table 7. 베지페이즈 마크의 접근성 질문

질문1 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’는 비채식인에게 육류 지양 식습관에 대한 관심을 증진시키는데 도움이 될 것으로 
생각합니까?

대상 비채식인(83명) 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 5명(6.02%) 6명(13.95%)

그렇다 24명(28.92%) 13명(30.23%)

보통이다 21명(25.30%) 13명(30.23%)

그렇지 않다 28명(33.73%) 10명(23.26%)

매우 그렇지 않다 5명(6.02%) 1명(2.33%)

질문2 채식 관련 식품의 여러 문제점(교차오염, 동물 실험 여부, 성분 표기)에 있어 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’로 인해 
‘신뢰도와 명료성’이 높아질 것으로 생각합니까?

대상 비채식인(83명) 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 16명(19.28%) 11명(25.58%)

그렇다 36명(43.37%) 13명(30.23%)

보통이다 18명(21.69%) 7명(16.28%)

그렇지 않다 10명(12.05%) 10명(23.26%)

매우 그렇지 않다 3명(3.61%) 2명(4.65%)

질문3 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’가 오프라인 및 온라인 상품 등에서 ‘활용도’가 높을 것으로 생각합니까?

대상 비채식인(83명) 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 26명(31.33%) 15명(34.88%)

그렇다 37명(44.58%) 15명(34.88%)

보통이다 14명(16.87%) 9명(20.93%)

그렇지 않다 5명(6.02%) 3명(6.98%)

매우 그렇지 않다 1명(1.20%) 1명(2.33%)

Table 7은 비채식인과 채식인이 생각하는 베지페이즈 마크의 접근성을 확인하기 위한 질문이다. 접근성은 ‘베지페이즈 

마크’가 채식인 뿐만 아니라, 비채식인에게도 효과가 있는지를 알아보고, 마크 자체가 가진 활용도를 확인하는 기준으로 

두었다.
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Table 8. 채식인 대상 만족도 질문

질문1  ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’가 실제로 적용이 된다면 제품 구매과정에 도움이 될 것이라 생각합니까?

대상 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 17명(39.53%)

그렇다 15명(34.88%)

보통이다 9명(20.93%)

그렇지 않다 2명(4.65%)

매우 그렇지 않다 0명(0.00%)

질문2 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’가 표기된 식품을 구매하는 것이 제품에 대한 만족도를 높일 것이라 생각합니까?

대상 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 19명(44.19%)

그렇다 15명(34.88%)

보통이다 8명(18.60%)

그렇지 않다 1명(2.3%)

매우 그렇지 않다 0명(0.00%)

질문3 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’가 표기된 식품을 구매할 경우 전반적으로 만족할 것이라 생각합니까?

대상 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 18명(41.86%)

그렇다 15명(34.88%)

보통이다 8명(18.60%)

그렇지 않다 2명(4.65%)

매우 그렇지 않다. 0명(0.00%)

Table 8은 채식인만을 대상으로 한 설문이다. 만족도에 관한 질문으로 구성하였으며 베지페이즈 마크의 편리성, 이미지

성, 접근성 등을 모두 고려하여 ‘베지페이즈 마크’가 채식 소비자가 기존에 가지는 불편함을 개선할 수 있는지를 알아보는 

기준으로 두었다. 
Table 9는 만족도와 마찬가지로 채식인만을 대상으로 한 설문이다. 재구매 요인은 채식 소비자가 ‘베지페이즈 마크’ 

표기 식품을 재구매할 의향이 있는지를 알아보는 기준으로 두었다.

Table 9. 채식인 대상 재구매 질문

질문1 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’가 표기된 식품을 재구매할 의사가 있습니까?

대상 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 20명(46.51%)

그렇다 15명(34.88%)

보통이다 7명(16.28%)

그렇지 않다 1명(2.33%)

매우 그렇지 않다. 0명(0.00%)

질문2 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’가 표기된 식품을 자주 이용할 것 같습니까?

대상 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 16명(37.21%)

그렇다 18명(41.86%)

보통이다 8명(18.60%)

그렇지 않다 1명(2.33%)

매우 그렇지 않다. 0명(0.00%)
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Table 9. Continued

질문3 ‘베지페이즈 마크(Vegephase Mark)’가 표기된 식품을 다른 사람에게 추천할 의향이 있습니까?

대상 채식인(43명)

답변

매우 그렇다 17명(39.53%)

그렇다 17명(39.53%)

보통이다 5명(11.63%)

그렇지 않다 3명(6.98%)

매우 그렇지 않다. 1명(2.33%)

4. 독립 표본 t검정 분석

채식인, 비채식인 두 집단의 베지페이지 마크의 인식도 차이를 알아보기 위해 다음과 같이 가설을 제시한 후 독립 

표본 t검정을 실시하였다. 

H 1: 베지페이즈 마크 편의성 인식에는 두 집단 간 차이가 있을 것이다.
H 2: 베지페이즈 마크 이미지 인식에는 두 집단 간 차이가 있을 것이다.
H 3: 베지페이즈 마크 접근성 인식에는 두 집단 간 차이가 있을 것이다.

Ⅳ. 연구 결과

1. 소비자 인식 조사 설문 결과

설문 결과, 마크에 대한 개념 설명을 제시하지 않았을 때 마크의 의미를 이해할 수 있는지의 질문에서 총 126명 중 

103명이 마크의 의미가 ‘식품 내에 들어간 식재료 및 채식 유형의 안내’임을 이해하고 응답하였다. 이를 통해 관련 지식이 

없는 소비자들 또한 설명 없이 베지페이즈 마크만 보고도 그 뜻과 마크에 담긴 정보를 한눈에 이해할 수 있음을 알 수 

있다. 
베지페이즈 마크의 이미지가 마크로서 적합한가를 알아보기 위한 질문에서 비채식인은 72.29%가 긍정적인 반응을 

보였으나 채식인은 44.19%에 그쳤다. 따라서 다른 요인에 비해 이미지성이 마크로서의 기능을 효과적으로 수행하기에는 

미흡한 부분이 있다고 사료된다. 그러나 마크의 디자인이 알아보기 쉽고 의미 파악이 원활한가를 묻는 질문에서는 두 

집단 모두 약 50%가 넘는 인원이 긍정적인 답변을 하였으므로 마크의 이미지성이 소비자의 식품 유형과 식재료 인식 

과정에는 유의미한 기능을 수행하는 것으로 보인다. 
베지페이즈 마크가 비채식인에게도 육류 지양 식습관을 고취하는 데 효과가 있는지를 알아보기 위한 질문에서 비채식인

은 33.73%로 가장 많은 인원이 ‘그렇지 않다’고 답했으며 채식인 집단에서도 ‘그렇지 않다’고 답한 비율은 23.26%였다. 
이를 통해 마크가 비채식인에게 큰 영향을 미치지 못한다고 사료된다. 그러나 베지페이즈 마크가 오프라인 및 온라인 

상품 등에서 활용도가 높을 것인가에 대한 질문에서는 비채식인 집단의 75.91%, 채식인 집단의 69.76%가 긍정적으로 

답하였다. 결과적으로 베지페이즈 마크가 비채식인의 채식 습관을 성장시키는 효과는 미흡하나 마크 자체를 실생활의 

식품에서 다양하게 활용할 수 있음이 기대되는 바이다.
채식인만을 대상으로 한 만족도와 재구매 항목의 마크 적용 이후의 만족도와 재구매 의사를 알아보기 위한 모든 질문에

서 약 70%가 넘는 채식인이 ‘매우 그렇다’와 ‘그렇다’와 같이 긍정적인 답변을 하였다. 이를 바탕으로 베지페이즈 마크가 

채식 소비자의 식품 구매 과정에 도움이 되고 전반적인 만족감을 줄 수 있음을 알 수 있다. 

2. 독립 표본 t검정 결과

그 결과, 편리성(M=4.20), 이미지성(M=3.76), 접근성(M=3.54)에 있어 Table 10은 인식도 차이를 나타낸다. 그 결과, 
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편리성은 t=-0.146, p=0.884로 유의확률(p)이 0.05보다 크므로 H 1을 기각한다. 이미지성은 t=−2.427, p=0.016으로 통계적

으로 유의미한 차이가 할 수 있으므로(p<0.05) H 2가 채택되어 ‘베지페이즈 마크의 이미지성 인식도에는 두 집단 간 

차이가 있다’고 할 수 있다. 채식인은 평균 3.57, 비채식인은 평균 3.85로 비채식인이 채식인보다 이미지성 인식도에 있어 

상대적으로 높은 평균 점수를 보였다. 접근성은 t=0.429, p=0.668로 유의확률(p)이 0.05보다 크므로 H 3을 기각한다. 
따라서 채식인, 비채식인 두 집단 간에 베지페이즈 마크에 대한 편리성, 접근성 인식도에는 차이가 없었으나, 이미지성 

인식도에 유의미한 차이가 있었다.

Ⅴ. 결론 및 시사점

본 연구는 최근 채식 시장이 성장함에 따라 채식 소비자의 편리성을 증진하기 위해 베지페이즈 마크를 고안하고, 이에 

대한 소비자의 인식도와 기대효과 및 보완점을 알아보기 위해 설문조사를 진행하였다. 베지페이즈 마크에 사용된 식재료 

아이콘은 다양한 유형의 채식인이 통상적으로 섭취하는 7가지 식재료와 식물성 대체육을 포함하여 총 8가지로 구성하였

다. 식물성 대체육이 실제 비건 식품 범위에 포함된다는 점과 세계적으로 성장 중인 대체육 시장의 추세를 반영하고자 

식재료에 추가하였다. 또한 식품에 포함된 식재료는 초록색 배경으로, 포함되지 않은 식재료는 회색 배경으로 구분하고, 
마크 중앙에는 해당 식품을 섭취할 수 있는 대표적인 채식 유형을 표기하였다. 결과적으로 베지페이즈 마크를 통해 소비자

가 스마트폰 앱이나 전자기기를 사용하지 않고도 직관적이고 편리하게 채식 관련 식품을 구매할 수 있도록 한다. 
채식인과 비채식인 두 집단을 대상으로 ‘베지페이즈 마크’의 인식도를 설문조사로 알아보았다. 채식인을 대상으로 진행

한 설문은 기존의 채식 소비자가 식품 구매 과정에서 느낀 불편함을 베지페이즈 마크가 개선할 수 있는지를 확인하기 

위한 목적으로, 비채식인을 대상으로 진행한 설문은 해당 집단의 베지페이즈 마크 관련 인식도와 마크가 비채식인의 채식 

접근성을 높일 수 있는가를 확인하는 목적으로 작성되었다.
설문 결과, 마크의 개념 설명을 제시하지 않았을 때 마크의 의미를 이해할 수 있는지의 질문을 통해 채식인과 비채식인 

두 집단에서 높은 비율로 긍정적인 반응을 얻어내었다. 이는 베지페이즈 마크가 비채식인에게도 인식도가 높은 마크라는 

것을 보여준다. 그러나 베지페이즈 마크가 비채식인에게도 육류 지양 식습관을 고취하는 데 효과가 있는지를 알아보기 

위한 질문에서 두 집단 모두 부정적인 답변의 비율이 비교적 높았기 때문에 비채식인의 접근성을 높이고자 했던 본래 

목적에는 부합하지 못했음을 알 수 있다. 채식인을 대상으로 진행한 만족도, 재구매 요인에서 채식인 집단 표본의 약 

70%가 긍정적인 반응을 보였다. 이는 채식인이 식품 구매과정에서 느꼈던 성분확인의 불편함을 해소할 수 있을 것으로 

보인다. 채식인과 비채식인의 베지페이즈 마크 인식도 차이를 독립표본 t검정으로 확인해본 결과, 두 집단 간에 편리성 

및 접근성 인식도 차이는 없었으나, 비채식인의 이미지성 인식도가 상대적으로 높았다. 
베지페이즈 마크는 기존의 비건 인증 마크와 차별화하여 마크 자체에 해당 식품을 섭취할 수 있는 대표적 채식 유형을 

표기하였다. 이를 통해 채식 소비자는 식품의 식재료와 성분을 한눈에 확인할 수 있고, 자신의 채식 유형에 맞는 식품을 

편리하고 효율적으로 선택할 수 있다. 이는 고연령층의 채식 소비자가 스마트폰 앱이나 전자기기를 사용하지 않고도 쉽게 

자신이 원하는 채식 식품을 구매할 수 있다는 의의가 있다. 이를 바탕으로 베지페이즈 마크가 채식인이 느끼는 기존 

마크에 관한 불편함을 충분히 개선할 수 있을 것으로 보인다. 동시에 여러 식재료 아이콘과 채식 유형을 표기한 베지페이

Table 10. 채식인과 비채식인의 베지페이즈 마크 인식도 차이

구분
요인

평균 표준편차

t p채식인
(n=43)

비채식인
(n=83) 채식인 비채식인

편리성 4.19 4.20 1.014 0.889 −0.146 0.884

이미지성 3.57 3.85 1.137 0.874 −2.427 0.016*

접근성 3.57 3.52 1.137 1.093 0.429 0.668

* p<.05, ** p<.01, *** p<.001.
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즈 마크의 특성을 이용하여 알레르기 표기 마크나 종교 식품 표기 마크로도 활용이 가능할 것으로 보인다. 결과적으로 

베지페이즈 마크는 여러 이점을 기반으로 국내 · 외에서 활발하게 이용될 수 있을 것으로 기대된다.
한계점으로는 연구 결과가 예측 결과와 상이하게 나왔다는 점이다. 연구 결과 도출 전, 비채식인의 마크 인식도가 비교

적 낮을 것으로 예상했으나, 편리성과 접근성 항목에서 비채식인과 채식인의 마크 인식도에 큰 차이가 없었다. 그 원인은 

채식인보다 비채식인의 응답자 수가 더 많고, 두 집단 응답자 중 인터넷 이용률이 높은 20대의 비율이 다른 연령대보다 

더 높아 비교적 새로운 정보를 받아들이기 쉬웠기 때문으로 보인다. 마지막으로 비채식인 대상 설문에서 만족도와 재구매 

항목을 제외한 점이다. 본 연구에서는 비채식인에게도 해당 마크의 직관성이 명확한지를 확인하기 위하여 인식도 조사를 

진행하였고, 채식인에게는 베지페이즈 마크를 이용하였을 때의 만족도와 재구매 의도를 확인하기 위하여 해당 항목을 

추가한 설문을 진행하였다. 그러므로 비채식인에게도 만족도와 재구매 설문 항목을 추가하여 두 집단의 차이점을 함께 

조사한다면 더 바람직한 연구 결과를 도출하는 데 도움이 되었을 것으로 보인다.
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ABSTRACT

In purchasing food, an increasing number of consumers are focusing on reducing food waste, with eco-friendly and 
sustainability as their main selection criteria. To solve this problem, food upcycling products that recycle food have been 
devised in the food industry. Food upcycling is largely divided into two categories: converting food by-products generated 
during food processing into new foods and adding branding to food ingredients that are discarded due to poor product 
value. In this study, granola was manufactured using suljigemi, a high-value-added raw material rich in three nutrients, 
although its utilization value was somewhat low, and consumers' perception of it using food upcycling and suljigemi was 
investigated through a survey. As a result, it was found that consumers generally have very low awareness of food 
upcycling. In the case of suljigemi, the majority of consumers were aware of it, and although they had a high intention 
to purchase the product for granola using suljigemi, they were concerned about the price and taste aspects. Through this 
study, consumers' awareness of food upcycling is very low, so a lot of attention and effort are needed to increase it, and 
it is judged that improving consumers' negative perception of food upcycling is the most urgent priority.

Key words : Suljigemi, Food upcycling, Industrialization, Consumer awareness.

Ⅰ. 서  론

최근 식품업계에서는 가치소비 확산에 따른 변화가 일어나고 있다. 바로 전 세계적으로 환경보호와 지속가능성을 추구

하는 식품 소비 방식이 가치소비 형태로 변화하고 있다는 것인데, 식품을 구입함에 있어서 친환경, 지속가능성을 주요 

선택 기준으로 하는 소비자가 증가하고 있으며, 이에 따라 식품업계에서는 친환경, 지속가능성을 추구하기 위한 변화로 

식품 폐기물 절감에 주목하고 있다. 유엔식량농업기구에 따르면 전 세계에서 매년 13억 톤의 음식물 쓰레기가 발생하며, 
생산되는 식품의 1/3이 소비자의 식탁에 닿지 못한 채 버려진다고 한다. 이와 같은 식품 폐기물을 환경오염의 요인 중 

하나로 보고 유엔에서는 음식물 쓰레기 발생을 줄이기 위해 ‘지속가능한 발전 목표(Sustainable Development Goals)’를 

발표하고, 2030년까지 전 세계 1인당 음식물 배출량을 절반으로 줄이는 것을 목표로 설정한 바 있다. 환경부의 조사에 

따르면 국내에서도 2019년 기준 하루에 배출되는 평균 음식물 쓰레기 양은 1만 5999t으로 전체 폐기물 발생량 5만 7961t의 

약 27.6%를 차지한다고 밝혔다. 
주문솔 한국환경연구원 부연구위원에 따르면 “우리나라는 소비자보다 산업계에서 음식 쓰레기를 줄이는 노력이 약한 

데다 각 사업장에서 발생한 폐기물이 적절히 처리됐는지도 불명확하다”라고 밝히기도 하였다. 이러한 문제점을 해결하기 

위해 최근 식품업계에서는 식품을 리사이클링하는 푸드 업사이클링 제품이 고안되고 있다.

※본 논문은 학술대회 구두발표용 초안본으로 작성된 것이며, 발표 후 학회지 편집규정에 따라 재편집 및 내용 보완 등의 과정을 

거쳐 투고할 예정이므로 본 논문을 인용 시에는 이를 명시하여주시기 바랍니다. 
†Corresponding Author: 차성수, sscha@eulji.ac.kr, 경기도 성남시 수정구 산성대로 553, 을지대학교 식품산업외식학과 교수
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푸드 업사이클링(Food Upcycling)이란 단순히 재활용하는 것을 넘어 기존의 형태나 역할을 가져가되, 새로운 디자인을 

더하는 과정으로 새로운 용도의 제품을 만드는 업사이클 과정을 식품에 적용한 것이다. 즉 단순히 음식물폐기용을 재사용

하는 것에서 더 나아가 새로운 가치를 더해 친환경 제품으로 새롭게 재탄생시키는 것을 의미한다(Marine Fisheries 
Overseas Industry Information Portal, 2022).

푸드 업사이클링을 크게 두 가지로 분류되는데, 첫 번째는 식품 가공 과정에서 발생하는 음식물 부산물을 새식품으로 

전환하는 방식이다.(Marine Fisheries Overseas Industry Information Portal, 2022). 네덜란드의 식물성 식품 기업인 ‘스하우

턴(Schouten)’은 자사의 템페(콩을 발효시켜 만든 음식) 생산 과정에서 발생한 콩 부산물로 대체육을 제조했고 싱가포르의 

‘소이너지(Sonergy)’는 두부 및 두유 부산물로 프로바이오틱스 음료를 개발하였다(Marine Fisheries Overseas Industry 
Information Portal, 2022). 대표적인 국내 기업은 “리하베스트”로 2019년도 설립한 국내 최초의 푸드업사이클링 기업이다

(An,2022). 소비자들의 인식을 바꾸고 원료자체가 일반 제품에도 사용되어서 제품화가 가능하다는 것을 보여주기 위해 

리하베스트는 식혜박과 맥주박으로 맥주/식혜를 만들고, 각각 남은 보리 부산물(BSG)로 리너지바를 제조해 판매하고 있다 

(An,2022). 국내에서는 식혜박과 맥주박은 대부분 사료/퇴비로 사용되거나 돈을 주고 폐기되는 처리방식이 적용되었지만 

리하베스트의 리너지 가루로 푸드 업사이클링해 사용한다. 최근에는 CJ제일제당이 런칭한 푸드 업사이클링 브랜드 ‘익사

이클’의 ‘익사이클 바삭칩’은 햇반 제조 과정에서 나오는 깨진 조각쌀 ‘못난이 쌀’과 두부 제조 과정에서 탄생하는 콩비지

를 활용해 만든 바삭칩이다.(An, 2022) 이처럼 대기업에서도 푸드 업사이클링 시장에 뛰어들고 있다는 것을 알 수 있다.
두 번째는 상품가치가 떨어져 폐기되는 식재료에 브랜딩을 더하는 방식이다. 
먼저 상품기준에 맞지 않는다는 이유로 폐기되는 농산물을 활용하여 식품으로 재탄생시키는 경우, 요리를 비롯해 음료

와 주류, 소스, 밀키트, 간식 등 다양한 활용이 가능하다. 식품산업통계정보 FIS의 트렌드픽 해외편-스낵과자에 따르면 

Kazoo사의 Tortilla chips는 옥수수 업사이클링 원료로 만들어져 물 발자국을 저감한다. 또한 Keishindo사의 Shrimp 
crackers는 잘 활용되지 않는 새우 머리를 업사이클링해 크래커로 개발하였다. 영국 양조장 ‘투 라쿤스 와이러니(Two 
Raccoons Winery)’에서는 슈퍼마켓에서 버려진 과일과 채소로 2021년 1만 병의 와인을 양조했고, 일본의 이탈리안 레스토

랑 ‘아르마니 리스토란테(Armani Ristorante)’는 일본 전역의 B급 농수산물로 메뉴를 선보였다(Marine Fisheries Overseas 
Industry Information Portal, 2022). 대표적인 국내 기업으로는 “어글리어스”가 있는데, 못난이 농산물을 저렴하게 판매하

는 정기배송 온라인 마켓으로 모양은 조금 떨어지더라도 무농약 유기농 채소를 산지에서 제철에 수확해 소비자에게 배송

하고 있다(Kwak, 2022). 
해외에서는 이미 푸드업사이클링이 새로운 식품 트렌드로 부상하고 있고, 우리나라에서도 가치소비를 추구하는 소비자

들의 증가로 친환경, 지속가능한 소비가 확산이 됨에 따라 변화하고 있는 추세이다. 이에 따라서 우리는 식품 가공 과정에

서 발생하는 음식물 부산물을 새 식품으로 전환하는 푸드업사이클링 방법을 이용한 연구를 진행하려고 한다. 
최근 식품산업통계정보 FIS, 가공식품세분시장현황(쌀가공식품)에 따르면 탁주, 약주에 대한 관심도가 급격하게 상승하

는 추세이다. 탁주와 약주 등 쌀을 활용하는 주류의 공업화 과정에서는 술지게미라는 것이 나오는데, 지금까지 공업화 

과정에서 중량 대비 25%를 차지하는 술지게미는 활용가치가 떨어진다고 생각되어 비료나 동물사료로 쓰이지만 이를 

전환하는 비용이 많이 들고, 국내 주류업체에서는 대략 12억 원을 지출하고 있다. 또한 2012년부터 전 세계적으로 술지게

미의 해양투기가 금지되었다고 한다(Kim & Choi, 2018). 그러나 술지게미는 고부가 가치 원료로 탄수화물ㆍ단백질ㆍ지방

뿐만 아니라, 식이섬유 등이 풍부하다. 지금까지 술지게미는 규제 때문에 식품이나 화장품 원료로 사용하기 어려웠다. 
왜냐하면 탁주를 빚고 남은 찌꺼기였기 때문에 알코올분이 1도 이상 포함하고 있어 술지게미를 판매하기 위해서는 30%의 

주세, 10%의 교육세, 10%의 부가가치세를 각각 내고 고정된 유통 경로를 거쳐야 했기 때문이다. 하지만 2020년, 식약처는 

국세청에 주류 제조시설을 이용해 술지게미를 식품으로 만들 수 있도록 위생적인 생산ㆍ유통ㆍ관리가 가능하도록 관련 

규정을 개정하여 가이드라인을 마련했다(Kwon, 2020).
따라서 본 연구는 푸드 업사이클링과 이에 대한 소비자들의 인식이 현저히 적은 현시점에서 푸드 업사이클링에 대한 

소개와 더불어 식품 원료로써 생산이 가능해진 술지게미를 활용해 그래놀라 제품을 만들어 공업화 과정을 제시하려고 

한다. 이를 통하여 푸드 업사이클링을 통한 식품개발과 이의 공업화 과정에서의 기초자료로 활용할 수 있으리라 생각된다.
또한 이를 통한 푸드 업사이클링에 대한 인식개선은 우리나라를 비롯한 지구촌에서 빈번하게 발생하고 있는 식량의 

과잉 공급과 식량난 문제의 해결의 지표가 될 수 있고, 더 나아가 우리나라의 심각한 식품 공업화 과정에서의 식품 폐기물 

처리 문제와 환경오염 해결의 실마리가 될 수 있을 것이다.
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Ⅱ. 이론적 배경

2012년부터 해양 투기 금지로 폐기물 처리가 어려워진 술지게미를 펠릿화하여 에너지원으로 사용 가능하다는 연구내용

을 토대로 술지게미는 태우고 난 회분의 농산물 생산에 필요한 토양개량제의 확보가 가능하다(Kim & Choi, 2018). 또한 

술지게미를 동결 건조 분말화하여 성분을 검사해본 결과, 탄수화물, 단백질과 섬유소가 풍부해 저지방 식품 재료로 이용 

가능한 것으로 나타났다(Kim et al., 2007). 주박 열수 추출물의 동결 건조 분말을 2% 첨가한 국수를 제조한 결과 경도나 

응집성을 제외하면 질감에는 일반 국수와 큰 변화가 없는 면 색, 맛, 냄새, 조직감으로 거부감이 없지만 영양성이 있다고 

보고했다. 또한 유청 분리는 요구르트의 품질 저하 원인인데 주박 분말을 첨가한 요구르트는 첨가량에 따라서 유청 비율을 

감소시켜 커드의 안정성에 기여한다는 연구결과가 있다(Kim & In, 2016). 이처럼 술지게미는 탄수화물, 단백질, 지방뿐만 

아니라 식이섬유도 풍부해 더이상 폐기물이 아닌 식품으로 재탄생이 가능하다고 생각한다. 술지게미를 첨가하는 것은 

바람직하나 술지게미를 많이 첨가할수록 술 맛과 향이 강해져서 기호에 부합하지 않을 수 있다고 한다(Yoon et al., 2015). 
술지게미의 첨가량을 조절하거나 술맛과 향을 가감시켜주는 부재료의 첨가도 고려 사항이다. 실제로 관능평가에서 주박 

분말을 10% 첨가한 쿠키의 외관과 맛에 대해서 기호도가 가장 높았고, 향과 질감은 5%로 가장 높았다. 하지만 종합적인 

주박 첨가량은 10%인 것으로 나타났다(Im et al., 2017). 이는 소비자들이 주박 특유의 향이 막걸리 향처럼 느껴졌기 

때문에 맛을 봤을 때 거부감을 일으키지 않은 것으로 나타난다. 

Ⅲ. 연구방법 

1. 술 공업화 과정에서 버려지는 술지게미를 이용한 제품 개발

전통주 중 탁주는 빚는 과정에서 안에 찌꺼기가 남는데, 이를 재강이라 부른다. 그런데 재강에도 알코올이 남아 있으므

로 최대한 걸러낸 찌꺼기를 지게미, 술지게미, 혹은 주박이라고 부른다. 
술을 제조하여 압착하고 남은 주박에는 아미노산과 쌀 유래의 당분이 풍부하고, 미량의 알코올과 각종 효소, 효모가 

함유되어 있어 소화와 흡수가 원활한 것으로 알려져 있으며, 나쁜 콜레스테롤의 수치를 낮추고, 아데노신에 의한 혈액 

순환 촉진 그리고 영양분으로 단백질, 비타민 B 복합체, 식이섬유 등이 풍부한 것으로 알려졌다(Son et al.,1990). 그래서 

이러한 술지게미를 활용한 그래놀라의 제품개발을 하고자 한다. 

2. 술지게미를 이용한 그래놀라의 공업화 및 실험과정

본 연구를 위해 크게 술지게미를 이용하여 그래놀라를 직접 만들어보는 제조 과정과 술지게미를 이용한 제품 및 푸드 

업사이클링에 대한 소비자의 인식을 알아보기 위해 설문조사를 진행하였다. 

Fig. 1. Experimental ingredients of granola using suljigemi
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술지게미를 만드는데 사용한 누룩은 화왕산 산성누룩의 ‘황국쌀누룩’을 사용하였으며 찹쌀은 21년산 철원오대쌀을 

사용하였다. 오트밀은 포스트사의 ‘화이버 오리지널 오트밀’이며 견과류는 ‘리얼넛츠의 하루건강견과’를 사용하였다. 카놀

라유와 설탕은 CJ제일제당의 제품을 사용하여 실험을 진행하였다.

Fig. 2. The experimental process of granola using suljigemi

1. 오븐을 180℃로 15~30분동안 예열한다.
2. 팬에 술지게미 200 g을 얇게 펴 바른 뒤 술지게미를 오븐에 20분동안 넣고 1차로 구워 준다. (중간 중간에 팬을 

꺼내 술지게미를 뒤집개로 뒤집어 주었다.) 
3. 구워진 술지게미에 오트밀 200 g과 함께 견과류(호두, 아몬드, 건포도, 캐슈넛) 200 g을 잘게 부숴 카놀라유와 같이 

골고루 혼합한다.
4. 팬에 섞은 내용물을 넓게 펴 바른 뒤 180℃로 20분동안 2차로 굽는다.
5. 술지게미와 마찬가지로 중간에 팬을 꺼내 뒤집개로 뒤집어주며 색을 확인하였으며, 갈색이 보이고 바삭함이 느껴졌

을 때 오븐에서 꺼내어 30분간 식혀주는 작업을 진행하였다. 

Fig. 3. The industrialization process of granola using suljigemi.
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Fig. 4. Granola makgeolli lees taken out of the oven.

1. 원료의 전처리: 술지게미를 오븐 팬에 넓게 펴 바른 뒤 180℃로 20분간 오븐에 넣고 구워준다. 견과류(호두, 헤이즐넛, 
아몬드, 캐슈넛, 피칸)의 경우 분쇄기에 넣고 한 입 크기로 부순다.

2. 원료 베이스 제조: 오트밀과 잘게 자른 견과류를 1:1 비율로 섞어주어 원료베이스를 제조한다.
3. 혼합믹스 제조: 올리브 오일(코코넛 오일)과 설탕(꿀)을 1:1 비율로 첨가하여 혼합믹스를 완성한다.
4. 1차 가열: 혼합믹스를 오븐 팬에 넓게 펴 바른 뒤 180℃로 가열된 오븐에서 15분동안 1차로 구워준다.
5. 2차 가열: 제품의 고른 색을 위해 꺼내어 뒤집어준 뒤 다시 15분동안 오븐에서 2차로 구워준다. 
6. 최종 혼합: 완성된 제품을 상온에 30분간 식혀준 뒤 건과일류(크랜베리, 블루베리, 건포도)와 함께 섞어 준다.
7. 소분 및 포장: 제품을 소분하고 포장하여 최종 완제품을 생산한다.

Fig. 5. The seriousness of the food waste problem in the food industrialization process.

3. 푸드 업사이클링 및 술지게미를 활용한 그래놀라의 공업화에 대한 설문조사

1. 설문조사의 목적과 조사 방법

푸드 업사이클링에 대한 소비자의 인식과 그 현황을 알아보기 위해 설문조사를 진행하였다. 설문은 네이버폼을 이용하

여 실시하였으며, 설문의 질문은 총 14개로 크게 <푸드 업사이클링에 대한 인식과 현황 조사>와 <술지게미를 활용한 그래

놀라 공업화에 대한 인식조사>로 나누어 진행하였다. 조사 기간은 2022년 8월 5일부터 13일까지 총 8일간 진행하였다. 
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Ⅳ. 연구결과

1. 푸드 업사이클링에 대한 인식과 현황조사  

Fig. 6. Awareness of food upcycling

먼저, <전 세계 식품 공업화 과정에서의 식품 폐기물 문제는 심각하다는 사실을 인지하고 있다>는 질문에 대하여 ‘그렇

다’ 31%(22명), ‘보통이다’ 25.4%(18명), ‘매우 그렇다’ 22.5%(16명), ‘그렇지 않다’ 15.5%(11명), ‘매우 그렇지 않다’ 
5.6%(4명)으로 대체적으로 소비자들은 식품 폐기물 문제의 심각성을 인지하고 있다는 점을 알 수 있었다. 

<푸드 업사이클링에 대하여 들어본 적이 있는가>에 대한 질문에는 ‘매우 그렇지 않다’ 32.4%(23명), ‘그렇지 않다’ 
26.8%(19명)가 과반수 이상을 차지하였다.

Fig. 7. Awareness of food upcycling companies.

마찬가지로 <푸드 업사이클링 기업에 대한 인지도> 에 대한 질문에서도 ‘없음’이 71.8%(51명)을 기록하였고, 기업에 

대해 알고 있는 소비자들의 경우 ‘CJ 제일제당 바삭바’가 18.3%(13명)의 비율로 가장 높게 나타났다. 위 질문들을 통하여 

소비자들은 푸드 업사이클링에 대해 잘 알고 있지 못하며, 해당하는 푸드 업사이클링 기업들에 대해서도 인지도가 매우 

낮은 것으로 나타났다. 
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Fig. 8. Indicators of interest of food upcycling.

<푸드 업사이클링에 대한 관심도>에 대한 질문에는 ‘매우 그렇지 않다’ 29.6%(21명), ‘그렇지 않다’ 26.8%(19명), ‘보통

이다’ 23.9%(17명)순으로 높아 소비자들은 푸드 업사이클링에 대하여 관심도가 현저히 적은 것으로 나타났다. 

Fig. 9. Intention to buy food upcycling products.

하지만 <푸드 업사이클링 제품의 구매 의향> 관한 질문에서는 ‘예’가 77.5%(55명), ‘아니오’ 22.5%(16명)로 소비자들이 

푸드 업사이클링 제품을 구매할 의향은 매우 높은 것을 확인할 수 있었다. 

Fig. 10. Reasons for purchasing food upcycling products
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<구매 이유>에 대한 질문으로는 ‘환경의 보호를 위해서’ 52.1%(37명), ‘식품 폐기물 문제의 심각성을 알아서’ 14.1%(10
명), ‘가치소비를 실현하기 위해서’ 12.7%(9명) 순으로 높게 나타나 소비자들이 환경보호를 가장 우선시하고 있다는 점을 

알 수 있었다. 

Fig. 11. Investigate why you don't buy food upcycling products

구매하지 않는 이유로는 ‘푸드 업사이클링에 대하여 잘 몰라서’가 32.4%(23명)를 차지하여 위 질문들과 마찬가지로 

인지도가 많이 떨어진다는 것을 알 수 있었다.

Fig. 12. Experience purchasing food upcycling products

<푸드 업사이클링 제품에 대한 구매 경험>에 대해서는 ‘아니요’ 94.4%(67명), ‘예’ 5.6%(4명)로 아니요의 비율이 압도적

으로 높게 나타났다. 

Fig. 13. 2 keywords that come to mind about food upcycling products
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<푸드 업사이클링 제품에 대해 생각나는 키워드 2가지>에 대한 소비자들의 응답으로는 ‘긍정적’ 35.9%, 비싸다’ 26.1%, 
‘찝찝하다’ 11.3%, ‘맛없다’ 9.9% 순으로 높게 나타나 소비자들은 푸드 업사이클링 제품에 대해 대체적으로 긍정적인 

반응이지만 가격이 비쌀 것이라는 점을 우려하고 있다는 것을 알 수 있었다.

2. 술지게미를 활용한 그래놀라 공업화에 대한 인식조사

Fig. 14. Intent to purchase products using suljigemi

<술지게미에 대한 소비자의 인지도>에 대한 질문에는 ‘아니오’ 59.2%(42명) ‘예’ 40.8%(29명)로 대체적으로 소비자들

은 술지게미에 대해서는 알고 있는 것으로 나타났다. 

Fig. 15. Intent to purchase products using suljigemi.
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Fig. 16. The price range of products using suljigemi that you think are appropriate.

<술지게미를 이용한 제품의 구매의향>에 대해서는 ‘예’ 56.3%(40명), ‘아니오’ 43.7%(31명)로 구매의향이 어느 정도 

있다는 것을 알 수 있었다. 

Fig. 17. Why not buy products using suljigemi

<제품의 가격대>에 대한 소비자의 응답은 동일하게 500 g 기준 ‘4 000원대’ 46.5%(33명), ‘5,000원대’ 25.4%(18명), 
‘3,000원대 이하’ 16.9%(12명) 순으로 높게 나타났으며, 이를 통해 소비자들은 500 g 기준 3,000원에서 5,000원 사이의 

금액대를 희망하는 것으로 나타나 현재 시중에 파는 타사의 그래놀라 가격과 별반 다르지 않은 500 g 기준 4,000원에서 

5,000원 사이의 금액대를 가장 선호하는 것을 알 수 있었다. 

<제품을 구매할 의향이 없는 이유>에 대해서 소비자들은 ‘맛이 기존의 그래놀라에 비해 떨어질 것 같아서’가 29.6%(21
명), ‘대체할 만한 그래놀라가 이미 나와 있어서’ 22.5%(16명)에 과반수 이상 응답하여 이를 통해 소비자들은 현재 시장에 

나와 있는 그래놀라보다 술지게미를 이용하여 만들어진 그래놀라의 맛이 떨어질 것을 우려하고 있다는 점을 알 수 있었다. 
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Ⅴ. 결론 및 시사점

이론적 관점으로 보았을 때 우리는 주류의 공업화 과정 중 많은 양이 폐기되던 식품 폐기물인 술지게미를 이용한 그래놀

라를 만들어 푸드 업사이클링을 시도하였다. 동시에 술지게미 그래놀라와 이를 비롯한 푸드 업사이클링에 대한 소비자 

인식도 조사를 진행하였고, 기존 연구와는 달리 공업화 과정까지 제시해 보았다. 
"푸드 업사이클링에 대한 인식과 현황 조사"에서 대부분의 소비자들은 푸드 업사이클링에 대하여 잘 알지 못하는 것으

로 나타났으며, 푸드 업사이클링 기업에 대한 인지도 또한 낮은 비율을 기록하였다. 그리고 푸드 업사이클링에 대한 관심도 

설문에서도 소비자들의 관심도 또한 매우 낮은 것으로 나왔다. 이를 통하여 실무적 관점에서 봤을 때 현재 소비자들은 

푸드 업사이클링에 대한 인지와 관심이 부족하고 푸드 업사이클링을 활용한 식품의 수요를 증가시키기 위해선 가장 먼저 

식품폐기물, 그리고 이를 통해 일으킬 수 있는 심각한 기후위기에 대한 문제와 해결할 수 있는 방안 중 한가지인 푸드 

업사이클링에 대해 많은 관심과 노력이 필요하다는 사실을 알 수 있었다.
"푸드 업사이클링 제품에 대해 생각나는 키워드 2가지"에 대한 소비자들의 응답 중 부정적인 키워드로는 비싸다, 찝찝하

다 라는 인식이 높게 나타났다. 또한 푸드 업사이클링 식품 공업화의 예시 중 하나인 술지게미를 활용한 그래놀라가 

구매 의향이 없는 경우, "맛이 기존 그래놀라에 비해 떨어질 것 같아서"라는 답변을 기존의 일반적인 식품에 비해 푸드 

업사이클링 식품의 가격 , 맛, 위생 문제에 관해 소비자들이 구매를 꺼려하고 있다는 사실을 알 수 있었고, 이를 해결하기 

위해선 SNS를 이용한 긍정적인 인식개선 마케팅이나 소비자들이 푸드 업사이클링 제품에 대해 쉽게 설명을 듣고, 직접 

체험해볼 수 있는 팝업스토어 등 소비자들에게 접근성을 높여 빠르게 인식개선을 하는 것이 수요을 증가시키기 위한 

급선무라고 판단했다.
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ABSTRACT

Entering the post-COVID-19 era, interest in ESG (environmental, social, and governance) is increasing worldwide. 
Currently, various restaurant companies in Korea are also implementing ESG marketing strategies for the environment. 
Accordingly, a social atmosphere that values 'consumption value' is created, and consumers' consumption patterns are 
changing. This study attempted to investigate the effect of marketing methods of companies that practice ESG management 
on consumer consumption value. First, the effect of consumption value according to ESG management in food companies 
on consumer attitudes and repurchase intentions was analyzed. To this end, a research model and hypothesis were estab-
lished, and statistical analysis was conducted with a total of 278 samples for all age groups. As a result of the analysis, 
it was found that among the characteristics of consumption value according to ESG management, social value, approach 
value, eco-friendly value, and exploratory value had a positive (+) effect on social contribution attitude (consumer attitude). 
In addition, among the characteristics of consumption value according to ESG management, social value, approach value, 
and exploratory value were found to have a positive (+) effect on self-realization attitude (consumer attitude), and both 
social contribution attitude and self-realization attitude had a positive (+) effect on repurchase intention. Therefore, it was 
found that the consumption value of ESG management companies is positive for consumer attitudes, and consumer atti-
tudes also have a significant effect on repurchase intention. This study empirically analyzed ESG management in the food 
industry that consumers are paying attention to recently through the analysis results. Through this, it is expected that it 
will be able to modify and supplement the marketing strategy of food companies and serve as basic data for planning 
new marketing strategies.

Key words: ESG, Marketing, Consumption value, Consumer attitude, Eco-friendly.

Ⅰ. 서  론

기업 생태계는 국적, 업종, 규모 등에 관계없이 다양한 형태의 경영 환경 변화에 노출되어 있다. 이러한 경영 환경 

변화는 2020년 발생한 COVID-19 팬데믹으로 인해 거의 모든 산업에 큰 영향을 미치고 있다(Ji & Seo, 2021). 이를 바탕으

로 경기가 침체되면서 전 세계적으로 기업의 지속가능경영에 대한 인식이 더욱 확대되며 중요성 또한 강조되고 있다.
ESG란 Environment (환경), Social (사회), Governance (지배구조)의 영문 첫 글자를 조합한 단어로, 기업 경영에 있어서 

비재무적인 요소로 여겨진다(Choi, 2022). 기업 생태계가 미칠 수 있는 환경과 사회에 대한 불이익을 줄이고, 지배구조의 

※본 논문은 학술대회 구두발표용 초안본으로 작성된 것이며, 발표 후 학회지 편집규정에 따라 재편집 및 내용 보완 등의 과정을 

거쳐 투고할 예정이므로 본 논문을 인용 시에는 이를 명시하여주시기 바랍니다. 
†Corresponding Author: 차성수, sscha@eulji.ac.kr, 경기도 성남시 수정구 산성대로 553, 을지대학교 식품산업외식학과 교수
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효율성을 증대시킴으로써 기업들의 지속가능한 성장을 창출할 수 있는 활동이다(Ji & Seo, 2021). ESG 투자가 전 세계적

으로 확대된 결정적 계기가 된 2006년, 유엔책임투자원칙 (UN Principles for Responsible Investment, UN PRI)의 서명 

기관은 63개로 시작하여 2019년 상반기까지 13년 만에 2,372개로 증가하였고, 최근에는 환경, 사회, 지배구조와 같은 

비재무적 요소가 투자 결정에 반영되어 전 세계적으로 관심이 고조되고 있다(Park, 2020).
ESG에 대한 관심도가 높아지면서 현재 국내 외식 기업들 내에서도 환경과 사회를 위한 다양한 ESG 마케팅 전략을 

펼치고 있다. 새로운 시대적 환경 속에서 기업의 성장과 지속가능성을 확보하기 위한 경영전략으로도 설명할 수 있다(Kang 
& Jeong, 2007; Kim & Wi, 2011). 한국기업지배구조원이 개발한 ESG 평가를 받는 기업은 2021년 기준으로 920개가 

넘었으며, ESG 투자에 적극적으로 참여하는 기업이 국내에서도 점차 증가하고 있다(Park & Han, 2021). 그 대표적 예시로

는 대외적으로 ESG 경영의 우수성을 인정받고 있는 풀무원이 있다. 풀무원은 한국기업지배구조원(KCGS)이 주관한 ‘2021
년 ESG 우수기업 시상식’에서 5년 연속 ESG 통합 A+등급을 획득한 최초의 식품 기업으로, ESG 부문 최우수기업상을 

수상하였다(Choi, 2021). 이렇게 보듯 꾸준한 ESG 활동은 기업의 장기적 성과를 제고할 수 있고, 기금자산 운용에 있어서 

안정성, 공공성, 그리고 수익성을 높일 수 있으며, 사회 및 국가 경제의 이익에 이바지할 수 있다. ESG 개선을 통하여 

사회에 대한 부정적인 영향을 전반적으로 감소시켜 궁극적으로는 국가 경제에 이익을 가져다 주는 것이다(Choi, 2021).
이에 따라 기업에 대한 소비자와 시민단체의 목소리도 높아져가고 있으며, 기업 활동의 윤리적 측면, 기업경영의 투명

성, 기업의 사회적 책임성에 대한 목소리, 기업 활동에서의 환경보호 등의 환경적 문제, 지속가능경영 등을 고려한 ‘소비가

치’를 중요시하는 사회적 분위기가 조성되며 소비자들의 소비 형태가 착한 소비, 친환경 소비 등 공익을 위한 소비로 

변화 중에 있다. 이러한 변화 인식에서 출발한 본 연구는, ESG 경영을 실천하는 기업의 마케팅 방법이 소비자의 소비가치

에 미치는 영향을 조사하고자 하였다. 구체적으로 본 연구에서는 ESG 경영을 하는 식품 기업의 제품 구매를 통해 얻을 

수 있는 소비가치의 변수 다섯 가지(사회적 가치, 경제적 가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 탐험적 가치)을 명명하고, 
다음 변수들은 소비자 태도(사회공헌적 태도, 자아실현적 태도)와 연관이 있으며, 이들은 최종적으로 고객의 재구매의도와 

관련이 있다는 가정하에 네이버폼을 통해 10대~50대를 대상으로 설문조사를 실시하였다.
선행연구를 살펴보면 소비자의 관점에서 소비가치가 기업의 ESG 경영에 미치는 영향을 검증한 연구들은 다수 존재하지

만, 기업의 ESG 활동이 소비자의 소비가치에 미치는 영향을 실증적으로 검증한 연구는 찾아보기 쉽지 않다. 이러한 점에

서 본 연구는 기업의 ESG 경영 활동과 관련된 소비자 구매의도를 연결해 분석한 실증 연구로서, 이를 통해 소비자들의 

니즈와 욕구를 만족시킬 수 있는 더욱 효과적인 마케팅의 향후 발전을 위한 데이터에 기여할 것으로 기대한다.

Ⅱ. 이론적 배경

1. ESG

유엔 (UN)의 책임투자 원칙 보고서 발간 이후, ESG 평가는 비교 가능한 정보로 표준화되었다. 이로 인해, 기업의 ESG 
활동은 기업의 ESG 활동은 환경이 대두되고 있는 현대 사회에서 주목하는 평가항목 중 하나가 되었다(Kim et al, 2021). 
따라서 전 세계적으로 많은 조직들이 경제, 사회, 환경을 포함한 지속가능성 성과를 정기적으로 공시하고 있다(Hřebíček 
et al., 2012). 기업의 ESG 성과는 선진 자본시장들의 투자핵심지표로 활용되어지고 있으며, 이로 인해 도덕적이고 친환경

적인 기업사에 투자하는 SRI(socially responsible investment, 사회적 책임투자)는 이미 활성화되었다는 것을 알 수 있다. 
SRI를 받아들이고, 적용하고 있는 기업들은 기존에 추구하던 매출이나 수익 외에도 비 재무적 요소(ESG)를 투자 시 고려

함으로써, 장기적인 투자수익을 기대한다(Yoo et al, 2021). 국내에서도 한국기업지배구조원이 기업의 ESG 항목별 핵심지

표와 ESG 등급평가 결과를 공개하며, 투자자들의 의사결정에 도움을 주고 있다(Kim et al. 2021). 현재 상황에서 기업들의 

ESG 성과는 곧 경쟁력을 의미한다는 것을 알 수 있다. COVID-19가 유행함에 따라, 비대면, 비접촉 서비스 제공이 증가함

에 따라 일회용품의 사용빈도가 높아지고, 환경보호에도 심각한 문제를 야기했다(Lee & Ham 2021). 전 세계적으로 기후

변화 대응과, ESG 경영의 중요성이 강조됨에 따라, 국내에서도 ‘2050 탄소중립 추진전략’을 수립하였고, 외식기업 내에서

도 친환경 용기, 일회용품 저감 등 다양한 형태의 ESG 경영이 나타나고 있다.
‘ESG’ [환경 (Environmental), 사회 (Social), 지배구조 (Governance)]의 의미가 함축된 이 단어는, 기업의 Sustainability
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를 평가하는 틀이다. 기업 활동의 재무, 비 재무적 요소를 함께 고려하여 지속가능한 발전을 기대한다는 핵심 가치를 

함축하고 있다(KB Trend Report Son & Hwang, 2021). 
Ksiazek(2022)은 연구에서 식음료 산업에서의 ESG와 SDG의 연구기회치를 언급한다. 식음료부문에서의 SDG의 적용현

황 연구에서, 식음료산업 내에서의 SDG를 사용하는 ESG 연구의 필요성을 언급하며, 많은 기업들이 현재 ESG 순위에 

주목하고 있고, ESG성과를 통해 재정적이익을 창출하고 있는 결과를 나타내었다. Lee(2021)는 외식산업 내에서의 ESG 
경영의 필요성을 설명하고, 칼스버그, 아사히 등 다양한 식품기업의 ESG 마케팅 사례를 나열하였다. 밀레니엄 세대를 

중심으로 시작되어 전체 소비자 계층으로 확산되고 있는 미닝아웃(정체성을 드러낸다는 의미의 ‘커밍0과 ‘신념’ (Meaning)
이 합쳐진 말로, 소비를 통해 자신의 가치관이나 신념을 표출하는 행위)이 부상하며 외식 기업 내의 ESG 경영이 선택이 

아닌 필수적인 것을 언급하며, 식품기업내의 ESG 경영 연구의 필요성을 언급하고 있다. Choi(2021)는 ESG의 필요성에 

대해 언급하고, ESG 경영이 성장 추세임을 강조하며, 국내 기업 중 풀무원을 그 예시로 들었다. 이를 통해 ESG 경영은 

선택이 아니라 필수라고 주장하며, 국내 식품기업들의 글로벌화를 기대함을 밝혔다.

1) CSR과 CSV 

ESG와 관련하여 CSR과 CSV개념이 있다. CSR은 ESG보다 상위 개념으로, ESG 성과는 기업의 CSR 성과를 나타내는 

데에 쓰인다(Jung & Lee, 2020). 기업의 사회적 책임(corporate social responsibility, CSR)은 기업 경영의 주요 과제라고 

할 수 있는 수익을 추구하는 과정에서, 본래의 생산자가 주가 되는 지분소유자 주요 관점(shareholder approach)에서 소비

하는 사람이 중심이 되는 고객 중심 관점(stakeholder approach)으로 기업의 운영방침의 변화의 중요성이 대두되는 사회적

인 니즈에 대한 기업들의 책임경영을 뜻한다(Kim & Lee, 2016).
Kim과 Lee(2016)는 외식기업의 CSR 경영에 대한 소비자들의 신뢰 및 행동의도와의 영향관계 분석 및 효과적인 기업의 

경영방침을 제시하고자 하는 연구에서, 외식기업의 사회적 책임 활동(CSR)에 대한 수요자의 신뢰는 소비자의 긍정적 행동

의도에 영향을 미치는 것을 증명하였다. 따라서, CSR의 성과 지표인 ESG 경영을 보다 더 효과적으로 활용한다면 광범위한 

목적인 기업의 사회적 책임 활동(CSR)까지 달성할 수 있을 것으로 사료된다. 
CSR와는 또 다른 유사한 이론인, 공유가치창출(CSV)은 “기업의 활동 자체가 사회적 가치창출을 하는 동시에 경제적인 

가치를 함께 창출하는 경영모델”을 의미한다. 이전까지 실행해온 기업의 CSR은 기업의 일부 수익을 사회에 투자하는 형태

로 나타났으나, 그 범위가 광범위 해짐에 따라 지출되는 비용이 증가하는 한계점을 지적하며 나타난 이론이다(Kim, 2018). 
Kim(2018)은 공유가치창출활동(CSV)에 따라 소비자가 인식하는 기업이미지, 구매의도 사이의 영향관계에서, 정(+)의 

영향을 미치는 것으로 증명했다. 또한, 연구 중 다수의 소비자에게 기업의 사회적 역할과 활동에 대한 필요성을 묻는 

질문에서 높은 비율(94.2%, 95.5%)의 긍정적인 답변을 얻으며, 기업의 경영전략에서 CSV가 핵심적으로 작용할 수 있을 

것으로 기대했다. Kang 등(2021)은 공유가치창출 (CSR)을 수행하는 기업과 소비자의 가치일치성의 관계에서 유의성을 

증명하였다. 기업이 공유가치창출 활동을 수행할 때, 소비자는 자신의 정체성 형성에 영향을 받고, 기업이 진행하고자 

하는 경제 및 사회적 가치창출에 공감하며, 공유가치 창출이 중요하다고 지각한다. 또한 소비자들이 사회 문제적 이슈에 

긍정적인 영향을 미칠 수 있는 소비 활동을 통해 자기효능감을 느낄 수 있도록 기업은 마케팅 전략에 이와 같은 전략을 

활용한다면, 기업은 성공적인 시장 개척을 할 수 있을 것으로 기대하며, 기업의 경영이나 마케팅에서의 공유가치창출활동 

필요성을 강조했다.
현대 사회에서 기업과 소비자의 사회적 책임과 공유가치에 대한 관심이 증가하고, CSR과 CSV활동이 기업의 핵심적인 

과제로 자리 잡힘에 따라, 경영전략의 일환으로 ESG 경영이 주목받고 있다. 본 연구는 외식부문에서 식품기업의 ESG 
경영 활동이 소비자의 소비가치에 미치는 영향에 대하여 연구함으로써, 식품기업의 마케팅 전략을 수정 및 보완하고, 
새로운 마케팅 전략을 기획하기 위한 기초자료로 사용될 수 있을 것임을 기대한다.

2. 소비가치

소비가치는 고객들이 누릴 수 있는 제품 혹은 서비스의 이익의 집합이며, 고객들의 선호와 구매행동을 결정짓는 중요한 

요소 중 하나이다(Lee & Min, 2019). 뿐만 아니라, 자신 스스로 가치 있다고 여기거나 만족도가 큰 소비재는 과감히 
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소비하고 지향하는 가치의 정도는 낮추지 않고 가격이나 만족도 등을 자세히 따져 합리적으로 소비하는 성향을 뜻한다. 
소비자들은 자신에게 충분한 가치를 제공하는 브랜드나 상품을 구매하며, 브랜드가 제공하는 가치가 소비자들을 만족시키

지 못한다면 소비자는 해당 브랜드를 외면한다. 소비자들의 개성과 취향은 점점 더 다양해지고 있기 때문에 현 외식 

시장에서 개성화 된 소비자들에게 맞는 소비가치를 파악하는 것은 굉장히 중요하다. 따라서 소비가치는 소비자들이 우선

적으로 중요하게 생각하고 소비자의 최종 구매 유무를 결정 짓는 요소이다. 이러한 소비가치는 외식산업 내에서 소비자의 

태도 혹은 행동을 짐작할 수 있는 중요한 예측 지표로 설명할 수 있다(Jeong et al., 2014). 소비자 가치의 개념은 경제학, 
문화인류학, 사회심리학, 철학 등과 같은 다양한 학문 분야에서 연구되었다. 소비자의 행동에 관한 연구는 제품이나 서비스

를 구매하는 소비자의 구매관련 특성에 관해서 진행되었다. 이와 같은 소비자의 행동에 직 · 간접적으로 영향을 끼치는 

것이 사회나 개개인의 가치라고 정의한다(Kim, 2015).  
Sheth 등(1991)은 소비자들이 특정 제품이나 브랜드를 결정하는 것에 관해 다양한 범위의 제품 유형과 관련 선택에 

반영하는 소비가치 이론을 제시했다. 경제학, 사회학, 심리학, 마케팅 등 다양한 분야의 연구를 포함하여 소비가치를 기능

적 가치, 사회적 가치, 감정적 가치, 인식적 가치, 상황적 가치로 5가지 유형으로 분류해 제시했다. 소비자들의 소비가치는 

위의 다섯 가지의 가치로 구성되며 이와 같은 가치를 근거로 소비자들은 자신들이 원하는 제품과 브랜드를 선정하게 

되는 것을 뜻한다. 기능적 가치는 경제적 효용 이론에 기초한 소비 가치이며(Jeong 등, 2014), 제품이나 브랜드 등의 기능

적, 실용적, 물리적 성능으로부터 지각된 효용이다(Sheth et al., 1991). 소비자가 선택한 것에서 경제적인 이익을 얻게 

함으로써 제품을 구매하도록 유도하는 것이다. 사회적 가치는 한 개 혹은 특정 사회적 집단과의 연관으로부터 지각된 

효용이다. 소비자들은 제품이나 서비스를 구매함으로써 사회적으로 인정받으려 하고 자신의 사회적 가치를 높이려 한다. 
또한 속한 집단에서 어떠한 특정 제품이나 브랜드를 소지하고 소비하면서 구성원 들과의 관계를 지속하며 사회적 가치를 

느끼게 된다. 인식적 가치는 호기심을 유발하고 참신함을 제공하는 것으로부터 인식된 효용이다. 인식적 가치로 인한 

행동에는 타인과 다르게 자신을 독특한 존재라고 생각하거나 호기심과 궁금증으로 인해 새로운 제품이나 브랜드를 이용하

는 등이 있다. 소비자들은 이러한 인식적 가치를 통해 점점 더 다양하고 새로운 제품과 브랜드를 원한다. 상황적 가치는 

소비자가 제품이나 브랜드를 직면할 때의 특정 상황이나 환경에서 인지되는 가치이다. 가치를 향상시키는 물리적 혹은 

사회적인 선행된 상황이 존재하는 경우 선택되는 대안들에게서 사회적 가치를 얻게 된다. 소비자들은 계절 상품이나 특정 

기간 이벤트 등 어떠한 상황이나 환경에 따라 변경되는 상품과 브랜드를 보며 자신이 원하는 것을 선택하고 구입하게 

된다. 감정적 가치는 감정이나 감정적인 상태를 유발하여 지각된 효용이다. 소비자들은 특정 제품이나 브랜드를 접하면서 

개개인의 감정이 생기게 되고 이러한 감정적 가치와 함께 제품 소비하게 된다. 제품을 소비할 때의 감정에 따라 재구매 

여부를 결정 짓기도 한다.
본 연구는 Sheth 등(1991)의 소비가치 이론을 바탕으로, 소비자들의 소비가치를 사회적 가치, 경제적 가치, 접근적 가치, 

친환경적 가치, 탐험적 가치로 총 5개의 항목을 채택하였다.
첫째, Kim과 Choi(2012)는 사회적 기업을 소비하는 소비자들은 자신이 추구하는 사회적 가치와 부합되는 사회적 기업

에 관해 긍정적 태도, 선호도 및 구매의도가 높다고 했다. 따라서 위의 이론에서 사회적 가치는 사회적 욕구를 충족하는 

가치로 판단되어 하나의 항목으로 채택했다.
둘째, 기능적 가치는 실용성, 성능, 가격 등의 경제성과 관련된 가치로 판단하여 기능적가치 이론에서 경제적 가치라는 

항목을 채택했다. Yoo와 Kim (2019)의 연구에서 편의점 PB상품의 선택 속성 중 경제성의 항목이 소비가치를 설명하는 

정도가 큼을 나타냈다.
셋째, 소비자들은 다양한 광고를 접함으로써 개개인의 감정을 형성한다. 이런 감정과 인지는 소비자 자신이 특정 광고에 

관련한 태도나 브랜드에 관한 신념에 영향을 끼치며(Schiffman & Kanuk, 2010), Yeom과 Park(2006)은 광고에 대한 연구

들은 대체적으로 고객의 반응이 인지 – 태도 – 행동의 순서의 가정으로 시작했지만, 이에 관련한 경로들이 다양하게 존재함

을 나타내고 있으며, 최근에는 고객들의 반응에 영향을 미치는 많은 요인에 대해 관심이 많아지고 있음을 지적했다. 따라서 

상황적 가치는 소비자가 직면하는 상황에서 느끼는 가치로, 상황적 가치에서 소비자들이 제품이나 브랜드를 접하는 경로

에 중점을 두어 접근적 가치로 항목을 채택했다.
넷째, 환경적 가치를 우선적으로 여기는 완전한 녹색 소비자 같은 경우에는 스스로 친환경적 실천을 실패했을 때 죄의식
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을 느끼기도 한다(Antonetti & Maklan, 2014). 감정적 가치는 소비자들이 특정 제품이나 브랜드를 경험하여 느끼는 감정이

나 정서에 대한 가치이므로 ESG 경영과 관련된 기업의 제품을 소비하며, 친환경과 관련된 긍정적인 감정을 느껴 소비하는 

소비가치와 관련해 친환경적 가치로 채택했다.
마지막으로, 소비자들은 소비 행위를 통해 자신의 독특성 욕구를 나타내며(Cho, 2010), 타인과 자신을 대비시키기 위해 

특정 제품을 소비하거나 소비한 소유물을 내세우며, 자신의 독특성 욕구를 만족시키려 하는 경향이 있다(Snyder, 1992). 
인식적 가치는 참신하고 개성적인 측면에서 소비를 하는 가치로 판단하여 인식적 가치 이론과 개성과 연관된 선행논문을 

참고하여 탐험적 가치라는 항목을 채택했다.

1) 사회적 가치

사회적 가치는 하나 이상의 그룹과 관련하여 사회적 만족감을 제공하는 소비를 의미한다(Sheth et al., 1991; Kang 
& Lee, 2019). 또한, 이는 금전적으로 환산되지 않는 비화폐적 가치로, 이해 관계자에 대한 책임감, 공동체 의식, 윤리경영 

등 경제적 가치와는 상충되는 목표를 가지고 있다(Kim, 2016; Kang & Lee, 2019). Park(2019)의 ‘호텔기업의 소비가치, 
브랜드 이미지, 소비자의 사회적 가치 및 구매의도 간의 구조적관계’에 대한 연구 결과, 사회적 가치의 요인의 지각 정도가 

높으면 높을수록 브랜드 이미지는 높아지는 것으로 나타났다. 또한 Seo(2020)의 ‘사회적 가치 추구에 대한 소비자 귀인이 

구매행동에 미치는 영향’에 대한 연구에서는 기업이 사회적 기업의 본래 목적에 맞게 사회적 가치를 우선시한다면 소비자

들은 높은 가격을 지불하더라도 사회적 기업의 제품을 구매하려고 할 것이라고 하였다.

2) 경제적 가치

경제적 가치란, 새롭게 제품을 구매할 때 효율성을 추구하거나 상품의 품질을 추구하는 것이다(Lee & Min, 2019). 
금전적 비용 뿐만 아니라, 그에 따르는 노력과 희생 또한 이용자가 인식하는 경제적 가치로 설명되며(Dodds & Monroe, 
1985; Kim & Yoon, 2021), Sheth 등(1991)은 경제적 가치를 동일한 가격의 제품들끼리 비교하여 가격 대비 좋은 품질에 

대한 지각이라고 하였다(Kim & Yoon, 2021).
No(2011)에 따르면 경제적 가치는 비용을 고려한 가치를 의미하므로, 고객에게는 제품 및 서비스를 구입할 때에 있어서 

경제적 가치는 무시할 수 없는 가치이다(Kim & Yoon, 2021). 이로써 소비자의 소비가치 중에서 경제적 가치가 소비자의 

태도와 높은 관련성이 있을 것을 예측할 수 있다.

3) 접근적 가치

접근적 가치란, 사용자의 신체적 특징이나 나이, 성별, 지적 수준, 직접 경험한 체험의 특성이나 장애의 유무 등에 관계없

이 이용이 편리하도록 제품 혹은 서비스를 제공하고, 이를 평가하는 가치를 의미한다(Kim, 2016). 가치 접근성은 성격, 
가치관 같은 개인적 특성과 환경적 단서의 영향을 받을 수 있다(Bargh et al., 2001; Nam, 2001). 브랜드의 접근성은 오프라

인 매장이 따로 존재하지 않더라도 온라인에서 언제든 이용 및 구매가 편한 경우 높은 접근성을 가지고 있다고 할 수 

있으며, 이는 브랜드의 노출 범위 및 가능성을 증가시킬 수 있다는 점에서 소비자의 인지도에 긍정적 효과를 준다(Lee, 
2021). 커피 전문 프렌차이즈로 잘 알려진 이디야 커피 또한 소비자에게 양질의 품질과 합리적인 가격을 제공하여 고객의 

시장 접근성을 높이며 시장에서 가치소비를 선도하고 있다. 이에 소비자들은 이디야 커피를 보다 친근하고 편하게 느끼면

서도 시장 접근성이 높은 브랜드로 인식하고 있으며, 결국 소비자들은 이디야 커피가 가격 대비 그 이상의 높은 가치를 

창출한다는 점에서 매우 긍정적인 반응을 보였고, 가격 대비 품질이 우수한 품질의 합리적인 브랜드 이미지로 자리매김했

다(Yang, 2013).

4) 친환경적 가치

Nguyen(2016)은 환경적 가치를 "친환경과 관련된 우려를 반영하고 자연이 인간에게 제공하는 혜택으로부터 독립적으

로 자연과 환경을 강조하는 근본적인 신념"이라고 설명했다. 또한, 환경적 가치에 대한 강박관념이 강한 개인은 친환경의 

본질적인 가치에 물질적인 의미를 부여하며, 이는 환경적으로 행동해야 하는 도덕적 의무로 해석된다(Steg & De Groot, 



2022 (사)한국조리학회 제87차 정기추계학술대회

186

2012; Kim, 2021). 소비자는 친환경 제품의 특성과 디자인을 통하여 지각된 호기심을 충족시키기 위해 친환경적 행동을 

보이는 것으로 나타났다(Lin & Huang, 2012; Kim, 2021). Thompson(1994)은 친환경적 사회가치를 인간 중심적 가치, 
환경중심적 가치, 환경적 무관심으로 구분하였으며, Maloney와 Ward(1975)는 환경과 인류의 관계는 매우 중요한 사안이

며, 환경문제는 불완전한 인간의 심리와 행동에 의해 발생하므로 환경적 문제의 개선을 위해서는 생태적 행동이 정말 

중요하다고 제안하였다(Kim, 2022).

5) 탐험적 가치

Aaker(1997)에 따르면 소비자가 브랜드에 부여하는 인간적인 특성을 브랜드 개성이라고 한다(Aaker, 1997; Ganbold 
Amarjargal, 2018). 소비자들은 브랜드 선택의 상황에서 자기 개념에 부합하는 브랜드를 선택하려는 경향이 있고(Sirgy, 
1982; Ganbold Amarjargal, 2018), 자신의 특성에 맞는 기호가 있는 브랜드를 선택함으로써 자신을 브랜드 개성과 동일시

하는 성향이 있다(Sirgy, 1982; Yi & La, 2002; Ganbold Amarjargal, 2018). 이러한 결과는 소비자가 자신이 추구하는 

이미지나 자신의 실제 이미지를 브랜드의 상징적 기능에 따라 표현하고(Han & Shavitt, 1994; Malär et al., 2011; Sirgy, 
1982; Ganbold Amarjargal, 2018), 자신이 추구하는 이미지나 개성을 중시하는 브랜드를 선호하는 상호관계를 설명한다

(Aaker, 1996; Phau & Lau, 2001; Ganbold Amarjargal, 2018). 이러한 선행연구들은 소비상황에서 소비자가 추구하는 

가치가 소비자가 선택한 브랜드의 개성과 관련이 있음을 시사한다. 독특성 가치는 남들과 구별되고자 하는 욕구에 기초하

여(Snyder & Fromkin, 1977; Ganbold Amarjargal, 2018), 새로우면서 흔하지 않고 독특한 제품 또는 브랜드를 추구하는 

성향을 나타낸다(Tian, Bearden, & Hunter, 2001; Vigneron & Johnson, 1999; Ganbold Amarjargal, 2018).

3. 소비자 태도

태도는 어떤 특정 대상에 대해 긍정적 혹은 부정적으로 일관적으로 반응하려는 후천적으로 얻어진 선평향으로 정의되며

(Fishbein & Ajzen ,1975), 어떤 특정 아이디어 혹은 객체에 관한 개개인의 감정, 선호나 비선호 평가 및 행동 경향이다

(Kolter, 2000). 태도는 소비자의 감정에 영향을 미치는 정서적 기능, 소비자의 사고와 관련된 인지적 기능, 소비자의 반응

에 관한 행동적 기능을 갖고 있고 이러한 기능을 통해서 태도는 소비자의 행동에 영향을 미친다(No, 2005). 뿐만 아니라, 
소비자의 태도는 서비스나 제품에 대한 소비자의 보편적인 평가로 만족 혹은 불만족과 사전 태도의 함수로 형성된다. 
따라서 소비자의 태도는 일치, 불일치, 기대치, 성과치 등으로 이루어진다(Lee at al., 2000). 소비자들은 보편적으로 기업에 

관련된 정보, 제품이나 서비스의 사용 경험 등에 따라서 기업을 평가하며 기업에 대한 믿음을 갖게 되는데, 이러한 신념은 

호의적 또는 비호의적 태도를 형성하게 된다. 이렇게 만들어진 소비자의 태도는 기업의 제품에 대한 구매의도와 구매행동

까지 영향을 미치게 된다(Lee & Kim, 2011). 결국 기업은 소비자들에게 자신의 기업이 보다 긍정적인 이미지를 심어주려 

굉장한 노력을 하고 있을 뿐만 아니라, 기업의 사회적 활동도 소비자의 태도 형성에 중요한 영향을 미치는 것으로 보이고 

있다(Han & Ryu, 2003).

1) 사회공헌적 태도

본 연구에서는, 소비자의 태도에 관련한 변수를 사회공헌적 태도, 자아실현적 태도로 총 2개의 항목을 채택했으며, 
설명은 다음과 같다. 

Kim과 Jeong (2018)은 최근 들어 사회적 문제에 대해 소비자 의식이 높아지고 있는 추세로 보아 기업의 사회적 역할이 

점점 확대되고 기업의 사회적 책임과 사회공헌적 활동의 필요성이 증대되고 있음을 설명했으며, Song(1994)은 소비자의 

행동과 소비자의 사회 책임적 태도는 높은 상관관계를 갖고 있고, 소비자의 사회 책임적 태도와 환경 보전 캠페인의 

관련 정도를 매개로 소비자의 행동과 사회 책임적 태도는 직접 혹은 간접적인 영향을 나타내는 것으로 밝혔다. Yoo(1998)
는 환경 문제에 관한 소비자의 사회 책임적 태도와 행동의 일관성이 높게 나타났으며, 환경과 자원 문제에 관한 소비행동

의 측면에서 소비자의 바람직한 태도 형성이 일관성 있는 소비자의 행동으로 나타날 수 있는 가능성이 높다고 볼 수 

있다고 언급했으며, Hyun(1990)은 공공단체나 정부 혹은 어떠한 사회활동에서 제공하는 정보 및 교육 등이 사회적인 

영향력을 매개로 했을 때, 환경적 문제에 대한 소비자의 태도와 행동의 일관성이 커진다는 것을 밝혔다. 
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2) 자아실현적 태도

20세기 산업시대에 들어서면서부터 물질적 측면의 기본 욕구가 해결되었고, 사회가 점점 발전하면서 현대의 소비자들은 

심리적 측면의 욕구 충족을 갈구하고 있다(Lee, 2020). 사회심리학점 관점에서는 자아존중감이 인간 행동 동기에 있어서 

가장 중요한 기본적인 동기로 간주되기도 한다(Choi, 1999; Kim, 2005; Yoon, 2013). 이에 따른 소비자의 라이프스타일 

변화로 인해 여가생활도 즐기며, 일상생활의 영위 외에 개인의 욕구와 자아실현을 충족시키기 위한 소비를 하며 소비 

트렌드가 변화하고 있다.
여기서 자아실현이란, 인간에게 잠재되어 있는 능력에 대한 최대한의 실현으로(Ko, 2014), 육신의 쾌락과 안전을 위해 

머리가 계산하는 대로 연명해가는 것이 아니라 영혼이 품는 뜻을 삶에서 펼치는 과정이며, Han(2012)은 인간의 삶 자체가 

자아실현의 과정이라고 하였다(Han, 2012; Park, 2013). Brooker(1975)는 소비자의 자아실현과 친환경 제품 구매는 다양한 

이유로 상관관계가 있다고 밝혔다. 그의 말에 따르면 자아실현적인 소비자는 사회적 고려를 하며, 환경을 고려하는 소비자

라고 가정할 수 있다고 한다. Berge와 Kanetkar(2001)는 환경에 대한 관심이 높을 때, 그린 제품에 대한 태도와 구매의도 

사이에 연결관계가 있다고 하였다. Kim(2004)은 또한 환경에 대한 관심이 높을수록 더욱 적극적인 그린 소비를 진행할 

것이라고 하였다(Hwang, 2014). Shin(2011)의 자아성향과 녹색소비자 행동 간의 관계에 대한 연구에서는, 보편적 자아성

향을 가진 사람들은 녹색소비자 행동을 추구하는 사람들이며, 기업은 녹색소비자 시장을 확대시킬 때 소비자들의 보편적

인 자아성향을 활성화시키면 녹색소비자의 구매를 더 유도할 수 있다고 하였다. 자아실현과 소비자 태도는 그린 소비에 

이어 공정무역에서도 상관관계가 나타났다. 공정무역 커피 소비를 통해 경험하는 자아실현감이 공적무역 커피 구매 행위

에 대한 태도, 그리고 재구매의도에 긍정적인 영향을 미치는 것으로 나타났다(Kim, 2015). Jeong(2009)에 따르면, 현대의 

소비는 기술의 발달과 기능의 보편화로 인해 더 이상 가격 비교를 통한 제품의 기능적 특성만을 고려한 구매행위가 아닌, 
제품이 가지고 있는 브랜드의 전반적인 가치와 이미지, 자아 이미지 등을 고려해 자신의 욕구를 충족시키기 위한 감성적 

소비로 변화하고 있다(Jeong, 2009). 이를 바탕으로 환경과 사회와 관련된 소비자 태도는 자아실현의 욕구와 상관관계가 

있음을 알 수 있다.

4. 구매의도

구매의도는 구매를 결정하고자 하는 태도를 의미하며(Kim et al., 2014), 상품 및 서비스를 구입하려는 소비자의 경향이

다(Lee et al., 2019). 또한, 구매의도는 소비자의 직접적인 구매행위 자체에 영향을 미치는 요인으로서 소비자의 구매행동 

실행 가능성을 포함한다(Kang et al., 2021). 재구매의도는 고객이 구매 후 차후에도 계속적으로 현재의 서비스 공급자 

(기업)를 반복하여 이용할 가능성이라고 정의된다(Jung & Park 2004). 
본 연구에서는 현재 대상자들이 소비자로서 한 번씩은 기업이 제공하는 서비스나 재화를 구매하는 행동에 참여하였던 

식품기업에서 실행하는 ESG 경영 상품들을 구매하는 행위를 ‘재구매’라고 정의하였다. 이는 이전에 해당 식품기업에서 

ESG 경영을 거의 실시하지 않았고, 최근 ESG 경영 전략을 활용한 상품들이 급속히 많아지고 있기 때문이다. Ha 등(2016)
은 브랜드 이미지와 브랜드 가치는 재구매의도와 유의한 관계를 보이고 있으며, 브랜드 이미지와 재구매의도의 관계에 

고객가치가 매개효과를 나타내는 것을 증명하였다. 또한 Shin과 Kim(2021)은 제품에 대한 긍정적인 태도와 만족의 척도가 

재구매의도의 증가세에 영향을 미치는 것을 예측하였으며, Kang 등(2021)은 공유가치창출 활동을 수행하고 있는 기업에 

소비자가 중요하다고 지각하는 태도는 구매의도에 긍정적 영향을 미친다고 주장하며, 소비자들의 효능감이 윤리적 소비 

환경에서 핵심적으로 작용한다는 의미를 제공하였다.

Ⅲ. 연구설계

1. 연구모형

본 연구는 연구 목적인 ESG 경영이 소비자의 소비가치에 미치는 영향을 식품기업의 친환경 운동을 중심으로 살펴보고

자 다음 Fig. 1과 같이 연구모형을 설정하였다. 본 연구에서의 소비가치는 Sheth(1991)의 소비가치이론 5가지 항목인 

‘기능적 가치’, ‘사회적 가치’, ‘감정적 가치’, ‘진귀적 가치’, ‘상황적 가치’와, Jung 등(2013), Kang과 Lee(2019)의 소비가치 
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유형 5가지의 가치에 기초하여 소비가치의 성격을 사회적 가치, 경제적 가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 탐험적 가치로 

명명하였으며, 기업의 ESG 경영이 소비자의 소비가치, 태도, 구매의도에 미치는 영향을 분석하기 위하여, Jung 등(2013)의 

선행연구를 바탕으로, 기업의 ESG 경영이 소비자의 소비가치와, 태도 그리고 구매의도에 영향을 미칠 것이라는 가정 

하에 본 연구에서는 다음과 같은 연구모형을 수립하여 분석하고자 한다.

Fig. 1. Research model.

2. 연구가설 설정

1) 소비가치와 사회공헌적 태도의 관계

소비 시에 취득할 수 있는 상품의 가치인 소비가치와 소비자의 태도는 필연적인 관계이다(Lee & Min, 2019). Min 
등(2012)의 연구에 기반을 두어, 본 연구에서 의미하는 소비가치 자체는 ESG 경영기업의 제품의 구매와 사용으로 인한 

개인 및 사회적 결과의 전반을 의미하며, 소비자의 주관적 가치를 반영하는 개념이라고 정의할 수 있다(Min et al., 2012). 
또한 이들은 소비자가 공정무역제품에 보이는 가치가 각 개인의 개별적관념에 따라 태도가 달라진다고 주장하였다 앞선 

선행연구에서 “태도란, 지속적으로 호의적 또는 비호의적인 방식으로 행동하는 학습된 성향으로 공정무역제품에 대한 

개인의 전반적인 평가”라고 정의하며, 공정무역제품에 대한 소비자의 태도는 해당 제품에 대하여 소비자가 어떻게 느끼는

가를 나타냈고, 이와 같은 맥락으로 본 연구에서 ESG 경영기업의 제품에 대한 소비자의 태도는 해당제품에 대하여 소비자

가 느끼는 항목 중 사회공헌적 태도와 자아실현적 태도를 중심으로 나타내고자 하였다(Min et al., 2012).
Heo(2011)는 ‘소비자의 가치와 윤리적 상품에 대한 태도 및 구매의도의 상관요인’에 대하여 분석하였으며, 소비자가 

윤리적 상품에 보이는 태도와 구매의도의 유의적 관계성을 증명하였다. 또한 해당 연구에서, 윤리적 소비를 “개인적이고 

도덕적인 믿음에 근거해서 내리는 의식적인 소비선택으로서 중심 축으로 건강, 사회, 자연환경을 고려하는 구매선택”으로 

정의하였다. 이를 바탕으로 본 연구에서는 소비자의 소비가치가 사회공헌적 태도에 영향을 미칠 수 있음을 예상하였다. 
Lee(2016)는 친환경 소비 소비가치 중 ‘사회적 가치’, ‘실용적 가치’, ‘건강지향적 가치’, 편의적가치가 태도에 유의한 

영향을 미치는 것을 증명하였으나, 정보채널 가치는 영향관계가 성립하지 못하는 것을 보여주며, 친환경식품에 대한 정보

를 다양한 공신력 있는 마케팅 전략을 통해 소비자에게 전달할 필요성을 강조하였다. 그러나, You 등(2021)의 연구에서, 
ESG 경영을 소재로 하는 광고를 제시하기 전보다 제시한 후의 소비자 태도가 높아지는 것을 확인하며, ESG 경영 기업의 

접근성이 소비자의 태도에 유의한 영향을 끼치는 것을 확인했다.
Lee와 La(2002)는 브랜드 개성이 개인의 자아 표현적인 부분에서 상징적 기능 자체를 수행한다고 주장하며, 브랜드 

개성과 소비자 개성을 동일시했다. 위와 같은 맥락으로 Kwun과 Lee(2019)의 브랜드 개성이 소비자(스폰서 기업)의 관계지
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속의도에 유의한 영향을 미치는 것을 확인하며, 브랜드 개성이 소비자의 태도에 영향을 미치는 것이 검증되었다. Park과 

Son(2013)은 사회적 기업상품을 지속적으로 구매하고자 하게 하는 요인으로, 개인지향적 동기가 실용재 유형의 사회적기

업상품의 구매지속의도에 영향을 미치는 것을 증명하였다. Lee와 Kim(2011)은 사회적 책임 패션기업에 대한 다수의 인식 

중 소비자 경제 책임 인식이 소비자 태도에 의미 있는 영향을 미치는 것을 증명했고, 소비자의 관점에서 사회적 기업과 

연상과 해당기업사 제품의 연상에 대한 Choi 등(2013)와 Madrigal(2000)의 연구에서, 소비자들이 사회적 기업의 제품을 

구매하는 것은 개인의 사회적 가치를 실현하는 수단이며, 사회적 기업의 제품을 소비한 행적이 있는 소비자의 기업에 

대한 환경친화적 이미지가 제품 인식에 영향을 미치는 것으로 나타났다. 
이와 같은 선행연구를 통해 본 연구에서는 소비가치의 유형을 사회적 가치, 경제적 가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 

탐험적 가치로, 소비자의 태도를 사회공헌적 태도, 가치실현적 태도로 구분하였다. 이를 바탕으로, 본 연구에서는 식품기업

의 ESG 경영이 소비자의 소비가치와 태도, 구매의도에 영향을 미칠 수 있음을 가정하여 위와 같은 연구 가설을 설정하였

다. 

H1: ESG 경영 기업 관련 소비를 통해 얻을 수 있는 소비가치(사회적 가치, 경제적 가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 
탐험적 가치)은 사회공헌적 태도(소비자 태도)에 정(+)의 영향을 미칠 것이다.

H 1-1: 소비가치 중 사회적 가치는 사회공헌적 태도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다. 
H 1-2: 소비가치 중 경제적 가치는 사회공헌적 태도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다. 
H 1-3: 소비가치 중 접근적 가치는 사회공헌적 태도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다. 
H 1-4: 소비가치 중 친환경적 가치는 사회공헌적 태도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다. 
H 1-5: 소비가치 중 탐험적 가치는 사회공헌적 태도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다. 

2) 소비가치와 자아실현적 태도의 관계 

Lee(2014)는 DIY 가구체험을 통한 감성사회인의 자아실현 및 가치소비를 검증했으며, 해당 체험사례 분석의 감성적 

결과 항목 중 자아실현과 가치소비가 존재했다. 자아실현감은 자아 효능감 및 자아 가능성을 발휘하여 자신의 잠재력, 
창조성을 발휘할 수 있는 실현감을 의미했고, 가치 소비는 남과 비교하는 소비가 아닌 나의 ‘만족’을 위한 자기 만족도 

성취를 의미했다. 해당 연구를 참고하여 본 연구는 소비가치를 통해 소비자들이 갖는 가치는 사회적 가치, 경제적 가치, 
접근적 가치, 탐험적 가치, 친환경적 가치, 탐험적 가치로 5개의 가치를 설정했으며, 다섯 가지의 항목은 소비자의 자아실

현적 태도에 영향을 미칠 것이라 판단했다. 
선행연구에 따르면, Gwon(2015)은 사회 경제적 지위는 자아 존중감에 유의한 영향을 미치는 것을 나타냈으며, 

Kim(2006)의 연구에서는 사회참여적 요인이 자아통합감 및 자아실현에 긍정적인 영향을 미치는 것을 나타냈다. Ko와 

Lee(2021)는 여행동기의 도전 및 자아실현은 접근성에 유의한 영향을 미치는 것을 검증했으며, No(2005)는 자아실현적 

의식과 소비자의 환경에 대한 관심은 서로 유의한 영향을 미치는 것을 나타냈다. 마지막으로, Park(2001)의 연구에서 

브랜드의 개성과 소비자의 자아 일치성이 높을수록 본인의 긍정적인 평가에 유의한 영향을 미치는 것을 나타냈다. 
따라서 본 연구에서 설정한 다섯 가지의 소비자의 소비가치는 소비자의 자아실현적 태도에 미칠 것이라는 가정하에 

다음과 같은 가설을 설정했다. 

H 2: ESG 경영 기업 관련 소비를 통해 얻을 수 있는 소비가치(사회적 가치, 경제적 가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 
탐험적 가치)은 자아실현적 태도(소비자 태도)에 정(+)의 영향을 미칠 것이다.

H 2-1: 소비가치 중 사회적 가치는 자아실현적 태도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다. 
H 2-2: 소비가치 중 경제적 가치는 자아실현적 태도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다. 
H 2-3: 소비가치 중 접근적 가치는 자아실현적 태도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다. 
H 2-4: 소비가치 중 친환경적 가치는 자아실현적 태도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다. 
H 2-5: 소비가치 중 탐험적 가치는 자아실현적 태도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다.
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3) 소비자 태도와 구매의도의 관계 

소비자 태도는 브랜드나 제품에 대한 소비자의 평가를 요약한 핵심이며, 소비자의 행동에 가장 중요한 영향을 미치는 

요인은 태도이다(Lee, 2016). 여기서 태도란, 개인이 특정 대상이나 생각에 대해 지속적으로 가지고 있는 호의적 혹은 

비호의적인 감정, 인지적 평가, 그리고 행동 경향이다(Kotler, 1996; Shin, 2020). 또한, Ajzen(1991)은 소비자의 구매의도란 

신념과 태도가 행동화 될 주관적 확률을 의미한다고 하였고, 행위에 대한 태도와 주관적 규범의 작용이라고 정의하였다

(Ajzen, 1991; Lee, 2016).
고객은 제품을 구매할 때 최고 수준의 만족을 위하여 해당 브랜드를 다양한 방식으로 평가하여 구매한다(Oh & Park, 

2015; Shin, 2020). 위의 연구에서는 상품에 대한 소비자의 태도와 구매행동을 구매의도가 조절하는 역할을 할 것이며, 
이렇게 형성된 소비자 태도는 구매의도를 결정짓는 요인이 될 것이다(Walker et al., 2007; Shin, 2020).

이렇게 알 수 있듯이, 소비자 태도는 소비자의 구매의도의 파악에 있어서 중요한 선행 변수이며, 이를 통해 충성 고객 

확보까지 확보할 수 있다(Che et al., 2018; Kim et al., 2018; Kim et al., 2020; Kim et al., 2021). Lee(2018)의 ‘친환경농산

물에 대한 건강관심도와 환경관심도가 소비자 태도 및 구매의도에 미치는 영향에 관한 연구’ 등 다양한 선행연구에서도 

소비자 태도가 종속변수인 구매의도에 유의하게 분석되었다. 또한, Ryu와 Han(2003)은 소비자들은 기업의 대한 자신의 

정보와 그 기업의 제품을 사용했던 경험을 통하여 기업을 평가하고, 이를 통해 자신만의 신념을 형성하며 그 신념은 

브랜드에 대한 긍정적 혹은 부정적 태도를 갖게 해주며, 결국 소비자들의 구매의도와 구매행동까지 영향을 미치게 한다고 

분석하였다(Kang, 2013).
이와 같은 선행연구를 통해 본 연구에서는 소비자 태도의 유형을 사회공헌적 태도, 가치실현적 태도로 구분하였다. 

이를 바탕으로, 식품기업의 ESG 경영이 소비자의 태도와 구매의도가 상관관계가 있음을 예상하여 다음과 같은 연구 가설

을 설정하였다.

H3: 소비자의 태도(사회공헌적 태도, 가치실현적 태도)는 소비자의 구매의도에 유의한 정(+)의 영향을 미칠 것이다.
H 3-1: 소비자의 태도 중 사회공헌적 태도는 구매의도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다.
H 3-2: 소비자의 태도 중 자아실현적 태도는 구매의도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다.

3. 변수의 조작적 정의 

1) 소비가치 

Zeithml(1988)은 소비가치는 소비자가 희생한 시간, 돈, 노력 등의 비용의 대가로 얻는 모든 편익에 대한 주관적 만족감

을 말한다고 하였다(Zeithml, 1988; Song, 2022). 표준국어대사전에서는 ‘소비’란, “돈이나 물자, 시간, 노력 따위를 들이거

나 써서 없앰” 혹은, “욕망을 충족하기 위하여 재화나 용역을 소모하는 일”이라고 정의하고 있으며(Kwon, 2020), 
Kamakura와 Novak(1992)은 가치란, 개인이나 타인의 행동을 포함한 사물이나 상황을 판단하기 위한 개인적 기준이 될 

수 있는 평가나 신념으로 정의되는, 이상적인 최종 상태나 행동의 이상적인 양태에서 개인이 표현하는 신념과 같은 추상적

인 개념이라고 하였다(Kamakura & Novak, 1992; Lee, 2021). 그러므로 소비가치란, 소비자들이 시장을 선택하는 과정에서 

가장 큰 영향을 주는 가치로서 소비자들은 소비를 통하여 얻고자 하는 근본적인 욕구를 표출하며, 개인이 선호하는 소비 

방식에 대한 지속적인 신념을 나타낸다(Kim, 2015; Seo, 2021). Kim(2022)의 ‘MZ세대의 가치소비 경험요인에 기반한 

메타버스 플랫폼 서비스디자인 제안’ 연구에 따르면, 가치소비자는 브랜드나 기업의 이념과 자신이 추구하는 신념이 부합

하는지, 또한 자신이 구매하려고 하는 제품이 환경적 또는 사회적인 방향에서 긍정적인 영향을 줄 수 있는지, 비윤리적인 

방식으로 생산되지는 않는지에 대한 사회의 전반적인 부분에 관심을 가진다. 제품의 가격대가 높은 편이더라도 기업의 

가치관이 자신의 신념과 맞으면 구매하고자 하는 성향을 가지고 있다고 한다. 또한, 최근에는 ESG가 제품 선택과 기업의 

선호도를 결정하는 중요한 요인으로 자리 잡았다며 가치소비 시장이 선순환되며 커지고 있는 추세라고 밝혔다(Kim et 
al., 2022). 본 연구에서는 선행연구를 바탕으로 소비가치란 제품 구매 시 자신의 가치 판단을 토대로 제품을 구매하는 

합리적인 소비 방식이라고 정의하며, 소비가치를 사회적 가치, 경제적 가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 탐험적 가치로 

총 5가지로 나누어 설정하였다. “ESG 경영 기업의 제품은 나의 사회적 지위에 알맞다고 생각한다.”, “내가 ESG 경영 
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기업의 제품을 구매한다면, 기업은 친환경적 생산을 더 할 것이라고 생각한다.” 등을 포함하여 총 5문항으로 개발하여 

측정하였다. 측정항목은 ①매우 그렇지 않다 부터 ⑤매우 그렇다 까지 5점 척도로 구성하였다.

2) 소비자 태도

소비자들이 자신의 소비 행동을 통해 본인의 다양한 욕구를 충족시키려 할 때 형성되기 때문에 마케팅 측면에서의 

태도는 마케팅에서의 목표를 위한 설명 및 예측을 하는 개념으로 정의할 수 있다(Goldsmith RE, 1994). 자신의 욕구를 

만족시키려는 과정에서 욕구를 충족시킬 수 있는 해당 대상에게 긍정적인 태도를 형성하게 된다(Choi, 2012). Min 등
(2012)은 태도의 구조적 개념은 감정적, 인지적, 행동적 요소로 총 세가지의 요소로 구성된다고 언급했다. 태도는 소비자의 

특성 및 제품의 특정 성질의 영향을 받아 제품이나 브랜드에 대해 감정적 반응이나 인지적 반응을 통해 형성이 될 수 

있고, 이러한 태도는 다시 구매 행동에 영향을 미칠 수 있음을 나타냈다. 본 연구에서는 소비자들이 가치소비를 실현했을 

때 소비자가 행하고 느끼는 태도로 소비자의 태도를 명명하였다. 소비자의 태도를 사회공헌적 태도, 자아실현적 태도의 

항목으로 나누어 설정했다. “나는 ESG 경영 기업의 제품 구매를 통해 감정적인 측면에서 자아를 실현한다(기쁨과 만족감

을 느낀다). 나는 ESG 경영 기업의 제품의 구매를 통해 사회에 공헌하는 기분이 든다.”등을 포함하여 총 5문항으로 개발하

여 측정하였다. 측정항목은 ①매우 그렇지 않다 부터 ⑤매우 그렇다 까지 5점 척도로 구성하였다.

3) 구매의도

구매의도는 “무언가를 구매하려는 소비자의 의지이며, 소비자의 구매행동을 수용하는데 있어 구매태도와 구매행동 사

이의 ‘접점’”이라고 정의된다(Shin & Lee 2015). 또한, 구매의도란 “제품이나 서비스를 구매하려고 하는 소비자의 경향으

로써, 특정 제품에 대한 구매의지”라고 정의되기도 한다(Lee &Lee 2008). 재구매 의도는 “고객이 미래에도 지속적으로 

현재의 서비스 공급자를 반복하여 이용할 가능성”이라고 정의된다(Jung & Park 2004). 본 연구에서는 선행연구를 바탕으

로, 구매의도를 ESG 경영을 실행하는 식품기업의 제품을 구매, 혹은 재구매할 의사라고 정의하였고, Choi 등(2020)의 

연구를 기반으로 하여 “나는 앞으로도 ESG 경영 기업의 제품을 구매할 의향이 있다”를 포함하여 총 5문항으로 개발하여 

측정하였다. 측정항목은 ①매우 그렇지 않다 부터 ⑤매우 그렇다 까지 5점 척도로 구성하였다. 

Ⅳ. 실증분석

1. 설문 문항

본 연구의 설문지는 연구변수의 영향 관계를 확인하는데 목적을 두고 설계하였다. 소비가치는 사회적 가치, 경제적 

가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 탐험적 가치, 총 다섯 가지의 가치로 구분하여 총 25개의 세부문항으로 구성하였고, 
이에 대한 소비자의 심리는 사회공헌적 태도, 자아실현적 태도, 2가지로 구분하여 총 10개의 세부문항으로 구성하였으며, 
구매의도 및 재구매의도는 5개의 세부문항으로 구성하였다. 연구변수의 측정은 5점 리커트 척도 {‘매우 그렇다 (5점)’, 
‘그렇다 (4점)’, ‘보통이다 (3점)’, ‘그렇지 않다 (2점)’, ‘매우 그렇지 않다 (1점)’}로 측정하였다. 설문 문항은 Table 1과 

같다.

2. 표본구성 및 분석방법

1) 표본구성

본 연구는 ‘기업의 ESG 경영이 소비자의 소비가치 미치는 영향’을 검증하고자 하였다. 실증분석을 위하여 온라인 설문조

사 도구인 네이버 폼을 통하여 설문조사를 진행하였고, 일반 소비자를 대상으로 설문을 진행하였다. 설문대상자의 표본은 

전국의 10대 이상의 성인을 대상으로 선정하여 2022년 5월 12일부터 5월 17일까지 네이버 폼을 통해 289부의 유효한 응답 

부수를 회수하여 분석하는 자료로 사용하였다. 이중 289명의 유효 응답본을 회수하여 최종 분석에 이용하였다(Table 2).
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Table 1. Questionnaire item

Constructs/factors Measures

Consum-
ption
values

Social 
values

Purchasing products from ESG management companies wil enable them to make more eco-friendly   
 production.
The purchase of products by ESG management companies makes me feel socially recognized.
The purchase of products by ESG management companies can have a positive impact on society.
The products of ESG management companies are suitable for my social status.
The purchase of products by ESG management companies can contribute to the social community.

Economical 
values

I am willing to pay even if the products of ESG management companies are priced higher than those  
 of other companies' products.
The products of ESG management companies are expensive, but they are worth paying for.
The degree of price of ESG management companies' products is appropriate according to their purpose.
The price of ESG management company's products is reasonable not only for personal satisfaction but  
 also for reasons that benefit society along with the environment.
Buying a good-intentioned product at a high price gives satisfaction to the purchase itself.

Accessible 
values

The products of ESG management companies are easy to access.
I encountered ESG management companies' products through social media (SNS, news, etc.).
I have encountered the products of ESG management companies through video media (news, YouTube,  
 advertisements, etc.).
I purchased products from ESG management companies through acquaintances around me.
I purchased products from ESG management companies out of curiosity through word-of-mouth.

Eco-friendl
y values

I tend to consider the environment when I make a product purchase decision.
I am willing to purchase products from ESG management companies to improve environmental problems.
ESG management companies’ products help prevent environmental pollution.
ESG management companies’ products help preserve and regenerate the environment.
ESG management companies’ products help prevent global warming.

Exploratory 
values

I sometimes think that I want to buy a good product that can attract attention from others.
The purchase of products by ESG management companies makes me stand out even more.
The products of ESG management companies are a new style of products pursued by society these days.
The purchase of products by ESG management companies offers uniqueness.
The products of ESG management companies are different from other existing products.

Consumer 
attitude

Social 
contribution 

attitude

The purchase of products by ESG management companies makes me feel like I'm contributing to society.
I buy products from ESG management companies to contribute to society.
The purchase of products by ESG management companies is part of social contribution behavior.
The purchase of products by ESG management companies contributes to all members of society.
The products of ESG management companies help the community to 'win-win'.

Self-
realization 

attitude

I realize myself in an emotional aspect through product purchases by ESG management companies.  
 (Feeling happy and satisfied)
I realize myself from an individual perspective through product purchases by ESG management      
 companies. (Unique, Noticeable)
I realize my ego in terms of superiority through product purchases by ESG management companies.  
 (Better than others, better consumers)
I realize myself from a social perspective through product purchases by ESG management companies.  
 (Social Status)
I realize myself from an eco-friendly perspective through product purchases by ESG management    
 companies.

Repur-
chase 

Intention

I am willing to purchase products from ESG management companies in the future.
I will purchase ESG management companies’ products first over general products.
I am willing to pay an additional amount to purchase products from ESG management companies.
I am willing to repurchase the products of ESG management companies to pursue my self-realization  
 and social contribution attitude.
I am willing to recommend ESG management companies’ products to people around me.
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Table 2. The information of survey

Sortation Content

Target General consumers in Korea

Sample unit 289 consumers

Scope of survey Online survey

Term of survey 12 May 2022-17 May 2022

2) 분석방법

본 연구는 연구 주제의 해결 및 가설에 대한 검증을 위해 수립된 자료는 자료 코딩 후 SPSS Statistics 20과 Amos 
Graphics 통계 프로그램을 활용하여 통계분석을 실시하였다. 본 연구는 빈도분석, 탐색적 요인 분석, 확인적 요인분석 

등의 통계기법을 활용하여 실증분석을 실시하였다.
첫째, 조사대상자의 성별, 연령대, 직업을 인구통계학 특성에 대하여 알아보기 위하여 빈도분석 실시하였으며, 둘째로, 

본 연구에서는 연구 측정도구에 대한 신뢰도 및 타당성 검증을 위해 탐색적, 확인적 요인분석 및 판별타당도 분석을 

실시하였다. 셋째로는, 본 연구에서는 측정 변수 간의 상관관계성을 파악과 소비자의 소비가치, 소비자의 태도, 구매의도 

간의 구조적 관계의 검증을 위해 가설검정을 실시하였다.

Ⅴ. 분석결과

1. 인구통계학적 특성

설문 응답자의 성별은 여성 69.2%, 남성 30.8%이며, 연령대는 10대가 1.7%, 20대가 92.4%로 압도적으로 높은 비율을 

차지했으며, 30대가 1.7%, 40대가 1.7%, 50대 이상이 2.4%였다. 응답자들의 직업은 학생이 76.1%, 회사원이 11.8%, 가정

주부가 1.7%, 사업가가 1.7%, 전문직이 4.5%, 그 외의 직업이 4.2%로 연령대에 비해 골고루 분포되어 있었다(Table 3). 
설문 응답자의 성별은 여성 69.2%, 남성 30.8%이며, 연령대는 10대가 1.7%, 20대가 92.4%로 압도적으로 높은 비율을 

차지했으며, 30대가 1.7%, 40대가 1.7%, 50대 이상이 2.4%였다. 응답자들의 직업은 학생이 76.1%, 회사원이 11.8%, 가정

주부가 1.7%, 사업가가 1.7%, 전문직이 4.5%, 그 외의 직업이 4.2%로 연령대에 비해 골고루 분포되어 있었다.

Table 3. General characteristics of the subject

Constructs 빈도 백분율 (%)

Gender
Female 200 69.2

Male 89 30.8

Age

10s 5 1.7

20s 267 92.4

30s 5 1.7

40s 5 1.7

Over 50s 7 2.4

Job

Student 220 76.1

Employee 34 11.8

Housewife 5 1.7

Entrepreneur 5 1.7

Professional 13 4.5

etc 12 4.2
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2. 측정도구의 타당도와 신뢰도

1) 탐색적 요인 분석

본 연구의 탐색적 요인분석에서는, 측정변수를 이루는 요인을 취득하기 위하여 주성분 분석(principle component 
analysis)으로 실시하였다. 각 요인의 단순한 적재값과 명확한 요인분석 결과를 밝히기 위해 Varimax 방식으로 요인 회전을 

진행하였으며, 요인 적재값(factor loading)기준치 0.5 이상일 때 유의미함을 나타내는 것으로 보였고, 고유값(eigen value)
은 1.0이상만을 기준치로 하였다. 또한, CronBach’a 계수를 사용하여 신뢰도를 저해하는 요인을 검정, 제거함으로써 조사

도구의 신뢰성을 높이는 과정을 진행하였는데, 보통 계수의 값이 0.7 이상이면 신뢰성을 보이는 것으로 판단하나, 통상적

으로 탐색적 연구에서는 0.6 이상이면 신뢰도가 높은 것으로 판단한다. 본 연구에서는 Economical를 제외한 요인 7개 

모두 CronBach’a의 값이 0.7 이상을 보이며, 앞선 경제성 변수를 제외한 7개 변수 모두 유의한 값을 나타냈다. 설명된 

총 분산은 69.4%(2), 70.8%(3)로 나타났으며, 요인적재량은 절대값을 0.5로 산정하여 유의한 값을 증명하였다. 또한 요인

분석 방법은 Varimax방법을 사용하여 요인간의 판별타당성(discriminant validity)을 확보하였다. 공통성(commmunality)은 

0.5 미만인 변수와 항목 간의 상관관계가 위배되는 변수는 제거하였다. 
본 연구의 소비가치의 KMO=0.870의 값을 보이며, 소비가치 변수에 대한 표본적합도(means of sampling adequency)는 

적합한 범위의 값으로 판단되었으며, Bartlett’s test of χ2=2,474.925로 나타났다. 또한, 소비자 태도와 구매의도의 KMO 
=0.898의 값을 보이며, 소비자 태도와 구매의도에 대한 표본적합도 역시 이상적으로 판단되며, Bartlett’s test of χ2= 
1,475.070으로 나타났다. 위의 분석 결과는 Table 4 및 Table 5와 같이 나타난다. 

Table 4. Exploratory factor analysis

Variables
Variance(%) total 69.4% Cronbach's alpha

1 2 3 4 5

Soc01 0.449 0.168 0.671 0.103 0.031

20.0 0.83
Soc02 0.034 0.128 0.684 0.340 0.210

Soc03 0.443 −0.025 0.768 −0.039 0.120

Soc05 0.394 0.078 0.725 −0.022 0.175

Eco03 0.397 0.155 0.173 0.112 0.532
15.7 0.54

Eco05 0.087 0.007 0.210 0.284 0.715

Acc01 0.100 0.726 0.004 −0.092 0.063

14.4 0.80

Acc02 0.106 0.795 0.223 0.084 −0.163

Acc03 0.152 0.779 0.189 0.226 −0.087

Acc04 −0.092 0.665 −0.022 0.156 0.409

Acc05 0.099 0.660 −0.068 0.086 0.395

Fri02 0.569 0.209 0.332 −0.152 0.354

9.9 0.88
Fri03 0.855 0.091 0.206 0.171 0.038

Fri04 0.853 0.064 0.228 0.187 0.123

Fri05 0.791 0.099 0.267 0.248 0.072

Exp04 0.108 0.146 0.089 0.841 0.164
9.4 0.74

Exp05 0.283 0.083 0.070 0.774 0.147

KMO 표본적합도=.870, Bartlett χ2=2,474.925, p=.000.
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Table 5. Exploratory factor analysis

Variables
Variance(%) total 70.8% Cronbach's alpha

6 7 8

Sel01 0.744 0.336 0.185

26.4 0.83
Sel02 0.860 0.140 0.086

Sel03 0.738 0.278 00.193

Sel04 0.827 0.057 0.154

Con01 0.257 0.339 0.713

24.4 0.80Con03 0.128 0.327 0.781

Con05 0.161 0.189 0.834

Rep01 0.069 0.761 0.331

20.0 0.84Rep04 0.223 0.790 0.249

Rep05 0.243 0.820 0.220

*KMO 표본적합도=0.898 , Bartlett χ2=1,475.070, p=0.000.

2) 판별타당도 분석

판별타당성은 개별적인 변수들의 구성개념에 대한 측정값들 간 상관관계의 정도가 미미한 값을 보여야 한다. 통상적으로 

쓰이는 방법은 AVE의 제곱근 값이 타 변수 들과의 상관계수와 비교하여 높은 값을 나타내야 하는데, 본 연구에서는 8개의 

변수 중 Economical(0.672)을 제외한 7개의 변수(repurchase=0.794, social=0.758, accessible=0.675, eco-friendly= 0.816, 
exploratory=0.765, social contribution=0.756, self-realization=0.739)가 타 변수 들과의 상관계수보다 높은 수치를 나타내며, 
판별타당성을 입증하였다. 

Economical 변수가 채택되지 않은 이유는 다음과 같다. Economical과 Repurchase(0.789), Economical과 Social(0.714)의 

상관계수의 제곱 값이 Economical의 AVE값보다 높은 값을 보였으므로, 경제성 변수는 기각되었다. 결과값은 Table 6과 같다.

3) 확인적 요인분석

다음으로 측정변수의 수렴타당성과 판별타당성을 검정하기 위해 확인적 요인분석을 실시했다. 모형 적합도 지수는 

Table 6. Discriminant validity through correlation analysis

Repurchase Social Economical Accessible Eco-friendly Exploratory Social
contribution

Self-
realization

Repurchase 0.794

Social 0.719 0.758

Economical 0.789 0.714 0.672

Accessible 0.457 0.277 0.355 0.675

Eco-friendly 0.719 0.731 0.759 0.304 0.816

Exploratory 0.464 0.336 0.513 0.376 0.469 0.765

Social
Contribution 0.746 0.749 0.720 0.387 0.705 0.510 0.756

Self-
realization 0.630 0.416 0.614 0.396 0.374 0.523 0.586 0.739
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Chi-square= 875.098, df(자유도)=349, NFI=0.816, CFI=0.878, RMSEA=0.074로 나타났다. CFI값과 NFI값은 0.9 이상을 

나타내야 적합한 값이라 판단하는데, 약간 부족하긴 하나 0.9에 근접하게 나타났다. RMSEA은 적합도 기준 0.05 - 0.08에 

부합한 0.074로 양호한 적합도를 나타냈다. 위의 값들로 가설 검증을 위한 모형으로 채택하기로 판단했다. 판별타당성 

검증은 AVE(average variance extracted)와 CR(construct reliability)을 분석하였다. AVE값은 0.5 이상, CR값은 0.7 이상으

로 나타나야 적합하다고 판단할 수 있다. 본 연구에서는 경제적 가치와 접근적 가치의 AVE 값이 각각 0.452, 0.456으로 

0.5 이하로 나타났지만 기준 치에 가깝게 나왔으며, 이를 제외한 모든 변수는 AVE, CR값 모두 0.5 이상, 0.7 이상으로 

유의한 값을 나타났다(Table 7).

Table 7. Confirmatory factor analysis result

Variables Measure Standardized regression coefficient CR AVE

Social

Soc01 0.757

0.839 0.574
Soc02 0.521

Soc03 0.854

Soc05 0.850

Economical
Eco03 0.619

0.704 0.452
Eco05 0.523

Accessible

Acc01 0.542

0.800 0.456

Acc02 0.817

Acc03 0.845

Acc04 0.554

Acc05 0.545

Eco-friendly

Fri02 0.620

0.887 0.666
Fri03 0.864

Fri04 0.894

Fri05 0.856

Exploratory
Per04 0.763

0.738 0.585
Per05 0.767

Self-Realization

Sel01 0.801

0.857 0.546
Sel02 0.780

Sel03 0.765

Sel04 0.724

Social Contribution

Soc-con01 0.776

0.800 0.571Soc-con03 0.764

Soc-con05 0.727

Repurchase

Rep01 0.737

0.836 0.631Rep04 0.800

Rep05 0.842

Chi-square=875.098(p=0.000) , df=349, NFI=0.816, CFI=0.878, RMSEA=0.074
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3. 가설 검정

위와 같은 분석 결과를 참고하여 경제적 가치의 항목은 계수의 신뢰성을 나타내는 Cronbach’a 값과 상관분석을 통한 

판별 타당성을 나타내는 값이 기준치에 적합하지 않아 변수로서 채택하기에 어려움이 있다고 판단했다. 따라서 경제적 

가치의 항목을 제거해 남은 사회적 가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 탐험적 가치로 소비가치에 관한 항목은 총 네가지 

변수로 변경해 가설 검정을 진행했다. 
본 연구의 모형에 대한 검증결과는 Table 6이다. 연구 모형의 적합도는 Chi-square=794.412(p=0.000), df=283, NFI= 

0.814, CFI=0.870, RMSEA=0.080 을 나타냈다. CFI값과 NFI값은 기준치 0.9에 약간 부족하긴 하나 0.9에 근접하게 나타났

다. RMSEA는 적합도 기준 0.05-0.08에 부합한 0.080로 양호한 적합도를 나타냈다. 일부 수용 기준에 미치지 못한 지수가 

존재했으나, 본 연구 모형의 적합도 지수를 수용하기에 적합하다고 판단했다. 
가설 검증 결과, H 2-4(path coefficient=0.109, t=1.572, p=0.116)는 p value 유의 판단 기준치에 못 미치는 값을 나타났다. 

이 외의 모든 가설의 경로는 유의한 값을 나타났다(Table 8).
먼저 H 1인 소비가치와 사회공헌적 태도와 관계의 유의성을 살펴보면, 사회적 가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 탐험적 

가치 모두 사회공헌적 태도에 유의한 영향을 미치는 것을 확인할 수 있었다. 사회적 가치와 접근적 가치는 사회공헌적 

태도에 관한 검정 결과 값은 H 1-1(path coefficient=0536, t=6.120), H 1-3(path coefficient=0.141, t=2.503)에서 유의한 

값을 나타냈다. 또한 친환경적 가치와 탐험적 가치는 사회공헌적 태도에 관한 검정 결과 값은 H 1-4(path coefficient=0.196, 
t=3.081)에서 유의한 값을 나타냈다. 

 다음으로 소비가치와 자아실현적 태도와 관계의 유의성을 살펴보면, 기각된 H 2-4 (ESG 경영 기업의 특성 중 친환경적 

가치는 자아실현적 태도에 정(+)의 영향을 미칠 것이다.)를 제외한 사회적 가치, 접근적 가치, 탐험적 가치는 자아실현적 

태도에 유의한 영향을 미치는 것을 확인할 수 있었다. 사회적 가치와 접근적 가치는 자아실현적 태도에 관한 검정 결과 

값은 H 2-1(path coefficient=0.308, t=3.151), H 2-3(path coefficient=0.187, t=2.700)에서 유의한 값을, 탐험적 가치와 사회

공헌적 태도에 관한 검정 결과 값은 H 2-5(path coefficient=0.348, t=4.315)에서 유의한 값을 확인할 수 있었다. 반면 친환경

적 가치는 자아실현적 태도와의 관계에서 H 2-4(path coefficient=−0.073, t=−0.969, p=0.333)통해 유의한 값을 나타내지 

못해 기각되었다.
마지막으로, 소비자의 태도와 구매의도에 관계의 유의성에서는 사회공헌적 태도와 자아실현적 태도 모두 구매의도에 

유의한 값을 나타난 것을 확인할 수 있었다. 사회공헌적 태도가 구매의도에 대한 값은, H 3-1(path coefficient=0.666, 

Table 8. Results of research hypothesis

Hypoth
esis Paths Path coefficient t value p value Results

H 1-1 Social → Social_contribution 0.536 6.120 *** Support

H 1-3 Accessible → Social_contribution 0.141 2.503 0.012 Support

H 1-4 Eco-friendly → Social_contribution 0.196 3.081 0.002 Support

H 1-5 Exploratory → Social_contribution 0.178 2.924 .003 Support

H 2-1 Social → Self_realization 0.308 3.151 .002 Support

H 2-3 Accessible → Self_realization 0.187 2.700 .007 Support

H 2-4 Eco-friendly → Self_realization −0.073 −0.969 .333 Reject

H 2-5 Exploratory → Self_realization 0.348 4.315 *** Support

H3-1 Social_contribution → Repurchase 0.666 8.634 *** Support

H3-2 Self_realization → Repurchase 0.276 4.125 *** Support

Chi-square=794.412(p=0.000), df=283, NFI=0.814, CFI=0.870, RMSEA=0.080.

* p<0.05 , ** p<0.01, *** p<0.001.
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t=8.634)에서, 자아실현적 태도가 구매의도에 대한 값은 H 3-2(path coefficient=0.276, t=4.125)에서 유의한 값을 확인해 

정(+)의 영향을 미침을 나타냈다. 
 따라서 ‘ESG 경영 기업에 따른 소비가치의 특성 (사회적 가치, 경제적 가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 탐험적 

가치)은 소비자의 태도 (사회공헌적 태도, 자아실현적 태도)에 유의한 정(+)의 영향을 미칠 것이다.’라는 가설1, 2에서는 

사회적 가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 탐험적 가치는 사회공헌적 태도에 관련 있음을, 사회적 가치, 접근적 가치, 
탐험적 가치는 자아실현적 태도에 관련 있음을 확인했다. 또한 ‘ESG 경영 기업에 따른 소비자의 태도 (사회공헌적 태도, 
자아실현적 태도)는 소비자의 구매의도에 유의한 정(+)의 영향을 미칠 것이다.’라는 가설 3에서는 사회공헌적 태도, 자아실

현적 태도 모두 소비자의 구매의도에 관계가 있음을 알 수 있었다. 

Ⅵ. 결  론

1. 연구 결과

본 연구는 외식 시장을 중심으로 ESG 경영 기업에 관련한 소비를 통해 얻을 수 있는 소비가치의 요인을 도출하고 

소비자의 태도(사회공헌적 태도, 자아실현적 태도)및 구매의도와의 관계를 규명하고자 실행했다. 과거의 소비자들은 특정 

제품이나 브랜드를 소비할 때 가격과 품질만을 따지는 일명 가성비로, 지불한 가격에 비해 얼마나 성능이나 효율의 정도가 

높은지에 치중했다. 그러나 현재 소비자들의 소비 인식은 사회적 의식, 환경적 문제 인식 등으로 친환경적 마케팅을 중점으

로 변화하고 있다. 이러한 달라지는 소비자들의 인식 변화를 통해 기업들이 알아야 하는 소비자들의 소비가치와 태도가 

무엇인지에 방향과 시사점을 제시하는데 연구의 목적이 있다. ESG 경영 기업 관련 소비를 통해 얻을 수 있는 소비가치의 

요인은 본 연구에서 앞서 제시한 다섯 가지의 가치 중 Cronbach’ alpha값과 판별 타당성을 나타내는 값이 적합하지 않는 

경제적 가치를 제외하고, 네 가지 가치(사회적 가치, 접근적 가치, 친환경적 가치, 탐험적 가치)가 하위 항목으로 채택되었

다. 또한 소비자의 태도의 요인은 사회공헌적 태도, 자아실현적 태도 모두 채택되었다. 가설 검정으로 알 수 있는 결과는 

다음과 같다.
첫째, ‘사회적 가치’, ‘접근척 가치’, 친환경적 가치’, ‘탐험적 가치‘는 사회적 태도(소비자 태도)에 유의한 정(+)의 영향을 

미치는 것으로 나타났다. 둘째, ‘사회적 가치’, ‘접근척 가치’, ‘탐험적 가치‘는 자아실현적 태도(소비자 태도)에 유의한 

정(+)의 영향을 미치는 것으로 나타났으나, ‘친환경적 가치’는 자아실현적 태도(소비자 태도)에 부(-)의 영향을 미침을 

나타냈다. 셋째, 소비자의 태도인 ‘사회공헌적 태도’, ‘자아실현적 태도’는 모두 구매의도에 유의한 정(+)의 영향을 미치는 

것으로 나타났다. 결론적으로 ESG 경영에 관련된 소비자들의 소비가치 요인들은 소비자의 태도와 구매의도에 중요한 

영향을 미칠 수 있다는 것으로 나타났다.

2. 학문적 및 실무적 시사점

먼저, 본 연구의 학문적 시사점은 다음과 같다. 기존 ESG 경영 기업의 제품에 대한 소비가치를 Sheth 등(1991)의 소비가

치이론에 기존 이론과 차별적인 개별적 가치, 자아실현적 가치를 더하여 연구하며, 소비가치의 다양성을 추구하였다. 기존 

진행되었던 선행연구에서는 본 연구에서 언급한 개별적 가치 이외에 사회적, 경제적, 접근적, 친환경적 가치를 주로 하였으

나, 본 연구에서는 현재 MZ세대가 주목하는 미닝아웃(meaning out)에 조금 더 무게를 실어, 소비가치에 개별적 가치, 
소비자 태도에 자아실현적 태도를 추가하여 변수의 다양성에 기여했다는 점, 타 연구와 구분되는 가치를 추가함에 있어 

의의가 있다. 
본 연구의 실무적 시사점은 다음과 같다. 첫째, 기업은 기존에 실행하고 있거나, 앞으로 개발할 ESG 마케팅에서 탐험적 

가치를 부각시킬 필요가 있다. 가설검정에서, 소비자의 소비가치 중, 친환경적 가치가 자아실현적 태도에 영향을 미치지 

않는 것으로 나타났다(p>0.5: 0.333). 현대 사회를 이끌어 나가고 있는 MZ세대는 미닝아웃(meaning out)에 집중한다. 그들

은 각자의 개성과 가치를 드러내며, 그들의 신념을 나타내는 것을 중요시 여긴다. 다음과 같은 현상을 바탕으로, 기업은 

ESG 제품의 개성적 요소를 발전시킨다면 ESG 경영 기업의 수익은 극대화될 것이고, 이것이 곧 ESG 역량의 상승이라는 

결과를 가져올 것을 기대할 수 있다. 또한 Kim 등(2021)은 기업의 ESG 역량은 기업가치에 유의한 영향을 미친다고 밝혔으
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며, 높은 ESG 역량은 기업의 지속가능성을 제고하고, 투자자들의 의사결정에도 영향을 미친다고 주장하였다. 앞선 선행연

구를 바탕으로, ESG 제품의 Develop은 기업의 수익극대화, 기업가치달성을 넘어 최종적으로 투자자들의 투자유치까지 

할 수 있다는 점에 의의가 있다. 둘째, ESG 경영 제품의 경제적 가치에 대하여 재고 하여 소비자들에게 효율적으로 제품이

나 서비스를 제공해야 한다. 판별 타당성(Eco: 0.672)과 가설검정에서 경제성 변수가 기각되었다. 이는 기존의 ESG 경영 

기업의 제품이 소비자 입장에서 가격이 높다고 생각되어, ESG 경영이 소비자들 사이에서 아직은 대중적으로 분포되지 

못한다는 실정을 보여준다. 따라서, 기업은 조금 더 저렴한 가격, 합리적인 구성으로 제품을 제공할 필요가 있다는 것을 

발견했다는 점에 의의가 있다. 

3. 연구의 한계점 및 향후 연구 방향

본 연구는 3가지 이론 및 실무적 의의를 가지고 있음에도 불구, 2가지 한계점을 가지고 있다. 한계점은 다음과 같다. 
첫째, 설문조사시 20대, 학생의 비율이 현저히 높았다는 것이다. 본 연구에서 설문조사 실시 시 대상 연령을 10-50대로 

정하고, Research를 진행하였으나, 20대가 92.4%를 차지하고, 계층 부분에서 학생이 76.1%(220명), 회사원 11.8%(34명)로 

나타나 조사대상자의 대부분이 20대 학생이었다는 것을 알 수 있다. 따라서 향후 설문조사의 표본을 고르게 확보하고, 
다양한 연령과 계층을 포함하여 보다 정교한 표본추출방법을 사용, 응답의 정확도를 높여야 하는 필요성이 대두된다(Min 
et al., 2012). 둘째, 아직 ESG에 대한 소비자의 인식이 저조하고, 실질적으로 ESG 경영기업의 제품을 사용했던 소비자들의 

비율이 낮다는 것이다. 본 연구는 ESG 제품을 사용한 적이 있는 소비자들을 대상으로 진행한 연구임에도 불구하고, Choi 
등(2013)에 기반하여 아직 ESG 마케팅 자체가 대중적이지 않은 점, 설문조사 시 정확하게 ESG 경영기업의 제품을 사용했

던 소비자보다 사용하지 않았으나, 기존 인식에 대한 답변을 한 소비자의 비율 또한 상당했을 것이라고 유추할 수 있다. 
따라서 Meaning Out과 ESG 경영의 일치, 또한 위와 같은 경영의 진입단계에 있는 지금, 기업들과 정부는 소비자들에게 

ESG 경영의 필요성을 더 많이 알리고, 접근성과 경제성에서의 효율을 높이는 운영방침의 필요성이 대두된다. 따라서 

후속 연구에서, ESG 경영에 대한 필요성이나 정보가 대중화되거나, 연구대상자들에게 ESG 경영에 대한 정보를 선 제공한 

후 표본을 더욱 세분화하거나, 정확히 측정한다면 이러한 한계점을 극복할 수 있을 것으로 예상된다.
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과일즙첨가 간장소스를 이용한 돼지불고기의 이화학적 성질 및 감각적 특성
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Chemical Properties and Sensory Properties of Pork Bulgogi Using
Fruit Juice-Added Soy Sauce
Ok Kyung Park1, &  Inmyoung Park2†

1Ph.D. Student, School of Culinary Arts, Youngsan University
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ABSTRACT

Bulgogi in Korea is typically known for beef bulgogi by adding various spices to soy sauce. Soy sauce used in bulgogi 
goes well with not only beef but also other meat and is a highly preferred sauce at home and abroad. Relatively high 
amount of sugar is used in the sauce for the sweetness and tenderness of bulgogi. According to the trend of health-con-
scious food culture, the study was conducted by replacing sugar in bulgogi sauce with two fruits and applying it to pork. 
This study produces five types of soy sauce(sugar, pineapple juice, apple juice, pineapple juice + sugar, apple juice + 
sugar). According to the sensory evaluation, the overall preference for soy sauce for pork bulgogi with apples was high 
among the five types of bulgogi. As a result of the sensory evaluation, the overall preference for pork bulgogi soy sauce 
with apples was high among the five types of bulgogi. Pineapple's protease was rated low in sensory evaluation due to 
excessive tenderization of meat. Experiments such as amino acid content, tenderness and overall preference show that ap-
ples can replace sugar in soy sauce pork bulgogi

Key words : Pork bulgogi, Fruit juice added-soy sauce, Proteases, Chemical properties, Sensory evaluation.

Ⅰ. 서  론

K-Food는 한국 식문화의 대표성, 상징성을 나타내며, 산업화가 가능한 음식, 한국 문화의 한 부분으로 K-Food를 정의하

고 있고 한류열풍으로 K-Food에 대한 외국인들의 관심도 커지고 있다(Yu, Ahn, & Bu, 2020; Lee & Suh, 2019). 
2020년 농림축산식품부 발표한 해외 한식 소비자 조사 현황에 따르면 K-Food중 비교적 높은 순위에 불고기가 있다(농

림축산식품부, 2020). 한국의 불고기는 일반적으로 고기에 간장을 중심으로 설탕, 마늘, 참기름, 후추 등 다양한 양념을 

혼합하여 만들어 불고기 특유의 풍미와 맛, 영양소를 공급해 주는 한국의 대표적인 음식이다. 외국에 알려진 K-Food 
불고기는 대체로 소고기를 간장소스에 조리된 것을 소개하고 있는데, 국내의 불고기는 고기 종류와 양념이 다양하고 맛과 

영양도 우수하다.
요리에 맛을 돋우는 다양한 소스 중 간장소스(soy sauce)는 전 세계에서 다양하게 사용되고 있으며, 한국음식 중 불고기

나 갈비찜 등도 간장소스를 사용한 것으로 맵고 자극적이지 않아 국내외에서 선호도가 높은 것으로 알려져 있다. 소불고기

에 사용되는 간장소스는 소고기뿐만 아니라, 다른 고기와도 잘 어울리는 소스이다. 불고기조리에 사용되는 다양한 육류 

중 돼지고기는 단백질 공급원으로 국내 소비자가 쉽게 선택하는 품목 중 하나이며, 소고기에 비해 가격도 저렴하고 육질이 

부드럽고 필수아미노산, 비타민 B 등이 풍부하여 우리의 식생활에서 중요한 부분을 차지하고 있다(Choi & Lee, 2002; 
Mun et al., 2017). 

※본 논문은 학술대회 구두발표용 초안본으로 작성된 것이며, 발표 후 학회지 편집규정에 따라 재편집 및 내용 보완 등의 과정을 

거쳐 투고할 예정이므로 본 논문을 인용 시에는 이를 명시하여주시기 바랍니다. 
†Corresponding Author: 박인명, inmpark@ysu.ac.kr, 부산광역시 해운대구 반송순환로 142(반송동) 영산대학교 조리예술학부 부교수
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조리시 육류를 연화하는 방법에는 다양한 선행연구가 진행되었고, 단백질분해 효소를 지닌 파인애플 등 열대과일을 

조리할 때 직접 사용하는 방법도 있다(Chaudhary et al., 2015; Bai & Roh, 2000; Duffy et al., 2018; Kim, Kim, & Rho, 
2010; Lee, Jung, & Park, 2010). 사과는 생활요리 측면에서 볼 때 풍미나 맛 향 등은 돼지고기와 잘 맞는다고 알려져 

실제 조리실무에서 많이 사용하고 있고, 홍로를 사용한 돼지고기의 기호도 감각평가를 연구한 보고도 있다(Kadıoğlu, 
Karakaya, Unal, & Babaoğlu, 2019).

불고기의 달콤함과 부드러움을 위해 소스에 설탕이 비교적 많이 사용된다. 하지만,설탕을 과잉 섭취 시 각종 성인병, 
비만, 혈액 내 칼슘의 배출, 근시, 고지혈증, 치아우식증 등의 유발 요인으로 알려져 있다(Kyung, Sung, & Hong, 2019).

국내인과 미국인을 대상으로 한 불고기 기호도 선행연구를 보면, 불고기 소스에 첨가되는 설탕량이 4~5% 첨가한 불고

기가 유의적으로 높은 것으로 보고 되었다(Kim et al., 2013). 
이 연구는 건강을 생각하는 사람들의 식품동향에 따라 불고기소스에 들어있는 설탕을 두 가지의 과일로 대체하고, 

돼지고기에 적용하는 방식으로 진행됐다. 본 연구는 5가지 종류의 간장(설탕, 파인애플 주스, 사과 주스, 파인애플 주스+설

탕, 사과 주스+설탕)을 준비하였다. 국내외에서 선호도가 높은 간장소스에 사과즙과 파인애플즙을 첨가하여 설탕과 비교

하고, 이들 과일즙이 돼지불고기의 연육 작용과 품질특성에 미치는 영향 및 감각적 평가를 알아보고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

경북 영천시 동강포길 29-5에서 2021년 8월 20일 도축한 돼지(이력번호: 170052200945) 앞다리살(전지) 부위를 −20℃ 
냉동하여 0.3 cm로 meat slicer(IS=12S, Iishin Machine Co., Korea)를 이용하여 근섬유 결 반대 방향으로 자르고, 3×3×0.3 
cm 크기로 다시 잘라 6,500 g 구입 후 핏물을 제거한 후 1,000 g씩 소분 후 사용하였다.

본 연구에 사용된 돼지고기 앞다리살의 영양성분은 100 g당 185.0 kcal이며, 수분 70.4 g, 단백질 16.3 g, 지방 12.3 
g, 회분 1.0g이다. 무기질은 앞다리살 100 g당 칼륨 118.0 mg, 칼슘 1.0 mg, 나트륨 50.0 mg, 철 2.0 mg, 인 239.0 mg이다.

2. 간장소스와 돼지불고기 제조

간장소스에 사용한 간장(샘표, 501 양조간장), 설탕(삼양사, 백설탕), 물(제주삼다수), 사과(원산지: 밀양), 파인애플(원산

지: 필리핀)를 이마트 울산점에서 구입하였다. 사과와 파인애플은 믹서기(P72-4551A Bomann Co., Korea)에 갈아서 mesh 
strainer로 걸러 즙액만 사용하였다. 본 실험 전 예비 실험을 토대로 설탕을 과립 상태로 사용할 경우 설탕의 당도가 과일즙

의 당도보다 월등히 높게 측정되고, 수분함량이 거의 없는 등의 문제점을 보완하고자 설탕을 증류수에 희석하여 실험에 

사용하였다(설탕: 물=1:6(w/w)). 본 실험은 과일즙이 돼지고기에 미치는 연육작용과 이화학적 평가, 감각적 평가 효과를 

보는 것이 연구목적이기 때문에 이에 영향을 미칠 수 있는 마늘, 후추, 깨소금, 참기름 등의 부재료를 첨가하지 않고 

간장, 물, 설탕액, 과즙만으로 간장소스를 제조하였다.

Table 1. The ratio table for soy sauce(unit: g)

Samples 설탕 파인애플 사과 파인애플+설탕 사과+설탕

간장 100 100 100 100 100

물 200 200 200 200 200

설탕용액 300 0 0 150 150

파인애플즙액 0 300 0 150 0

사과즙액 0 0 300 0 150
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3. 간장소스 산도 염도 당도분석

측정 당도계(Refractometer J-47, Rudolph Research Analyti-cal Hackettstown, NJ, USA)를 이용하여 당도를 분석하였다. 
염도 측정기(Pocket Refractometer Pal-1, Atago Co., Ltd., Tokyo, Japan), 산도 측정기(S20, Mettler Toledo, Greifensee, 
Switzerland)를 각각 이용하여 산도와 염도를 측정하였다.

4. Protease(단백질분해 효소) 분석

프로테아제의 정량분석은 식품공전 6.8.3.2에 따라 정량 분석하였다. 간단히 정리하면, 1분간 0.6% casein으로부터 생성

된 tyrosine 1 ug을 분해하는데 필요한 프로테아제 양(Unit/g)으로 정의한다. 검량선을 통해 산출된 tyrosine의 양을 시료 

1g이 함유하는 프로테아제의 역가로 환산한다.

5. 유리당 분석

시료의 HPLC 유리당 분석은 Dionex ultimate 3000(Dionex, USA) Detector Shodex RI-101(Sugar-pak(Waters, 
300*6.5mm, USA) 70℃ 분석하였다. 추출 전 처리는 시료를 0.45u 필터에 여과하여 HPLC 분석에 사용하였다. Flow는 

0.5ml/min으로 설정하고, injection volume은 10 uL 주입하였다. 운영 소프트웨어는 Chromeleon Ver. 6을 이용하였다.

6. 유리아미노산 분석

아미노산 HPLC 분석하기 위하여 Dionex Ultimate 3000(Dionex, USA) HPLC에 UV/VIS Diode Array Detector와 

Agilent 1260 infinity FL detector(Agilent, USA)를 사용하였다. FL Detector는 Emission 450 nm, Excitation 340 nm(OPA)
와 Emission 305 nm, Excitation 266 nm(FMOC)이었rh, UV Detector는 338 nm에서 측정되었으며, 1 nmol/uL의 amino 
acids 17종 표준품(0.1N-HCl 용해)을 3차 증류수를 사용하여 1,000, 500, 100, 10 pmol/uL로 희석하여 사용하였다.

7. 감각검사(기호도 검사)

5가지 돼지불고기 기호도 검사를 일반 성인 36명 대상으로 실시하였다. 평가항목은 색(color), 냄새(flavor), 부드러운 

정도(softness), 씹힘성(chewiness), 모양(appearance), 종합적인 기호도(overall quality)의 6가지의 특성을 5점 척도법 1점에

서 5점으로 분류하여 평가하였고, 선호할수록 높은 점수를 주도록 하였다(1점: 매우 나쁨, 2점: 나쁨, 3점: 보통, 4점: 
좋음, 5점: 매우 좋음). 한번 시료 시음한 후 생수로 입안을 헹궈주고 다음 시음을 진행하도록 생수를 따로 제공하였다.

8. 통계 분석 

실험 결과들을 3회 반복 측정하고 실험 구간의 유의성 검증은 분산분석(ANOVA)를 실시하여, 각 시료의 평균 차이에 

대한 사후 검증은 던컨 실험으로 유의수준 5%에서 SPSS software(version 24. IBM Corp., Armonk, NY, USA)를 이용한다. 
감각적 검사를 실시하고 대조군과 각 실험군에 대한 color, flavor, softness, chewiness, appearance, overall quality를 평가하

였고, 각 항목별로 분석하였다. 평균을 구하여 엑셀로 방사형 차트를 만들었다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 간장소스의 당도, 산도, 염도의 변화

5가지 간장소스는 mesh strainer으로 한번 거른 후 3회 반복 측정하였다. 측정 후 평균값과 당도 측정에서는 UC2(13.73), 
UC4(13.38), UC1(13.30), UC5(12.46), UC3(11.86) 순서로 파인애플즙만 넣은 실험군 간장소스가 가장 높고, 사과즙만 

넣은 간장소스가 당도가 가장 낮게 측정되었다. 산도 측정에서는 UC2(3.85), UC4(4.05), UC3(4.22), UC5(4.37) UC1(4.63) 
순서로 파인애플즙만 넣은 간장소스가 가장 산도가 높고, 대조군 설탕 액만 넣은 간장소스가 산도가 가장 낮았다. 염도 

측정에서는 UC1(1.96), UC3(1.87), UC4(1.84), UC5(1.78) UC2(1.77) 순서로 설탕액만 넣은 대조군이 가장 염도가 높고, 
파인애플즙만 넣은 간장소스가 염도가 가장 낮았다. 시료간의 분석 결과, 실험군 UC2은 당도 높고 염도가 낮았으며, 
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실험군 UC3는 당도는 가장 낮지만 산도와 염도는 비교적 높았고, 대조군 UC1은 염도는 가장 높고 산도는 가장 낮은 

것으로 확인되었다. 

Table 2. Sweetness, acidity, salinity of soy sauce

UC1
(설탕)

UC2
(파인애플)

UC3
(사과)

UC4
(파인+설탕용)

UC5
(사과+설탕)

당도 13.30±0.00c 13.73±0.04a 11.86±0.00e 13.38±0.02b 12.46±0.00d

산도 4.63±0.01a 3.85±0.01e 4.22±0.00c 4.05±0.00d 4.37±0.01b

염도 1.96±0.02a 1.77±0.01c 1.87±0.01b 1.84±0.00bc 1.78±0.08c
  

2. 단백질 분해효소

Protease는 파인애플이 들어간 두 실험군에서만 검출되었다. UC4(파인애플+설탕)은 279.61 Unit/g, UC2(파인애플)는 

551.28 Unit/g의 높은 프로테아제가 검출되었다. 이 실험을 통하여 파인애플에는 단백질 분해 효소가 높게 나타나지만 

사과나 설탕에서는 존재하지 않는 것으로 보인다. 선행연구에서 사과는 과일 산에 의해서 연육이 된다는 부분과 일치하는 

결과이다(Park & Kim, 2019).

Table 3. Protease content of pork and pork bulgogi(Unit/ g)

UC1
설탕

UC2
파인애플

UC3
사과

UC4
파인+설탕

UC5
사과+설탕

Protease 0 551.28 0 279.61 0

3. 유리당

당 성분은 단맛을 부여하는 중요 인자 뿐 아니라, 식품의 질감을 부드럽게 한다(Lee, et al., 2015). Sucrose는 사탕수수나 

사탕무에 들어 있는 이당류의 하나이며, 미생물의 생육을 억제하여 식품의 장기 보관에 쉬워 고농도 sucrose 용액에 저장하

는 당절임으로 쓰인다(Kang, Sung, & Hong, 2020). 
본 실험 시료의 HPLC 유리당 분석 결과는 Table 8과 같다. 대조군의 평균 유리당 총량은 48849이며, UC4, UC5 순서로 

높게 측정되었다. Sucrose은 대조군이 92,160로 가장 많이 나타났고, 유리당의 합계도 대조군이 가장 높았고 UC1> 
UC4>UC5>UC2>UC3 순서로 나타났다. Glucose가 20066, Fructose은 44058는 실험군 UC3 즉, 사과가 첨가한 시료에서 

가장 높은 수치가 측정된 특징이 나타났다.

4. 유리아미노산

아미노산은 단백질 가수분해로 생기는 물질로 단백질이 풍부한 육류는 특유의 향과 풍미를 지니고 있고, 이것은 다양한 

Table 4. Sugar analysis of pork and pork bulgogi

돼지고기
UC

설탕
UC1

파인애플
UC2

사과
UC3

파인+설탕
UC4

사과+설탕
UC5

Sucrose 0 92,160±2,961.0 44,548±1,043.7 13,169±51.0 67,896±1,452.9 54,428±1,687.8

Glucose 814±40.5 5,538±417.6 19,455±558.3 20,066±468.8 14,928±230.7 13,364±499.6

Fructose 0 0 17,777±401.2 44,058±1,893.9 14,779±191.9 25,952±595.0

합계 814 97,698 81,780 59,293 97,603 93,744
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효소작용과 화학적 반응으로 생성된다. 아미노산 함량이 품질을 결정하는 요소로 사용되기도 한다(Jo et al., 2021). 본 

연구의 유리 아미노산 HPLC 분석 결과는 총 함량은 실험군 UC4가 27852.3으로 가장 높았고 UC2>UC3>UC5>UC1 순으

로 검출되었다. 양념을 가하지 않은 돼지고기 UC은 9486.4로 가장 낮은 검출 량을 나타냈다. 필수아미노산과 비필수아미

노산의 함량을 분석하였고 그 결과는 Table 9와 같다. 필수아미노산 중 Leu(leucine) UC4 2372 로 가장 높고, 그 뒤로 

UC2 2180 높은 함량이 나타내었으며 대조군 UC1, 실험군 UC3, UC5의 함량은 다르지 않음으로 보인다. Lys(lysine), 
Phe(phenylalanine), Met(methionine), Trp(tryptophan)도 함량은 다소 낮으나 Leu(leucine) 그래프와 같다. Leu, Lys, Phe, 
Met, Try 5가지 필수아미노산은 파인애플즙이 들어간 두 시료에서 높게 나타난 공통점으로 보아 파인애플의 영향이 크다

고 보인다. 그중 가장 많은 함량을 나타낸 Leu은 단백질 합성 촉진물질로 단백질분해를 조절해 주고 소화가 잘되는 단백질 

보충제로도 알려져 있다(Kim, Lee, Park, & Lee, 2010).
His(histidine)은 시료 간의 차이점이 없고 Thr(threonine), Val(valine), Iso(isoleucine)은 시료간의 유의한 결과를 보였다. 

비필수아미노산 결과는 Glu(glutamine) 실험군 UC3 3642로 가장 높게 나왔고 다른 시료는 유의적으로 소폭 감소하게 

나타났다. Glu은 인간의 체내 유리된 아미노산의 50%를 차지할 정도로 풍부한 아미노산이다(Park, 2015).
Gln(glutamic acid)도 실험군 UC3이 3294mg/kg로 가장 높게 나타났고, 나머지 시료는 같음으로 보였다. 선행연구를 

보면 glutamic acid, glycine, arginine는 육류의 풍미와 맛에 중요한 역할을 한다고 하였다(Kim, Kim, Oh, Chang, & Kim, 
2007).

본 실험에서는 Gly는 실험군 UC5 1019 mg/kg로 높으나. UC3, UC4는 통계적으로 같고, 대조군 UC1과 실험군 UC2와 

같음을 보여준다. Asn는 96, Tyr는 223로 대조군이 다른 실험군에 비해 낮게 나타났다. Ala(alanine) 2458mg/kg, 
Asp(aspartic acid) 1936 mg/kg으로 실험군 UC3 가 가장 높았으며 시료간의 유의하게 나타났다. 단맛을 내는 유리아미노산

인 glycine, alanine, proline, serine, threonine 등이 있고, isoleucine, methionine, phenylalanine, lysine, valine, histidine, 
arginine는 쓴맛을, aspartic acid는 신맛을 낸다는 선행연구가 있다(Lee, Kim, & Jung, 2013).

유리아미노산의 분석 결과는 Gln 등이 높은 결과로 나타났고 그중 사과가 들어간 실험군 UC3 가 다소 높았고, Leu, 
Lys, Phe, Met, Try은 파인애플이 들어간 두 실험군에서 높은 수치가 나와 같은 형태가 나타났다.

Table 5. Amino acid analysis of pork and pork bulgogi(Unit: mg/kg)

Division 돼지고기
UC

설탕
UC1

파인애플
UC2

사과
UC3 파인+설탕UC4 사과+설탕UC5

Asp 73±0.6 1,722±114.0b 1,563±40.2c 1,936±69.4a 1,685±17.1b 1,840±35.7a

Glu 478±10.4 3,066±227.8a 2,836±80b 3,294±133.5a 3,091±25.0a 3,206±57.0a

Asn 87±2.0 96±9.7e 660±13.9b 698±27.8a 479±6.4c 431±9.5d

Ser 579±2.4 1,217±85.6b 1,295±27.0b 1,279±55.6b 1,413±9.3a 1,260±19.3b

Gln 4,750±61.7 3,506±267.2ab 3,416±84.8abc 3,642±149.3a 3,316±35.5bc 3,205±53.8c

His 126±1.4 486±44.9a 475±34.8a 466±20.1a 506±7.8a 463±13.6a

Gly 592±7.11 947±66.4ab 888±27.3b 989±42.9a 973±9.9a 1,019±17.0a

Thr 230±2.54 999±69.6d 1,031±19.7b 1,039±33.5b 1,125±14.9a 1,027±18.2b

Cit 91±0.68 187±15.3a 152±10.4b 187±8.8a 151±2.9b 167±1.8b

Arg 213±0.71 1,177±87.8d 1,568±23.1b 1,323±45.9c 1,723±27.1a 2,152±34.4cd

Ala 1,448±26.6 2,085±125.6c 2,272±45.1b 2,185±78.7bc 2,458±5.5a 2,152±34.4bc

Tau 3,640±51.9 2,283±182.6ab 1,857±46.6c 2,202±83.0b 1,946±16.6c 2,401±44.2ab

GABA 0 35±1.8d 82±3.0a 39±0.3c 71±0.3b 35±1.0d

Tyr 82±18.2 223±17.0e 514±6.4b 288±22.2d 645±5.1a 330±9.6c
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Table 5. Continued

Division 돼지고기
UC

설탕
UC1

파인애플
UC2

사과
UC3 파인+설탕UC4 사과+설탕UC5

Val 140±2.70 1,172±76.3b 1,201±20.1b 1,208±48.5b 1,344±10.3a 1,198±22.2b

Met 69±1.82 299±21.1c 621±3.8b 313±12.6c 697±14.7a 311±6.3c

Trp 136.3±6.6 276±9.8b 336±17.0a 291±12.1b 360±9.0a 268±15.4b

Phe 136±6.6 998±67.5c 1,226±16.8b 1,043±41.5c 1,383±11.2a 1,030±17.6c

Ileu 128±1.80 1,061±68.8b 1,111±20.5b 1,107±41.8b 1,241±9.8a 1,095±18.8b

Orn 0 200±15.7a 121±5.3c 185±12.1a 139±2.4b 195±5.7a

Leu 201±3.5 1,630±108.4c 2,180±31.0b 1,725±70.8c 2,372±28.8a 1,693±28.6c

Lys 246±10.8 1,129±85.0c 1,465±63.8b 1,125±58.3c 1,707±30.7a 1,156±17.3c

Pro 205±25.7 1,245±0.7a 1,143±15.8a 1,350±33.7a 1,332±68.6a 1,380±115.3a

Sum 9,486e 23,332d 25,804bc 25,300b 27,852a 24,319cd

5. 감각검사 

돼지불고기의 색은 5가지 시료 전체가 다르지 않고, 냄새는 C5(사과+설탕) 다소 높게 차이가 있으나 나머지 시료는 

같음이 확인되었다. 부드러움과 씹힘성에서는 같은 결과가 나왔는데 C2, C4의 즉 파인애플이 첨가된 두 가지 시료들이 

낮은 점수로 같고, C3, C1은 같고 C5와 C3가 같아 유의적으로 나타났다. 외형에서도 C4, C2같이 낮게 나왔고, 나머지 

시료에서는 같음으로 결과가 나왔다. 부드러움과 씹힘성, 외형에서 파인애플이 들어간 두 가지 시료가 낮은 평가를 받은 

것은 단백질이 과잉 분해되어 육질의 흐물거림이 감각적 평가에 미치는 영향으로 볼 수 있으며, 파인애플의 연육 작용의 

효과가 크다는 선행연구와 다르지 않다(Kim, Kim, & Rho, 2010).
전반적인 종합기호도 검사에서 C4, C2의 파인애플이 들어간 두 시료에서 낮은 평가를 받았고, C5(4.28), C3(4.11), 

사과+설탕이 들어간 시료가 종합기호도에서 높음으로 확인되었다.
감각 검사를 통한 결과를 방사형 그래프로 나타내면 Fig. 1와 같다. 그래프를 보면 파인애플, 파인애플+설탕이 들어간 

불고기가 색과 냄새를 제외하고 낮은 점수로 나타나고, 전반적으로 사과+설탕이 들어간 C5의 시료가 높은 것으로 나타났다. 

Fig. 1. Radial graph of sensory evaluation.
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Table 6. Statistical analysis of sensory evaluation

설탕C1 파인애플C2 사과C3 파인+설탕C4 사과+설탕C5

Color 3.67±0.57a 3.17±0.42a 3.64±0.58a 3.78±0.49a 3.53±0.49a

Flavor 3.44±0.43b 3.22±0.42b 3.19±0.53b 3.44±0.43b 3.89±0.63a

Softness 3.50±0.50b 2.19±0.12c 3.56±0.50ab 2.19±0.14c 4.11±0.82a

Chewiness 3.69±0.57b 1.75±0.16c 3.81±0.59ab 1.78±0.24c 4.33±1.08a

Appearance 3.94±0.72a 1.78±0.20b 4.11±0.76a 2.03±0.26b 4.06±0.74a

Overall preferances 3.83±0.63b 1.94±0.23c 4.11±0.81ab 2.11±0.31c 4.28±1.07a

Ⅳ. 요약 및 결론

먼저 과일의 단백질분해능을 알아보기 위하여 단백질분해 효소 분석은 사과에서는 불검출되었고, 파인애플이 들어간 

시료에서는 Protease가 검출되었다. 유리아미노산 분석은 파인애플이 들어간 두 실험구에서 leucine, lysine, phenylalanine, 
methionine, tryptophan이 높게 나타났다. Glutamine, alanine, aspartic acid은 사과가 들어간 두 실험구에서 높게 측정되었

다. 설탕만 들어간 대조군은 asparaginic acid, tyrosine이 가장 낮게 나타났다. 유리당은 설탕만 들어간 대조군은 sucrose가 

가장 높게 측정되었고, 사과만 들어간 실험군 UC3에서 glucose, fructose가 높게 나타났다. 본 실험을 토대로 사과의 유리당 

glucose, fructose와 설탕의 sucrose도 육류의 연육에 영향이 있는 것으로 보인다.
일반인 대상 감각 평가에서는 설탕과 과일이 간장소스 돼지불고기의 색에는 큰 영향을 주지 않는 것으로 보인다. 파인애

플즙이 들어간 모든 실험군에서는 씹힙성, 부드러움, 외형, 전반적인 기호도 등이 좋지 않다고 나왔고, 대조군과 사과가 

들어간 실험군에서는 비슷함을 보여 선행연구에서 파인애플의 단백질 과잉 분해를 지적한 결과와 다르지 않았다. 사과를 

첨가한 두 실험군에서 전반적인 기호도가 높아 다른 시료간의 유의함이 나타났다.
실험 연구 결과를 보면 5종류의 불고기 감각 평가에서 사과를 첨가한 간장소스 돼지불고기가 전반적인 기호도가 높았

다. 단백질분해 효소 과한 파인애플에 비해 사과의 당에 의한 단백질 분해가 감각 평가에서 좋은 평가로 나타났다. 
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ABSTRACT

In the humanities, Cordyceps is described in various ways, such as 'immortal longevity', 'parasitism and domination', 
and 'circulation of the natural world'. By looking at the ancestors' use of Cordyceps and their perceptions in novels, we 
can get a glimpse of the natural cycle and pursuing eternal life as a human being. Therefore, in this study, scones were 
made using Cordyceps powder at 0%, 2%, 4%, 6%, and 8% ratios, and color, texture, and antioxidant properties were 
analyzed. The a-value and b-value of chromaticity increased significantly as the amount of Cordyceps powder added in-
creased(p<0.001). Flavonoids increased significantly as the amount of Cordyceps  powder added increased(p<0.001). 
DPPH-radical scavenging capacity decreased significantly as the amount of addition increased(p<0.001), and ABTS-radical 
scavenging capacity increased significantly (p<0.001). Through this study, the quality characteristics of Cordyceps  scones 
were confirmed and found to have excellent antioxidant properties. It is expected that this will serve as a stepping stone 
for linking the humanities and the functional food industry and approach more friendly and beneficial to men and women 
of all ages with ‘Cordyceps  scone with a story’.

Key words : Humanities, Cordyceps , Scone, Quality characteristics, Functional ingredients.

Ⅰ. 서  론

인문학은 현존하는 문학, 예술, 역사, 종교, 철학 및 인류학적 창작물과 저술들을 통하여 인간성을 이해하려는 학문으로 

정의되고 있다(Choi, 2010). 즉, 인간다운 속성을 탐구하는 학문이라 할 수 있다. 이에 선조들의 동충하초 활용과 소설 

속 인식들을 보아 인간으로서 추구하고 선망하는 대상을 엿볼 수 있다. 
동충하초(冬蟲夏草, Cordyceps militaris)는 겨울에는 곤충의 몸에 있고 여름에는 풀처럼 나타난다는 뜻이다. 겨울, 봄에는 

곤충의 체액을 통해 영양분을 얻고 여름이 되면 곤충의 등에서 피어나는 버섯의 일종으로 cordycepin, cordycepic acid, 
아미노산, 다당류 및 비타민 등의 유용성 성분이 있다(Cha, 2004). 이에 곤충은 더 이상 생명을 지키지 못하고 동충하초에

게 영양분을 공급하는 것으로 생이 마감된다(Park, 2009). 곤충과 동충하초의 삶은 자연계와 인간이 살아가는 사회의 

물고 물리는 순환 속 세상이 돌아가는 것으로 소설 소재로도 종종 사용되어 왔다(Park, 2009). 인문학 속 동충하초는 

‘기생과 지배’, ‘불로장생’ 등의 소재로 사용되고 있다. 베르나르 베르베르의 소설 ‘개미’에서는 동충하초가 기생한 곤충에 

기생하여 신경을 조종하고 움직인다는 내용으로 사용되었다(Bernard, 1991). 애니메이션 ‘포켓몬스터’의 캐릭터 ‘파라섹트’

※본 논문은 학술대회 구두발표용 초안본으로 작성된 것이며, 발표 후 학회지 편집규정에 따라 재편집 및 내용 보완 등의 과정을 

거쳐 투고할 예정이므로 본 논문을 인용 시에는 이를 명시하여주시기 바랍니다. 
†Corresponding Author: 백진경, jkpaik@eulji.ac.kr, 경기도 성남시 수정구 산성대로 553 을지대학교 식품영양학과 부교수
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는 동충하초를 모티브로 하여 캐릭터가 진화할수록 버섯에게 잠식되는 곤충을 묘사하였다(Tajiri, Isihara, Masuda, & 
Sugimori, 1996). 또한 일본 만화 ‘도쿄 구울’에서는 인물들 간의 관계를 동충하초에 비유하여 표현한다(Sui, 2011). 게임 

‘대항해시대 2’에서는 동충하초를 불로초로 보는 시각이 드러나 있다(Koei, 1993). 이에 중국에서는 예로부터 동충하초를 

‘불로장생’의 약초로 보아 진시황과 당나라의 양귀비가 선택하였으며 인삼, 녹용과 함께 귀한 3대 한방약재로 취급된 것으

로 알려져 있다(Han, 1998). 실제로 동충하초는 결핵, 황달, 아편 중독의 해독제, 결핵과 폐렴균의 억제 등의 약리작용과 

만성기관지염, 거담 및 천식, 빈혈 등에 임상적으로 도움이 된다(Park, 2001). 또한 일본에서는 동물 실험 결과 면역기능 

증가와 항암효과를 밝혔고, 포유동물의 암세포에 대하여 핵산 합성을 저해하는 등 생명연장 효과를 입증하였다(Park, 2001).
스콘은 영국에서 유래한 빵으로 긴 시간의 발효과정이 없어 간편한 제조가 가능한 간식이다(Lee, 2021). 바삭한 식감과 

촉촉하고 담백한 맛으로 버터, 잼과 함께 식사대용으로 이용하고 있으며, 스콘의 소비율은 꾸준히 증가하고 있다(Choi 
& Jung, 2019).

따라서 본 연구는 인문학 속 ‘기생과 지배’, ‘불로장생’등 묘사되고 있는 동충하초 분말을 이용하여 스콘을 개발하여 

품질 특성을 분석하였다. 이는 인문학과 기능성 식품산업을 이어주는 발판이 되어 ‘스토리가 있는 동충하초 스콘’으로 

남녀노소에게 더욱 친근하고 유익하게 다가갈 것을 기대하는 바이다. 이를 위해 동충하초 분말을 0%, 2%, 4%, 6%, 8% 
비율로 하여 스콘을 만들었으며, 색도, 조직감 및 항산화성을 분석하였다. 

Ⅱ. 연구방법

1. 실험재료 및 스콘 제조

본 실험의 동충하초 분말은 (주)씨지엔에서 제공받았다. 밀가루(Gompyo), 버터(Arla), 달걀 (Gomgom), 우유(Seoulmilk), 
설탕(Chelijedang), 베이킹파우더(Damool), 소금(Chungjungone)은 온라인으로 구매하였다.

동충하초 분말을 첨가한 스콘은 Lee(2021)의 제조방법을 참고하였다. 동충하초 분말의 배합비는 예비실험을 통해 0%, 
2%, 4%, 6%, 8% 비율로 정하였으며, 각 재료 및 분량은 Table 1과 같다. 박력분, 동충하초 분말, 베이킹파우더를 체에 

내려준 후 설탕을 넣어 섞어준다. 버터가 녹지 않을 정도로 섞은 후 달걀, 우유, 소금을 넣고 반죽한다. 반죽을 비닐에 

넣고 냉장온도에서 40분 휴지시킨 후 반죽은 4등분하여 윗불 200℃, 아랫불 160℃으로 예열한 오븐(FDO-7103, Daeyung, 
Korea)에서 10~12분간 굽는다. 완성된 스콘은 실온에서 방냉한 후 시료로 사용하였다.

2. 색도, 조직감

색도는 색도계(CR-400, Minolta, Osaka-shi, Japan)를 이용하여 측정하였으며, 조직감은 CTX Texture analyzer(CTX, 
Ametek Brookfield, MA, USA)와 TPA(Texture Profile Analysis)로 분석하였다. 

3. 플라보노이드, DPPH-, ABTS-Radical Scavenging Capacity

동충하초 스콘의 항산화는 플라보노이드, DPPH-, ABTS-radical scavenging capacity를 구하였다. 플라보이드의 함량은 

Davis(1947)을 참고하였다. 1 N NaOH 0.1 mL, 90% diethylenglycol 1 mL와 시료 0.1 mL를 혼합한 뒤 1시간 실온 방치 

후 420 nm에서 분광광도계(UV-1800, Shimadzu, Japan)를 이용하여 측정하였다. DPPH radical scavenging capacity 측정 

방법은 Kang, Park과 Lee(1996)를 참고하였다. 0.1 mL의 시료에 0.9 mL의 0.2 mM DPPH 용액을 넣고 517 nm에서 

Table 1. Color value of scone added with Cordyceps powder

Sample 0% 2% 4% 6% 8% Sample

a-value −4.04±0.01a −0.19±0.05b 1.83±0.05c 1.73±0.06c 4.48±0.20d <0.001

b-value 33.52±0.04c 37.64±0.11b 39.24±0.22c 39.75±0.44c 41.72±0.23d <0.001

All values are mean±S.E. (standard error).
a~d means in a row by different superscripts are significantly different by LSD at p<0.05.
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흡광도를 측정하였다. ABTS radical scavenging capacity는 Verzelloni, Tagliazucchi와 Conte(2007)를 응용하였다. ABTS 
라디칼 용액 0.9 mL를 시료 0.1mL와 10분간 반응시킨 후 734 nm에서 측정하였다. 

4. 통계분석

SPSS(Statistics package for the social science, Ver. 22.0 for window, Chicago, U.S.A) package를 사용하여 분산분석으로 

분석하였다. 각 시료당 3회 반복측정 후 평균±표준오차를 구하였다. p<0.05 수준에서 유의성을 검증하였으며 사후검정은 

LSD의 최소유의차법(least significant deviation)으로 진행하였다.

Ⅲ. 결과

1. 동충하초 스콘의 색도, 조직감

동충하초 스콘의 색도는 Table 1와 같다. a-value와 b-value는 동충하초 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하

였다(p<0.001). 조직감은 Table 2와 같다. 경도는 동충하초 분말 0% 첨가군에서 198.33±9.43, 2% 첨가군에서 131.77±5.63, 
4% 첨가군에서 157.23±20.10, 6% 첨가군에서 176.60±6.67, 8% 첨가군에서 165.47±4.27로 감소와 증가가 반복되었다

(p=0.017). 검성은 동충하초 분말 0% 첨가군에서 92.73±5.59, 2% 첨가군에서 42.13±1.07, 4% 첨가군에서 60.33±6.48, 
6% 첨가군에서 69.00±6.15, 8% 첨가군에서 54.97±4.50으로 감소와 증가가 반복되었다(p<0.001).

Table 2. Texture characteristics of bread added with Korean pine leaf powder

Sample 0% 2% 4% 6% 8% Sample

Hardness (g) 198.33±9.43c 131.77±5.63a 157.23±20.10ab 176.60±6.67bc 165.47±4.27ac 0.017

Gumminess (g) 92.73±5.59c 42.13±1.07a 60.33±6.48b 69.00±6.15b 54.97±4.50ab <0.001

All values are mean±S.E. (Standard error).
a~c means in a row by different superscripts are significantly different by LSD at p<0.05.

2. 동충하초 스콘의 플라보노이드, DPPH-, ABTS-Radical Scavenging Capacity 

동충하초 스콘의 플라보노이드, DPPH-radical, ABTS-radical은 Table 3과 같다. 플라보노이드는 동충하초 분말 0% 첨가

군에서 52.53±0.28, 2% 첨가군에서 55.83±0.94, 4% 첨가군에서 56.73±0.12, 6% 첨가군에서 56.77±0.09, 8% 첨가군에서 

60.30±0.10으로 유의적으로 증가하였다(p<0.001). DPPH-radical scavenging capacity는 동충하초 분말 0% 첨가군에서 −0.58 
±0.52, 2% 첨가군에서 −6.86±1.80, 4% 첨가군에서 −5.74±0.24, 6% 첨가군에서 −11.78±0.65, 8% 첨가군에서 −13.92±1.11
으로 유의적으로 감소하였다(p<0.001). ABTS−radical scavenging capacity는 동충하초 분말 0% 첨가군에서 −2.56±2.06, 
2% 첨가군에서 14.00±2.01, 4% 첨가군에서 15.03±1.54, 6% 첨가군에서 15.45±0.42, 8% 첨가군에서 22.77±0.70으로 유의

적으로 증가하였다(p<0.001).

Table 3. Flavonoid, and antioxidant activities of scone added with Cordyceps powder

Sample 0% 2% 4% 6% 8% Sample

Flavonoid (mg/mL) 52.53±0.28a 55.83±0.94b 56.73±0.12b 56.77±0.09b 60.30±0.10c <0.001

DPPH (%) −0.58±0.52c −6.86±1.80b −5.74±0.24b −11.78±0.65a −13.92±1.11a <0.001

ABTS (%) −2.56±2.06a 14.00±2.01b 15.03±1.54b 15.45±0.42b 22.77±0.70c <0.001

All values are mean±S.E. (Standard error).
a~c means in a row by different superscripts are significantly different by LSD at p<0.05.
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Ⅳ. 결  론

본 연구에서는 인문학 속 ‘기생과 지배’, ‘불로장생’등 묘사되고 있는 동충하초 분말을 이용하여 스콘을 제조하였다. 
동충하초 분말은 0%, 2%, 4%, 6%, 8% 비율로 하였으며, 색도, 조직감 및 항산화성을 분석하였다. 동충하초 스콘의 a-value
와 b-value는 동충하초 분말의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.001). 이는 동충하초 분말 특유의 색이 

적색도와 황색도에 영향을 주었을 것으로 사료된다. 경도는 동충하초 분말 첨가량이 증가할수록 감소와 증가가 반복되었

고(p=0.017), 검성 또한 첨가량이 증가할수록 감소와 증가가 반복되었다(p<0.001). 플라보노이드는 동충하초 분말 첨가량

이 증가할수록 유의적으로 증가하였다(p<0.001). DPPH-radical scavenging capacity는 첨가량이 증가할수록 유의적으로 

−값을 띄며 감소하였는데(p<0.001), 이는 시료 미첨가 대조군의 흡광도 측정값이 더 크게 나와 전체적으로 −의 값을 띄는 

것으로 사료된다. ABTS-radical scavenging capacity는 동충하초 분말 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가하였다

(p<0.001). 본 연구를 통해 동충하초 스콘의 항산화성을 확인하였다. 이는 인문학과 기능성 식품산업을 이어주는 발판이 

되어 ‘스토리가 있는 동충하초 스콘’으로 남녀노소에게 더욱 친근하고 유익하게 다가갈 것을 기대하는 바이다.
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중국인 소비자의 인식을 기준으로 막걸리의 선택속성이 고객만족도 및 
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The Effects of Makgeolli'S Selection Attributes on Customer Satisfaction and 
Repurchase Intention Based on Chinese Consumers
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ABSTRACT

The purpose of this study is to discover the consuming behavior of makgeolli with Chinese consumers, and to influence 
of the makgeolli's selection attributes on customer satisfaction and repurchase intention. The collected data were subjected 
to frequency analysis, exploratory factor analysis, reliability analysis, and regression analysis using the SPSS 27.0 program, 
and Three-step mediated regression analysis method was executed to verify the hypothesis of whether customer satisfaction 
becomes a mediator in the influence of the makgeolli's selection attribute on repurchase intention. The results of the study 
showed that the makgeolli's selection attributes for Chinese consumers were divided into four sub-factors (internal, external, 
social, and cultural), and among the attributes sub-factors of selection attributes, the internal product factors, the external 
product factors, and the cultural factors had significant effects on customer satisfaction, in addition to the social factors. 
Customer satisfaction were also found to have a significant effect on repurchase intention. The results of verifying the 
mediating effect of customer satisfaction showed that, in addition to social factors, customer satisfaction had a partial medi-
ating effect between internal product factors, cultural factors and repurchase intention, and a full mediating effect between 
external product factors and repurchase intention. These results will provide a valid information base for the development 
and develop a marketing strategy for makgeolli to gain a firm foothold in the Chinese market, where the growth potential 
of low-alcohol liquor is huge. 

Key words : Chinese consumers, Makgeolli, Selection attributes, Customer satisfaction, Repurchase intention,.

Ⅰ. 서  론

한국은 예로부터 술 문화가 발달한 나라 중의 하나이다. 음식 문화에는 술 제조법이 전해지고 있으며, 술을 매개로 

하는 아름다운 전통은 오늘날에도 유감없이 발휘되고 있다(Lee, 2009). 중국도 술과 관련하여서는 그 문화의 발달 정도가 

한국에 뒤처지지 않는다. 중국에서는 “无酒不成席(술이 없으면 자리가 성립하지 않는다)”라는 말이 전해질 만큼 사람들 

사이의 관계를 맺는데 술의 역할을 중요시한다. 이처럼 사회적으로 술을 즐기는 것은 한국과 중국의 문화적 공통점이라 

할 만하다. 
한국에서는 일제의 통감부가 1907년에 <주세령>을 공포하였고, 1916년에는 조선총독부가 주종을 단순화하고, 업체별

로 최저생산량을 정하였으며, 1917년에는 집에서 술을 제조하는 것을 금지한 ‘자가 양조’를 전면 금지하는 일들이 발생한

※본 논문은 학술대회 구두발표용 초안본으로 작성된 것이며, 발표 후 학회지 편집규정에 따라 재편집 및 내용 보완 등의 과정을 

거쳐 투고할 예정이므로 본 논문을 인용 시에는 이를 명시하여주시기 바랍니다. 
†Corresponding author: 김동진, dj-kim@ynu.ac.kr, 경상북도 경산시 대학로 280, 영남대학교 식품경제외식학과 교수  
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다. 주세령의 시행으로 조선시대 가양주라는 이름으로 빚어진 전통주는 점차 사라지고 일본식 청주인 ‘정종’이 등장하였다

(Bae, 2007). 광복 이후에도 1965년의 양곡관리법 등으로 인해 식량부족을 이유로 ‘자가 양조’를 금지하는 기간이 길어졌

다. 그리고 산업화 전략에 따라 한국의 술은 기업에서 대량 생산하는 방식으로 만들어져 오다가 1988년 올림픽을 계기로 

전통문화에 대한 인식의 재정립 등을 통해 다시 명맥을 유지하고 발전시켜 나아갈 수 있는 발판을 마련하였다(Bae 
Sangmyeon, 2007). 이에 비해 중국은 일제의 침략을 받기는 하였으나, <주세령>을 공포할 만한 수준의 강점이 아니었다. 
그리고 중국은 국토의 전역에 상품화된 술을 공급할 능력을 갖춘 기업이 등장한 것은 한국에 비해 몇십 년 뒤의 일이었다. 
한국과 중국의 사회 변화에 따라 술 문화도 차이를 가지게 된 것이다. 

1990년대 한국과 중국이 국교를 정상화하면서 사회 전반에 걸쳐 다양한 교류가 일어나게 되었고, 많은 중국인이 한국을 

방문하면서 중국과는 다른 한국의 음식 문화에 대해 인식하기 시작하였고, 한국의 술도 점점 중국인들에게 알려졌다. 
한국농수산식품유통공사와 농림축산식품부가 중국의 영향력이 있는 쇼핑몰 알리바바 그룹과 협력하여 2021년 11월, 중국 

내 최대 전자상거래 플랫폼인 티몰(Tmall 天猫)에 영업을 시작한 한국식품관은 그야말로 중국의 수출에 대해 핵심적인 

역할을 톡톡히 해내고 있다. 2021년 중국판 블랙프라이데이인 광군절 기간(2021.11.1~11.11)에는 약 10일 만에 7억 4,000
만 원의 매출을 올리기도 했으며, 품목별로는 유자차, 막걸리, 유제품 순으로 강세를 보였다(KATI, 2021). 이 중 막걸리가 

판매 품목에서 가장 눈에 띄는 위치를 차지하고 있었다. 
막걸리는 곡물을 누룩으로 발효한 후 막걸러 맑지 않고 탁하며, 발효에 관여한 효모나 유산균 등이 함유된 알코올 

함량이 2~8%인 저도주이다(Lee, 1993). 막걸리와 비슷한 중국의 명주인 황주도 저도주이고, 일반 곡물을 원료로 삼아 

소맥이나 누룩을 당화 발효제로 만들어서 제조한 것을 미주라고도 불리며, 중국의 주류 제조업은 5% 미만이며, 생산 

공정에서의 현대화 및 기계화 수준이 낮은 편으로 제품 개발과 마케팅에 혁신이 부족하여 저가로 경쟁하고 있으며, 소비가 

저조하고 저품질 술이라는 인식이 있던 적 있다(Jeong, 2008; Yun 2010). 다른 한편으로 중국 명주의 대부분은 고도주 

백주인데, 2012년부터는 백주 산업의 증가 속도가 둔화하고 있다(Luo, 2019). 또한 맥주, 와인 등 저도주 산업이 뜨고 

있어서 중국 백주의 시장 수요량, 특히 고도주 수요량은 지속적으로 대폭 감소하였다(Zhao, 2010). 
중국에서 고도주 시장이 쇠퇴기에 접어들게 되면서 저도주 시장은 최근 몇 년간 자본의 주목을 받고 있다. 2021년 

8월 저도주 브랜드 빙청(冰青)은 최근 B 라운드 자금을, 9월 신주류 브랜드 매화리(梅花里)에서는 최근 20억 상당의 엔젤 

휠 자금을, 10월 알코올음료 브랜드 탄칭양제조(碳氢氧制造)은 20억 이상 엔젤 휠 파이낸싱이 완료되었다(Liu & Zhai, 
2021). 라이브 쇼핑 중 공개된 자료에 따르면 2021년 광군절 기간에 티몰에서 저도주 구매자 수가 지난해보다 50% 이상 

증가해 총거래액이 백주에 육박하며 주류 2위 품목에 올랐다. 6월 18일 쇼핑 이벤트 기간에도 저도주 매출은 전년 동기 

대비 90% 이상 늘었다. 티몰은 올 1분기 2,449개 주류 브랜드의 매출 증가 속도가 100% 이상 올랐으며, 이 중에 저도주 

브랜드만 1,415개에 달했다(Liu & Zhai, 2021). 따라서 중국의 저도주 시장은 무한한 가능성을 지닌 제품 성장기에 놓여 

있음을 알 수 있다. 이러한 배경 상에서 중국 전통 저도주 황주의 단맛과 낮은 알코올 도수는 막걸리와 비슷하나 막걸리 

특유의 톡 쏘는 맛과 감칠맛을 전혀 따라오지 못한다(Yun, 2010; Sim, 2012; Im, 2012). 중국에서의 미주 황주와의 차별화

를 통한 중국 시장을 개척할 수 있는 가능성도 있다. 
이를 위해 본 연구에서는 우선 외국인을 대상으로 한 한국의 전통주 소비 양상을 연구한 선행연구를 참조하여 막걸리의 

개념과 선택속성을 규명하고자 한다. 또한 한국 방문 경험이 있고 막걸리를 음용한 적이 있는 중국인 소비자 대상으로 

막걸리의 소비 특성을 파악하고 실증분석을 통해 중국인 소비자의 막걸리 구매 동향을 파악하여 저도주 성장 잠재력이 

큰 중국 시장에서 막걸리 시장점유율을 확대하기 위해 효과적인 고객 지향적 마케팅 전략을 제시해 보고자 한다. 

Ⅱ. 이론적 배경  

1. 막걸리

Lee(2004)는 “한국 민족의 식생활 풍속이 담겨 있는 술”로 전통주를 정의했으며, 한국인들의 중요한 문화유산 중 하나이

다. 한국의 전통주에 대한 일반적인 정의는 이와 같지만, 법적인 규정은 이보다 까다로운 편이다. 2008년 1월에 개정된 

주세법에는 ‘전통문화 전수에 필요하다고 인정되는 주류 부문의 전통식품 명인이 제조하는 주류’라고 규정되어 있다(Jung, 
2013). 한국 전통주에서 대표성이 뚜렷한 술의 종류는 단연 막걸리이다. 막걸리가 처음 문헌에 등장하는 것은 고려 때 
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이달충(李達衷)의 시에 ‘뚝배기 질그릇에 허연 막걸리’라는 대목이며, 고려 인종원년(仁宗元年)에 송나라 사신인 ‘서긍’의 

｢고려도경(高麗圖經)｣에 보면 고려 초에 술은 미곡(米穀)으로 빚었는데 찹쌀술이 없고 모두 멥쌀에 누룩을 넣어 술을 빚었다

는 기록과 이렇게 만들어진 술은 색깔이 짙어 쉽게 취하고 빨리 깬다 하였다(Kyung-Hee, 2008). 
중국인들의 경우 한국의 술이라고 하면 ‘막걸리’와 ‘소주(燒酒)’를 떠올리는 것이 일반적이다. 중국의 대형 마트에서 

희석식 소주를 쉽게 볼 수 있지만 중국 소비자들은 대부분 희석식 소주와 증류식 소주의 차이를 구분하지 못하는 편이다. 
한국인을 대상으로 한 한국 전통주의 선택속성 중에는 ‘원료’, ‘품질’, ‘생산지역’ 등의 다양한 요인들이 포함되어 있는데

(Jung Sae-eun, 2013), 이런 선행연구에 따라 전통주에 대한 인식은 한국의 전통주를 선택하는 것에 일정한 영향을 미치기 

때문에 한국의 전통주 종류는 다양하지만 본 연구에서는 중국인들에게 잘 인식되는 막걸리로 선정하였다. 

2. 막걸리의 선택속성

속성은 일반적으로 특정 상품이 갖는 유형 및 무형의 특징을 말하며(Kotler & Makens, 1996), 선택속성은 소비자가 

특정 상품을 선택할 때 중요시하는 상품 특성의 중요도와 사용하고 난 후 지각되는 만족도까지 포함한다(Keeney & Raiffa, 
1993; Childers & Rao, 1992). 주류에 있어 와인에 관한 속성은 소비자가 직접 마셔보지 않고도 와인의 품질을 가늠하고 

와인에 대한 이해를 높여주는 등 와인 소비자에게 중요한 역할을 한다고 하였다(Thomas & Pickering, 2003). Chung (2008)
은 와인 본연의 유형성, 와인 마케팅, 그리고 와인의 가격, 와인의 심미성 등의 속성이 만족도에 상관된 영향 관계로 

진행되고 있음을 조사한다. Hauck(1991)은 와인 선택속성 중에서 맛, 품질, 종류, 사용 목적, 생산국 등에 대해 높은 중요도

로 분류함과 동시에, 가격과 포도 품종은 또 다른 낮은 중요도로 구분하는 것이 판매가 부진한 독일 와인에 대해 적절한 

마케팅 대안으로 적용될 수 있음을 제시한다. 이와 달리 스페인 두 지역의 소비자를 대상으로 하여 진행한 Gil과 

Sanchez(1998)의 연구에서 밝힌 바와 같이, 와인의 선택속성에 대해 브랜드, 지명도, 이미지, 레이블, 맛, 원산지, 구매 

습관, 포도 수확 연도, 가격 등으로 분류하여 분석을 진행한 결과 Hauck(1991)의 결과 내용과는 다른 내용으로, 원산지와 

가격이 가장 중요한 속성으로 확인할 수 있다. 본 연구에서 막걸리 선택속성을 와인의 선택속성으로 기반을 두어 검토를 

진행하고자 하는 바이다.
한국 전통주의 선택속성으로 언급되는 내용은 ‘알코올 도수, 가격, 색깔, 용기(Kim, 2004)’, ‘맛, 가격, 색깔, 향기, 다양

성, 원료, 알코올 도수, 광고 이미지, 병 모양, 건강(Choi, 2005)’, ‘맛, 향기, 알코올 함량, 종류, 음식의 어울림, 가격, 
상표, 디자인, 병, 생산지역(Cho, 2008)’ 등이다. 또한 Nam과 Lee(2016)에서는 고객 유형에 따른 선택속성의 중요도 차이

로는 ‘전통주 품질, 안주 품질, 인적 서비스 품질’ 등을 꼽았고, 만족도 차이로는 ‘전통주 품질’을 들었다. 이 속성들은 

모두 한국인을 대상으로 한 연구에서 제시된 것이지만, 본 연구에서도 이 속성들을 종합적으로 적용하고자 한다. 특히 

본 연구와 같이 외국인을 대상으로 한 Lee(2017)의 연구에서는 “사회적 소비요인이 전통주를 선택하는 속성으로 유의한 

영향을 미친 선행연구와는 달리”와 같이 언급되는 부분이 있다. 이는 한국 전통주의 선택속성이 어떤 집단의 선택속성이냐

에 따라 그 결과가 다르다는 점을 시사하는 것이다. 선택속성의 조사 대상이 되는 집단이 내국인이냐, 외국인이냐에 따라 

‘전통주’를 대하는 ‘속성’이 달라질 수 있기 때문이다. 이외에도 Yo(2020)는 전통주 선택속성이 지각된 가치와 고객만족 

및 추천의도에 미치는 영향의 연구에서 15개 전통주 선택속성 항목을 품질특성, 전통성, 친속성, 상표성으로 요인화하고 

지각된 가치와 고객만족과 추천의도에 미친는 영향 관계를 살펴보았다.
다음으로 Kim과 Kim(2010), Jeon과 Moon(2011) 등은 전통주 중에서도 ‘막걸리’로 대상을 한정하여 선택속성에 대해 

논한 것이다. Kim과 Kim(2010)은 주류의 선택속성에 관한 선행연구를 바탕으로 막걸리 병 디자인, 광고이미지, 자신의 

사회적 위상, 대중매체의 정보, 판매점, 영양, 브랜드, 맛 등 34개 향목을 막걸리 선택속성으로 제시하여 고객만족과 영향을 

규명하였다. 결과는 신선도와 맛, 추천과 가격이 만족도에 유의한 영향을 미치는 것으로 나타났다. 신선함과 수질, 차별화

된 맛 개발을 강조하는 구전을 확산시키기 위한 마케팅 전략이 요구된다고 주장하였다. Jeon과 Moon(2011)은 막걸리 

음용경험이 있는 소비자를 대상으로 소비자의 유형을 파악하고 유형별 막걸리 선택속성이 고객만족에 미치는 영향을 

규명하였다. 결과는 막걸리 선택속성이 시각적 요소, 브랜드 특성, 건강 특성, 구매 특성, 음용 특성 총 5개의 요인이 

추출되었으며 막걸리 선택속성과 고객만족 간의 영향은 맛, 향, 음용 경험, 가격, 알코올 함량 등 구매 특성만이 고객만족에 

유의한 영향을 미친다. 따라서 본 연구에서 적용하고자 하는 선택속성은 와인과 전통주, 막걸리 선택속성에 관한 선행연구

를 바탕으로 재구성하였다. 
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3. 고객만족

고객만족이란 선택한 제품이나 서비스가 그 제품 혹은 서비스에 대해 사전의 기대와 부합되는지에 대한 여부에서 결정

되는 부분임을 의미하고 있다. 현재 사용되기 있는 고객만족의 학술적인 개념은 1990년대에 정의되고 측정되기 시작하였

으며, 주요 연구주제로 등장하였고, 기업경영에서는 기업경영의 기초적인 성과 지표로 측정되어 소비자들의 향후 소비 

행동을 예측하는 중요한 변수로 자리 잡게 되었다(Babakus & Inhofe, 2015; Babin & Griffin, 1998; Johnson & Fornell, 
1991). 많은 연구에서 고객만족의 중요성을 강조하고 있는데, 이는 고객만족이 기존 고객의 재구매와 우호적인 구전효과를 

발생시키고 또한 구전효과를 통해서 신규고객을 창출하기 때문이다(Kotler, 2003). Yo(2020)의 전통주에 대한 선택속성이 

지각된 가치와 더불어 고객만족, 추천의도에서 끼치는 영향연구로 본다면 고객만족이 추천의도에 유의한 영향을 미치는 

것으로 분석되었다. 즉, 고객만족은 소비자의 기대에 대한 사용이나 이용 후에 느끼게 되는 성과의 척도로써 소비자의 

향후 행동에 영향을 미치는 선행변수로 정의되며 고객만족 후에 소비자는 제품과 서비스를 재구매나 추천과 같은 행동이 

연결되며 기업과 소비자의 강한 유대관계를 형성시킬 수 있는 가장 선행되어야 할 과제이다(Young-ok Kim, 2003).

4. 재구매의도

재구매의도는 제품이나 서비스에 대한 구매 경험의 평가를 근거로 재 구입하려는 자신의 신념으로 소비자가 향후 미래

에도 제품을 반복하여 사용할 가능성을 말하며(Lee, 2009), 재방문의도를 실질적인 재구매행동이나 관계지속행위와 연관

시켜, 실제행위를 대체하여 사용할 수 있으며, 기업의 고객유지 및 마케팅에 있어 가장 핵심적 요인으로 작용하여 장기적 

관점에서 기업의 수익이나 성과를 꾸준히 창출시키는 중요한 역할을 한다(Fishbein & Ajzen, 1975). 고객이 재구매의도를 

갖는 것은 고객을 유지하는 데 필요한 비용을 절감할 수 있는 가능성이 커지고 장기적 수요의 기반을 마련할 수 있기 

때문에 기업의 측면에서 매우 중요하다고 할 수 있다(Bak & Choi, 2005). 
높은 고객의 만족도는 선호도를 향상하고, 타 브랜드로의 이탈을 방지하며, 마케팅 실패 시 소모되는 비용을 감소시키는 

이점을 갖고 있으며, 이는 미래에도 재구매를 할 수 있는 잠재력 있는 고객을 확보하는 것이다(Fornell, 1992). 따라서 

특정 주류에 구매하는 소비자는 제품에 대한 선호도가 생겨 습관적으로 특정 제품을 연속적으로 구매할 가능성이 크다. 
만약 높은 고객만족지수가 형성되었음에도 불구하고 기업의 가치가 상승하지 않은 원인은 만족 이후의 재구매의도 형성과

정에서 나타나는 주요 마케팅 변수를 간과하고 그와 관련된 노력에 소홀하기 때문이고, 고객만족이 기업의 가치 창출을 

향상하기 위해서는 실질적인 매출과 연관되어야 하며 이는 반복적인 구매에 대한 소비자의 의도로 표현될 수 있다(Chang 
& Jeong, 2005). 

    

Ⅲ. 연구 방법

1. 연구 모형 및 연구 가설 

본 연구에서는 한국 방문 경험이 있는 중국인 소비자를 중심으로 하여 막걸리의 선택속성을 구분하고, 고객만족도와 

재구매의도에서의 개념을 활용, 이는 각 변수 간에 끼치는 영향을 살펴보는 것이다. 이런 연구 상의 목적을 수행을 위하여

서는 관련된 이론적 배경 및 선행연구를 바탕으로 Fig. 1과 같이 연구모형을 도식화한다. 
주류에 있어서 선택속성이 만족도에 미치는 영향을 살펴보면 Lee(2017), Jung(2013), Nam(2010), Choi(2005), Paong 

(2015) 및 Yoon(2020) 등의 연구에서 전통주 선택 시 요인을 내향적 맛, 향기, 도수 등 특징, 제조업자에 의한 부가된 

외향적 속성, 사회적 정보, 한국 독특한 문화적 분위 등 4가지로 구분하였으며, 이러한 요인 중 일부가 막걸리의 고객만족

Fig. 1. Conceptual model.
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도 혹은 재구매의도에 유의한 영향을 미치는 것으로 밝혀냈다. Jeon(2009)의 ‘와인 구매동기와 선택속성이 고객만족 및 

재구매의도에 미치는 영향’ 연구에서 확인할 수 있는 바와 같이 와인을 선택하는 과정에서의 와인의 특성은 고객 만족도에 

가장 큰 영향을 미친다. 이는 고객만족을 유도하는 것이 상다수의 고객이 재방문의도가 충분하다는 것으로 나타난다. 
You(2000)의 ‘고객만족 또는 불만족의 반응유형에 대한’ 연구에서는 고객만족은 긍정적인 구전활동, 재구매 및 점포 애호

도와 같은 반응을 보인다. Mustikasari, Krisnawati와 Sutrisno(2021)의 연구는 고객만족도를 매개 변수로 하여 구매경로별 

고객의 구매 경험을 조사하여 고객만족도가 재구매의도에 매개변수가 될 수 있음을 발견하였다. 그리고 Levesque와 

McDougall(1996)는 고객만족도와 재구매의도에 대한 연구에서 고객만족도가 고객 재구매의도를 향상하는 결정적 요인으

로 분석되었다. 이상의 선행연구를 바탕으로 다음과 같은 가설을 설정하였다.

H1: 막걸리의 선택속성은 고객만족에 영향을 미칠 것이다. 
H2: 막걸리에 대한 고객만족은 재구매의도에 유의한 영향을 미칠 것이다. 
H3: 막걸리 선택속성과 재구매의도 간 고객만족의 매개효과가 있을 것이다. 

2. 연구대상 및 자료 수집

조사는 한국 방문 경험이 있는 주류 음용이 가능한 19세 이상의 성인 중국인을 대상으로 하였다. 표본추출방법은 비확률 

표본추출방법 중에서 편의표본추출법을 사용한다. 중국의 설문조사 사이트인 원쥐엔싱(问卷星)와 원쥐엔왕(问卷网)를 이용

하여 온라인 조사 방법을 채택하였다. 조사 시기는 2022년 4월 2일 ~ 4월 16일까지 2주일 간이었으며, 모두 200건의 

설문조사를 실시하였고, 설문조사 결과 182건 응답을 유효한 데이터로 사용했다. 

3. 설문지 구성 및 통계연구방법

본 연구의 설문지는 Lee(2017), Yoon(2020), Jung(2013), Choi(2005), Cho(2008), Gluckman(1986), Paong(2015) 및 

Oliver(1981) 등의 선행연구를 참고하여 막걸리의 선택속성과 고객만족 및 재구매의도에 대하여 측정항목을 수정과 보완

을 적용한 이후 리커트 5점 기준으로 측정하였다. 더불어 인구통계학적 특성은 명목척도와 비율척도로 측정한다. 수집된 

자료상의 통계분석방법은 SPSS 27.0(for Windows, NY, IBM Corporation) 프로그램을 통하여 실증연구의 표본에 대해 

그의 특성을 파악하는 목적으로 빈도분석을 실시한다. 측정도구의 타당성 및 신뢰성을 검정하기 위하여 요인분석 및 신뢰

도분석을 한다. 또한 막걸리의 선택속성과 고객만족도 및 재구매의도 간에 미치는 영향을 검정하기 위하여 다중회귀분석

을 실시한다. 막걸리의 선택속성이 재구매의도에 미치는 영향에 있어 고객만족도가 매개할 것이라는 가설을 검증하기 

위해서는 Baron과 Kenny(1986)의 매개효과 검정방법인 3단계 매개 회귀분석(three-step mediated regression analysis) 기법

을 시행하였다. 

Ⅳ. 실증분석

1. 연구 통계학적 특성 및 막걸리의 이용현황

1) 연구 통계학적 특성

한국 방문 경험이 있는 중국인을 대상으로 조사를 실시하였다. 빈도분석을 통하여 표본의 특성은 Table 1과 같다. 
본 연구의 설문조사에 참여한 표본은 총 182명으로 남성 83명(45.6%), 여성 99명(54.4%)으로 여성이 많았다. 연령에서 

20대는 88명(48.4%), 30대는 64명(35.2%), 40대는 25명(13.7%), 50세 이상은 5명(2.7%)으로 20대가 가장 높은 비율을 

차지하였다. 학력은 대학교 재학/졸업 112명(61.5%), 대학원 재학/졸업 38명(20.9%), 전문대학교 재학/졸업 22명(12.1%), 
고등학교 졸업 10명(5.5%) 순으로 대학교 재학/졸업은 제일 많았다. 직업은 일반 직장인 47명(25.8%), 공무원 21명

(11.5%), 전업주부 12명(6.6%), 전문직 10명(5.5%), 서비스업 5명(2.7%), 기술자 9명(4.9%), 자영업자 13명(7.1%), 학생 

61명(33.5%), 기타 4명(2.2%)으로 학생이 가장 많았다. 월 평균 소득에서 200만 원 미만 49명(26.9%), 201~300만 원 
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36명(19.8%), 301~400만 원 33명(18.1%), 401~500만 원 26명(14.3%), 501~600만 원 18명(9.9%), 601~700만 원 14명

(7.7%), 701만 원 이상 6명(3.3%), 소득이 200만 미만의 사람들이 막걸리를 제일 많이 마시는 것으로 나타났다. 

Table 1. Characteristics of sample                                                                  (n=182)

Characteristics N %

Gender
Male 83 45.6

Female 99 54.4

Age

20~29 88 48.4

30~39 64 35.2

40~49 25 13.7

50≤ 5 2.7

Education

High school 10 5.5

Colleges  22 12.1

University   112 61.5

Graduate school   38 20.9

Occupation

Office worker 47 25.8

Civil service 21 11.5

Housewife 12 6.6

Professionals 10 5.5

Service providers 5 2.7

Technical workers 9 4.9

Self-employed 13 7.1

Student 61 33.5

Others 4 2.2

Monthly income
(ten thousand won)

≤200 49 26.9

201~300 36 19.8

301~400 33 18.1

401~500 26 14.3

501~600 18 9.9

601~700 14 7.7

701≤ 6 3.3

2) 막걸리의 이용현황

막걸리의 이용현황에 대해 빈도분석 결과는 Table 2와 같다. 일회 막걸리의 음주량은 1~2잔을 마시는 사람은 55명

(30.2%)이며, 반 병 47명(25.8%), 1~2병 60명(33.0%), 3~4병 15명(8.2%), 4병 이상 5명(2.7%)으로 나타나 마시는 양의 

격차가 컸다. 월 막걸리 음용 횟수는 월 1~2회 93명(51.1%), 월 3~4회 미만 64명(35.2%), 월 4회 이상 25명(13.7%)인데, 
월 1~2회 막걸리를 음용하는 사람은 제일 많았다. 
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Table 2. The usage behavior of makgeolli                                                          (n=182)

Amount of one-time drinking

1~2 cups 55 30.2

Half a bottle 47 25.8

1~2 bottle 60 33.0

3~4 bottle 15 8.2

4 bottle < 5 2.7

Number of drinks per month

1~2 times 93 51.1

3~4 times 64 35.2

4 times < 25 13.7

2. 측정도구의 요인분석, 신뢰도분석 및 상관관계분석

1) 측정도구의 요인분석 및 신뢰도분석

막걸리 선택속성 측정 항목의 타당도 검증하기 위하여 총 18개 문항에 관한 탐색적 요인분석을 실시하여 5개 문항을 

제거하고 최종적으로 13개 문항을 분석에 이용했다. 모든 측정변수는 구성 요인을 추출하기 위한 목적으로 주성분 분석

(principle component analysis)을 사용한다. 요인 적재치의 단순화를 위하여 직교회전방식(varimax)을 채택하는 것이다. 
문항의 선택기준은 고유값(eigen-value)은 1.0 이상, 요인 적재치는 0.40 이상을 기준으로 하다. 분석 결과 총 4개의 요인이 

추출되었으며, 요인1은 내적, 요인2는 문화적, 요인3은 외적, 요인4는 사회적으로 명명하였다. 
Table 3은 막걸리 선택속성에 대한 탐색적 요인분석 및 신뢰도분석 결과의 지표로써, Kaiser-Meyer-Olkin(KMO)의 

KMO는 변수 간의 상관관계가 다른 변수에 의해 잘 설명되는 정도를 나타내는 값으로써, 막걸리 선택속성에 대한 4개 

요소의 KMO 측도는 0.804로 요인분석을 위해서 변수들의 선정이 비교적 좋은 편으로 나타나고 있다. 또한 요인분석 

모형의 적합성 여부를 나타내는 Bartlett의 구형성 검정결과, 737.349(p=0.000)로 요인분석의 사용이 적합했다. 또한 공통

요인(common factor)이 존재한다고 볼 수 있다. 그리고 막걸리 선택속성에 대한 하위 요인 신뢰도 분석 결과 내적 요인의 

신뢰도 계수는 0.780, 외적 요인의 신뢰도 계수는 0.618, 문화적 요인에 대한 신뢰도 계수는 0.724, 사회적 요인에 대한 

신뢰도 계수는 0.669로 측정되었다. 따라서 막걸리 선택속성에 대한 측정척도는 타당성과 신뢰성을 지닌 것으로 판단된다.  
고객만족도의 KMO 측도는 0.788로 요인분석을 위한 변수들의 선정이 좋은 편으로 나타나고 있었다. 또한 요인분석 

모형의 적합성에 대한 여부를 도출한 Bartlett의 구형성의 검정결과, Bartlettʼs test of sphericity=229.833(p=0.000)으로 요인

분석의 사용이 적합했다. 고객만족 4개 문항을 이용하여 분석한 결과, Table 4와 같이 1개 요인으로 추출되었고, 분산 

설명력은 63.566%로 나타났다. 그리고 신뢰도 계수 수치는 0.805라 일반적으로 요구되는 수준으로 Nunnally(1978)가 

제시한 0.80보다 높은 것으로 고객 만족도의 모든 문항 간의 내적 일관성이 꽤 좋은 것으로 판단된다.
재구매의도의 KMO 측도는 0.687로 요인분석을 위한 변수들의 선정이 좋은 편으로 나타나고 있었다. 요인분석 모형에서의 

적합성 여부가 나타난 Bartlett의 구형성 검정결과, Bartlettʼs test of sphericity=125.016(p=0.000)으로 요인분석의 사용이 적합

했으며, 재구매의도 3개 문항을 이용하여 분석한 결과, Table 4와 같이 1개 요인으로 추출되었고 분산 설명력은 66.607%로 

나타났다. 신뢰도 계수는 0.748로 측정되어 재구매의도의 모든 문항 간의 내적 일관성이 좋다는 것으로 판단된다. 

2) 측정도구의 상관관계 분석

요인들의 인과관계를 사전에 규명하여, 한편으로 요인 사이의 선형적 관련성과 독립성을 진단하는 것을 목적으로 정화

된 요인인 막걸리 선택속성 내적 요인, 외적 요인, 문화적 요인, 사회적 요인, 고객만족, 재구매의도 사이의 상관분석

(correlation analysis)을 실시했다. Table 5에서 보는 바와 같이, 본 연구에서 정화된 요인들의 상관분석 결과에 따라 연구 

선정한 각 변수 간 모두 양(+)의 상관관계를 가지며, 유의한 것으로 검증되었다. 
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Table 3. Exploratory factor analysis and reliability of makgeolli's choice attributes

Factor Variable Factor 
loading

Variance
(%)

Eigen-
value

Cronbach 
α

Internal

1: Taste of makgeolli 0.841

18.619 2.421 0.780
2: Aroma of makgeolli 0.725

3: ABV(alcohol by volume) of makgeolli 0.723

4: Various types of makgeolli 0.645

Cultural

3: Celebrate a holiday 0.829

16.798 2.184 0.7241: Health functionality of makgeolli 0.719

5: Purpose of drinking of makgeolli (friendship, business, celebration etc.) 0.649

External

2: Design of the trademark of makgeolli 0.812

14.139 1.838 0.6183: Design of the bottle of makgeolli 0.731

1: Price of makgeolli 0.558

Social

1: Curiosity about makgeolli 0.812

13.710 1.782 0.6694: Recommendations by salespersons 0.727

3: Preferences of other companions 0.503

Kaiser-Meyer-Olkin (KMO)=0.804, Bartlettʼ.s test of sphericity=737.349, (p=0.000), Total cumulative variance (%)=63.266

Table 4. xploratory factor analysis and reliability of makgeolli's choice attributes

Factor Variable Factor 
loading

Variance 
(%)

Eigen-
Value

Cronbach 
α

Customer 
satisfaction

1: I am satisfied with the overall quality of the purchased makgeolli. 0.857

63.566 2.543 0.805
3: I am satisfied with the cost-effectiveness of the purchased makgeolli (price vs  
    quality). 0.793

4: Satisfied with the image of the purchased makgeolli. 0.775

2: I am satisfied with the taste and aroma of the purchased makgeolli. 0.760

Kaiser-Meyer-Olkin (KMO)=0.788, Bartlettʼ.s test of sphericity=229.833, (p=0.000)

Repurchase 
intention

1: I would like to buy makgeolli next time. 0.835

66.607 1.998 0.7482: makgeolli is a good choice when buying alcohol. 0.818

3: I will recommend makgeolli to others. 0.795

Kaiser-Meyer-Olkin (KMO)=0.687, Bartlettʼ.s test of sphericity=125.016, (p=0.000)

Table 5. Correlation analysis

　Factor 1 2 3 4 5 6

Internal 1

External .427** 1

Social .404** .427** 1

Cultural .420** .422** .479** 1

Customer satisfaction .593** .600** .430** .508** 1

Repurchasing intention .627** .505** .440** .522** .662** 1

** p<0.01.
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3. 가설 검정 및 매개효과 검정

1) 막걸리 선택속성이 고객만족에 미치는 영향 검정

막걸리 선택속성이 고객만족에 미치는 영향을 검정하기 위하여서는 다중회귀분석을 실시한 결과, Table 6에서 제시한 

내용과 동일하게 통계학적으로 유의한(F=50.609, p<0.001)라는 회귀식이 도출되었다. 또한 R2=0.534(수정된 R2=0.523)로 

나타나 53.4%의 설명력을 보였다. 막걸리 선택속성 요인 중 내적 요인(t=5.668, p=0.000)은 p<0.001수준에서, 외적 요인

(t=5.771, p=0.000)은 p<0.001수준에서, 문화적 요인(t=3.086, p=0.002)은 p<0.01수준에서 고객만족에 유의한 영향을 미

치는 것으로 분석된다. 반면에 사회적 요인(t=0.804, p=0.422)은 영향을 미치지 않는 것으로 나타나 <가설 1>은 부분적으

로 채택되었다. 

Table 6. Effect of selection-attributes of makgeolli upon customer satisfaction

Dependent
variable

Unstandardized coefficien Standardized coefficient
t-value p-value

B Standard error Beta

(Constant) 0.312 0.233 　 1.335 0.183

Internal 0.349 0.062 0.342 5.668 0.000***

External 0.400 0.069 0.352 5.771 0.000***

Social 0.046 0.057 0.050 0.804 0.422

Cultural 0.159 0.052 0.192 3.086 0.002**

R2=0.534, adj R2=0.523, F-value=50.609***, Durbin-Watson=2.025

** p<0.01, *** p<0.001.

2) 막걸리에 대한 고객만족이 재구매의도에 미치는 영향 검정

고객만족이 재구매의도에 영향을 미칠 것이라는 <가설 2>의 검정하기 위하여 단순회귀분석을 실시한 결과, Table 7에서 

제시한 바와 같이 t 값은 11.863(p=0.000)으로 통계적 유의 수준 하에서 영향을 미치는 것으로 나타나 <가설 2>는 채택되

었다. 즉 막걸리에 관한 고객만족도가 높으면 소비자 재구매의도도 높아진다는 것을 알 수 있다. 회귀모형의 F값은 

p=0.000에서 140.729의 수치를 보이고 있고, 회귀식이 도출되었으며, R2=0.439(수정된 R2=0.436)로 나타나 43.9%의 설명

력을 보였다. 

Table 7. Effect of customer satisfaction upon repurchase intention

Dependent
variable

Unstandardized coefficien Standardized coefficient
t-value p-value

B Standard error Beta

(Constant) 0.872 0.214 　 4.068 0.000

Customer satisfaction 0.714 0.060 0.662 11.863 0.000***

R2=0.439, adj R2=0.436, F-value=140.729***, Durbin-Watson=1.890

*** p<0.001.

3) 막걸리 선택속성과 재구매의도 간 고객만족의 매개효과 검정

막걸리의 선택속성과 재구매의도 간 고객만족이 매개효과를 예측하는 가설을 검증하는 것을 목표로 Baron과 

Kenny(1986)의 매개효과 검정 방법인 3단계 매개 회귀분석(three-step mediated regression analysis) 기법을 시행하였다. 
검증 결과, Table 8을 살펴보면, 제1단계에서는 독립변수 중 막걸리 선택속성인 내적 요인(β=0.342, p=0.000), 외적 요인(β= 
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0.352, p=0.000), 문화적 요인(β=0.192, p=0.002)이 고객만족도에 유의한 영향을 미쳤다. 반면에 사회적 요인(β=0.050, 
p=0.422)은 중국인 고객만족도 상에 영향을 미치지 않는 것으로 보이는 것과 동시에, 이는 매개효과가 없는 것으로 밝혀졌다.

2단계에서는 내적 요인(β=0.415, p=0.000), 외적 요인(β=0.199, p=0.002)과 문화적 요인(β=0.226, p=0.000)은 재구매의

도에 통계적 유의수준 하에서 영향을 미치는 것으로 나타났다. 마지막 3단계에서는 매개변수인 고객만족이 재구매의도에 

99.9% 신뢰수준 상에서 유의한 영향을 미치는 것으로 나타나(β=0.317, p=0.000) 3단계 과정의 조건을 만족하는 것으로 

나타났다. 여기서 2단계의 독립변수인 내적 요인(β=0.415, p=0.000), 외적 요인(β=0.199, p=0.002)과 문화적 요인(β= 
0.226, p=0.000)의 표준화된 회귀계수 값은 3단계의 내적 요인(β=0.307, p=0.000), 외적 요인(β=0.088, p=0.177)과 문화적 

요인(β=0.165, p=0.009)보다 큰 값으로 보이며, 매개효과가 있다고 판단할 수 있다. 더 구체적으로는 3단계에서 내적 

요인(β=0.307)과 문화적 요인(β=0.165)이 재구매의도에 통계적 유의수준 하에서 유의한 영향을 미치는 것으로 나타났으므

로 고객만족도는 부분 매개효과를 통한 것이라 밝혀진다. 외적 요인(β=0.088)의 경우에는 재구매의도에 유의한 영향을 

미치지 않는 것으로 나타나 고객만족도는 완전 매개효과가 있는 것으로 밝혀졌다. 이에 따라 <가설 3>은 부분적으로 

채택되었다. 
설명력을 나타내는 R2는 1단계에서 53.4%의 설명력을 나타내고 있고, 2단계에서는 51.3%, 3단계에서는 56.0%의 설명

력에 대해 제시하고 있다. 이는 모든 단계를 각 F값으로 보았을 때, 회귀선의 의미가 있는 것으로 나타났다. 마지막에서 

공차 한계 값을 확인하였을 때, 독립변수들은 0.1보다 모두 높게 나타나 다중공선성이 발생하지 않는다고 할 수 있다. 

Ⅴ. 결론 및 시사점

본 연구는 선행연구를 따라 막걸리의 선택속성 및 중국 저도주 시장의 발전현황을 파악하고, 실증연구를 통해 한국 

방문 경험이 있는 중국인 소비자 막걸리의 소비 특성과 구매 동향을 발견하여 막걸리에 대한 재구매 행동을 이해하고 

성공적으로 저도주 성장 잠재력이 큰 중국 시장에서 자리를 잡을 수 있는 효과적인 막걸리 개발 정보 및 마케팅 전략을 

수립하는 것에 대하여 기초자료를 제시한다. 본 연구는 결과로서 아래와 같이 나열할 수 있다. 
첫째, 본 연구상의 가설 검증 결과는 막걸리의 4가지 선택속성 중에 내적 요인, 외적 요인, 문화적 요인이 고객만족도에 

유의한 영향을 미치는 것으로 나타났기 때문에 <가설 1>은 부분적으로 채택되었다. 즉 막걸리의 내적 요인으로서 맛, 
향, 알코올 도수 등, 외적 요인으로서 상표나 병 디자인, 가격 등과 문화적 요인으로서 웰빙 관련 재료, 사용 목적, 한국 

문화에 잘 어울리는 술에 대한 인지 등이 중국인 소비자에 인기가 있다는 것을 보여 주었다. 이는 Lee(2017), Yoon(2020)의 

Table 8. Mediated effect of customer satisfaction between selection-attributes of makgeolli and repurchasing intention 

Dependentvariable
Independent variable

1-step 2-step 3-step

Customer satisfaction Repurchase intention Repurchase intention Tolerance limits

(Constant) 0.312 0.136 0.029

Internal 0.349(0.342)*** 0.456(0.415)*** 0.337(0.307)*** 0.611

External 0.400(0.352)*** 0.244(0.199)** 0.107(0.088) 0.597

Social 0.046(0.050) 0.079(0.079) 0.063(0.063) 0.683

Cultural 0.159(0.192)** 0.201(0.226)*** 0.147(0.165)** 0.645

Customer satisfaction 0.341(0.317)*** 0.466

R² 0.534 0.513 0.560

adj R² 0.523 0.502 0.548

F 50.609*** 46.687*** 44.839***

** p<0.01, ***p<0.001, ( )는 표준화 회귀계수 값임.
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연구 결과와 부분적으로 일치하고 있다. 반면에 Paong(2015)는 한국인 소비자에 대한 전통주 선택속성이 만족도에 미치는 

영향의 연구에서 한국 소비자는 전통주 외적 요인이 고객만족에 유의한 영향을 미치지 않는 것에 비해 중국인 소비자는 

막걸리를 구매할 때 제품의 브랜드 이미지와 디자인, 가격 등 외적 요인에 관심이 더 많은 것으로 보인다. 한편 사회적 

요인은 별다른 영향이 없는 것으로 나타나 <가설 1>은 부분 기각되었다. 즉 막걸리의 선택속성 사회적 요인으로서 동석자

의 취향, 매장 직원의 추천, 막걸리에 대한 호기심 등이 중국인 소비자에 유의하지 않는 결과가 나왔다. 따라서 막걸리 

생산자는 제품 품질과 포장 디자인을 중시하여 막걸리 맛의 현지화, 텁텁한 맛을 줄이고 청량감을 높일 필요성이 있다. 
게다가 젊은 중국 소비자들을 겨냥하여 술이 아닌 음료의 개념으로, 막걸리 맛의 다양화, 과일 향 등을 가미하고 알코올 

도수를 낮춘 제품을 개발 전략이 필요하다. 
둘째, <가설 2>는 막걸리에 대해 고객만족이 재구매의도에 유의한 영향을 미친다. 이러한 결과는 중국인 소비자 고객만

족을 통해 재구매의도를 증가로 일으킬 수 있음을 시사한다. 따라서 고객만족을 실현하는 무료 시음회와 쿠폰 제공, 그리고 

회원제 운영 외 막걸리 생산과정 체험하기 등 모두가 다양한 활동을 함으로써 재구매의도에 대해 증가율을 높일 수 있도록 

해야 한다. 
셋째, <가설 3>은 부분 채택되었다. 막걸리의 선택속성인 내적 요인, 외적 요인과 문화적 요인은 재구매의도에 유의한 

영향을 미친다. 이 중에는 막걸리의 선택속성인 내적 문화적 요인과 재구매의도 간에 부분 매개효과가 있으며 외향적 

요인과 재구매의도 간에 완전 매개효과가 있다. 반면에 고객만족도는 막걸리의 선택속성인 사회적 요인과 재구매의도 

간에 매개효과가 없는 결과로 나타났다. 따라서 막걸리의 향, 도수, 포장 디자인 등 제품 자체 품질 요소가 중국 소비자의 

재구매의도에 적극적인 영향을 미치는 것을 알 수 있다. 중국인 소비자에게 막걸리를 단순히 알코올성 기호 음료로 보지 

않고, 그것이 가진 지역 문화적 가치를 이해하고, 한국 특유의 문화상품으로서 적절한 포지셔닝을 한다면 한국 전통주라는 

항목이 세계시장에서도 한걸음 앞서서 도약할 수 있을 것이다. 또한 막걸리의 선택속성인 외적 요인과 재구매의도 간에 

완전 매개효과에 따라 현지 한국인보다 중국 소비자들이 막걸리에 대한 문화적인 정서를 가지고 있지 않아서 좋은 포장, 
우수한 제품 디자인과 질적 브랜드 이미지가 재구매의도를 결정짓는 것으로 보인다. 또한 중국인 소비자들이 한국 전통주

에 대해 소비한다는 개념은 음용만을 목적으로 하지 않는다. 이 때문에 일반적인 소비자가 주류를 소비하는 과정에서 

행하는 사회 교류 행위와 비교하면 막걸리가 가진 문화적 가치에 더 집중할 수 있는 부분으로 볼 수 있으며 동시에 소비하

는 경향이 있다. 한 마디로 주변 사람들의 구전이나 판매원의 추천보다는 한국 문화를 접하면서 막걸리에 대한 구매 

욕구가 생긴 중국 소비자가 많다.고로, 사회적인 요인이 변수로서 포함된 가설에서 이는 기각되었다.
이상과 같이 연구결과 및 시사점에도 불구하고 몇 가지의 한계점이 있다. 이에 따른 향후 진행하고자 하는 연구 방향을 

제시한다고 하면 내용은 다음과 같다. 첫째, 조사 대상이 막걸리에 대해 어느 정도 알고 있고 한국 방문 경험이 있는 

중국인이라서 막걸리를 쉽게 받아들여 조사에 편의를 가져오지만, 중국 현지 소비자 전체를 대표할 수 없다. 이 때문에 

비교적 정확한 마케팅 자료로서의 유효성을 지니기 위해서는 향후 연구에서 중국 현지에서 지역별, 혹은 한국 거주 시간별

로 세분된 표본추출이 필요하다. 둘째, 본 연구에서의 회귀분석 이용은 구성개념 간의 인과관계를 파악한다. 그러나 향후 

구조방정식을 이용한 통계분석 방법이 진행된다고 가정한다면, 각 구성개념 간의 상호관계, 직접효과 및 간접효과 등을 

전체적인 관계에 대해 비교적 명확한 관점으로 볼 수 있다고 사료된다. 셋째, 선택속성은 다양한 하위요인에 대해 확인할 

수 있지만, 본 연구에서 네 가지의 하위요인으로 한정하는 것은 막걸리에 대한 소비자들의 다양한 욕구를 반영하지 못한다. 
향후의 연구상에서 선택속성에 대한 유무형의 모든 속성을 고려하는 것은 차후 진행에서 훨씬 흥미로운 결과가 도출할 

수 있는 것으로 사료된다. 
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ABSTRACT

Cordyceps, which means that it stays as an insect in the winter and turns into a mushroom in the summer, is a type 
of mushroom and is known for its anti-cancer, anti-diabetic, and antibacterial effects. Dasik is a kind of traditional Korean 
snacks made by powdering grain, kneading it with honey, and printing it into the mold. It has the advantage that the 
recipe is simple and nutritionally excellent. In this study, 0%, 3%, 6%, 9%, 12% of Cordyceps militaris powder was added. 
The moisture content of Cordyceps Jinmal dasik was the highest in the 12% addition group and the lowest in the control 
group (p=0.068). The color value significantly decreased as the L value increased from the control group (p=0.010). The 
a value was the highest in the 12% additive group and the lowest in the 9% additive group (p=0.068), and the b value 
was the highest in the control group and the lowest in the 6% additive group (p<0.001). In the texture, hardness sig-
nificantly decreased as the amount of addition increased from the 3% addition group(p=0.002). The adhesiveness (p=0.006) 
and springiness (p=0.002) were the highest in the 12% additive group and the lowest in the control group, but did not 
show a constant trend. Cohesiveness was highest in the 3% additive group and lowest in the 6% and 9% additive group 
(p=0.989). The gumminess was the highest in the 3% additive group and the lowest in the control group (p=0.973). 
Chewiness was the highest in the 12% additive group and the lowest in the control group (p=0.057). DPPH (p<0.001) 
and ABTS (p<0.001) significantly increased as the amount of addition increased from the control group.

Key words : Jinmal dasik, Cordyceps militaris powder, Quality characteristics.

Ⅰ. 서  론

겨울에는 벌레 상태로 있다가 여름엔 버섯이 된다는 뜻에서 유래된 동충하초는 겨울엔 숙주인 곤충에서 번식되는 버섯

의 일종이다(Park, Park, Choi, Kim, & Cho, 2003). 동충하초는 항암작용, 혈당강하, 콜레스테롤 저하 효과, 항균작용, 
자양강장제 효과 등의 효능이 있다고 알려져 한약재로 사용되어 왔다(Lee JI, 1999; Park et al., 2003).

다식은 우리나라 전통 과자의 종류로 여러 가지 곡식을 가루로 내어 꿀로 반죽해 판에 넣고 찍어낸 것으로 제조법이 

간단하며(Choi, & Jegal, 2012), 계절에 맞는 곡식, 과일, 채소 등을 다양한 재료를 볶은 뒤 가루로 내어 다식 재료들과 

혼합하여 만들기 때문에 영양적으로 우수하다는 장점이 있다(Choi, Kim, & Mo, 2012). 다식의 종류는 주재료에 따라 

달라지는데 쌀다식, 녹말다식, 진말다식, 한약재를 이용한 강분다식, 견과류를 이용한 대추다식, 밤다식 등이 있어(Hwang, 
2009) 다양한 재료를 활용한 개발이 가능하다.

농림축산식품부에서 실시한 가공식품조사에서는 아침식사는 빵이나 과일 등으로 간단하게 먹는 편이다 라는 질문에 

2018년 매우 그렇다 2.1%, 그런 편이다 32.6%, 2019년 매우그렇다 2.1%, 그런 편이다 38.1%, 2020년 매우그렇다 3.1%, 

※본 논문은 학술대회 구두발표용 초안본으로 작성된 것이며, 발표 후 학회지 편집규정에 따라 재편집 및 내용 보완 등의 과정을 

거쳐 투고할 예정이므로 본 논문을 인용 시에는 이를 명시하여주시기 바랍니다. 
†Corresponding author: 백진경, jkpaik@eulji.ac.kr, 경기도 성남시 수정구 산성대로 553, 을지대학교 식품영양학과 부교수
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그런 편이다 43.0%로 나타나(KOSIS, 2020) 아침식사 결식률이 꾸준히 증가하고 있으며 아침식사를 하더라도 밥 대신 

빵, 미숫가루, 과일 등과 같이 간편한 식사를 선호하는 추세를 나타내고 있다. 따라서 제조법이 간단하고 간편한 섭취가 

가능한 다식을 영양적으로 우수하고 간편한 아침식사 대용으로 개발해 보고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료 및 제조

본 연구에서 사용한 동충하초 분말은 ㈜씨지앤에서 제공받았고 밀가루(Gompyo), 올리고당(CJ cheiljedang), 참기름

(Ottogi)을 사용하였다. 선행연구 Shin 등(2018)의 진말다식 제조법을 참고하여 동충하초 분말을 0%, 3%, 6%, 9%, 12% 
비율로 제조했다. 제조법은 볶은 밀가루에 동충하초 분말과 섞은 뒤 체에 내린 후 올리고당과 참기름을 첨가하여 혼합 

후에 치대어 반죽한 후 틀에 넣고 반복 압착하여 제조한다.

2. 실험방법

1) 수분함량

수분함량은 AOAC법(1984)의 방법에 따라 측정했다. 시료 약 3 g을 칭량접시에 담아 드라이오븐(LO-FS150, LK Lab, 
Namyangju, Gyeonggi-do, Korea)을 이용해 105℃에서 건조했으며 3회 반복 측정하였다.

2) 색도

색도는 색도계(CR-170, Minolta, Osaka-bu, Osaka-si, Japan)를 이용해 L-value(명도), a-value(적색도), b-value(황색도)를 

3회 반복 측정하였다. 측정 전 사용한 표준 백색판(Standard Plate)은 L-value=93.00, a-value=0.3125, b-value=0.531이었다.

3) 조직감

조직감은 CTX Texture analyzer(CTX, Ametek Brookfield, Boston, MA, USA)를 이용하여 TPA(Texture Profile 
Analysis)로 측정조건에 맞추어 3회 반복 측정하였다. 

4) 항산화력 측정

동충하초를 첨가한 진말다식의 DPPH 라디칼 소거력, ABTS 라디칼 소거력을 3회 반복 측정하였다. DPPH 라디칼 

소거력은 Blois (1958)의 방법을 응용하였다. 시료 0.1 mL에 0.2 mM의 DPPH용액 0.9 mL를 혼합하여 실온의 어두운 

조건에서 반응시킨 후 분광광도계(UV-1800, Shimadzu, Japan)로 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. ABTS 라디칼 소거력

은 Verzelloni 등(2007)의 방법을 응용하여 7.4 mM ABTS 용액과 2.7 mM potassium persulphate 용액을 1:1로 혼합하여 

ABTS 용액을 제조하였다. 시료 0.1 mL에 ABTS 용액 0.9 mL를 넣어 10분 동안 반응시킨 후 734 nm에서 흡광도를 

측정하였다.

5) 통계처리

본 연구의 실험 결과는 SPSS 22.0 package(Ver. 22.0 for window, Chicago, IL, USA)를 이용하여 평균±표준오차로 

나타내었다. 유의성 검정은 ANOVA(one-way analysis of variance)분석을 하여, 시료 간의 유의성(p<0.05)을 확인하였다. 
p<0.05로 유의적 차이가 있는 항목에 대해서는 LSD(least squares distance)분석 방법으로 사후검정을 하였다.

Ⅲ. 결과

1. 동충하초 진말다식의 수분함량

동충하초를 첨가한 진말다식의 수분함량은 대조군 10.07%, 3% 첨가군 11.38%, 6%첨가군 11.22%, 9% 첨가군 11.57%, 
12% 첨가군 11.84%로 나타났다(p=0.068)(Table 1). 잣잎분말 진말다식(Kim et al., 2021)과 노루궁뎅이 버섯 분말을 첨가
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한 진말다식(Choi et al., 2012)은 본 연구와 같이 유의적인 차이를 나타내지 않았다.

Table 1. Moisture content of Jinmal Dasik added with Cordyceps militaris powder

Samples

JC0 JC3 JC6 JC9 JC12 P

Moisture content (%) 10.07±0.48 11.38±0.50 11.22±0.23 11.57±0.43 11.84±0.18 0.068

All values are mean±S.E (standard error) of 3 times.

2. 동충하초 진말다식의 색도

동충하초를 첨가한 진말다식의 색도 L-value는 대조군 48.79, 3% 첨가군 47.41, 6% 첨가군 45.26, 9% 첨가군 44.95, 
12％ 첨가군 44.20로 유의적으로 감소하였다(p=0.010). a-value는 대조군 15.20, 3% 첨가군 15.32, 6% 첨가군 14.74, 9% 
첨가군 13.94, 12% 첨가군 15.49로 나타났다(p=0.068)(Table 2). 표고버섯분말 콩다식(Hwang, 2009)은 첨가량이 증가할수

록 L값이 감소했으며 동충하초를 첨가한 증편(Park et al., 2003)과 동충하초를 첨가한 젤리(Kim, Yuh, & Bang, 2007) 
모두 동충하초의 첨가량이 많아질수록 L값이 감소해 본 연구와 같은 결과를 나타내었다. 동충하초를 첨가한 젤리(Kim 
et al., 2007)는 첨가량이 증가할수록 a값이 감소하였으며 노루궁뎅이버섯분말 진말다식(Choi et al., 2012)은 첨가량이 

증가할수록 a값이 증가하였다.

Table 2. Color value of Jinmal Dasik added with Cordyceps militaris powder

Samples

JC0 JC3 JC6 JC9 JC12 p

L-value 48.79±0.14d 47.41±1.70bc 45.26±0.07bd 44.95±0.08b 44.20±0.28a 0.010

a-value 15.20±0.34 15.32±0.58 14.74±0.25 13.94±0.31 15.49±0.14 0.068

b-value 33.42±0.52a 34.35±0.08a 28.37±0.48a 28.67±0.48b 30.53±0.15b <0.001

All values are mean±S.E(Standard Error) of 3 times..
a~d means in row by different superscripts are significantly different by LSD at p<0.05

3. 동충하초 진말다식의 조직감

동충하초 분말을 첨가한 진말다식의 경도는 대조군 122.30, 3% 첨가군 141.47, 6% 첨가군 139.57, 9% 첨가군 134.73, 
12% 첨가군 125.93으로 3% 첨가군부터 유의적으로 감소했다(p=0.002). 부착성은 대조군 1.27, 3% 첨가군 2.42, 6% 첨가

군 1.93, 9% 첨가군 2.25, 12% 첨가군 3.08으로 대조군이 가장 낮고 12% 첨가군이 가장 높았지만 일정한 증가나 감소 

추세를 나타내지는 않았다(p=0.006). 응집성은 대조군 0.46, 3% 첨가군 0.51, 6% 첨가군 0.45, 9% 첨가군 0.45, 12% 
첨가군 0.49로 유의적인 차이를 나타내지는 않았다(p=0.989). 탄성은 대조군 1.53, 3% 첨가군 2.98, 6% 첨가군 2.78, 
9% 첨가군 2.72, 12% 첨가군 3.94로 대조군에서 가장 낮고 12% 첨가군에서 가장 높게 나타났지만 일정한 추세를 나타내

지는 않았다(p=0.002). 검성은 대조군 55.13, 3% 첨가군 68.63, 6% 첨가군 61.83, 9% 첨가군 61.90, 12% 첨가군 61.90으로 

대조군에서 가장 낮고 3% 첨가군에서 가장 높게 나타났지만 유의적인 차이를 나타내지는 않았다(p=0.973). 씹힘성은 

대조군 0.61, 3% 첨가군 2.05, 6% 첨가군 1.66, 9% 첨가군 2.01, 12% 첨가군 2.41로 대조군에서 가장 낮고, 12% 첨가군에

서 가장 높게 나타났다(p=0.057)(Table 3).
선행연구 중 표고버섯분말 콩다식(Hwang, 2009)과 잣잎분말을 첨가한 진말다식(Kim et al., 2021)에서는 첨가량이 증가

할수록 경도가 감소해 본 연구와 같은 결과를 나타냈다. 아가리쿠스 버섯 가루 진말다식(Choi et al., 2012), 노루궁뎅이 

버섯 분말 진말다식(Choi et al., 2012)은 경도는 첨가량이 증가할수록 증가하여 본 연구와 상반된 결과를 나타냈다. 아가리
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쿠스 가루 진말다식(Choi et al., 2012)도 첨가량에 따라 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 표고버섯분말 콩다식(Hwang, 
2009)은 첨가량이 증가할수록 감소하는 결과를 나타냈다.

Table 3. Texture of Jinmal Dasik added with Cordyceps militaris powder

Samples

JC0 JC3 JC6 JC9 JC12 p

Adhesiveness (mJ) 1.27±0.16a 2.42±0.19bc 1.93±0.32ab 2.25±0.31b 3.08±0.24c 0.006

Hardness (g) 122.30±1.75a 141.47±1.33bc 139.57±4.28c 134.73±2.37c 125.93±2.53ab 0.002

Cohesiveness 0.46±0.11 0.51±0.12 0.45±0.11 0.45±0.11 0.49±0.07 0.989

Springiness (mm) 1.53±0.14a 2.98±0.45b 2.78±0.28b 2.72±0.27b 3.94±0.10c 0.002

Gumminess (g) 55.13±13.71 68.63±16.10 61.83±13.49 61.90±15.05 61.90±10.90 0.973

Chewiness (mJ) 0.61±0.21 2.05±0.56 1.66±0.32 2.01±0.16 2.41±0.49 0.057

All values are mean±S.E (standard error) of 3 times.
a~d means in row by different superscripts are significantly different by LSD at p<0.05.

4. 동충하초 진말다식의 항산화력

동충하초를 첨가한 진말다식의 DPPH는 대조군 29.89, 3% 첨가군 31.91, 6% 첨가군 34.61, 9% 첨가군 38.36, 12% 
첨가군 45.52로 대조군부터 유의적으로 증가하는 추세를 나타냈다(p<0.001). ABTS는 대조군 32.30, 3% 첨가군 53.77, 
6% 첨가군 71.51, 9% 첨가군 74.40, 12% 첨가군 78.02로 대조군부터 유의적으로 증가하는 추세를 나타냈다(p< 
0.001)(Table 4).

Table 4. DPPH, ABTS of Jinmal Dasik added with Cordyceps militaris powder

Samples

JC0 JC3 JC6 JC9 JC12 p

DPPH (%) 29.89±0.25a 31.91±0.33b 34.61±0.05c 38.36±0.91d 45.52±0.35e <0.001

ABTS (%) 32.30±0.82a 53.77±0.52b 71.51±0.41c 74.40±0.18d 78.02±0.17e <0.001

All values are mean±S.E(Standard Error) of 3 times.
a~e means in row by different superscripts are significantly different by LSD at p<0.05.

Ⅳ.결  론

본 연구는 간편한 아침식사 대용으로 제조법이 간단하고 영양적으로 우수한 다식에 다양한 효능을 가진 동충하초 분말

을 0%, 3%, 6%, 9%, 12%로 첨가해 진말다식을 제조해 품질과 특성을 분석해보았다. 동충하초 진말다식의 수분함량은 

12% 첨가군이 가장 높고 대조군이 가장 낮았다(p=0.068). 색도 중 L값은 대조군부터 첨가량이 증가할수록 유의적으로 

감소했으며(p=0.010), a값은 12% 첨가군에서 가장 높고 9% 첨가군에서 가장 낮았으며(p=0.068), b값은 3% 첨가군에서 

가장 높고 6% 첨가군에서 가장 낮았다(p<0.001). 조직감에서 경도는 3% 첨가군부터 첨가량이 증가할수록 유의적으로 

감소했다(p=0.002). 부착성(p=0.006)과 탄성(p=0.002)은 12% 첨가군에서 가장 높고 대조군에서 가장 낮았지만 일정한 

추세를 나타내지는 않았다. 응집성은 3% 첨가군에서 가장 높고 6%, 9% 첨가군에서 가장 낮았다(p=0.989). 검성(p=0.973)
과 씹힘성(p=0.057)은 12% 첨가군에서 가장 높고 대조군에서 가장 낮았다. DPPH(p<0.001)와 ABTS(p<0.001)는 대조군

부터 첨가량이 증가할수록 유의적으로 증가했다.
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위 결과를 보아 동충하초 진말다식은 동충하초의 항산화력과 다양한 효능을 통해 영양적으로 우수하면서 간편한 아침식

사 대용으로 개발에 도움이 되고 동충하초를 활용한 다양한 식품 개발에 도움이 될 것이라고 생각한다.
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PS-2

케어푸드 HMR의 선택속성이 고객만족과 재구매의도에 미치는 영향
정옥녀1†ㆍ박인명2

1영산대학교 대학원 조리예술전공, 2영산대학교 조리예술학부 

케어푸드 HMR은 노인 친화적이고 환자성 식품으로 인식돼 왔으나 식단 관리가 필요한 일반 국민으로 수요와 고객층이 

확대되고 있다. 본 연구는 케어푸드 HMR 선택속성이 고객만족과 재구매의도에 미치는 영향과 함께 고객만족이 재구매의

도에 미치는 영향을 살펴보고자 한다. 2021년 부산ㆍ경남ㆍ경북에서 케어푸드 HMR을 구매한 성인을 대상으로 총 326건

의 설문지를 조사하여 SPSS 25.0을 통해 분석하였다. 케어푸드 HMR 선택속성은 편의성, 가격, 맛과 품질, 건강, 브랜드였

으며 가설 검증 결과는 다음과 같다. 편의성(t=2.931, p<0.01), 가격(t=5.617, p<0.001), 맛과 품질(t=4.094, p<0.001), 건강

성(t=3.302, p<0.001), 브랜드(t=7.165, p<0.01)는 만족도에 유의한 정(+)의 영향을 미치는 것으로 나타났다. 또한 선택속

성 중 편의성(t=3.988, p<0.001), 가격(t=4.759, p<0.001), 맛과 품질(t=3.100, p<0.01), 건강성(t=2.954, p<0.01)은 재구매 

의도에 유의한 정(+)의 영향을 미치는 것으로 분석되었다. 반면, 해당 브랜드는 재구매 의도에 큰 영향을 미치지 않는 

것으로 나타났다. 본 연구결과는 케어푸드 HMR의 신제품 개발 및 출시에 유용한 자료를 제공할 것으로 기대되며, 연구의 

한계점과 향후 연구방향에 대해서도 논의하였다.
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PS-3

타이거넛츠 함량에 따른 스펀지케이크 품질 특성

송지현1† · 윤혜현2

1경희대학교 대학원 조리외식경영학과 대학원생, 2경희대학교 조리 ž 서비스경영학과 교수

본 연구에서는 건강 기능성이 우수한 타이거넛츠를 활용하여 글루텐프리 제품 개발 연구를 하고자 한다. 선행연구와 

예비실험을 바탕으로 밀가루를 타이거넛츠 분말로 일정 비율에 따라 대조군(CON), 10%(TNP10), 30%(TNP30), 
50%(TNP50), 70%(TNP70), 100%(TNP100)로 대체하여 시료를 준비하였고 대조군과 비교하여 반죽의 특성과 스펀지케이

크의 기계적 특성들을 조사했다. 이에 따른 분석 결과를 요약하자면 다음과 같다. 반죽의 비중은 대조군이 가장 낮았으며 

타이거넛츠 분말 첨가량이 높아질수록 유의하게 증가하여 반죽 내부 조직이 조밀해지고 부피가 낮고 단단한 식감을 나타

냈다. 굽기 손실률은 대조군이 가장 낮았고 첨가량이 증가할수록 높은 값이 나타났다. 부피와 수분 함량, pH는 대조군이 

가장 높았고 첨가량이 높아질수록 유의하게 낮아졌으며 이는 타이거넛츠 분말의 수분 함량과 pH로 인해 각 시료에 영향을 

미친 것으로 사료된다. 당도는 첨가량이 높아질수록 시료 간 유의한 차이를 보이며 당도가 높아지는 결과가 나타났다. 
색도는 시료의 Crust와 Crumb 모두 명도를 나타내는 L값, 적색도를 나타내는 a값, 황색도를 나타내는 b값이 대조군이 

가장 높은 값을 나타냈고 첨가량이 높아질수록 유의하게 낮아진 것으로 나타나 어두운색으로 관찰되었다. 조직감에서는 

경도, 검성, 씹힘성은 대조군이 가장 낮았고 첨가량이 증가할수록 유의한 차이를 보이며 증가하는 경향을 나타냈으며 

응집성과 탄력성은 대조군이 가장 높았고 첨가량이 증가할수록 유의한 차이를 보이며 감소했다. 이러한 연구 결과를 토대

로 타이거넛츠 함량에 따른 스펀지케이크 품질 특성과 글루텐프리 제품 개발 가능성을 확인하였으며 밀가루의 역할을 

대신할 수 있을 것으로 판단된다. 이에 부피나 반죽의 비중이 큰 영향을 받지 않는 제품군에서 글루텐프리 제품 개발이 

가능한 것으로 사료 되어 앞으로 타이거넛츠에 대한 연구가 꾸준히 이루어져야 하며 이를 통한 글루텐프리 제품 개발에 

대한 연구가 더 많이 실행되어야 한다고 시사한다. 
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PS-4

새싹귀리 분말을 첨가한 생 파스타면의 품질 특성

장병재1ㆍ윤혜현2†

1경희대학교 대학원 조리외식경영학과 석사과정, 2 경희대학교 조리․서비스경영학과 교수

본 연구는 건강하게 즐길 수 있는 건강기능식 개발을 위해 대중적으로 즐길 수 있는 생 파스타면에 새싹귀리 분말을 

첨가하여 생 파스타면을 제조하고 품질 특성을 조사하였다. 품질 특성 조사를 위한 생 파스타면의 제조에는 강력분과 

세몰리나를 사용했으며, 새싹귀리를 첨가하지 않은 것(0%)를 대조군으로 하고 새싹귀리 분말 첨가량을 2%, 4%, 6%, 
8%, 10% 으로 첨가하여 생 파스타면을 제조하였다. 색도 측정 결과 생면의 명도 L값은 첨가량이 증가할수록 어두워지는

걸 보였으며, 적색도 a값은 첨가량이 증가할수록 녹색에 가까워졌다. 황색도 b값은 첨가량이 증가할수록 노란색이 감소하

였다. 숙면의 경우 명도 L값은 생면과 동일하였으며, 적색도 a값은 대조군이 –4.96이었으며, 8%의 실험군에서 –12.54로 

가장 높은 녹색을 나타났으며, 8% 이상에서 적색도가 증가하였으며 대조군에서 –4.96으로 나타났다. 황색도 b값은 4%의 

실험군이 34.79로 가장 높게 나타났으며, 8%의 실험군에서 29.92로 가장 낮은 값을 나타내었다. 생면의 수분함량은 실험군

에 첨가량이 증가할수록 수분함량이 감소하는 걸과를 보였으나 8%와 10%의 경우 수분함량이 증가하는걸 보였으며, 숙면

은 점차 첨가량이 증가할수록 수분함량이 증가했으나, 8%의 실험군에서 수분함량이 줄어들었다 다시 10%의 실험군에서 

증가하는 경향을 나타냈다. 생 파스타면의 수분흡수율 측정을 위해 실험군을 25 g을 500 mL의 끓는 증류수에 넣고 6분간 

삶은 후 냉수로 30초간 냉각하여 사용하였다. 대조군에 비해 2%, 4%, 6%, 8% 까지는 수분흡수율이 증가하였지만 첨가량 

10%일 때 갑자기 수분흡수율이 감소하였다. pH의 측정을 위해 대조군과 실험군 각각 5 g에 증류수 50 g을 첨가하여 

블랜더에 2분간 갈고 상온에서 20분간 침전시킨 후 사용하였다. 생면과 숙면의 사이에서 pH 값은 차이가 크지 않았으나 

새싹귀리 분말 첨가량이 많아질수록 생면과 숙면 모두 감소하는 경향을 보였다. 숙면의 텍스처 측정 결과 경도, 탄력성, 
점착성, 응집성은 첨가량이 증가할수록 유의적으로 높아졌으며, 부착성은 시료 간에 유의한 차이가 보이지 않았다. 위의 

연구결과에 따라 새싹귀리의 섭취 증대와 국민 건강 향상 식품의 건강 기능성을 증진 시킨 제품의 개발을 이루어 국내산 

새싹귀리의 수요 증대에 기여하고, 건강증진을 위한 기능성 향상을 이룰 수 있는 생 파스타면의 다양한 개발을 위한 

기초자료로써 차후 연구에 도움이 될 것으로 기대한다.
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PS-5

직장 내 무례함과 감정고갈, 자행한 무례함, 서비스 사보타주, 일-가정 갈등 간의 

관계 연구: 특급호텔 레스토랑 종사원을 중심으로

조윤주1 · 윤혜현2

1경희대학교 대학원 조리외식경영학과, 2경희대학교 조리·서비스경영학과 교수

종사원들은 직장에서 조직 구성원과 고객에게 존중받기를 기대하지만, 대다수가 빈번하게 무례함을 경험한다. 직장 

내 무례함은 상호 존중에 대한 직장 내 규범을 위반하는 대상을 해칠 의도가 모호한 저강도의 일탈 행동으로써, 타인에 

대한 배려와 존중이 결여된 행동으로 정의된다. 이는 타인을 해하고자 하는 분명한 의도를 가진 직접적인 형태의 다른 

직장 내 부당대우보다 경미한 형태이지만, 그 경험이 축적될 경우 더 강한 강도의 공격행위로 발전할 수 있으며, 결과적으

로 종사원 개인뿐만 아니라, 조직 전체에 해를 끼치는 여러 부정적인 결과를 초래할 수 있기에 간과해서는 안 된다. 따라서, 
기업은 종사원이 직장 내에서 조직 내부인인 상사, 동료와 같은 구성원이나 고객 등 여러 원천에 의해 발생하는 직장 

내 무례함과 그 부정적 영향을 최소화할 수 있는 전략적 방안을 마련해야 할 필요가 있다. 본 연구를 위해 특급호텔 

레스토랑 종사원을 대상으로 직장 내에서 상사, 동료 및 고객으로부터 경험한 무례함(상사, 동료, 고객 각 6문항) 18문항, 
감정고갈 4문항, 자행한 무례함 6문항, 서비스 사보타주 6문항, 일-가정 갈등 4문항 등 총 38문항을 리커트 7점 척도로 

측정하였고, 인구통계학적 사항 5문항은 서열 및 명목척도로 측정하여 연구에 사용하였다. 총 248명의 표본으로부터 수집

된 데이터를 바탕으로 탐색적 요인분석, 신뢰도 분석, 상관분석을 실시하였고, 단순 및 다중회귀분석을 통해 연구 가설을 

검증하였다. 가설 검증에 앞서 탐색적 요인분석과 신뢰도 분석을 통해 측정도구의 타당성, 신뢰성이 충족됨을 확인하였으

며, 상관분석을 통해 연구 변수 간의 방향성을 확인하였다. 본 연구에서 설정된 4개의 가설을 검증하기 위해 실시한 단순 

및 다중회귀분석을 실시한 결과는 다음과 같다. 직장 내 무례함 중에서 동료의 무례함은 종사원의 감정고갈에 영향을 

주지 않았지만, 상사의 무례함(β=.278, p<0.01), 고객의 무례함(β=.273, p<0.001)이 차례로 감정고갈을 증가시키는 것으로 

나타나 가설 1은 부분 채택되었다(H1a, H1b). 또한, 감정고갈은 자행한 무례함(β=.200, p<0.01), 서비스 사보타주(β=.197, 
p<0.01), 일-가정 갈등(β=.470, p<0.001)을 증가시키는 것으로 확인되어 이후 가설도 모두 채택되었다(H2, H3, H4). 이상의 

결과를 통해 상사와 고객으로부터 경험하는 직장 내 무례함은 종사원의 감정고갈을 증가시키며, 무례함으로 인해 감정이 

고갈된 종사원은 이후 직장 내 또 다른 조직구성원에게 직접 무례함을 자행하거나, 고객에게 의도적인 보복행위인 서비스 

사보타주를 행하게 됨을 알 수 있다. 또한, 감정고갈이 일-가정 갈등을 증가시킨다는 결과는 직장 내 무례함의 부정적 

영향이 직장 영역뿐만 아니라, 가정 영역에까지 전이될 수 있음을 시사한다. 따라서, 레스토랑 종사원이 서비스 품질과 

조직의 성과에 기여하는 중요성을 감안할 때, 호텔 기업은 구성원 간의 올바른 관계 문화 정착을 위한 교육 시스템을 

구축해야 할 필요가 있으며, 고객의 무례함이 종사원 개인과 조직에 미칠 수 있는 부정적 영향을 최소화할 수 있도록 

조직 차원의 지원 방안을 마련해야 할 것으로 사료된다.
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갈색거저리 유충, 쌍별 귀뚜라미 분말을 첨가한 쿠키의

품질 특성 및 관능적 특성에 관한 연구

박수빈 · 김혜영 · 김나영 · 정민석 · 김정환

을지대학교 식품산업외식학과

인구수가 증가함에 따른 환경문제, 식량부족 등 심각한 문제들이 대두되고 있으며, 그 해결책으로 식용곤충의 이용이 

시도되고 있다. 이에 식용곤충들 중에서도 접근성이 높은 갈색거저리 유충과 쌍별 귀뚜라미의 분말을 첨가해 제조한 쿠키

의 품질 특성 및 관능적 특성을 연구하여 식용곤충의 상용화를 위한 가능성을 검토하였다. 갈색거저리 유충분말과 쌍별 

귀뚜라미 분말을 밀가루의 10%와 20%를 대체한 쿠키를 제조하여, 밀가루를 사용하여 제조한 쿠키와 비교하였으며, pH, 
수분함량 및 염도는 차이가 크지 않았다. 곤충분말을 사용한 쿠키의 경우, 색도에서 명도(L값), 적색도(a값), 황색도(b값)이 

첨가량이 높을수록 떨어졌다. 쿠키시료의 texture profile을 분석한 결과, 곤충가루 함량이 높아질수록 경도 값이 더 증가하

였다. 폴리페놀과 플라보노이드의 함량의 경우, 폴리페놀은 곤충가루 함량이 높아질수록 값이 증가하였다. 정량적 묘사분

석 결과, 밀가루의 20%를 각각 곤충 분말로 대체한 쿠키는 비린 맛과 비린 향의 강도가 높아, 쿠키로서의 소재로 사용이 

어려운 것으로 보였다. 반면, 10% 대체한 시료의 경우 고소한 맛과 향이 강하게 나타나, 밀가루와 혼용하여 쿠키를 제조하

는데 적합하다고 사료되었다. 특히 갈색거저리 유충 분말 10% 대체 쿠키는 고소함과 고소한 맛의 특성에서 강했고(6.06 
±0.82, p<0.05), 떫은맛(3.76±0.97, p<0.05), 비린향(3.76±0.90, p<0.05)이 약하게 나타나, 상용화에 가장 적절할 것으로 

사료되었다.
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보리 분말 첨가 쿠키의 항산화 활성 및 함량에 따른 품질 특성

안다솔 · 정희원 · 김정환

을지대학교 식품산업외식학과 전공

서구화된 식생활로 인해 베이커리의 수요가 증대되고 있다. 특히 건강을 지향하는 소비자들의 니즈에 따라, 식이섬유가 

풍부한 보리가루를 이용하여 쿠키를 제조하여 이화학적 품질 특성, texture profile, 관능 특성 및 항산화 활성을 평가하였

다. 쿠키의 배합과정에서 밀가루의 일부를 대체하여 보리 가루를 각 2%, 4%, 7%, 10% 및 15% 사용하여 쿠키 시료를 

제조하였다. 보리 가루 첨가 쿠키의 수분함량은 보리의 첨가량에 따라 유의적으로 증가하는 경향을 보였다. 그와 반대로 

보리 가루 첨가 쿠키의 경도는 보리의 첨가량에 따라 유의적으로 감소하였다. 쿠키의 퍼짐성은 보리의 첨가량이 증가할수

록 다소 증가하는 추세를 보였으며, 쿠키의 손실율과 팽창율 역시 다소 감소하는 추세를 보였지만 크게 유의미한 차이가 

나타나진 않았다. 보리 가루 첨가 쿠키의 L값은 보리 가루 첨가량이 증가할수록 유의적으로 감소하여 색이 진해졌다. 
측정보리 가루 첨가 쿠키의 총 페놀 함량과 총 플라보노이드 함량은 각각 158.727±0.12∼208.613±0.45 mg GAE/g, 
158.727±0.12∼208.613±0.45 mg GAE/g으로 측정되었으며, 보리가루 첨가량이 증가함에 따라 쿠키의 페놀 함량과 플라보

노이드 함량이 증가했다. 시료의 DPPH 및 라디칼 소거능 역시, 모두 보리 가루 첨가량에 비례해서 유의적으로 증가하였다. 
관능평가에서 기호도는 보리 가루 10% 첨가군이 단 냄새, 고소한 냄새, 단 맛, 기호도 등의 항목에서 전반적으로 가장 

높은 점수를 받았다. 전반적으로 대조군에 비하여 보리 가루 2∼10% 첨가 쿠키들은 여러 항목에서 좋은 점수를 보였으나, 
보리 가루 15% 첨가군은 쿠키의 색, 촉촉함, 견고성, 응집성 등에서 가장 낮은 점수가 나타났다. 따라서, 보리 가루를 

쿠키에 10% 수준으로 첨가하는 것은 소비자의 기호도가 좋고 동시에 항산화 활성 또한 유지됨이 확인되었다.
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디카페인 공정과 로스팅 정도에 따른 에티오피아 커피의 정량적 묘사분석

정현우1† · 윤혜현2

1경희대학교 대학원 조리외식경영학전공, 2경희대학교 조리·서비스경영학과

커피는 전 세계에서 가장 많이 소비되는 음료이며, 커피 음료 시장이 성장하면서 소비자의 생활에 깊이 자리매김하였다. 
최근 소비자들의 건강에 대한 관심이 증가하면서 카페인에 대한 부정적인 영향을 줄이고, 커피의 향미를 즐기는 소비자들

의 수요가 증가하는 추세이다. 본 연구에서는 에티오피아 일반 레귤러(CON) 커피와 이산화탄소 추출(CO2) 디카페인 커피, 
스위스 워터 프로세스(SWP) 디카페인 커피를 라이트, 미디엄, 다크로 로스팅하여 커피 시료들의 관능적 특성을 비교하였

다. 본 연구의 훈련된 패널들은 관능검사인 정량적 묘사분석을 통해 외관, 향, 향미, 구강 촉감의 항목에서 총 17개의 

묘사어를 도출하였다. 외관의 갈색도는 CON 커피와 디카페인 커피를 비교한 결과, SWP 디카페인 커피가 가장 높게 

측정되었다. 향의 특성에서 살구향, 자스민향, 허브향은 CON 커피와 디카페인 커피 간에 유의적인 차이가 없었으며, 
캐러멜향은 디카페인 커피가 CON 커피보다 높게 측정되었다. 향미의 특성에서 자스민맛, 베리맛, 초콜릿맛, 나무맛은 

CON 커피와 디카페인 커피 간에 유의적인 차이가 없었으며, 브라운 슈가맛은 라이트, 미디엄 로스팅 커피에서 디카페인 

커피가 CON 커피보다 높은 값이 측정되었고, 호밀빵맛에서도 디카페인 커피가 CON 커피보다 높은 값을 도출했다. 구강 

촉감의 특성에서 떫음은 로스팅이 진행될수록 증가하는 결과를 보였고, CON 커피와 디카페인 커피 간에는 유의적인 

차이가 없었다. 정량적 묘사분석에서 도출된 커피의 특성을 토대로 주성분 분석(PCA)을 실시한 결과, 2개의 주성분이 

추출되었으며, 제 1주성분에서 후미, 갈색도 등의 특성과 SDD, CDD, ConD, CDM, SDM 시료가 양(+)의 방향에, 자몽맛, 
자스민맛 등의 특성과 ConL, SDL, CDL, ConM 시료가 음(−)의 방향에 부하되었다. 제 2주성분에서는 초콜릿맛 등의 

특성과 CON 시료, CDL, SDD, CDD 시료들이 양(+)의 방향으로 부하되었으며, 캐러멜향, 브라운 슈가맛 등의 특성과 

SDM, CDM, SDL 시료가 음(−)의 방향으로 부하되었다. 부분 최소평방 회귀분석(PLSR) 결과 기호도 검사의 외관, 향, 
향미, 후미, 전반적 기호도의 모든 항목의 값과 가장 근접한 시료는 CDD와 SDD로 각각 두 가지 방법으로 추출된 다크 

로스팅 디카페인 커피였다. 각 기호도 특성과 가장 상이한 시료는 CDL로 라이트 로스팅 디카페인 커피 시료였다. 이는 

디카페인 커피를 라이트 로스팅되었을 때보다 다크 로스팅 되었을 때 소비자의 기호도와 높은 상관관계를 보여준다. 본 

연구의 주요한 연구의 결과는 동일한 로스팅 조건에서 대부분의 관능적 특성에서 일반 레귤러 커피와 디카페인 커피 

간에 유의한 차이가 발견되지 않았다는 결과로, 이는 디카페인 커피가 카페인 섭취를 줄이려는 소비자들에게 관능적으로 

좋은 대안이 될 수 있다는 시사점을 보여준다.
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