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를 수행하여, 한국, 중국 및 베트남 어린이들의 기호도

가 우수한 한식간장 및 고추장 모체소스 제조기술을 개

발하였고 이들 모체소스를 이용한 한식메뉴 6종을 선발

하여 상품화 기술을 확보하였다. 마케팅 전략으로써 중

국 및 베트남 현지 소비자들의 식품 소비패턴을 분석하

여 어린이용 한식 메뉴 Marketing Mix 4P를 개발하였

고 STP전략 수립을 통하여 개발 한식제품의 해외시장

진입 전략을 수립하였다. 또한 중국 및 베트남 어린이들

의 한식에 대한 시식 설문조사를 통해 외식분야에서 활

용이 가능하도록 한식 레스토랑의 어린이 선호 주식 및

부식 메뉴 표준레시피 22종을 완성하고 이를 레시피북

(콘텐츠)으로 개발하였다.
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< 국문 요약문 >

코드번호 D-01

연구의

목적 및 내용

¡ 한식․외식기업, 수출․생산업체를 위한 한식 저변확대 및 어린이 메

뉴, 제품 개발을 통한 한식 소비 계층별 경쟁력 제고를 위해 어린이

한식 메뉴의 해외 현지 정보수집 및 마케팅 전략 구축, 이를 바탕으로

한식 메뉴 상품화 기술 개발을 주요 내용으로 하였다.

연구개발성과

¡ 특허출원 2건, 논문게재 3건, 제품화 6건, 포스터 발표 12건, 교육지도

3건, 인력양성 4건, 정책활용 2건, 홍보 1건, 보고서 4건, 기타 연구활용

2건 등을 실시하였고 표준레시피 개발 22종 및 레시피북(콘텐츠) 1건,

소스류 제품 개발 3건, 비빔밥 등 한식 HMR 6건을 개발하였으며 개발

제품 중 한식간장소스 상품화 1건을 실시하였다.

연구개발성과의

활용계획

(기대효과)

¡ 중국 및 베트남 현지 어린이 및 부모들에 대한 조사를 통하여 개발된

선호도가 우수한 한식제품의 상품화 기술을 참여기업에 기술이전하여

사업화를 추진할 예정이다.

¡ 한국적 풍미와 건강기능성이 우수한 한식 메뉴의 표준레시피, 레시피

북(컨텐츠) 및 한식 메뉴 상품은 국내는 물론 중국 및 베트남 어린이

들의 외식용으로 보급하는데 활용될 수 있으며 현지정보 수집을 통해

마련된 마케팅 전략은 어린이 한식 HMR 제품의 수출 확대를 위한 방

안으로 사용할 예정이다.

¡ 한식간장의 향미강화기술, 건조나물의 복원력 증진기술 및 김치볶음밥

향미 증진기술 등을 관련업체에 기술이전하여 실용화를 유도할 예정이

며 또한 중국 및 베트남 어린이들이 선호할 수 있는 한식메뉴 상품을

국제식품전시회에 출품하고 수출상품화 가능성을 타진하여 지속적인

사업화를 유도할 계획이다.

¡ 어린이용 한식간장 및 고추장소스는 중국 및 베트남 시장에 수출할

수 있으며 매출은 약 200억 원 이상 증대시킬 수 있을 것으로 전망된

다. 이번 연구를 통해 아이들의 입맛에 맞고 건강에 유익한 한식이 다

양하게 상품화 되어 어린이용 한식시장이 크게 확대될 것으로 기대된

다.
중심어

(5개 이내)
어린이메뉴 상품화 시장조사 한식 마케팅
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〈 SUMMARY 〉

코드번호 D-02

Purpose&

Contents

○ This study was conducted for development of kids menu and its collection of

information for the enlargement of overseas consumers. Contents are mainly

consist of development of technology for commercialization of Korean style

menu for kids, collection of information and establishment of marketing

strategy and analysis of actual condition of children's eating habits and

development of Korean kids menu

Results

○ Two patents application, three paper publication, 12 poster presentation, 3

education guides, 4 human resources training, 2 policy application, 1 publicity

report, 4 reports, 2 other research application were performed, and a

standard recipe, 22 kinds of recipe book (contents), 3 kinds of sauces and 6

Korean HMRs such as Bibimbap were developed, and Korean soy sauce was

commercialized among developed products.

Expected

Contribution

○ Through research on children and parents in China and Vietnam, we will transfer

commercialization technology of Korean food products with high preference to

participating companies for commercialization.

○ Recipes, recipe book (contents) and Korean menu items with excellent

Korean flavor and health functionalities can be used for eating out for

domestic and Chinese and Vietnamese children. It is expected to be used

as a way to expand export of Korean food HMR products.

○ We will transfer the flavor enhancement technology of Korean soy sauce,

the rehydration power of dried vegetables, and the flavor enhancement

technology of kimchi fried rice to related companies and induce practical

use. Also, menu items preferred by Chinese and Vietnamese children will

be displayed at international exhibitions for exploring possibility of export

commercialization.

○ Soy sauce and kochujang sauce for children can be exported to China and

Vietnam market, and sales are expected to increase by more than 20 billion won.

It is expected that the market for children's Korean food will be expanded greatly

by commercializing various kinds of Korean food which is suitable for children's

taste and health.

Keywords Kids menu
Commercializati

on Market research Korean food Marketing
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제 1 장 연구개발과제의 개요

제 1 절. 연구개발의 목적 및 필요성

1. 연구개발의 목적

한식․외식기업, 수출․생산업체를 위한 한식 저변확대 및 어린이 메뉴, 제품 개발을 통한

한식 소비 계층별 경쟁력 제고를 위해 어린이 한식 메뉴의 해외 현지 정보수집 및 마케팅 전

략 구축, 이를 바탕으로 한 한식 메뉴 상품화 기술 개발을 주요 목적으로 한다.

2. 연구의 필요성

¡ Datamonitor(2014)에 따르면 식품시장의 소비자 중 아이를 둔 엄마의 경우 식품의 건강 요

인과 그에 따른 혜택에 대해 더 많은 관심을 갖고 있는 것으로 분석되고 있다.

¡ 소비자들은 가족과 어린이를 동반 시 만족할 만한 레스토랑을 찾고 있으며, 친환경적인 레

스토랑을 선호하는 것으로 조사되었다. 특히 어린이 메뉴의 경우 건강지향적 컨셉으로 전식,

본식 및 후식과 같이 어린이 메뉴의 구성이 다양하게 요구되고 있으며 프리미엄급의 어린이

메뉴 개발도 필요할 것으로 전망되고 있다.

¡ 한식은 최근에 해외에서 그 인지도가 증가되고 있으나 해외시장에서 중국이나 일본 등 타

민족 음식만큼 활성화 되지 못하고 있으므로 한식 소비층을 적극적으로 확대할 수 있는 전략

확보가 필요한 실정이다.

¡ 어린이들은 성장 후에도 지속적인 소비층이 될 수 있는 미래의 소비자로 판단되므로 어린

이들의 입맛에 적합하면서도 쉽게 받아들이고 소비할 수 있는 어린이용 한식 메뉴의 개발이

절실하며 이를 통해 한식의 세계시장 활성화와 연계산업이 크게 발전될 수 있을 것으로 기대

되고 있다.

¡ 한식은 특히 장류와 김치 등 발효식품이 그 특징을 이루고 있고 이와 함께 독특한 맛과 영

양, 건강 기능성, 스토리텔링 및 다양성 측면에서 세계시장에서 경쟁력을 갖추고 있으므로

발효식품을 활용한 다양한 한식메뉴의 개발 시 성공 가능성이 높다고 할 수 있다.

¡ 한편, 중국과 베트남에서는 영유아층이 인구의 상당 부분을 차지하고 있어서 영유아 시장에

대한 중요성이 크게 높아졌고 한류로 인해 한국 제품의 품질에 대한 신뢰도가 더욱 높아져

이들 국가들은 어린이 한식 메뉴의 잠재적 시장으로써 유망한 것으로 전망되고 있다.

¡ 따라서 중국 및 베트남을 대상으로 어린이용 한식을 성공적으로 보급하고 시장을 확대하기

위해서는 어린이용 한식메뉴의 상품화 기술 개발, 현지 정보수집 및 마케팅 전략 및 어린이

식생활 실태 분석 및 레스토랑용 어린이 한식 메뉴(kids menu) 개발 등의 연구가 필요하다.
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가. 세계 외식시장 현황

○ 미국 National Restaurant Association(NRA)의 자료에 따르면 2014년 외식산업 매출액은

$683.4 Billion 규모로 성장함. 특히 소비자의 72%는 건강한 옵션을 제공하는 외식업체를 선호

하며(NRA, 2014), 한편 소비자 중 아이를 둔 엄마의 경우 식품의 건강요인과 그에 따른 혜택

에 대해 더 많은 관심을 갖고 있는 것으로 조사되었다(Datamonitor, 2014).

그림 1. <Marketing To Families With Kids Part 1: New Strategies in Targeting Mothers, Datamonitor, 2014>

○ 지금까지 외식업체의 판매촉진은 20～30대를 주 타겟으로 진행되어 왔다. 그러나 핵가족

화와 맞벌이 가정의 증가로 인해 자녀 중심 가정생활로의 변화와 가족 내에서 어린이의 영향

력 증가, 그리고 1990년대의 주 고객층이었던 20～30대 고객의 성장(권순자, 2001)으로 인해 어

린이 고객의 중요성이 대두되면서 외식업체에서는 어린이를 대상으로 하는 판매촉진을 시행하

는 곳이 증가하고 있다(윤수온, 2008).

○ 외식업계에서는 새로운 고객층인 어린이 고객들로 인한 매출이 급격히 상승하고 있으며

(민보영, 2004), 이들의 방문을 유도하기 위해서 패스트푸드점과 패밀리 레스토랑에서는 어린이

대상 판매촉진인 어린이 메뉴 제공, 어린이용 식기제공, 어린이용 의자 제공, 어린이 장난감 비

치 및 제공, 어린이 놀이 시설 마련, 생일파티, 돌잔치의 행사지원, 키즈 투어(유지원생 등을

대상으로 외식업소 견학 또는 체험 프로그램 운영)등을 시행하고 있다(윤수온, 2008).

○ 또한 ‘빠르게 변화하는 소비자 상품(Fast Moving Consumer Goods : FMCG)의 경우 식

품 및 음료류가 포함되며, 특히 키즈 식품들이 이에 적용되는 것으로 보고되었다. 이러한

FMCG 식품에 대한 소비자 대상의 마케팅전략은 매우 중요하며, 외식업계에서는 이미 키즈 상

품의 컨텐츠 마케팅의 필요성이 제기되었다(Datamonitor, 2014).

○ 이와 함께 제품 개발과정에 어린이와 엄마를 참여시켜 신제품 개발을 추진하는 사례도

증가하고 있으며, 건강, 안전, 그리고 신뢰성이 키즈 식품 브랜드 선택에 주요 영향을 주는 것

으로 보고되었다(Datamonitor, 2014).

○ 어린이가 있는 가구의 경우 54%의 소비자가 스마트폰을 이용하여 영양정보를 확인하는

것으로 보고되었고, 테이블 서비스 레스토랑에서는 건강한 어린이용 식사를 제공하는 것이 트

렌드 TOP 4에 선정되었다. 리미티드 서비스 레스토랑은 건강한 어린이용 식사 제공이 2위, 어

린이용 과일/채소 사이드 메뉴 제공이 트렌드 4위에 선정되었다.

○ 많은 소비자가 가족과 어린이를 동반할 때 만족스러운 레스토랑을 찾고 있었고, 자연 친화, 친환경적 컨

셉의 레스토랑을 선호하는 것으로 조사되었다. 특히 키즈 메뉴의 경우 건강지향적 컨셉으로 전식, 본식, 후식의

다양한 키즈 메뉴 구성이 요구되며 프리미엄 키즈 메뉴 개발 또한 필요할 것으로 전망하고 있다(NRA, 2014).
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나. 목적시장 현황

(1) 중국

○ 중국의 출산율은 지속적인 하락세를 보이고 있으나, 부모가 자녀에게 지출하는 비용은 오

히려 늘고 있다. 특히 최근 중국 유아동 시장에서는 제품의 품질이 매우 중요한 요인으로 작용

하고 있어서, 고급 브랜드에 대한 선호도가 높게 나타났다. 중국시장의 경우 소황제 세대가 80

년대 생과 90년대 생으로 분화되면서 키즈사업이 더욱 유망한 시장으로 전망되고 있어 높은

품질과 안전한 제품이라는 인식을 갖고 있는 한국 식품의 중국 시장 진출이 가능할 것으로 판

단되었다(중국, 소황제 소비시대의 다양성과 마케팅 전략, 2010).

○ 2011년 중국 0～12세 영유아 시장 규모는 1조 1,500억 위안이며, 최근 몇 년 영유아시장

은 매년 평균 15% 성장률을 유지하고 있다. 이에 2013년 영유아 시장규모는 1조 5,209억 위안

으로 추산되며, 2015년에는 2조 위안 초과할 전망이다(KOTRA, 2014).

그림 2. <Consumer and Innovation Trends in Baby Food and Drinks 2014, Datamonitor>

표 1. 영유아시장 규모 및 성장률

자료원: 中國嬰童產業研究中心, KOTRA 상하이 무역관 정리

○ 최근 10년 중국의 인구출생률은 12% 내외로 매년 평균 1,600만 명의 신생아가 태어나며

올해부터 몇몇 지역에서 두 자녀 정책을 시행하기 시작해 앞으로 중국 내 아동 인구가 크게

늘어날 것으로 예상되었다. 중국의 15세 이하 어린이는 2억 2,200만 명으로 전체 인구의 약

16.6%를 차지하였다(KOTRA, 2014).
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표 2. 2002~2012년 중국 출생률 추이

자료원: 2013년 중국국가통계연감

○ 어린이 소비시장의 규모 증가와 시장 경쟁이 가열됨에 따라 체험 소비 증가로 많은 상점

들이 제품 판매 위주에서 점차 ‘체험소비’의 비중을 늘리기 시작하였다. 베이징 등 대도시의 경

우 어린이 제품을 취급하는 상점 중 체험 마케팅을 실시하는 상점 비중은 30~40%로 증가할

뿐만 아니라 매년 어린이날이 다가오면 어린이 관련 산업 매출액이 급증해 ‘키즈 경제’ 붐을

일으키고 있다(대한상공회의소 북경사무소).

○ 이와 관련하여 국내 영유아식품 전문업체 베베쿡(본연구 참여업체)은 유기농 쌀과자와

유기농 주스 및 어린이 김 등을 수출하고 있다. 중국 엄마들이 한국식품에 대해 좋은 인식을

갖고 있는 데다 프리미엄 영유아에 대한 수요가 증가하고 있어 수출량이 지속적으로 증대될

것으로 전망하고 있다(베이비뉴스 “베베쿡, 중국 영유아식품 시장 진출, 2014).

그림 3. 자료원: 식품산업통계 2013 국내 외식트렌드 조사용역 최종보고서
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(2) 베트남

○ 베트남은 세계 14위의 인구대국(인구: 약 9천만 명)이며, 지속적인 경제성장에 따른 중산

층 확대와 소비 성향이 높은 20~30대 인구 급증이 내수시장 확대에 긍정적으로 작용할 것으로

전망된다(한국수출입은행 해외경제연구소, 2014).

○ 빠른 경제성장에 따른 국민소득 증대와 생활수준 향상을 바탕으로 베트남 국민의 소비가

늘어나면서, 9200만 명의 소비 인구를 지닌 베트남은 다국적 프랜차이즈 기업에 매우 매력적인

장소가 되고 있으며, 베트남 국민은 쌀국수, 밥 등의 전통적 주식품 이외에 빵을 먹는 것에 익

숙하다(KOTRA, 2012).

○ 베트남은 2012년 8,800만 인구의 베트남의 주된 소비자는 30대 이하 젊은 층이 60% 이상

을 차지하고 있으며, 매년 1,600만의 아이들이 태어나는 상황으로 영유아층이 인구수의 큰 부

분을 차지하여 영유아 보육의 중요성이 높아지고 있다(KOTRA, 2014). 이와 함께 한류로 인해

한국 제품에 대한 노출 및 신뢰도가 높아지고 중국, 베트남 내 한국의 이미지가 개선됨에 따라

수요는 계속 증가할 전망이다(한국무역협회 국제무역연구원, 2013).

○ VDSC(Viet Dragon Securities Company)의 통계에 따르면 가장 높은 상승률을 보인 분

야 중의 하나가 식품 영역이며(산업통상지원부 KOTRA, 2014), 외식 문화는 더욱 다양화되며

베트남 국민 소득에서 외식이 차지하는 비중은 약 10%로 외식산업은 향후 베트남의 성장 잠

재성 높은 서비스 산업임을 알 수 있다(KOTRA, 2012).

○ 패스트푸드 등 외국음식에 대한 거부감이 적고, 특히 한국 식문화에 대한 호기심과 선호

도가 높은 베트남 소비자의 성향에 비추어 봤을 때, 이들을 타깃으로 하는 한국 외식업체의 베

트남 진출은 전망이 매우 밝다(KOTRA, 2012).

○ 베트남은 WTO 가입 등으로 국제화가 급진전되고 있으며 매우 가파른 경제 발전 속도로

아시아 최빈국에서 신흥 유망시장의 대표주자로 급부상하고 있다. 젊은 소비시장과 신흥 부유

층 부상, 도시지역 소득향상에 따른 소비패턴의 고급화가 매우 빠른 속도로 진행되고 있다

(weeklytrade, 2008). 이에 따라 베트남 소비자들은 세련된 디자인과 위생적이고 체계적인 패스

트푸드 브랜드를 현지 브랜드보다 더 선호하는 경향을 보여 한식 브랜드 진출에 긍정적이다

(한국무역협회 국제무역연구원, 2013).

○ 또한 베트남인들은 중식 다음으로 한식을 선호하는 것으로 나타나, 베트남은 한식 세계

화를 위한 주요 시장으로 손꼽히고 있다(aT, 2010). 최근 베트남 내의 한식당은 급증하고 있는

추세로, 2010년 5월 현재 베트남 전 지역에 걸쳐 206개의 한식당이 영업되고 있다(Hotel &

Restaurant, 2010). 베트남의 한식당은 대부분 다양한 메뉴를 제공하는 중저가 식당으로 한국인

또는 한인 교포가 운영하고 있으며, 고기 위주의 식당이 38.4%로 가장 많고, Mr.Pizza와 BBQ

등의 프랜차이즈 업체의 활발한 움직임으로 준 한식당의 비중도 15.7%로 높게 나타났다(한식

당 해외진출 가이드북).

○ 베트남 푸디스들이 추천하는 한국음식 메뉴는 ‘김치’와 ‘김치류 음식’, ‘비빔밥’, ‘삼계탕’과

‘인삼’, ‘삼겹살’, ‘육개장, 미역국’ 등 이다. 이에 대한 추천은 밥과 어장 문화를 바탕으로 하는

베트남 문화와의 동질성 요인이 작용하여 맛과 건강에 좋은 김치류를 매우 선호하였으며 주변

인들에게 추천하는 메뉴로 나타났다. 또한, 인삼과 삼계탕도 건강기능성을 선호하는 베트남인

들의 성향이 잘 반영된 결과라 할 수 있다(김미혜 외, 2011년).

○ 베트남 음식의 특징은 식재료 자체의 맛을 살리기 위해 인위적인 조리를 최소화한다는
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점이다. 대체로 베트남 음식은 야채, 해물, 육류 등 식재료 고유의 맛을 유지하여 신선한 느낌

을 주는데 초점을 맞추고 있어 어린이를 대상으로 건강 컨셉의 키즈 한식 메뉴가 적합할 것으

로 판단된다(Choi & Isaak, 2005).

다. 어린이용 한식메뉴의 개발 방향

○ 한식은 최근 해외에서 인지도가 증가되고 있으나 타민족 음식만큼 보편적이지 못한 한계

가 있어 한식소비층의 적극적인 확대 전략을 확보하기 위해 국내외 어린이(7-12세 범위)의

입맛에 적합하면서 쉽게 받아들이고 소비할 수 있는 어린이 전문 한식 메뉴의 개발이 절실하다.

○ 세계적으로 LOHAS(Life style of Health and sustainability) 조류가 확산되면서 슬로푸

드, 건강, 영양 및 맛이 새롭고 독특한 전통식품은 전례없이 blue ocean item으로 전망된다.

○ 한식은 장류와 김치 등의 발효음식이 특징을 이루고 있고 이와 함께 독특한 맛과 영양성,

건강 기능성, 그리고 다양성 측면에서 세계시장에서 경쟁력이 있을 것으로 기대되고 있다.

○ NRA(2002, National Restaurant Association, USA)에서는 미국인의 식생활에 이용되고 있

는 ethnic food로 한식 성장가능성을 제시하였으며, Health지(2005년)에서는 김치를 올리브(스페

인), 낫토(일본), 렌틸콩(인도) 및 요구르트(그리스)와 함께 세계 5대 건강식품으로 선정하였다.

○ 우리정부는 한식세계화 사업을 적극 추진, 세계인이 즐기는 한식을 비젼으로 삼아 세계 5

대 음식화를 목표로 한식 R&D 확대를 주요전략으로 하여 구체적으로는 우수성 입증, 소스 및

메뉴개발 및 마케팅 연구를 중요한 지원분야로 제시하고 있다.

○ 연구개발에 있어 한식의 세계 확산을 위해서는 어린이용 한식 개발이 매우 중요하다. 어

린이들은 성장 후에도 지속적인 한식 소비층이 되므로 한식의 세계시장 활성화와 연계산업 발

전에 중추적인 역할을 할 것으로 판단되었다. 특히, 어린이의 분류는 유아기, 학령기 및 청소년

기를 3-6세/7-12세/13-18세로 분류할 수 있는데(식품의약품안전처, 2007), 본 연구에서는 인지

도, 선호도 및 구매 의사결정 표현이 가능하고 한식경험의 가능성이 있는 대상인 7-12세를 연

구 대상으로 선정하였다.

○ 따라서 이러한 어린이용 한식메뉴의 개발 방향은 기본적으로 한국의 문화와 정서가

반영되어야 하며 특히 한국의 발효식품을 기반으로 한식을 응용하는 방향으로의 정립이

바람직할 것이다.

○ 방법론으로써 고추장과 간장은 발효식품일 뿐만 아니라 다양한 한식 메뉴나 동서양의 퓨

젼음식 응용에 널리 활용될 수 있는 식품이다. 그러나 고추장과 간장은 그대로 이용 시 발효

취, 냄새, 매운맛(고추장), 높은 점도(고추장), 단맛(고당), 짠맛(고염), 떱떱함 그 외 솔빈산칼륨

과 같은 첨가물 등으로 어린이용으로 적용하기에 한계가 있다.

○ 따라서 고추장과 간장을 어린이용 한식에 응용하기 위해서는 1차적으로 어린이의 입맞에

맞는 모체소스 형태로 연구개발 할 필요가 있고 이를 통하여 맛, 건강, 영양, 저염, 저당, 무첨

가 및 기능성이 우수한 다양한 종류의 어린이 한식메뉴로의 개발이 가능할 것으로 판단된다.

○ 개발된 고추장과 간장 모체 소스로 하여 응용되는 어린이 한식 메뉴의 범위는 크게 주식

과 부식으로 구분하고 현재 주식으로서 비빔밥 고추장/간장 양념, 쌈장, 김치볶음밥, 주먹밥 등

을 고려하고 있고 부식으로서는 매운떡볶이, 궁중떡볶이, 닭강정, 찜닭, 불고기 등을 고려하고

있으며 자료조사와 실험조리를 통해 어린이 선호형 모델레시피를 개발할 필요가 있다.
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라. 어린이용 고추장 및 간장 소스 개발 분야

○ 국내 고추장 및 간장시장은 CJ, 대상, 샘표, 신송, 세우 등 상위 10여개 업체가 전체의

70% 이상을 차지하고 있다.

○ 2012년 기준으로 간장은 25만 톤, 3,000억 원, 수출량 8,000톤, 800만 $였으며 고추장은 14

만 톤, 2,500억 원, 수출량은 3,000톤, 1,800만 $ 수준이다(KFDA).

○ 간장은 한식, 양조, 산분해 및 혼합간장으로 구성되고 혼합간장이 전체의 70%를 차지하였

다. 고추장은 고추장 및 조미고추장으로 구성되고 조미고추장이 고추장의 0.1%에도 못 미치는

것으로 나타났다.

○ 고추장은 캐나다 및 미국, 일본 등 장류의 주력시장에서 제품 현지화 노력이 계속 되면서

수출증가세를 보이고 있다. 간장은 미국, 러시아 등이 주요시장으로 러시아 수출이 증가세를

보이고 있다.

○ 간장과 가까운 세계상품은 기꼬만의 데리야끼소스를 들 수 있다. 이들은 외국인 기호에

맞는 데리야끼(Teriyaki)라는 요리 방식으로 미국에서 개발하였다. 2007년부터는 중국인 기호

에 맞는 ‘Herbal Soy Sauce’를 개발하였고 유럽에서는 쌀을 이용하여 감미도를 높인 ‘Sauce

Soja Sucrée’를 개발하여 기꼬만 간장의 세계상품화를 도모하고 있다.

○ 고추장과 유사한 소스는 칠리소스, 살사소스 등 핫소스를 들 수 있으며 이들은 1년에서 5

년 상온 유통이 가능하고 외관, 색상, 풍미, 목넘김(consistency), 음식 적용, 포장에 우수한 상

품성을 나타낸다.

○ 우리나라 간장의 소스상품개발은 거의 이루어지지 않고 있으나 고추장은 일부 개발 연구

가 수행되어 흐름성 개선, 단계별 조리공정, 살균 공정 특허가 등록되어 있고 미국시장에서 고

추장 베이스 소스(CJ), 고추장 핫소스(청정원) 제품이 출시된 바 있다.

○ 간장과 고추장은 슬로푸드(slow food)로서 한국 음식문화의 토대가 되고 있으며 각종 풍

미(flavor) 성분과 항비만 및 항산화 효과 등 우수한 기능성 성분을 함유하고 풍미가 독특하고

200년 역사성도 갖추고 있어서 세계적 소스상품으로 개발이 가능하다.

○ 전통고추장은 고추분과 찹쌀을 주원료로 제조되며 항비만, 항산화, 항혈압 효과 등을 나

타내는 생리기능성 물질로서 capsaicin, isoflavonoid, peptide 등이 있고 각종 ester, acid,

alcohol, sulfide 등 휘발성 향기성분, glutamic 및 aspartic 산 등 유리아미노산, 저분자 산성

peptide, lactic 및 succinic산 등의 유기산, GMP, CMP 및 IMP 등의 핵산 성분 등 풍미성분이

함유되어 독특한 풍미를 나타낸다.

○ 그러나 전통고추장은 입자가 거칠고 점성이 강하며 짜고 발효취가 나며 유통 중 갈변,

Bacillus cereus 증식 가능성 등으로 소스상품화 하기 위해서는 다양한 풍미 부여, 점탄성 조

절, 갈변억제, 신선한 풍미 유지를 위한 hurdle 살균처리 연구가 필요하다.

○ 전통간장은 대두를 주원료로 제조되며 항혈전, E coli O157:H7 항균활성, 항암활성, 항혈

압 효과 등을 나타내는 생리기능성 물질로서 HMF 및 peptide 등이 있고 각종 ester, acid,

alcohol, sulfide 등 휘발성 향기성분, glutamic, aspartic 산 등 유리아미노산, 저분자 산성

peptide, lactic 및 succinic산 등의 유기산, fructose 등 유리당 등 풍미성분이 함유되어 할 만큼

독특한 풍미를 나타낸다.

○ 그러나 전통간장은 발효취, 짠맛, 혼탁함, 유통 중 Bacillus cereus 증식 가능성 등으로 이
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를 소스상품화 하기 위해서는 한식간장의 고소함을 살리고 침전물 생성 억제, 저염화 및 불고

기 풍미 등 다양한 풍미 부여 및 고유의 풍미 유지를 위한 hurdle 살균처리 연구가 필요하다.

마. 어린이용 메뉴 개발 분야

○ 근래 한류의 영향으로 한국음식의 인지도 및 선호도가 높아지고 있으며, 한국음식은 ‘건

강에 좋은 음식’이라는 인식이 확산됨에 따라 한국음식을 취식하고자 하는 외국인이 증가하고

있다. 그러나 한국음식은 조리법이 복잡하고 현지화된 표준 레시피가 부재하다는 문제점이 제

기되고 있어 현지 외국인들의 관능적 특성 및 기호도를 반영한 한식 메뉴를 개발하여 전통에

입각한 한식 레시피의 현지화 및 표준화시키는 것이 필요하다.

○ 음식에 대한 관능적 특성 및 선호도는 그 나라의 식문화 및 식생활과 밀접한 연관이 있

는 만큼, 취식자의 지역과 연령대에 따라 음식에 대한 선호도와 기호도의 차이는 뚜렷하다(김

은미 외, 2013). 특히 유아기에서 청소년기 사이의 학동기 어린이들의 경우 급격한 신체 성장

과 함께 유아식에서 성인식으로 이행해가는 과도기로서 올바른 식생활과 미각형성이 무엇보다

중요한 시기이므로 해당 연령대의 영양 밸런스와 기호도를 충족시킬 수 있는 차별화 된 메뉴

개발이 필요하다.

○ 외식산업이 급속도로 팽창하면서 식사의 형태에도 많은 변화가 동반되고 있다. 바로 먹는

음식 (ready-to-eat, RTE), 간단히 조리 후 먹는 음식 (ready to end-cook, RTEC), 가정식사

대용식(Home Meal Replacement, HMR) 등 다변화되고 있으며, 이에 따라 최종 산출물의 형태

에 따라 최적화 된 메뉴 개발 및 표준 레시피의 확립이 요구된다.

○ 최근 국내외에서는 취학 전 아동들을 대상으로 패밀리 레스토랑 마케팅이 활발한데, 이는

유아, 아동 고객을 구성으로 하고 있는 가족 고객을 유치하기 위한 전략임과 동시에 유, 아동

기에 형성된 미각이 청소년기, 성인기의 미각에 상당한 영향을 끼치는 만큼 미래 고객을 유치

한다는 취지에서 어린이 고객을 공략하는 사례가 늘고 있다. 또한 사회적 구조와 인식의 변화

로 인해 과거와는 달리 어린이의 구매결정권이 높아짐에 따라 외식업계에서는 어린이 고객은

매우 중요한 핵심 고객층이며, 성인과는 다른 차별화된 메뉴전략과 마케팅이 필요하다.

○최근 다양한 산업군에서 어린이 타깃의 차별화된 상품 개발, 마케팅전략이 등장하고 있으

며, 특히 건강과 직결되는 식품 산업군에서는 친환경, 저염, 저당 등 건강 키워드를 가진 어린

이 타깃의 상품들이 어른들의 식품 소비 트렌드에도 영향을 끼치고 있어 식품산업을 리드하는

역할도 하고 있다.

○한식 레스토랑은 패밀리 레스토랑, 패스트푸드 레스토랑과 달리 어린이 타깃의 메뉴가 부

족한 상황이며, 한식 소비층 확대를 위해서는 외식산업에서의 다양한 형태의 어린이 한식메뉴

의 개발이 시급하며, 어린이 타깃의 한식메뉴를 개발 보급함으로써 한식 세계화의 기반을 마련

해야 한다.

○타깃 국가인 중국은 최근 급격한 사회변화로 말미암아 외식인구가 증가하고, 세계 각국의

음식문화가 수입됨에 따라 식문화에 많은 변화를 겪고 있다. 특히 다국적 패스트푸드점의 진출

로 어린이, 청소년층의 비만 유병률이 증가하고 있어 건강한 식품, 건강한 식생활에 대한 니즈

에 부합되는 한국음식 메뉴를 개발할 필요가 있다.

○한국의 대표적인 전통 식품인 장류는 전 세계 50개국 이상으로 수출하는 등 김치와 함께
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세계화를 위한 노력을 기울이고 있지만, 전체 수출 물량의 70% 이상이 우리나라 교민의 비중

이 높은 미국, 중국, 일본의 3개국에 편중되어 있는 형편이다. 또한 2천 년대 후반부터는 장류

의 수출 또한 정체기에 진입하여 한국 식품 수출 활성화를 위해서는 한식 레시피 보급, 한식

식문화 세계화가 시급하다(장영일, 2008).

○한식의 세계화 및 대중화를 위해서는 한식 소스의 개발과 보급이 필요하며 다양한 소비자

층을 공략할 수 있는 한식 소스의 개발을 통해 한식 세계화의 통로가 될 수 있다(최수근, 2010).

○한식은 건강하고 영양적으로 우수한 점이 많지만 조리법이 복잡하고 조리시간이 많이 소요

된다는 단점이 끊임없이 제기되고 있다. 따라서 누구라도 쉽고 빠르게 조리할 수 있는 규격화된

한식 소스를 개발함으로써 한식세계화의 실질적인 첨병 역할을 할 수 있을 것이라 판단된다.

바. 마케팅 분야

○ 향후 3대 글로벌 식품트렌드는 건강, 편의, 전통으로 소비자의 건강에 대한 관심증대와

함께 에스닉 푸드 등 세계 각국의 전통식품의 세계화 전략을 통한 식품산업이 활발히 육성되

고 있는 가운데 한식은 영양적으로 균형 잡힌 전통식품으로서 세계 식품시장에서 잠재 가능성

이 매우 크다(식품외식경제, 2012).

○ 세계시장에서 한식의 지위는 상당히 높아졌으나 맛에 있어서는 여전히 소비자들의 오감

을 충분히 만족시켜주지 못하고 있는 상황이며 이에 따라 음식선택에 있어서 외국인들에게 음

식선택의 큰 기회를 제공하지 못하고 있기에 외국인을 대상으로 한식의 맛에 대한 고찰이 필

요하다(이운행, 2002).

○ 과거의 외식시장에서는 다수가 즐기는 메뉴가 주를 이루었지만 요즘은 고객의 범위가 광

범위 해지고 소비자 색깔이 다양해져 일인천색을 가지고 있기 때문에 음식의 메뉴를 선택하는

것이 매우 까다로워져 단순히 질 높은 메뉴가 아닌 소비자 입맛에 잘 맞춰진 메뉴의 중요성이

커지고 있다.

○ 음식에 대한 가치관이나 맛의 평가는 오랜 기간 동안 한 지역에서 자연 환경에 적응 하

면서 다르게 형성되어 온 문화적 배경이 바탕이 되므로 외국인, 특히 어린이의 음식 선택 속성

과 입맛은 내국인과 매우 다르게 나타날 가능성이 높기 때문에 성공적인 한식 세계화를 위해

서는 음식 선택 속성이 다른 해외 현지 소비자에 대하여 니즈를 분석하고 그에 따른 마케팅

전략을 수립할 필요가 있다(김선주 등 2010).

○ 이에 따라 최근에는 어린이가 좋아하고 많이 찾는 장소에서 부모와 어린이가 함께 제품

을 직접 체험할 수 있는 기회를 제공하는 마케팅이 각광받고 있다. 이런 체험형 키즈마케팅은

몸에 좋지만 아이들이 잘 먹지 않는 음식을 어린이들이 좋아하는 형태와 맛으로 재해석한 제

품들이 주로 활용하고 있다(키즈 마케팅 전성시대, 2013).

○ 여성집단의 경우 남성집단보다 Kids적 요인에 민감하게 반응하는 것으로 나타나 이러한

아이들을 위한 Kids 마케팅을 단순히 어린이를 위한 방법뿐만 아니라, 더 많은 고객을 확보하

기 위해서도 Kids 마케팅이 필요하다(민보영, 2004).

○ 한식외식업계들은 미래의 잠재고객이 될 수 있는 키즈마케팅의 중요성을 새삼 인식하고

이에 대한 중요성의 부여할 필요가 있으며, 또한 기존의 일반인을 대상으로 하는 마케팅과도

결부 시켜 새로운 고객의 창출과 기대효과를 창출해야 할 필요성이 있다(민보영, 2004).

○ 물가불안과 경제 불황으로 경기침체가 지속되고 있는 상황에서도 어린이를 대상으로 하는
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키즈 산업은 불황의 영향을 받지 않고 지속적인 성장이 기대되는 분야이다. 이 같은 경향에 기업

들은 발 빠르게 파악하고 적극적인 키즈마케팅을 펼쳐야 할 것이다(키즈 마케팅 전성시대, 2013).

○ 사회의 많은 구조 및 인식의 변화로서 과거와는 달리 이제 어린이도 상당한 구매 결정권

을 가지고 있다. 특히 외식형태에 있어서는 80~90%의 구매결정이 어린이들에 의해서 이루어지

고 있다. 따라서 어린이를 대상으로 한 시장의 세분화와 성인과는 다른 차별화가 필요하다(민

보영, 2004).

○ 따라서 이를 위해서는 객관적인 시장환경 분석과 해외 현지 소비자들의 이용 실태 및 시장

분석에 근거하여 제품의 구매력을 높일 수 있는 제품 컨셉 마련이 반드시 선행되어져야 한다.

○ 또한 개발된 어린이용 한식메뉴의 소비 확대를 위해서는 개발된 제품의 외식업체 적용

및 평가를 통해 해외 현지 소비자 인지도 및 구매의사 등을 파악하여야 한다. 조사 결과를 바

탕으로 소비자들의 특성에 따라 시장을 세분화하고 이에 따른 차별화된 마케팅 전략을 구축하

여야 초기 시장 접근을 용이하게 할 수 있다. 또한 마케팅 전략 구축에 있어 개발 한식상품의

대량 유통을 위해서는 개인 소비자뿐만 아니라 외식업체 대상의 B2B 전략도 함께 수립되어야

한다.

3. 연구개발 내용 및 범위

제 1 세부 : 아동용 한식메뉴의 상품화 기술 개발

¡ 해외진출용 어린이 메뉴(kids menu) 상품화 기술개발

- 해외 진출 적합 어린이 메뉴의 종류 및 컨셉 확립

- 프로토타입 제품의 품질 개선요인 도출 및 공정 표준화

- 어린이 메뉴의 제품화를 위한 대량 생산 공정 개발

¡ 개발 어린이 메뉴(kids menu) 상품의 제조공정 확립

- 다양한 편이상품 유형 검토 및 최적 유형 확립

- 상품의 안전성 및 유통안정성 확보 방안 수립

- 신 가공기술 적용한 개발 외식상품의 유통단계별 안전성 검토

- 파일롯(pilot) 규모 제조공정 확립 및 효율성 평가

¡ 시제품 제조공정 확립

- 파일롯(pilot) 규모 제조공정 설정 및 공정별 효율성 평가

- 시제품의 제조 및 개선점 보완을 통한 현장 실증 평가

- 제조공정의 경제성 평가

- 유통기한 및 현지 환경을 고려한 제품 포장 연구
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제 1 협동 : 한식소비층 확대를 위한 정보수집 및 마케팅 전략 구축

¡ 해외시장의 어린이 메뉴(kids menu) 관련 환경 분석

- 목적 해외시장(중국 및 베트남 등)의 어린이 메뉴 시장현황 분석

- 목적 시장 어린이의 한식 인지도 분석

¡ 제품 연구개발 전략 수립

- 어린이용 한식 외식상품 컨셉 도출

- 한식 외식상품의 이상적 프로파일 개발

¡ 해외시장 마케팅 전략 구축

- 어린이용 한식 메뉴의 Marketing Mix 4P 개발

- 개발 제품의 해외시장 진입 전략 수립

제 2 협동 : 어린이 식생활 실태 분석 및 어린이 한식 메뉴(kids menu) 개발

¡ 목적시장(중국 및 베트남)의 어린이 식생활 실태 분석

- 어린이용 한식 메뉴 현지화 가능성 조사 분석

- 목적한 해외시장 어린이의 식습관 및 영양환경 조사

- 한식 메뉴에 대한 기호도 및 현지화 가능성(식문화, 동반음식 등) 조사

- 한식 레스토랑용 어린이 전문 메뉴의 현지화 조사 분석

- 전문가(FGI) 인터뷰를 통한 목적시장 어린이들의 급식 형태 조사

¡ 어린이 메뉴(Kids menu)의 조리법 개발 및 영양성분 분석

- 어린이 메뉴(Kids menu)의 조리법 개발 및 관능적 특성 분석

- 어린이 메뉴(Kids menu) 중 후식의 조리법 개발

- 어린이 메뉴(Kids menu)의 관능적 기호도 분석 및 표준레시피 확립

- PREFMAP 이용하여 분석 및 cross-cultural 마케팅 전략 제언

- 개발 메뉴에 대한 영양성분 분석

¡ 한식 레스토랑용 어린이전문 메뉴개발

- 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴 현지 상품성 분석

- 외식산업에 적용할 어린이용 한식 메뉴 도출 분석

- 한식 레스토랑 어린이용 메뉴 표준레시피 개발

- 어린이용 한식 메뉴의 영양성분 분석

- 메뉴 레시피북(콘텐츠)의 개발
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제 2 장 국내외 기술개발 현황

제 1 절. 특허 및 논문 현황

○ Kids, Ganjang, sauce, menu, Gochujang 등의 검색어로 검색된 특허는 총 212건

(1990-2014)이었으며, 이 중 본 연구와 관련성 있는 유효특허는 178건이었다.

○ 한식 아동용 메뉴 관련 특허는 2009년 최대 26건으로, 1990년부터 현재까지 총 178건의

특허가 출원됨 한국이 161건으로 전체 출원의 90.45%를 차지한 1위 출원국, 일본이 7건 3.93%

로 2위, 중국이 6건 3.37%로 3위이며 그밖에 미국, PCT, 러시아에 특허가 출원되었다.

○ Ganjang, sauce, 메뉴 등의 검색어로 검색된 특허는 총 2756건(1993-2014)이었으며, 이 중

본 연구와 관련성 있는 유효특허는 21건이었다.

○ Gochujang, sauce, 메뉴 등의 검색어로 검색된 특허는 총 1643건(1993-2014)이었으며, 이

중 본 연구와 관련성 있는 유효특허는 5건이었다.

○ HMR(Home Meal Replacement), 반조리식품, convenience food, ready meal, ready to

eat/heat/cook 등의 검색어로 검색된 특허는 총 778건이었으며, 이 중 본 연구와 관련성 있는

유효특허는 3건이었다.

○ 등고선을 통해 본 연구 특허의 빈도는 간장소스의 경우 발효방법이 가장 많았고 고추장

의 경우에도 발효방법이 많았으며 간장 및 고추장 소스에서는 과실농축액 활용 방법이 많았다.

메뉴상품화(HMR)의 경우 면류가 많았고 package의 경우에는 레토르트가능 파우치필름이 많

았다.

그림 1. 한식 아동용메뉴 관련 특허 동향
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그림 2. 한식 아동용메뉴의 특허 현황 등고선

○ 간장 및 고추장(소스)의 연구동향을 보면, 1990년대 후반 장류의 건강 기능성 규명 추세

에 따라 기능성 연구가 이루어졌고 2000년대 이후에는 고추의 다이어트 효과 및 장류 성분의

기능성으로 다양한 소스제품화 연구가 이루어지고 있으며, 2012년 이후에는 한식의 글로벌화를

위한 기술 개발에 대한 연구가 활발해지고 있다.

○ 한식 아동용 메뉴 관련 논문은 2013년 최대 98편으로, 1994년부터 현재까지 총 582편의

논문이 발표되었고 꾸준히 상위 5개 국가에서 전체 논문의 91.24% 논문이 발표되었다. 그 중

에서도 한국이 445편으로 압도적으로 많은 논문을 발표하였다.

○ 메뉴로서 HMR은 1991년에 최초로 개발되었고 2005년 ready to eat, ready to heat,

ready to cook제품이 HMR의 광의로 범주화 되고 소비자의 선호도, 만족도 등에 대한 연구가

주로 진행되고 있으며 최근에는 온도 및 압력 등 hurdle tech(Leistener 등)를 이용하여 풍미안

정성을 높이고 살균력을 높일 수 있는 hurdle 기술이 HMR 제조기술 개발에 적용가능 할 것으

로 전망되고 있다.

그림 3. 간장 및 고추장 소스의 연구 동향
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그림 4. 간장 및 고추장 소스의 논문 현황 등고선
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제조사/브랜드 제품명 특 징

대상/청정원 스위트 칠리소스 파인애플 함유 칠리소스

이마트 올리고당허브칠리소스 기능성소재사용

삼성홈플러스 칼로리를줄인허브칠리소스 칼로리를 줄인 건강지향적 소스

삼성홈플러스 1/2나트륨 찹스테이크 소스 나트륨을 줄인 건강지향적 소스

대상/청정원 순창 매콤새콤한맛 초고추장 발효식초 이용

오뚜기 비빔국수장 고추장베이스 양념

CJ/백설 닭볶음탕양념 고추장베이스 양념으로 닭요리 용도 소스

오뚜기 3분 오뚜기 덮밥소스
고추장 base 양념으로,오삼불고기, 춘천닭갈비,

제육덮밥 용도 소스

CJ/해찬들 양념듬뿍쌈장 12가지 양념이 함유된 제품

CJ/해찬들 고기전용쌈장 마늘함유 제품

CJ/해찬들 씨앗쌈장 씨앗(견과류)을 함유한 제품

대상/종가집 시골밥상 강된장 된장베이스 양념으로 밥에 비벼먹는 소스

제 2 절. 국내외 제품생산 및 시장 현황

1. 국내 제품생산 및 시장 현황

○ 국내 고추장 및 간장시장은 CJ, 대상, 샘표, 신송, 세우 등 상위 10여개 업체가 전체의

70% 이상을 차지하고 있다.

○ 2012년 기준으로 간장은 25만 톤, 3000억 원, 수출량 8,000톤, 800만 $ 였으며, 고추장은

14만 톤, 2500억 원, 수출량은 3,000톤, 1800만 $ 수준이다(KFDA).

○ 간장은 한식, 양조, 산분해 및 혼합간장으로 구성되고 혼합간장이 전체의 70%를 차지하였

다. 고추장은 고추장 및 조미고추장으로 구성되고 조미고추장이 고추장의 0.1%에도 못 미쳤다.

표 1. 2010년 기준 소스류 출하실적

구 분
 국내출하량

(천톤)

 국내출하액

(백만원)

 수출량

(천톤)

 수출액

(천$)

소스류 248   655,301 3.9    12,028

토마토케첩 55    84,115 1.2      1,237

드레싱 54   152,827 2.3    26,353

마요네즈 25    56,008 11.1    19,196

소        계 382   948,251 18.5    58,814

(출처: KFDA 2010식품 및 식품첨가물 생산실적)

표 2. 2010년 기준 소스류 출하실적
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○ 메뉴(HMR 등) 시장은 여성의 사회진출과 1, 2인 가구증가 및 소득수준 향상에 따라 편

의식품 이용이 보편화 되면서 시장규모가 2008년 1400억 원, 2009년 1600억 원, 2010년 1700억

원으로 소폭 확대되었으며 2011년 2천억원에 이어 2012년에는 전년 대비 2배 증가한 4000억

원에 이를 것으로 예측되어 HMR 시장이 급성장하고 있는 것으로 드러났다(그림 5).

그림 5. HMR 시장 규모 추이 및 전망(식품외식경제신문, 2012)

○ 국내 HMR 시장의 제품유형에 있어 기존에는 단순히 끓여서 먹는 방식인 Ready To

Heat(RTH)의 선호가 높았으나 최근에는 식재료만 모아 놓아 재료를 추가한 후 조리할 수 있

는 Ready To Cook(RTC) 또는 기본 조림류나 샐러드류와 같이 개봉 후 바로 취식하는 Ready

To Eat(RTE) 상품의 인기가 높아지고 있으며 향후 RTE 제품이 시장을 주도할 것으로 전망

하고 있다(농식품신유통연구원, 신유통이슈, 제 371호 03.02.2012).

그림 6. 마켓에서 판매되는 다양한 HMR 제품들

2. 국외 제품생산 및 시장 현황

○ 소스류 제품의 종류는 500여 종 이상이고 이 중 핫소스는 나라별로 매우 다양, America

style에는 Mexico, 미국 및 서인도제도형을 들 수 있고 Asia style에는 중국, 베트남, 태국, 일

본, 한국, 말레이시아 및 인도네시아 style 등을 들 수 있다(Wikipedia).

○ 소스류 세계시장 무역규모는 40억 불 수준이고 미국, 이태리, 독일, 일본, 영국 등이 주요

생산국이다.

○ 세계식품시장규모는 5조6천 억 달러, 소스류 세계시장규모는 2004년 기준 45억 달러 수준

이고 미국, 이태리, 독일, 일본, 영국 등이 주요 생산국이며 2011년에는 90억 불 이상으로 증가

하였다(홍 등, 2011, 장류국제포럼).
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○ 품목 중 소스, 드레싱 시장의 경우 매출액이 세계 7대 식품군에 속하며 3.6%의 성장률을

보인다(Datamonitor, 2012년, Interactive Consumer Database).

○ 소스류의 주요시장은 미국, 캐나다, 멕시코, 일본, 사우디, 영국, 홍콩 등이다.

○ 제품경향은 인체공학적 포장, 민족음식의 풍미, 저지방 지향으로 나타난다(홍 등 2011, 장

류국제포럼).

○ 핫소스로서 씨즈닝, 오일 및 분말 형태의 다양한 제형으로 제품화 되어있으며, 소비자의

매운맛 기호도를 고려한 매운맛 수준별 소스 제품들로 다양화 되어 있는 것이 특징적이나, 어

린이의 기호와 건강지향적 소스들은 거의 없다.

표 3. 유명 핫소스상품류

제조사/국가 제품명 특징

Mc Ilhenny company/미국 Tabasco Pepper Sauce 타바스코 고추사용

Mc Ilhenny company/미국 Tabasco Habanero Sauce 하바네로 고추 사용

Mc Ilhenny company/미국 Tabasco Chipotle Pepper Sauce Smoky Flavor

The Wizard's Cauldron Inc 네이처스가든유기농핫소스 유기농 강조제품

Magic Seasoning Blends inc Magic Pepper Sauce 고추16%(케인,하바네로),

Suree Interfoods co. Ltd
Suree Thai Sriricha Chili

Sauce
홍고추16%, Glucose 시럽14%

Region Food Industries SDN
BHD/말레이지아

Ligo Chilli Sauce 칠리7%

Cerebos Foods
/호주

Fountain Hot Chili Sauce 칠리고추5.5%

Exotic Food Co.. Ltd
Exotic Food Sweet Chilli

Sauce
칠리19%,

Snack food PocoLoco
NV/벨기에

Salsa Mexicana 레드스위트페퍼7%,토마토페이스
트13%, 그린스위트페퍼4%

○ 간장과 가까운 세계상품은 기꼬만의 데리야끼소스를 들 수 있음. 이들은 외국인 기호에

맞는 데리야끼(Teriyaki)라는 요리 방식을 미국에서 개발하였다. 2007년부터는 중국인 기호에

맞는 ‘Herbal Soy Sauce’를 개발하였고 유럽에서는 쌀을 이용하여 감미도를 높인 ‘Sauce Soja

Sucrée’를 개발하여 기꼬만간장의 세계상품화를 도모하고 있다.
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구분 특징 원재료 이미지

Gluten

-free 간장

- Gluten 알러지

고객을 위한 제품

- gluten-free 선언에

대한 FDA의

가이드라인 준수

WATER, SOYBEANS, RICE, SALT

타마리

간장

- 일반간장과

비교하여 어둡고,

부드럽고, 더욱

아로마틱

- 야채와 sea food를

위한 dressing과

dipping 소스에 적합

WATER, SOYBEANS, SALT,

WHEAT, ALCOHOL, GLUCOSE

테리야끼

(Marinade

& Sauce)

- 일본에서 개발되어

오랫동안 사랑받아온

오리지널 테리야끼로

이상적인 양념

NATURALLY BREWED SOY SAUCE
(WATER, WHEAT, SOYBEANS, SALT),
WINE, HIGH FRUCTOSE CORN SYRUP,
WATER, VINEGAR, SALT, SPICES,
ONION POWDER, SUCCINIC ACID,
GARLIC POWDER, SODIUM BENZOATE:
LESS THAN 1/10 OF 1% AS A
PRESERVATIVE

테리야끼

(Ro a s t e d

Garlic)

- poultry, lip, beef,

shrimp를 굽거나

끓이는 용도에 적합.

또한 고기와 야채

또는 구운쌀을 쉽고

빠르게 볶는요리에

사용

NATURALLY BREWED SOY SAUCE
(WATER, WHEAT, SOYBEANS, SALT),
SUGAR, WINE, CRUSHED GARLIC,
SALT, VINEGAR, NATURAL GARLIC
FLAVOR, XANTHAN GUM, SODIUM
BENZOATE: LESS THAN 1/10 OF 1% AS
A PRESERVATIVE, ROASTED GARLIC
POWDER, SUCCINIC ACID, ONION
POWDER, NATURAL FLAVORINGS,
SPICES.

테리야끼

(Less

Sodium)

- 일반적인

테리야끼소스에 비해

sodium을 47%

감소시킨 제품으로

약간 달고 body감이

높음

NATURALLY BREWED SOY SAUCE
(WATER, WHEAT, SOYBEANS, SALT),
SUGAR, WATER, WINE, VINEGAR,
MODIFIED CORN STARCH, XANTHAN
GUM, SALT, SPICE EXTRACTIVES,
GARLIC EXTRACT, DEXTROSE, CITRIC
ACID, SODIUM BENZOATE; LESS THAN
1/10 OF 1% AS A PRESERVATIVE,
DISODIUM INOSINATE, DISODIUM

○ 기꼬만은 간장을 활용한 소재(간장관련 조미료) 사업을 추진하고 있으며 간장가공 소재의

매출비중이 5% 선으로 미약하지만 이를 확대하는 것을 기본전략으로 삼고 있다. 특히 북미지

역에서의 간장확대를 위해 업소/가공용 시장을 공략하고 있으며 이러한 업무/가공용 시장에서

는 액상 간장 자체 보다는 간장을 가공한 소재형태로의 확대가 중심이 될 전망이다(출처 : 기

꼬만 사업보고서).

표 4. 기꼬만사의 간장 소스소재 해외 특화 제품
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테리야끼

(Baste

& Glaze)

- 고기, 가금류 또는

해산물 조리의

마지막 10분에

간단히 브러슁 할 수

있는 제품으로

테리야기 향을 쉽게

부여

NATURALLY BREWED SOY SAUCE (WATER,
WHEAT, SOYBEANS, SALT), SUGAR,
WATER, MODIFIED FOOD STARCH,
VINEGAR, ONION JUICE, NATURAL FLAVOR,
GARLIC POWDER, FUMARIC ACID,
DEHYDRATED YEAST, FERMENTED WHEAT
PROTEIN, SODIUM BENZOATE: LESS THAN
1/10 OF 1% AS PRESERVATIVE, SPICE.

○ 메뉴(HMR)에서 미국의 경우 98년 920억불의 매출, 1400개 업체, 1억 4천만명의 소비자로

특징되는 시장이 형성되었으며 2003년엔 1160억불의 매출이 추정되며, 서유럽은 99년7억불, 매

출이 2010년 까지는 448억불 예상되었다(이해영, 한국영양학회지, 2005).

○ 미국의 글로벌마켓 리서치 기업 GIA(Global Industry Analyst)는 2015년까지 반조리식품

시장이 약 810억 달러에 달하는 규모로 팽창할 것으로 전망했다(Ready Meals: A Global

Strategic Business Report, San Jose, California, April 5, 2010).

○ 주요 생산회사로는 Nestle, ConAgra, Schwan, Heinz, Kellogg 등이 있으며, 전통적인 스

테이크 및 피자, 파스타 위주의 메뉴에서 건강에 대한 관심증가와 미국 내 아시안 인구의 증가

와 더불어 마켓에서 아시안 음식메뉴(볶음밥, 국수, 중국요리 등) 제품도 많이 찾아볼 수 있다.

○ 일본은 ‘08년 후반부터 저가격 지향, 내식화 경향이 높아져 냉동조리품에 대한 수요가 회

복되어 도시락용 상품재료를 강화하고 있어, “음식이 식어도 맛있는”, “자연해동가능” 등의 부

가가치를 더하며 ‘09년도 냉동조리품 시장규모는 2,221억 엔 규모이다.

그림 7. 마켓에서 판매되는 다양한 HMR 제품들(미국)



- 26 -

제 3 장 연구수행 내용 및 결과

세 부 목 차

제 1 절. 아동용 메뉴의 상품화 기술 개발 [제1세부 한국식품연구원]

1. 실험재료 및 방법 ·········································································································································································39

가. 실험재료 ··················································································································································································39

나. 실험방법 ··················································································································································································39

2. 실험결과 및 고찰 ·········································································································································································42

가. 해외 진출용 어린이 메뉴의 컨셉 확립 ··························································································································42

(1) 한식간장 모체소스화 방법 검토 ·······································································································································42

(2) 고추장 모체소스화 방법 검토 ·····································································································································57

(3) 모체소스의 응용 메뉴 검토 ···········································································································································61

(4) 소스적용 메뉴의 기초 제조공정 설정 ·····························································································································88

나. 프로토타입 소스 및 응용 메뉴의 품질개선요인 도출 및 공정표준화 ·······································································103

(1) 소스 및 응용메뉴에 대한 어린이들의 평가 ·············································································································103

(2) 모체소스 및 소스 이용 HMR의 중요 품질요인 의식 조사 ···················································································106

(3) 메뉴별 조리과정의 해석 및 제조공정 표준 모델안 ·······························································································107

다. 유용 가공기술을 응용한 편이상품화 가능 메뉴의 검토 ·····························································································108

(1) SHS 처리 육류 이용 메뉴의 검토 ······························································································································109

(2) SHS 처리 나물 건조품의 검토 ··································································································································119

(3) 컨베이어적용 메뉴의 검토 ···············································································································································125

(4) 레토르트 적용 메뉴의 검토 ·············································································································································131

(5) Sous vide 처리 육류 제품의 검토 ······························································································································134

라. 파일럿(pilot)규모 제조공정 확립 및 효율성 평가 ··········································································································137

(1) 어린이용 소스류 생산공정 확립 ·····································································································································137

(2) 어린이용 메뉴의 생산공정 확립 ·····································································································································143

마. 시제품의 제조 및 평가 ·······················································································································································156

(1) 간장소스의 시제품 평가 ···············································································································································156

(2) 김치볶음밥 시제품 생산 방안 검토 ·····························································································································157

(3) 비빔밥 시제품 생산 시뮬레이션 ·································································································································157

바. 유통기한 및 현지 환경을 고려한 제품 포장 연구 ·········································································································159

(1) 개발소스의 저장기간별 이화학적 특성 및 관능적 특성 분석 ·················································································159

(2) 개발 상품의 제조공정 중 총균의 제어 방법 검토 ···································································································161

(3) 저장 및 유통안정성 확보 방안 ·······································································································································168

(4) 제품별 포장재의 검토 ·····················································································································································172

사. 제품의 경제성 분석 ·······························································································································································175

(1) 제조원가 ···············································································································································································175

(2) 제조원가의 산정 ·································································································································································180

제 2 절. 한식소비층 확대를 위한 정보수집 및 마케팅 전략 구축 [제1협동 국민대학교]

1. 해외시장의 어린이 메뉴(kids menu) 관련 환경 분석 ········································································································182

가. 목적 해외시장의 어린이 메뉴 시장 현황 분석 ···············································································································182

나. 목적 시장 어린이의 한식 인지도 분석 ···························································································································243

2. 제품 연구개발 전략 수립 ···························································································································································282

가. 어린이용 한식 외식상품 컨셉 도출 ·································································································································282

(1) QFD(Quality Function Deployment) 적용을 통한 소비자 선호 컨셉 도출 ························································282

(2) 식생활 라이프스타일 분석(Food Related Lifestyle)에 따른 제품 컨셉 제안 ······················································291

나. 한식 외식상품의 이상적 프로파일 개발 ···························································································································294

(1) 심층면접(in-depth interview)을 통한 어린이 메뉴 기술적 접근 방법 도출 ·······················································294

(2) 가격민감성측정(Price Sensitivity Measurement)을 통한 소비자수용가격대 측정 ············································296

3. 해외시장 마케팅 전략 구축 ·······················································································································································300

가. 해외 현지 소비자 만족도 및 구매의도 분석 ···················································································································300

(1) 조사 방법 ·············································································································································································300

(2) 조사 결과 ·············································································································································································300

나. 어린이용 한식 메뉴의 Marketing Mix 4Ps 개발 ··········································································································380

(1) Marketing Mix 4Ps 전략 수립 ····································································································································380

다. 개발 제품의 해외시장 진입 전략 수립 ·····························································································································389

(1) STP(Segmentation, Targeting, Positioning)전략 수립 ····························································································389

(2) 해외시장 진입 전략 마련 ·················································································································································399

(3) 소비시장별(B2C/B2B) 전략 ·············································································································································405

제 3 절. 어린이 식생활 실태 분석 및 어린이 한식 메뉴 개발 [제2협동 경희대학교]

1. 목적시장(중국, 베트남)의 어린이 식생활 실태 분석 ···········································································································407

가. 학동기 어린이 식습관 및 영양환경 조사 ·························································································································407

(1) 중국 및 동남아 어린이 식생활 및 영양환경 분석 관련 문헌조사 ·········································································407

(2) 국내 거주 학동기 자녀를 둔 결혼이민여성 대상 심층면접조사 실시 ···································································407

나. 어린이용 한식 메뉴의 현지화 가능성 ·······························································································································413

(1) 어린이 대상 장류 및 소스 상품의 기술 트렌드 분석 ·······························································································413

(2) 어린이 전용 식품의 유형 및 차별화된 소재 스크리닝 ·····························································································417

다. 한식 레스토랑용 어린이 전문 메뉴의 현지화 조사 분석 ·····························································································420

(1) 레스토랑 어린이 전문메뉴 선택 속성 분석 ·················································································································420

라. 전문가(FGI)인터뷰를 통한 목적시장 어린이들의 급식 형태 조사 ·············································································429

(1) 목적시장 급식 형태 관련 문헌 조사 ·····························································································································429

(2) FGI(전문가 인터뷰) 연구 목적 및 방법 ·······················································································································431

2. 어린이 메뉴(kids menu)의 조리법 개발 및 영양성분 분석 ······························································································435

가. 어린이 메뉴로 개발 가능한 한식 메뉴 Index 구축 ·······································································································435

나. 어린이 메뉴의 표준 레시피 개발 ·······································································································································437

(1) 실험조리를 통해 조리과정 중 가공 적성 핵심 요인 도출 ·······················································································437

(2) 관능적 기호도 조사를 통한 선호/비선호 요인 도출 ·································································································451

(3) CAN-Pro를 이용한 영양성분 분석 ·······························································································································478

(4) 어린이 메뉴 표준 레시피 개발 ·······································································································································482

다. 어린이 메뉴(kids menu) 후식 조리법 개발 ····················································································································488

(1) 어린이 메뉴 후식류 레시피 개발(한과4종, 음청류5종) ·····························································································488

라. 어린이 메뉴(kids menu)의 관능적 기호도 분석 및 표준레시피 확립 ······································································493

(1) 어린이 한식 후식 관능적 기호도 분석 ·························································································································493

(2) 어린이 한식 후식 메뉴 표준레시피 개발 ·····················································································································501

마. 개발 메뉴에 대한 영양성분 분석 ·······································································································································506

(1) 분석 목표 ·············································································································································································506

(2) CAN-pro 분석 방법 ·························································································································································506

(3)분석결과 ·················································································································································································506

바. PREFMAP을 이용하여 분석 및 cross-cultural 마케팅 전략 제언 ···········································································511

(1) PREFMAP을 이용한 분석 ··············································································································································511

(2) Check-all-that-apply(CATA) 설문 ····························································································································515

3. 한식 레스토랑용 어린이 전문 메뉴 개발 ·····························································································································523

가. 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴 현지 상품성 분석 ·································································································523

(1) 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴에 대한 인지도 ···································································································523

(2) 소스시장 조사 ·····································································································································································525

나. 외식산업에 적용할 어린이용 한식 메뉴 도출 분석 ·······································································································527

(1) 국내 레스토랑 및 음식점에서 판매되는 어린이 메뉴 조사 ·····················································································527

(2) 해외 레스토랑 및 음식점에서 판매되는 어린이 메뉴 조사 ·····················································································529

다. 한식 레스토랑 어린이용 메뉴의 표준레시피 개발 ·········································································································531

라. 어린이용 한식 메뉴 영양성분 분석 ···································································································································532

(1) 간장 소갈비구이 ·································································································································································532

(2) 간장 닭찜 ·············································································································································································532

(3) 간장 떡볶이 ·········································································································································································533

(4) 고추장 떡볶이 ·····································································································································································533

(5) 김치 볶음밥 ·········································································································································································534

(6) CAN-pro를 이용한 어린이용 한식 소스 응용 개발 메뉴 영양성분 분석 ···························································534

마. 메뉴 레시피북용 콘텐츠 개발 ···········································································································································538

26

28

28

31

31

31

46

50

77

92

92

95

96

97

98

108

114

120

123

126

126

132

145

145

146

146

148

148

150

157

161

164

164

169

170

170

231

267

267

267

276

278

278

280

284

284



- 27 -

(1) 조사 방법 ·············································································································································································300

(2) 조사 결과 ·············································································································································································300

나. 어린이용 한식 메뉴의 Marketing Mix 4Ps 개발 ··········································································································380

(1) Marketing Mix 4Ps 전략 수립 ····································································································································380

다. 개발 제품의 해외시장 진입 전략 수립 ·····························································································································389

(1) STP(Segmentation, Targeting, Positioning)전략 수립 ····························································································389

(2) 해외시장 진입 전략 마련 ·················································································································································399

(3) 소비시장별(B2C/B2B) 전략 ·············································································································································405

제 3 절. 어린이 식생활 실태 분석 및 어린이 한식 메뉴 개발 [제2협동 경희대학교]

1. 목적시장(중국, 베트남)의 어린이 식생활 실태 분석 ···········································································································407

가. 학동기 어린이 식습관 및 영양환경 조사 ·························································································································407

(1) 중국 및 동남아 어린이 식생활 및 영양환경 분석 관련 문헌조사 ·········································································407

(2) 국내 거주 학동기 자녀를 둔 결혼이민여성 대상 심층면접조사 실시 ···································································407

나. 어린이용 한식 메뉴의 현지화 가능성 ·······························································································································413

(1) 어린이 대상 장류 및 소스 상품의 기술 트렌드 분석 ·······························································································413

(2) 어린이 전용 식품의 유형 및 차별화된 소재 스크리닝 ·····························································································417

다. 한식 레스토랑용 어린이 전문 메뉴의 현지화 조사 분석 ·····························································································420

(1) 레스토랑 어린이 전문메뉴 선택 속성 분석 ·················································································································420

라. 전문가(FGI)인터뷰를 통한 목적시장 어린이들의 급식 형태 조사 ·············································································429

(1) 목적시장 급식 형태 관련 문헌 조사 ·····························································································································429

(2) FGI(전문가 인터뷰) 연구 목적 및 방법 ·······················································································································431

2. 어린이 메뉴(kids menu)의 조리법 개발 및 영양성분 분석 ······························································································435

가. 어린이 메뉴로 개발 가능한 한식 메뉴 Index 구축 ·······································································································435

나. 어린이 메뉴의 표준 레시피 개발 ·······································································································································437

(1) 실험조리를 통해 조리과정 중 가공 적성 핵심 요인 도출 ·······················································································437

(2) 관능적 기호도 조사를 통한 선호/비선호 요인 도출 ·································································································451

(3) CAN-Pro를 이용한 영양성분 분석 ·······························································································································478

(4) 어린이 메뉴 표준 레시피 개발 ·······································································································································482

다. 어린이 메뉴(kids menu) 후식 조리법 개발 ····················································································································488

(1) 어린이 메뉴 후식류 레시피 개발(한과4종, 음청류5종) ·····························································································488

라. 어린이 메뉴(kids menu)의 관능적 기호도 분석 및 표준레시피 확립 ······································································493

(1) 어린이 한식 후식 관능적 기호도 분석 ·························································································································493

(2) 어린이 한식 후식 메뉴 표준레시피 개발 ·····················································································································501

마. 개발 메뉴에 대한 영양성분 분석 ·······································································································································506

(1) 분석 목표 ·············································································································································································506

(2) CAN-pro 분석 방법 ·························································································································································506

(3)분석결과 ·················································································································································································506

바. PREFMAP을 이용하여 분석 및 cross-cultural 마케팅 전략 제언 ···········································································511

(1) PREFMAP을 이용한 분석 ··············································································································································511

(2) Check-all-that-apply(CATA) 설문 ····························································································································515

3. 한식 레스토랑용 어린이 전문 메뉴 개발 ·····························································································································523

가. 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴 현지 상품성 분석 ·································································································523

(1) 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴에 대한 인지도 ···································································································523

(2) 소스시장 조사 ·····································································································································································525

나. 외식산업에 적용할 어린이용 한식 메뉴 도출 분석 ·······································································································527

(1) 국내 레스토랑 및 음식점에서 판매되는 어린이 메뉴 조사 ·····················································································527

(2) 해외 레스토랑 및 음식점에서 판매되는 어린이 메뉴 조사 ·····················································································529

다. 한식 레스토랑 어린이용 메뉴의 표준레시피 개발 ·········································································································531

라. 어린이용 한식 메뉴 영양성분 분석 ···································································································································532

(1) 간장 소갈비구이 ·································································································································································532

(2) 간장 닭찜 ·············································································································································································532

(3) 간장 떡볶이 ·········································································································································································533

(4) 고추장 떡볶이 ·····································································································································································533

(5) 김치 볶음밥 ·········································································································································································534

(6) CAN-pro를 이용한 어린이용 한식 소스 응용 개발 메뉴 영양성분 분석 ···························································534

마. 메뉴 레시피북용 콘텐츠 개발 ···········································································································································538

392

392

392

392

398

398

402

405

405

414

414

416

419

419

421

421

435

462

466

472

472

477

477

485

490

490

490

490

495

495

499

506

506

506

508

510

510

512

514

515

515

515

516

516

517

517

521

284

284

361

361

370

370

379

386



- 28 -

제 1 절. 아동용 메뉴의 상품화 기술 개발

[제1세부 한국식품연구원]

1. 실험재료 및 방법

가. 실험재료

한식간장 및 고추장 상품 및 각종 식품재료는 경기도 성남시 분당구 소재 유명 마트에서 구

입한 후 4℃를 유지하며 사용하였다. 분석용 시약은 시그마사 등 특급을 사용하였다.

나. 실험방법

(1) pH 및 적정 산도

pH는 시료에 pH electrode를 직접 넣어 측정하였다. 적정산도는 시료 약 1g을 정확히 달아

적당히 희석 (100ml) 하여 여과한 여과액 (Toyo No. 1) 20ml에 0.01N NaOH 용액으로 pH가

8.3이 될 때까지 적정하여 소비된 0.01N NaOH 용액 소비량을 구한 후 다음의 식으로 계산하

였다.

산도(%) = 소비된 NaOH (ml) × 0.0006 × NaOH factor × 5 × 희석부피 (ml)

시료량 (g 또는 ml)

(2) 염도

시료 1 g을 증류수로 100배 희석한 후 10 ml를 취하여 2% potassium chromate 1 ml를 넣

어 0.02N AgNO3으로 적정하여 아래의 식을 이용하여 계산하였다.

염도(%) = 소비된 AgNO3 (ml) × 0.00117 × AgNO3 factor × 10 × 희석부피 (ml)

시료 채취량 (g 또는 ml)

(3) 색도

소스류를 투명한 진공포장지에 넣어 밀봉한 후 색차계(Model CR-300, Minolta, Japan)를 이

용하여 Hunter scale에 의해 L(명도), a(적색도), b(황색도)값으로 나타내었다.

(4) 점도

점도는 LV II+ Brookfield 점도계 및 RVDVE Brookfield 점도계를 이용하였다.

(5) 당도

당도는 ATAGO 당도계(N-2E, USA)를 이용하여 측정하였으며 단위는 Brix로 나타내었다.
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(6) SHS(과열증기) 처리

SHS 장비는 DFC-24W(Naomoto, Osaka, Japan)를 이용하였으며 처리조건을 설정하기 위해

온도를 스팀온도 300-400℃, 오븐설정온도 200 혹은 300℃에서 시간을 달리하여 처리하고 관

능평가, 중심온도, 단면 등을 검토하여 적정 조건을 설정하였다.

(7) 고온고압(Autoclave) 처리

과열수증기에 의해 관의 외부를 가열하는 고온고압 방식의 autoclave를 사용하여 121℃, 0.15

Mpa, 15분 처리하였다.

(8) Conveyor oven 처리

연속 운반하는 대량 생산 방식의 기반이 되는 conveyor belt를 oven에 도입함으로 일정속도

(30cm/min)로 시료를 300℃, 3분 처리하였다.

(9) Sous vide(수비드) 처리

수비드처리방법은 시료를 진공포장지로 진공포장한 다음 온도가 일정하게 유지되는 water

bath(Eyela, Tokyo, Japan)를 70℃로 고정하고 일정시간 처리하였다.

(10) Joule 가열

Batch식 Joule 가열장비(ohmic heater, Frontier engineering, Japan)를 이용하여 살균 시험을

행하였다. Joule가열 장치는 출력전압 100∼400 V 까지 조절할 수 있으며, 주파수는 20kHz의

고정형의 것을 사용하였다. 소스 2kg을 20cm x 20cm x 20cm 규격의 chamber에 채우고 온도

를 설정하고 가열을 실시한 다음 85-95℃에 도달 후 시료를 채취하고 그대로 PE 필름에 포장

한 동시에 얼음물에서 급냉시켰다.

(11) 나물의 건조

나물 등 시료의 건조는 70℃ 열풍건조 혹은 동결건조방법을 이용하였다.

(12) Texture profile analysis (TPA)

수비드 처리 갈비 및 계육 등은 30x30x10mm 규격으로 하여 texture analysis(TA-XT2,

Stable Microsystems Ltd., UK)을 이용하여 표 1의 조건으로 경도(hardness)를 측정하였다.

4℃ 숙성 중의 갈비육의 경우에는 2×2×6-8 mm 크기로 하여 texture analyzer(TA-XT2,

Stable Micro Systems Ltd., Godalming, UK)로 경도, 탄력성, 부착성, 검성, 씹힘성, 탄력성을

10회 반복 측정하였다. 이 때 probe diameter는 1.5 cm, pretest speed : 1.0 mm/sec, test

speed : 2.0 mm/sec 및 post speed : 10.0 mm/sec였다.
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표 1. TPA 조건

Texture analyzer setup

Test type Texture Profile Analysis

Measure type Measure Force in Compression

Distance 30.0%

Speed 3.0 mm/sec

Time 2.0 s

(13) 총균수

시료를 10진 희석법으로 희석한 후 각 샘플을 1 g을 취하여, PCA(plate count agar) 배지

(Difco, USA)를 이용하여 pour plate counting method로 30℃에서 48시간 배양하여 계수하였

다.

(14) 포자의 제조 및 접종

Bacillus cereus(KFRI 181, 한국식품연구원)를 nutrient broth에서 24시간 배양 후 nutrient

agar(5 μg/mL MnSO4 포함)에 2 mL 접종하여 30℃, 3일간 배양하여 포자를 발생시켰으며 0.1

M NaCl(0.1% Triton X-100)을 이용하여 포자를 회수하고 4,000 x g에서 20분 원심분리하여

상등액을 제거한 뒤 saline으로 3회 반복 세척 후 최종 10 mL로 현탁하였다. 회수된 포자는

4℃에서 보존하고 실험 전에 80℃에서 10분 간 처리하여 영양세포를 사멸한 후 고추장 및 간

장 접종에 사용하였다. 포자의 확인은 Schaeffer와 Fulton 포자염색법을 사용하였다. 회수된 포

자의 최종 농도는 107 spore/mL 수준이었다.

(15) 포자 접종 시료의 제조

107 spore/mL 포자를 105 spore/g 되도록 소스에 첨가하고 소스제조공정 중에 샘플링을 하여

MYP 배지분석법으로 계수하였다.

(16) Bacillus cereus의 계수

시료 10g을 취하여 20 mL의 멸균생리식염수를 가하여 2분간 고속으로 균질화하여 시험용액

으로 하였다. 멸균 생리식염수를 사용하여 10배 단계희석액을 MYP agar에 0.1 mL씩을 도말

하여 30℃에서 24시간 동안 배양하였다. 배양 후 집락 주변에 lecithinase를 생성하는 혼탁한

환을 갖는 분홍색 집락을 선별하여 계수하였다.

(17) 저장시험

시료를 20g씩 파우치백에 진공 포장 후 20℃, 30℃ 및 40℃ incubator에 4주 이상 저장하고

매주 시료를 채취하여 총균수, 관능검사, 색도, pH 및 산도를 측정하였다.
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(18) 관능평가

잘 훈련된 panel 10인을 대상으로 실시하였으며 색상, 향 및 맛 등에 대해 평가하였다.

(19) Computer Aided Nutritional analysis program(CAN Pro 4.0)

영양소 평가를 위하여 영양평가프로그램 CAN Pro 4.0 ver을 활용하여 분석하였다.

(20) 통계처리

Data는 평균±표준편차(mean±standard deviation)로 표시하였고, 각 실험군의 유의성은

Statistical Analysis system(SAS) 프로그램을 이용하여 분산분석(ANOVA)과 Duncan의 다중

범위 검정(Duncan's multiple range test)을 실시하였다.

2. 실험결과 및 고찰

가. 해외 진출용 어린이 메뉴의 컨셉 확립

(1) 한식간장 모체소스화 방법 검토

(가) 원료용 한식간장의 특성 검토

본 연구에서는 원료용 한식 간장 검토를 위하여 시판 중인 주요 한식간장 상품 10여 종을

수집하고 이들의 이화학적 및 관능적 특성을 조사하였다.

시판 간장류는 pH 5.02∼5.69, 염도 19∼32%, 산도 0.61∼2.12%, 27.1∼40.7 Brix 범위를 보였

으며 pH를 제외하고는 염도, 산도 및 Brix 에서 제품별로 차이가 컸다.

시판 간장류의 관능적 특징 묘사를 위해 전문 패널 5인을 중심으로 평가한 바, 향의 경우 단

냄새, 불고기, 된장 및 양조간장 냄새가 positive한 점이었고 쿰쿰함, 메주취, 암모니아취, 비린

내 및 알콜취 등은 negative한 점으로 묘사되었다. 한편, 맛에서는 감칠맛, 단맛, 메주맛 및 양

조간장맛이 positive한 점이였고 짠맛, 쓴맛, 쿰쿰한맛(moldy), 비린맛, 젓갈맛 및 아린맛이

negative한 점으로 지적되었다.

본 연구에서는 상기의 묘사분석 결과를 바탕으로 주요 관능평가 항목을 설정하고 패널 12인

을 대상으로 9점 평점법으로 평가를 실시하였다. 평가 결과, 향의 경우 SM, CH 및 JU 제품이

각각 6.00, 6.77 및 6.88점 범위의 순으로 높은 점수를 보였고 맛에서는 CH 8.11, JU 7.3, SM

6.6점 순으로 높게 나타났다.

상기의 관능적으로 우수한 상품을 제외한 나머지 상품들에서는 향에서는 3.4∼5.7점 범위를

보였고 맛의 경우에는 4.30∼5.88점 범위로써 상대적으로 낮은 점수를 나타내었다.

한편, 한식간장의 상세 관능 특성을 파악하고자 다양한 관능속성에 대해 JAR(just about

right) 평가를 실시하였다. 그 결과, 쿰쿰한 향에서는 SM 및 CH 및 JU 제품이 각각 2.30, 2.11

및 2.50점으로 약한 것으로 나타났으나 이들을 제외한 나머지 한식간장류는 2.90에서 4.66점에

이르기까지 상대적으로 강하게 나타났고 이러한 경향은 암모니아취 속성에서도 유사한 경향을

나타내었다. 또한 이미(異味)에서도 SM 및 CH 및 JU 제품은 각각 2.00, 1.44, 1.60점으로 낮게
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한식간장 pH Brix 산도(%) 염도(%)

SM 4.97 36.3 1.31 31.88

MU 4.93 30.0 0.81 24.28

TO 4.90 31.7 0.70 23.69

UT 5.69 34.3 0.79 25.16

CH 5.02 34.3 1.31 32.56

TP 4.80 27.1 0.61 30.42

MA 5.24 40.7 2.12 19.89

JU 4.63 34.3 1.19 27.79

DO 5.01 29.0 1.08 23.40

CH 5.27 33.3 1.35 25.74

나타난 반면 이들을 제외한 나머지 상품들은 상대적으로 강하였다.

상기의 결과를 볼 때 전통적으로 제조된 한식간장은 쿰쿰한 냄새나 암모니아취 및 이미(異

味)의 정도가 강하며 이들 속성이 기호도에 영향을 주는 것으로 시사되었다.

표 2. 한식간장 상품의 기초 특성

표 3. 한식간장에 대한 묘사분석

한식간장 상품
관능속성

외관 향 맛

SM 붉은색, 석양빛, 색이 좋음 단냄새, 메주냄새, 양조간장내 맛있다, 단맛, 쓴맛, 감칠맛, 양조간장맛

MU 투명, 간장아닌듯한 색 단내, 코를찌르는듯한 냄새, 알코올 취 단맛, 풍부한맛, 쓴맛, 짠맛

TO 옅은갈색, 전통간장색, 찌린내, 쿰쿰한내, 이취, 플라스틱 냄새
쓴맛, 아린맛, 짠맛, 감칠맛,
암모니아맛, 전통간장맛

UT 한약색, 탁하고 어두움 비린내,암모니아취 비린맛, 자리젓갈맛, 쓴맛

CH 옅은갈색 양조간장, 시큼한 냄새, 단냄새 짜다, 감칠맛, 조미료, 단맛

TP 탁하고, 짙은색 입냄새, 발냄새, 이취
쿰쿰한 맛, 메주맛, 쓴맛, 짠맛, 비린맛,

전통한식간장맛

MA 붉은색, 석양빛, 색이 좋음 맥반석계란냄새,플라스틱냄새 플라스틱맛,목넘김별로,아린맛,쓴맛,이미

JU 짙은 간장색 불고기, 단냄새, 간장 같지 않음
감칠맛, 매운맛, 아린맛, 안짬, 단맛,

간장느낌 아님

DO 투명한 옅은갈색 된장냄새 많이 짬, 메주맛, 쿰쿰한 맛, 쓴맛,
한식간장맛

CH 투명한 옅은갈색 된장, 알콜취, 쇠냄새
된장, 메주맛, 쓴맛, 쿰쿰한맛,

풍부한맛, 한식간장맛

표 4. 한식간장의 기호도 평가( 9점 척도)

한식간장상품 색* 향*** 맛*** 목넘김*** 후미*** 종합적 기호도***

SM 7.40±1.17c 6.00±2.11c 6.60±1.73bcd 6.30±1.34ab 6.20±1.32abcd 7.20±1.14bc

MU 4.60±1.89a 3.40±1.83ab 5.50±2.06ab 5.30±2.11ab 5.30±2.31abc 4.80±2.20a

TO 6.50±1.50bc 5.70±1.94c 5.40±2.11ab 4.80±1.68a 4.50±1.58a 5.00±1.56a

UT 5.50±1.43ab 5.70±1.88c 4.80±1.87a 4.90±1.85ab 4.80±1.87ab 5.10±2.13a

CH 6.88±1.69bc 6.77±1.99c 8.11±0.78d 7.88±0.78c 7.77±0.83d 7.77±1.09c

TP 5.56±1.88ab 3.11±1.62a 4.33±1.41a 5.11±1.27ab 4.67±1.80a 4.78±1.20a

MA 5.56±1.67ab 5.44±1.81c 5.88±1.55abc 5.78±1.39ab 6.44±1.24bcd 6.22±1.20abc

JU 5.80±1.93abc 6.80±1.48c 7.30±1.06cd 6.50±1.18bc 6.60±1.78cd 6.90±1.37bc

DO 6.44±1.88bc 5.10±2.60bc 4.80±1.93a 5.10±1.79ab 5.00±2.00abc 5.10±1.91a

CH 6.80±1.32bc 5.10±1.91bc 5.80±1.40abc 5.20±1.81ab 5.70±1.49abc 5.90±1.52ab
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표 5. 한식간장의 관능적 속성에 대한 Just about right 평가

한식간장상품 윤기 갈색도*** 투명도*** 고소한냄새* 단냄새
상큼한
냄새* 메주냄새***

쿰쿰한
냄새***

암모니아
취***

SM 4.30±0.82a 2.90±0.57b 3.50±0.71c 3.30±0.95abcde 3.40±1.17b 3.0±1.05bc 2.70±0.82a 2.30±1.16a 2.40±1.17abc

MU 3.30±0.94 2.00±0.81a 4.80±0.42d 2.60±1.17ab 2.60±1.42ab 2.5±1.64abc 2.60±1.42a 2.90±1.19abc 3.40±1.26cde

TO 3.80±0.42 3.80±0.42cd 2.40±0.84ab 3.50±0.97bcde 3.10±1.10ab 2.00±0.94ab 4.10±0.99b 4.00±1.00de 3.30±1.15bcde

UT 3.70±0.67 4.70±0.94e 1.90±0.73a 4.00±1.05de 3.10±1.19ab 1.70±0.82a 4.60±0.69b 4.3±1.25de 3.30±1.25bcde

CH 3.77±1.09 3.00±0.71bc 4.55±0.53d 3.77±1.09cdecdecde 3.44±1.24 3.33±1.22c 2.22±0.97a 2.11±0.60a 2.22±1.20ab

TP 3.44±0.88ab 3.77±0.44cd 2.88±1.17bc 2.33±1.00a 2.11±0.93a 1.66±0.71a 4.33±0.71b 4.66±0.71de 4.22±1.09e

MA 4.22±1.09 4.67±1.00e 2.33±0.71ab 4.11±0.93e 3.22±1.30ab 2.11±1.36ab 4.22±1.39b 3.67±1.32cde 3.11±1.17bcde

JU 3.50±0.97ab 4.20±1.14de 2.30±0.95ab 3.60±1.07bcde 3.70±0.95b 2.80±1.03ab
c 2.70±1.25a 2.50±1.18ab 1.80±0.79a

DO 4.00±1.05ab 4.10±0.57de 2.60±0.84ab 3.00±0.94abcd 3.40±1.17b 2.10±0.74ab 4.10±0.88b 3.40±0.97bcd 2.90±1.20bcd

CH 3.80±1.14ab 3.10±1.29bc 4.30±1.25d 2.90±1.20abc 2.70±1.06ab 2.20±1.14ab 4.50±0.53b 4.20±0.63de 4.00±0.67de

표 5. 한식간장의 관능적 속성에 대한 Just about right 평가 - 계속

한식간장상품 단맛** 짠맛** 쓴맛*** 고소한 맛* 감칠맛*** 이미* 목넘김

SM 3.30±1.34abc 3.70±1.06abc 3.20±0.92bc 3.60±0.84abc 4.10±0.57bc 2.00±0.82abc 3.80±0.79

MU 2.70±1.05ab 4.00±1.05bc 3.80±1.22c 2.70±1.41a 3.50±0.84ab 2.80±1.22c 2.80±1.03

TO 2.70±1.15ab 4.20±1.03bc 3.70±0.94c 2.80±1.03ab 3.11±0.78a 2.20±1.13abc 3.00±0.94

UT 2.30±0.94a 4.50±0.70c 3.60±1.42c 2.80±1.22ab 3.50±0.94ab 2.90±1.44c 3.40±1.26

CH 4.00±1.00c 2.88±0.78a 1.88±0.78a 4.11±0.78c 4.77±0.44c 1.44±0.53a 3.88±1.27a

TP 2.22±0.83a 4.44±0.73c 3.78±0.97c 2.67±0.71a 3.33±0.87ab 3.00±1.32c 2.78±1.20

MA 3.56±0.73bc 4.00±0.71bc 3.22±0.83bc 3.78±0.44bc 4.11±0.60bc 2.89±1.27c 3.22±0.97

JU 3.60±1.17bc 3.40±1.07ab 2.50±1.18ab 3.50±0.97abc 3.60±1.07ab 1.60±0.52ab 3.10±1.29

DO 2.70±1.06ab 4.30±0.82bc 3.70±1.16c 3.00±1.05ab 3.30±0.95ab 2.70±1.16c 3.00±1.05

CH 2.60±1.07ab 3.40±1.07ab 3.50±0.85bc 3.10±0.99ab 3.00±0.67a 2.60±0.97bc 2.90±1.20

표 6에는 한식간장 상품에 사용된 재료를 나타낸 것으로 관능적으로 향과 맛이 우수하고 쿰

쿰한 향과 이미(異味)가 상대적으로 낮았던 SM 및 CH은 수입산 대두나 메주를 사용하였고

CH 제품은 또한 효모와 향미증진제를 첨가한 제품으로 확인되었다.

한편 SM 및 CH 간장제품 못지 않게 관능적으로 우수하게 나타난 JU 간장을 포함하여 나머

지 간장 제품들은 모두 대두 혹은 메주와 천일염만 사용한 것으로 확인되었다.

상기의 간장제품들의 사용재료를 볼 때 CH 제품은 향미증진제를 사용하였으므로 순수한 한

식간장으로 보기는 어려웠으며 SM 제품은 수입산 대두를 사용한 특징이 있다.

순수 한식간장은 국산 대두 혹은 메주와 소금을 이용하여 제조한 것으로 국한할 수 있다.

그러나 콩을 100% 사용하는 전통 한식간장은 일반 산분해간장이나 일반 양조간장과 달리 쿰

쿰한 향과 이미(異味)가 있어 이러한 문제는 한식간장의 품질 개선점으로 판단되었다.

이에 본 연구에서는 어린이용 한식간장모체소스 개발을 위해 전형적으로 냄새가 강하고 이

미가 큰 제품 중의 하나를 선택하여(MU사 한식간장) 시험에 활용하고자 하였다.
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샘플명 재료 콩 종류(국내외)

SM 메주29.1%(대두 손질산), 천일염(호주산) 대두(100%수입산)

MU 한식메주 26%, 식염(국산) 한식메주 100%

TO 대두46%, 천일염19%, 대두

UT 한식메주(대두)34%, 천일염13% 대두(국산)

CH
메주(중국산),천일염(호주산),한식간장(대두,정제

소금/국산),주정,효모분말, 향미증진제
메주(대두,정제소금,종국/중국산)

TP 메주30%(국산), 천일염(토판염) 20%, 국산(대두

MA 메주/콩(대두), 천일염, 콩(대두)

JU
대두(국내산100%) 74%, 천일염(국내산100%)

4%,
대두(국산)

DO 메주 77%(대두100%,국산), 정제소금(국산), 대두(국산)

CH 한식메주(국내산) 90%, 천일염10%, 한식메주(국내산)

표 6. 한식간장 상품의 사용재료

(나) 한식간장 모체소스 개발을 위한 반영사항 검토

① 한식간장의 향미 개선

한식간장을 모체소스로 개발하기 위한 전단계로 특징적인 쿰쿰한 향과 이미를 마스킹 할 수

있는 방법을 검토하기 위해서 주정(95% 순도) 및 설탕을 이용하여 100℃에서 가열한 후, 향과

맛을 묘사분석하였다.

표 7에서와 같이 무처리구는 가열 전에 나던 짠냄새가 가열시간이 지남에 따라 감소하였으

며 양조간장과 같은 향이 생성되었지만 30분 가열하는 동안 미약한 메주냄새가 잔존하여 가열

만으로는 이취제거가 어려운 것으로 판단되었다. 또한 5% 주정을 첨가한 경우, 가열시간을 30

분까지 늘려도 이취가 사라지지 않는 것으로 평가되어 기대했던 주정의 마스킹 효과를 얻을

수 없었다.

한편, 5% 설탕을 첨가한 처리구의 경우에는 가열시간이 증가함에 따라 맛이 좋아지고 양조

간장과 같은 맛이 났으며 쿰쿰한 향이 거의 없어지고 짠맛도 크게 감소하는 등 기호도가 우수

한 것으로 묘사되었다. 따라서 설탕을 첨가하여 가열하는 이러한 방법은 한식간장의 고유한 이

취 혹은 이미를 개선 혹은 감소시키는 데에 유효한 것으로 판단되었다.
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표 7. 한식간장의 이취 및 이미 마스킹

처리구
가열시간(분)

0 5 10 15 20 30

대조구

(무첨가)
락스, 짠냄새

짠내가 줄고 메

주 냄새 발생,

락스냄새 안남

양조간장 냄새

메주냄새 약해

짐, 단내

단내가 안남,

약한 메주냄새
미약한 메주냄새 향이 잔존

주정 5%

알콜냄새

거북하진 않다

깔끔한 냄새

김냄새

쿰쿰한 냄새

시원한 느낌

구리한 냄새

단냄새

탄냄새

강아지 냄새

기호도 안좋음

강아지 냄새

단냄새

탄냄새

오뎅국물 냄새

이취
된장냄새

단냄새

오뎅국물 냄새

호박엿 냄새

오뎅국물 냄새

단내

탄내

쿰쿰한냄새

사라지지 않음

효과없음

설탕 5%
향이 약해짐

풍부한 향

탄내

단내

쇠냄새

쿰쿰한 냄새

오뎅국물 냄새

탄냄새

비린내

시큼한 냄새

사라짐

쿰쿰한 냄새

사라짐

호박엿 냄새

오뎅국물

쿰쿰한 냄새

사라짐

기호도 좋음

단냄새

호박엿 냄새

오뎅국물

쿰쿰한 냄새

사라짐

기호도 좋음

단냄새

호박엿 냄새

오뎅국물

쿰쿰한 냄새

사라짐

본 연구에서는 기호도가 우수하게 나타난 5% 첨가 설탕 처리구의 향 특성을 평가하고자 한

식간장, 설탕무첨가 시간별 가열구 및 설탕첨가 시간별(0, 5, 10, 15, 20, 30분) 가열처리구 및

최종 모체소스에 대해 SPME GC/MS 분석을 하여 비교하였다.

그림 1에는 한식간장을 비롯하여 설탕무첨가 및 첨가구의 시간별 가열처리구 및 최종완성품

의 분석 결과를 주성분 분석한 것으로 PC1이 46.7%로 높게 나타나 그룹간의 차이가 큼을 반

영하였다. 그림 1하단에는 각각의 관련 향기성분들을 나타낸 것으로 원료간장은 pyrazine,

octenol, ethyl acetate성분이 주를 이루었고 설탕 무첨가구나 첨가구 모두 가열에 의해 성분에

변화를 보이면서 가열시간에 의해 성분들도 그룹화되며 차이를 보였다.

한편, 상기 결과에서 설탕 무첨가구나 첨가구 모두 가열에 의해 변하는 경향을 보였는데 이

들을 다시 PLS 분석해 봤을 때(그림 2) 두 그룹간에 x 축을 기준으로 확연한 차이를 보였으며

그림 2의 하단에서 볼 수 있듯이 향기성분의 종류에서도 그룹간에 큰 차이를 보이고 있음을

알 수 있다. 이는 설탕을 첨가하여 가열한 그룹이 설탕을 넣지 않고 가열한 것과 전혀 다른 향

미를 보인다고 볼 수 있다.

그림 3은 설탕 첨가처리구만을 가열하였을 경우 가열시간에 따른 변화를 주성분 분석한 결

과로써 PC1 42.2%로 그룹간의 차이를 잘 구분해 주고 있다. 처리구는 가열에 의해 G4까지 일

정한 패턴으로 변화하고 있으며 그림 하단에서와 같이 다양한 휘발성분들도 일정한 순서로 그

룹핑됨을 알 수 있다. 한편 그룹 중에서 G5는 30분 간 가열한 것으로 과도한 가열로 인해 휘

발성 성분들이 급격히 달라지는 특성을 보여 일정시간 까지 가열에 따른 그룹의 패턴에서 크

게 벗어난 것으로 해석되었다.
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그림 1. SPME GC/MS 분석을 통한 간장시료들의 주성분 분석

그림 2. SPME GC/MS 분석을 통한 가열처리 간장 시료들의 주성분 분석
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그림 1. SPME GC/MS 분석을 통한 간장시료들의 주성분 분석

그림 2. SPME GC/MS 분석을 통한 가열처리 간장 시료들의 주성분 분석
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그림 3. SPME GC/MS 분석을 통한 설탕첨가 가열처리 간장 시료들의 주성분 분석
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그림 3. SPME GC/MS 분석을 통한 설탕첨가 가열처리 간장 시료들의 주성분 분석

② 어린이 기호도를 반영한 소재 검토

㉮ 과실즙 첨가 효과 검토

한식간장으로 제조할 수 있는 모체소스의 신선감 강화를 위하여 딸기, 사과, 배, 유자, 감귤,

키위, 망고, 오렌지, 스위티, 매실, 파인애플, 레몬 및 라임 등 다양한 과실류의 첨가효과를 검

토하고자 각각의 과실즙을 5%∼50% 까지 첨가농도별로 나누어 기호도를 평가하였다. 그 결과

과실들 중에서 사과, 배, 망고, 오렌지, 파인애플, 레몬 및 매실은 향과 맛에서 신선하고 향미

시너지 효과를 나타내는 것으로 평가되었고 대추는 많이 첨가하여도 조화로운 맛을 나타내었

다. 반면에 감귤은 향이 약하고 키위와 딸기는 조화롭지 못하였으며 스위티나 라임은 쓴맛을

나타내는 특징을 보였다.

표 8. 과실착즙액의 첨가에 따른 간장의 기호도

과실즙
과실즙(%)

설명
5 10 15 20 50

사과 - - + ++ -- 신선한 맛

배 - + ++ +++ + 깔끔하고, 잘어울림, 첨가될수록 맛있음

유자즙 - + ++ ++ ++ 잘어울린다. 맛있음

감귤 - + ++ + - 어울림이 적당함, 향이 약함

키위 - -- -- -- --- 이미,이취로 느껴짐, 젓갈맛으로 변함, 안어울림

망고 - + ++ ++ + 잘어울림

딸기 - -- -- --- --- 딸기향이 조화롭지않음

오렌지 - + ++ +++ + 잘어울림

파인애플 - + +++ ++ + 15%가 제일좋고, 많이 들어가면 인위적임

스위티 + ++ + -- --- 끝맛이 많이 씀

레몬 +++ + -- -- --- 깔끔하고 군덕맛이 없음, 많아지면 짜게 느낌

라임 - --- --- 쓰고 짬

매실 ++ +++ +++ + - 전반적으로 깔끔하고 개운하며 국간장같지 않음

대추추출물 - + ++ ++ + 많이 넣어도 조화로움

㉯ 조미소재 검토

한식간장 모체소스의 감칠맛(umami) 강화방법으로써 조청, 꿀, 마늘분, 생강즙, 양파분, 대파

분, 콩발효물(샘표), 볶은 현미 및 구운김 등 다양한 조미소재를 0.1∼10% 범위에서 첨가효과

를 검토하였다.

상기의 조미소재들 대부분은 어린이의 기호도를 높이는 데 활용 가능성이 있었으나 김이나

현미 등은 첨가 효과를 나타내는 데에는 각각 1.5% 및 10% 수준으로 많은 양이 요구되어 경

제성 면에서 실용성이 낮았다.

각 소재별로 볼 때 조청은 달지 않고 맛 기호에 우수한 특성으로 적정 첨가량은 5%로 나타

났으며, 어린이 기호에 반영할 수 있는 정도의 농도를 기준으로 볼 때, 꿀(잡화) 1%, 마늘분
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Fruits
(%)

설 명
0.1 0.3 0.5 1.0 1.5 3.0 5.0 10

조청 - - - - - ++ +++ 달지 않고 맛 기호도 좋음

꿀(잡화) - ++ ++ +++ 어린이 기호 반영

마늘분 - ++ ++ +++ 한국적인 향미

생강즙 - + ++ +++ 향미성분

양파분 ++ ++ +++ 어린이 기호 반영

대파분 + ++ +++ 어린이 기호 반영

연두(액상) - + ++ ++ +++ 감칠맛(우마미) 보강

볶은현미 - - - - + ++ ++ +++ 우수하나 경제성에 문제

구운김 - - ++ ++ +++ 우수하나 경제성에 문제

1.0%, 생강분 1%, 양파분 및 대파분은 각각 0.5%가 적합하였다. 한편, 천연의 콩발효물로써 감

칠맛 소재인 연두는 1.5%가 적정 수준으로 평가되었다.

표 9. 조미소재의 첨가에 따른 간장의 기호도

(다) 프로토타입 모체소스의 제조

본 연구에서는 상기의 과일즙이나 조미소재들과 같은 모체소스 첨가소재 검토결과를 바탕으

로 다음과 같이 1차적으로 한식간장 모체소스를 제조하였다.

즉, 한식간장에 설탕 5% 되도록 첨가하고 30분 가열 제조한 마스킹 한식간장(염도 19.89%)

에 대하여 대파, 양파, 마늘, 생강, 사과, 배, 연두를 표 10의 레시피에 맞춰 첨가하여 가열처리

함으로써 프로토타입의 한식간장 모체소스를 제조하였다.

표 10. 모체소스 기본 레시피

재료 함량 비율(%)

마스킹 한식간장 23 23

물 37.9 37.9

대파(생) 0.5 0.5

양파(생) 0.5 0.5

마늘(생) 1.0 1.0

생강 1.0 1.0

사과 4.6 4.6

배 20 20

연두 1.5 1.5

설탕 10.0 10.0

총계 100 100

상기 모체소스를 기본으로 전문패널 5인을 대상으로 평가하였을 때, 보다 풍부한 맛 등 향

미 보강이 필요한 것으로 지적되었다. (data not shown)

본 연구에서는 상기의 1차 레시피에서 대파, 양파 및 마늘의 함량은 높이고 설탕과 배의 함
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재료 1차 2차 3차 비고

간장 23 23 23

다시마 육수 0 0 11.5 맛의 깊이

미림 0 0 0

물 37.9 40.65 42.15

대파(생) 0.5 4.6 4.6 텁텁하여 생물로 대체

양파(생) 0.5 4.6 4.6 텁텁하여 생물로 대체

마늘(생) 1.0 2.3 2.3 텁텁하여 생물로 대체

생강 1.0 1.0 1.0 생강은 즙대신 통생강 대체

사과 4.6 4.6 4.6

배 20 10 2.0 경제성 감안

꿀 0 0 0

조청 0 3.0 2.0 어린이 기호조절

연두 1.5 1.25 1.25 강한 맛 조절

설탕 10.0 5 1.0

총계 100 100 100

량을 낮추는 대신 감미소재인 조청을 3% 되도록 첨가하였으며 후미(umami)가 너무 강하지

않도록 천연콩발효물인 연두(샘표, 콩발효물)의 첨가량을 다소 낮춰 1차 모체소스보다 개량된

형태로 2차 모체소스를 제조하였다.

상기의 2차 모체소스는 풍미가 강해지고 담백한 맛을 나타내어 1차 모체소스보다 우수하다

고 평가되었으나 추가적인 맛 보강을 위해 다시마 육수(1% 추출물)를 사용하였고 대파분, 양

파분 및 마늘분은 텁텁한 뒷맛으로 인하여 신선한 생물로 대체하였다. 또한 생강즙 대신 통생

강을 이용하고 조청과 배즙의 함량을 다소 조정하여 최종적으로 3차 모체소스레시피를 완성하

였다.

그림 4에는 상기와 같이 검토된 일련의 모체소스 제조공정을 나타내었다. 본 공정에서 3차

모체소스 레시피로 모체소스를 제조할 때 최종단계에서 농축 수준을 다르게 할 경우에는 모체

소스제품의 유형이 묽은 타입 혹은 진한타입의 소스로 제조가 가능하다.

본 연구에서는 상기의 공정에서 데리야끼소스와 같은 묽은 소스 타입 1과 이금기소스와 같

이 진한 소스 타입 2로 하여 2 종류의 프로토타입 소스를 제조하고 기초 특성을 분석하여 표

12에 나타내었다.

소스타입 1은 pH 4.7, 산도 0.6%, 염도 19%, 당도 40 brix, Aw 0.84를 나타내었고 소스타입

2는 pH 4.6, 산도 0.7%, 염도 25%, 당도 50 brix, Aw 0.84로 분석되었다.

상기 타입 1 및 타입 2 소스는 FDA에서 정한 산성식품의 기준치 Aw 0.85 이하에 적합하여

기본적으로 FDA 규격에 맞는 제품으로써는 문제가 없을 것으로 판단되었다.

표 11. 모체소스 레시피 개량 과정
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그림 4. 모체소스의 제조공정

* Type I 데리야끼소스타입

한식간장 ---> 설탕 ----> 가열 ----> 농도보정 ---> 부재료 1 첨가 ----> 가열

---> 여과 ----> 부재료 2 점가 ----> 가열 ---> 농축 ---->냉각 ---> 시제품(40 Brix)

* Type II 이금기소스타입

한식간장 ---> 설탕 ----> 가열 ----> 농도보정 ---> 부재료 1 첨가 ----> 가열

---> 여과----> 부재료 2 점가---> 가열 --->농축----> 전분--->냉각-->시제품(50 Brix)

그림 5. Type I 및 Type II의 제조공정도

표 12. Prototype sauce의 이화학적 특성

항목
샘플 종류

원료간장 프로토타입 Ⅰ 프로토타입 II

pH 4.9 4.7 4.6

산도 0.81 0.6 0.7

염도 30 19 25

당도 24.2 40 50

Aw - 0.84 0.84

(라) 프로토타입 소스에 대한 전문가 평가 및 레시피 개선

본 연구에서는 상기 2종의 프로토타입 소스에 대하여 본 연구의 참여기업인 베베쿡 실무 담

당자 및 협동연구기관 교수 및 학생들 15인을 대상으로 하여 외관, 맛, 텍스쳐 등을 FGI 형식
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으로 평가하고 이를 표 13에 나타내었다.

평가결과에 의하면 프로토타입 I이 프로토타입 II 시료보다 외관, 맛 등에서 많은 장점을 보

였으나 텍스쳐 등 항목별로 수정이 필요한 것으로 지적되었다.

표 13. 프로토타입의 FGI 평가 결과 (패널 15인)

　 속성 prototypeⅠ prototype Ⅱ

외관

일반 데리야끼 소스 정도의 컬러에 적당한 윤기 전분 농도가 너무 높음

일반 간장보다 색이 연하고, 더 투명함 간장 농도가  진함  

색은 적당 색이 연하고 점성이 강함

맛

익숙한 데리야끼향과 간장의 향이 적절히 혼합됨
달콤하고 깔끔한 맛

입에 남는 느낌이 좋지 않음

단맛이 많이 느껴짐 후미가 자극적인 맛, 쿰쿰한 맛

짠맛 때문에 혀가 아린 느낌이 강함, 단맛 좋음 조미료나 연두맛이 느껴짐

감칠맛이 강함

처음에는 짠맛, 뒤에는 단맛이 강함

텍스쳐
점도가 약해 목 넘기기 쉬움 목넘김이 점도로 인해 걸림, 바디감이 큼

농후도 낮음, 조리 간장보다 찍어먹는 간장 느낌 텁텁함, 전분 영향

코멘트

평이한 맛, 시판 데리야끼 보다 단맛의 약함 배합 비율 조정 필요

모체소스로 사용하기에 연함
자체로 요리에 사용 가능할 것으로 보임 간장보다 짠맛이 나는 캬라멜 느낌

음식에 접목해서 먹어봐야 알 수 있음

상기의 프로토타입 소스의 전문가 평가결과를 바탕으로 다음과 같이 프로토타입 소스의 최

종 레시피를 설정하였다.

즉, 모체소스의 이취 제거효과를 향상시키기 위해 미림 소재를 가하고 연두(샘표식품, 콩발효

물)의 함량을 줄였으며 꿀을 추가로 레시피에 반영하였고 모체소스 제조공정에서 상기의 프로

토타입 I(40 brix)이나 프로토타입 II(50 brix)보다 낮은 32 brix 소스를 최종 모체소스로 결정

하였다. 최종 모체소스의 pH는 4.84, 염도 11.7%, 산도 0.49% 였다.

표 14. 최종레시피 수정 과정

재료 1차 2차 3차 최종
간장 23 23 23.0 23.0

다시마 육수 0 0 11.5 11.5

미림 0 0 0 6.9

물 37.9 40.65 42.15 35.5

대파(생) 0.5 4.6 4.6 4.6

양파(생) 0.5 4.6 4.6 4.6

마늘(생) 1.0 2.3 2.3 2.3

생강 1.0 1.0 1.0 1.0

사과 4.6 4.6 4.6 4.6

배 20 10 2.0 2.0

꿀 0 0 0 1.0

조청 0 3.0 2.0 2.0

연두 1.5 1.25 1.25 1.0

설탕 10.0 5 1.0 0

총계 100 100 100 100
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그림 6. 모체소스 제조공정 및 최종 모체소스

본 연구에서는 최종적으로 마스킹 간장과 모체소스에 대한 SPME GC/MS 분석결과를 비교

하여 그림 7에 나타내었다. 그림과 같이 주성분 분석에서 PC1이 58.4%로 높게 나타나 그룹간

의 차이가 매우 큼을 알 수 있었다. 그림 7하단에는 각각의 관련 향기성분들을 나타낸 것으로

마스킹 간장의 휘발성분과 모체소스의 휘발성분 프로파일을 파악할 수 있으므로 이들을 향후

품질관리의 지표로 이용할 수 있을 것이다.

그림 7. SPME GC/MS 분석을 통한 마스킹 간장과 모체소스 간장의 주성분 분석
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(2) 고추장 모체소스화 방법 검토

(가) 원료용 고추장의 검토

고추장 모체소스의 제조를 위해 전통고추장 상품 10종류를 수집하여 전문패널 5인을 대상으

로 묘사분석을 실시한 바 전통고추장 대부분은 색상이 어둡고 짜고 맵고 메주향이 강하며 간

장맛이 나는 특성을 보였다(data not shown).

본 연구에서는 고추장 제품들 중에서 3종류의 고추장 제품을 소스재료 후보로 하여 상세히

검토한 결과, MU 전통고추장은 메주 맛이 강하고 색상이 어두웠으며 CJY 찰고추장 제품은

매운 맛이 강하고 점도가 높아 어린이용 고추장소스로서 부적합하였다. 반면 CH 찰고추장(덜

매운맛)은 매운 맛이 순화되고 점도가 낮아 어린이용 고추장 모체소스 제조용 재료로써 적합

한 것으로 평가되었다.

(나) 고추장 모체소스 개발을 위한 반영사항 검토

① 조미소재 첨가

고추장에 대하여 올리고당, 물엿, 꿀, 조청, 아가베시럽 및 메이플시럽 등 감미료를 검토하였

다. 그 결과 올리고당은 열량을 낮출 수 있고 설탕의 단맛을 대체할 수 있는 소재로 주목되었

고 꿀은 적당한 점성 부여와 함께 과일의 단맛이 있었다. 한편, 매실청은 소화효과 증진 및 식

중독균에 대한 항균효과를 가지면서 새콤달콤한 맛을 부여하는 효과를 나타내었으며 아가베

시럽은 깔끔하고 시원한 맛을 나타내었다. 반면에 메이플시럽은 단맛과 풍미가 약하여 조미소

재로 적합지 않았다.

② 과실 첨가

고추장에 대해 파인애플, 망고, 스위티, 사과, 배 및 바나나 등 과실이 어울리는 정도를 검토

하였다. 바나나는 페이스트로 사용할 경우에 점도 부여, 매운맛 순화 및 달콤한 맛 부여 효과

가 우수하였다. 파인애플의 경우에는 신선한 청량감으로 깔끔한 맛을 나타내었으며 망고는 독

특한 열대과일의 풍미를 나타내어 동남아인(베트남)에 적합할 것으로 기대되었다. 한편 스위티

는 바나나 풍미를 상쇄하고 부드러운 풍미를 나타내었으며 사과와 배는 새콤달콤하여 한국인

적인 맛을 나타낼 수 있는 우수한 과실 재료로 평가되었다.
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재료 종류 특징 비고

고추장

MU고추장 전통고추장으로  메주풍미가 남 -

CJY 찰고추장 개량고추장으로 맛이 깔끔하나 매운맛이 남 -

CH 찰고추장
(덜매운맛)

찰기가 덜하고 밝은색이 나며 매운맛이 덜함 적합

당류

올리고당 열량을 낮출 수 있고 설탕의 단맛을 냄 -

꿀 적당한 점성 부여하고 과일의 단맛이 남 적합

매실청 새콤한 맛 강하고 매실 풍미가 우수함 적합

아가베시럽 깔끔하고 시원한 맛을 냄 적합

메이플시럽 단맛은 나지만 풍미가 약함  -

과일류

바나나 매운맛 순화,  이유식 거버제품 같은 텍스쳐와 맛 부여 적합

파인애플 청량감이 있고 깔끔한 맛 적합

망고 묵직하고 독특한 풍미, 동남아에 적합 적합

스위티 다른 풍미가 상쇄, 부드러운 풍미 -

사과 새콤 달콤하고 한국인에게 익숙한 풍미 적합

배 새콤 달콤하고 한국인에게 익숙한 풍미 적합

표 15. 모체소스 반영 가능한 부재료 검토

(다) 프로토타입 모체소스의 제조

상기의 당류 및 과실 소재 검토 결과를 바탕으로 표 16과 같이 전통적인 한국의 맛을 살린

프로토타입 Ⅰ과 베트남인 등을 겨냥한 이국적인 풍미의 프로토타입 II 고추장 모체소스를 제

조하고자 하였다.

상기의 프로토타입 I 모체소스는 고추장에 토마토페이스트, 간장, 꿀 및 매실청을 첨가함으로

써 매운맛과 한국적인 느낌을 주고자 하였고 프로토타입 II 모체소스는 고추장에 토마토페이스

트, 바나나 및 파인애플(즙)을 첨가하여 매운맛을 순화시킴으로써 프로토타입 I과는 달리 본

연구의 타겟인 베트남 어린이들에게 선호될 수 있는 제품으로 제조하고자 하였다.
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표 16. 고추장 프로토타입 모체소스의 특징

프로토타입 I 프로토타입 Ⅱ

컨셉
전통적(한국적) 깊이를 더함

(매운맛 포함)

베트남 풍 (열대과일 첨가)

매운맛을 순화시키고 이국적

재료 토마토페이스트, 간장, 꿀, 매실청 토마토페이스트, 바나나, 파인애플(즙)

특성 붉은색 주황색(밝음), 흐름성(물성) 향상

용도 소스, 양념 스프레드, 프리저브, 드레싱

레시피

고추장 30 고추장 24.5

토마토페이스트 30 토마토페이스트 24.5

와인 6.7 바나나 5.4

간장 11.1 와인 24.5

매실청 16.7 파인애플 21.1

꿀 5.6

계 100 계 100

본 연구에서는 상기의 프로토타입 Ⅰ 및 프로토타입 II 모체소스를 제조하고 기초 특성을 분

석하여 표 17에 나타내었다. 프로토타입 I은 pH 4.39, 산도 1.98%, 염도 4.7%, 당도 55 brix,

Aw 0.83을 나타내었고 프로토타입 II는 pH 4.52, 산도 1.49%, 염도 2.8%, 당도 54 brix, Aw

0.92로 나타났다. FDA 기준에 따르면 산성식품은 pH 4.6보다 낮거나 Aw 0.85 이하로 규정하

고 있는데 상기 타입 1 및 타입 2 소스는 기본적으로 FDA 규격에 맞는 제품으로써는 문제가

없을 것으로 판단되었다.

표 17. 프로토타입의 이화학적 특성

      항목
종류

원료고추장 프로토타입 Ⅰ 프로토타입 Ⅱ

pH 5.36 4.39 4.52

산도 0.81 1.98 1.49

염도 7.3 4.7 2.8

당도 >60 55 54

Aw 0.83 0.92

(라) 프로토타입의 전문가 평가 및 레시피 개선

본 연구에서는 상기 2 종의 프로토타입 소스에 대하여 본 연구의 참여기업인 베베쿡 실무

담당자 및 협동기관 교수 및 학생들 15인을 대상으로 외관, 맛 및 텍스쳐 등을 FGI 형식으로

평가하고 그 결과를 표 18에 나타내었다.

고추장소스 프로토타입 I은 음식의 색상을 좋게 하고 당도 및 새콤함이 장점이나 향이 다소

강하고 텁텁한 문제가 지적되었으며 프로토타입 II시료는 타입 I과 같은 음식의 색상을 좋게

하는 특성과 함께 상큼한 향, 맵지 않고 달콤할 뿐만 아니라 부드러운 목넘김 등이 특징으로
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타입 I보다 장점이 많은 특성을 보였다.

본 연구에서는 상기의 평가 결과를 바탕으로 고추장 모체소스의 기호도 향상을 위하여 소스

제조과정에서 와인량을 두 배로 높여 cooking 단계에서 고추장소스의 특징으로 알려진 텁텁한

뒷맛을 대폭 개선하고 간장과 꿀을 빼고 아가베시럽을 첨가하여 보다 개량된 풍미의 모체소스

를 제조하였다. 최종 고추장 모체소스의 pH는 4.54, 산도 1.57, 염도 3.33%, 55 brix, Aw 0.85

였다.

표 18. 프로토타입에 대한 전문가 평가(15인)

속성 프로토타입 Ⅰ 프로토타입 Ⅱ

외관  붉은색으로 음식 색을  맛있게  보일 수 있음

향

아이들이 먹기엔 좀 강함

꿀향이 많이 느껴짐 상큼한 향

발효취가 심함 맵지 않고 달콤해서 아이들 메뉴 적용에  적합

맛

신맛(이미 있음) 과일맛 나는 매운맛

당도 적당 외국아이들에게는 괜찮을 듯

새콤함 바나나의 텁텁한 맛이 느껴짐

바나나맛이 강함

　 바나나맛이 강해 재료맛을  약화시킬 수 있음   

텍스쳐 텁텁함 부드러운  목넘김

코멘트
매운 케찹 형태 소스로 접근시 시장성  기대 이질적인 느낌

감칠맛이 더 좋음 　

고추장

↓

와인, 토마토 페이스트 혼합

↓

가열 1단계 공정

↓

아가베, 매실청, 정제수

↓

가열 2단계 공정

그림 8. 고추장 모체소스 제조공정
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표 19. 고추장 모체소스 레시피 최종 수정

재료 기초 최종

고추장 30 37.0

토마토페이스트 30 37.0

와인 6.7 3.6

간장 11.0 0

매실청 16.7 18.1

꿀 5.6 0

아가베시럽 0 4.1

계 100 100

(3) 모체소스의 응용 메뉴 검토

(가) 한식간장 모체소스의 응용 메뉴

최종적으로 제조된 한식간장 모체소스를 이용하여 한식을 중심으로 다양한 메뉴들을 각종

자료 및 자문결과를 바탕으로 시험조리하였다. 그 결과 표 20에 나타낸 바와 같이 한식간장 모

체소스는 비빔밥, 장조림, 궁중떡볶이, 잡채, 불고기/양념갈비 및 닭꼬치가 유망한 메뉴로 평가

되었다. 본 연구에서는 이들 메뉴들을 각각 제품 형태로 제조하고 포장하여 어린이용 한식상품

의 형태로 시뮬레이션함으로써 향후 HMR(home meal replacement) 상품개발 방향을 설정하고

자 하였다(그림 9 참조).

한편, 상기의 한식간장모체소스를 활용한 메뉴의 품질요인 및 품질을 제고하기 위해 적용 가

능한 기술을 검토하였을 때, 조리 시 조직감 유지, 해동 후 복원력 유지 및 총균수 제어 등 이

중요한 품질요인으로 분석되었으며 superheated steam(SHS,과열증기), 수비드, 레토르트, 초고

압 및 브렌칭 등의 방법이 제품개발에 적용 가능한 기술로 도출되어 이를 표 21에 나타내었다.
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표 20. 한식간장 모체소스 응용 HMR 메뉴 특징

HMR 메뉴 주재료 부재료 특 성

비빔밥 밥 소고기,표고버섯, 애호박, 황백지단, 당근 영양가 많은 야채가 골고루 섞인 비빔밥

간장계란밥 밥 계란, 참기름 참기름과 계란을 넣은 고소한 풍미의 비빔밥

장조림
소고기/홍두

깨살
메추리알,꽈리고추, 통마늘 부드러운 홍두깨살에 달콤 짭쪼롬한 장조림

감자조림 감자 풋고추 달콤하고 짭조롬한 감자조림

연근조림 연근 - 달콤하고 아삭한 연근조림

삼치조림 삼치 생강 튀긴삼치를 간장소스에 졸인 삼치구이

궁중떡볶이 떡볶이 양파, 당근, 표고버섯 쫀듯한 떡볶이에 달콤 짭조롬한 떡볶이

잡채 당면 파프리카, 피망, 느타리버섯, 당근, 소고기 아삭한 야채와 고소한 간장 당면 잡채

멸치볶음 잔멸치 - 견과류를 넣어 고소한 영양만점 멸치볶음

불고기/양념갈비
소고기/설도

  
당근, 양파, 표고버섯 간장으로 깊은 맛을 낸 불고기

너비아니  
소고기/

부채살
키위 노릇하게 구워 기름을  뺀 너비아니

시금치나물 시금치 - 간장과 참기름으로 고소하게 무친 시금치 나물

가지나물 가지 - 간장과 참기름으로 고소하게 무친 가지나물

비빔국수(골동면) 소면 당근, 표고버섯, 오이 깔끔하게 간장소스로 맛을 낸 비빔국수

팟타이 라이스 누들 양파, 파프리카, 숙주나물, 계란 한국적인 맛과 이국적인 맛의 팟타이

약식 찹쌀 대추, 밤, 호두, 해바라기씨, 잣, 건포도 ,호박씨 달콤하면서  쫀득한  식감의 약식

닭꼬치  닭다리 살 대파 양념을 골고루 발라 앞뒤로 구운 닭꼬치

그림 9. 간장소스를 이용한 HMR 제품 시뮬레이션

(비빔밥, 장조림, 궁중떡볶이, 잡채, 불고기, 닭꼬치 등)
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표 21. 간장 Prototype 모체소스응용 HMR 품질 및 기술적용 요인

HMR 구분 HMR type 품질요인 및 적용 기술

비빔밥 냉동  RTH 복원성,   SHS  

간장계란밥 냉동      RTH -

장조림 상온   RTE 육조직감,  Sous vide, Retort   

감자조림 냉장   RTE -

연근조림 상온    RTE -

삼치조림 냉동    RTH -

궁중떡볶이 상온/냉동  RTC/RTH 총균수/복원력

잡채 냉동    RTH 복원성, SHS  

멸치볶음 상온    RTE -

불고기/양념갈비 냉장/냉동  RTC, RTH 총균수, 초고압/ 육조직감,  SHS

너비아니  냉동    RTC/RTH -

시금치나물 -

가지나물 -

비빔국수(골동면) 냉장  RTC -

팟타이 -

약식      RTE/RTH -

닭꼬치  냉동    RTC/RTH 육조직감,  SHS

(나) 고추장 모체소스의 응용메뉴

고추장 모체소스를 이용하여 한식을 중심으로 다양한 메뉴들을 각종 자료 및 자문결과를 바

탕으로 시험조리하였다. 그 결과 표 22에 나타낸 바와 같이 고추장 모체소스는 비빔밥, 두부조

림, 떡볶이, 오징어볶음, 닭볶음, 고추장 목살구이, 떡꼬치 및 닭꼬치가 유망 메뉴로 평가되었

다. 본 연구에서는 이들 메뉴들을 각각 제품 형태로 제조하고 포장하여 어린이용 한식상품의

형태로 시뮬레이션함으로써 향후 HMR(home meal replacement) 상품개발 방향을 설정하고자

하였다(그림 10 참조).

한편으로 상기의 고추장 모체소스를 활용한 메뉴의 품질요인 및 품질을 제고하기 위해 적용

가능한 기술을 검토한 바, 조리시 조직감 유지, 해동 후 복원력 유지 및 총균수 제어등이 중요

한 품질요인으로 분석되었으며 super heated steam(SHS,과열증기), 수비드, 초고압 및 브렌칭

등의 방법이 제품개발에 적용 가능한 기술로 도출되어 이를 표 23에 나타내었다.
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표 22. 고추장 Prototype 모체소스 응용 HMR 메뉴 특징

HMR 주재료 부재료 특 성

비빔밥 밥 소고기,표고버섯, 애호박, 황백지단, 당근 주먹밥 형태로 제공되는 야채가득 영양만점 비빔밥

두부조림 두부 브로콜리 한입크기의 매콤 달콤 새콤 두부조림

떡볶이 떡 볼어묵, 새우, 고구마 꼬지 형태로 제공되는 매콤달콤 떡볶이

오징어볶음  오징어 양파, 피망, 홍고추 한입크기의 고추장 오징어 볶음

닭볶음 닭가슴살 브로콜리, 당근, 양파, 홍고추
뼈가 없는 닭가슴살로 만들어 아이들이 먹기좋은 닭볶
음

돼지불고기 돼지앞다리살 당근, 양파, 파 맵지않은 달콤한 돼지불고기

김치제육구이 돼지삼겹살 김치, 고추, 양파 김치와 돼지고기를 볶은 매콤 제육구이

고추장목살구이 돼지 목살 - 고추장으로 숙성시켜 바싹 익힌 목살구이

닭강정 닭안심 - 닭고기를 튀겨내어 소스를 바른 매콤달콤한 닭강정

칠리새우 새우 - 새우를 튀겨내어 소스를 바른 매콤달콤한 칠리새우

스파게티 면 새우, 브로콜리, 베이컨 해산물과 고추장으로 맛을 낸 한식형 스파게티

팟타이 면 숙주나물, 계란, 양파, 당근, 베이컨 각종 야채와 쌀국수면을 고추장으로 볶은 한식형 팟타이

떡꼬치 떡 - 살짝 튀겨낸 떡에 고추장 소스를 바른 떡꼬치

닭꼬치 닭가슴살 파 한입크기의 닭고기와 파에 고추장 소스를 바른 닭꼬치

그림 10. 고추장 소스 이용 메뉴의 상품 시뮬레이션

(돼지목살구이, 꼬치, 두부, 비빔밥, 닭볶음, 오징어볶음)
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표 23. 고추장 Prototype 모체소스응용 HMR 품질 및 기술적용 요인

HMR 메뉴 구분 HMR type 품질요인 및 적용 기술

비빔밥 냉동 RTH 복원력,  SHS

두부조림 냉동 RTC/RTH 조직감, 복원력 , SHS

떡볶이 상온/냉동 RTC/RTH 복원력, SHS

오징어볶음  냉동 RTH 조직감, 복원력, Sous vide, blenching, cooking    

닭볶음 냉동 RTH 조직감, 복원력, SHS

돼지불고기 냉장/냉동 RTC/RTH 총균수-초고압/복원력, SHS  

김치제육구이 RTH

고추장목살구이 냉장/냉동 RTH 총균수-초고압/복원력, SHS

닭강정 냉동 RTH Crispiness, 복원성, 전분, cooking  

칠리새우

스파게티

팟타이

떡꼬치 실온/냉동 RTC/RTH 총균수-초고압/복원력, SHS

닭꼬치 냉동 RTC/RTH 총균수-초고압/복원력, SHS

(다) 전문가(chef) 시험조리 평가

한식간장 모체소스 응용 메뉴 8종 및 고추장모체소스 응용 한식 메뉴 9종에 대해 전문 셰프

들에게 레시피를 제공하고 연구원에서 직접 시험조리를 하도록 한 후 조리방법과 레시피 등에

대한 설문을 통해 메뉴별로 개선점을 보완하여 메뉴의 완성도를 높이고자 하였다.

표 24에는 한식간장 모체소스 활용 메뉴에 대한 주요 의견 및 개선점을 나타내었다. 여기에

서 비빔밥은 표고버섯을 활용하고 장조림의 경우 설탕 및 매실엑기스를 줄이며 궁중떡볶이는

떡의 식감 개선이 요구되었다. 잡채의 경우에는 짜지 않도록 소스량을 줄이며 불고기는 올리고

당을 이용하여 윤기를 향상시키고 너비아니는 단맛을 강화하며 닭꼬치는 물엿과 황설탕을 활

용하여 데리야끼 느낌을 강화하도록 하였다.

표 25의 고추장 모체소스 활용 메뉴에 대해서는 두부조림이나 고추장 목살구이는 설탕과 올

리고당으로 윤기를 조절하고 오징어볶음의 경우 소스 점도를 높이도록 하였다. 한편 닭볶음은

닭다리살을 활용하고 모체소스 첨가 비중을 높이도록 하였고 돼지불고기의 경우 얇게 썰어 사

용하도록 하였으며 닭강정은 mince를 사용하되 후추와 소금 등을 첨가 후 치대도록 하였다.

상기의 결과는 별첨의 레시피집에 반영하였으며 우수한 향미의 어린이용 HMR 제품을 개발

에 반영하였다.
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그림 11. 간장 및 고추장 모체소스 활용 메뉴의 전문가 시험조리

그림 12. 한식간장 모체소스 활용 시험조리 메뉴 완성품

그림 13. 고추장 모체소스 활용 시험조리 메뉴 완성품
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그림 14. 시험조리 메뉴에 대한 전문가 평가

표 24. 간장소스 활용 메뉴에 대한 의견 및 개선점

메뉴 주요 의견

비빔밥 잘 어울리며 베지테리언을 위해 표고버섯 활용

장조림 설탕 및 매실엑기스 줄이기, 진간장과 다른 맛으로 좋음

궁중떡볶이 잘 어울리나 떡의 식감 개선이 요구됨

잡채 소스량을 줄여 짠맛을 줄임

불고기 올리고당으로 윤기를 냄

너비아니 단맛 강화 및 소고기 부위를 바꿈

비빔국수 소스와 아주 조화로움

닭꼬치 물엿과 황설탕을 활용하여 데리야끼 느낌을 강화함

표 25. 고추장소스 활용 메뉴에 대한 의견 및 개선점

메뉴 주요 의견

비빔밥 소스 향긋함으로 고추장의 이취를 줄여줌

두부조림 설탕과 올리고당으로 윤기 조절

떡볶이 동남아 타겟을 고려시 king prawn 등 새우 활용하면 좋겠음

오징어볶음 소스의 점도를 높일 것

닭복음 닭다리살을 활용, 모체소스 첨가 비중을 높임

돼지불고기 돼지고기를 얇게 썰어 사용

고추장목살구이 올리고당을 가하여 윤기를 높힘

닭강정 mince 사용하고 후추, 마늘, 소금 및 미림을 첨가 후 치댐

떡꼬치 잘 어울리나 숙성 시간이 요구됨
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피

No: 1-1

비빔밥 / 간장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

밥 200

프라이팬

표고버섯 30

소고기 30
당근 20

오이 20

양파 20

Methods흰자 지단 10

노른자 지단 10

1. 오이는 4cm길이로 얇게 돌려 깍아 가늘게 채썬다.
2. 양파도 가늘게 채 썰어준다
3. 불린 표고버섯은 물기를 꼭 짜서 가늘게 채 썰어, 양념에 표고버

섯과 소고기 각각 버무려둔다.
4. 당근, 오이, 양파, 소고기, 버섯을 포도씨유에 볶아 놓는다. 
5. 계란 흰자와 노른자 지단을 각각 부쳐서 채 썰어둔다. 
6. 간장 양념장을 만든다.
7. 그릇에 밥을 얹고 당근, 오이, 양파, 버섯, 소고기, 지단을 올려준

다. 
8. 간장양념장을 넣고 비벼서 먹는다. 

포도씨 유 10

통깨 2(1)
설탕 2.5

꿀 2.5

청주 5
다진마늘 2.5

다진 파 2.5
후춧가루 0.3

간장 7.5

매실액 2.5
다진마늘 2.5

다진파 2.5
참기름 2

간장소스 5
Total

Yields /portion

Packing

Comments

오이를 애호박으로 대체
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 1-2

장조림 / 간장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

사태 300

냄비

메추리알 450(270)

꽈리 고추 40

물 5

매실엑기스 35

다진마늘 15 Methods

설탕 50(40)

1. 물을 충분히 넣어서 끓으면 소고기를 넣고, 통마

늘, 대파, 다진 마늘을 넣고 20 40분간 중불에서

끓인다.

2. 고기를 건져 10분정도 식힌 후에 결대로 찢어준

다.

3. 소고기 끓인물 1 cup에 메추리알, 간장, 매실액,

설탕을 넣고 끓인다.

4. 어느 정도 익으면 찢어놓은 소고기를 넣고 졸여준

다.

간장소스 70(85)

매실엑기스 혹은

물엿
10

Total

Yields /portion

Packing

Comments

고기 색을 연하게 조정

메추리알 색을 진하게 조정

한 참 삶아야 손으로 찢어진다.

물로 삶다가 (고기) → 간장에 삶기  

고기 삶은 육수(대파, 마늘, 물 1 컵) 물에 장조림 끓이기 

물:간장 비율을 4:1 에서 7:1 까지 조절해서 장조림 간을 정할수 있음

설탕과 매실엑기스를 줄여야 함 ( 단맛이 너무 강함) 
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 – 계속

No: 1-3

궁중 떡볶이 / 간장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

떡 300

웍
표고버섯 30

양파 30

오뎅 30

후추 0.5 Methods

올리고당 7.5

1. 떡을 데치듯이 끓여준다.

2. 달궈진 팬에 고기를 볶고 버섯, 양파, 당근을 넣고

볶아준다.

3. 야채가 익으면 데친 떡을 넣고 간장, 올리고당을

넣고 끓여준다.

4. 마지막으로 참기름과 후추를 넣어준다.

참기름 5

간장소스 7.5

    소고기     50

Total

Yields /portion

Packing

Comments

야채색 조정 (당근)

조청을 넣어 색을 진하게 조정

버섯 모양 검토

볶을 때 물을 넣어줌 

담백함, 진간장과 다른맛  
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 1-4

잡채 / 간장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

당면 250(200)

웍, 프라이팬, 볼
소고기 200(30)

양파 60(30)

당근 60(20)

빨간색 파프리카 30(20) Methods

노란색 파프리카 30(20)
1. 1.6리터 물에 물이 끓으면 당면을 넣고 11분 끓이고 찬

물로 헹궈서 받쳐둔다.

2. 소고기에 참기름, 다진 마늘, 대추 를 넣어 밑간을 해놓

는다.

3. 느타리버섯을 따로 볶아준다.

4. 식용유에 부추와 느타리버섯을 제외한 나머지 재료를

다 넣고 한꺼번에 볶아준다. 마지막에 부추를 넣고 숨

이 죽을정도로 만 볶아준다.

5. 밑간해둔 소고기를 볶아준다.

6. 당면 양념을 팬에 넣고 끓여준다. 당면을 넣고 양념이

베일정도로 센 불로 5분간 끓여준다. 5분이 지나면 약

불로 3분간 졸여준다.

7. 볼에 볶은 야채와 양념된 당면을 넣고 참기름, 통깨를

넣으면서 버무려 준다.

부추 20

느타리버섯 20(40)

통깨 10(5)

올리고당 200(50-100)

식용유 75

참기름 5

다진마늘 2.5

후추 2.5(1)

참기름 10

간장소스 100(50)

Total

Yields /portion

Packing

Comments

간장양은 줄임 

쎈불에서 좁게 볶기

식용유 조절

양념을 익힌 당면에 버무리고 끓인다

올리고당: 간장소스는 1:1 비율로 한다

짜다 양념양을 줄임 

깔끔함  
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 – 계속

No: 1-5

불고기 / 간장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

불고기 500(250)

웍
당근 60(30)

양파 120(60)

표고버섯 30(25)

사과 60 Methods

배 60

1. 불고기를 키친타월을 이용해 핏기를 제거한다.

2. 양념장 재료들을 믹서기에 넣고 갈아 준다.

3. 핏물을 제거한 고기에 부워서 1시간 재워둔다.

4. 기름을 넣고 다진마늘을 팬에 볶아준다. 마늘향이

올라오면 재워둔 고기를 넣고 볶아주고 접시에 담

아준다.

참기름 5
설탕 5

올리고당 15(10)

다진 마늘 10

후추 2

간장소스 40

Total

Yields /portion

Packing

Comments

핏물을 빼서 색을 연하게 조정

고기를 얇은 것을 선택할 것

설탕(단맛) 올리고당(윤기)을 각각 5, 10g 넣기 
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 1-6

너비아니 / 간장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

소고기(부채살) 800(400)

프라이팬
다진 마늘 15

키위 20

후추 3

굴 소스 15 Methods

맛술 15 1. 불고기감을 잘게 다져준다.

2. 키위를 갈아서 간장, 굴 소스, 꿀, 설탕, 맛술, 다진

마늘, 참기름, 후추 등 다른 양념장과 함께 섞어

준다.

3. 다진대파 와, 양파를 넣어준다.

4. 곱게 다져둔 소고기를 넣어준다.

5. 5분간 끈기가 생길 때까지 고기를 치대듯이 버무

려준다.

6. 손바닥 크기로 얇게 모양을 잡아준다.

7. 기름을 두르지 않고 너비아니를 팬에 구워준다.

꿀 45

설탕 15(20)

참기름 30

간장소스 60

양파 60

대파(다진) 30

Total

Yields /portion

Packing

Comments

부채살을 다른 부위로 대체시 단맛 강화 필요 

한번에 재워서 굽는다

칼집을 낸다

1/2 로 양을 줄이기

양파와 대파를 추가 

칼집을 0.1~0.2cm 로 그물모양으로 칼집낸다

한식간장으로 간을 해서 고기자체맛을 즐길 수 있음 
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 – 계속

No: 1-7

비빔국수 / 간장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

소면 100

냄비
당근 20

버섯 20

소고기 20

오이 20 Methods

다진 파 7.5 1. 건표고버섯은 따뜻한 물에 미리 불려 기둥을 제거

하고 얇게 포를 떠 채썰어 준다.

2. 소고기는 잘게 썰어 양념장을 넣고 잘 섞어 준다

3. 오이는 돌려깍기 해서 채썰어주고 당근도 같은크

기로 채썰어준다.

4. 비빔장 양념을 만들어 준비한다.

5. 계란을 흰자와 노른자로 나누어 지단으로 부친다.

6. 달군팬에 기름을 조금만 두르고 오이, 당근을 차례

대로 볶아내고 소금 간을 약하게 뿌려 준다.

7. 표고버섯과 소고기도 볶아준다.

8. 각각의 고명재료를 준비해 놓고 국수를 삶아줍니

다.

9. 삶은국수에 각종 고명과 양념을 얹는다.

다진 마늘 7.5

통깨 7.5(2)

설탕 15

참기름 15

간장소스 30

Total

Yields /portion

Packing

Comments

1 인분에는 총양의 1~2 스푼만 사용

맛은 좋지만 색상조절을 위해서 필요함  

어린이에게 매우 좋음 
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 1-8

닭꼬치 / 간장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

닭 다리살 500

프라이팬
대파 50

우유 300

꿀 5

맛술 30 Methods

청주 5
1. 닭다리살의 잡내를 없애기 위해 우유에 30분간 재

워둔다.

2. 조리팬에 간장, 설탕, 맛술, 청주, 물, 꿀을 넣고

1/3이 될 때까지 조린다.

3. 대파는 닭고기 크기에 맞게 자른다.

4. 우유에 재워둔 닭다리도 한입크기로 자른다.

5. 꼬치에 닭고기, 파 순으로 번갈아 끼워준다.

6. 팬에 초벌구이로 익혀준다.

물 100

설탕 25

간장소스 30(10)

물엿 20

Total

Yields /portion

Packing

Comments

색을 더 진하게 조정할 것(조청)

소스데리야끼 식으로 색을 내야함

간장 20g 더 넣고 졸임

닭고기 요리는 레몬, 로즈마리,올리브 오일로 재워 놓으면 잡냄새 제거 및 육질을 부드럽게 

해주는 역할을 함 

닭고치의 경우 데리야끼 소소와 유사한  소스를 만들려고 하려면 물엿과 황설탕이 들어가야 

요리할 때 윤기가 흐름 

소스를 만들 때 마늘, 대파, 양파, 생강, 통계피, 표고버섯 기둥 부분을 넣어 끓이면 짠맛과 

조선간장의 향이 감소될것이라고 생각됩니다 
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 1-9

LA갈비 / 간장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

불고기 500(250)

웍
당근 60(30)

양파 120(60)

표고버섯 30(25)

사과 60
Methods

배 60

5. 불고기를 키친타월을 이용해 핏기를 제거한다.

6. 양념장 재료들을 믹서기에 넣고 갈아 준다.

7. 핏물을 제거한 고기에 부워서 1시간 재워둔다.

8. 기름을 넣고 다진마늘을 팬에 볶아준다. 마늘향이

올라오면 재워둔 고기를 넣고 볶아주고 접시에 담

아준다.

참기름 5
설탕 5

올리고당 15(10)

다진 마늘 10

후추 2

간장소스 40 20

Total

Yields /portion

Packing

Comments

핏물을 빼서 색을 연하게 조정

고기를 얇은 것을 선택할 것

설탕(단맛) 올리고당(윤기)을 각각 5, 10g 넣기 
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 1-10

찜닭/ 간장 소스 -경희대(공동연구기관) 

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

닭다리 1200

웍
당근 400

감자 600

양파 400

대파 100
Methods

물

1. 닭고기를 자르고 마리네이드와 시즈닝 한다

2. Wok에 닭고기, 감자, 당근, 물을 넣어 끓임

3. 10분동안 서서히 끓이고 저어줌 

4. 양파를 넣고 중불로 줄이며 5분 가열 저어줌

5. 대파를 넣고 5분 더 끓임

   

간장소스 180
마리네이드 설탕 40

미림 50

물엿 40

다진파 52

다진마늘 26

다진생강 12

후추 0.6

Total

Yields /portion 25servings/160g 

Packing

Comments
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 2-1

비빔밥 / 고추장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

밥 200

프라이팬

당근 30(20)

표고버섯 30

애호박 30

황지단 20

Methods백지단 20

1. 달걀은 황, 백지단을 부친다. (5*0.3cm)
2. 애호박은 돌려깎은 후 소금과 볶는다.(5*0.3cm)
3. 도라지는 찬물에 담궈 쓴 맛을 제거 후 볶는다. 

(5*0.3cm)
4. 소고기와 표고버섯은 간장양념 후 볶는다. (5*0.3cm)
5. 다진고기와 양념을 볶아 약고추장을 준비한다. 
6. 밥, 야채와 소스를 함께 제공하거나 크기를 조절하여 

주먹밥 형태로 제공한다.

소고기고명 20

도라지 20

참기름 5

다진소고기 20

물 20

설탕 10

모체소스 20

Total

Yields /portion
Packing

Comments

유자고추장(비빔장)을 넣어서 상큼한 맛 부여

모든 재료는 기름을 적게 두르고 센 불에 빨리 볶아줌

고추장의 향을 중화시켜 어린이에게도 굿 

도라지는 중국이나  베트남 어린이에게 쓴맛으로 안 맞을 듯  
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 2-2

두부조림 / 고추장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

두부 400

튀김기, 웍

브로콜리 60(80)

물 50

간장 15

올리고당 30(10)

Methods마늘 5

1. 두부는 먹기 좋은 
크기(2*2*2cm)(3*3*1cm)로 썰고 소금밑간 
후 물기를 제거한다.

2. 흰자와 전분으로 밀가루를 묻혀 팬에 
식용유를 두르고 지진다.

3. 브로콜리는 두부와 비슷한 크기로 잘라 
데친다. 홍, 청피망, 옥수수콘 대체 가능

4. 두부, 브로콜리를 소스와 버무려 제공한다.

고춧가루 5

깨소금 5

참기름 5

모체소스 30

설탕 10

Total

Yields /portion
Packing

Comments

3 x 3 x 1 cm 두부 

밀가루 뭍혀 팬에 식용유 두르고 지짐 

설탕 10, 올리고 10 추천  

윤기를 살릴 것

브로콜리 다른 야채로 대체(홍, 청피망, 옥수수콘)
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 2-3

떡볶이 / 고추장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

떡볶이 떡 200(130)

냄비
새우살 20(30)

양파 20(30)

파 10

참기름 5 Methods

마늘 8

1. 떡은 먹기좋은 크기로 잘라 (1.5cm) 물에 
데쳐 준비한다. 

2. 새우살, 양파, 파를 비슷한 크기로 잘라 
볶아준다. 

3. 소스와 물을 1:1로 첨가하여 떡과 야채를 
혼합하여 끓여내어 제공한다.

올리고당 30

모체소스 75(55)

Total

Yields /portion
Packing

Comments

야채(색상) 재검토 필요

떡은 참기름을 발라 서로 달라붙지 않게 해준다
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 – 계속

No: 2-4

오징어, 쭈꾸미 볶음 / 고추장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

오징어 450(260)

프라이팬
양파 56(60)

당근 28(30)

피망(청) 채 20

피망(홍) 채 20 Methods

피망(노랑) 채 20

1. 오징어에 껍질을 벗기고 칼집을 내어 썰어준다. 
(4*1.5cm)
2. 오징어를 재빨리 볶아 물기를 뺀다. 
3. 야채를 볶아 준비한다.
4. 오징어, 야채와 소스를 혼합하여 볶아 제공한다. 

후추 0.7

간장 10

고춧가루 3

올리고당 12

마늘 6
대파 10

참기름 4

모체소스 35

Total

Yields /portion

Packing

Comments

대파 첨가

오징어 1 말리 약 130g  

오징어를 2/3 깊이로 15℃각도로 칼집을 낸다

끓는 물에 한번 데쳐 물기가 생기지 않도록 한다
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 2-5

닭볶음 / 고추장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

닭가슴살 450

프라이팬, 웍

브로콜리 80

당근 60

양파 60

홍고추 20

후추 0.5

간장소스 35 Methods

1. 닭가슴살을 적당한 크기로 썰고 (3*3cm) 칼집을 내어 
우유에 재워둔다.

2. 브로콜리는 데치고 나머지 야채는 볶아 준비한다.
3. 소스와 함께 볶아 제공한다. 

고춧가루 5

올리고당 32(45)

마늘 26

모체소스 44(70)

Total

Yields /portion

Packing

Comments

양념이 지저분함

닭가슴살을 닭다리살로 대체

야채를 줄여 육류가 돋보이도록 할 것

닭고기를 야채와 볶다가 미림을 넣는다.

닭가슴살보다 닭다리살을 이용하는 것이 식감이 증가 될것이며 모체소스의 비중을 늘려도 

매운맛이 나지 않고 싱겁기만 함 
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 2-6

돼지불고기 / 고추장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

돼지고기
(앞다리살) 450

볼, 프라이팬
양파 90

당근 60

대파 20

참기름 2.5 Methods

마늘 12

1. 고기를 적당한 크기로 썬다. (4*4cm)
2. 고기, 야채와 소스를 혼합하여 숙성시킨다. (30분이상)
3. 팬에 볶아 제공한다.

모체소스 75(90)

미림 5

Total
Yields /portion

Packing

Comments

전반적 돼지고기요리의 경우 두께를 얇게 사용하는 것이 양념이 고기에 배는 것과 볶은 후 

고기의 색에 영향을 줄 것으로 생각됨 

전반적으로 싱거운 맛이 나므로 모체소스의 양을 늘리거나 모체소스 염도를 높힘 



- 73 -

표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 2-7

고추장목살구이/ 고추장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

돼지고기 (목살) 450

프라이팬
후추 1

마늘 20

올리고당 6(16)

생강즙 2.5 Methods

후추 1

1. 고기를 적당한 크기로 썬다. (5*5.5cm)
2. 배합한 양념으로 재워둔다.

(30분 이상)
3. 팬에 굽는다.

모체소스 75(90)

양파채 100

당근채 50

Total

Yields /portion

Packing

Comments

생강첨가 중요

파란색 야채 첨가 필요

고기를 얇은 것 사용할 것

먹기에 맵지 않으나 볶아놨을 때 윤기가 없어 개선 필요 올리고당 10 추가 
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 2-8

닭강정/ 고추장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

닭(안심) 400

튀김기,웍

달걀흰자 60(40)

녹말가루 60(80)

튀김가루 60(40)

카레가루 20

마늘 3

올리고당 15 Methods

모체소스 50

1. 고기를 적당한 크기로 썰어 밑간한다. 
2. 고기에 흰자, 녹말가루, 튀김가루, 카레가루로 

튀김옷을 입힌다.
3. 기름에 튀긴 후 소스와 함께 볶아 제공한다.
4. 다진 마늘을 볶은 후 모체소스와 물(2: 1)을

넣고 끓인 후 올리고당을 넣고 마무리함

양파채 100

당근채 50

Total
Yields /portion

Packing

Comments

닭다리살은 껍질을 벗긴 후 얇게 저며 다진다.

카레가루, 전분, 달걀 흰자를 넣고 계속 치댄다. 

반죽에 소금으로 약간 간한다. 닭고기는 되도록 민찌를 사용하여 만들면 고기의 점착성도 

생기고 간도 잘 배임고기의 밑간은 후추 ,마늘, 소금, 미림 한 후 

분량의 재료를 넣고 점착성이 생기도록 잘 치데어 준다
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표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 2-9

떡꼬치/ 고추장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

떡 250

프라이팬
마늘 8

올리고당 30

참기름 5

파 50 Methods

모체소스 75

1. 떡은 뜨거운 물에 한번 데쳐 전분기를
제거한다.

2. 파를 떡 크기에 맞춰 썰어 준비한다.
3. 떡을 꼬지에 끼워 준비한다.
4. 떡꼬치를 노릇하게 구운 후 양념을 발라

완성한다.

Total

Yields /portion

Packing

Comments

붉은색이 나도록 조정

간이 맞고 맛이 좋음 



- 76 -

표 26. 전문가 수정사항 반영 레시피 - 계속

No: 2-10

닭꼬치/ 고추장 소스

Item Using menu Keep Shelf Life

Ingredients Quantity Tools

닭 다리살 200

프라이팬
올리고당 30

참기름 5

마늘 8

파 50 Methods

모체소스 75

1. 닭은 먹기 좋은 크기로 잘라 우유에 담가
잡내를 제거한다.

2. 파를 닭 크기에 맞춰 썰어 준비한다.
3. 닭고기와 파를 번갈아 꼬지에 끼워준다.
4. 닭꼬치를 노릇하게 구운 후 양념을 발라

완성한다.

Total

Yields /portion

Packing

Comments

붉은색이 나도록 조정

간이 맞고 맛이 좋음 
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(4) 소스적용 메뉴의 기초 제조공정 설정

전문가 평가에 의해 수정된 레시피를 대용량 조리를 위한 레시피로 조정하고자 실험실 규모

실험을 통해 상업용 제품의 레시피로 개선하고자 하였다.

(가) 닭찜 제조공정

닭찜의 레시피는 표 27과 같이 수정하였다. 사용재료 중 미림(맛술)의 경우 당초 육의 텍스

쳐를 부드럽게 하기 위한 목적으로 첨가되었으나 마리네이드를 통하여 육의 풍미 및 텍스쳐의

개선점을 보완하였으므로 이는 레시피에서 제외되었다.

표 27. 닭찜 레시피 수정사항

Ingredients
레시피-1 레시피-2

Quantity(g)

닭다리 100

=>

100

감자 50 50

당근 33 33

양파 33 33

대파 8 8

물 33 33

마
리
네
이
드

어린이
간장소스

15 15

설탕 3.33 3.32

미림 4.17 -

물엿 3.33 3.32

다진파 4.33 4.31

다진마늘 2.17 2.15

다진생강 1.00 1.00

후추 0.05 0.05

① 마리네이드 효과 검토

일반적으로 pH는 육의 보수력에 영향을 미치고 보수력은 조리 후 수율과 texture에 영향을

미치기 때문에 마리네이드와 숙성시간은 품질에 큰 영향을 미칠 것으로 예상되었다.

본 연구에서는 닭찜 제품 생산에 있어 가장 중요한 요소인 향미와 물성을 조절하기 위해

어린이간장소스를 첨가하고 마리네이드 숙성시간(0~40분)에 따른 특성을 평가하였다.

표 28과 같이 대조구 마리네이드의 pH는 6.20이었고 첨가 후 20분 부터는 pH가 증가하기 시

작하고 40분에는 pH가 6.54까지 증가하는 경향을 보여 풍미와 텍스쳐가 마리네이드 시간 경과

에 의해 향상될 수 있을 것으로 예상되었다. 실제 이들을 조리 후에 관능평가한 결과 조직감에

서는 대조구에 비해 20분 경과 이후 처리구들의 텍스쳐가 우수한 것으로 확인되었다.
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표 28. 마리네이드 시간별 pH 변화와 조리된 상태

분석항목
숙성시간(mins)

0 10 20 30 40

pH 6.20 6.21 6.53 6.48 6.54

조리 후

관능평가
(조직감)

- + +++ +++ +++

- : 강하다 + : 적당하다 +++ : 부드럽다

닭찜의 제조공정은 신선한 계육을 세척하는 단계, 일정한 크기로 절단하는 단계, 간장소스

등 8종류의 양념으로 마리네이드하는 단계, 당근 감자 등 채소를 세척하는 단계, 채소를 일정

한 크기로 절단하는 단계, 마리네이드 계육과 절단 채소를 혼합하고 팬조리 하는 단계, 조리품

의 진공포장 단계를 거쳐 급속냉동하는 단계로 구성하였다.

계육(다리살

또는 가슴살
야채

세척 세척

절단 절단

마리네이드

팬조리

진공포장

냉동

그림 15. 실험실 규모 닭찜 제조단계
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(나) 갈비구이 제조공정

갈비구이의 레시피는 표 29와 같이 수정하였다. 갈비를 상업용으로 개발할 경우 편의식품

RTH(Ready To Heat) 형태로 활용될 예정이나 앞선 시험조리를 통해 확보한 레시피에서는 마

리네이드용 양념장의 양이 다소 많은 것으로 분석되어 갈비에 대한 양념장의 비율을 레시피-2

와 같이 수정하였다.

표 29. 갈비구이 레시피 수정사항

Ingredients
레시피-1 레시피-2

Quantity(g)

갈비 250

=>

250

양
념
장

사과 60 30

배 60 30

참기름 5 2.5

설탕 5 2.5

올리고당 10 5

다진 마늘 10 5

후추 2 1

어린이
간장소스

20 10

갈비구이의 제조공정은 갈비육을 흐르는 물에서 핏물을 제거하는 단계, 세척단계, 간장소스

등 8종의 양념으로 갈비육을 4℃, 24시간 마리네이드하는 단계, 팬조리하는 단계, 조리품의 진

공포장 단계를 거쳐 급속냉동하는 단계로 구성하였다.

냉동갈비육 마리네이드 준비

핏물 제거
사과즙+배즙+

올리고당+설탕+

참기름+후추+

다진마늘+

어린이간장소스

세척

마리네이드

(4℃, 24시간)

pan 조리

진공포장

급속냉동

그림 16. 실험실 규모 갈비구이 제조단계
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(다) 닭꼬치 제조공정

닭꼬치의 레시피는 하기의 표 30 레시피-2와 같이 수정하였다. 닭꼬치를 상업용으로 제조 시

편의식품 RTH(Ready To Heat)로 선 조리되어 활용될 예정으로 대량생산을 위하여 conveyor

oven를 적용하였을 때, 물엿 등 닭꼬치 양념의 특성상 over-cooking되거나 충분히 익지 않는

경우가 많아 닭꼬치는 상업적인 생산이 어려울 것으로 판단하였다.

표 30. 닭꼬치 레시피 수정사항

Ingredients
레시피-1 레시피-2

Quantity(g)

닭 다리살 100

=>

100

대파 10 10

우유 60 -

양
념
장

꿀 1 1

맛술 6 6

물엿 4 4

물 20 20

황설탕 5 5

어린이
간장소스 6 6

① 닭꼬치 생산공정 검토

어린이용 닭꼬치 제품 생산공정 검토를 위해 어린이 간장소스를 베이스로 한 양념소스를 발

라 컨베이어 오븐에 통과시켜 적정 온도와 체류시간에 대해 검토하였다.

250℃에서 1회, 2회, 300℃ 1회 통과시켰을 때 계육이 충분히 cooking되지 않았고 이에 30

0℃, 2회 처리한 경우에는 over-cooking되었다.

닭꼬치는 양념에 당분이 많아 겉부분이 고온에 쉽게 타버리므로 소스의 재료를 대체하거나

계육을 blanching하는 방법도 하나의 개선방법으로 제시할 수 있다.

표 31. 컨베이어 오븐 온도와 통과횟수에 따른 닭꼬치의 익은 정도

처리온도(℃)
익은 정도

평가
1회 2회

250 2* 2 1,2회 모두 안익은 상태

300 <3 5
1회 처리시 익은정도와 텍스쳐에서 보완이

필요하고 2회 처리시 너무 탐

*5=overcook, 3=well-done, 2=medium, 1=rare
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300℃, 1회 300℃, 2회

그림 17. 닭꼬치 컨베이어 오븐 통과 후 외관

IN Conveyor oven OUT

그림 18. 닭꼬치 컨베이어 오븐 조리

닭꼬치의 제조공정은 신선한 계육을 세척하는 단계, 신선한 채소를 세척하고 절단하는 단계,

간장소스 등 6종의 양념을 혼합하여 양념을 제조하는 단계, 꼬치에 계육과 채소를 꽃는 단계,

꼬치에 양념을 바르는 단계, 컨베이어오븐에서 조리하는 단계, 조리품의 진공포장 단계를 거쳐

급속냉동하는 단계로 구성된다.

닭다리살
양념 준비

(끓이기)

꿀+맛술+물엿+

황설탕+물+

어린이간장소스

세척

닭꼬치

양념 바르기

oven 조리

진공포장

냉동

그림 19. 실험실 규모 닭꼬치 제조단계
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(라) 비빔밥 제조공정

비빔밥의 레시피는 하기의 표 31과 같이 수정하였다. 비빔밥을 상업용으로 제조시 본 비빔밥

은 베트남 등에 상온유통을 목적으로 하므로 유통상 안전성의 문제로 소고기를 제외시키고 다

른 채소 부재료를 추가함으로 풍성한 부재료의 비빔밥 구성으로 수정하였다.

표 31. 비빔밥 레시피 수정사항

Ingredients
레시피-1 레시피-2

Quantity(g)

밥 200

=>

200

표고버섯 30 30

소고기 30 -

당근 20 20

애호박 20 20

양파 20 20

오이 - 20

무 - 20

흰자 지단 10 10

노른자 지단 10 10

포도씨유 10 식용유 1

간장 7.5 -

버
섯
/
소
고
기

볶
을
때

통깨 1 -

설탕 2.5 -

꿀 2.5 -

청주 5 -

다진마늘 2.5 -

다진 파 2.5 -

후추 0.3 -

매실액 2.5 -

양
념
장

다진마늘 2.5 -

다진파 2.5 -

참기름 2 2

어린이
간장소스

5 7.5
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비빔밥의 제조공정은 밥을 제조하는 단계, 양념장을 제조하는 단계, 나물을 제조하는 단계,

밥, 양념장 및 나물의 혼합단계, 포장단계로 구성하였다.

밥 양념장 준비
나물 준비

(각각 볶기)

참기름+

어린이간장소스

표고버섯

당근

애호박

양파

오이

무

밥+양념장+나물

지단 올리기

포장

그림 20. 실험실 규모 비빔밥 제조단계

(마) 간장떡볶이 제조공정

간장떡볶이의 레시피는 하기의 표 32와 같이 수정하였다. 간장떡볶이를 상업용으로 제조 시

본 연구의 컨셉상 실온유통의 형태로 제공되어야 하기 때문에 유통 상 안전성의 문제로 어묵

및 소고기 등의 재료를 제외시키고 올리고당 대신 설탕을 대체하여 개운한 단맛을 부여하였고

파 및 마늘 등의 양념을 새롭게 반영하여 풍미를 강화하는 방향으로 수정하였다.
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표 32. 간장떡볶이 레시피 수정사항

Ingredients
레시피-1 레시피-2

Quantity(g)

떡 300

=>

300

표고버섯 30 -

양파 30 -

어묵 30 -

당근 30 -

소고기 50 -

양
념
장

다진 파 - 35.6

다진 마늘 - 9.9

깨소금 - 6.2

후추 0.5 0.4

올리고당 7.5 설탕 20.3

참기름 5 9.1

어린이
간장소스

7.5 32.7

간장떡볶이의 제조공정은 떡볶이용 떡을 끓는 물에 브렌칭하는 단계, 양념장을 제조하는 단

계, 떡과 양념장을 첨가하고 끓이는 단계, 포장하는 단계로 구성하였다.

떡 양념장 준비

브렌칭

다진 파+

다진 마늘+

깨소금+ 후추+

설탕+ 참기름+

어린이 간장소스

떡+양념장

끓이기

포장

그림 21. 실험실 규모 간장떡볶이 제조단계
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(바) 고추장떡볶이 제조공정

고추장떡볶이의 레시피는 하기의 표 33과 같이 수정하였다. 고추장떡볶이를 상업용제품으로

제조하기 위해 시판제품의 특징을 조사 분석한 결과를 바탕으로 본 연구의 레시피에서 양파

및 파 등의 부재료를 대폭 제외하는 것으로 수정하였다.

표 33. 고추장떡볶이 레시피의 수정사항

Ingredients
레시피-1 레시피-2

Quantity(g)

떡볶이 떡 130

=>

130

양파 30 -

파 10 -

양
념
장

참기름 5 -

마늘 8 -

올리고당 30 -

어린이
고추장소스

55 52

고추장 떡볶이의 제조공정은 떡볶이용 떡을 끓는 물에 데치는 단계, 양념장을 제조하는 단

계, 떡과 양념장을 혼합하여 끓이는 단계, 포장하는 단계로 구성하였다.

떡 양념장 준비

데치기
어린이

고추장소스

떡+어린이고추장소스

끓이기

포장

그림 22. 실험실 규모 고추장떡볶이 제조단계
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(사) 김치볶음밥 제조공정

본 연구에서는 협동연구기관의 조사결과를 참고하여 닭찜 및 갈비 외에 김치볶음밥을 어린

이용 메뉴로 선정하고 이에 대한 생산방법을 검토하였다.

김치볶음밥의 레시피는 표 34와 같이 결정하였다. 김치향미 부여 실험 및 부재료 선정 검토

를 통하여 김치향미 부여를 위해 김치칠리소스를 활용하였으며 김치볶음밥과 가장 잘 어울리

는 부재료로써 닭가슴살을 선정하였다.

표 34. 김치볶음밥 레시피 수정사항

Ingredients
레시피-1 레시피-2

Quantity(g)

김치 30

=>

30

닭가슴살 - 20

당근 8 8

양파 10 10

파프리카 12 12

피망 6 6

옥수수 4 4

기름 2 2

밥 100 100

김치칠리소스 - 8

김치볶음밥의 제조공정은 신선한 계육과 야채를 절단하고 볶는 단계, 김치 줄기부분을 절단

하고 볶는 단계, 밥과 칠리소스를 볶는 단계, 상기의 3가지 볶음물을 혼합하는 단계, 조리품의

진공포장 단계를 거쳐 급속냉동하는 단계로 구성된다.
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닭가슴살+야채
김치

(줄기부분만 사용)
밥

small dice small dice 김치칠리소스

볶기 볶기 볶기

혼합하기

김치볶음밥

진공포장

냉동(-70℃)

유통(-20℃)

그림 25. 실험실 규모 어린이 김치볶음밥 제조단계

① 김치볶음밥의 제조방법 검토

시판 김치볶음밥 제품 조사에서 김치함량이나 부재료에 제품별 차이를 보였으나 김치(배추김

치, 깍두기 등)는 25% - 35.39%정도 함유되어 있었고, 김치볶음밥용 소스, 김치찌개풍미분말

엠, 볶음밥조미액-A(김치라면스프), 김치시즈닝P, 닭볶음탕양념, 핫스파이스분말, 볶음김치풍미

유, 볶음김치양념, 김치맛후레이크, 동결건조김치 등이 김치풍미강화제로 이용되었다.

상기의 제품들을 참고로 하여 어린이용 김치볶음밥을 시험제조하였다. 즉, 시판 풀무원 통새

우볶음밥에 김치국물, 김치오일 및 김치칠리소스를 각각 4.0%, 0.4% 및 4.0% 되도록 첨가하여

조리한 후 매운맛, 어린이 적합성 및 김치향미 수준에 대해 평가하였다.(*방법 : 시판 볶음밥은

P 제품을 사용하였고 김치국물은 J 포기김치를 블랜더에 갈아 치즈거즈에 거른 국물을 사용하

였다. 김치오일은 D제품(대두유, 마늘, 생강오일 등)을 사용하였고 김치칠리소스는 당 연구팀 개

발 소스를 사용하였다.)

평가 결과 김치국물 첨가구는 김치풍미가 우수하고 매운맛도 약해 어린이에게 적합하다고

판단되었고 김치풍미의 강화를 위해 김치국물 함량을 다소 높여도 풍미조화도에는 큰 문제가

없었다. 김치오일 첨가구의 경우에는 오일에 함유된 생강 및 마늘 향이 강하여 기호도가 낮은

것으로 평가되었으며 김치칠리소스 첨가구의 경우에는 맛이 우수하고 볶음밥과 매우 잘 어울
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리는 것으로 평가되었다.

본 연구에서는 김치를 제외한 부재료(버섯, 베이컨, 햄, 참치, 닭가슴살, 샐러리 등)에 대한

검토를 통해 김치볶음밥의 레시피를 정하고 팬조리로 김치볶음밥을 직접 조리한 후 맛, 향, 소

스와의 어울림, 볶음밥 고유의 향과 맛에 대해 관능평가를 실시하였다.

평가 결과 베이컨이나 햄을 첨가한 김치볶음밥은 베이컨 및 햄의 향이 너무 강하여 야채와

어울리지 않았고, 버섯과 샐러리를 첨가한 김치볶음밥 역시 부재료의 고유의 향이 너무 강해

어린이 선호도가 떨어지는 것으로 평가되었다.

한편 참치 및 닭가슴살을 첨가한 김치볶음밥이 가장 잘 어울렸으며 본 연구에서는 어린이들

의 정서를 감안하여 닭가슴살 첨가 김치볶음밥을 상품화 품목으로 설정하였다.

표 35. 김치향미 강화용 재료 선별 평가

볶음밥 김치첨가물 특징 평가

김치국물

(4%)

J김치를 블랜더에

갈아 치즈거즈에 국물

을 여과 사용함

- 어린이에게 좋음

- 맛이 약함

- 뒷맛이 매움

- 국물 양을 증가시켜도

좋음

- 김치향미 부여에 다량 필

요
김치오일

(0.4%)

대두유59%, 마늘, 생강

오일, 겨자오일, 양파오

일, 빙초산이 함유된

D 제품

- 생강, 마늘 냄새가 너무

강해 선호도가 떨어짐

김치칠리소스

(4%)

매운맛이 강한 칠리소

스에 김치맛을 부여한

연구원 자체 제조소스

- 매운맛 줄임

- 맛좋음

- 계란 첨가하면 좋을 듯

- 후미 개운함

- 느끼하지 않음

- 볶음밥과 잘 어울림

김치볶음밥용소스 스팸김치볶음밥

(시판 C 제품)

- 고추장 맛이 강함

- 색깔이 붉은색으로 좋음

- 조리시 팬에 눌러붙음

- 스팸향, 매운향이 강함
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표 36. 부재료 종류에 따른 어린이 김치볶음밥의 제조 및 평가

메 뉴 완성품 주재료 평가 및 개선방안

베이컨

김치볶음밥

베이컨

김치

- 베이컨 향이 너무 강해 야채와

어울리지 않음(베이컨 양 줄임)

햄

김치복음밥

햄

김치

- 햄 향이 너무 강해 야채와 어울리지

않음(햄 양 줄임)

참치

김치볶음밥

참치

김치

- 참치와 김치가 잘 어울림

- 참치의 느끼함이 강함

(참치 양 줄임)

닭가슴살

김치볶음밥

닭가슴살

김치

- 김치볶음밥과 가장 잘 어울림

버섯

김치볶음밥

새송이버섯

김치

- 버섯 향이 너무 강해 어울리지 않음

(이취 강함)

- 샐러리 향이 너무 강해 어린이

선호도 감소

- 야채를 충분히 익혀 야채향이

줄어들도록 함

야채

김치볶음밥

샐러리

김치

* 재료: 김치(종가집 오래오래 맛있는 포기김치(2015. 11. 20 제조)), 밥(CJ햇반),

참치(살코기 동원 참치캔), 베이컨(CJ 햄스빌베이컨), 햄(목우촌 프라임 살코기 햄),

옥수수(그린자이언트 스위트콘), 닭가슴살(목우촌 부분육)

표 37. 어린이 김치볶음밥 원재료 및 함량

재료
1인분사용량

(g)
함량(%) 재료

1인분사용량

(g)
함량(%)

계육 20 10 파프리카 12 6

김치 30 15 피망 6 3

김치칠리소스 8 4 옥수수 4 2

당근 8 4 밥 100 50

양파 10 5 기름 2 1

Total 200 100
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② 김치볶음밥의 제조상 문제점 개선

상기의 팬조리 볶음밥을 상업적으로 생산하기 위해서는 대량으로 조리를 하게 되는데 이 때

밥이 뭉치는 현상이 가장 큰 문제가 되므로 이에 대하여 검토하였다.

본 연구에서는 밥의 상태가 가장 큰 영향을 준다고 판단하고 기존의 자포니카(Japonica) 대

신 안남미를 사용하거나 술 제조용 고두밥 제조 방법에 착안하여 밥을 제조하고 김치볶음밥을

제조하였다. 그 결과 안남미 사용 시 밥의 뭉침현상은 현저히 개선되고 씹을수록 고소한 맛이

나는 특성이 있었지만 딱딱한 특성을 보였다. 한편 고두밥을 사용한 경우에는 안남미와 비슷한

식감을 보였고 밥알이 흩어지는 특성을 보여 고두밥을 통한 품질 개선이 기대되었다.

한편, 김치볶음밥의 수분감을 유지하기 위해 포장, 냉동, 보관방법에 대해 검토하고자 김치볶

음밥 조리품을 즉시 진공포장 후 -70℃ 급속 냉동 후 유통조건인 –20℃에 보관하고 RTH 상

품으로 가정하고 전자렌지로 가열 복원하였다. 그 결과 고유의 김치향과 고소한 향이 유지됨을

확인하였다. 상기 결과를 통해 김치볶음밥 제품은 진공포장법과 급속냉동법을 사용하는 것이

유통 중 향미와 식감 유지에 유효할 것으로 기대되었다.

③ 김치볶음밥 조리단계별 분석

본 연구에서는 파일롯 규모에서 균일하고 고유한 향미를 가진 김치볶음밥 생산에 참고를 위

해 기존의 팬조리 중 재료별 표면온도 및 조리시간을 측정하였다. 또한, 김치볶음밥 제조시 무

게변화를 분석하여 제조수율을 도출하고 최종 생산량을 예측하였다. 표 38에 나타난 바와 같이

김치 및 채소 등의 조리 중 표면온도는 85-100℃, 밥은 80℃, 김치볶음밥 완성품은 85℃였고,

재료에 대한 완성품의 무게수율은 약 80%로 평가되었다.

그림 23. 어린이 김치볶음밥 완성품(수율 약 80%)
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표 38. 김치볶음밥 재료별 조리온도 및 조리시간

시료

실험
양파 파프리카

김치
밥 완성품

줄기 잎

조리

온도

(℃)

팬 140 140 140 140 140 180

식

품
85-90 85-90 95-100 95-100 80 85

조리시간 2min 2min 1m30s 1m30s 3min 3min

무게

변화

(g)

조

리

전

286

(+기름

14g)

315

(+기름10g)

668

(+기름

22g)

275

(+기름

14g)

501

(+기름10g

+칠리소스

40g)

198

(+기름

2g)

조

리

후

266 223 542 219 513 160

야채 표면온도

(85-90℃)

야채 조리 시

(팬의 온도 140℃)

김치 표면온도

(95-100℃)

김치 조리 시

(팬의 온도 140℃)

그림 24. 김치볶음밥 팬 조리시 재료별 표면온도와 팬의 온도 측정

④ 김치볶음밥 영양학적 분석(제 2 협동기관과 공유)

본 연구의 대상인 7~12세 연령대 어린이에게 제공되는 영양학적 수치를 검토하고자, CAN

pro.(ver.4.0)을 사용하여 상기의 어린이용 김치볶음밥의 영양을 분석하고, 10세 어린이를 기준

으로 1회 제공 영양성분과 1일 권장량에 대한 무기질과 비타민 충족량을 알아보았다.

학령기 아동은 끊임없는 성장과 발육으로 충분한 열량과 단백질, 칼슘, 철분, VA 및 VB군

등의 공급이 필요하며 지방산 대사와 뇌 및 신경발달에 관여하는 VB6가 중요시되고 있다.

본 연구의 어린이 김치볶음밥의 1회 제공량 200g은 총열량 288.59 kcal로써 1일 권장량에 대

한 영양소 충족량을 고려할 때 단백질 23.8%, 칼슘 3.4%, 철분 13.6%, VA 37.4%, VB6 24.3%

로 분석되었으므로 이는 어린이에게 1회 제공 시 영양성분이 충분하다고 판단되었다.

상기와 같은 어린이 메뉴의 영양성분에 관한 연구는 제 2 협동기관에서 광범위하게 수행되

고 되고 있어 제 2협동기관의 연구결과와 공유하고자 한다.

본 연구 개발상품의 대상인 7~12세 연령대의 어린이에게 제공되는 영양학적 수치를 검토하

고자, CAN pro.(ver.4.0)을 사용하여 본 연구에서 개발한 어린이 닭가슴살 김치볶음밥의 영양
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을 분석하고, 10세 어린이에게 제공되는 1회 제공영양성분과 1일 권장량에 대한 각종 무기질과

비타민 충족량을 알아보았다. 학동기 아동 성장에는 끊임없는 성장 발육으로 충분한 열량 공급

과 단백질, 칼슘, 철분, VA 및 VB군 등을 필요로 하며 특히 지방산 대사와 뇌, 신경발달에 관

여하는 VB6가 특히 중요시되고 있다.

본 개발상품인 어린이 김치볶음밥의 1회 제공량 200g의 총열량은 288.59Kcal로 1일 권장량에

대한 영양소 충족량은 단백질 23.8%, 칼슘 3.4%, 철분 13.6%, VA 37.4%, VB6 24.3% 등으로

분석되어 어린이에게 1회 제공 영양성분이 충분한 것이라 판단되었다.

나. 프로토타입 소스 및 응용 메뉴의 품질개선요인 도출 및 공정표준화

(1) 소스 및 응용메뉴에 대한 어린이들의 평가

한식간장 모체소스와 고추장 모체소스 및 이를 이용한 유망 한식메뉴 7종을 제조하여 초등

학생과 이들의 어머니를 대상으로 소스에 대한 관능평가와 한식메뉴에 대해 FGI(focus group

interview)를 실시하였다.

먼저 표 39의 한식간장 모체소스에 대한 관능평가 결과 어린이들의 경우, 외관, 냄새, 맛, 입

촉감, 후미 모두 6.1점 이상으로 우수하였고 종합선호도는 7.3점으로 매우 우수하게 평가되었

다. 한편, 어머니들의 경우에는 외관 속성 평균 5.4점을 제외하고 어린이와 유사하게 모든 속성

에서 6.0점 이상으로 우수하게 평가되었으며 종합선호도 역시 6.6점으로 우수하였다.

표 40의 고추장 모체소스의 평가에서는 어린이들은 냄새 속성은 5.3점으로 평가하였으나 그

외의 속성에서는 모두 6.3점 이상으로 우수하게 평가를 하였으며 종합기호도는 8.1점으로 매우

우수하게 평가하였다. 한편 어머니들의 경우에는 외관 5.4점을 제외하고 모든 속성에서 6.0점

이상으로 우수하게 평가하였고 종합선호도 역시 6.7점으로 우수하였다.

한편 관능속성에 대한 JAR 평가 결과를 표에 나타내었다. 한식간장 모체소스에 대해서는 어

린이들에게는 짠맛(3.6점)이 강하고 후미(3.0점)는 적당하며 단맛(2.5점)과 신맛(2.5점)은 다소

약한 것으로 나타났고 어머니들에게는 단맛, 짠맛, 신맛 및 후미 모두 2.6-2.9점으로써 약간 약

하거나 적당한 수준으로 나타났다. 고추장 모체소스의 경우에는 어린이들은 단맛과 후미는 강

하고 짠맛은 적당하며 매운맛은 다소 약하고 신맛은 매우 약하게 나타났으며 어머니들에게는

단맛과 후미가 어린이들과 같이 강하게 평가되었고 매운맛과 짠맛은 적당하고 신맛은 약하게

평가되었다.
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표 39. 소스 관능속성에 대한 어린이와 어머니의 기호도 평가

속성
간장소스 고추장소스

어린이 어머니 어린이 어머니

외관 6.1±1.9 5.4±2.0 6.3±1.8 5.4±1.9

냄새 6.3±3.0 6.4±1.7 5.3±2.1 6.1±1.9

맛 6.8±2.3 6.9±2.3 7.4±1.7 6.1±2.4

입촉감 7.4±1.1 7.0±2.1 7.1±2.1 6.6±2.1

후미 6.1±2.0 6.0±2.8 7.3±1.8 6.0±2.2

종합선호도 7.3±1.0 6.6±2.1 8.1±1.1 6.7±1.7

표 40. 소스 관능속성에 대한 어린이와 어머니의 JAR 평가

속성
간장소스 고추장소스

어린이 어머니 어린이 어머니

매운맛 - - 2.4±0.9 3.0±0.5

단맛 2.5±1.1 2.9±0.9 4.0±0.9 4.0±0.9

짠맛 3.6±0.7 2.7±0.8 3.1±0.8 3.1±0.6

신맛 2.5±1.1 2.6±0.5 1.9±0.9 2.0±1.2

후미 3.0±0.9 2.9±1.1 4.3±0.8 3.9±0.8

그림 26. 엄마와 어린이의 모체소스 관능평가 장면

표 41에는 한식간장과 고추장 모체소스를 이용한 한식 메뉴 7종류(비빔밥, 불고기, 갈비, 떡

볶이, 닭찜, 닭꼬치, 돼지불고기)에 대해 FGI를 실시한 결과를 나타내었다.

어린이들과 어머니들은 한식간장 모체소스를 이용한 음식에 대해서는 전체적으로 짜지 않으

며 약간 달콤하고 깨끗한 맛을 특징으로 한다는 의견이었으며 고추장 모체소스를 이용한 음식

에 대해서는 맵지 않고 달콤한 점이 특징이라는 의견이 제시되었다. 또한 한식간장 소스 및 고

추장 소스가 이용되어 제조된 7종의 한식 메뉴는 짜거나 맵지 않은 특성으로 어린이는 물론

일반 성인들에게도 웰빙음식으로써 선호도가 높을 것으로 기대되었다.

상기의 유망한식 7종에 대한 어린이들과 어머니들의 의견을 종합할 때 평가에 참여한 패널

모두 제시된 메뉴를 선호하였고 특히 닭꼬치와 닭찜에 대한 선호도가 월등하게 높았다.

한편으로 메뉴별 맛의 강약에 대한 개선의견이 있었지만 이는 해당소스의 첨가량 조절로 충

분히 해소될 수 있을 것으로 생각되었다.
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그림 27. 소스를 이용하여 제조 한식메뉴 평가

표 41. 소스 활용 메뉴에 대한 의견 및 개선점

메뉴

적용소스

간장소스 고추장소스

비빔밥
색에 식감있음, 잘 어우러짐,
단맛이 좋음, 색이 선명함

색 선명, 달콤하나 단맛 조금 강함,
잘 비벼짐, 어울림, 맵지않고 맛있음,
식욕자극, 고소한 향, 점도 적절

불고기
약간 싱거우나 깨끗함, 맛있어 보임,
소스와 어울림, 진함, 달콤, 아주좋음

해당없음

갈비
색 진함, 향이 적당, 짜지 않고 맛있음,
어울림, 산뜻함, 단맛이 강함, 끝맛에서
조선간장 느낌 개선, 간장줄임

해당없음

(궁중)떡볶이
맛있어 보임, 외관 좋음, 담백 어울림,
야채 보완, 맵지않은 떡복기로 좋음,
시중 떡볶기보다 맛있음, 기름향 강함

매콤달콤 향과 맛 적절, 잘 어울림,
매운맛 강화, 맵지않아 어린이들에게
적합, 매운맛과 단맛 어울림

닭찜(경희대)
소스와 잘 어울림, 색상부족, 생강향이
양념과 어울림, 고소함, 버섯첨가,

채소와 어울림, 느끼하지 않아 좋음,
매운향, 맛 강화, 더 달게, 닭냄새 약간

닭꼬치
달콤하고 간장맛 적당, 향이 적당,
맛있어 보임, 윤기 우수, 단맛과 어울
림, 단맛 줄임

보기 좋음, 맵지 않은 소스, 어린이에
게 최고의 맛, 양념 재우기

돼지불고기 해당없음
돼지냄새 약간, 단향, 양념 어우러져
가장 맛있어 보임, 소스와 잘 어울림,
매운맛 적절, 맛있음

이상의 연구결과는 본 연구 협동연구기관인 국민대와 경희대 연구팀과 공유하고 유망 메뉴를

선발하여 중국 및 베트남 소비자 조사를 거쳐 상품화 연구를 집중적으로 추진하도록 하였다.

(*상세한 연구결과는 제 1 협동기관(국민대) 및 제 2협동기관(경희대)의 보고서 참조)
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(2) 모체소스 및 소스 이용 HMR의 중요 품질요인 의식 조사

초등생 어린이 보호자인 어머니를 대상으로 소스 및 HMR에 있어서 주요 품질요인 조사를

실시하여 그림 28에 나타내었다. 분야별로 볼 때 식품안전성 분야에서 미생물을 비롯한 첨가

물, 중금속 및 가공 중 발생성분에 대한 중요도가 4.0점 이상으로 높게 나타났다. 건강기능성

부분에서는 저당, 저나트륨, 천연재료의 이용 부분이 4.0점/5.0점 만점 이상으로 중요시 되었고

유통 시에 향미와 영양성분 유지가 4.0점 이상으로 중요시 되었다. 마지막으로 포장관련 항목

에서는 포장재 유해성에 대한 우려가 매우 큰 것으로 나타났다.

전체적으로 미생물, 첨가물, 중금속, 가공 중 유해성분, 천연재료 이용, 영양성분유지 및 포장

재 유해성에 대한 항목은 소스 및 HMR에 있어서 매우 중요한 품질요인으로 지적되었고 이는

일반 가공식품에 대해서도 유사한 의견일 것으로 생각되었다.

본 연구에서는 상기의 결과를 바탕으로 보다 안전하고 품질 좋은 제품개발이 가능하도록 연

구개발에 반영하고자 하였다.

그림 28. 소스 및 HMR에 있어서 주요 품질요인( 5점 척도)

1: 매우 중요하지 않음 3: 보통 5: 매우 중요함
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(3) 메뉴별 조리과정의 해석 및 제조공정 표준 모델안

최근 과학적 조리법 적용 방법으로써 분자미식학(molecular gastronomy)이 응용되고 있는데

(Wikipedia 2012), 한식이 세계 외식시장에서 성공하기 위해서는 조리과정의 과학적 해석 및

메커니즘 연구를 통한 조리기법의 체계화가 매우 중요하다고 할 수 있다. (Hong 2012).

본 연구에서도 이를 감안하여 어린이용 메뉴 개발에 조리과정의 해석을 통한 과학적 조리법

을 적용하고자 하였으며 특히 육류 이용 메뉴를 대상으로 조리과정을 해석하는 데 중점을 두

고자 한다.

관련자료 조사에 의하면 한식용 육류구이(불고기/갈비, 돼지불고기, 닭꼬치)는 침지, 양념, 숙

성 및 구이 과정으로 조리단계가 구분되고 있다. 여기서 양념의 pH는 육의 보수력에 영향을

미치고 보수력은 조리 후 수율과 texture에 영향을 미친다.(Seuss 등, 1991, Onec 등 2004) 양

념 내 효소는 육단백질의 분해로 tenderness를 부여하고 펩타이드 등의 저분자 맛성분을 생성

한다.(Guan 등 2009, Kim 등, 2010) 또한 가열은 갈변, 피라진화물 생성 등 색상, 맛과 향에 영

향을 주고 가열 중 효소적 단백질 분해는 육의 조직을 부드럽게 하고 맛 성분의 생성에도 관

여한다는 점에 초점을 둘 필요가 있다.

상기와 같이 이론적 측면을 바탕으로 어린이용 메뉴에 대한 실험분석이 가능한 부분을 살펴

보면 육 혹은 양념의 pH를 육단백질의 등전점(pI 5.5 내외) 범위 밖으로 조절하여 보수력, 수

율 및 texture 등을 평가할 수 있고(Orescovich 등 1992) 숙성수준(시간, 효소 수준)을 조절하

여 단백질 분해효과, 기호도, flavor 및 texture 평가가 가능하며(Guan 등 2009, Kim 등, 2010)

구이방법(온도 및 시간, 가열매체)을 조절하여 기호도, 색, texture 및 flavor 성분을 평가할 수

있다.

당 연구팀에서는 소갈비조리품에 대한 분자미식학적 연구를 수행하고(홍 등, 2012) 다양한

측면에서 분석을 수행한 바 있어 이를 참고로 할 때 어린이용 갈비구이 및 닭찜과 같은 육류

메뉴에서 가장 핵심적인 품질요인은 조직감으로 판단되었다.

이에 따라 닭찜 및 갈비구이에 있어 우수한 조직감을 유지할 수 있는 방법을 확보하기 위해

마리네이드 효과를 검토하고 우수한 조건을 확보하여 이를 제조과정에 반영하였다(표 28, 표

69).
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다. 유용 가공기술을 응용한 편이상품화 가능 메뉴의 검토

한식간장 모체소스 및 고추장 모체소스를 이용하여 제조가능한 메뉴의 HMR 형태 상품 유

형 및 제품개발 시 품질과 유통안정성을 고려할 때 적용할 수 있는 방법을 표 42에 나타내었

다.

육류구이류 및 나물은 SHS(과열증기) 처리법 적용이 가능하고 조림이나 찜류는 수비드 방법

이 적용 가능성이 높을 것으로 기대되며 장조림, 떡볶이 및 닭찜은 레토르트 방법이 적용 가능

할 것으로 생각되었다.

본 연구에서는 먼저 육류구이를 중심으로 SHS 처리효과를 평가하고자 1차적으로 소고기, 돼

지고기 및 닭고기로 나누어 SHS 처리 효과를 검토하고 다음으로 모체소스를 이용하여 소불고

기, 돼지불고기 및 닭꼬치를 중심으로 SHS 조리를 실시하고 품질을 평가하고자 하였다.

표 42. 모체소스를 이용한 메뉴의 편이상품 유형

구분 메 뉴
편이상품

유형

처리방법

줄가열 SHS 레토르트 수비드

간장모체소스

1-1 비빔밥 상온 ○(나물)

1-2 장조림 상온 ○ ○ ○
1-3 궁중떡볶이 상온 ○

1-4 잡채 냉동 ○
1-5 불고기 냉동 ○

1-6 너비아니 냉동 ○

1-7 비빔국수 상온
1-8 닭꼬치 냉동 ○

1-9 LA갈비 냉장 ○
1-10 돼지불고기 냉장 ○

1-11 닭찜(경희대) 냉동 ○ ○ ○
고추장모체소스

2-1 비빔밥 상온 ○(나물)

2-2 두부조림 냉동 ○ ○
2-3 떡볶이 상온 ○

2-4 오징어/쭈꾸미볶음 냉동 ○
2-5 닭볶음 냉동 ○

2-6 돼지불고기 냉동 ○

2-7 고추장목살구이 냉장 ○
2-8 닭강정 냉동

2-9 떡꼬치 냉동 ○
2-10 닭꼬치 냉동 ○

2-11 닭찜(별도추가) 상온 ○ ○ ○
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(1) SHS 처리 육류 이용 메뉴의 검토

(가) 소불고기 검토

SHS 처리온도를 스팀온도 300℃, 설정온도 200℃를 기준으로 하고 소고기 두께를 10-15

mm 및 15-20mm로 하여 시간 별로 처리하여 중심온도와 단면사진을 찍어 익힘 상태를 측정

하였다.

일반적으로 스테이크의 경우 well-done이 되려면 중심온도가 71∼100℃ 범위로 알려져 있는

데 중심온도 85℃ 내외를 기준으로 볼 때 10-15 mm 두께의 소고기는 SHS 처리시간이 7분

소요되었고 15-20mm 두께의 소고기는 15분이 소요되었으며 이때의 익힘 상태는 그림 29에 나

타내었다.

SHS 가열시간에 따른 감량을 측정한 경우, 중심온도를 85℃에 도달한 A처리구(7분)와 B처

리구(15분)를 비교할 경우, A처리구는 감량비율이 17.86%으로 B처리구의 35.34%에 비해 50%

포인트 수준에 불과하여 A처리구가 B처리구보다 tenderness나 juiciness가 우수할 것으로 판단

된다.

상기 결과를 참고로 소고기 두께를 10-15mm하여 간장소스(별첨 레시피 참조)로 양념을 한

다음 SHS 처리를 실시하여 소불고기를 제조한 결과, SHS 7분 처리구는 SHS 5분 및 SHS 10

분 처리구보다 구이 수준, 고소한 향, 주스감 및 부드러움에서 어린이에게 적합한 수준인 것으

로 평가되었으며(그림 30 및 표 45) 총균수도 모두 검출되지 않아 유통안전성도 우수할 것으로

기대되었다.

한편, 상기의 SHS 처리 소불고기를 -20℃, -70℃ 및 -70℃로 급냉시킨 다음 -20℃(-70℃

/-20℃)에 저장하고 4주 후 전자레인지 복원을 실시하였다. 그 결과 -20℃ 처리구의 경우 소불

고기의 고유한 향이 약하고 육질에서는 주스감이 적고 매우 질기고 퍽퍽하였다. 반면 -70℃ 처

리구는 조리 전의 고유한 향과 조직감을 유지되어 가장 우수하였고 -70/-20℃ 처리구는 주스

감과 조직감이 -70℃ 처리구에 비해 다소 낮았지만 복원성이 우수한 편이었다.

상기의 결과를 고려할 때 SHS 처리 소불고기는 냉동품으로 유통할 경우에 -70℃ 혹은 -7

0℃ 급냉후 -20℃를 유지하는 방법이 복원성(품질)을 유지하는데 매우 효과적인 것으로 판단

된다.

표 43. 소고기두께 및 시간에 따른 중심온도(℃) 변화

단위 : ℃

Beef
Cooking time(mins)

추세선
7 10 13 15 18

A(10-15mm) 84.83 88.17 96.37 96.37 - Y=1.6127X+73.29(R2=0.92)

B(15-20mm) - 71.20 76.00 85.00 88.50 Y=2.6529X+42.284(R2=0.95)
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그림 29. 소고기 두께별 SHS 가열시간에 따른 조직 단면

표 44. 소고기 두께별 가열시간에 따른 감량

단위 : %

Beef
Cooking time(mins)

추세선
7 10 13 15 18

A(10-15mm) 17.86 31.93 43.05 44.00 - Y=3.3885X-3.9121(R2=0.94)

B(15-20mm) - 22.45 28.11 35.34 38.31 Y=2.0785X+1.9531(R2=0.99)

5 mins 7 mins 10 mins

그림 30. 중심온도 및 감량 시뮬레이션을 참고로 제조한 소고기 SHS 처리품

표 45. 소불고기의 SHS 처리구에 대한 관능평가

처리구 구이 수준 고소한 향 주스감 조직감 비고

SHS 5 약함 약함 강함 매우 부드러움 맛이 약함

SHS 7 적당함 적당함 적당함 부드러움 어린이 적합

SHS 10 강함 강함 약함 건조함 어른
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표 46. 소불고기 SHS 처리구의 미생물 평가

처리구(분) 총균수(cfu/g sample)

SHS 5 ND

SHS 7 ND

SHS 10 ND

표 47. 소불고기 SHS 처리구(7분)의 냉동처리구에 대한 전자레인지 복원성 평가

처리구 드립 고소한 향 주스감 조직감 비고

-20℃ + + - 매우 건조 저장 시 건조

-70℃ ++ +++ +++ 부드러움 -

-70℃->-20℃ ++ +++ ++ 다소 질김 -

(나) 갈비구이의 검토

본 연구에서는 어린이용 간장소스를 베이스로 하여 생갈비를 양념한 다음 SHS 조리하였다.

SHS 처리온도는 스팀온도 300℃와 오븐온도 200℃를 기준으로 하였으며 갈비두께를

4.5-5.5mm, 6.0-7.0mm 및 7.5-8.5mm 구간으로 나누어 3, 5, 7 및 10 분 간 처리한 후 중량감

소율 기준으로 수율을 계산하고 5점 척도 관능평가로 충분히 익은 정도(well-done)를 검토하였

다.

표 48 및 표 49와 같이 갈비구이의 well-done상태는 갈비의 두께에 따라 차이를 보여

4.5-5.5mm는 5분, 6.0~7.0mm는 7분, 7.5~8.5mm는 10분 정도 소요되는 것으로 나타났고 각각

32.0%, 29.9% 및 35.4%의 감량을 보였다.

상기의 결과를 볼 때 갈비구이는 SHS 처리에 의해 우수한 품질의 제품을 제조할 수 있을

것으로 기대된다.

한편, 상기의 SHS 처리 갈비를 -20℃, -70℃ 및 -70℃로 급냉시킨 다음 -20℃(-70℃/-20℃)

에 저장하고 4주 후 전자레인지 복원을 실시한 결과, 불고기의 경우와 같은 경향으로 –20℃

처리구보다 –70℃ 처리구의 향과 조직감이 우수하였고 –70/-20℃ 처리구도 복원성이 우수한

편이었다. 따라서 SHS 처리 갈비 역시 냉동품으로 유통 시 -70℃ 혹은 -70℃ 급냉후 -20℃를

유지하는 방법이 매우 효과적인 것으로 판단된다.
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갈비두께
Cooking time(mins)

3 5 7 10

4.5-5.5mm 1 3 4 5

6.0-7.0mm 1 2 3 5

7.5-8.5mm 1 1.5 2 4

표 48. 갈비 두께별 가열시간에 따른 익은 정도 평가

※ 5점 =overcook, 3점=well-done, 2점=medium, 1점=rare

표 49. 갈비 두께별 가열시간에 따른 감량(%)

갈비두께
Cooking time(mins)

추세선
3 5 7 10

4.5-5.5mm 22.6 32.0 38.1 42.4 y=6.55x + 17.4(R2=0.97)

6.0-7.0mm 14.3 25.0 29.9 41.2 y=8.56x + 6.2(R2=0.98)

7.5-8.5mm 13.9 18.1 25.3 35.4 y=7.16x + 5.25(R2=0.97)
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표 50. 갈비두께별 SHS 처리구의 외관

두께

(mm)

Cooking time(mins)

3 5 7 10

4.5~5.5

6.0~7.0

7.5~8.5

-20 -70 -70/-20℃

-20 -70 -70/-20℃ -20 -70 -70/-20℃

가열 복원 전 가열 복원

그림 31. SHS조리 갈비의 가열복원 상태
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(다) 돼지불고기 검토

돼지고기의 경우에도 SHS 처리온도를 스팀온도 300℃, 설정온도 200℃를 기준으로 하고 고

기두께를 10-15 mm 및 15-20mm로 하여 시간 별로 처리한 다음 중심온도와 단면사진을 찍어

돼지고기의 익힘 상태를 측정하였다.

중심온도 85℃ 내외를 기준으로 볼 때 10-15 mm 두께의 돼지고기는 SHS 처리 7분 경에 8

8℃였고 15-20mm 두께의 돼지고기는 SHS 처리 10분에 85.4℃에 이르렀으며 이때의 단면사진

을 볼 때 well-done 수준의 익힘 상태에 있음을 알 수 있었다.

한편 가열시간에 따른 돼지고기의 감량을 측정한 경우 중심온도 85℃ 내외에 도달한 A처리

구(7분)와 B처리구(10분)를 비교할 경우 A처리구는 18.08% 감소하였지만 B처리구는 24.49%

감소하는 것으로 나타나 A처리구가 B처리구보다 tenderness나 juiciness가 우수할 것으로 예상

되었다.

상기 결과를 참고로 돼지고기 두께를 10-15mm하여 고추장소스(별첨 레시피 참조)로 양념을

한 다음 SHS 처리를 실시하였다. SHS 7분 처리구는 SHS 5분 및 SHS 10분 처리구보다 구이

수준, 고소한 향, 주스감 및 부드러움에서 어린이에게 적합한 수준인 것으로 평가되었다(그림

33 및 표 53).

한편, 상기의 돼지불고기 SHS 처리구의 총균수 평가 결과 4 log 수준으로 나타나 총균의 제

어를 위한 제조공정의 개선이 필요함이 시사되었다.

계속해서 SHS 처리 돼지불고기를 -20℃, -70℃ 및 -70℃로 급냉하고 -20℃(-70/-20℃) 저

장고에 보관한 다음 4주 후 전자렌지 복원을 실시하였다. -20℃ 처리구의 경우 고유향이 나지

않고 오히려 이취가 발생하였으며 조직이 매우 질기거나 퍽퍽한 반면 -70℃ 처리구는 조리 전

의 고유한 향과 조직감을 유지하여 가장 우수하였다. -70/-20℃ 처리구는 주스감과 조직감이

-70℃ 처리구에 비해 약간 낮았지만 복원성이 우수한 편이었다.

따라서 SHS 조리 돼지불고기는 소불고기 조리품과 마찬가지로 냉동품으로 유통할 경우에

-70℃ 혹은 -70℃ 급냉후 -20℃를 유지하는 방법이 제품의 복원성(품질)을 유지하는데 유익할

것으로 판단된다.

표 51. 돼지고기 두께별 가열시간에 따른 육 중심온도의 변화

단위 : ℃

Pork
Cooking time(mins)

3 5 7 10 13

A(10-15mm) 68.45 79.1 88.15 95.25 - Y=3.8117X+58.914(R2=0.96)

B(15-20mm) - 69.85 75.75 85.45 93.45 Y=2.9789X+55.060(R2=0.99)
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그림 32. 돼지고기 두께별 SHS 가열시간에 따른 조직 단면

표 52. 돼지고기 두께별 가열시간에 따른 감량

단위 : %

Pork
Cooking time(mins)

추세선
3 5 7 10 13

A(10-15mm) 5.01 10.50 18.08 21.95 - Y=2.4359X-1.776(R2=0.98)

B(15-20mm) - 13.46 17.00 24.49 30.35 Y=2.1598X+2.4273(R2=0.99)

5 mins 7 mins 10 mins

그림 33. 돼지불고기 SHS 처리품

표 53. SHS 돼지불고기의 관능평가

처리구 구이 수준 고소한 향 주스감 조직감 비고

SHS 5 약함 비림 강함 매우 부드러움 맛이 약함

SHS 7 적당함 적당함 적당함 부드러움 어린이 적합

SHS 10 강함 강함 약함 건조함 어른
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표 54. 돼지불고기 SHS 처리구의 미생물 평가

처리구 총균수(cfu/g sample)

SHS 5 4.40±0.05

SHS 7 4.21±0.04

SHS 10 4.03±0.02

표 55. SHS 돼지불고기(7분)의 냉동처리구의 전자렌지 복원성 평가

처리구 드립 고소한 향 주스감 조직감 비고

-20℃ - 이취 - 매우 질김 저장 시 건조

-70℃ - +++ ++ 부드러움 -

-70℃->-20℃ - +++ + 질김 -

-20 -70 -70/-20℃

-20 -70 -70/-20℃ -20 -70 -70/-20℃

가열 복원 전 가열 복원

그림 34. SHS조리 돼지고기의 가열복원 상태

(라) 닭꼬치의 검토

닭고기는 SHS 처리온도를 스팀온도 300℃, 설정온도 200℃를 기준으로 하고 고기두께를

10-15 mm 및 15-20mm 및 20-25mm로 하여 시간 별로 처리한 다음 중심온도와 단면사진을

찍어 익힘상태를 측정하였다.
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중심온도 80℃ 내외를 기준으로 볼 때 10-15 mm 및 15-20mm 두께의 닭고기는 SHS 처리

7분 경에 각각 81.3℃ 및 79.5℃였고 20-25mm 두께의 닭고기는 SHS 처리 10분에 82.0℃에 도

달하였으며 이 때의 단면사진을 볼 때 모두 잘 익은 상태를 보여주었다.

가열시간에 따른 감량 평가에서 중심온도 80℃ 내외에 도달한 A처리구(7분)와 B처리구(7분)

및 C처리구(10분)를 볼 때 각각 18.82%, 17.89% 및 21.84% 감량으로 처리구 간에 큰 차이를

보이지 않았다.

상기의 결과를 참고로 닭고기의 두께를 15-20mm로 하여 간장소스(별첨 레시피 참조)로 양

념을 한 닭꼬치를 제조한 다음 SHS 처리를 실시하였다. SHS 7분 처리구는 SHS 5분 및 SHS

10분 처리구보다 구이 수준, 고소한 향, 주스감 및 부드러움에서 어린이에게 적합한 수준인 것

으로 평가되었다(그림 36 및 표 58 참조).

한편, 상기의 닭꼬치 SHS 처리구 모두에서 총균수가 검출되지 않아 유통안전성이 우수할 것

으로 기대되었다.

계속해서 닭꼬치 SHS 처리품을 -20℃, -70℃ 및 -70℃로 급냉한 다음 -20℃(-70/-20℃) 저

장고에 보관한 다음 4주 후 전자렌지 복원을 실시하였다. 그 결과 -20℃ 처리구의 경우 고유향

이 약하고 주스감이 적고 조직이 매우 퍽퍽한 반면 -70℃ 처리구는 조리 전의 고소한 향과 주

스감(juiciness) 및 부드러운 조직감을 유지하여 가장 우수하였고 -70/-20℃ 처리구는 -70℃ 처

리구에 비해 주스감과 조직감이 다소 낮았지만 복원성(품질)이 우수한 것으로 평가되었다.

따라서 SHS 처리 닭꼬치는 냉동품으로 유통할 경우에 -70℃ 혹은 -70℃ 급냉후 -20℃를 유

지하는 방법이 제품의 복원성을 유지하는데 매우 유익할 것으로 판단되었다.

표 56. 고기두께별 가열시간에 따른 닭고기 중심온도의 변화

단위 : ℃

Chicken
Cooking time(mins)

추세선
3 5 7 10

A(10-15mm) 61.4 74.0 81.3 92.0 Y=4.2589X+50.557(R2=0.97)

B(15-20mm) 59.7 68.9 79.5 87.5 Y=4.0224X+48.760(R2=0.97)

C(20-25mm) 54.4 65.6 73.7 82.0 Y=3.8953X+44.550(R2=0.97)

그림 35. 계육 두께별 SHS 가열시간에 따른 조직 단면
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표 57. 닭고기 두께별 가열시간에 따른 감량

단위 : %

Chicken
Cooking time(mins)

추세선
3 5 7 10

A(10-15mm) 10.26 16.74 18.82 25.89 Y=2.1839X+3.9769(R2=0.99)

B(15-20mm) 8.87 12.85 17.89 26.12 Y=2.2316X+2.8495 (R2=0.99)

C(20-25mm) 9.41 14.03 18.74 21.84 Y=2.486X +0.8955 (R2=0.99)

5 mins 7 mins 10 mins

그림 36. 닭꼬치의 SHS 처리품

표 58. SHS 처리 닭꼬치의 관능평가

처리구 구이 수준 고소한 향 주스감 조직감 비고

SHS 5 약함 약함 강함 매우 부드러움 맛이 약함

SHS 7 적당함 적당함 적당함 부드러움 어린이 적합

SHS 10 강함 강함 약함 건조함 어른

표 59. 닭꼬치 SHS 처리구의 미생물 평가

처리구 총균수

SHS 5 ND

SHS 7 ND

SHS 10 ND
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표 60. 우수 닭꼬치 SHS 처리구(7분)의 냉동처리구에 대한 전자렌지 복원성 평가

처리구 드립 고소한 향 주스감 조직감 비고

-20℃ - ++ - 퍽퍽 저장 시 건조

-70℃ + +++ +++ 부드러움 -

-70℃->-20℃ ++ +++ ++ 질김 -

-20 -70 -70/-20℃

-20 -70 -70/-20℃ -20 -70 -70/-20℃

가열 복원 전 가열 복원

그림 37. SHS조리 닭꼬치의 가열복원 상태

(2) SHS 처리 나물 건조품의 검토

과열증기(Superheated steam)는 100℃에서 증발한 포화수증기를 상압에서 고온으로 가열한

무색투명의 기체로써 전도, 대류 및 복사에 의한 열전달 특성으로 영양소의 손실이 적고 고유

의 맛, 향 및 색, 조직감을 유지하며 미생물 살균효과도 큰 것으로 알려져 있다.

비빔밥에서 매우 중요한 비중을 차지하고 있는 나물은 소금에 절이거나 데친 후 간장, 마늘,

깨소금 등 양념과 함께 볶거나 무치는 방법으로 제조되고 있으나 나물은 높은 수분함량과 낮

은 염도로 인해 상온에서는 물론 냉장조건에서도 장시간 유통되기 어렵고 냉동품의 경우 해동

시 드립이 발생하여 고유한 향미와 식감 유지에 문제가 되고 있다.

이에 본 연구에서는 우수한 품질로 상온에서 복원될 수 있는 나물 개발을 위해 SHS 처리와



- 109 -

건조방법을 검토하고자하였다.

(가) 외관 및 관능평가 비교

SHS 처리한 나물의 건조품과 팬조리한 나물의 건조품의 외관을 비교하였다. 나물 팬조리구

나 SHS 처리구 모두 일반건조(70℃) 조건에서는 어둡고 진한 색과 수축된 모양을 나타내었으

나 이들을 동결건조한 경우에는 밝은 색상 및 원형 그대로의 부피를 유지하는 특성을 보였다.

그러나 같은 건조방법이라도 팬조리품과 SHS 조리품의 건조물 간에는 차이를 보여 일반건

조에서는 SHS 조리구가 선명한 색상을 보였고 동결건조에서는 SHS 처리구가 다소 밝고 연한

색상을 나타내었다.

한편, 관능특성에 대한 묘사분석에서는 팬조리구-일반건조물은 대체로 신선하지 않고 호박은

이취와 이미를 보였으며 팬조리구 동결건조물의 경우에는 오이, 표고 및 시금치는 고유한 맛이

적거나 낮은 기호를 보였고 무, 당근, 호박, 양파는 고유하고 진한 향미를 나타내는 특성을 보

였다.

SHS 처리구의 경우 일반건조물은 부피가 많이 줄어 오이와 당근은 다소 질기고 무, 양파 및

표고버섯은 부드러웠고 시금치는 비리고 쓴맛을 나타내는 특징을 보였다. 그러나 SHS 동결건

조물의 경우에는 당근을 제외하고 모든 나물에서 고유 향미, 농후한 향미를 나타내었으며 적절

한 수준의 질감을 나타내었다.

(나) 수율비교

건조 후 수율을 조사하였을 때 전체적으로 팬조리구 건조물보다 SHS 처리구 건조물의 수율

이 낮게 나타났으며 팬조리구만을 놓고 보면 무와 호박을 제외하고 동결건조물의 수율이 높은

경향을 보였다. 이러한 현상은 SHS 처리품의 경우에도 유사하여 무와 오이를 제외한 나물은

팬조리 건조물보다 동결건조물의 수율이 높게 나타났다.

상기의 결과에서 SHS 처리구 건조물의 수율이 팬조리구 건조물의 수율보다 낮게 나타난 것

은 SHS 처리조건이 팬조리조건에 비해 고온이어서 수분의 증발량이 상대적으로 많았기 때문

으로 판단되며 SHS 처리구 동결건조구는 팬조리 동결건조품보다 호박이나 시금치를 제외하고

거의 두 배 가까이 수율이 낮은 특성을 보였다.

(다) 복원성 비교

건조나물에 대해 정제수에서 침지한 후 원래의 성상으로 돌아오는 데 걸리는 시간을 관능적

으로 평가한 바, 팬조리 일반건조물은 적어도 5분 이상 소요되었고 팬조리동결건조물은

90-180초 내외로 일반건조물보다 빠른 특징을 보였다. SHS 처리구의 경우에는 일반건조물

60-85초, 동결건조물 40-60초 내외로 나타나고 있어 건조나물의 정제수 복원성에서는 SHS처

리구가 팬조리물보다 빠르고 일반건조물보다 동결건조물이 더욱 빠르게 나타나는 경향이었다.

한편, 건조나물을 특별한 처리 없이 비빔밥에 비벼 비빔밥 자체의 수분에 의한 복원성을 평
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가한 경우 팬조리품 일반건조믈의 경우 복원성이 매우 약하고 질기며 이취와 이미를 나타내었

고 팬조리품 동결건조물의 경우에는 복원성은 우수하였으나 맛이 약하고 조직감이 너무 부드

러워 비빔밥의 질감으로는 다소 부족한 면을 나타내었다. 팬조리품에 반하여 SHS 처리품은 일

반건조품이나 동결건조품 모두 외관에서 밝고 부피가 축소된 특징을 보였다. 또한 SHS-일반

건조물의 경우 복원력이 약하고 건조한 조직감을 나타내었지만 진하고 깊은 맛을 나타내었으

며 SHS-동결건조품은 복원력이 우수하고 진하고 깊은 맛을 나타내었으며 또한 비빔밥 고유의

질감을 나타내어 비빕밥의 편이상품화에 적용가치가 클 것으로 기대되었다.

상기의 결과를 종합할 때 팬조리품 혹은 SHS 조리품은 일반건조물보다 동결건조물의 복원

성이 높아서 비빔밥 적용이 가능하고 SHS 처리구 일반건조물 보다는 SHS처리구 동결건조물

쪽이 비빔밥 적용에 있어서 외관, 질감, 향미 및 미생물적 안전성 확보 수준에서 매우 유리하

다고 판단된다.

(라) SEM 비교

나물 처리구들의 SEM을 분석할 경우 채소의 종류에 상관없이 일관성 있는 차이를 보이고

있다. 팬조리품의 경우 일반건조물은 기공이나 공간이 없을 정도로 치밀한 조직을 보이는 반면

이의 동결건조물은 기공이 많고 공간도 어느 정도 확보된 형태를 보여주고 있다.

SHS 처리구의 SEM을 살펴볼 경우 SHS 일반건조물은 팬조리품의 일반 건조물보다 기공이

많지만 팬조리품 동결건조물보다 기공 수는 적게 나타났으며 SHS 동결건조품은 처리구 중에

서 기공 수가 가장 많고 공간도 충분이 확보된 특징을 나타내고 있다.

따라서 SHS처리구의 조직은 팬처리구의 조직보다 기공이 많고 일반건조보다는 동결건조한

경우에 그 차이가 큼을 알 수 있었으며 이는 상기의 비빔밥의 복원 평가에서 우수하게 나타난

결과와 관련이 큰 것으로 보인다.

(마) 총균수의 비교

상기 나물류의 총균수를 분석한 바 팬조리품의 경우 일반건조물에서 양파를 제외하고 2 log

∼ 6 log 범위를 보여주고 있으며 이의 동결건조물은 일반건조물보다 감소하여 무, 당근, 양파

및 표고버섯은 검출이 안되었고 오이와 시금치는 2 log, 호박은 4 log 수준을 나타내었다.

SHS 처리구의 경우에는 팬조리구와 달리 총균수 2 log 수준의 시금치를 제외하고 모든 나

물에서 총균수가 검출되지 않아 SHS 처리는 팬조리와 달리 안전성면에서도 매우 우수한 방법

으로 평가되었다.

상기 결과에서 시금치는 모든 처리구에서 2 log 이상 유지되고 호박의 경우 팬조리 일반건조

물에서 부패할 정도의 총균수를 나타내므로 이들 두개의 품목은 안전성 확보를 위해서는 별도

의 전처리방법이 필요하다고 생각된다.
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무 당근 오이 호박 양파 표고 시금치

그림 38. 나물 건조물의 외관 비교

표 61. 나물 건조물의 관능 특성 묘사 결과

처리구 무 오이 당근 호박 양파 표고 시금치 계란

일반건조

질기고 단단

신선하지

않음

질기고

신선하지

않음

말랑거림

신선치 않음

이미와 이취

변질 가능성

단단하고

질김맛이

약함

신선치 않음 신선치 않음 -

동결건조

고유맛

약간 질김

진함

거칠고 단단

신선치 않음

고유맛 없음

질감 좋음

고유 향미

좋음

단맛, 고소함

질감 우수

달고 고소함

약간 질기나

아삭함

식감은 없음

고유맛 약함

고유맛 없음

풋맛, 쓴맛
-

SHS

일반건조

매우

부드러움

고유향미

약간 질김

고유향미

질김

부피가 줆

고유맛 약함

맛 진함

스펀지감

양파링 맛

사각사각함

부드러움

눅눅함

비리고 쓴맛 흰자: 솜사탕

노른자:치즈스낵

SHS

동결건조

약간 질김

농후하고

고소함

적절한

부드러움

농후하고

고소함

고유한

당근맛이

약함

부피 큼

고유향미

질감 적절

초기에

질기나 녹음

맛이 우수

고유향미

고소하고

부드러움

고유향미

고소하고

부드러움

-
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표 62. 팬조리 및 SHS 처리 나물의 건조방법에 의한 수율 비교

재료명

수율 (%)

팬조리 SHS

70℃ 건조 동결건조 70℃ 건조 동결건조

무 20 13.1 7.1 6.7

당근 12.8 23.6 9.8 10.0

오이 9.5 12.4 7.4 6.1

호박 11.0 10.5 7.7 8.6

양파 14.0 16.8 8.8 10.0

표고버섯 22.7 33.7 14.7 17.8

시금치 12.1 13.9 12.2 12.9

고사리 21 32.6

난황 지단 54.7 57.9 -

난백 지단 17.2 18.5 -

표 63. 팬조리 및 SHS처리 나물 건조물의 정제수에 대한 복원력

단위 : sec

처리구 무 오이 당근 호박 양파 표고 시금치 계란/고사리

pan-

일반건조
- - - - - - - -

pan-

동결건조
90 90 90 120 90 180 180 120

SHS-

일반건조
70 80 85 70 60 85 70 -

SHS-

동결건조
55 48 55 40 55 40 40 -

70℃ 건조 동결건조 70℃ 건조 동결건조

팬조리 SHS 처리

그림 39. 처리구별 나물건조물의 비빔밥 적용 시 복원성
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표 64. 나물 건조물의 비빔밥 복원력

처리구
팬조리 SHS처리

일반건조 동결건조 일반건조 동결건조

복원성 - +++ + +++

외관 보통 보통 밝음 밝음

맛 이미, 이취 약함 진하고 깊은맛 진하고 깊은맛

조직감 질김 부드러움 마른감 약간 질김

향 이취 약함 강함 약함

무 당근 오이 호박 양파 표고 시금치

그림 40. 다양한 전처리 나물 건조품의 SEM(x100)
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나물명

팬조리 SHS

70℃건조 동결건조 70℃건조 동결건조

무 6.1x103 ND ND ND

당근 <102 ND ND ND

오이 1.2x103 3.1x102 ND ND

호박 >106 3.7x104 ND ND

양파 ND ND ND ND

표고버섯 1.3x103 ND ND ND

시금치 3.0x103 9.3x102 2.0x102 5.3x102

고사리 - 2.0x103 - -

난황 지단 - ND - -

난백 지단 - ND - -

표 65. 나물 건조물들의 총균수 비교

단위 : CFU/g

(3) 컨베이어적용 메뉴의 검토

(가) 갈비구이

① 갈비구이의 컨베이어 오븐 적용 검토

갈비구이에 대해 컨베이어 오븐을 적용하고 온도, 오븐 체류시간 및 컨베이어 통과 횟수에

따른 조리수준 및 수율을 검토하였다.

갈비두께를 4.5-5.5mm, 6.0-7.0mm 및 7.5-8.5mm 그룹으로 나누고 oven 온도를 230℃, 25

5℃ 및 300℃로 설정한 후 3분 간 통과시키고 외관, 조리상태 및 수율을 분석하였다.

표 66와 같이 4.5-5.5mm 갈비는 230℃ 및 255℃, 6.0-7.0mm 갈비는 255℃, 7.5-8.5mm 갈비

는 300℃에서 3분 간 통과했을 때 모두 well-done상태(본 연구에서 통상적으로 잘 익은 갈비

상태를 well-done으로 설정)로 평가되었다. Well-done상태를 기준으로 갈비 두께에 따른 무게

감량과 수축률을 측정할 경우 4.5-5.5mm는 22.2% 및 28.8%, 6.0-7.0mm는 27.3% 및 17.7%,

7.5-8.5mm는 14.3% 및 3.36%로 나타났으며 두꺼울수록 중량감소율이나 수축률이 낮은 것으로

나타났다.

갈비의 핵심 기호요인이 texture이므로 본 연구에서는 앞으로 갈비양념의 pH 조절을 통해

보수력(WHC)을 높이고 컨베이어오븐의 최적 적용조건을 설정하여 파일럿 규모로 시제품을 제

조하여 상업적인 수준의 제조공정을 제시할 예정이다.
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표 66. 갈비 두께 및 온도별 조리수준

처리온도(℃)
갈비 두께(mm)

4.5-5.5mm 6.0-7.0mm 7.5-8.5mm

익은 정도
(체류시간

3분)

230 3 2 1

255 3 3 2

300 4 4 3

※ 5점=overcook, 3점=well-done, 2점=medium, 1점=rare

표 67. 갈비 두께별 conveyor oven 적용 후 외관

처리온도
(℃)

갈비두께(mm)

4.5-5.5 6.0-7.0 7.5-8.5

230

250

300

4.5-5.5 / 6.0-7.0 / 7.5-8.5 mm

230 ℃ 250 ℃ 300 ℃

그림 41. 갈비 두께별 가열온도에 따른 조직 단면
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In → Cooking → Out

230℃, 3min

255℃, 3min

300℃, 3min

그림 42. Conveyor oven 처리온도별 갈비 조리 상태

표 68. Conveyor oven 처리에 따른 무게와 길이에 대한 가열온도별 감량

단위 : %

처리온도
(℃)

갈비두께(mm)

4.5-5.5 6.0-7.0 7.5-8.5 4.5-5.5 6.0-7.0 7.5-8.5

중량감소율 수축률

230℃ 22.2 18.2 13.4 28.8 9.78 8.43

255℃ 16.7 27.3 16.7 14.4 17.7 15.6

300℃ 30.0 18.2 14.3 11.8 21.2 3.36

*컨베이어 오븐 체류시간 3분 공통
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② 마리네이드 시간에 따른 갈비 텍스쳐 변화

갈비 생육에 대해 마리네이드 시간에 따른 텍스쳐 변화를 TA로 분석하고 이를 표 69에 나

타내었다. 여기서 갈비에 마리네이드를 전혀 하지 않은 대조구는 경도가 1.11 kg/cm2였던 반

면 마리네이드 후에는 경도가 낮아져 12시간 경과 시에는 0.69 kg/cm2로 약 62%로 낮아졌고

24시간 경과 후에는 이보다 더욱 낮은 0.25 kg/cm2 를 나타내었으며 이 이후부터는 경도 측정

범위를 벗어나 더 이상 측정할 수 없었다. 텍스쳐에 관련한 parameter 중 gumminess 및

chewiness도 경도의 경우와 같이 시간이 지남에 따라 낮아지는 특징을 보였다.

본 연구에서는 갈비를 24시간 숙성할 겨우 조직감이 가장 우수하게 평가되고 있으므로 본

분석에서 나타난 24시간 숙성갈비의 TA 수준을 향후 갈비의 제조 시 품질관리에 유용할 것으

로 생각되었다.

표 69. 마리네이드 시간에 따른 갈비의 텍스쳐 변화

숙성시간
(hrs)

Hardness(kg) Springiness Cohesiveness Gumminess Chewiness Resilience

0 1.11±0.09 0.50±0.07 0.34±0.07 370.9±63.7 186.8±56.7 0.07±0.01

12 0.69±0.10 - 0.44±0.05 301.1±32.5 115.05±31.9 0.09±0.02

24 0.25±0.03 0.60±0.50 0.42±0.11 103.9±29.6 57.07±39.44 0.08±0.05

36 - 0.69±0.14 - - - -

48 - 0.51±0.18 - - - -

- : 측정불가

표 70. 갈비 레시피

재료 사용량(g)

갈비 250

사과 30

배 30

참기름 2.5

설탕 2.5

올리고당 5

다진 마늘 5

후추 1

어린이 간장소스 10
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(나) 김치볶음밥

① 컨베이어오븐을 이용한 김치볶음밥 제조 검토

시판 김치볶음밥류는 냉동 형태로 유통되고 있으며 전자레인지로 해동, 복원하여 취식하는

형태이다. 하지만, 해동섭취 시 볶음밥 느낌이 아니라 밥과 소스, 재료들을 단순히 혼합한 것으

로 평가되었다.

이에 따라 본 연구에서는 김치볶음밥을 대량 생산 시 텍스쳐와 맛이 재현되도록 연속식 컨

베이어 오븐을 사용 김치볶음밥 제조를 시도하였다.

본 연구에서는 우선 김치볶음밥 섭취 편이성과 오븐에서의 조리효율성을 높이고자 볶음밥

형태를 볼 모양으로 하여 6.5-7.5g 및 13-14g 크기로 제조하여 컨베이어오븐 조리하고 대조구

와 비교하였다. 그 결과 6.5-7.5g 볼 형태는 누룽지와 유사하고 대조구보다 고소한 맛과 볶음

밥 고유 향미가 생성되었으며 13-14g 볼의 경우 내부 수분감이 많은 특성으로 기호도가 다소

낮았다. 또한 컨베이어오븐 조리횟수는 1회보다 2회가 색상이나 향미의 강도면에서 우수한 것

으로 평가되었다.

상기의 결과를 볼 때 김치볶음밥은 레시피 조절과 함께 볼 모양으로 하여 컨베이어오븐에서

조리시 상업적인 생산이 가능할 것으로 판단되며 향후 지속적으로 검토하여 대량생산 공정을

확립할 예정이다.

조리 전

조리 후

일반적 한입크기

그림 43. 조리 효율성과 편이성을 고려한 볶음밥 형태
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6.5~7.5g 13~14g

조리 전

1회 조리

후

2회 조리

후

그림 44. 주먹밥 형태의 김치볶음밥 크기와 컨베이어 오븐 통과 횟수에 따른 김치볶음밥 평가
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(4) 레토르트 적용 메뉴의 검토

(가) 닭찜

① 레토르트(Retort) 적용 효과 검토

계육, 채소 및 소스를 레토르트 파우치에 넣고 30분 숙성한 다음 레토르트 온도 및 시간에

따라 조리상태를 검토하였다. 표 71에 나타난 바와 같이 레토르트 처리하였을 때 110℃, 10분

및 30분, 121℃, 10분 처리구는 계육과 채소 모두 조리되지 않았으며 121℃, 30분 처리구에서는

채소는 조리되었으나 계육은 만족할 정도로 조리가 이루어지지 않았다. 따라서 레토르트 조건

은 121℃에서 최소 40분 이상 필요하다고 판단되었다.

한편 레토르트처리 찜닭은 팬 조리품과 비교할 때 육과 채소의 색이 상대적으로 연하였으며

계육끼리 결착되는 현상이 발생하여 외관적으로 상품성이 낮아져 이에 대한 개선이 필요한 것

으로 지적되었다.

표 71. 온도 및 시간별 레토르트 처리 계육 및 채소의 외관

레토르트

온도/시간

(℃/mins)

control

(팬조리)
110/10 110/30 121/10 121/30

조리 후

외관

② 레토르트 및 계육간 결착 개선 조건 검토

레토르트에 의한 닭찜 조리수준을 개선하고자 상기의 레토르트 조건을 조정하여 조리상태를

검토하였다. 표 72에서와 같이 121℃에서 50분 레토르트 처리했을 때 계육은 well-done 상태

를 보였다. 그러나 고온 장시간 over-cooking으로 인하여 육 조직이 유통 중 부스러질 우려가

있다고 판단되어 레토르트 조리환경에 맞도록 재료의 종류와 크기를 수정할 필요성이 제기되

었다.

이에 따라 당근 대신 베이비당근, 감자 대신 껍질이 유지된 알감자, 양파와 파는 추출물을

활용하는 방안이 제시되었다.

한편, 레토르트 조리 시 수분이 그대로 유지되어 육색이나 향미의 강도가 약한 것으로 판단

되어 정제수 첨가량을 낮춤으로써 조리품의 육색 개선과 향미를 높일 수 있었다. 레시피에서

정제수량을 100% 줄였을 때 즉 물을 첨가하지 않고 소스(소스 100%)만으로 조리한 처리구의

닭찜은 대조구에 비하여 맛이 더 좋았고 육색도 진해지는 효과를 보였다.

본 연구에서는 앞서 지적된 계육간 결착현상을 방지하기 위해 계육을 미리 블렌칭(95℃, 30
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초) 또는 오븐구이(180℃, 8분)로 전처리한 다음 레토르트를 실시하여 평가하였다.

그 결과 블렌칭한 처리구는 오븐처리구와 달리 계육간 결착현상이 개선되고 수분이 유지되

고 수율도 높은 특징을 보였다(표 73).

상기 결과를 통하여 레토르트처리를 통한 닭찜의 생산을 위해서는 121℃에서 50분 간 레토

르트처리를 하고 채소류 크기 및 계육 블랜칭 처리 단계가 매우 중요한 공정으로 판단되었으

며 향후 파일럿 생산시험에 반영하여 최적화할 예정이다.

표 72. 레토르트 온도 및 시간과 물 첨가량에 따른 계육와 야채의 익힘 정도 비교

레토르트

온도/시간

(℃/mins)

121/40

(소스100%)

121/50

(소스100%)

조리 후

외관

평가

- 야채는 익고 계육이 불완전조리

- 레토르트 시간 연장 필요

- 양념과 닭고기가 분리

- overcooked

- 선홍빛 육색, 외관 기호 떨어짐

- 조직 유지는 유통중 의문

- 계육 결착

- 물 미첨가로 색상 진함

Autoclave

온도/시간

(℃/mins)

121/40

(소스 50%+물 50%)

121/50

(소스 50%+물 50%)

조리 후 외관

평가

- 불완전 조리

- 레토르트 시간 연장 필요

- 양념과 닭고기 분리

- 물 미첨가 처리구보다 기호 낮음
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표 73. 계육 전처리 방법에 따른 닭찜 완제품의 뭉침 현상 비교

전처리 방법 Blanching (95℃, 30sec) Oven (180℃, 8min)

평가

- 이미, 이취 없음

- 수분감 유지(수율 92%)

- 레토르트 처리 후 계육 미결착

- 이미, 이취 없음

- 수율 저하(수율 88.1%)

- 레토르트 처리 후 계육 결착

전처리 후

완제품

(나) 어린이 고추장떡볶이 소스

어린이고추장 소스를 이용하여 상업용 떡볶이 소스로 활용하고자 시중 유통 소스의 이화학

적 특성 및 일반균수와 비교 분석하여 보았다.

시판 떡볶이 소스의 pH는 4.26~4.95였으며 본 개발상품 소스는 pH 3.92~4.20로 다소 낮은 값

을 띄었다. 수분활성도의 경우 시판 떡볶이 소스는 0.76~0.93 이었으며 본 개발상품 소스는

0.87로 시판 제품과 비슷한 값을 유지하는 것을 확인하였다. 당도는 시판 소스의 경우 23~59

brix까지 넓은 범위로 측정되었으며 본 개발상품 소스는 55 brix로 측정되었다. 일반세균의 경

우 상온유통용 시판제품은 105 수준으로 검출되거나 균이 검출되지 않는 제품도 확인되었다.

냉장유통용 시판제품은 103 수준이거나 105 < 이상의 높은 균수로 측정되었다. 본 개발상품 소

스의 경우 상온유통용 컨셉이었으며 105 수준으로 안전성 기준에는 적합하였다.

본 개발상품 소스의 유통상 안전성을 고려하여 레토르트 처리를 검토하였다. 그 결과 레토르

트 적용 고추장떡볶이 소스에서 총균수는 검출되지 않았다. 따라서 본 개발 소스의 상품화를

위해서는 레토르트 처리가 적합한 방법으로 판단되었다.



- 123 -

표 74. 어린이용 고추장 소스 및 시판 떡볶이 소스의 이화학적 특성 및 총균수

제품명 어린이
고추장떡볶이

P-1 P-2 P-3 P-4

유통형태 상온 냉장(-4℃)

pH 3.92∼4.20 4.95 4.26 4.92 4.64

Aw 0.87 0.76 0.87 0.89 0.93

당도
(Brix)

55.0 59.0 46.0 23.0 42.0

염도(%) 2.0 6.8 3.1 1.9 3.6

총균수
(CFU/g)

대조구 레토르트
4×10⁵ ND 10⁵< 2×10³

5.1×10⁵ ND

(5) Sous vide 처리 육류 제품의 검토

어린이용 메뉴에 있어서는 갈비찜, 장조림, 닭찜(가슴살 혹은 다리살)이 Sous-vide 조리 시

우수한 품질을 나타낼 가능성이 있고 특히 수비드처리가 일반조리품에 비해 조직감에 차이를

줄 수 있는지 관능적인 조직감과 TA분석에 의한 경도(hardness)에 대하여 중점을 두고 비교

하고자 하였다.

Sous-vide 조리 갈비찜, 돼지장조림 및 닭찜(가슴살 및 다리살)은 조직감에서 일반조리품에

비해 부서짐성이 강하고 탄력성이 상대적으로 낮은 특성을 보였고 소고기 장조림의 경우에는

결느낌과 탄력성이 일반조리구에 비해 유사하였다.

한편 TA(texture analysis profile) 분석에서는 갈비찜, 돼지장조림, 닭찜(가슴살 혹은 다리살)

은 일반조리품과 유의적인 차이를 보이지 않았고 소고기 장조림의 경우에는 일반조리품의 경

도 2,640 kg, 수비처리구 4,317 kg으로 수비처리구가 다소 높게 나타났다.

상기 결과를 볼 때 수비드처리는 일반조리에서의 외면 over-cooking 방지, 균일 조리, 지방

산화 억제, 비타민 등 영양소 파괴 억제면에서 적용 가치가 크겠지만 본 연구에서의 갈비찜,

장조림 및 닭찜 조리에 있어서 이들 품질의 핵심이 되는 조직감에서는 차이를 보이지 않아 수

비드조리의 적용 방법에 한계가 있었다.
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Sous vide 장면

수비드 처리품

처리품 표면

처리품 절단면

소고기 소갈비 돼지고기 닭가슴 닭다리

그림 45. 수비 처리육의 성상 및 단면
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표 75. 일반조리품과 Sous vide 조리품의 육류 경도

처리구 Hardness(kg) 관능적 묘사

갈비찜 일반조리 1307.6±79.3 탄력성

갈비찜 수비처리 1814.2±864.4 부서짐성

돼지장조림 일반 4429.3±804.2 juicy, 결느낌, 탄력성

돼지장조림 수비처리 6864.2±1408.9 건조감, 부서짐성

소고기장조림 일반조리 2318.8±536.9 Juicy, 결느낌, 탄력성

소고기장조림 수비처리 4317.1±133.1 결느낌, 탄력성

닭찜 가슴 일반조리 2640.2±1128.0 부드럽고 탄력성

닭찜 가슴 수비처리 2872.6±845.3 부서짐성

닭찜 다리 일반조리 1550.4±214.5 쫀득하고 탄력성

닭찜 다리 수비처리 1887.3±773.2 부서짐성
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라. 파일럿(Pilot)규모 제조공정 확립 및 효율성 평가

(1) 어린이용 소스류 생산공정 확립

(가) 과채 추출물의 제조

간장소스 첨가용 과채추출물을 제조하기 위해 채소 및 과일을 chopping 혹은 grinding한 다

음 여기에 10% 내외의 정제수를 가한 후 121℃, 15분 처리할 때, 추출물의 농도(5.8 brix) 및

기호도(8점/9.0)가 가장 우수하여 이를 과채의 추출조건으로 하여 제조에 활용하였다.

그림 46. 분쇄 과채 및 추출물의 사진

(나) 어린이용 간장소스의 생산

원료간장(전통한식간장)에 설탕을 5% 되도록 첨가하고 가열하여 소스제조용 마스킹 간장을

제조하고 대파, 양파, 마늘, 생강, 사과 및 배에 정제수를 10% 가해 분쇄하고 121℃에서 15분

간 추출 여과한 것을 과채추출물로 하여 소스제조용 간장에 조청, 연두와 함께 첨가하고 최종

농도가 33 Brix가 될 때까지 가열한 후 이를 180ml 용기에 주입하여 포장하는 단계로 제품을

생산하였다. 이 때의 최종 수율은 74.02%였으며 레시피 및 상세한 제조공정을 표 76 및 표 77

에 나타내었다.
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표 76. 어린이용 간장소스의 레시피

재료명 중량(kg) 배합비(%)

원료간장 9.96 21.34

설탕 0.52 1.11

정제수 33.12 52.83

미림 0.60 1.29

대파(생)

9.6 kg
(추출여과액)

2.42 5.18

양파(생) 2.42 5.18

마늘(생) 1.04 2.23

생강(생) 0.27 0.57

사과(생) 2.42 5.18

배(생) 1.05 2.25

꿀 0.27 0.57

조청 0.53 1.14

연두 0.53 1.14

계 46.68 100

수율
(물 비포함)

74.02 74.02
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표 77. 어린이 간장소스의 파일럿 제조공정도

I. 마스킹 공정 원료한식간장 + 설탕 9960 g + 524.5 g

↓

끓임 95 ℃

↓ 정제수 15 kg

마스킹간장 33 Br

II. 추출물 제조 공정 대파, 양파, 마늘, 생강, 사과, 배 총 9.6 kg

↓ 정제수 1.2 kg

chopping or grinding

↓
121℃, 15min

↓

여과(과채추출물)
3겹 거즈, 10-11 Brix

(수율 88.8%, 물 포함 )

III. 브렌딩 공정 미림, 꿀, 조청, 연두 1.93 kg

↓ 정제수 8.5 kg

Ⅳ. 농축 끓임 33 Brix, 85-87℃

↓
여과 3겹 거즈

↓
Ⅴ. 포장 병 또는 폴리에틸렌테레프탈레이트 pH <5, 염도 12-14%

그림 47. 간장소스의 파일럿 규모 생산 시험(한국식품연구원 시제공장)
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I. 혼합 고추장 + 토마토 케첩 + 와인 교반

↓

II. 가열 1단계

/탈취 공정
85-90℃, 5분

고추장, 와인 및 토마토취

제거

↓

III. 가열2단계

풍미개량/농도보정
혼합/가열, 85-90℃

올리고당 + 아가베 시럽

+ 정제수

↓

Ⅳ. 포장 유리 또는 PET 병 55 Brix

(다) 어린이용 고추장소스의 생산

원료고추장에 조리용 와인 및 토마토케찹을 첨가하고 가열하여 고추장의 이취, 와인 및 토마

토 신냄새를 제거한다. 여기에 올리고당, 아가베시럽 및 물을 가한 다음 최종농도가 55 Brix가

될 때까지 가열한 후 이를 250g 용기에 주입하여 포장하는 단계로 제품을 생산하였다. 이때의

최종 수율은 85%였으며 레시피 및 상세한 제조공정을 표 78 및 표 79에 나타내었다.

표 78. 어린이용 고추장소스 레시피

재료명 중량(kg) 배합비(%)

원료고추장 5.0 29.6

케찹 5.0 29.6

올리고당 2.5 14.5

정제수 3.4 20.0

아가베시럽 0.57 3.4

와인 0.49 2.90

계 16.96 100

수율
(물 비포함)

85.0 85.0

표 79. 어린이 고추장소스의 파일럿 제조공정도
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그림 48. 고추장의 파일럿규모 제조시험 (한식연 시제공장)

(라) 어린이용 김치칠리소스의 생산

마늘 향미 부여를 위해 마늘과 식용유를 가해 마늘이 갈색이 될 때 까지 가열한 후 전분

을 가해 가열을 계속한다. 다음 단계로 정제수를 가해 85-90℃로 교반하면서 끓인 다음 마늘

잔사를 망체로 거른다. 여기에 식초, 설탕, 고춧가루 및 소금을 넣고 교반하며 끓인 후 다시 김

치국물을 가해 45 Brix가 될 때까지 가열 농축한 후 이를 435ml PET 용기에 주입하여 포장하

는 단계로 제품을 생산하였다. 이때의 최종 수율은 52.8%였으며 레시피 및 상세한 제조공정을

표 80 및 표 81에 나타내었다.

표 80. 어린이용 김치칠리소스 레시피

재료 사용량 배합비(%)

물 200.0 57.4

마늘 20.0 5.8

식용유 1.0 0.3

2배 사과식초 20.0 5.8

설탕 50.0 14.3

소금 3.75 1.1

고추가루 15.0 4.3

전분 5.0 1.4

김치국물 33.5 9.6

Total 348.25 100.0

수율(%)(물포함) 52.8 -
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I. 마늘향미 부여 공정 마늘 + 식용유

↓

볶음 마늘 갈색으로 변함

↓

볶음 전분

↓

끓임(강불) 정제수

↓

여과 총 9.6 kg

↓

Ⅱ. 농축 여액 끓임
2배 사과식초, 설탕,

고춧가루, 소금

↓

Ⅲ. 김치향미 부여 공정 김치국물

↓

Ⅳ. 농축 끓임 45 brix

↓

Ⅴ. 포장 PET 병 포장
pH 3.7, 염도 2.6%,

45 brix, Aw 0.88

표 81. 어린이 김치칠리소스의 파일럿 제조공정도
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(2) 어린이용 메뉴의 생산공정 확립

본 연구에서는 내국인은 물론 중국 및 베트남 어린이들이 선호할 수 있는 메뉴에 관해 주관

기관, 협동기관 및 참여기업의 연구결과 및 조사의견 등을 반영하여 최종적으로 닭찜, 갈비구

이, 닭꼬치, 비빔밥, 떡볶이 및 김치볶음밥을 어린이용 메뉴로 선정하고 각각의 메뉴 특성에 맞

게 Retort, SHS(Superheated Steam) 처리 및 conveyor oven을 적용한 제조방법을 검토하였다

(표 82, 그림 49).

표 82. 어린이 메뉴의 pilot 규모 생산 공정 확립을 위한 제조방법

조리방법 가열원리 적용메뉴

Autoclave

(레토르트)

고온고압처리

(121℃, 1.5기압)
닭찜, 떡볶이용 소스

SHS(Superheated

Steam)

과열수증기

(200-300℃)
갈비구이, 비빔밥용 나물

Conveyor oven

(연속식, LPG)

가열된 고온의 공기를

빠른 속도로 음식물에 분사

(200∼300℃)

갈비구이, 닭꼬치,

김치볶음밥, 떡갈비,

떡꼬치, 돼지불고기

Autoclave(레토르트용) Superheated steam Conveyor oven

그림 49. 어린이 메뉴 pilot 규모 생산 공정 확립을 위한 적용 기기
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(가) 레토르트 적용 파일롯 생산공정 확립

① 닭찜

신선한 계육을 세척하고 95℃, 30초간 브렌칭 하여 원료로 준비하고 다음단계로 감자, 양파

및 당근을 세척하고 절단하여 준비한 후 계육과 채소를 어린이 간장과 혼합한 다음 레토르트

파우치에 넣고 밀봉한 후 121℃에서 15분 가열하여 닭찜을 제조할 수 있었다. 상기의 닭찜은

총균이 검출되지 않았고 계육이 결착되는 현상이 없어졌으며 채소 조직 및 고유한 향미가 유

지되는 특성을 나타내었다.

표 83. 닭찜의 레시피

재료 사용량 배합비(%)

닭(다리살) 100 39.5

감자 50 19.8

당근 33 13.0

양파 33 13.0

대파 8 3.2

간장 15 5.9

설탕 3.32 1.3

물엿 3.32 1.3

대파 4.31 1.7

다진 마늘 2.15 0.8

생강 1 0.4

후추 0.05 0.0

총합 253.2 100.0
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Ⅰ. 원료 전처리 계육(닭다리살)

↓

세척

↓

절단

↓

블랜칭 95℃, 30초

Ⅱ. 부재료 전처리 채소 감자, 양파, 당근

↓

세척

↓

절단

Ⅲ. 혼합 계육 + 채소 + 소스 어린이간장소스

Ⅳ. 포장 레토르트용 파우치 알루미늄

↓

Ⅴ. 살균 121℃/15분 autoclave

↓

Ⅵ. 유통 실온유통

표 84. 닭찜의 레토르트 파일럿 제조공정도
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② 간장떡볶이

간장떡볶이는 소스가 핵심으로 어린이 한식간장소스와 각종 양념류를 혼합하고 이를 레토르

트 파우치에 넣어 밀봉한 후 121℃에서 15분 가열하여 풍미와 유통안전성이 우수한 떡볶이용

간장소스를 제조할 수 있었다. 여기서 떡볶이떡은 주정을 가해 실온 유통이 가능한 시판 제품

을 사용하였으며 떡과, 소스를 별도로 포장한 상태로 컵용기에 담아 컵제품으로써 시뮬레이션

하였다.

표 85. 간장소스 떡볶이의 레시피

재료 사용량 배합비(%)

떡(아셀떡) 140.0 72.4

어린이 간장소스 15.3 7.9

설탕(백설) 9.5 4.9

다진 파(국내산, 생) 16.8 8.6

다진 마늘(국내산, 생) 4.6 2.4

참기름(오뚜기) 4.2 2.2

깨소금(오뚜기) 2.9 1.5

후추가루(오뚜기) 0.1 0.1

총량 193.4 100
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표 86. 간장소스 떡볶이의 파일럿 제조공정도

I. 혼합 공정 어린이한식간장소스 + 각종 양념류
파, 마늘, 참기름,

깨소금, 후추

↓

Ⅱ. 포장/살균 공정 포장/121℃, 15min 알루미늄파우치/autoclave

↓

소스 완성

Ⅲ. 포장 공정 떡볶이떡 폴리에틸렌

↓

포장 주정첨가

Ⅳ. 용기포장공정 떡볶이 떡+어린이간장 컵 떡볶이소스

↓

용기 투입/포장 컵용기(내면:폴리프로필렌)

↓

Ⅴ. 유통 실온 유통

③ 고추장떡볶이

고추장떡볶이 역시 간장떡볶이의 경우와 마찬가지로 소스가 핵심으로 어린이 고추장소스를

레토르트용 파우치에 넣어 밀봉한 후 121℃에서 15분 가열하여 풍미와 유통안전성이 우수한

떡볶이용 간장소스를 제조할 수 있었다. 여기서 떡볶이 떡은 주정을 가해 실온 유통이 가능한

시판 제품을 사용하였으며 떡과, 소스를 별도로 포장한 상태로 컵용기에 담아 컵제품으로써 시

뮬레이션 하였다.

표 87. 고추장소스 떡볶이의 레시피

재료 사용량 배합비(%)

떡볶이 떡(아셀떡) 140.0 72.2

어린이고추장소스 54.00 27.8

총합 194.0 100.0
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표 88. 고추장소스 떡볶이의 파일럿 제조공정도

Ⅰ. 소스 포장 어린이고추장소스 포장 알루미늄파우치

↓

Ⅱ. 살균 121℃, 15min autoclave

↓

III. 떡 포장 떡볶이 떡 폴리에틸렌

↓

포장 주정첨가

Ⅳ. 용기포장공정
떡볶이 떡+어린이고추장 컵

떡볶이소스

↓

용기 투입/포장 컵용기(내면:폴리프로필렌)

↓

Ⅴ. 유통 실온 유통
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(나) SHS 적용 파일롯 생산공정 확립

① 갈비구이

과열수증기(Superheated steam)는 100℃에서 증발한 포화수증기를 상압에서 고온으로 가열

한 무색투명의 기체로 무산소 열처리로 지방산화와 Vit. C파괴를 억제하고 색상을 유지할 수

있으며 조직감을 유지하는 효과도 알려져 있다.

본 연구에서는 SHS를 갈비구이에 적용하고자 하였으며 신선한 갈비육을 흐르는 물에서 핏

물을 제거하고 세척하였으며 여기에 간장소스 등 8종의 양념 혼합물로 갈비육을 4℃에서 24시

간 마리네이드한 후 SHS(스팀 300℃, 오븐 200℃)로 처리하고 이를 PE film 진공포장 단계를

거쳐 -70℃로 급속냉동하여 갈비구이제품을 제조하였다. 본 갈비구이는 갈비구이 고유의 향미

와 조직감이 우수하며 살균력이 우수하여 장기의 냉동제품으로 유통이 가능한 특징이 있다.

표 89. 갈비구이의 레시피

재료 사용량 배합비(%)

갈비(호주산) 500 74.4

사과 60 8.9

배 60 8.9

참기름(오뚜기) 5 0.7

설탕(백설) 5 0.7

올리고당(오뚜기) 10 1.5

다진 마늘 10 1.5

후추(오뚜기) 2 0.3

어린이 간장소스 20 3.0

총합 672 100.0
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표 90. 갈비구이의 SHS 파일럿 제조공정도

Ⅰ. 원료전처리 갈비

↓

핏물제거

↓

Ⅱ. 양념 마리네이드 어린이간장

↓

Ⅲ. 숙성 4℃, 24시간

↓

Ⅳ. 가열 SHS(300℃, 200℃)

↓

Ⅴ. 충진/포장 PE 백 진공포장

↓

-70℃, 급속냉동 deep freezer

↓

Ⅵ. 유통 -20℃ 냉동유통
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② 비빔밥

비빔밥의 제조공정의 특징은 나물의 SHS처리 및 건조기술에 있다. 신선한 채소를 세척한 후

절단하고 0.5% 식염수에 침지한 후 건져 탈수하고 여기에 식용유 1%를 가한 후 오븐온도 30

0℃, 스팀온도 400℃ 조건의 SHS으로 2분 간 처리하였다. 처리된 시료는 즉시 -70℃에 동결한

후 동결건조하여 비빔밥용 나물을 제조하였다. 이는 즉석밥 및 어린이 간장소스와 별도로 포장

되어 편이 상품으로 제조할 수 있었다. 본 제품은 전자렌지 혹은 열탕으로 밥을 가열 후 밥 자

체의 수분과 소스만으로도 건조나물이 우수하게 복원될 뿐만 아니라 상온유통이 가능한 특징

이 있다(특허 출원 완료).

표 91. 비빔밥의 SHS 파일럿 제조공정도

I. 나물 전처리 나물 세척

↓

절단
50×3×3 mm(표고버섯은

두께만 3mm로)

↓

침지 0.5% 식염

↓

여과 소금물 체에 거름

↓

혼합 식용유 1%

↓

Ⅱ. 가열(조리) SHS
오븐온도 300 ℃,

스팀온도 400 ℃/ 2분

↓

Ⅳ. 동결건조 -70℃ 디프리저

↓

동결건조기 실온보관

Ⅴ. 혼합 즉석밥 + 동결건조나물 + 어린이간장

↓

Ⅵ. 가열(나물복원) 전자레인지 2분 30초
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(4) Conveyor oven 적용 파일롯 생산공정 확립

① 갈비구이

본 연구에서는 Conveyor oven을 갈비구이에 적용하고자 하였으며 SHS 처리의 경우와 같이

신선한 갈비육을 흐르는 물에서 핏물을 제거하고 세척하였으며 여기에 간장소스 등 8종의 양

념 혼합물로 갈비육을 4℃에서 24시간 마리네이드한 후 Conveyor oven에 통과시켜 PE film

진공포장 단계를 거쳐 -70℃로 급속냉동하여 갈비구이제품을 제조하였다. 본 갈비구이는 생산

이 쉽고 갈비구이 고유의 향미가 우수하며 살균력도 우수하여 냉동제품으로 장기유통이 가능

한 특징이 있다.

표 92. 갈비구이의 레시피

재료 사용량 배합비(%)

갈비(호주산) 500 74.4

사과 60 8.9

배 60 8.9

참기름(오뚜기) 5 0.7

설탕(백설) 5 0.7

올리고당(오뚜기) 10 1.5

다진 마늘 10 1.5

후추(오뚜기) 2 0.3

어린이 간장소스 20 3.0

총합 672 100.0
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표 93. 갈비구이의 conveyor oven 파일럿 제조공정도

Ⅰ. 원료전처리 갈비

↓

핏물제거

↓

Ⅱ. 양념 마리네이드 어린이간장

↓

Ⅲ. 숙성 4℃, 24시간

↓

Ⅳ. 가열 컨베이어 오븐(300℃, 3분)

↓

Ⅴ. 충진/포장 PE 백 진공포장

↓

-70℃, 급속냉동 deep freezer

↓

Ⅵ. 유통 -20℃ 냉동유통
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② 김치볶음밥

김치볶음밥의 제조공정은 신선한 계육과 야채를 절단하고 김치 줄기부분을 절단하고 볶아서

준비한 다음 여기에 준비한 밥과 칠리소스 혼합한 후 컨베이어 오븐(300℃/3분)을 통과시켜

조리품을 PE film에 진공포장 단계를 거쳐 급속냉동하여 제품 제조를 완성한다.

본 제품은 냉동 유통 제품으로 김치볶음밥 고유의 맛과 향으로 어린이들의 기호에 적합한

특징을 나타낸다(특허 출원 완료).

표 94. 김치볶음밥 레시피

재료 사용량 배합비(%)

쌀 100 50

닭고기(하림 닭가슴살) 20 10

김치(종가집 포기김치) 30 15

김치칠리소스 8 4

당근 8 4

양파 10 5

파프리카 12 6

피망 6 3

옥수수(자이언트) 4 2

식용유(해표) 2 1

총합 200 100
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표 95. 김치볶음밥의 conveyor oven 파일럿 제조공정도

Ⅰ. 부재료 전처리 세척 닭가슴살/각종 야채

↓

절단 small dice

Ⅱ. 김치 김치국물 여과 치즈면거즈 사용

↓

절단 줄기부분

↓

볶음 식용유

Ⅲ. 볶음밥용 밥 쌀 세척

↓

취반

Ⅳ. 혼합 Ⅰ+ Ⅱ +Ⅲ + 김치칠리소스

↓

Ⅴ. 가열 컨베이어 오븐(300℃/3분)
오븐팬에 참기름 코팅

후 쿠킹

↓

Ⅵ. 충진/포장 PE film 급속개별냉동

↓

Ⅶ. 유통 냉동유통 -20℃



- 145 -

마. 시제품의 제조 및 평가

(1) 간장소스의 시제품 평가

본 연구에서는 파일럿 규모의 생산공정을 검토한 소스류 및 메뉴 중에서 사업화가 가능한

간장소스에 대해 실제로 상업적인 생산이 가능한지를 검토하고자 전문 소스생산회사를 물색하

고 동원 삼조셀택의 생산팀과 시험 생산을 협의하였다.

연구팀에서 개발한 제조 레시피 및 제조공정에 대해 실무진과 협의한 바 한식간장을 가열

농축하는 공정이 소스공장 내 환경에 영향을 주어 다른 제품 생산에 영향을 미치므로 원료간

장을 냄새없는 한식간장으로 대체하고 시제품 생산을 검토하였다.

간장 시제품 제조 결과(그림 50), 당 연구팀이 제조한 시제품에 비해서 한식간장의 깊은 맛

은 다소 약하였으나 색상이나 깨끗한 맛 등 전반적으로 상품성에는 큰 문제가 없었다.

상기의 간장소스의 사업화를 위해 현재 본 연구의 참여기업인 베베쿡과 협의 중에 있으며

월 2만개 이상(점차 늘려갈 계획임) 위탁생산을 위해 라벨디자인과 출시 일정을 검토 중에 있

다.

그림 50. 어린이용 간장소스 시제품
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(2) 김치볶음밥 시제품 생산 방안 검토

본 연구에서 개발한 어린이용 김치볶음밥의 시제품 생산을 위해 냉동볶음밥 전문제조업체

SIAS 사를 방문하고 볶음밥의 대량 생산라인 시설을 견학하였다.

본 기업은 냉동밥, 냉동면, 조미식품 등을 제조하는 회사로 국내 냉동볶음밥 생산 설비라인

을 갖추고 있는 OEM 회사 중 하나로 오창, 순창 및 음성 및 중국 하북성에 공장이 있다.

시아스의 볶음밥 생산라인 제조과정을 견학한 결과 볶음밥 생산라인이 볶음밥의 제조방식이

라기 보다 밥에 소스를 뿌려 익힌 다음 급속동결하는 방식으로 파악되었으며 이들 회사에서도

이를 극복하기 위해 직화장비를 도입하는 등 볶음밥의 향미개량을 위해 노력하는 모습이었다.

본 연구팀에서 파이럿 규모로 제조하는 컨베이어오븐 통과 김치볶음밥은 오히려 기존의 볶

음밥 상품에 비해 우수한 향미 특성이 있어 이를 특허출원하였으며 참여기업과 협의를 거쳐

직접 생산할 계획이다.

그림 51. 냉동볶음밥 제조업체, 시아스 방문 및 협의

(3) 비빔밥 시제품 생산 시뮬레이션

비빔밥 시제품 제조를 위해 당 연구원 시제공장에서 설치된 SHS 처리, -70℃ 급속동결 및 1

톤 규모 동결건조기를 통해 비빔밥용 건조나물을 제조하였다.

건조나물과 비빔밥용 소스 및 밥을 각각 포장하고 세트로 구성하여 상온유통 HMR제품으로

시뮬레이션을 하여 그림 52에 나타내었다.

상기의 비빔밥 시제품을 시식하기 위해 전자렌지로 밥을 데우고 여기에 건조나물을 올려두

고 30초 정도 지난 후 소스를 끼얹고 젓가락으로 비볐을 때 나물이 잘 복원된 비빔밥을 완성

할 수 있었다.

본 비빔밥은 상온에서 유통할 수 있으므로 새로운 편이식품으로서 전망이 밝다고 평가되며

특허를 출원하였고 현재 참여업체 등과 사업화를 추진 중에 있다.
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1. 즉석밥을 전자렌지 혹은 열탕에 가열한다.

2. 건조나물을 밥 위에 올리고 2분 기다린다.

3. 나물에 간장소스를 고르게 뿌려준다.

4. 잘 비벼 완성한다.

그림 52. 즉석 비빔밥 세트

그림 53. 즉석 비빔밥 제조예시
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바. 유통기한 및 현지 환경을 고려한 제품 포장 연구

(1) 개발소스의 저장기간별 이화학적 특성 및 관능적 특성 분석

(가) 어린이 간장소스

어린이 간장소스를 20℃, 30℃, 40℃에서 2주, 4주 및 12주 저장한 후, pH, 적정산도, 색도 및

관능특성을 검토하였다. 어린이용 간장은 저장시간이 지날수록, 온도가 높을수록 pH, 적정산도

및 색도에 대조구와 대비하여 차이를 보였으며 특히 색도의 변화가 크고 맛과 향이 진해지는

경향을 보였다. 이는 간장의 특성 상 후숙과정이 진행되었기 때문으로 판단되었다.

표 96. 어린이 간장소스의 저장기간별 pH, 산도, 색도, 관능적 특성 변화

항목

저장조건

0주 2주 4주 12주

20℃ 30℃ 40℃ 20℃ 30℃ 40℃ 20℃ 30℃ 40℃

pH 4.94 4.85 4.80 4.72 4.82 4.73 4.61 - - -

적정산도
(%)

0.74±0.02 1.20±0.19 0.90±0.11 0.70±0.00 1.11±0.15 0.85±0.00 0.93±0.01 - - -

색도 L 23.2±0.01 27.2±0.01 23.3±0.01 23.2±0.19 23.2±0.01 23.2±0.01 23.2±0.02 - 23.7±0.01 -

a 1.02±0.07 0.98±0.04 2.59±0.06 -0.04±0.03 0.09±0.06 0.17±0.03 0.15±0.05 - 0.62±0.01 -

b 0.80±0.02 0.75±0.02 1.81±0.02 0.25±0.02 0.43±0.02 0.49±0.04 0.55±0.01 - 0.94±0.02 -

관능 향 - － ＋ ＋ ＋＋ ＋＋＋ ＋＋＋ ＋＋＋

맛 - ＋ ＋ ＋ ＋＋ ＋＋＋ ＋＋＋ ＋＋＋

갈변 - ＋ ＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋＋ ＋＋＋ ＋＋＋

(나) 어린이 고추장소스

어린이 고추장소스를 20℃, 30℃, 40℃에서 각각 2주 및 4주 간 저장한 후, pH, 적정산도,

색도 및 관능특성을 검토하였다. 어린이용 고추장소스는 저장시간이나 온도에 관계없이 pH

및 산도는 각각 3.7 및 0.7% 내외의 수준을 유자함으로 변화를 거의 보이지 않았다. 한편, 색

도를 측정했을 때, 4주가 지난 처리구들은 대조구와 대비하여 밝기가 다소 낮아졌고 저장온도

가 높을수록 밝기도에 차이를 보였다. 관능적 특성에서는 어린이 고추장 소스는 4주간 저장하

여도 맛과 향에 큰 차이를 보이지 않았으나 40℃, 4주간 처리구에서 다소의 갈변효과가 관찰되

었다.
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표 97. 어린이 고추장소스의 저장기간별 pH, 산도, 색도, 관능적 특성 변화

항목

저장조건

0주 2주 4주

- 20℃ 30℃ 40℃ 20℃ 30℃ 40℃

pH 3.74 3.73 3.72 3.72 3.75 3.73 3.77

적정산도
(%) 0.74±0.06 0.62±0.0 0.65±0.0 0.72±0.10 0.78±0.00 0.76±0.02 0.77±0.03

색도 L 32.4±0.82 - - - 32.5±0.47 31.9±0.23 30.9±0.31

a 11.8±0.61 - - - 13.4±0.65 11.2±0.78 12.9±0.85

b 9.50±.55 - - - 9.94±0.31 8.23±0.45 9.56±0.43

관능 향 - - - - - - -

맛 - - - - - - -

갈변 - - - - - - +

(다) 김치칠리소스

김치칠리소스를 20℃, 30℃, 40℃에서 각각 2주 및 4주 간 저장한 후, pH, 적정산도, 색도 및

관능특성을 검토하였다. 김치칠리소스는 저장시간이나 온도에 관계없이 pH 및 적정산도는 각

각 3.7 및 1.5% 내외의 수준으로 변화를 거의 보이지 않았다. 색도의 경우에는 4주 후에 대조

구와 대비하여 밝기, 적색도 및 황색도가 다소 낮아졌으며 이는 온도가 높을수록 차이를 보였

다. 한편 관능적 특성에서 김치칠리소스는 4주간 저장하여도 맛과 향에 큰 차이를 보이지 않았

으나 30℃ 및 40℃, 4주간 처리구에서 다소의 갈변효과가 관찰되었다.

표 98. 김치칠리소스의 저장기간별 pH, 산도, 색도, 관능적 특성 변화

항목

저장조건

0주 2주 4주

- 20℃ 30℃ 40℃ 20℃ 30℃ 40℃

pH 3.74 3.73 3.72 3.72 3.75 3.73 3.77

적정산도
(%)

1.57±0.04 - - - 1.57±0.01 1.63±0.01 1.66±0.03

색도 L 27.4±0.82 - - - 23.6±0.01 24.6±0.01 22.7±0.01

a 11.8±0.61 - - - 7.71±0.05 5.15±0.06 4.12±0.03

b 9.50±.55 - - - 6.95±0.04 6.44±0.03 5.22±0.02

관능 향 - - - - - - -

맛 - - - - - - -

갈변 - - - - - + ++
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(2) 개발 상품의 제조공정 중 총균의 제어 방법 검토

(가) 공정과정별 미생물 제어

제품 제조시 미생물 제어 포인트를 확인하기 위하여 공정과정별 시료를 취하여 총균수를 확

인하여 보았다.

① 어린이 간장소스

어린이 간장소스의 경우 초기 한식간장의 균수는 6 log 수준으로 높은 수준이었다. 설탕을

첨가한 후 열처리 25분을 통하여 총균수는 2 log로 확인되었으며, 과채수 및 조청 등을 첨가한

후 1 log로 확인되었다. 마지막으로 열처리를 통한 최종 완제품에서는 검출되지 않는 것으로

확인되었다. 이를 통하여 초기 공정인 설탕첨가 후 열처리 과정에서 6 log-> 2 log로 감소율이

가장 큰 것을 확인하였으며, 마지막 열처리 공정 또한 총균을 사멸시키는 것을 확인하였기에

어린이간장 제조 시 미생물 제어 포인트가 두 곳인 것을 확인하였다.

표 99. 어린이 간장소스 공정별 총균수

단위: log CFU/g

원재료 공정1 공정2 완제품

한식간장
설탕첨가

열처리 25분

과채수 및
조청 등
첨가

pan 열처리

6.11 2.23 1.30 ND*

*ND=Not detected

② 어린이 고추장소스

어린이 고추장소스의 경우 초기 고추장의 균수는 7 log 수준으로 높은 수준이었다. 첫 번째

공정으로 와인을 첨가 시 6 log였으며, 이후 와인을 제거하기 위한 8분 열처리 공정 후에는 6

log 수준으로 확인되었다. 계속해서 올리고당을 첨가한 후 30분 간 열처리를 통하여 완제품을

제조하였을 때 최종 총균수는 3 log 수준으로 확인되었다.

이를 통하여 마지막 제조공정인 30분 열처리 시 총균수는 6 log-> 3 log로 감소율이 가장

큰 것을 확인함으로써 어린이고추장 소스는 마지막 열처리 공정이 중요한 미생물 제어 포인트

로 확인되었다.
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표 100. 어린이 고추장소스 공정별 총균수

단위: log CFU/g

원재료 공정1 공정2 완제품

고추장 와인첨가 8분 pan
열처리

올리고당
첨가 후
30분 pan
열처리

7.40 6.64 6.36 3.15

③ 김치칠리소스

김치칠리소스의 경우 초기 고춧가루의 균수가 4 log 수준이었으며, 전분 및 마늘 첨가 시 총

균수는 4 log 수준을 유지하였다. 여기에 김치국물을 첨가하자 균수는 5 log 이상으로 증가하

였으며 열처리를 통한 완제품 제조 시의 최종 총균수는 2 log 수준으로 낮아졌음을 확인하였

다.

상기 결과에서 김치국물로 인한 총균수의 증가가 있었지만 마지막 열처리 공정을 통하여 5

log-> 2 log 수준으로 감소하는 것을 확인함으로 김치칠리소스의 마지막 열처리 공정이 중요

한 미생물 제어 포인트인 것으로 확인되었다.

표 101. 김치칠리소스 공정별 총균수

단위: log CFU/g

원재료 공정1 공정2 완제품

고춧가루
전분 및
마늘 첨가

김치국물
첨가

pan 열처리

4.32 4.40 5.19 2.85

④ 김치볶음밥

김치볶음밥 제조를 위하여 초기균수 3 log 이상의 생김치를 기름에 볶을 시 1 log 수준으로
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크게 감소하였으며, 닭가슴살 및 채소 등 부재료 추가 시에는 4 log 이상으로 검출되었다. 컨

베이어 오븐을 이용하여 300℃에서 3분 처리 후 김치볶음밥 완제품의 최종 균수는 1 log 수준

으로 크게 감소됨을 확인되었다.

이는 계육 및 채소를 통해 총균수의 증가가 있었지만 마지막 컨베이어 오븐을 통한 열처리

공정에서 4 log-> 1 log 수준으로 감소하는 것을 확인함으로써 김치볶음밥 제조 시 마지막 컨

베이어 오븐 공정이 중요한 미생물 제어 포인트임을 확인하였다.

표 102. 김치볶음밥 공정별 총균수

단위: log CFU/g

원재료 공정1 공정2 완제품

생김치 김치 볶기 부재료 추가
컨베이어
(300℃,
3min)

3.78 1.00 4.36 1.78

⑤ 갈비구이

냉동갈비의 초기 균수는 1 log 수준이었으며 양념 첨가 시 2 log 이상으로 균수가 증가하는

것을 확인하였다. 이후 컨베이어 오븐을 이용하여 300℃에서 3분 처리 후 완제품에서는 균이

검출되지 않는 것을 확인하였다. 이를 통하여 갈비구이 상품 제조 시 컨베이어 오븐을 통한 열

처리 공정이 미생물 제어 포인트인 것을 확인하였다.

표 103. 갈비구이 공정별 총균수

단위: log CFU/g

원재료 공정1 완제품

냉동갈비 양념 재우기 컨베이어
(300℃, 3min)

1.95 2.60 ND*

*ND=Not detected
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⑥ 레토르트 닭찜

레토르트 닭찜 제조를 위한 초기 생닭의 균수는 3 log 이상이었다. 이를 95℃ 이상의 끓는

물에 30초 이상 blanching함으로써 균은 검출되지 않았다. 레토르트 파우치에 blanching한 살

코기와 양념을 넣은 후 균수는 6 log 이상으로 증가하였으며 이를 121℃, 15분 처리 후에는 균

이 검출되지 않았다.

이를 통하여 레토르트 닭찜 제조 시 blanching 공정 및 고온고압 처리가 총균을 사멸시킴으

로 중요한 미생물 제어 포인트인 것을 확인할 수 있었다.

표 104. 레토르트 닭찜 공정별 총균수

단위: log CFU/g

원재료 공정1 공정2 완제품

생닭
blanching
(95℃,
30sec)

marinade
retort
(121℃,
15min)

3.32 ND* 6.02 ND

*ND=Not detected

⑦ 냉동 닭찜

냉동 닭찜 제조를 위한 초기 계육의 균수는 3 log 이상이었다. 이후 marinade 과정을 거쳐도

균수는 3 log 수준으로 유지되는 것을 확인하였으며, 마지막 pan 조리(열처리) 공정 후 균은

검출되지 않았다.

이를 통하여 냉동 유통을 위한 닭찜 제조 시 pan 조리 열처리를 통한 공정이 미생물 제어

포인트인 것으로 확인되었다.
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표 105. 냉동 닭찜의 공정별 총균수

단위: log CFU/g

원재료 공정1 완제품

생닭 marinade pan 조리

3.32 3.43 ND*

*ND=Not detected

(나) 가열공정 수정을 통한 어린이 고추장소스의 총균수 제어

어린이 고추장 완제품의 최종 총균수는 1.4 × 103 수준의 품질로 분석되었다. 이는 한국산업

표준(KS H 2174:2011)의 혼합 양념 소스의 품질 기준인 세균수는 1.0 × 104 이하로 규격에 적

합하였다.

본 연구에서는 보다 안전한 제품 개발을 위하여 가열공정단계에서 열처리 시간을 늘려 총균

수 제어가능성을 검토하였다. 표 106과 같이 고추장소스에 대한 추가 가열시간에 따른 총균수

의 변화를 2분 간격으로 측정한 결과, 가열 8분 후부터 총균수가 3 log 수준에서 2 log 수준으

로 감소함을 확인할 수 있었다.

따라서 고추장소스의 보다 안전한 균수 제어를 위해서는 고추장소스의 제조공정 중 가열단

계에서 최소 8분 이상은 추가로 열처리해야 할 것으로 평가되었다.

표 106. 고추장소스의 제조공정 중 추가 가열시간에 따른 총균수 변화

단위 : CFU/g

항목
가열시간(mins)

0 2 4 6 8 10

총
균
수

1.4 ×103 1.0 × 103 1.0 × 103 1.1 × 103 5.0 × 102 7.0 × 102

3.15 log 3.00 log 3.00 log 3.04 log 2.70 log 2.85 log
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(다) 비빔밥용 나물의 SHS 및 conveyor oven 처리에 따른 총균수 변화

표 107 및 그림 54에는 비빔밥용 나물에 대해 SHS 및 conveyor oven 처리에 따른 총균수

변화를 나타낸 것으로 대조구들의 총균수는 3-6 log 범위를 보였으나 SHS 처리구는 무와 오

이가 1 log 수준을 나타내고 나머지는 검출되지 않았으며, conveyor oven의 경우에는 오이와

양파는 검출되지 않았고 나머지 나물들은 1.6 log 수준으로 나타났다. 상기 결과에서 SHS처리

가 conveyor oven처리구에 비해 미생물 제어효과가 다소 우수하였다.

표 107. 비빔밥용 나물의 처리방식에 따른 균수 변화

단위 : Log CFU/g

No. 시료 생채 SHS 후 Conveyor oven 후

1 무 5.53 1.00 1.60

2 오이 5.31 1.00 ND*

3 당근 5.13 ND 1.60

4 호박 6.00 ND 1.60

5 양파 6.53 ND ND

6 표고버섯 3.32 ND 1.00

*ND=Not detected

그림 54. 비빔밥용 나물의 처리방식에 따른 균수 변화
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어린이고추장 대량생산 공정별 샘플 Log CFU/g

고추장+와인 6.96

고추장+와인+케찹 cook 후 6.73

완제품 3.73

Joule 가열 후 3.24

(라) Joule 가열에 의한 고추장소스의 살균 효과

고추장소스의 제조 초기 공정인 고추장과 와인 혼합공정에서는 초기 균수가 6 log 수준이었

으며 이후 케찹을 추가한 후 와인을 제거하는 가열공정 후에도 균수는 6 log 수준으로 변함이

없었다. 최종 농도 기준 Brix 55에서의 고추장소스 완제품의 균수는 3 log 수준으로 감소한 것

을 확인하였으나 이는 다소 높은 수준이어서 추가적인 살균이 필요한 것으로 판단되었다.

Joule 가열은 Joule의 법칙으로 R(ῼ)의 물체에 전류 I(A)를 t(h) 시간 동안 흘려보낼 때 발

생되는 열량 Q (W․h) = V․I =V2․K = I2․R로써 열량은 전압, 전류, 전기전도도에 비례하

여 증가한다(V는 전압, K는 전기전도도). Joule 가열은 균일한 살균이 가능하고 단시간에 온도

가 상승하여 식품의 품질을 유지하는 데 유익한 살균방법으로 알려져 있다.

이에 본 연구에서는 어린이 고추장소스에 대하여 추가적으로 Joule 가열처리를 통한 살균효

과를 평가하였다. Joule 가열 조건을 300V, 100℃ 조건으로 설정하고 Joule 가열하였을 때

100℃ 도달시간이 약 30초 수준으로 단시간의 온도상승효과가 있음을 알 수 있었다. 한편

Joule 가열처리구의 색상은 Joule 가열을 하지 않은 대조구와 대비하여 차이가 거의 없었으나

점도가 다소 높아졌다. 총균수는 대조구에 비해 다소 낮아지기는 하였으나 여전히 3 log 수준

을 유지하고 있음을 확인할 수 있었다.

상기와 같이 고추장 소스의 완제품에 대하여 추가적으로 Joule 가열 처리를 하였지만 살균

효과는 크게 볼 수 없었다.

그러나 상기의 (나)항의 추가 가열공정과 Joule 처리를 병행함으로써 시너지 살균 효과를

기대할 수 있을 것이라 사료된다.

표 108. 어린이 고추장 제조공정별 총균수 변화

그림 55. 줄가열시 온도, 전압 및 전류의 변화(우측 줄가열 시료 사진)
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항목 줄가열 전 줄가열 후

색도 L 29.80±0.04 29.51±0.06

a 11.28±0.13 11.18±0.06

b 9.16±0.20 8.94±0.02

점도(cps) 7590.0±127.7 8896.7±53.4

표 109. 줄가열 어린이 고추장 소스의 색도 및 점도 변화

(3) 저장 및 유통안정성 확보 방안

(가) 소스 제조공정 중 B. cereus 균주(spore)의 제어 방법 검토

장류에서는 Bacillus cereus 균이 식품안전을 위협하는 요인으로 주목되어 식품위생법 제 7

조에 식품의 기준 및 규격(식품공전)에 장류 1g 당 104이하로 기준치가 정해져 있다.

B. cereus 영양세포는 고염인 된장류에서도 검출이 잘 안되고 있으며 포자(spore)의 경우 접

종 후에 검출되기 때문에 B. cereus의 살균을 위해서는 영양세포가 아닌 포자를 중심으로 다

루어져야 한다고 보고되고 있다.

따라서 본 연구에서는 B. cereus 균주 KFRI 181의 포자를 제조하고 영양세포를 파괴한 후

포자현탁액을 모체소스용 고추장 및 간장에 각각 접종하고 이들을 이용한 모체소스의 제조공

정 단계에서 사멸가능성을 검토하고자 하였다.

먼저 고추장소스의 경우 그림 56과 같은 제조공정에서 단계별로 샘플링을 하여 분석한 경우

초기 포자접종 고추장원료의 B. cereus spore는 5 log였고 토마토페이스트와 혼합하고 와인을

가해 가열한 다음 채취한 1단계 샘플링에서는 5 log로 변화가 없었으나 아가베, 매실청 및 정

제수를 가하여 가열하는 2단계에서는 가열시간이 지남에 따라 포자 사멸이 일어나 2분 가열에

서 3 log였고 4분 가열에서는 전혀 검출이 되지 않았다.

따라서 상기의 포자는 고추장소스 2단계 제조공정에서 90℃, 4분 이상 가열 시 충분히 제어

가 가능할 것으로 판단된다.

한편, 한식간장 모체소스의 제조단계에서는 향과 이미 마스킹 단계로 1차적으로 끓이는 과정

이 있는데 이 공정에서 B. cereus spore 접종 한식간장을 분석한 바 100℃ 가열 3분 이후에는

포자가 전혀 검출되지 않아 한식간장 모체소스의 제조에서는 1차 마스킹 과정에서 충분히 제

어가 가능하다고 생각된다.

상기의 결과는 실제 생산공정에 있는 2톤 이상 가열교반 탱크(double kettle) 상에서 온도나

점성에 차이가 있을 수 있으며 모체소스는 지속적으로 기호도와 품질을 고려하여 레시피나 제

조공정에 변화가 있을 수 있기 때문에 이에 맞도록 미생물 안전성에 대해 계속 연구할 계획이

다.
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시료 한식간장
(포자접종)

가열시간(분)

1 3 10 30

온도(℃) 25 100 100 100 100

B. cereus 5 log 3 log 1 log ND* ND

고추장+포자

↓

포자접종

↓

와인, 토마토 페이스트 혼합

↓

가열 1단계 공정 <--샘플링

↓

아가베, 매실청, 정제수

↓

가열 2단계 공정 <--샘플링

그림 56. 고추장 모체소스 제조공정 중 샘플링

표 110. 고추장 모체소스 제조공정 중 접종 B. cereus 포자의 사멸 관계

단위 : CFU/g

시료
고추장

(포자 접종) 1 단계 공정

2 단계 공정

가열시간(분)

1 2 4 5

온도(℃) 25 80 90 90 90 90

B. cereus 5 log 5 log 4 log 3 log 2 log ND*

*ND=Not detected

표 111. 한식간장 모체소스 제조공정 중 접종 B. cereus 포자의 사멸 관계

단위 : CFU/g

*ND=Not detected
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포자사진(위상차현미경 x 1000) 포자 MYP 배양

Bacillus cereus 검증 공정별 샘플 MYP 분석

그림 57. Bacillus cereus 분석

(나) 유통안정성 확보 방안

① 냉동저장 및 유통

본 연구에서는 제조된 제품의 유통안전성을 검토하고자 냉동저장 기간별 총균수의 변화를

확인하여 보았다. 냉동저장 및 유통 대상의 제품인 김치볶음밥, 갈비와 냉동 닭찜을 제조하여

영하 20도에서 4주간 저장하며 기간별 균수를 확인하여 보았다.

김치볶음밥의 경우 초기 균수가 1.78 log CFU/g 으로 4주간 균수의 변화가 일어나지 않는

것을 확인하였다. 갈비의 경우 초기 균수는 검출되지 않았으나 2주와 4주 구간에서 1 log

CFU/g의 균수가 확인되었다. 이는 갈비의 뼈 주변 등 열기가 고루 닿지 않은 부분에서 미생

물의 제어가 정확히 되지 않았을 것으로 판단되었다. 진공포장 후 추가적으로 초고압 혹은

joule 가열 처리를 통하여 완전한 미생물 제어가 가능할 것으로 사료된다. 냉동 닭찜의 경우

초기 균수는 검출되지 않았으며 4주 저장기간에서 모두 미생물이 검출되지 않아 미생물 제어

가 잘 이루어진 것으로 확인되었다.
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표 112. 냉동저장 기간별 제품의 총균수 변화

단위 : Log CFU/g

김치볶음밥 갈비 냉동 닭찜

0w 1.78 ND* ND

2w 1.48 1.00 ND

4w 1.70 1.00 ND

*ND=Not detected

② 상온저장 및 유통

본 연구에서는 제조된 제품의 상온 유통 및 저장안전성을 검토하고자 온도 구간별 저장가속

시험을 통하여 유통 안정성을 확보하고자 하였다. 상온 유통의 대상 제품인 어린이 간장소스,

어린이 고추장소스 및 레토르트 닭찜을 제조하여 20℃, 30℃ 및 40℃구간에서 4주간 저장하며

총균수를 확인하여 보았다.

어린이 간장소스와 레토르트 닭찜의 경우 초기부터 저장기간별 3개의 온도구간에서 모두 검

출되지 않아 상온저장 및 유통 안전성을 확인할 수 있었다. 어린이 고추장소스의 경우 20℃,

30℃에서 4주의 저장기간 동안 3 log 수준의 균수를 유지하였으며 40℃에서는 저장기간 2주부

터 2 log 수준으로 감소하여 유지되는 것을 확인할 수 있었다. 이는 상온저장 중 균수의 증가

는 일어나지 않는 것을 확인하였기에 한국산업표준(KS H 2174:2011)의 혼합 양념 소스의 품질

기준에 따르면 세균수는 1.0 × 104 이하로 규격에 적합하기에 유통에는 문제가 되지 않음을 확

인하였다. (상기의 ‘(2) 개발 상품의 제조공정 중 총균의 제어 방법 검토’ 중 ‘(나) 가열공정 수

정을 통한 어린이 고추장소스의 총균수 제어’ 참조)

표 113. 저장 온도에 따른 제품의 균수 변화

단위 : Log CFU/g

주
어린이간장 소스 어린이고추장 소스 레토르트 닭찜

20℃ 30℃ 40℃ 20℃ 30℃ 40℃ 20℃ 30℃ 40℃

0 ND* ND ND 3.15 3.15 3.15 ND ND ND

1 ND ND ND 3.11 3.13 3.04 ND ND ND

2 ND ND ND 2.85 2.95 2.70 ND ND ND

3 ND ND ND 3.11 3.10 2.81 ND ND ND

4 ND ND ND 3.00 3.03 2.76 ND ND ND

*ND=Not detected
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(4) 제품별 포장재의 검토

(가) 포장의 목적

포장은 제품을 포함하는 것으로 그 내용물을 유지하고 보호해야하는 기능이 있으며, 제품의

가격, 내용물, 성분, 영양적 가치, 요리법 설명서와 사용기간까지 일반적으로 제공하여 소비자

에게 제품에 대한 정보를 전달하는 기능 또한 갖고 있다.

따라서 제품의 가치를 높여줄 수 있는 포장 기술을 개발하여야 하고, 소비자에게 정보 전달

의 기능을 충족시켜 주어야 한다. 소비자가 가치를 두고 있는 점으로는 신선해 보이는 외관,

안정성, 가치, 다양성, 재미, 시간 절약, 환경, 안전성 등이 있다. 또한 편리성 면에서 소비자들

은 쇼핑하기 쉽고, 열기 쉽고, 다시 닫기 쉽고, 휴대하기 쉽고, 버리기 쉬운 것을 원한다.

본 연구에서 어린이 보호자인 어머니를 대상으로 소스 및 HMR에 있어서 주요 품질요인 조

사를 실시한 결과, 제품 유통 시 향미와 영양성분 유지가 4.0점(5.0점 만점) 이상으로 중요시

되었고, 포장 관련 항목에서는 포장재 유해성에 대한 우려가 매우 큰 것으로 나타났다.

이에 따라 어린이를 타겟으로 하는 소스와 HMR 제품개발 시 환경호르몬, 영양소 파괴 등의

안전성 및 안정성에 대한 부모들의 니즈를 충분히 고려한, 제품의 유형, 보관유통방법에 따른

적절한 포장재를 선정하고자 하였다.

(나) 제품별 포장재의 적용 검토 의견

어린이 간장소스, 어린이 고추장, 김치칠리소스는 내열성 및 내구성이 우수하고 가벼워 사용

하기 편리한 PET 용기와 내열성이 우수하고 고급스러운 느낌의 유리병 용기가 적절하다고 평

가되었다.

상온유통의 닭찜, 고추장/간장 컵 떡볶이 소스는 레토르트 공정 중 고온에 잘 견디는 알루미

늄 파우치가 적절할 것으로 판단되었고, 컵 떡볶이 제품은 취식하기 편하고 전자레인지 가열시

안정성이 우수하다고 평가된 펄프재질의 컵 형태가 적합하다고 판단되었다.

냉동유통 제품인 김치볶음밥은 PS 용기에 냉동보관 후 전자레인지 복원시 김치향미가 보존

되지 않았고 플라스틱 냄새 등의 이취가 느껴져 포장재로 부적당한 것으로 평가되었고, PE팩

에 냉동보관 시 김치향미의 복원성이 우수한 것으로 평가되었다.

갈비제품의 포장재로는 김치볶음밥과 함께 냉동유통 제품으로 갈비 고유의 향이 보존되고

내구성, 열가소성이 우수한 PET 필름이 제안되었다.
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포장재 PET 유리 파우치 PE 종이팩

소재

polyethylene
terephthalate

유리 polyester film
/aluminum/polye
ster film 또는
polyethylene의

3층 구조

polyethylene 뚜껑 : PET
용기 : 내부(PE)

외부(펄프)

포장
형태

특징

-내열성(60-150℃),
내구성 우수
-투명도 높음
-단열성 좋음
-열가소성 가벼
우며 맛과 냄새
없음
-가벼움
-장기보존 가능

-내열성 우수
-투명함
-깨지기 쉬움
-무거움

-고온에 안정
-조리시간 단축
-휴대간편

- 열가소성
- 가벼움
- 유연성
- 포장재 내부에
사용
-내열성(70-100
℃), 내구성 우수

- 햇빛에 파괴되
는 영양소의 보존
효과가 높음
- 식품과 직접
접촉되는 재질은
PE로 이들로부터
식품으로 유해물
질이나 불순물이
이행되지 않도록
식품위생법에 기
준ㆍ규격을 정해
관리

유통
형태

냉장 또는 실온 냉장 또는 실온 실온 냉동 냉장 또는 실온

표 114. 식품에 적용되는 주요 포장재의 종류와 특징
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표 115. 어린이용 소스 및 메뉴별 적정 포장재

포장재
제품종류 PET 유리

알루미늄
파우치 PE 종이팩

어린이간장소스 ○ ○ - × -

어린이고추장소스 ○ ○ - × -

김치칠리소스 ○ ○ - × -

갈비 × × × ○ -

닭찜 × × ○ ○ ○

어린이고추장소스
컵 떡볶이

× × ○ ○ ○

어린이 간장소스
컵 떡볶이

× × ○ ○ ○

김치볶음밥 × × × ○ ○

시판제품 포장예시
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사. 제품의 경제성 분석

간장소스 및 고추장소스 제조공정을 중심으로 소요설비에 따른 경제성 분석을 하여 차후 공

장 시설의 참고자료로 활용토록 하고자 하였다.

소스별 제조공장은 년간 250일 가동하여 500톤을 생산하는 것을 기본으로 하여 분석하였다.

원료 소요량은 간장소스 1M/T 생산 시 한식간장 등 원료 1,350.9㎏이 소요되며, 수율은

72.04%를 적용하였다. 고추장소스는 1M/T생산 시 찰고추장 등 원료 1,176㎏이 소요되며, 수율

은 85.0%를 적용하였다. 작업인원은 공장장 1명, 기술직 1명 등 임시직 5명을 포함하여 총 9명

의 인원을 연인원으로 환산하여 인건비를 산출하였다.

위의 수준으로 하루 시료 2 - 3톤을 처리할 수 있는 수준의 가열설비를 기준으로 제품원가

및 경제성 분석을 하였다.

(1) 제조원가

(가) 재료비

간장과 고추장소스 공장은 하루 2t의 간장소스를 한 달에 25일씩 10개월 생산하는 것으로 가

정하였다. 이와 같은 가정 하에서 소스 생산에 소요되는 주재료의 양 및 비용은 다음 표와 와

같다.

원료 소요량은 간장소스 1M/T 생산시 원료 1,350.9㎏이 소요되며, 수율은 74.02%를 적용하

였으며 간장소스 500M/T 생산시 필요한 원료 구매자금은 1,316,182,530원에 이르게 된다.

고추장소스의 경우 1M/T생산시 원료 1,176㎏이 소요되며, 수율은 85%를 적용하였으며 고추

장소스 500M/T 생산시 필요한 원료 구매자금은 196,672,550원에 이르게 된다.

본 연구에서 생산된 소스의 포장은 도매뿐만 아니라 소매유통을 고려하여 간장소스는 180ml,

고추장 소스는 250ml 병포장을 하는 것을 가정하였다. 병포장을 하기 위해서는 우선 단위포장

을 하기 위해서 병, 병뚜껑인 플라스틱 캡, 레이블 등이 필요하며, 단위포장이 끝난 상태에서

다시 12개 들이 상자단위로 재포장하는데 재포장에는 골판지상자와 골판지상자안의

PARTITION이 필요하다.



- 165 -

표 116. 간장소스 가공사업 재료비 산정내역(연간)

재료명 백분율(%) 소요량
(kg)

단가
(kg당)

구입액

원재료비 원료간장 45.2 305,303 4,271 1,304,072,943

설탕 2.4 16,211 14 221,764

정제수 0.0 0 - -

미림 2.7 18,237 12 220,104

대파 11.0 74,300 59 4,397,044

양파 11.0 74,300 20 1,495,649

마늘 4.7 31,746 83 2,646,930

생강 1.2 8,105 8 63,222

사과 11.0 74,300 26 1,945,161

배 4.8 32,422 10 308,135

꿀 1.2 8,105 29 233,436

조청 2.4 16,211 9 140,061

연두 2.4 16,211 27 438,081

소계 100 675,450 4,568 1,316,182,530

소요량(개) 단가(개당) 구입액

포장재료비 병 (180ml) 2,000,000 150 300,000,000

플라스틱 캡 2,000,000 30 60,000,000

레이블 2,000,000 30 60,000,000

골판지상자(12개들이) 166,667 300 50,000,000

PARTITION 166,667 200 33,333,400

소계 6,333,334 710 503,333,400

총계 1,819,515,930
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재료명 백분율(%)
소요량
(kg)

단가
(kg당)

구입액

원재료비 고추장 37 217,560 1,961 157,822,810

토마토케첩 37 217,560 392 31,571,002

조리와인 3.6 21,168 336 255,972

올리고당 18.1 106,428 319 6,137,341

아가베시럽 4.3 25,284 814 885,425

정제수 - 0 -

소계 100 588,000 3,822 196,672,550

소요량(개) 단가(개당) 구입액

포장재료비 병 (250g) 2,000,000 150 300,000,000

플라스틱 캡 2,000,000 30 60,000,000

레이블 2,000,000 30 60,000,000

골판지상자(12개

들이)
166,667 300 50,000,000

PARTITION 166,667 200 33,333,400

소계 6,333,334 710 503,333,400

총계 191,775,883

표 117. 고추장소스 가공사업 재료비 산정내역(연간)

이상의 포장에 투입되는 소스의 포장재료비는 각각의 소스 표 116 및 표 117과 같다. 단위포

장에 소요되는 병, 플라스틱 캡, 레이블 등은 500M/T 생산에 각각 연간 2,000,000개씩 필요하

며, 소요되는 비용은 병 300,000천원, 플라스틱 캡 60,000천원, 레이블 60,000천원이 소요되어

모두 420,000천원이 소요될 것으로 예상된다. 12개들이 대포장에 소요되는 골판지박스,

PARTITION은 각각 166,667개씩이 필요한데 이들의 구입에 소요되는 비용은 골판지박스에

50,000천원, PARTITION에 33,333,400원 등 모두 83,333,400원이 소요될 것으로 예상되어 포장

재료비는 503,333,400원에 이를 것으로 예상된다.

(나) 직접노무비

연 500M/T의 소스 생산 공장의 가동에 필요한 인원은 상근직으로는 공장장 1명, 사무직 1

명, 기술직 및 기술공 각 1명을 가정하였으며, 일용직은 1개월 평균 5명을 고용하는 것으로 가

정하였다.

보수수준은 기본급 기준 공장장에게 월 3,500천원, 사무직 1명에게 월 3,000천원, 기술직에게

는 3,500천원, 일용직 월 2,000천원이 각각 지불되는 것으로 가정하였으며, 여기에 상근직원에

게는 1년에 월 기본급 400%의 수당과 1개월분의 임금에 해당하는 퇴직충당금이 소요되는 것

으로 가정하였다. 이 같은 가정 하에 소요되는 직접노무비는 다음의 표118과 같이 연간
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137,800천원이 소요되는 것으로 나타났다.

표 118. 간장 및 고추장소스 가공사업 직접노무비 지급내역

단위 : 명, 천원

기 본 급 퇴 직
구 분 인원 상여금 급 여 연간소요액

(월) (연) 충당금

1. 공장장
2. 사무직

1
1

3,500
3,000

42,000
36,000

14,000
12,000

4,660
4,000

60,660
52,000

3. 기술직
4. 기술공

1
1

3,000
2,400

36,000
28,800

12,000
9,600

4,000
3,200

52,000
41,600

5. 임시직 3 6,000 72,000 12,000 7,000 91,000
계 7 297,260

주 : 1) 연간소요액은 기본급에 상여금, 퇴직급여충당금을 가산하여 산출.

2) 상여금은 상근직원에게 월 기본급의 400%지급을 가정.

3) 퇴직급여충당금은 기본급에 상여금을 더한 월평균 임금액임.

공장장 1인에게 1년간 지급되는 비용은 기본급이 월 3,500천원씩 42,000천원, 기본급의 400%

에 해당하는 상여금 14,000천원과 상여금을 포함한 월평균 임금총액에 해당하는 퇴직급여충당

금 4,660천원 등 총 60,660천원에 이를 것으로 예상된다.

기사(기술공) 1인에게 1년간 지급되는 비용은 기본급이 월 2,400천원씩 28,800천원에, 기본급

의 400%에 해당하는 상여금 9,600천원과 상여금을 포함한 월평균 임금총액에 해당하는 퇴직급

여충당금 3,200천원 등 총 41,600천원에 이를 것으로 예상된다.

일용직은 평균 3명 정도가 필요한 것으로 가정하였으며, 이들에게 1인당 월 2,000천원씩 모

두 72,000천원이 지불되며, 연간 91,000원이 지불되는 것으로 나타났다.

(다) 가공경비

가공공장을 가동하기 위해서는 재료비와 직접노무비 이외에 공장에서 근무하는 노무자의 복

리후생을 위한 지출을 비롯하여 여비, 통신비, 전기료 등 다양한 가공경비의 지출이 필요로 된

다. 이와 같은 가공경비의 지출내역은 표 119와 같다.

복리후생비는 급식비, 직원단합대회비 등 직원의 복리후생증진을 위해 소요된 경비를 말하며

본 분석에서는 근무일 1일당 1인에 대한 급식비는 3,500원, 급식비 이외의 복리후생비는 3,000

원이 소요되는 것으로 가정하여 한 달에 25일씩 12개월 근무하는 것으로 가정하였다. 이와 같

이 계산하여 소요되는 복리후생비는 13,650천원에 이른다.

여비는 매월 150천원이 소요되는 것으로 가정하여 연간 1,800천원이 소요되며, 통신비는 7인

이 1인당 월 10천원 정도 이용하는 것으로 가정하여 연간 840천원이, 또한 소모품비는 월 5만

원씩 소요되는 것으로 가정하여 연 600천원이 각각 소요되는 것으로 나타났다.

교육훈련비는 월 50천원씩 소요되는 것으로 가정하여 연 600천원이, 수선비는 기계설비투자

액 의 0.5%를 가정하여 898천원이 소요되는 것으로 계상하였다.

전기료는 기본요금과 사용요금으로 구분되는데, 계약전력 20㎾에 대한 월 기본요금이 111천
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원이며, 연간 금액은 부가가치세를 포함하여 1,332천원에 달한다. 한편 사용요금은 1일 8시간

이용을 가정하여 20㎾를 3개월 사용하는 것으로 하였으며, 사용요금 단가는 산업용(갑)의 선택

1의 고압A의 요금을 적용하였다. 이와 같이 가정하였을 때 월 25일 사용에 따른 사용요금은

연간 1,572천원에 이른다.

표 119. 간장소스 및 고추장소스 가공사업 제조경비 내역

단위 : 천원

항 목 지 출 액 비 고

1. 복리후생비 17,550

급식비 (7,350) 7인 x 3,500원 x 25일 x 12월

기 타 (6,300) 7인 x 3,000원 x 25일 x 12월

2. 여 비 1,800 150,000원 x 12월

3. 통신비 840 7인 x 10,000원 x 12월

4. 소모품비 600 50,000원 x 12월

5. 수선비 898 기계설비의 0.5%

6. 전기료 1,572

20㎾ 기본요금: 111,000원/월 (1,332) 산업용(갑)의 선택1의 고압A

사용요금: 20천원/월 (240) 요금 적용

7. 감가상각비 19,723

8. 교육훈련비(5만원/월) 600 50,000원 x 12월

9. 수도광열비 5,400

10. 보험료 1,198 유형설비의 0.3%

11. 기 타 11,490 제조경비의 20.6%

계 61,671

실제 지불되지는 않지만 설비의 가치하락분을 반영하는 감가상각비는 연간 19,723천원으로

나타났다.

감가상각 방법에는 상각기간동안 매년 동일한 금액만큼 상각시키는 정액법과 상각기간동안

매년 동일한 비율로 상각시키는 정률법이 있다. 정률법에 의할 경우에는 상각초기에는 많은 금

액이 상각되고 후기로 갈수록 상각액이 감소하게 되며, 이 방법으로 상각하게 되면 상각기간동

안 투입재 및 산출재의 가격이 같고 같은 양의 상품을 생산한다고 하더라도 상각기간동안 제

조원가가 모두 상각액 만큼 다르게 되는 단점이 있다. 따라서 본 분석에서는 정액법을 이용하

여 감가상각을 하였다.

투자한 설비류에 대한 상각연한은 건물 및 기계설비, 차량, 부대설비 등 품목에 따라 다양하

다. 일반적으로 상각연한은 차량 7년, 일반기계류 11년, 탱크류 30년, 건물 40년이 적용되며 본

분석에서도 이에 따라 정액법으로 감가상각비를 계산하였다.

공장가동과 관련하여 지불해야할 보험료는 공장시설에 대한 화재보험료로서 건물과 기계설
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비가액의 0.03%인 1,198천원을 계상하였다. 상기 사항 이외에 판매 및 일반관리비를 8천만원으

로 가정하였다.

(2) 제조원가의 산정

공장에서 출하된 제품의 가격은 제조원가와 판매 및 일반관리비, 적정이윤, 각종세금으로 이

루어져 있다. 즉 시장에서 결정된 가격에 제조원가와 판매 및 일반관리비, 각종세금을 제하면

적정이윤이 산출된다. 따라서 본 분석에서는 제조원가에 판매 및 일반관리비를 더한 금액의

10%를 이윤으로 계산하고 제조원가에 판매 및 일반관리비와 이렇게 계산된 이윤을 더하여 세

전 공장출고가를 산정하며, 여기에 부가가치세 10%를 가산하여 최종출고가를 산정할 수 있다.

본 연구에서는 다음과 같이 제조원가만을 제시하고자 하였다. 간장소스의 제조원가는 주재료

비, 포장재료비, 직접노무비, 가공경비를 합하여 산출한 것으로 간장은 1병당 1,181원, 고추장소

스는 1병당 1,553원으로 산출되었다.

표 120. 간장소스 제조원가

단위 : 원

항 목 품 목 총 소 요 액 ㎏당 소요액 병당(180ml) 소요액

원재료비 간장 등 1,316,182,530 4,568 822.2

포장재료비 병 (180ml) 등 503,333,400 1,006 181

직접노무비 임 금 등 297,260 594 148

가공경비 복리후생비,여비 등 61,671 123 30

제 조 원 가 1,819,874,861 6,291 1,181

표 121. 고추장소스 제조원가

단위 : 원

항 목 품 목 총 소 요 액 ㎏당 소요액 병당(250ml) 소요액

원재료비 찰 고추장 등 196,672,550 3,822 955.5

포장재료비 병 (250ml) 등 503,333,400 1,006 251

직접노무비 임 금 등 297,260 594 148

가공경비 복리후생비,여비 등 61,671 123 30

제 조 원 가 700,364,881 5,545 1,553

한편, 메뉴별 제조원가 계산에서 메뉴의 제조설비, 포장지, 중량 등 제반 고려사항이 너무 복

잡하여 원재료비만을 계산하였으며 산출 결과 메뉴별 100g당 생산에 필요한 재료비는 닭찜(수

율 100%) 911원, 갈비(수율 81.8%) 2,858원, 김치볶음밥(수율 80%) 860원, 고추장 컵떡볶이(수

율 100%) 426원, 간장 컵떡볶이(수율 100%) 557원으로 산출되었다.

상기의 소스나 메뉴의 제조원가 계산은 실제 거래 시 시장상황에 따라 변동이 있을 수 있고

또한 거래규모에 따라서도 비용에 변화가 있을 수 있을 것이다.



- 170 -

제 2 절. 한식소비층 확대를 위한 정보수집 및 마케팅 전략 구축

[제1협동 국민대학교]

1. 해외시장의 어린이 메뉴(kids menu) 관련 환경 분석

가. 목적 해외시장의 어린이 메뉴 시장 현황 분석

(1) 조사 방법

¡ 해외시장의 어린이 메뉴(kids menu) 환경 분석을 통한 제품 연구개발 전략 수립을 위하여

관련 보고서 및 선행연구 논문, 학술 DB 등의 문헌과 통계자료 등에 대해 OIS, The World

Factbook, Datamonitor, BMI, NDSL, KOTRA, DBPia, 국회도서관 그리고 KISTI 등의 국내·

외 다양한 검색 사이트를 활용하여 검색하고 관련된 2차 자료에 대해서 내용분석(content

analysis)을 실시하였다. 수집된 자료에 기반하여 어린이용 한식메뉴와 관련한

SWOT(Strength, Weakness), Opportunity, Threat), PEST(Political, Economic, Social,

Technological), 3C(Company, Competitor, Consumer) 분석을 실시하였다.

(2) 조사 결과

(가) 내용분석을 통한 어린이 메뉴 시장 환경 분석

① 중국의 SWOT분석

㉮ 내부강점(Strength)

¡ 중국인들에게 한국음식은 ‘건강과 웰빙을 실현시켜준다’는 믿음과 자국식품을 믿지 못하는

불안한 심리로 인해 한식이 큰 인기를 얻고 있다. 중국인들은 한식을 건강에 이로운 기능성

음식, 약식동원개념에 해당되는 약선음식(medicinal foods)으로 생각하고 있고 더 높은 구매의

도를 갖고 있다.

¡ 중국 소비자는 브랜드도 중시하지만 원산지를 더 중시하며 중국인들은 한국 식품에 대해

전반적으로 만족하고 있으며, 만족한다는 반응이 59.2%로 높게 나타났다. 특히 경쟁국 식품과

비교할 때 식품안전, 품질과 맛, 세련된 제품디자인이 강점이라고 인식하고 있는 것으로 설문

조사 결과로 나타났다.

¡ 중국은 외국 음식 중에 한식에 대한 선호도가 가장 높았으며 아시아 국가 중 방문하고자하

는 희망국도 한국을 가장 많이 응답하였다.

¡ 중국 소비자들의 웰빙 음식에 대한 관심이 높아지고 있고 아이들이 먹는 식품에는 더욱 안

전과 위생을 중요시하는 가운데 우리나라는 안전하고 믿을만한 식품 생산국의 이미지를 가지

고 있으며 세계적으로 상위인 생산시설을 뒷받침하고 있다. 이로 인해 중국에서 국내 제품은

상품력을 인정받으며 경쟁력을 확보하고 있다.



- 171 -

¡ 중국관광객에게 한식에 대해 어떤 이미지를 가지고 있는지 조사한 결과 한식은 건강에 좋

고 맛이 좋다는 응답을 보였다.

㉯ 내부약점(Weakness)

¡ 중국에 수출하는 한국 농식품의 냉장·냉동 운송비를 지원하는 '중국 콜드체인구축사업'을

2016년 하반기부터 실시할 예정이다. 중국은 한국의 농식품 2위 수출 대상국임에도 불구하고

냉동·냉장·물류 인프라가 취약해 수출 확대에 어려움을 겪으므로, 칭다오 aT물류센터와 충칭

등 7개 지역에 운영 중인 해외공동물류센터간 냉동·냉장 보관 및 운송지원을 통해 중국내 콜

드체인 운송체계를 구축하여 중국 내륙으로 운송되는 한국산 식품의 운송비 80%를 지원할

예정이다.

¡ 중국은 해외 유명 브랜드 제품에 대한 구매의도가 높으며 낮은 브랜드 인지도를 가지는 제

품의 구매의도는 낮다.

¡ 중국에는 길거리 음식인 ‘콰이찬’이 너무 많고 잘 발달되어 있어 어디서든지 쉽게 음식을

접할 수 있고 개발된 HMR 종류가 한정되어 있어 주로 발달되어 있는 것은 그나마 냉동만두

와 통조림 정도이다.

¡ 중국인의 식품소비를 보면 생식품 혹은 반가공 제품의 소비가 주류를 이루고 있다. 가공식

품이 음식소비에서 차지하는 비율이 선진국과 비교해볼 때 아직도 상당히 낮다.

¡ 중국에 세계적으로 우수한 대형 다국적 기업들과 자금조달 능력을 갖춘 화교계 대형 기업

들이 적극적으로 진출하고 있고 중국 현지 내의 기업도 경쟁력이 크다. 그러한 경쟁업체에

비해 국내 기업의 자금조달력과 유통력이 부족하다.

㉰ 외부기회(Opportunities)

¡ 중국은 빠른 경제 성장과 더불어 거대한 소비시장을 가지고 있으며 소비에 대한 지출이 점

차 증가하고 있고 소비자의 생활수준과 구매력이 급격히 신장하고 있다.

¡ 중국의 출산율은 지속적인 하락세를 보이고 있으나 오히려 부모가 자녀에게 지출하는 비

용은 증가하고 있다.

¡ 최근 중국 유아동 시장에서는 제품의 품질이 매우 중요한 요인으로 작용하고 있으며 고급

브랜드에 대한 선호도가 높게 나타난다.

¡ 중국은 WTO가입으로 규제가 완화되었으며 유통시장을 개방하고 관세를 인하하여 중국진

출 여건이 많이 개선되어 진출 장벽이 점차 낮아지고 있다.

¡ 2012년도 실시된 중국 인구조사에 따르면 중국의 0~14세 어린이는 2억6000만 명으로 중국

전체 인구의 20%를 차지한다. 중국은 전체 인구 대비 어린이 비중이 인도에 이어 세계에서 2

번째로 높다. 중국 14세 이하 어린이 소비시장 규모는 2009년 1942억 위안(318억 달러), 2012
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년 2731억 위안(447억 달러)을 기록하며 지난 4년간 매년 18% 이상의 높은 성장률을 보인다.

¡ 2015년 10월 31일 열린 한·중 정상회담을 계기로 중국이 한국산 쌀과 삼계탕에 대한 검역

검사 기준을 마련해 쌀과 삼계탕의 중국 수출이 가능해졌다. 쌀은 2009년 정부가 중국에 한

국산 쌀 수입을 요청하였고 그 후 6년 만에, 삼계탕은 2006년에 수입을 요청하여 9년 만에

양국이 검역 요건에 합의했다.

¡ 중국 정부는 2016년 1월 1일부터 기존 한 자녀 출산 정책을 바꾸어 두 자녀 출산을 허용했

으므로 중국 출산율이 증가함에 따라 영유아 및 아동 산업이 크게 성장할 전망이다.

¡ 중국 내에 이미 롯데마트와 이마트와 같은 한국 유통기업이 다수 진출해 있어 공급이 용이

하며 한국기업의 이미지가 매우 긍정적으로 평가되고 있다. 롯데마트의 경우에는 한국 상품

존을 따로 구성해두기도 하였으며 ‘코리아 프리미엄’은 어느 때보다 매우 성행하는 추세이다.

¡ KOTRA 항저우 무역관이 2013년 현지 대형 유통업체인 리엔화그룹과 공동으로 준비한 ‘리

엔화 한국 식품전’ 외에도 중국 전역에서 각종 한국 식품전이 지속적으로 준비 또는 성황리에

개최 중이다. 농림축산식품부와 산업통상자원부는 중국 상무부와 공동으로 주최하여 한국농

수산식품유통공사와 KOTRA의 공동 주관으로 2013년 9월 24일 한국 aT센터에서 ‘對中 농수

산식품 수출상담회’를 개최해 중국 내 신규 바이어를 발굴하고 한국 식품의 중국 공략 기회를

준비했다.

¡ 1980년대 말부터 시행된 1가구 1자녀 정책으로 자녀에 대한 부모의 관심과 소비가 늘어나

최근 중국의 한 자녀 가정 출신 부모들은 부모세대보다 소비에 과감하고 품질이나 안정성, 브

랜드를 중시하는 경향이 강하다.

¡ 국민소득이 높아짐에 따라 식생활 패턴이 변화되고 중국내 도시화와 서구화된 식습관이 확

산되면서 가공식품 중심으로 식품소비가 바뀌고 있다. 최근 한국의 주요 수출 증가 품목 중

에서 가공식품의 비중이 높게 나타났다. 대부분의 가공식품들은 수출이 증가한 것으로 조사

되었고 그 중 가장 증가세가 두드러진 품목은 유제품과 유아용 식품으로 2011년 대비 2012년

각각 159%와 61% 증가한 것으로 나타났다.

¡ 중국인의 음식 습관 변화로 인해 전통적인 생활 식품의 구매는 감소하였고, 가공 식품이나

가공 반제품의 수요가 점점 증가하였다. 급속하게 발전한 도시화 때문에 소비자들의 건강과

편의성을 충족해줄 수 있고 간편성과 신속성을 지니고 있는 식품에 대한 수요가 급증하였다.

¡ 2011년 중국 급속냉동 음식의 총생산량은 346만 5,000톤에 이르며, 2005년 이래 연평균

17.65%로 증가했다.

¡ 아동식품의 수요는 증가하는 반면 소비자들은 자국 내에 믿을 만한 제품을 찾기 어렵다는

인식을 가지고 있다. 또한, 중국 내 아동식품의 종류가 다양하지 않고 어린이의 식습관을 고

려한 제품이 적어 시중유통제품과 차별화할 경우 시장성이 있을 것으로 판단된다.

¡ 한국과 중국은 위치상으로 인접하여 수출이 용이하고 사업체 운영의 문제점 노출 시 신속

한 해결이 가능하다.
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¡ 한국 패션, 음식, 문화 등 중국의 젊은 층이 한국에 가지는 관심분야는 매우 광범위하다. 한

류의 영향으로 한국 식품에 대하여 안정성과 맛을 높게 평가하게 되었고 디자인과 가격 면에

대한 인지에도 긍정적인 영향을 미치는 것으로 나타났다. 한류영향으로 한국음식을 건강식으

로 생각하는 중국인들이 늘었으며 드라마 속에 등장하는 한국식품은 더욱 큰 인기를 끌고 있

다. 한국의 라면, 음료수 등은 상대적으로 비싼 가격임에도 불구하고 한류를 사랑하는 팬들에

의해서 많이 구매가 되고 있다.

¡ 많은 여행객 교류로 중국인은 다양한 루트로 한국식품을 보다 쉽게 접하고 있으며 한국 쿡

방과 먹방의 전파로 한국 음식에 대한 관심이 높아졌고 한국 문화에 익숙한 상대적으로 젊은

계층의 소비가 많다.

¡ 중국의 식품안전사고가 잇달아 발생하며 자국 내 식품에 대한 불신이 날로 증가하고 있다.

특히 2008년 멜라민사건 이후 국내브랜드에 대한 신뢰도가 급격히 떨어져, 국내 브랜드 시장

점유율이 하강하여 소비자들은 자국 내 브랜드의 가격우세를 제치고 고가이더라도 안전하고

위생적인 해외 유명 브랜드 수입제품을 선호하는 경향을 보인다.

¡ 고소득층일수록 한국제품에 대한 이미지가 좋은 것으로 나타났다. 가격에 대해서는 보통이

라는 응답이 전체의 40.3%를 차지했고 만족한다는 응답은 절반에 가까운 46.3%로 상대적으

로 가격이 높음에도 그에 대한 부정적 반응이 크지 않다.

¡ KIEP의 연구에서 향후 한국제품을 구매할 의향이 있느냐는 질문에 28.2%가 ‘있다’고 응답

하였고 선호하는 한국 제품의 2위(19.8%)가 건강식품, 4위(15.9%)가 유아용품, 7위(6.7%)가

일반가공식품으로 조사되었다.

¡ 중국 상당수의 가정이 시간이 부족한 맞벌이 부부라 집에서 어린이가 혼자 끼니를 챙겨 먹

을 수 있도록 어린이용 HMR식품의 요구도가 증가할 것으로 보인다. 또한, 중국 유통상은 제

품 수입 시 통관기간 등의 문제로 유통기한이 비교적 긴 제품을 선호하는 경향이 있어 가공

식품 수출 시 유리하다.

¡ 정치·문화적인 문제 및 원전사고로 일본 상품 판매가 급감했고, 많은 도·소매상이 수입선을

한국으로 변경하는 추세이다.

¡ 중국은 대규모 이동이 많은 국경일, 연휴를 끼고 식품에 대한 소비 특수가 발생하고 어린이

날인 6월 1일에는 어린이와 관련된 모든 소비재에 관해 많은 프로모션을 하며 판매량이 크게

늘어난다. 설문조사에 응한 응답자의 48%가 어린이날 선물구입 비용으로 1000위안 이상 지출

한다고 응답한 바 있다.

¡ 한국과 중국은 쌀이 주식이며 한상차림 등 식문화적 유사성을 가지며 소비의식도 비슷하여

마케팅에 유리하다.

¡ 우리나라와 같은 아시아에 속해 있어서 한자를 사용하고 문화적 동질성을 가지며 중국보다

영어 교육수준이 높아 국내와 소통과 협력이 한결 수월하다. 중국 현지에서 생산이나 마케팅

등 수행 시 한국과 중국의 언어적 장벽을 해소할 수 있는 인력이 많고 우리나라보다 인건비
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가 저렴하여 진출에 유리하다.

¡ 중국 정부는 식품공업의 개발을 위해 외국으로부터 최신 기술·설비도입을 통한 노후기업

개조와 신제품, 고부가가치 제품의 개발을 장려하고 있어 중국 내에서 제품 생산 시에 기존보

다 유리할 것으로 판단된다.

¡ 중국 내 전자상거래로 인한 소비자의 소비방식 변화. 컴퓨터 및 인터넷의 보급률이 상승함

에 따라 중국에서도 등 B2B, B2C 인터넷 전자상거래가 점차 활성화되고 있다. 티몰, 타오바

오, 알리바바 뿐만 아니라 국내 쇼핑몰인 Gmarket 등에서 중국 대상으로 한국의 다양한 상품

을 팔고 있고 온라인 판매 시장이 점점 커지고 있다.

¡ 영양, 메뉴의 다양성, 식재료의 신선도, 조리방법의 다양성 순으로 영유아를 둔 중국 현지인

부모의 어린이 집 급식 중요도가 나타났다.

¡ 수입식품은 18~28세에서 높은 선호도를 보이며 젊은 층의 소비자가 많고 이는 어린이용

HMR제품을 구매할 주 소비계층의 연령대와 흡사하다.

㉱ 외부위협(Threats)

¡ 국내에서 제품 생산 시 관세, 인건비, 운송비 등으로 인해 중국 제품들보다 가격대가 높게

형성될 수밖에 없다. 현재 한국식품은 중국 제품보다 상대적으로 비싼 가격을 가져 구매하는

주소비층이 상류층으로 한정되어 있어 소비층이 넓지 않다.

¡ 중국 정부는 2013년 12차 전인대 회의에서 ‘중화인민공화국식품안전법’을 통해 세부적으로

는 영유아식품, 인터넷 쇼핑몰 판매식품, 수출 식품 관리 등 다양한 방면의 내용을 보완 및

수정했다. 또, ‘2014년 식품안전중점 사업계획’을 발표하며 농산품, 가축 가공제품, 유아용 식

품에 대한 관리를 강화하여 보다 엄격히 관리하고, 인터넷 식품 판매, 수출 및 수입제품에 대

해 관리제도를 재정비하기로 했다. 특히, 중국 정부는 A.I.와 콜레라 발생 국가였던 우리나라

의 육류에 대해 높은 불신을 보인다.

¡ 중국의 정책 및 법률이 국내와 다르고 외국기업에 대한 규제가 자국의 규제보다 더욱 깐깐

하며 식품안전에 대한 검사를 더욱 강화시켰다. 중국 정부는 ‘수출입식품안전관리방법‘을 수립

하여 식품의 수출입 전체를 통제하고 있으며 식품안전사고가 잦은 이유로 여러 규제에 계속

보완과 수정을 가하고 있다.

¡ 한중간 경제교류가 확대되고 있지만 중국에 진출하는 우리 기업들이 느끼는 법률적·제도적 불

확실성은 여전히 해소되지 않고 있다. 특히, 식품 통관 시에 중소기업은 통관 처리 기간이 매우

길고, 절차가 다소 복잡하여 난항을 겪고 있다. 기술사 상호인정약정(MRA: Mutual Recognition

Arrangement)체결에도 불구하고 종합인증우수업체(AEO: Authorized Economic Operator) 인증

을 받은 식품 분야 중소기업이 없어 통관과정에서 한 달반 가량의 많은 시간이 소요된다.

¡ 중국 내 유통구조의 미정착, 관리시스템의 비효율성으로 제품별 초과공급 및 수요현황이 빈

번히 발생한다.
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¡ 중국은 면적이 크고 한국과는 달리 중국의 도매상은 최소 재고 물량만 보유하기 때문에, 외

형 매출 증가는 느리게 잡힐 수밖에 없다. 그러므로 중국 시장의 경우 검증 받는 데까지 시

간이 오래 걸리지만, 임계점을 넘어설 경우 소매상이 몰려들면서 매출액이 수직 상승하는 패

턴을 보이므로 장기적인 관점에서 수출 전략을 수립해야 한다.

¡ 중국 식품시장이 높은 성장세로 커나가고 있지만 자급률 확대나 소비 추세 등에 따라 성장

률 둔화가 될 수 있는 위험이 있고 한류가 언제 끝날지 모른다.

¡ 경쟁 외국업체들이 많은 도중에 엔화와 유로화가 약세에 접어들어 우리나라 제품의 가격

경쟁력이 하락된다.

¡ 중국 현지 직원 고용 시 그에 대한 관리를 필수적으로 요하여 인건비가 소요된다.

¡ 중국인의 브랜드에 대한 신뢰도는 미국이나 서유럽의 소비자보다 더욱 높게 나타난다. 소비

를 주도하고 있는 상하이 소비자 중 약 42%가 브랜드의 인지도에 따라 제품을 구매한다고

응답했으나 한국산 제품에 대한 브랜드 인지도가 낮은 편이다. 중국인의 소비특징은 유행을

따라 많은 구매가 일어나거나 브랜드에 로열티를 가진다.

¡ 다수의 중국인들은 한국 음식의 맛에 익숙하지 못한 사람들이 대부분이다. 그 사례로 한국

인의 입맛에는 익숙한 웅진 음료수와 오리온 초코파이가 중국 시장 초기 진출 시 중국인의

입맛에 너무 달기 때문에 소비자들로부터 먹을 수 없다는 소리를 많이 들었고 그 외에 진출

한 많은 기업 역시 여러 번의 시도를 걸친 끝에 정착할 수 있었다.

¡ 중국인들은 동원식의사상을 가지고 있어 음식과 요리에 대한 관심과 자부심과 애착이 높은

편이며 음식을 직접 하는 것을 즐긴다. 이는 HMR을 구매하기보다 직접 아이에게 해먹이려는

행동으로 이어질 수 있다.

¡ 중국은 13억 명에 이르는 세계 최대의 인구를 가지며 높은 경제 성장률 등의 매력으로 인

해 잠재력이 큰 만큼 그 기회를 노리는 기업이 많아 경쟁이 치열하다. 다양한 외국기업의 진

출로 경쟁이 심화되고 있고 중국 로컬 업체들도 추격을 하고 있다. 하인즈, 네슬레 등 다국적

식품 브랜드 제품이 중국의 고가 아동식품시장을 주도한다.

¡ 중국에서는 트렌드의 변화가 너무 빠르고 그 주기가 점점 짧아져 외국의 트렌드는 국내기

업이 예측하기에 더욱 어려워지고 있으며 트렌드, 니즈를 파악함에 있어 자국민보다 느리다.

¡ 중국에서는 외국의 대표음식을 모방하여 역수출하는 사례가 많다. 우리나라의 김치도 많은

양이 중국에서 생산되고 있고 더 낮은 단가에 판매되고 있어서 구매율이 높다. 신라면의 경

우에도 농심의 로고를 따라 사용하고 이름과 포장, 색깔과 디자인도 비슷하게 만든 모방제품

이 있다.

¡ 중국의 소비시장의 특성은 진입장벽이 높은 폐쇄적·제한적 개방 시장이라는 점이다. 중국에

서는 상인끼리의 신용과 신뢰를 기반으로 한 거래가 주가 되어 진입 시에 난관으로 작용할

수 있고 대부분의 가격이 시장 매커니즘에 의해 결정된다.
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② 중국의 SWOT분석과 PEST 분석

¡ 중국의 SWOT(Strengths, Weakness, Opportunities, Threats) 분석을 토대로 전략관리 구

성 요소 중 환경 파악에 사용되는 거시적 환경 요소인 PEST(Political, Economic, Social and

Technological analysis)에 따라 다시 구분한 결과는 표 1과 같다.

강점(Strength) 약점(Weakness)

P - -

E
- 지리적 접근성으로 인한 수출 시 낮은 비용 

소요

- 중국 제품들보다 상대적으로 비싼 가격

- 냉장·냉동 상태로 수출 시 원가 상승 

- 엔화와 유로화의 약세로 인한 낮은 한국 식품

의 가격 경쟁력

S

- 한식의 기능적·영양적 가치 인식증가

- 한국산 식품에 대한 긍정적 이미지

- 한국 음식에 대한 선호도

- HMR 식품 시장의 비활성화

- 뒤떨어지는 한국 국가 브랜드 인지도

T - 한국 가공식품 생산시설수준 우수 -

기회(Opportunities) 위협(Threats)

P

- 중국 경제의 발전과 WTO 개방

- 중국 내수 진출 품목 증가

- 두 자녀 출산 정책

- 냉동·냉장 수출 식품에 대한 한국 정부 의 운

송비 지원 확대

- 중국 정부의 규제 강화 가능성

- 중국 식품시장 진출 장벽: 수입 가공

식품 단속 증가 등

- 중국시장의 제도적 불확실성

- 중국의 열악한 유통인프라

E

- 가공식품 시장 성장과 낮은 품목 다양성

- 대규모·고성장세의 중국 어린이식품시장

- 유통망 확장: 한국 유통기업 진출로 인한 간접 

& 식품 전시회 등 직접 확장

- 어린이날 등 소비 특수 발생

- 중국 내수 시장의 장기적인 투자 필요

- 중국의 고성장세 둔화 우려

- 직수출 시 현지 직원 고용으로 인한 인건비 

소요

- 외국기업과 로컬업체와의 치열한 경쟁

- 빠른 트렌드 변화로 인한 늦은 대처

S

- 한류 열풍에 따른 한국제품 관심 증대

- 자국 내 식품에 대한 불신 증가로 인한 어린

이 식품 안전에 대한 높은 관심

- 중국 고소득층의 한국 제품에 대한 높은 선호

도와 재구매의도

- 맞벌이로 인한 HMR식품 요구도 증가

- 중국 조부모·부모들의 과감한 소비경향 (포비

족, 피딩족 증가)

- 일본 대신 한국 식품으로 수입선 변경

- 중국과의 식문화적 및 소비의식의 유사성

- 현지인과의 입맛의 차이

- 중국인들의 음식에 대한 높은 자부심

T

- 중국으로의 진출용이: 중국 내 식품공업

생산 환경 개선

- 중국 내 온라인 쇼핑 확대로 수출용이(엄지맘 

증가)

- 유사제품과 아류제품의 출시 가능성

- 자금조달력과 및 유통력 상대적 부족

- 지적재산권 보호 미흡

표 1. 중국의 SWOT분석과 PEST 분석



- 177 -

③ 베트남의 SWOT분석

㉮ 내부강점(Strength)

¡ 베트남 사람들은 자녀를 위한 친환경 및 안전을 매우 중요시하며 프리미엄 제품에 대한 구

매의사가 높아졌다. 특히 호찌민 소비자의 제일 큰 관심사는 건강인데, 베트남 푸디스

(Foodies:해외의 미식가나 음식전문가와 같은 음식문화의 트렌드 리더격)들에게 한국음식의

특성을 물었을 때 가장 많은 답변이 바로 ‘한국음식의 건강성’이었다. 한식은 베트남에서 건강

식 및 이상적인 영양식으로 알려지고 있다.

¡ 베트남인들은 한식을 특별하고 매력적이라고 생각하며 한식 체험에 대한 동경을 보인다. 또

한 우리나라의 쌀 가공식품을 선호한다. 또 이들은 한국과 유사한 식문화(절임, 탕)와 한류열

풍 등으로 한국식품에 비교적 우호적인 편이다.

¡ 우리나라는 안전하고 믿을만한 식품 생산국의 이미지를 가지고 있으며 세계적으로 위생 및

생산력 등에서 상위인 생산시설을 뒷받침하고 있다.

㉯ 내부약점(Weakness)

¡ 국내에서 제품 생산 시 관세, 인건비, 운송비 등으로 인해 현지 제품들보다 가격대가 높게

형성될 수밖에 없고 한국산 제품의 품질은 좋지만 가격이 높아 대부분의 베트남 바이어들이

선호하지는 않는다.

¡ 냉장·냉동 상태의 제품으로 수출하게 되면 운송비가 상승하며, 특히 소량의 식품을 베트남

으로 수출하여 좋은 반응을 얻었지만 시장확대 과정에서 업체들의 견제와 수입증가로 관세가

상승하였다. 또한 한국, 중국, 캐나다 등 냉동 육류, 어류 등에 대해 엄격한 검역이 시행중이

다.

¡ 베트남도 중국과 마찬가지로 HMR 시장이 발달해 있지 않고 대부분 외식을 한다.

¡ 수입산 어린이 식품을 구매하는 소비층은 도시의 고소득층으로 한정되어 있다.

㉰ 외부기회(Opportunities)

¡ 베트남에 신규 진출하는 한국 기업은 베트남 내 현지기업과 합작법인을 설립하여 법인세

혜택 및 유통망 채널 확보 등의 이점을 얻을 수 있다.

¡ 도시화 진전에 따른 인프라 개발 수요가 증가했고 한국 정부의 대외경제협력기금(EDCF:

economic developement cooperation fund) 규모가 확대되었다.

¡ 2014년 한-베트남 자유무역협정 (FTA : Free Trade Agreement) 체결로 농산가공품, 곡류

가공품 등의 관세가 철폐되어 제품경쟁력이 향상할 것이다. 2014년 12월 베트남 바이어 166개

사 대상 설문조사 결과 응답자의 95%가 한-베트남 FTA 이후 수입을 확대하겠다고 응답했다.
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¡ 미국, 일본, 베트남 등 12개국이 참여하는 환태평양경제동반자협정(TPP: Trans-Pacific

Partnership) 협상이 발효되었고 베트남 현지 진출한 우리 기업들이 보다 다양한 국가들에 자

유로운 수출이 가능할 것으로 기대된다.

¡ 주요 도심지역을 중심으로 현대적 유통망이 급속히 증가하고 있다. 편의점 수는 2012년 147

개에서 2014년 348개로, 미니마트는 863개에서 1452개로, 아울렛은 최근 3년간 600개가 증가

하였다. 슈퍼마켓과 백화점 역시 매년 10~15% 증가하고 있으며 각각 750개, 150개에 달한다.

¡ 식품 및 음료 부문은 전통적/현대적 유통망 모두에서 가장 비중이 큰 부문이다. 국내 기업

에 대해서는 Lotte Dat Viet, SCJ 등 홈쇼핑 거래처와의 협력을 통해 사전에 유통망을 확보

할 수 있다.

¡ 전시박람회 참가를 통해 현지 대형·전문매장 및 쇼핑몰 담당자 등 폭 넓은 유통망을 보유

한 도매업체를 모색해 볼 수 있다.

¡ 이미 한국 업체와 거래를 하고 있는 현지 유통망이 있고 반찡푸(VAN THINH PHU

Co.,Ltd)는 한국산 식품 및 음료제품 전문 수입 및 유통업체로 항상 새로운 한국의 공급업체

들과 사업기회를 원한다는 입장을 밝혔다.

¡ 식품, 어린이용 제품과 같이 관련 베트남 정부 기관에 의한 엄격한 품질 기준 및 안전 기준

이 요구되는 제품의 경우에는 샘플이 필요하다. 샘플은 관련 검사 기관에서 검사와 함께 수

입 전 필요한 모든 절차를 밟아야 하는데 이에 따른 소요비용은 통상 바이어가 부담한다. 거

래를 하기로 결정되면 수입식품등록 절차인 품질표준서(Công bố chất lượng) 제출을 진행하

게 되고 이 과정에서 발생되는 비용(175 USD)을 수출업체 측에서 부담하도록 요청하고 있다.

¡ 2009년 베트남 정부는 식품 위생 및 안전 제고를 위해 위생안전규정을 강화했고, 식당들은

영업허가를 받기 위해 이를 충족시켜야 했다. 그 결과 대부분 영세자영업자들인 길거리 음식

점들은 정부의 엄격한 식품위생규정을 충족시킬 수 없어서 다수 폐점했고 길거리 음식판매행

위가 줄어들고 있다.

¡ 베트남은 세계 14위의 인구대국(9천 200만명)이다. 특히 15∼24세 젊은 층의 비중이 20.1%

로 인도(19.0%), 중국(17.8%)을 앞질렀고 소비시장의 잠재력이 풍부하다. 2030년까지는 하루

소비 2달러 미만의 절대 빈곤층도 사라질 것으로 전망된다. 경제성장에 따라 중산층 인구가

2014년 12백만 명에서 2020년 33백만 명으로 증가 전망이며, 가계 총 지출규모 역시 2014년

1,240억불에서 2017년 1,690억불로 증가할 것으로 분석되었다. 중산층이 두터워지는 것 역시

식품시장에 긍정적 환경을 조성하고 서구식 식생활이 유입되는 등 외식환경이 개선되고 있

다.

¡ 지속적으로 베트남에 대한 외국인의 투자가 증가하고 있고 국영기업이 민영화되며 금융 구

조조정에 따라 베트남 시장은 더욱 활성화될 것이다. 1988년부터 2011년까지 총 외국인투자

는 14,998건, 2,299억 달러에 달하고 2007년부터 외국인 투자가 급격히 증가 중이며 베트남 기

획투자부에 따르면 2013년 들어 4개월간 2012년 대비 17% 증가한 82억 달러가 유입되었다.
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¡ 베트남에서도 한류의 영향으로 TV 방송, 드라마 등을 통해 한국산 제품을 인식할 기회가

많아지고 있고 인기도 상승하고 있다. 한국 음식에 대해서도 높은 관심을 보이며 선호도가

매우 긍정적으로 조사되었고 베트남 한식당에서도 주 고객이 한국인이었던 과거에 비해 최근

에는 현지인들의 출입이 점차 확산되고 있으며 베트남의 한식당의 메뉴는 고가로 판매하는

경향이 있다.

¡ 베트남 현지의 유능한 젊은 인력과 저임금구조가 큰 강점이다. 8600만 명 중 60%가 35세

미만의 젊은 인구층으로서 근면하고 성실하며 노동력도 저렴하여 인도의 1/3, 중국의 1/2로

경쟁국대비 저렴한 인건비를 가진다. 수입음식을 선호하여 주 고객층이 되는 인구층도 젊은

인구층이다.

¡ 베트남의 생산가능 인구 비중은 당분간 지속적으로 증가할 전망이다. 생산가능인구인 15~64

세 인구 비중은 2010년 기준 70.0%이며 2015년이 70.8%로 정점에 달하고 2030년경에도

69.5%의 높은 수준을 유지할 전망이다.

¡ 베트남은 외식문화가 발달하여 전국에는 노점 4만여 곳, 푸드점 6000곳, 레스토랑 7만4000

곳, 카페&바 1만7700곳, 호텔 및 리조트 1만 곳 등 50만여 개의 외식점포가 운영 중이다. 베

트남인들은 아침식사부터 간이식당에서 먹는 것이 일상화되어 있으며 가정에서 요리하는 것

보다 외식의 빈도가 잦으며 51.4%의 베트남 소비자(특히 젊은 층)는 가공식품, 패스트푸드 등

을 선호하는 경향이 갈수록 두드러질 것이다. 많은 가정에서 맞벌이를 하고 있고 최대한 휴

식시간을 갖기 위해 집에서 거의 밥을 하지 않는다. 베트남 외식시장에서 에스닉 레스토랑의

성장세가 두드러지고 있다.

¡ 베트남의 최근 냉장고 선호도를 보면 공간 걱정이 없는 장기간 식품을 보존할 수 있는 대

용량 냉장고가 대세이다. 매일 소량으로 식품을 구매하기보다는 일주일치 식품을 한 번에 구

입하는 소비자가 늘어나면서 일반 냉장고와 가격 차이가 있음에도 불구하고 큰 냉장고를 선

호하기 시작했기 때문이다. 이로 베트남인들의 편리성 추구와 가공식품에 대한 필요성을 예

측할 수 있다.

¡ 베트남 인구의 60%를 차지하고 있는 30대 이하의 젊은 층의 소비패턴에 적합한 품목, 예를

들면 라면, 피자, 유제품, 베이커리, 과자 등의 업종이 성장할 것으로 보인다. 최근에는 직장인

의 수요에 부응해 즉석 식품, 반가공 식품 등도 시장에 출현해 인기를 얻고 있다. 베트남의

가공식품 중 판매액 상위 10위 간편식이 4위, 면이 5위, 냉동식품이 10위를 차지했다.

¡ 베트남 소비자는 유행에 민감하고 편의식품(Ready-to-eat) 등을 즐긴다. 식품위생 및 품질

안전에 대한 소비자인식의 변화도 빠른 편이다. 젊은 층과 부유층은 브랜드 선호도가 높으며

특히 유명한 서양 브랜드를 좋아하는 경향을 보여 다른 국가에 비하여 베트남 시장 진출에

대한 성공률은 높은 편이다.

¡ 베트남의 신선식품, 포장용 식료품의 소비는 지속적으로 확대되고 있으며 Euromonitor에

따르면 지난 2005-10년간 연평균 성장률이 17.1%에 달하는 성장세를 기록하였으며 향후에도

경기호조와 소득확대 및 소비대중화로 빠른 성장세를 전망하고 있다.
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¡ 베트남에서 가계 지출이 가장 큰 부문은 식료품으로 경제성장이 주춤해도 식료품 소비는

꾸준한 곳이 베트남이다. BMI리서치의 보고서에 따르면 식료품 소비는 2019년까지 전체 소

매유통시장의 약 50%를 차지할 전망이다. 베트남의 국내총생산(GDP) 대비 소비 비율은 70%

이상으로 싱가포르 57%, 말레이시아 59%, 태국 68%에 비해 높다. 2014년 베트남 내 식품 소

비는 280억 달러를 기록했으며 2019년까지 660억 달러까지 상승할 것으로 예상됐다. 또한 베

트남 응답자들 중 89%가 향후 6개월 동안 외식과 엔터테인먼트에 대한 지출을 가장 우선시

하겠다는 의사를 밝혔고 이는 아시아권에서 1위이다.

¡ 중국산 제품의 점유율이 높지만, 베트남 소비자의 중국산 제품에 대한 안전 우려 등으로 최

근 중국산 제품의 수입이 감소하고 있고 식품안전에 보다 앞선 우리나라로 시선이 분산될 수

있다.

¡ 베트남인들은 선진국에서 수입된 제품이나 브랜드에 대해 더욱 호의적인 태도를 갖고 있다.

¡ 어린이용 제품 또한 현지 도심지역 부모들의 출산 감소와 기존 자녀들에 대한 관심 증대로

관련 제품 판매가 증가하고 있다. 한국산 제품에 대한 인지도는 애니메이션 등으로 인해 장

난감에 대한 인지도가 높은 편이다.

¡ 베트남에서는 외식이 잦은 문화를 가지며 한국인같이 간장과 마늘, 고추를 즐겨먹어 대부분

의 요리에 이 세 가지 조미료가 곁들여져 비슷한 입맛을 가진다. 베트남 사람들은 계절음식,

다양한 식재료와 양념을 배합하는 문화, 쌀을 먹는 식생활 등 한국음식문화와 베트남음식문

화간의 유사성을 느끼며 한국에 대한 호감도가 높았다.

¡ 지리적으로 라오스, 캄보디아, 중국 등과 인접해있고 바다로 연결되어 동남아 각국에 해운

수송이 활발하여 수출이 용이하다. 또한 우리나라에서도 일일 3회 이상 항공기 운항과 운항소

요 시간이 5시간 정도이므로 사업체 운영의 문제점 노출 시 신속한 방문과 해결이 가능하다.

¡ 베트남에는 다수의 외국인 근로자가 있으며 거대한 한국인 커뮤니티가 존재하여 소비자 유

인이 가능하다.

¡ 베트남인들은 식품과 건강에 대해 관심이 증가하고 있으며, 특히 식품 안전에 대한 관심이

증가하고 있다. 한식은 베트남에서 건강식, 이상적인 영양식으로 알려지고 있다.

¡ 빈곤층 인구가 현저하게 줄어들었으며 향후 중산층 인구가 증가할 전망이다. 아시아개발은

행(ADB:Asian Development Bank)에 따르면 1일 구매력 기준 1.25달러 미만으로 생존하는

빈곤층 인구가 1990년에서 2008년 사이 57.8% 감소한 반면 1일 2~20달러를 소비하는 중산층

인구는 동 기간 57.4%가 증가하였으며 이들의 연간 소비액은 18년간 770억 달러 이상 증가했

다. 2030년경 빈곤층은 전무하며 1일 소비 4달러 이상 인구가 100%로 전망된다.

¡ 베트남은 2000년부터 2012년 사이에 연평균 7.1%의 높은 성장세를 보였고 2011년 18.1%까

지 치솟았던 물가상승률이 7%대로 잡히고 경상수지 흑자와 외환보유고가 늘면서 점차 안정

화되는 추세이며 국민들의 생활수준 역시 함께 증가하였다. 2016년은 6.5%가 될 것으로 전망

(EIU)되고 있다.
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㉱ 외부위협(Threats)

¡ 베트남 역시 중국과 마찬가지로 유사제품과 아류제품의 출시 가능성이 존재하며 지적재산

권에 대한 보호가 미흡하다.

¡ 육류 가공식품을 수출 할 경우, 다른 국가에서 요구하지 않은 서류를 요구하며 서류 절차

역시 복잡하다. 따라서 많은 비용과 시간이 소요되므로, 이를 감안하여 수출 전략을 수립하는

것이 필요하다. 베트남 수출 시 필요서류 목록은 표 2와 같다.

육가공식품 일반식품 발행기관
HACCP 강제조항 아님

제품 제조 시 사용된 육류의 검역증 불필요 농림축산검역본부

제품 제조 시 고온처리과정을 거쳤음을
불필요 농림축산검역본부

확인하는 주무기관의 증명서

제품 분석표 필요
자유판매증명서 필요 식품의약품안전처

ISO9001/22000 강제 조항 아님

원산지 증명서 필요 상공회의소, 세관
출처: 베트남 식품위생안전국 법령자료

표 2. 베트남 수출 시 필요 서류 목록

¡ 한국의 가공식품 수출업체들이 호소하는 가장 큰 애로사항은 통관이 오래 걸린다는 점이며

베트남 세관의 더딘 통관처리는 일부 가공식품의 유통기한에 악영향을 주어 베트남 바이어들

이 수입을 꺼리는 원인이 되기도 한다.

¡ 시장성이 확인이 된 제품의 경우, 대부분의 현지 바이어들이 독점 유통권을 요구하는 것이

일상적인데 이는 다른 유통채널을 통해 더 많은 판매를 하는데 부정적 영향을 미친다.

¡ 공공부문의 부패가 일상화 되어 있어 우리 기업의 수출 및 투자진출에 방해요인으로 작용

할 수 있다. 국제투명성기구(Transparency International)가 발표하는 부패인식지수는 31점으

로 베트남이 최하위에 속하며 176개국 중 123위이다.

¡ 베트남은 전력, 도로, 철도, 항만 등의 인프라가 아직 미비한 상태이며 투자자보호와 조세제

도 등이 특히 취약하다. 세계은행의 사업환경평가(Doing Business 2013)에 따르면 베트남은

99위로 인프라가 취약해 물류비용이 GDP의 25%를 차지한다.

¡ 유통구조가 선진국처럼 정돈되어 있지 않고 유통체계가 수입상, 도매상, 소매상 및 소비자

간의 형태, 수입상, 소매상, 소비자 간의 형태, 수입상, 소비자 간의 형태 등과 같이 다양하므

로 거래 전에 반드시 확인해야 한다.

¡ 현지 통화인 동(Dong)화 약세 및 인플레의 약점이 존재한다. 동/달러 환율은 지난 5년간

30.7%가 상승하여 수입 시 비용이 증가했으며 물가상승률에 큰 영향을 미친다. 베트남은 빠

른 발전과 함께 높은 물가상승률로 인하여 유통부지 및 건물임대료가 급등하고 있다.

¡ 현지인들의 변화와 트렌드, 니즈를 파악함에 있어 자국민보다 느리고 현지 직원 고용 시 그
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에 대한 관리를 필수적으로 요한다.

¡ 최근 12년간 연평균 7.1%의 고성장을 구가한 베트남 경제는 지난해 5.0% 성장에 그치며

성장률 증가세가 점차 줄어들고 있다.

¡ 여전히 많은 베트남인들은 재래시장에서 구매하는 것을 선호하고 80% 이상의 현지 소비자

들이 이러한 전통적 유통망에서 일용소비재를 구매한다. 현대적 유통망과 전통 유통망의 비

율이 3:7로 전통시장이 압도적으로 우위이다. 슈퍼마켓 등의 현대적 유통망은 도시지역을 위

주로 발달하고 있으나, 아직 도시 주변지역 및 시골지역은 가족운영의 식료품점과 재래적 유

통망이 주가 되고 있다. 도시화율이 아직 베트남의 경우 2014년 기준으로 아직 33%에 불과하

기 때문이다.

¡ 호치민, 하노이 등 주요 도시를 중심으로 이미 시장 내 많은 플레이어들이 있기 때문에 신

규브랜드의 시장진출은 쉽지 않을 것이며 다른 지역은 아직 국민소득이 낮고 소비자들의 구

매력이 약해 시장 확대에 어려움이 있고 베트남에 세계적으로 우수한 대형 다국적 기업들이

진출하며 경쟁력이 크다. 그러한 경쟁업체에 비해 국내 기업의 자금조달력과 유통력이 상대

적으로 부족하다.

¡ 베트남 시장에 있어 중국, 인도, 일본 등 기타 경쟁국과의 경쟁이 심화되고 있다. 중국과 아

세안산이 우리나라 제품보다 현격한 가격우위를 고수하고 있다.

¡ 베트남 소비자들의 외국산 제품에 대한 선호, 외국 투자기업들에 대한 유통시장 개방 등으

로 많은 글로벌 유통업체들이 베트남으로 진출하고 있다. 현재 하노이와 호치민이 두 도시가

대표적인 베트남의 주요 소비시장인데 모든 외국계 유통업체들이 베트남 내 첫 진출지역으로

이 두 도시를 택하고 있어 특히 경쟁이 치열하다.

¡ 판매에 가장 큰 강점으로 작용하고 있는 한류가 언제 끝날지 모른다는 위협요소가 있다.

¡ 미국의 출구전략에 따라 외국인 자본의 유출 가능성이 있다. 5월 미국 버냉키 의장의 양적

완화 축소가능성 발언 이후 국제금융시장의 변동성이 확대되어 베트남에도 영향을 미칠 수

있다. 또한 다른 신흥국과 마찬가지로 경상수지 및 재정수지 적자로 글로벌 경기 변동에 취

약하다.

¡ 베트남의 경우 한자를 사용하지 않을 뿐만 아니라 국내에서 배출하는 베트남 관련 졸업생

의 수도 턱없이 부족하여 베트남 해외 진출 시 국내 기업의 베트남에 대한 정보부족 및 언어

소통 문제로 수출에 어려움을 겪을 수 있다.

④ 베트남의 SWOT분석과 PEST 분석

¡ 베트남의 SWOT(Strengths, Weakness, Opportunities, Threats) 분석을 토대로 전략관리

구성 요소 중 환경 파악에 사용되는 거시적 환경 요소인 PEST(Political, Economic, Social

and Technological analysis)에 따라 다시 구분한 결과는 표 3과 같다.
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강점(Strength) 약점(Weakness)
P - -

E - 높은 시장 잠재력

- 현지 제품들보다 상대적으로 비싼 가격

- 냉장·냉동 상태로 수출 시 원가 상승 

- 낮은 국민소득

S

- 한식의 기능적·영양적 가치 인식증가

- 한국산 식품에 대한 긍정적 이미지

- 외식 문화의 일반화

- 서구식 소비패턴

- 젊은 층의 높은 소비욕구

- HMR 식품 시장의 비활성화

- 국내 브랜드 인지도 낮음

- 길거리 음식 만연

T - 한국 가공식품 생산시설수준 우수 - 운송·물류·에너지 등 열악한 인프라

기회(Opportunities) 위협(Threats)

P

- 합작법인 설립 시 베트남 정부의 법인세 혜택

- 대외경제협력기금 규모 확대 

- FTA로 수입 관세 절하

- 환태평양경제동반자협정(TPP) 발효 

- 바이어 통한 수출 시 식품 검사 비용은 

부담하지 않음

- 위생 문제로 인한 베트남 정부의 

재래시장 및 길거리 음식 규제 강화 

- 식품 수출 과정의 어려움: 육류 가공식품의 

경우 필요 서류와 시간 많이 소요

- 독점화된 베트남 식품 시장

- 베트남 내 부패 만연화

- 베트남의 열악한 유통인프라

E

- 높은 경제 성장률에 따른 국민들의 구매력 증

가

- 높은 경제 성장률에 따른 지속적인 외국인 투

자 증가

- 유통망 확장: 한국 유통기업 진출로 인한 간접 

& 식품 전시회 등 직접 확장

- 기존 유통망, 유통업체의 한국제품 선호

- 베트남 재정수지 적자로 인한 글로벌 경기 변

동에 취약함

- 현지 통화인 동(VND)화 약세로 인한 한국에

서 수출 시 비용 증가

- 높은 물가상승률로 인하여 유통부지 및 건물

임대료 급등

- 직수출 시 현지 직원 고용으로 인한 

인건비 소요

- 베트남 시장의 고성장세 둔화 우려

S

- 한류로 인한 한국음식 선호도 증가

- 에스닉(Ethnic) 푸드 성장세

- 현지 젊은 인구층과 생산가능 인구 증가

- 편리함을 중시하는 베트남인들의 식생활

- 장기간보관가능식품에 대한 높은 선호도

- 가공식품 수요와 소비 증가

- 식품 및 외식 관련시장의 꾸준한 발전

및 성장 가능성

- 값싼 중국산 식품의 선호도 감소

- 외국 브랜드 선호 경향

- 어린이용 제품 판매 증가

- 베트남인과 문화 및 식문화적 유사성

- 식품안전의식 제고

- 베트남인의 높은 재래시장 구매 선호도

- 어린이 식품의 소비층 한정

- 현지인과의 입맛의 차이

- 글로벌 기업·로컬업체와 치열한 경쟁

T - 가전제품(냉장고, 전자렌지 등)의 보급률 상승
- 유사제품과 아류제품의 출시 가능성

- 지적재산권 보호 미흡

표 3, 베트남의 SWOT분석과 PEST 분석
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(가) 3C 분석을 통한 한식 어린이메뉴 현황분석

① Company : 중국

㉮ 중국 시장 내 한국 식품

¡ 중국에는 다양한 수입 상품이 일반 마트에서 판매되어지고 있는 상황이며 대표적으로 한국

식품 김치, 김, 바나나 우유 등 한국 식품들이 중국에서 사랑받고 있다. 한류를 이어 ‘코리아

프리미엄’ 등의 영향과 한국 식품의 건강하게 맛있다는 이미지가 더해져 최근 식품안전 문제

가 발생하는 중국에서 중국인들이 자국 식품 대신 수입식품을 찾는 추세가 확산돼 이전보다

한국 식품의 소비가 늘어나고 있다(KOTRA, 2014).

¡ 현재 중국인의 대부분이 이용하고 있는 까르푸, 월마트 등의 대형매장에서 라면 등의 일부

가공 식품을 제외하고는 한식 식자재가 판매되고 있지 않기 때문에 현지인에게는 접근성이

떨어진다(한식재단, 2010).

¡ 중국으로의 한국산 유아용 유제품 및 가공식품이 성장세를 보이며 1가구, 1자녀, 식품안전

문제에 따른 자녀 먹거리 중시로 유아용 식품(조제분유-75.4백만 불, 33.8% 증가, 생우유-15.6

백만 불, 70.7% 증가, 과자류 등)군의 시장이 확대 되었고, 한류 드라마, 해외홍보 확대로 커

진 관심도 및 레시피 등에 대한 확산으로 전통식품군(유자차, 고추장, 막걸리 등)과 주류(맥주

등)의 수출성장이 두드러졌다(최철호, 2015)

¡ 정관장에서 내놓은 어린이 건강식품으로는 한국 전통 건강식품으로 알려진 홍삼을 이용한

어린이 건강음료와, 뽀로로를 활용한 아동 유산균 과일음료로 중국 현지에서 맛과 귀여운 캐

릭터로 반응이 좋다. 뽀로로 음료는 2013년 중국 시장에서의 성장세가 두드러져 한인마트뿐

만 아니라 중국 전역으로 확대되었고 전년 대비 206% 신장한 153만 달러의 매출을 달성하기

도 하였다(KOTRA, 2014).

¡ 한국식품에 대한 중국 소비자는 식품 원료를 수입해 중국 내에서 가공하는 방식을 선호하

며 건강식품과 친환경 유기농식품에 특히 관심이 높다. 또한 한국식품에 대한 중국 소비자

만족도는 높다 (KOTRA, 2014).

¡ KOTRA 광저우 무역관의 사전 바이어 동향 조사에 의하면, 글로벌 경제위기에도 불구하고

올해 중국 바이어의 한국식품 수입규모는 증가하며 바이어들이 참석한 중소기업 박람회에서

는 한국식 핫바, 빵, 라면 등이 많이 팔렸다. 또한 한국식품을 수입하는 바이어에 의하면 ‘비

록 올해의 중국경제가 부진하지만 연이은 국내식품 안전사고 발생 등 이유로 수입식품에 대

한 수요가 감소하지 않았고, 한국식품에 대한 신뢰도는 높은 편’이라고 하였다(KOTRA,

2014).
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㉯ 중국 내 한식당 현황

출처 : 중국 한식반응조사 및 마케팅 전략수립 보고서, 2010

그림 1. 중국 내 한식당 유형별 분포

¡ 한식당 유형별로는 객단가 $2.9~$14.6 대에 다양한 메뉴를 제공하는 대중적인 일반 한식당

이 89.7%로 가장 많으며, 고급 한식당(4.8%), 전문한식당(3.2%), 간이한식당(2.2%), 패스트푸

드 한식당과 고급한정식 식당(각 0.1%)순이다(한식재단, 2010).

출처 : 중국 한식반응조사 및 마케팅 전략수립 보고서, 2010

그림 2. 중국 내 한식당 메뉴별 분포
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¡ 한식당 한식메뉴로는 수육, 갈비찜 등과 같은 고기류를 포함하여 고기구이를 위주로 하는

식당이 77.6%로 가장 많으며 반면, 비빔밥, 볶음밥, 덮밥 위주의 메뉴와 탕, 찌게 백반 위주의

메뉴를 제공하는 식당은 각각 7% 수준이며, 이외에 분식류 형태로 한식을 제공하는 식당은

4.8%를 차지한다(한식재단, 2010).

출처 : 중국 한식반응조사 및 마케팅 전략수립 보고서, 2010

그림 3. 중국 내 한식당 객단가별 분포

¡ 중국 한식당의 72.9%가 $8.8이하의 가격으로 분포되어 있으며, 평균 객단가는 $8.2으로 조

사되어 기타 Ethnic Food 식당의 전체범주에서 최하위 수준으로서 중국인들에게 한식은 저렴

한 음식이라는 이미지가 고착될 우려가 있다(한식재단, 2010).

¡ 한국이 아닌 다른 국가에서의 한식당은 일반적으로 한국에 있는 모든 음식을 파는 음식점

을 의미한다. 따라서 해외 한식당은 크게 한국 국내 한식당과 같은 개념으로서 한국전통음식

을 제공하는 외식업체와 한국 국내 분식점이나 고기집 등 형태의 음식점이 포함되는 일반식

당으로 구분된다. 국내와 같은 한식당의 메뉴도 크게 주식류, 부식류 및 후식류 세 가지로 구

성되며 다른 한가지의 해외 한식당의 메뉴는 주로 찌개류, 탕류, 밥류, 고기류, 보쌈, 족발류

등 대중 한국음식으로 구성된다(吳倩, 2013).

¡ 북경 한식당 수를 살펴본 결과 Chaoyang지역에 가장 많은 696개의 한식당이 있었으며 한

식당 평균 매출은 Changping지역이 가장 높았다. 가장 한식당 수가 많은 Chaoyang은 비교적

평균 매출이 낮아 객단가가 낮은 것으로 판단된다(한식재단, 2015).
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출처 : 2014해외외식한식산업조사 보고서 –북경-, 2015

그림 4. 북경 한식당 수 및 평균매출

¡ 북경 주요 식당의 객단가 분포 대비 한식당의 객단가 분포는 60~150위안에 집중되어 있으

며, 객단가 500위안(약 9만원) 이상의 고급 식당(Fine Dining) 형태의 한식당은 조사되지 않

았다. 각 객단가 별로 식단을 분류하였을 때 40~120위안(약 7천~2만원)의 일반식당, 180~250

위안(약 3만2천~4만4천원) 및 300~400 위안(약 5만3천~7만1천원)의 식당, 600~700위안(약 10만

6천~12만4천원) 및 2,000위안(약 35만5천원)이상의 고급 식당(Fine Dining) 중 북경의 한식당

은 60~120위안(약 1만~2만원)의 일반식당이 밀집해 있었다(한식재단, 2015).

¡ 상해는 한식당의 진출이 점차 확대되는 도시로써 현재 상해에는 300여개 정도의 한식당이

있다. 한인타운인 홍첸루 지역 근처에 2013년 기준 10개 이상의 한식당이 새롭게 개점하였다.

떡볶이는 한류 열풍의 영향으로 줄을 서서 사먹을 정도로 인기가 있었으나 최근 열기가 사그

라드는 추세이다. 한식은 한류 등의 영향으로 주요 에스닉 푸드로서의 위치를 점하게 되었으

나, 경쟁 에스닉 푸드인 일식과 이탈리아 음식을 압도할 수 있는 경쟁력은 없다는 의견이 있

다. 상해 소비자들의 절반 가까이가 주 1회 이상 한식당을 방문하고 있는 것으로 파악되나,

메뉴가 바비큐류로 한정되어 있으며 다양한 메뉴를 제공하는 한식당은 많지 않을 것으로 나

타난다(한식재단, 2015).
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출처 : 2014해외외식한식산업조사 보고서 –상해-, 2015

그림 5, 상해 한식당 수 및 평균매출

¡ 상해 주요 식당의 객단가 분포 대비 한식당의 객단가 분포는 60~120위안(약 1만~2만원)에

집중되어 있으며, 객단가 1,000위안(약 18만원) 이상의 고급(Fine Dining) 한식당은 조사되지

않았다. 각 객단가 별로 식단을 분류하였을 때 40~120위안(약 7천~2만 원)의 일반식당,

180~250위안(약 3만2천~4만4천원) 및 300~400위안(약 5만3천~7만1천원)의 식당, 600~700위안

(약 10만6천~12만4천원) 및 2,000위안(약 35만5천원)이상의 고급 식당(Fine Dining) 중 북경의

한식당은 60~120위안(약 1만~2만원)의 일반식당이 밀집해 있었다(한식재단, 2015).

¡ 1990년 대 초반부터 2010년대에 이르는 지금까지 한국 전통 음식문화가 반영된 한국 드라

마와 함께 한류 문화열풍에 중국에서의 한국 요리문화가 꾸준한 영향력을 발휘하고 있다. 이

런 과정에서 한국계 외식기업도 중국에 진출을 많이 하게 되어 2012년 OIS 해외 진출 정보

시스템에 따르면 한국계 외식 기업은 총 21곳이고, 그 중 한식당을 운영하는 기업이 16개로

가장 많다(김민경, 2015).

¡ 한국계 한식 기업들 중 베이징을 거점으로 하는 곳이 4개로 가장 많았고, 그 뒤를 이어 쓰

촨성을 거점으로 하는 곳이 3개, 상하이와 원남성, 그리고 사동성에서는 각각 2개, 광동성과

후베이성, 북건성을 거점으로 하는 기업은 각각 1개가 있었다(정천남, 2013).
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출처 : OIS 해외진출통합정보시스템 www.ois.go.kr

그림 6. 중국 진출 한국 기업

¡ 중국은 외국기업에 대한 시장 개방 및 진출개방이 늦은 감이 있지만 한국기업의 중국 진출

은 한중수교 이후인 1992년부터 본격적으로 시작하였다. KOTRA에 등록된 북경 진출 한국

기업은 3,500여개가 있으나(KOTRA, 2014) 최근 증가 건수는 감소하는 추세이며 제조업 기업

보다 서비스업 중심의 기업들이 진출하고 있다. 또한 북경, 상해보다는 칭다오를 선호하는 추

세이다(한식재단, 2014)
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㉰ 중국 소비자의 한식당 이용 현황

출처 : 중국 한식반응조사 및 마케팅 전략수립 보고서, 2010

그림 7. 중국인의 평균 외식 빈도와 한식당 이용 빈도

¡ 중국인의 61%가 주 2회 이상 외식을 하는 것으로 조사되었으며, 월 1회 이상 외식을 하는

중국인은 90%로 거의 모든 중국인들이 외식을 즐겨 하는 것으로 나타났다(KOTRA, 2014).

¡ 한식당을 주 2회 이상 이용하는 중국인은 9.3%로 한식을 즐겨 먹는 중국인은 적으며, 한식

당을 주 1회~월 1회 정도의 주기로 이용하는 중국인은 67.8%로 절반 이상인 것으로 나타나

중국인의 한식당 이용률이 높은 것으로 보인다(KOTRA, 2014).

출처 : 중국 한식반응조사 및 마케팅 전략수립 보고서, 2010

그림 8. 중국인의 소득 별 한식 이용 빈도
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¡ 소득 수준 별로 살펴보면 소득이 높아질수록 한식당 이용 빈도가 줄어드는 것으로 나타났

다(한식재단, 2010).

¡ $439 미만의 소득수준의 중국인의 경우에는 주 2 회 이상 한식당을 이용하는 사람이 19%

로 가장 많은 분포를 차지하고 있다. 이는 한식당의 평균 객단가가 낮기 때문인 것으로 판단

된다(한식재단, 2010).

¡ 중국 내 한식당 수는 총 2,912개로, 권역별로 살펴보면 수도 베이징 761개, 칭다오를 중심으

로 한 산동성 지역 707개, 광저우-심천 지역 339개, 상하이 302개 등으로 분포되어 있다(한식

재단. 2013)

출처 : 중국 한식반응조사 및 마케팅 전략수립 보고서, 2010

그림 9. 외식 상황 별 Ethnic Food 선호도

¡ 외식 빈도 순위는 친구모임(28.8%)> 가족식사(26.8%)> 일상식(25.7%)의 순이며, 전체적으

로 중식 선호가 절대적인 우위에 있다(한식재단, 2010).

¡ Ethnic Food의 상황 별 선호도를 보면 먼저 기념일의 상황에는 다른 상황 때보다 Italian과

French의 선호도가 높으며, 한식은 기념일, 비즈니스 상황에서 다른 Ethnic Food에 대비하여

선호도가 떨어지고, 친구 모임이나 가족식사와 같은 분위기에서는 다른 상황 대비 많이 선호

되고 있는 것으로 나타났다(한식재단, 2010).

㉱ 중국 소비자 한식 및 Ethnic Food 선호도 분석

¡ 그동안 한식·일식의 선호도는 서양요리와 비슷한 비중을 보였으나 이번 조사에서 5.5%를

차지하며 중국 소비자가 가장 많이 찾는 외국 요리가 되었다. 고소득층의 경우 한식과 일식

외에 광동요리와 퓨전요리에 대한 선호도가 훨씬 높게 나타났으며 일반 소득층은 외국요리보

다 쓰촨요리, 동북요리, 샤브샤브(훠궈) 등 대중음식을 선호한다는 결과를 나타냈다(KOTRA,

2014).
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¡ 불경기와 정부의 공급소비 감독강화로 인하여 중국 고급식당이 매출 부진을 겪고 있으나

이에 따라 중저가 식당 중에서는 특색있는 요리와 서비스로 높은 매출을 보이는 식당도 있

다. 향후 몇 년간을 장기적으로 보았을 때 고급식당 매출이 부진할 가능성이 높기 때문에 고

급식당보다는 중저가식당이 경영면에서 승산이 높다(KOTRA, 2014).

¡ 최근에는 한국 분식도 상하이에서 인기가 높으며 떡볶이의 경우 테이크아웃 전문점까지 등

장하는 등의 한국 분식이 인기를 끌고 있다. 이들 식당은 특유의 매운 맛을 강조하는 것이

아니라 중국인의 입맛에 맞도록 매운맛을 조정하고 카레맛, 짜장맛 등 현지화된 메뉴를 개발

해 인기를 끌고 있다. 그간 중국에 진출한 한식당은 주로 정통 한국 요리나 고기요리 위주였

지만 최근 분식 등 중저가 식품이 인기를 끌고 있다는 점을 주목할 필요가 있을 것으로 보인

다(KOTRA, 2014).

¡ 북경일간신문(Beijing Today) 2014년 1월 ~ 2015년 2월 기간 중 보도된 식문화 및 요리 관

련 언론보도를 통해 북경의 주요 외식트렌드를 도출하였다. 식문화와 요리 관련 시사이슈 트

렌드를 살펴보면 중식에 비해 덜 기름지고 야채류를 많이 사용하는 등 웰빙 측면에서 한식

소개 기사가 많으며 특히 비빔밥을 강조하였다. 또한 2014년 2월 기사로는 ‘별에서 온 그대’

드라마 열풍 이후 한식당 외에도 한국식 호프집, 치킨집, 양념간장게장 전문점 등의 한국식에

대한 관심도 증가 관련 기사가 있다(2015, 한식재단).

¡ 상해일간신문(Shanghai Daily) 2014년 1월 ~ 2015년 2월 기간중 보도된 식문화 및 요리 관

련 언론보도를 통해 상해의 주요 외식트렌드를 도출하였다. 식문화와 요리 관련 시사이슈 트

렌드를 살펴보면 14년도 상반기 ‘별에서 온 그대’ 드라마로 인하여 민항구 한인타운 홍첸루

한국 식당에 2~3시간 가량 중국인 손님들이 줄을 서는 등 한국식당 열풍이 생겼다는 내용의

기사가 있으며 매운맛, 김치, 후라이드치킨, 고기 관련 언급이 기사들로 많이 되었다. 또한 한

식과 관련한 ‘한식과 어울리는 와인’ 언급 기사가 있을 정도로 한식에 대한 관심도가 높다

(2015, 한식재단).

출처 : 중국 한식반응조사 및 마케팅 전략수립 보고서, 2010

그림 10. Ethnic Food 선호도
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¡ 중국에서는 한식과 일식이 가장 대중적으로 선호되고 있는 가운데 한식의 선호가 가장 높

은 것으로 나타났다. 전체적으로 보았을 때 한식, 일식, 이태리식, 태국식, 프랑스식에 선호도

가 편중되어 있으며 그 중 이태리식은 대중적이면서도 1위로 선택되는 빈도가 가장 높아 소

비자들의 선호가 높은 것으로 조사되었다(한식재단, 2010).

출처 : 중국 한식반응조사 및 마케팅 전략수립 보고서, 2010

그림 11. 연령별 선호도

¡ 연령별 Ethnic Food 선호도를 보면 20대에서 가장 다양한 Ethnic Food의 분포를 보이는 가

운데 한식을 가장 선호하는 연령층은 30대인 것으로 나타났다(한식재단, 2010).

¡ 40대는 이태리식과 프랑스식 외의 Ethnic Food에 대한 선호가 없으며 50대에서는 이태리식

만 선호하는 것으로 나타났다. 이태리식은 전 연령층의 절반 이상이 가장 선호하는 음식으로

나타났고 일식은 20~30대의 소수가 선호하는 것으로 조사되어 연령층이 높아질수록 타국의

다양한 음식문화에 대한 수용성과 개방성이 낮은 결과가 나타났다(한식재단, 2010).
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출처 : 중국 한식반응조사 및 마케팅 전략수립 보고서, 2010

그림 12. 한식 선호 및 비선호 이유

¡ 한식을 선호하는 이유로는 맛이 있다는 응답이 29%로 가장 많으며, 건강에 좋음(15.5%),

적당한 가격(13.8%), 독특한 요리법(13%)도 주된 한식 선호 이유로 조사되었다. 한식 비선호

이유로는 단순한 메뉴라는 이유가 32.6%로 가장 많으며, 가격이 비싸서(22.2%), 자극적인 맛

과 향(16.3%), 너무 매워서(14%)라는 점이 주된 한식의 비선호 이유로 조사되었고, 적당한 가

격이라는 의견과 가격이 비싸다라는 의견이 공존하는 것으로 보아 한식당 간의 질적 차이가

어느 정도 존재하고 있는 것으로 보였다.(한식재단, 2010).

㉲ 중국 한식재료 유통 구조

¡ 중국에서 한식당들이 구매하는 한식재료는 크게 양념과 가공식품, 신선재료인데 신선농산물

과 육류의 경우 한국과 중국의 검역 등 비관세 장벽으로 인하여 한국 농산물의 중국 수출이

현실적으로 불가능한 상황이며 가격 경쟁력 측면에서 한국산이 중국산 신선농산물을 따라잡

을 수 없기 때문에 대부분의 한식당에서는 수입이 허가되어도 중국 현지산을 쓰는 것이 낫다

는 의견이 대부분이다(한식재단, 2010).

¡ 한식당에서는 고추장, 된장 등 장류, 통조림(참치, 깻잎 등), 김, 일부 조미료 등 가공재료는

주로 한국산을 사용하며 중국 내 바이어가 양념류 등 한국 식품을 수입하며 식재료 역시 취

급한다. 현지산과 한국산이 장류를 제외한 식재료에 있어서 맛에 별다른 차이가 없는 것으로

판단된다(한식재단, 2010).
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② Competitor : 중국

㉮ 중국의 Ethnic Food 진출 현황

¡ 중국의 Ethnic Food 식당 점유율은 일식당이 약 35%로 가장 많은 비중을 차지한다(한식재

단, 2010).

¡ 중국에서 아지센라멘은 메뉴의 현지화(중국인이 선호하는 기존의 면을 일식 라면과 접목시

킴), 표준화 시스템(CK에서는 반제품을 제조, 4개의 생산기지 설립 후 물류센터를 운영), 타

겟 고객 공략(소득 수준이 높고 외국 문화에 개방적인 젊은 층을 타겟, 비즈니스 오피스 거리

또는 고급 주택가 인근에 입지)등의 요인으로 인해 현지에서 성공하였다(한식재단, 2010).

¡ Ethnic Food 식당은 베이징에 총 2,577개, 상하이에 총 3,011개가 있으며 Ethnic Food 중

객단가가 높은 음식은 베이징에서는 프랑스식($37.19)>태국식($16.69)>일본식($14.93)의 순이

다. 또한 상하이는 프랑스식($45.97)>Spanish($26.64)>Mediterian($16.64)의 순을 나타낸다(한

식재단, 2010).

¡ 북경 외식시장 구성비를 살펴보면 한국 요리를 파는 식당 수는 1,597개로 1.7%의 비중을

차지하고 있으며 서양요리, 할랄요리를 이어 비교적 높은 순위를 보이며 일본요리, 동남아 요

리, 대만요리보다 많은 식당 수를 보였다(한식재단, 2015).
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출처 : 2014 해외외식한식산업조사 보고서-북경-, 2015

그림 13. 북경 외식시장 구성비

¡ 북경 내에는 약 1,100여개의 일식당이 있으며, 주로 비교적 번화한 동부와 북부지역에 위치

하고 있다. 1980년대부터 1990년대 초에 일식당은 주로 고급호텔에 집중되어 있었으나, 1990

년대 중기 이후부터 고급호텔이 아닌 곳에도 일식당이 생겼으며, 또한 일부 중국인이 경영하

는 일식집도 들어서기 시작하였다. 동시에 가격이 비싼 고급 식당뿐만 아니라, 가격이 비교적

저렴한 일식뷔페도 생기기 시작하였다. 도쿠가와케, 산시로, 마쯔스코 등 고급 일식당은 주로

북경 동북쪽 및 북경국제무역센터 근처의 고급오피스에 밀집해 있며, 면애면, 미천라면, 원록

회전스시 등 라면 및 스시 체인점이 도시 전 지역으로 퍼져있다(한식재단, 2015).

¡ 중국인들의 식생활은 점차 고급화 및 서양음식 추구 경향을 보이며, 이에 따라 가정식의 고

급화가 외식 산업까지 확장되어, 초호화 중화요리 및 다양한 외국계 레스토랑들이 생기기 시

작하며 고급 식재료를 주로 사용하는 프랑스 식당이 들어오게 되었다. 프랑스 식당으로는 쥬

스틴(Justine) 레스토랑과 맥심(Maxim) 레스토랑이 고급 호텔에 들어서 있으며, 이후 브라스

리 플로(Brasserie Flo, 福樓)나 북경 삼리둔(三里屯) 거리에 위치한 샤오메이(小美) 등 연착륙
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한 프랑스 레스토랑들도 중국 손님 비율이 60%를 넘어서는 등, 까다로운 중국 손님들의 입맛

을 충족시키며 확장하고 있다(한식재단, 2015).

¡ 중국인들은 아침식사를 주로 밖에서 길거리 음식 등으로 간단하게 해결해왔는데, 최근 글로

벌 외식기업의 조식시장 공략으로 서양식이 급격하게 성장하고 있다. 특히 KFC를 선두로 맥

도날드, 피자헛, 스타벅스, 써브웨이 등 미국식 프랜차이즈 기업은 중국인의 전통적인 조식메

뉴 및 세트메뉴 등 현지화된 메뉴를 기존 길거리 음식보다 위생 상 안전하게 제공하여 인기

를 끌고 있다(한식재단, 2015).

¡ 상해에는 일본인이 상해에 거주하는 일본인을 위해 영업하는 일식당의 수가 많으며 인테리

어는 물론 메뉴, 매장 안의 언어 모두 일본 현지와 유사하게 꾸며져 있다. 상해에서 일식은

신선함, 건강함의 이미지로 포지셔닝 되어 있어, 건강한 고급음식으로 소비자들에게 인기를

얻고 있다. 영어나 일본어로만 된 메뉴판을 주는 식당들도 쉽게 찾아볼 수 있고 단순한 일본

식이 아니라 동경식, 큐슈식, 삿포로식, 오키나와식, 가나자와식 등등 지역별 특화 음식점이

많아 지역별 일본식을 맛 볼 수 있다(한식재단, 2015).

¡ 상해에는 프랑스 조계지와 같은 지역에 서양식 건축물들이 다수 위치해 있으며, 이러한 이

국적인 분위기를 자아내는 지역에 서양식 레스토랑들이 많다. 상해는 오래 전부터 주요 항구

의 역할을 하여 여러 나라 사람들의 왕래가 잦고 거주자들도 많았기 때문에 서양식 식당들도

그에 따라 역사가 깊은 편이다. 그 중에는 세계적으로 유명한 세프들이 운영하거나, 미슐랭

가이드에 등재된 식당들도 다수 분포하고 있다(한식재단, 2015).

㉯ 중국 내 해외 외식업체의 식재료 유통 및 세계화 성공사례

¡ 맥도날드의 주요 성공원인은 원료의 30%는 해외에서 제공받고 나머지 70%는 현지에서 생

산되는 원료를 사용하며, 특히 각 매장이 속해있는 지역에서 생산되는 원료를 사용하여 재료

가 매장까지 배달되는 시간을 최대한 줄일 수 있게 된다. 따라서 보다 신선한 원료를 제공하

게 된다는 점이 맥도날드의 특징이다(한식재단, 2010).

¡ 맥도날드는 각 지점에 신선하고 좋은 재료가 일관성있게 배달되고 수요와 공급을 효율적으

로 관리하며 재고를 줄이기 위하여 One Stop Shopping 이라는 컨셉으로 통합 물류센터

(Distribution Center)를 만들고 통합유통 시스템을 구축하여 관리한다(한식재단, 2010).

¡ 이금기 굴소스의 주요 성공요인으로는 현지인들이 즐겨먹는 음식에 어울리는 맛과 제품을

개발하여 현지 소비자들에게 침투하였으며, 제품 자체를 홍보하기 보다는 제품을 사용한 음

식을 홍보하고 잡지 및 홈페이지에 자사 제품을 이용한 음식의 레시피를 제공하는 방식으로

홍보하였다(한식재단, 2010).

¡ 일본된장 미소의 주요 성공요인으로는 건강식품임을 강조한 마케팅과 일본의 전통적인 음

식이 아닌 해외 각국의 사람들이 먹기 쉬운 요리법을 제안하지 않으면 식습관으로서 침투하

기 어렵다고 생각하여 서양식에 맞춘 제품 개발 및 조리법을 소개하였다(한식재단, 2010).

¡ 중식당의 식재료 구매절차는 체인화 된 중식당이나 호텔 등은 식재료 공급 상인과 계약을
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체결하여 공급받으며 일부 품목은 산지로부터 직접 공급받기도 하지만 그 수가 매우 적다.

체인화 된 중식당이나 호텔은 입찰을 통해 공급업체를 결정하기도 하나 대부분 형식적인 절

차이며 ‘꽌시(관계)’가 최종 결정의 기준이 된다. 또한 식재료 공급상은 대부분 대형 농산물시

장 내 도매상이 겸하고 있는 경우가 많다(한식재단, 2012).

¡ 한식당의 식재료 구매절차는 육류, 신선채소류는 도매시장에서 직접 구입하는 경우가 대부

분이며 장류, 조미료 등 한국산 식재료는 대도시의 경우 한국식품 취급 도매상에게 전화주문

을 통한 배달 방식으로 구매하며 중․소도시의 경우 도매시장이나 한국식품점에서 구입한다.

한국산 식재료는 주로 장류, 간장, 조미료, 젓갈 등 양념류가 주를 이루며 대형식당의 경우 자

체 제작으로 본사로부터 직접 수입하기 때문에 중소형 식당에서 더 많이 사용되는 것으로 나

타났다(한식재단, 2012).

¡ 외국산 식재료 유통 및 공급체계는 ‘유통체계 : 수입상 → (도매상) → 백화점, 음식점, 호

텔, 수입매장’로 유통되며 ‘한국산 : 수입상 → (도매상) → 음식점 수입상 → (도매상) → 대

형유통매장, 한국식품전문점’의 절차로 유통된다(한식재단, 2012).

③ Consumer : 중국

㉮ 중국 인구통계학적 특성

출처 : The World Factbook, 2016

그림 14. 중국 인구 피라미드

¡ 중국은 총 인구 1,373,541,278명으로 세계 인구 1위 국가이다. 0-14세의 비율은 17.1%로 약

2억 3천 5백만명으로 추정된다(The World Factbook, 2016).
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¡ 2015년 중국 0~14세 아동인구 수는 약 2억 2000만명으로, 중국 전체 인구의 16.5%를 차지

한다. 올해 1월 1일부터 중국은 산아제한정책 완화로 두 자녀를 허용하며 중국산업정보망 보

고에 따르면, 2024년까지 중국 아동인구 수는 2억 6500만명으로 늘어날 전망이다(리순화,

2016).

0-14 years

(17.1%)

15-24 years

(13.27%)

25-54 years

(48.42%)

55-64 years

(10.87%)
총

남 126,732,020 94,126,460 339,183,101 75,376,730
1,373,541,278

여 108,172,771 85,135,228 325,836,319 73,859,424

출처 : The World Factbook, 2016

표 4. 중국의 인구

㉯ 중국 어린이 관련 산업 현황

¡ 2012년도 실시된 중국 인구조사에 따르면 중국의 0~14세 어린이는 2억6000만 명으로 중국

전체 인구의 20%를 차지한다. 중국은 전체 인구 대비 어린이 비중이 인도에 이어 세계에서 2

번째로 높다(KOTRA, 2014).

단위 : 명

출처 : 중국통계연감, NEWSPIM

그림 15. 중국 출산율 변화 추이

¡ 중국의 출산율은 지속적인 하락세를 보이고 있다. 중국 국가통계국은 ‘2016중국통계연감(中

國統計年鑒)’을 통해 2015년 중국출산율이 1.05명이라고 발표했고 이는 세계은행이 최근 발표

한 199개 국가 출산율 중에서 가장 낮은 수치이다. 그러나 오히려 부모가 자녀에게 지출하는

비용은 증가하고 있다.
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출처 : 아이리서치

그림 16. 산모-유아동 시장의 총거래액

¡ 중국의 유아동 상품시장의 범위와 규모 역시 계속해서 커지고 있다. 중국의 시장 조사 기관

아이리서치(iResearch)의 자료에 따르면, 산모-유아동 시장의 총거래액이 2013년 이미 1조4천

억 위안(한화 약 255조 원)을 넘겼고 2018년이 되면 3조 위안(한화 약 547조 원)에 이를 예정

이다(PLATUM, 2015).

¡ 산모-유아동 시장의 총거래액은 두 자녀 정책이 시행되기 이전인 2010년서부터 꾸준히

10% 이상의 성장세를 보였다. 두 자녀 정책의 도입이 논의되던 2014년부터는 그 성장세가

15%를 웃돌고 있다(PLATUM, 2015).

¡ 중국 내 자녀에 대한 부모의 관심과 소비가 늘어나면서 14세 이하 어린이 소비시장 규모는

2009년 1942억 위안(318억 달러), 2012년 2731억 위안(447억 달러)로 2008년부터 2012년까지

지난 4년간 매년 18% 이상의 높은 성장률을 보인다(KOTRA, 2014).

¡ 2013년 5월 말 발표된 《2013년도 중국 소년아동 영양건강 조사보고(2013年度中国少年儿童

营养健康调查报告)》에 따르면 아동편식은 이미 보편적인 현상이 됐으며, 중국 부모는 영양보

충제품을 고를 때 안전성을 중시한다. 따라서 중국 국민의 GDP가 늘어나면서 부모 세대의

소비능력의 향상은 아이 영양분 섭취에 대한 높은 관심으로 나타나 중국 아동영양 시장이 매

년 20% 이상 성장할 것으로 예측한다(KOTRA, 2014).

¡ 중국 최대 온라인 쇼핑사이트인 타오바오가 시행한 설문조사에 따르면 어린이날 선물로 2

만 명이 넘는 부모가 자녀에게 i-pad를 선물했으며, 어린이날 2주 전과 비교했을 때 3000위안

이상의 전자기기류 판매가 60% 이상 늘어났다. 또한 설문조사에 응한 응답자의 48%가 어린

이날 선물구입 비용으로 1000위안 이상 지출한다고 하였다. 이는 자녀에게 고가의 선물도 마

다하지 않고 제공하는 중국 부모의 소비 행태를 보여준다(KOTRA, 2014).

¡ 현재 중국 내 어린이용품 판매 형식은 다원화되고 있다. 전통적인 백화점, 브랜드 전문점,



- 201 -

대형 체인점뿐만 아니라 창의적인 소매방식이 중국 소비자의 인정을 받고 있으며 긴 줄을 서

거나 동분서주할 필요 없이 한 번에 모든 어린이용품을 구매할 수 있는 원스톱 쇼핑방식이

미래 중국 시장의 주요 추세가 전망이다(리순화, 2016).

출처: 2015년도 新浪유아소비백서

그림 17. 중국 어린이용품 연령별 소비주체 비율

¡ 중국 엄마들 중 80년대생이 66.7%, 90년대생이 19.2%로 어린이산업의 주요 소비자이다.

21~35세 젊은 엄마들이 어린이산업의 소비 주체로 부상하였다. 중국 신세대 엄마들은 PC, 스

마트폰, 태블릿PC 등 IT기기를 다루는데 능숙해, 인터넷에서 정보를 습득 공유하고 모바일을

통한 온라인 쇼핑을 하는 빈도가 높다(리순화, 2016).

¡ 중국 14세 이하 어린이 소비시장 규모는 2009년 1942억 위안(318억 달러), 2012년 2731억

위안(477억 달러)을 기록하며 지난 4년간 매년 18% 이상의 높은 성장률을 보인다(KOTRA,

2014).

출처 : iresearch, 한국무역협회

그림 18. 중국 유아용품 시장규모 추이

출처 : iresearch, 한국무역협회

그림 19. 중국 유아용품 수입규모 추이

¡ 중국 컨설팅 회사인 아이리서치가 발표한 자료에 따르면, ‘어린이산업’ 시장규모가 향후 매

년 16%씩 증가해 2018년에는 3조 위안(547조 원)까지 커질 것이라고 발표한 바 있어, 앞으로
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중국 어린이산업 시장이 더욱 확대될 전망이다(리순화, 2016). 한국 유아용품의 대중국 수출

은 최근 5년간 5.8배 증가하였다(관세청, 2016). 두 번째 자녀의 경우, 유모차, 카시트 등 내구

재보다는 식품, 위생용품 등 소비재 중심으로 소비가 확대될 전망이다(리순화, 2016).

㉰ 중국 가공식품 시장 현황

출처 : DataMonitor, Bloomberg, 신한금융

그림 20. 지역별 가공식품 시장 전망

¡ 세계 시장조사기관인 데이터모니터에 따르면 전세계 가공식품 시장 규모는 2.4조 달러이며

아시아 지역은 0.6조 달러로 향후 성장 속도 측면에서는 역시 아시아 지역이 가장 두각을 나

타내고 있고, 2019년까지 연평균 4.5%의 성장을 예상하고 있다. 중국과 동남아시아 지역의 소

득수준 개선과 여성의 사회진출 확대, 대형마트 및 조리 관련 가전제품의 보급률 증가에 따라

HMR 시장의 성장을 예상하고 있다(박성진·허성윤, 2016).

¡ 중국의 냉장 및 냉동 가공식품 시장은 952억 위안이며, 식품 시장 전체의 2.8%이다. 냉장·

냉동 식품시장 규모는 작지만 성장 면에서는 2008년부터 2011년까지 매년 20% 이상 확대되

고 있으며, 식품 시장 전체에서 냉장·냉동 식품시장이 차지하는 비중이 작아 향후 발전 가능

성이 큰 잠재시장이다(일본무역진흥기구, 2014). 또한 아직까지 내수 식품시장에서 가공식품

이 차지하는 비중은 30% 미만인 상황이기 때문에 선진국의 경우, 가공식품 시장이 70% 수준

까지 차지한 점을 감안하면 현재 중국은 가공식품 소비의 초기 단계에 머물러 있는 것으로

파악된다. 그럼에도 불구하고 현재 중국의 가공식품시장은 세계에서 두 번째로 크다(이준,

2014).

㉱ 중국 소비자의 소비 패턴

¡ 식생활라이프스타일에 있어서 중국소비자들은 ‘간편성을 추구하는 경향’이 매우 높게 나타

나며 이에 따라 테이크아웃형 한식 HMR제품을 집중 개발할 필요가 있다(김경희, 2010)

¡ 2012년 북경의 기초 생활비 외의 지출인 재량지출은 북경 소비자들의 총 지출 중 73%를
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차지하였다. 이는 북경의 소득 수준이 비교적 높은 수준이기 때문에 시민들이 생필품 외에

다른 물건을 구매하는 행위가 촉진되었고 이러한 북경의 재량지출비율은 상해(72%)나 광저우

(69%)보다 높은 수준을 기록하였다(한식재단, 2014).

¡ 북경인의 재량지출내역 중 가장 많은 부분을 차지하는 것은 교육비와 레스토랑 및 호텔 이

용비 이다(한식재단, 2012). 같은 해에 북경 주민들의 평균 실질 생활비는 US$10,400(약 1,142

만 원)이며 2017년에는 US$13,600(약 1,494만 원)을 돌파할 것이라 예측되고 있다. 또한 최근

에는 건강과 관련된 부분의 지출 규모가 가장 빠른 속도로 성장하고 있다(한식재단, 2015).

¡ 《2013년 중국 어린이 영양건강 조사보고(2013年度中国儿童营养健康调查报告)》에 따르면,

중국 아동의 약 80%가 과일과 야채에서 섭취하는 하루 섭취 영양분이 부족하다. 또한 2013년

6월, 중국 질병예방 통제 중심 영향 및 식품안전소(中国疾病预防控制中心营养与食品安全所)에

따르면 중국 도시 아동 중 영양부족 아동은 전체의 약 20%이고, 영양을 충분히 섭취하는 아

동은 60% 미만으로 나타났다(KOTRA, 2014).

¡ 중국 북경 소비자들은 보편적으로 체면을 중시하고 가격탄력성이 비교적 낮은 소비를 추구

했지만 경기가 침체된 상황에서는 이성적이고 합리적인 소비를 추구하는 경향을 보인다. 또

한 생활수준이 높아짐에 따라 생활의 질을 추구하는 현대적 소비관념이 빠르게 확산되고 있

으며 과거 양 위주의 음식문화에서 미식과 웰빙을 추구하는 트렌드로 변화하고 있다(한식재

단, 2015).

¡ 또한 시대적 트렌드로 ‘외식의 대중화’, ‘외식 트렌드의 빠른 확산’, ‘콰이찬(간편식)의 약진’

으로 요약할 수 있다. 대가족 제도의 붕괴로 혼자 식사하는 인구가 급증하고 생활패턴이 빨

라진 현대 중국인들의 생활상이 반영되어 소형 가게에서 밥, 국, 반찬을 한 그릇에 담아 파는

저렴한 세트메뉴를 칭하는 콰이찬이 큰 인기를 끌고 있다. 또한 교통과 통신수단의 발전으로

지역 간 문화의 교차와 인구의 이동이 빈번해지는 생활 방식이 음식문화에도 영향을 주어 음

식의 혼합과 퓨전이 추구되고 있다(한식재단, 2015).

¡ 상해의 재량지출(식음료 및 주택 제외)은 총 소비자 비용의 72%를 차지하며, 중국 평균보

다 56% 높은 수치이다. 이는 상해의 높은 가처분 소득 수준으로 인해 생필품 이외의 다른 항

목에 큰 지출을 할 수 있기 때문인 것으로 파악된다. 재량지출 부문에서 교육, 숙박 및 요식

업에 대한 지출에 상해 가구의 선호도가 높은 것으로 파악되었다(2012년 기준 중국 평균 대

비 교육 421%, 숙박 및 요식업 407% 높음)(한식재단, 2015).

¡ 중국의 최대 해외직구 대상국은 미국, 영국, 일본, 홍콩과 함께 한국도 주요 쇼핑 대상국이

며 VISA社에 따르면 중국의 해외직구 대상국 중 한국은 9위에 해당되나, 중국

BigData(2015) 조사에 따르면 한국이 중국 해외직구 선호국 중 1위를 차지했다. 설문 결과 한

국이 49.2%로 선호 1위를 차지했으며, 미국, 일본, 홍콩, 영국 순으로 높았다(한국무역협회,

2015).
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㉲ 중국 소비자 식품 시장 니즈

¡ 2013년 중국 수입식품 총액은 952억1000만 달러로 연 8.9%로 성장하고 있다. 2008년부터

2013년 까지 최근 5년 내 중국 수입식품시장 규모는 연평균 15%의 속도로 성장하고 있다. 이

는 중국 80허우(80后, 80년대 출생자), 90허우(90后, 90년대 출생자)의 소비능력 증가와 식품

안전문제에 대한 중국인의 경각심이 커지면서 외국제품에 대한 신뢰도 및 의존도가 높아져

수입식품 시장에 대한 니즈가 높아진 것으로 파악된다(KOTRA, 2014).

¡ 젊은 층을 중심으로 온라인 쇼핑몰을 통해 가공식품 판매가 증가되고 있다. 특히 중국 내

수입식품에 대한 수요가 높아지면서 온라인을 통한 수입상품 거래가 증가하고 있다. 일례로

소비자 취향의 다양화와 식품에 대한 안전성 문제로 스스로 제품을 만드는 ‘自制食品’(DIY 식

품)이 인기를 얻고 있는데, 중국 최대 전자상거래 플랫폼인 타오바오에서 2015년 기준 3,000

여 종류가 넘는 DIY 식품이 판매되고 있으며, ‘自制食品’을 검색할 경우 5,500여 개가 넘는

제품이 검색되고 있다(장혜선& 서은영; 이영수, 2015).

¡ 특색 있는 요리 위주로 조사한 결과, 쓰촨요리의 대표 음식 중 하나인 샤브샤브(훠궈)가 1

위, 동북요리 2위, 구이류 3위 순으로 나타났으며 구이류에 대한 선호도가 과거에 비해 감소

한 것에 비해 채식에 대한 선호가 높아진 현상은 중국인들이 갈수록 건강식을 중시하는 경향

을 보인다(KOTRA, 2014).

¡ 인지도 측면에서 중국의 중산층, 상류층이 증가함으로 인해 다양한 니즈의 고객이 늘어나고

있어나 한식 식자재는 명확한 타겟 고객 및 마케팅 전략이 없어 인지도가 낮은 상태이다. 중

국시장은 경제성장에 따라 고소득층 및 중산층의 구매력이 증가하며 중국 중산층은 매년 1%

씩 증가하여 전반적인 식품시장과 고급 수입 농식품의 소비도 증가할 것으로 전망한다(한식

재단, 2010).

¡ 중국 소비자들은 2014년 중국산 농식품의 안전사고 급증으로 인해 중국 소비자들의 자국산

농식품에 대한 불신이 심화되면서 고품질 수입산 농식품에 대한 선호도가 증가하는 추세이

다. 농식품 구입시 원산지 확인 여부를 조사한 결과, 응답자의 42.0%가 확인한다고 응답하였

다(이병훈& 어명근, 2014).
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출처 : 북경 시나웨이보

그림 21. SNS 기반 북경 소비자 트렌드 도출 : 워드클라우드

¡ 북경 시나웨이보(Sina-Weibo) 2014년 12월~2015년 2월간 게시물에 대한 텍스트 마이닝을

통해 북경 지역의 주요 소비자 트렌드를 도출한 결과, 인기 한류 아이돌 스타 언급이 많았으

며 북경 내 한식당 밀집지역인 왕징지역, 학생 주거/유동인구 밀집지역인 우다오커우 지역의

언급이 많았으며 비빔밥, 숯불고기구이 관련 언급이 많았다(한식재단, 2015).
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출처 : 상해 시나웨이보

그림 22. SNS 기반 상해 소비자 트렌드 도출 :워드클라우드

¡ 상해 시나웨이보(Sina-Weibo) 2014년 12월~2015년 2월간 게시물에 대한 텍스트 마이닝을

통해 상해 지역의 주요 소비자 트렌드를 도출한 결과, 인기 한류 배우/아이돌 스타 언급이 많

았으며 한인타운 민항구 홍첸루 거리, 한식당, 한국 문화 중심지, 맛, 주류, 저녁모임(Evening

Party) 등의 언급이 많았다(한식재단, 2015).

④ Company : 베트남

㉮ 베트남 시장 내 한국 식품

¡ 한국의 김은 가격이 비교적 저렴하고 맛도 베트남인들에게 적합해 긍정적인 반응이며 마트

에서도 종종 찾아볼 수 있다. 또한 현지인들은 김과 미역이 건강에 좋다는 인식을 갖고 있어,

이러한 이미지가 제품 판매에 큰 도움이 된다. 베트남에서 김과 미역은 모두 ‘롱빈(rong

biển)’으로 불리는데, 많은 수의 현지인들이 김과 미역의 근본이나 가공 상의 차이를 명확하게

구분하지 못하므로 지속적인 홍보활동과 더불어 소비자 교육이 필요할 것으로 판단된다(윤보

나, 2016).

¡ 베트남 시장에서 한국 식자재 현황을 살펴보면 현재까지 한국산이 강세를 보이고 있는 것

은 인삼제품, 장류, 식품첨가물과 초코파이와 같은 일부 과자류에 불과하다(한식재단, 2012).

¡ 베트남과 프랑스 Casino Groupe 합작 소매체인인 Big C Supercenter는 Casino Group을 통

해서만 직접 수입하며, 한국 롯데쇼핑과 베트남 민반사가 합작한 소매체인인 Lotte Vietnam
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Shopping조차도 직수입을 하지 않아, 현지 유통업체 및 이들 체인에 물품을 공급하는 수입업

체를 통한 공급방법을 모색해야 할 것이다. 다만, Anphong Joint Stock Co(Maximart

Supermarket)과 PSCS Vitenam Co., Ltd(Unimart)는 한국식품 및 식자재를 수입한 경험이

있고, 특히 Maximart Supermarket은 한국에서 신선 및 가공식품 수입에 관심이 있으며

Unimart는 배, 사과, 포도 등 신선과일(특히 신년 판매용), 버섯(10월부터 겨울 기간의 상품),

해조류, 김치, 인스턴트면, 음료, 과자류에 관심이 있는 것으로 조사되었다. Hanoi Trade

Corp(Hapromart)는 한국산 수입경험은 없으나 가격경쟁력을 갖춘 냉동통닭 공급원을 찾고

있다(한식재단, 2012).

¡ 한국 가공식품이 베트남에서 인기가 높아진 데는 한류가 가장 크게 공헌했다. 런닝맨과 프

로듀사 같은 한국 프로그램이 인기를 모으면서 한국 식품에 대한 선호도도 높아져 일부 소비

자들은 한국 식품과 베트남 식품을 조합하여 새로운 요리를 하기도 한다(한국무역협회,

2015).

¡ 한국산 제품의 품질은 좋지만 가격이 높아 대부분의 베트남 바이어들이 선호하지는 않는다

(한국무역협회, 2015).

출처 : 한국농수산식품유통공사

그림 23. 한국 식품 베트남 수출정보

¡ 동남아시아 중에서도 베트남은 한국 식품 수입규모가 가장 크며 수출 대상국 중에는 4위이

고 수출액 규모는 4억 3,492만 달러이다. 또한 2012~2014년 기준 연평균 성장률은 8.72%이다

(한국무역협회, 2015).
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단위 : 천 USD
국가별 식품 수입규모

순위 국가 수입액

1 베트남 434,924
2 태국 221,784

3 인도네시아 193,069
4 필리핀 153,559

5 싱가포르 120,192

출처 : 한국무역협회

표 5. 동남아시아 국가별 식품수입규모

¡ 베트남에서 판매되는 한국 즉석 가공식품은 김과 인스턴트라면, 김치이다. 베트남인들은 드

라마나 영화 등의 미디어 콘텐츠를 통해 접하게 되는 한국의 대중음식이나 한국 사회에서 큰

이슈가 되는 식품들에 관심을 보인다. 이전에는 한국 교민들이 주로 이용하는 한국 식료품

마트가 아닌 일반 마트에서 판매되는 한국 즉석 가공식품은 매우 한정적이었으나 최근 들어

Co.op Mart, Citi Aeon Mart 등 현지에서 우세한 현대 유통채널에서 다양한 한국 브랜드의

조미 김과 인스턴트라면 등이 판매되고 있다(윤보나, 2016).

¡ 최근 ㈜영풍의 즉석 떡볶이 상품인 ‘요뽀끼’가 베트남 대형마트에서 유통되고 있어 귀추가

주목되고 있다. 떡볶이는 베트남에서 널리 알려진 한식 중 하나로, 호찌민시와 같은 대도시에

서는 취급 식당을 종종 찾아볼 수 있고, 행사장 근처의 길거리 음식으로 자주 등장하여 베트

남 현지인들에게 익숙하다(윤보나, 2016).

㉯ 베트남 내 한식당 현황

¡ 한식당 전수 조사 결과 베트남에는 현재 206개의 한식당이 운영하고 있는 것으로 나타났으

며 대부분이 북부의 하노이 인근지역과 남부의 호치민 인근지역에 분포하고 있는 것으로 조

사되었다(한식재단, 2010).

¡ 북부/중부/남부 지역별 한식당 및 한국음식 판매업소 분포를 보면 북부지역32.2%, 중부

0.5%, 남부 67.3%로 북부와 남부가 압도적으로 많다. 이는 북부의 호치민, 남부의 하노이가

베트남 정치/경제의 중심지로서 베트남 전체 산업생산의 69%를 담당할 뿐 아니라 한국인이

많이 거주하는 지역이기 때문이며 이와 같은 경제적 수준의 우위와 한국인들의 분포를 따라

한식당 사업자들은 하노이, 호치민 인근지역에 집중적으로 식당을 운영하고 있는 것으로 보

인다(한식재단, 2010).

¡ 유형별로는 객단가 $2.8~$8.4대에 다양한 메뉴를 제공하는 대중적인 일반한식당이 58.5%로

가장 많으며, 다음으로는 전문 한식당(18.3%), 고급한식당 (11.3%), 고급 한정식 식당(7%), 간

이한식당(2.8%), 패스트푸드한식당(2.1%) 순으로 나타났다(한식재단, 2010).

¡ 상대적으로 저가격대의 한식당보다 고가격대의 한식당 비중이 높게 나타났는데, 이것은 대

부분의 한식당이 한국인을 대상으로 영업하는 경우가 많아 베트남의 일반적인 식당보다 가격

대가 높게 형성되었기 때문이다(한식재단, 2010).
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출처: Accenture Survey, 2010

그림 24. 베트남 내 한식당 메뉴별 분포

¡ 판매 메뉴 별 식당 분포로는 고기구이를 위주로 하는 식당이 38.4%로 가장 많았고, 회, 매

운탕 등의 생선류 16.2%, 보쌈, 수육 등 기타 고기류13.5%, 탕/찌개 백반 11.4%, 치킨이나 햄

버거 등과 같은 준한식 10.8%, 한식과 다른 음식을 같이 파는 혼합식 4.9%, 김밥 등의 분식

4.9%이었다(한식재단, 2010).

¡ 고기구이가 가장 많은 비중을 차지하지만, 주로 한국 소비자를 대상으로 영업하는 식당이

많아 업종은 다양한 편이고, BBQ 등 치킨이나 햄버거를 파는 국내 프랜차이즈가 현지에 성

공적으로 진출하여 준한식 식당의 비중도 15.7%로 상당히 높다(한식재단, 2010).

㉰ 베트남 소비자의 한식당 이용 현황

출처: Accenture Survey & Analysis

그림 25. 베트남 평균 외식 빈도

¡ 최근 베트남 외식시장의 트렌드를 주도하는 사회적 요인은 소득향상과 외국인 유입 증가,

해외 메이저 외식기업의 진출이다(Vu thi thanh huong, 2011).

¡ 베트남인의 경우 외식을 주 2회 이상 하는 사람이 25%, 주 1회~월 1회 하는 사람이 38%,
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년 1회 이상 하는 사람이 7%, 거의 하지 않는 사람이 30%인 것으로 나타났다(한식재단,

2010).

출처: Accenture Survey & Analysis

그림 26. 한식당 이용 고객의 평균 한식당 이용빈도

¡ 한식당을 이용해 본 고객 중 50%의 고객이 월 1회 이상 한식당을 꾸준히 방문하는 것으로

조사되었다(한식재단, 2010).

출처: Accenture Survey & Analysis

그림 27. 연령별 한식당 이용 빈도

¡ 연령대가 높아질수록 한식당을 월 1회 이상 이용하는 사람의 비중 증가하였다(한식재단,

2010)
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¡ 한류 열풍에도 불과하고 베트남에서 실질적으로 한식당을 이용하는 사람은 10, 20대의 젊은

층보다는 경제활동이 활발한 30~50대이다. 이는 한식의 가격대가 젊은 층이 소비하기에는 아

직 높은 수준이고, 비즈니스 등의 목적으로 소비하는 경우가 많기 때문인 것으로 보인다(한식

재단, 2010).

㉱ 베트남 소비자 한식 및 Ethnic Food 선호도 분석

¡ 베트남 소비자 조사결과, 한국음식을 떠올렸을 때 연상되는 이미지에 대한 설문을 주관식으

로 받은 결과 매운(26%)이 1위로 조사되었고 그 외에 맛있는(23%), 건강에 좋은(8%) 등 긍

정적인 이미지가 많이 조사되었다(한식재단, 2010)

¡ 베트남에서 한국 드라마가 방영된 이후 한류 붐을 타고 현지 소비자가 한국 음식에 대해

높은 관심을 가지기 시작하였다 특히 김밥과 미역국 등이 건강에 좋고 영양가가 높은 음식으

로 알려지면서 해조류 등의 한국음식의 인기가 날이 갈수록 높아지고 있다(KOTRA, 2014).

¡ 베트남 소비자에게 한국음식의 특성을 물었을 때 가장 많은 답변은 ‘한국음식의 건강성’이

였으며 한국음식을 먹으면 ‘소화가 잘 된다’, ‘먹으면 힘이 나고 감기에 잘 걸리지 않는다’, ‘먹

으면 힘이 생기고 건강해지는 느낌이다’, ‘김치와 삼계탕을 먹으면 건강이 좋아지는 것 같다’,

‘살이 찌지 않아 다이어트에 좋다’, ‘미역국을 먹으면 건강에 좋은 느낌이다’, ‘삼계탕과 인삼은

건강에 좋다’, ‘마늘, 인삼, 삼계탕이 건강에 좋다’, ‘반찬을 골고루 먹으니 건강에 좋다’등이 조

사되었다(김미혜, 2011).

¡ 베트남 내 한국식품이 차지하는 비중은 다소 낮지만, 인삼, 김·미역, 김치, 라면 등은 베트

남으로 수입되는 식품들 중에서 확고하게 자리하고 있다. 특히 한류 및 한국 식품의 이점(높

은 품질 및 안전성)으로 인해 한국산 김·미역과 라면 제품이 점점 인기를 얻고 있으며 한국

산 김치 제품 가격은 1㎏당 15만~20만 동 수준이며, 현지 생산 판매되는 김치 제품은 1㎏당

6만~11만 동 수준이다. 또한 김·미역의 효능에 대한 베트남 소비자들의 인식 증가로 한국산

김·미역 제품 소비가 증가하고 있다. 베트남 자체의 김·미역은 현지 전통시장 및 슈퍼마켓에

서 쉽게 구할 수 있지만, 품질을 보장할 수 없다는 단점이 있기 때문에 베트남 소비자들은 품

질 및 안전성이 보장되는 한국산 김·미역 제품을 구매하는 경향이 있으며, 한국산 김·미역 제

품의 다양한 맛 역시 베트남 소비자들에게 많은 사랑을 받고 있다(이주현, 2016).
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출처: 농림수산식품부, 2010
그림 28. 한식 선호도

¡ 밥류의 경우 김밥의 인지도가 89%로 가장 높았으며 만족도도 3.6점으로 가장 높은 점수를

기록하였다. 2위는 비빔밥으로 79%의 인지도와 3.5점의 만족도를 보였다(한식재단, 2010)

¡ 육류의 경우 전반적으로 만족도가 3.6점 이상으로 높게 나왔는데 그중에서도 삼겹살이 81%

의 인지도와 3.9점의 만족도로 가장 높은 점수를 기록하였고 불고기도 79%의 인지도와 3.8

점의 높은 점수를 보였다(한식재단, 2010)

¡ 면류의 경우 가장 인지도와 만족도가 높은 음식은 칼국수로서 69%의 인지도와 3.3점의 만

족도를 나타냈다(한식재단, 2010)

¡ 탕/찌개류의 경우 삼계탕이 인지도 65%, 만족도 3.7점으로 만족도가 가장 높은 음식으로 나

타났다(한식재단, 2010).
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출처 : 김주연, 한류 소비행동과 한류로 인한 국가이미지 변화. 2010

그림 29. 한국 음식으로 인한 한국 방문의사와 호감도

¡ 한류로 인한 국가 호감도 및 한국 방문의사의 변화 내용에 관한 설문조사 결과, 한국음식으

로 인한 한국에 대한 호감도와 방문의사는 베트남인에게서 가장 높게 나타났다(Vu thi thanh

huong, 2011).

¡ 한식당을 떠올렸을 때 연상되는 이미지에 대한 설문을 주관식으로 받은 결과 한식당은 친

절하고, 청결하고, 고급스럽고, 비싼 식당이라고 인식하고 있는 것으로 나타났다. 특히 1위는

서비스(11%), 2위는 청결함(10%), 3위는 공손함(9%) 등이 조사되어 서비스가 좋고 깨끗한 식

당이라는 이미지가 모두 상위를 차지하였다. 또한 양이 많다는 인식도(7%) 4위를 차지했는데,

이는 다양한 종류의 반찬을 모두 식탁에 올려 놓고 먹는 한국 문화에 따른 것으로 긍정적인

측면도 있지만 베트남 소비자에게는 부담스러운 양이라는 측면에서, 업주에게는 원가부담이

라는 측면에서 부정적일 수도 있다(한식재단, 2010).

¡ 베트남소비자 조사 결과 한식의 브랜드 속성으로는 Healthy가 13%로 1위, Traditional이

13%로 2위, Nutritious가 11%로 3위로 높게 조사되었으며, Clean(8%)과 Diverse(7%)가 그

다음인 것으로 조사되었으며 이는 한식의 연상 이미지와도 유사하다(한식재단, 2010).

¡ 한국음식의 독특성과 건강에 좋다는 인식이 주요 선호 이유이며, 맵고 자극적이어서 싫다는

응답이 전체의 45.8%에 달해 덜 매운 메뉴의 개발과 맛의 현지화가 필요하다(한식재단,

2010).
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순위 한식 선호 이유 응답률(%)

1위 맛이 있어서 15.8

2위 요리 방법이 독특해서 14.9

3위 건강에 좋아서 12.4

4위 무료로 제공되는 반찬 8.9

5위 이국적인 문화 8.1

출처: Accenture Survey & Analysis

표 6. 한식 선호 이유

순위 한식 비선호 이유 응답률(%)

1위 너무 매워서 25.7

2위 불필요하게 많은 반찬 20.7

3위 자극적인 맛과 향 20.1

4위 가격이 비싸서 13.2

5위 메뉴가 단순해서 9.1

출처: Accenture Survey & Analysis

표 7. 한식 비선호 이유

¡ 대부분의 한식당에서는 한국에서와 동일하게 반찬을 무료로 제공하는데 이러한 서빙 방식

에 익숙하지 않은 베트남인들은 통상적으로 음식 가격에 반찬값이 포함되어 있다고 생각하여

거부 요인으로 작용하는 것으로 보인다(한식재단, 2010).

출처: Accenture Survey & Analysis

그림 30. 한식 및 Ethnic Food 선호도

¡ 베트남에서 한식은 중국식에 이어 2번째로 선호하는 외국 음식인 것으로 조사되었다(한식

재단, 2010).



- 215 -

출처: 한식재단 공식 웹사이트 http://www.hansik.org

그림 31. 베트남인의 에스닉 푸드 중 한식 선호도

¡ 베트남인의 한식 선호도가 매우 높게 조사되었으며 타에스닉푸드에 비해서도 높은 한식 선

호도를 보였다. 그 원인은 한류 열풍과 한식의 독특한 요리법, 보양식/건강식 이미지가 큰 요

소로 작용했다. 베트남인은 한국드라마와 영화의 영향으로 인하여 한국 음식에 대해 높은 관

심을 가지고 있으며 삼겹살 등 한국의 독특한 요리문화를 선호하며 삼계탕 등의 메뉴에 대해

보양식이라는 인식을 가지고 있으며 서양식 대비 건강하다고 인식하고 있다(Vu thi thanh

huong, 2011).

출처: Accenture Analysis

그림 32. Ethnic Food 이미지 비교

¡ 베트남에서 한식의 이미지로 건강이 25.6%, 전통이 25.2%, 영양이 21.2%로 조사되어 한식

은 영양가 높은 건강식으로 인식되고 있는 것으로 조사되었으며, 일식은 독창적(14.5%)이고



- 216 -

깔끔(깨끗)하다(13.7%)는 이미지가 크고, 이태리식의 경우 럭셔리하고(18.9%) 현대적이라는

(13.5%) 이미지, 태국식은 맛과 향이 강하다는(22.9%) 이미지가 크게 나타났다(한식재단,

2010).

한식 중식 일식 태국식 이태리식

1위 Healthy Diverse Clean Strong Luxurious

2위 Traditional Traditional Unique Plentiful Stylish

3위 Nutritious Familiar Traditional Diverse Modern

4위 Clean Plentiful Fresh Unique Affordable

출처: Accenture Analysis

표 8. Ethnic Food 별 속성 비교

¡ 5개 국가 음식의 브랜드 속성을 1위부터 4위까지 추출하여 각각을 비교해 보면 한식은 타

국가에 비해 건강식의 이미지가 높으며 전통적이면서도 청결하다는 이미지가 있는 면에서는

일식 또는 중식과 유사한 것으로도 보인다(한식재단, 2010).

㉲ 베트남 한식재료 유통 구조

¡ 현재 활동하고 있는 수입상은 대부분 무역업체로서 수출업체의 공식 또는 독점 에이전트의

지위를 가지고 있거나 공급업체의 자회사이다. 식품원료는 무역상을 통하지 않고 제조업체

직접 수입을 하고 있다(한식재단, 2012).

⑤ Competitor : 베트남

㉮ 베트남의 Ethnic Food 진출 현황

출처: Accenture analysis: Nielsen Vietnam Grocery

Report (2008)

Government Statistical Year book of Vietnam, 2008

그림 33. 베트남의 Ethnic Restaurant 시장 추세
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¡ 베트남은 아직 외식 시장이 발달중인 나라로서 상대적으로 미국, 중국 등에 비해서는

Ethnic Food Restaurant 의 발달 정도가 낮은 편이지만, 이미 상당수의 일식, 미국식, 이태리

식 등의 Ethnic Restaurant 이 현지에 진출해 있으며 다른 유명 외식 체인들도 진출해 있거

나, 진출을 예정하고 있는 상태이다(한식재단, 2010).

¡ 베트남에서는 최근 외국계 식당들의 성장이 나타나고 있는 추세이며 KFC 등의 미국계 업

체뿐 아니라, 우리나라 업체인 BBQ, 롯데리아 등 외국계 프랜차이즈가 진출하여 활발히 영업

활동을 벌이고 있다(KOTRA, 2014).

¡ 베트남 외식 시장에서 베트남 전통식당의 수는 정체상태에 있는 반면, 외국 식당 수는 2007

년 기준으로 약 8%씩 증가하고 있는 추세로 외국식당의 성장세가 두드러지게 나타나고 있다

(한식재단, 2010).

출처: 한식재단.(WesternTotal=Italian+French+Western), 2010

그림 34. Ethnic Food 별 식당 분포

¡ 베트남의 Yellow Page에 등록된 Ethnic food restaurant data를 바탕으로 추산한 결과 현재

베트남에는 Ethnic Restaurant 중 중식당과 서양식당이 각각 32%와 29%로 다수를 차지하고

있는 것으로 조사된다(한식재단, 2010).

¡ 일식당도 21%로 상당히 높은 비중을 차지하는 것으로 나타났으며, 한식당은 약 12%정도를

차지하는 것으로 조사되었다(한식재단, 2010).
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㉯ 베트남 내의 Ethnic Restaurant 별 가격대 분포

출처: Accenture Analysis, 2010

그림 35. Ethnic Restaurant 별 가격대

¡ 한식의 메뉴별 가격대를 살펴보면 현지 식당보다 높고, 이태리식, 일식과는 유사한 것으로

나타났다(한식재단, 2010).

㉰ 베트남의 프랜차이즈 산업 현황

출처: 베트남 투자 뉴스 (2008), 상위 70개 Franchise 브랜드를 대상으로 조사

그림 36. 프랜차이즈 매장 수 추이

¡ 프랜차이즈 업체의 증가 KFC, 롯데리아 등 서구식 패스트푸드 체인이 매출액, 점포 수 등



- 219 -

에서 급성장하고 있으며, 최근에는 Pho24 등 베트남의 토종 프랜차이즈들도 급격히 성장하고

있는 추세이다. 베트남 내에서 상위 70개 Franchise 브랜드의 매장수는 2006년 530개에서

2008년 상반기 890개로 증가하였으며, 순이익은 2006년 1,150만 달러에서 2009년 2,720만 달

러로 증가할 것으로 예상된다(한식재단, 2010).

¡ 베트남 프랜차이즈 시장은 WTO 양허안에 따라 외국인에게 개방되기 시작한 2009년부터

본격 형성되었다(KOTRA, 2014).

분야 브랜드

패스트푸드

롯데리아, BBQ, 뚜레주르, 카페베네, 홀리스커피, 스쿨푸드, kkongdon, KFC,

버거킹, 맥도날드, 피자헛, 도미노피자, 던킨도너츠, 서브웨이, 하드락까페, 베

스킨라빈스 등

커피전문점
스타벅스, 커피빈, Gloria Jean's Coffee, Highlands Coffee,

The Coffee Bean & Tea Leaf 등

베이커리 뚜레쥬르

출처: KOTRA, 2014

표 9. 베트남의 대표적인 프랜차이즈 브랜드

¡ 연간 시장규모는 10억 달러 수준으로 추정, 연평균 20~30% 성장하였다(KOTRA, 2014).

출처: 베트남 산업무역부(MOIT)

그림 37. 식품·음료 분야 부문별, 국가별 프랜차이즈 브랜드 점유율

¡ 현재 외식분야에서 프랜차이즈 허가를 받은 외국브랜드는 47개이며, 업종별로는 레스토랑,

커피숍, 베이커리, 아이스크림 등 다양하며, 이 중 32%가 패스트푸드 사업이고 커피전문점이

약 20%를 차지하였다. 국가별로는 미국과 싱가포르 브랜드가 각각 29%, 26%를 차지하였다

(KOTRA, 2014).
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㉱ 베트남 시장 내 식품 판매 현황

출처: Euromonitor

그림 38. 베트남 즉석식품 시장 성장 추이

¡ 현재 베트남에서는 국내외 500개 이상의 제조사들이 약 1만 개의 즉석식품을 유통하고 있

으며(베트남식 춘권, 인스턴트 죽, 베트남식 찌개(lẩu) 준비 식품, 소시지, 만두, 꽃빵, 라면, 캔

류 등을 포함). 현재까지 베트남의 전반적인 즉석식품 시장은 현지 식품회사들이 우세하다(윤

보나, 2016).

⑥ Consumer : 베트남

㉮ 베트남 인구통계학적 특성

출처 : The World Factbook, 2016

그림 39. 베트남 인구 피라미드

¡ 베트남은 총 인구 95,261,021명으로 세계 인구 15위 국가이다. 0~14세의 비율은 23.84%로
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높은 편이며 약 2천 2백만명으로 추정된다(The World Factbook, 2016).

0-14 years

(23.84%)

15-24 years

(16.69%)

25-54 years

(45.22%)

55-64 years

(8.24%)
총

남 11,938,563 8,240,861 21,690,214 3,610,716
95,261,021

여 10,767,261 7,658,711 21,390,448 4,238,569
출처 : The World Factbook, 2016

표 10. 베트남의 인구

¡ 베트남은 2015년 기준, 세계은행 자료에 근거한 베트남 내 도시인구 비율은 33.6%이며 베

트남은 지난 30년간 평균 도시화 진행률 3.4%로 동남아시아 지역에서 가장 급격히 도시화가

진행되고 있는 국가이다. 2020년도 베트남의 도시인구 비율은 40%, 2050년은 60%까지 증가

할 것으로 전망되고 있다(베트남도시협회, 윤보나, 2016).

그림 40. 2000-2020년 베트남 연령대별 인구 추이

¡ 남녀 불균형은 2005년의 여아 100명 대 남아 106명에서 2015년에는 여아 100명 대 남아

112.8명으로 확대했다. 고령화는 65세 이상 인구 비율이 1979년 4.7%에서 2015년 7.6%로 증

가하는 반면, 0~14 세 인구 비율이 1979년 42.5 %에서 2015년에는 24.0%로 감소하여 지난 36

년간 연령별 인구 구성이 급변 하였다. 5~10 세 어린이의 수는 2025년까지 계속 증가 후

2034년까지 크게 감소하고 그 이후에는 안정 될 전망이다(DONGBANG, 2016).
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출처: 유로모니터 인터네셔널(Euromonitor International)

그림 41. 베트남 소비자 세분화

¡ 베트남에서 18~29세 사이의 청장년층의 수는 약 2120만 명으로, 지난 3년 동안 일정한 모습

을 보였으며, 해당 집단은 2013년 인구의 23.43%에 해당한다. 베트남의 가장 큰 소비자 집단

은 젊은 세대이며, 소비 트렌드에 미치는 영향도 가장 크다(KOTRA, 2014).

¡ 베트남 내 즉석 가공식품의 주 소비자는 1980년대 이후에 태어난 밀레니얼 세대이며 이들

은 1986년 도이머이(Đổi Mới) 정책(‘새롭게 한다', '쇄신'을 뜻하는 베트남어로, 베트남의 경

제 우선 개방ㆍ개혁 정책(開放改革 政策)을 일컬음(자료원: 시사상식사전) 이래 세계 사회에

문호가 개방돼 외국문물 접촉이 비교적 자유롭고, 시장경제를 지향하는 환경에서 자라와 미

디어 콘텐츠나 지인을 통해 사전 정보를 접한 적이 있다면, 타국의 음식에도 큰 거부감 없이

호의적인 태도를 보인다. 아울러 맞벌이 가정 수가 증가세이므로, 베트남에서 일반적으로 가

사를 담당해오던 여성들이 부담을 줄이고자 즉석식품에 꾸준한 수요를 보이고 있다(윤보나,

2016).

¡ 베트남은 중산층이 거의 없는 최상층과 최하층으로 양분화 된 시장의 모습을 보인다. 가격

에 매우 민감한 최하층에게 중국산 소비는 불가피 하기 때문에 중국식품 수입을 1위를 차지

한다. 반면 최상층에서는 가격 대비 품질이 높은 제품을 선호하므로 잘 알려진 브랜드 제품

을 구입한다(아주경제, 2014).

¡ 다른 지역에 비해 외국 기업 및 대기업이 주로 위치한 호치민과 하노이는 1인당 소득이 높

고 외국인 비율이 높아 대형유통업체 등 유통인프라가 잘 구축돼 있다. 고가의 수입제품이

잘 팔리며 다른 도시로의 파급효과가 높은 편이다(아주경제, 2014).

¡ 베트남의 출산률은 1.86명이다. 한두 명의 자녀만 두고 교육 등에 적극적으로 투자하는 경

향이 있어 고가의 유아용품 판매가 원활한 것으로 알려졌다. 지출의 상당부분은 식품(60%정

도)이 차지한다. 대부분이 쌀, 고기, 설탕, 식물성유지, 소스와 같은 기본식품을 구매하고 있

다. 저장된 농산물은 신선하지 못하다는 인식과 함께 낮은 냉장고 보급률로 매일 주변 시장

에서 소량 구매하는 패턴을 보인다. 박종서 aT 수출이사는 "향후 10년안에 주 소비계층으로
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자리 잡을 10대는 베트남 전체인구의 20%를 차지한다"며 "이전세대와는 달리 TV, 인터넷 등

미디어 영향을 많이 받고 한류문화와 건강 및 외모에 관심이 많다"고 설명했다(아주경제,

2014).

¡ 베트남 인구 중 30대 미만이 전체 인구의 70%에 달하며 소비 시장의 중추적인 역할을 담

당하고 있다(한국무역협회, 2015).

㉯ 베트남 어린이 관련 산업 현황

¡ 연간 약 20~25%의 유제품 소비 수요 증가와 더불어 베트남 유제품시장 수익성 상승하는

추세이다. 유제품 소비량의 78%는 베트남 인구의 10% 비율을 차지하는 하노이 시와 호찌민

시의 어린이들이 주 소비대상이다. 하지만 세계(102.6㎏) 및 아시아(35㎏)의 연간 일인당 유제

품 소비량에 비해 베트남 국내 소비량은 약 15㎏로 여전히 낮은 수준으로 나타나고 있다

(KOTRA, 2013).

¡ 유제품은 대부분 대도시와 도시 지역에서 소비되고, 소도시 또는 농촌 지역의 소비는 미미

한 실정이다. 베트남 국립 영양연구소의 통계에 따르면 매년 도시 주민의 유제품 소비는 농

촌 주민의 4배 이상이며 향후 농촌 주민의 평균 소득 증가와 함께 농촌 지역의 소비 또한 증

가될 것으로 예상하고 있다(KOTRA, 2013).

출처 : Euromonitor, 2015

그림 42. 베트남 우유 시장규모 및 판매량 (단위 : 십억 동, 천 톤)

¡ 신선우유제품의 90% 이상이 현지 기업으로부터 생산되고 있으며, 주요 기업으로는 Lotha

milk, Da Lat milk, Ba Vi milk, Moc Chau milk, Hanoi milk 등이 있다. 베트남 유제품 시장

전망은 앞으로도 긍정적이다. 베트남 유가공 협회(VDA)에 따르면, 2010년 1인당 우유 소비량

이 15ℓ에 불과했지만, 2020년에는 28ℓ까지 증가할 것으로 전망된다. 9300만 명의 풍부한 인
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구와 경제성장에 따른 소비력 증가, 건강에 대한 인식 증가 등의 요인이 베트남 유제품 시장

의 성장 원동력으로 작용할 것이다(이주현, 2016).

㉰ 베트남 식품 시장 현황

출처: Accenture analysis : 시장규모 = Vietnam 인구수 * 1인

당 식품지출비, 1USD=17,815 VND 로 환산 (2009. 7. 31기준)

그림 43. 베트남의 식품시장

¡ 베트남의 식품시장 규모는 연평균 13%정도로 빠르게 성장하고 있다. 2002년~2008 년 베트

남 1인당 외식소비액 역시 증가 추세로 증가율은 연평균 14%이다. 2002년부터 2009년까지 외

식시장 역시 성장세며 연평균 16%로 고성장 중이다(한식재단, 2010).

¡ 베트남의 식품지출액의 증가에도 불구하고 전체 지출 대비 비율은 낮아지고 있는 추세이다

(한식재단, 2010).

출처 : 아주경제, ASEAN

그림 44. 국가별 농식품 수출 실적
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¡ 최근 V.I.P(베트남·인도네시아·필리핀)의 2007년 한-아세안 FTA 체결이후 아세안 시장으로

의 한국농식품수출이 가파른 증가세를 보이고 있다. 또 이들 지역은 한국과 유사한 식문화(절

임, 탕)와 한류열풍 등으로 한국식품에 비교적 우호적인 편이다. 두터운 젊은 인구층과 도시

화의 가속, 외국인 투자 증가로 인한 고용창출 확대 등으로 2006년부터 베트남의 식품소비는

연평균 11.5%로 성장하고 있다(아주경제, 2014).

¡ 베트남 식품시장은 매우 유망한 시장 중 하나로 평가되며 9300만 명의 풍부한 인구, 경제성

장에 따른 가계소득 상승 등이 베트남 식품시장 성장잠재력을 뒷받침한다. 베트남 식품시장

성장에 따라, 식품 유통 부문 역시 빠르게 성장하고 있다. 베트남 유통업협회(AVR)에 따르

면, 베트남에는 현재 약 750개의 대형슈퍼, 130여 개의 쇼핑센터, 그리고 9000여 개의 전통시

장이 있다(이주현, 2016).

¡ 현재 베트남 소비자들의 식품 구매는 주로 생활필수식품(쌀, 물, 야채 등)에 한정되어 있지

만, 향후 고품질의 식품 소비로 변화할 것으로 판단된다(이주현, 2016).

¡ 도시화로 인한 생활패턴의 변화로 현지 소비자들이 시간 절약과 간편함을 추구하며 즉석식

품 시장이 크게 성장하고 있다. 2010년~2015년 사이 베트남의 즉석식품 시장은 연평균 21.2%

의 높은 성장률을 기록하며 2015년 기준 베트남의 즉석식품 시장 규모는 전년대비 19.7% 성

장해 9767억 동(4378만 달러)을 기록하였다. 현지 언론들은 베트남에서 즉석식품의 수요가 급

증한 이유에 대해, 베트남의 도시화 비율이 증가함에 따라 노동시간이 비교적 유동적인 농촌

생활을 벗어나 사무실이나 공장 등에서 근무하는 노동자들이 늘었고, 이로 인해 시간 제약이

커진 현지인들의 수 또한 증가하고 있기 때문이라고 예측한다. 또한, 시간의 제약으로 인해

직접 재료를 손질해 요리하는 것보다, 즉석식품의 단가가 더 비싸더라도 시간에 더 큰 가치를

둔 현대 소비자들이 늘어 즉석식품이 큰 인기를 끌고 있다고 분석하고 있다(윤보나, 2016).

출처 : BMI(Business Monitor Internationa)

그림 45. 베트남 식품 소비

¡ 글로벌 시장조사 기관인 BMI(BMI:Business Monitor Internationa)의 조사에 따르면, 베트

남의 식품 소비는 2016년까지 295억 달러에 이를 것으로 전망되며, 2010~2016년 동안 연평균

7.96% 성장률을 보인다. 또한 베트남의 1인당 연간 식품 소비는 2016년까지 약 316달러에 이

를 것으로 전망된다(이주현, 2016).

¡ 자녀가 있는 가정이 가장 건강에 신경을 쓰는 소비자층이다. 베트남의 많은 부모는 자녀의

탄산음료 소비를 제지하고, 무탄산 음료를 권한다(정상현, 2014)
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㉱ 베트남 소비자의 소비 패턴

¡ 베트남 소비자는 식료품 구매에 있어서 맛과 가격이 아닌 안전성과 위생을 고려하고 유기

농 채소, 육류 등을 판매하는 상점은 경제침체에도 여전히 성행하고, 도시지역에서 유기농 식

품을 저렴하게 구하는 방편으로 집에서 직접 채소를 재배하는 가정도 증가하는 등 식료품 구

매가 더 까다로워지고 있다(KOTRA, 2014).

¡ 베트남의 부모 소비자는 가정 및 자녀의 건강에 가장 신경을 쓰는 소비자층이며 자녀의 탄

산음료 소비를 제지하고, 무탄산 음료를 권하고 있다. 또한 여성이 대체적으로 남성에 비해

건강에 대한 관심이 높으며 무탄산 음료를 선호하며, 녹차와 허브(약초)가 건강에 유익하다는

일반적인 상식으로 인해 이러한 추출물이 들어있는 음료가 인기를 끌고 있다(KOTRA, 2014).

¡ 베트남에서 판촉행사는 소비자들의 구매의욕을 자극하는 가장 중요한 마케팅 수단으로, 베

트남 소비자들은 아시아에서 판촉상품을 가장 많이 찾는 소비자 중 하나이다(KOTRA, 2014).

¡ 젊은 소비층일수록 마케팅에 민감하게 반응하고 브랜드에 대한 관심이 높다. 현대적 소매판

매의 약 18%가 광고와 홍보로 인해 발생하고 있다(아주경제, 2014).

㉲ 베트남 소비자 식품 시장 니즈

¡ 베트남은 외식문화가 발달해 길거리에서 쉽고 저렴하게 끼니를 해결할 수 있지만, 최근 현

지 소비자들은 향상된 식품안전 의식과 위생 관념으로 인해 가공공정이 체계적으로 관리되며

영양정보가 표기되는 즉석 가공식품을 위생상 더욱 신뢰하고 인기가 높은 경향을 보이고 있

다(윤보나, 2016).

출처 : 각 사 홈페이지, KOTRA 호치민 무역관

그림 46. 베트남 내 유통되는 인스턴트 죽

¡ 보관이 편리한 건조나 냉동, 상온보관 즉석 가공식품(레토르트)은 오래 전부터 베트남인들

에게 가장 보편적으로 인식된 즉석식품이며 가공식품 시장에서 주류를 이루고 있다. 특히

2015년 건조 즉석 가공식품 시장은 전년대비 28% 증대해, 다른 종류의 즉석 가공식품보다 월

등한 성장률을 기록하였다. 하지만 냉동 즉석 가공식품은 전체 즉석식품 시장에서 여전히 비
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주류이다. 냉동 가공식품은 보관 및 진열 시 냉동고가 필요하므로, 주로 대형 마트에서 유통

되나 시중에 유통되는 상품의 종류가 한정적이며, 조리를 위해 해동 과정을 거쳐야하기 때문

에 편리성이 떨어져 다른 즉석식품보다 수요가 낮다(윤보나, 2016).

¡ 시장조사기관 BMI에 따르면, 베트남 소비자들이 점점 고품질의 식료품에 대한 관심이 증가

하고 있으며, 이로 인해 위생 및 품질을 신뢰할 수 있는 유명 브랜드 제품에 대한 선호가 점

점 높아지고 있는 것으로 파악된다. 또한, 베트남 가계소득 증가와 이에 따른 라이프스타일

변화는 향후 다양한 종류의 식품 구매가 늘어날 것이다(이주현, 2016).

¡ 베트남 식품시장에서 위조 식품이 늘어남에 따라 베트남 소비자들의 식품 안전에 대한 관

심이 높아지고 있으며 실제로 베트남 식품제조업체들은 신뢰도를 제고하기 위해 제품이 신선

하고 안전하게 제조되었다는 내용을 담은 광고영상을 제작하고 있다(한국무역협회, 2015).

¡ 전통적으로 보신(保身)에 대한 인식이 높고 소득이 늘어남에 따라 건강을 생각하는 소비자

들이 늘어나고 있다(한국무역협회, 2015).

¡ 베트남 내 수입유아제품의 판매 급증은 안전성 및 효능이 주원인이며 유아식품 홍보에서

과거에는 단순히 엄마의 이미지를 강조했다면 최근에는 분유에 함유된 칼슘, DHA 등 구체적

인 영양소와 효과를 홍보하고 있다. 수입 브랜드들은 HACCP 등 국제인증을 홍보해 제품의

프리미엄 이미지를 강조하고 있다(한국무역협회, 2015).

¡ 베트남 분유 가격은 동남아 국가 중 가장 높게 형성되어 있으며 베트남 부모들은 자국 제

품보다는 프리미엄 수입산 분유 선호도가 높고 수입 분유가 품질이나 안전성 측면에서 더 우

수하다고 생각하고 있는 것으로 알려져 있어 한국산 가공 식품이 주는 건강한 프리미엄 제품

이미지를 강조하는 것이 중요하다. 또한, 각종 TV, 잡지, 인터넷 매체 등을 통해 소비자들에

게 건강하고 안전한 브랜드 이미지를 구축할 필요가 있다(한국무역협회, 2015).

¡ 최근 베트남 식품시장 3대 키워드는 ‘유기농’, ‘안전’, ‘위생’이다. 최근 베트남도 경제성장에

따른 가계 소득이 증가하면서, 베트남 중산층 소비자들을 중심으로 안전식품에 대한 인식이

증가하는 추세이며 그 중에서도 유기농 식품에 대한 선호도가 증가하고 있다. 유기농 식품이

란 화학비료나 농약을 사용하지 않고 재배한 식품인데, 항산화물질, 비타민, 그리고 각종 영양

소가 많아 가격이 일반 제품보다 2~3배 높음에도 불구하고 베트남 여성들을 중심으로 인기가

높다(이주현, 2016).

¡ TGAN의 Facebook페이지(호찌민시의 음식점이나 먹거리를 소개하는 소셜 네트워크 페이지

중 일부)에서는 15만 동(한화 7500원) 이하의 한식집을 소개한 게시글이 카페와 베트남의 길

거리 음식 등을 안내한 게시물을 제치고 현재 해당 계정 페이지의 최상위 인기글이 되었다

(2016년 6월 기준). 한국음식(특히 한국의 길거리 음식)에 주로 관심을 갖는 소비자는 10~30

대의 젊은이들이며 이들은 한국 드라마를 포함한 한류 미디어 콘텐츠에 익숙해진 이들이 가

장 많은 연령층이다. 이들 중 대부분은 새로운 문화를 체험하는 것에 우호적이지만 그러나

10대에서 20대 초반의 소비자들은 경제활동에 한계가 있어, 가격에 크게 구애받는 것을 고려

해야 할 것이다(윤보나, 2016).
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¡ 베트남 소비자는 유행에 민감하고 편의식품(Ready-to-eat) 등을 즐긴다. 식품위생 및 품질

안전에 대한 소비자인식의 변화도 빠른 편이다. 젊은 층과 부유층은 브랜드 선호도가 높다.

특히 잘 알려진 서양 브랜드를 좋아해 베트남시장 진출 성공률은 다른 국가에 비해 높은 편

이다. 중상류층에서는 가격이 비싸더라도 슈퍼마켓이나 식품전문점에서 명확한 라벨링과 내

용물이 보이도록 포장돼 있는 유명 수입식품, 유기농제품을 구입한다(아주경제, 2014).

¡ 베트남은 하노이와 호치민에 주요 소비층이 몰려 있고 도시와 시골의 소득차가 심하다. 도

시를 중심으로 소득수준이 증가해 라이프 스타일 변화에 따른 스낵류 및 고가 식품이 큰 폭

으로 성장하고 있는 추세이다(아주경제, 2014).

¡ 편의식품 소비가 증가하면서 프랜차이즈산업도 급성장하고 있다. 도시지역의 소득이 증가함

에 따라 부가가치가 높은 가공식품에 대한 지출이 늘었다. 프랜차이즈 산업은 2012년 기준

시장성장률 15%, 시장규모 9조9440억 원으로 집계됐다(아주경제, 2014).

¡ 현지 소비자들이 더 나은 맛과 영양을 추구하면서 저가 제품 이외에도 프리미엄 제품군으

로 세분화될 것으로 전망된다(한국무역협회, 2015).

¡ 베트남 경제가 발전하면서 가공 면류에 대한 소비가 증가하여 라면, 당면, 잡채 등 가공 면

류를 1주일에 3회~4회 먹는다. 전통 면류 중에서는 중국식 밀면과 베트남식 쌀국수인 포(Pho)

를 즐겨 먹으며, 가공 면류로는 라면의 수요가 높은 편이다. 편리함을 쫓는 소비자들이 점차

증가함에 따라 라면 판매가 증가하고 있어 많은 기업들이 현지 시장에 대거 진출하고 있다

(한국무역협회, 2015).

단위 : 백만 봉지

글로벌 라면 소비량
순위 국가 판매량

1 중국/홍콩 44,400

2 인도네시아 13,430
3 일본 5,500

4 인도 5,340
5 베트남 5,000

6 미국 4,280
7 대한민국 3,590

8 태국 3,070

9 필리핀 2,800
10 브라질 2,360

출처 : 세계인스턴트라면협회

표 11. 글로벌 라면 소비량

¡ 세계인스턴트라면협회(World Instant Noodles Association)에 따르면, 베트남의 연간 라면

소비량이 대략 50억 봉지/컵인 것으로 집계된다. 1인당 소비량으로 환산할 경우, 현지 소비자

들은 연간 60.3개의 라면을 섭취하고 있으며 이는 74.1개인 한국에 이어 세계 2위이며 글로벌

라면 소비량도 5위를 차지한다(한국무역협회, 2015).
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¡ 베트남 소비자들은 다채로운 수입산 식품에 끌리고 있어 해외 제조업체들이 저지방, 저당

제품으로 시장을 공략하고 있다. 베트남 소비자들은 초콜릿, 치즈, 견과류, 매운맛 스낵 등 다

양한 맛과 종류의 과자를 선호하지만 지나치게 달거나 과도한 나트륨이 들어간 과자는 기피

하는 경향이 있다. 최근 소비자들이 건강을 고려하기 때문에 영양도 주 고려요인 중 하나이

다(한국무역협회, 2015).

㉳ 베트남인의 외식 성향

¡ 도시지역의 소득향상에 따른 소비패턴의 서구화가 진행 중이다. 베트남 대표도시인 호치민

(600만 명)과 하노이(300만 명)는 가구당 소득이 전국 평균보다 2배 정도 높아 패스트푸드와

외식산업 발전을 주도하였다. 또한 외국기업 투자확대 및 외국인 유입확대에 따른 시장성장

추세가 계속되고 있으며, 외국인 투자의 증가와 함께 유입된 외국인의 폭발적인 증가에 따라

서구식 식단과 패스트푸드 소비시장도 확대되었다(한식재단, 2010).

¡ 베트남은 전체 인구의 43%가 25세 이하로, 매우 두텁게 형성돼 있는 이들 젊은 층은 대중

매체를 통해 외국문화의 영향을 많이 받아 패스트푸드를 매우 선호한다(KOTRA, 2014). 도시

평균 임금이 월 200 달러에 불과한 베트남에서 패스트푸드 평균가격인 4~5달러는 아직까지

일반 소비자에게 큰 가격으로 거부감을 형성하고 있다. 선진국에서 저가의 빠른 식사대용 패

스트푸드의 정의가 베트남에서는 현대식의 고급음식문화로 인지되면서 패스트푸드 점포가 젊

은 소비계층에게 색다른 문화체험의 공간과 만남의 장소로 활용되는 트렌드화가 진행중이다

(한식재단, 2010).

¡ 베트남 소비자의 8%만이 서구식 패스트푸드에 대한 인지도를 보였으며 이중 12%만이 서

구식 패스트푸드에 대한 선호도를 보였다(AC Nielsen, 2010). 웰빙 음식에 대한 욕구 및 수요

확대되는 추세이며 현지 음식문화가 채식중심의 웰빙 식단으로 칼로리가 높은 기름진 서양식

패스트푸드에 대한 문화적 거부감이 있는 것이 주요 요인이다(한식재단, 2010)

¡ 베트남인들의 식품 안전에 대한 소비자의 관심 증대가 높아지고 있다. 최근에 적발된 식품

관련 문제로 인해 관심은 더욱 증가하고 있으며 진료비 및 보험료의 증가도 건강에 대한 염

려가 높아진 원인 중 하나이다(KOTRA, 2014).

¡ 베트남은 외식문화가 발달했다. 전국에는 노점 4만여 곳, 푸드점 6000곳, 레스토랑 7만4000

곳, 카페&바 1만7700곳, 호텔 및 리조트 1만 곳 등 50만여 개의 외식점포가 운영 중이다(아주

경제, 2014).

¡ 경제성장이 주춤해도 식료품 소비는 꾸준한 곳이 베트남으로 국내총생산(GDP) 대비 소비

비율은 70%이상으로 싱가포르 57%, 말레이시아 59%, 태국 68%에 비해 높다. 현재 베트남은

인플레이션, 부동산 경기 부진, 실업률 증가 등으로 2011년 이후 경제 성장이 주춤하면서 소

비 시장이 전반적으로 위축됐지만 식료품 등의 일용재 소비는 계속 증가해 높은 성장세를 유

지하고 있다(아주경제, 2014).
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㉴ 베트남의 음식문화

¡ 베트남 사람은 끼니를 중심으로 하여 하루의 처리 업무를 안배하고 동작을 묘사하는 많은

베트남어 동사에 ‘an(먹다)’라는 단어가 들어가 있을 만큼 음식이 베트남 사람들에게 아주 중

요한 문화의 한축이며 사회생활의 다방면에 뿌리 깊은 의미가 있다(Vu thi thanh huong,

2011).

¡ 베트남은 다민족 국가로서 지역적 음식이 매우 발달되어 음식문화의 다양성이 자연스럽게

형성되어 있고 야채류를 삼거나, 소금물에 담그거나, 생으로 많이 섭취한다. 탕이나 국 종류도

많고 특히 신맛이 나는 국을 즐겨 먹으며 전통적인 베트남 음식에는 육류를 그리 많이 사용

하지 않는다(Vu thi thanh huong, 2011).

¡ 베트남 음식은 배합의 음식문화로서 음식 맛이 너무 맵지도, 달지도, 기름지지도 않고 부재

료와 향채가 많이 쓰이며 생선 액젓을 많이 사용한다(Vu thi thanh huong, 2011).

¡ 베트남 음식의 특성은 베트남음식연구원장에 의하면 베트남 음식의 특성은 개방적 다양성,

담백함, 느억맘과 향료 애용, 다양한 음식재료와 양념배합, 맛있는 건강음식, 젓가락문화, 공동

성, 호객성, 한상차림 습관 등으로 표현된다(Vu thi thanh huong, 2011).

¡ 베트남은 지리적인 요인으로 인해 다양한 인종이 거주하고 있기 때문에 여러 문화의 교류

의 장이 되며 특히 중국과 프랑스 등의 지배를 받았기 때문에 문화의 다양성이 존재하며 식

문화에도 영향을 받았다. 베트남은 다양한 기후와 지형, 해안지대를 중심으로 각종 동식물들

이 서식하고 있으며 일 년에 4모작 수확이 가능하고 열대과일이 풍성한 자연환경도 베트남

식문화에 영향을 끼쳤다(한국무역협회, 2015).

¡ 다른 동남아 지역들과는 달리 베트남은 중국의 영향을 받아 젓가락을 사용하고 있으며 유

교의 영향으로 식사를 하면서 대화하는 경우가 적고 음식을 조금씩 남기는 경향이 있다(한국

무역협회, 2015).

¡ 베트남 국민들은 일반적으로 하루에 두 끼나 세 끼를 먹는다. 아침식사로는 밥, 국 또는 베

트남식 국수와 프랑스식 빵, 육류와 땅콩을 다져서 삶은 고구마에 뿌린 요리를 먹고 있다. 점

심이나 저녁에는 밥, 생선, 육류, 채소, 고깃국을 먹지만 프랑스식으로 빵, 육류, 새우 등을 먹

는 경우도 있다(한국무역협회, 2015).

¡ 하노이를 대표로 하는 북부지방은 다른 지역에 비해 경제적으로 빈곤했기 때문에 요리 종

류가 많지 않고 남부보다는 음식이 덜 달고 덜 시면서 담백하며 중국으로부터 영향을 많이

받았다. 다낭을 대표로 하는 중부지방은 다른 지역에 비해 맛이 강렬하고 진한 것이 특징이

며 연안 쪽에 위치한 중부지역은 소금과 피시 소스를 통한 요리가 많으며 과거 수도가 위치

하여 궁중요리가 전해 내려오고 있다. 호치민을 대표로 하는 남부지방은 최대 곡창지대인 멜

캉 델타주에서 자란 신선한 채소 및 식재료를 바탕으로 다채로운 요리를 자랑하며 음식의 맛

은 대체적으로 단 편이며 프랑스, 미국, 태국 요리의 영향을 많이 받았다(한국무역협회, 2015).
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㉵ 베트남의 유통구조

¡ 베트남 식품유통은 아직 재래시장이 강세이다. 베트남 전통 시장은 ‘Phien’이라고 하는데 이

는 베트남의 재래시장으로 발전하였고 베트남 사람들은 시장에 갓 재배된 농산품들을 재래시

장에서 싱싱하게 구매하는 것을 선호한다. 베트남의 재래시장에서는 식품에서 필수품까지 모

든 것을 구입할 수 있고 상품의 가격대 또한 다양하다(aT, 2014).

¡ 그러나 최근 베트남의 경제가 성장하면서 도시에 거주하는 사람들은 재래시장보다 슈퍼마

켓에서 식품을 구매하는 것이 더욱 익숙해지고 있다. 슈퍼마켓에서 식품을 구매할 경우 위생

문제를 보장해 주는 것은 물론, 가격대가 일정하며 바쁜 현대인들이 간편하게 섭취할 수 있는

다양한 가공식품을 판매하고 있기 때문이다. 이러한 이유 때문에 도시에 거주하고 있는 젊은

층은 슈퍼마켓을 이용하는 경우가 늘어나고 있지만 베트남 주부들이 선호하는 식품 구매처는

여전히 갓 수확한 농수산물을 가격흥정을 통해 저렴하게 구매할 수 있는 전통 재래시장이다

(aT, 2014).

나. 목적 시장 어린이의 한식 인지도 분석

(1) 조사 방법

¡ 본 조사를 실시하기 위해 중국, 베트남 현지 시장의 13세 미만의 어린이 소비자 233명(중국

120명, 베트남 113명), 13세 미만의 아이를 둔 중국, 베트남 현지 어머니 소비자 218명(중국:

120명, 베트남: 98명)을 대상으로 중국은 2015년 6월 6일부터 8일까지, 베트남은 2015년 6월

19일부터 6월 22일까지 설문조사를 실시하였다. 수집된 자료는 SPSS statistics 21.0 program

을 이용하여 기술통계, 빈도분석, 요인분석, 교차분석, t-test, 일원배치분산분석, 다중응답분

석, Importance Performance Analysis 을 실시하였다.

(2) 조사 결과

(가) 해외 현지 어린이 소비자

① 전체 어린이 소비자의 인구통계학적 특성

¡ 전체 어린이의 인구통계학적 특성 조사 결과는 다음과 같다(표 12). 여자(142명, 61,2%)가

남자(90명, 38.8%)보다 더 많은 것으로 나타났으며, 나이는 7세 미만(71명, 31.3%), 12세(37명,

16.3%), 8세(34명, 15.0%) 순으로 높은 응답률을 보였다. 외식 빈도는 1회/1개월(59명, 26.0%)

과 1회/1주(59명, 26.0%)가 가장 높은 응답률을 나타냈으며, 1회/2주(49명, 21.6%)가 그 뒤를

이어 높게 나타났다.
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N=233
항목 빈도(명) 백분율(%)

성별
남 90 38.8

여 142 61.2

나이

7세 미만 71 31.3

7세 26 11.5
8세 34 15.0

9세 17 7.5

10세 28 12.3
11세 14 6.2

12세 37 16.3

외식 빈도

거의 하지 않음 31 13.7

1회/1개월 59 26.0
1회/2주 49 21.6

1회/1주 59 26.0

2-3회/1주 29 12.8
1회 이상/1일 0 0.0

표 12. 전체 어린이의 인구통계학적 특성

② 전체 어린이 소비자의 한식에 대한 인지도, 선호도 및 요구도

¡ 전체 어린이의 한식에 대한 인지도 및 선호도 분석 결과는 다음과 같다(표 13). 인지도는

2.88점으로 보통이하의 점수로 나타나 한식에 대한 인지도가 낮은 것으로 나타났으며, 선호도

는 3.69점으로 나타나 보통 이상의 선호도를 보였다. 한식 인지 경로로는 주로 TV(광고, 한국

드라마)(103명, 47.2%)를 이용하는 것으로 나타났으며, 인터넷이나 SNS(24명, 11.0%), 한국인

을 제외한 친구(20명, 9.2%)가 그 뒤를 이어 높게 나타났다. 한식당 외식 빈도로는 거의 하지

않음(92명, 39.8%), 1회/1개월(87명, 37.7%) 순으로 높게 나타나 한식당 외식 빈도가 높지 않

은 것으로 나타났다. 한식당에서 외식을 하는 이유로는 주로 가족과 함께 외식(157명, 68.9%)

이 가장 많은 응답률을 보였으며, 친구들과의 식사(29명, 12.7%), 기념일(생일파티 등)(26명,

11.4%)이 그 뒤를 이어 높게 나타났다.
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N=233
항목 통계값

인지도1)2) 2.88±1.08

선호도1)3) 3.69±0.86

한식 인지 경로4)

TV(광고, 한국 드라마) 103 47.2

잡지나 신문 19 8.7
인터넷이나 SNS 24 11.0

한국인 친구 10 4.6

한국인을 제외한 친구 20 9.2
판매원(마트 등) 12 5.5

기타 30 13.8

한식당 외식 빈도4)

거의 하지 않음 92 39.8

1회/1개월 87 37.7
1회/2주 40 17.3

1회/1주 11 4.8

2-3회/1주 1 0.4
1회 이상/1일 0 0.0

한식당 외식 이유4)

가족과 함께 외식 157 68.9
기념일(생일파티 등) 26 11.4

친구들과의 식사 29 12.7

기타 16 7.0
1) M±SD
2) 1. 전혀 모른다. 3. 보통이다. 5. 매우 잘 안다.
3) 1. 전혀 좋아하지 않는다. 3. 보통이다. 5. 매우 좋아한다.
4) 빈도분석

표 13. 전체 어린이의 한식에 대한 인지도 및 선호도

¡ 전체 어린이의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도 분석 결과는 다음과 같다(표

14). 인지도는 김밥(146명, 21.5%), 비빔밥(101명, 14.9%), 갈비구이(57명, 8.4%), 냉면(52명,

77.6%) 순으로 높게 나타났으며, 선호도는 김밥(107명, 16.0%), 갈비구이(70명, 10.5%), 비빔밥

(61명, 9.1%) 순으로 높게 나타났다. 섭취요구도는 김밥(77명, 11.5%), 갈비구이(68명, 10.2%),

비빔밥(48명, 7,2%)순으로 높게 나타났다.
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빈도(%), N=233
인지도 선호도 섭취요구도

한식 어린이

메뉴1)

비빔밥 101(14.9) 61(9.1) 48(7.2)

주먹밥 34(5.0) 29(4.3) 35(5.2)
김밥 146(21.5) 107(16.0) 77(11.5)

김치볶음밥 21(3.1) 30(4.5) 25(3.7)
잡채 18(2.6) 15(2.2) 10(1.5)

냉면 52(7.6) 43(6.4) 30(4.5)

잔치국수 9(1.3) 15(2.2) 14(2.1)
죽 48(7.1) 25(3.7) 33(4.9)

갈비구이 57(8.4) 70(10.5) 68(10.2)
불고기 19(2.8) 23(3.4) 19(2.8)

갈비탕 9(1.3) 24(3.6) 28(4.2)
삼계탕 15(2.2) 20(3.0) 24(3.6)

제육볶음 17(2.5) 28(4.2) 34(5.1)

닭갈비 13(1.9) 21(3.1) 26(3.9)
장조림 18(2.6) 23(3.4) 24(3.6)

해물파전 13(1.9) 18(2.7) 34(5.1)
고추장 떡볶이 45(6.6) 34(5.1) 26(3.9)

간장 떡볶이 12(1.8) 20(3.0) 29(4.3)

닭찜 20(2.9) 32(4.8) 44(6.6)
약식 13(1.9) 30(4.5) 41(6.1)

합계 680(100.0) 668(100.0) 669(100.0)
1)다중응답

표 14. 전체 어린이의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도

¡ 전체 어린이의 한식 어린이메뉴 선택 이유 분석 결과는 다음과 같다(표 15). 모양과 색(56

명, 30.8%), 영양소간의 균형(49명, 26.9%), 선호하는 메인 식재료(33명, 18,1%) 순으로 높게

나타나 외관과 영양을 중요시 여기는 것으로 나타났다.

N=233

항목 빈도(명) 백분율(%)

메뉴 선택 이유

영양소간의 균형 49 26.9

모양과 색 56 30.8

발효식품 2 1.1
자극적이지 않은 맛 2 1.1

식재료의 다양성 16 8.8
선호하는 메인 식재료 33 18.1

육식과 채식의 조화 5 2.7
음식의 양 3 1.6

다양한 조리법 9 4.9

소화가 잘 됨 2 1.1
기타 5 2.7

표 15. 전체 어린이의 한식 어린이메뉴 선택 이유
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③ 중국 어린이 소비자의 인구통계학적 특성

¡ 중국 어린이의 인구통계학적 특성을 분석한 결과는 다음과 같다(표 16). 여자(69명, 57.5%)

가 남자(51명, 42.5%)보다 높게 나타났으며, 나이는 7세 미만(40명, 34.2%), 12세(20명,

17.1%), 8세(15명, 12.8%) 순으로 높게 나타났다. 외식 빈도는 1회/1주(35명, 30.2%), 1회/2주

(27명, 23.3%) 순으로 나타나 외식 빈도가 비교적 높은 것으로 나타났다.

N=120

항목 빈도(명) 백분율(%)

성별
남 51 42.5
여 69 57.5

나이

7세 미만 40 34.2
7세 13 11.1

8세 15 12.8
9세 10 8.5

10세 14 12.0

11세 5 4.3
12세 20 17.1

외식 빈도

거의 하지 않음 14 12.1
1회/1개월 20 18.1

1회/2주 27 23.3

1회/1주 35 30.2
2-3회/1주 19 16.4

1회 이상/1일 0 0.0

표 16. 중국 어린이의 인구통계학적 특성

④ 중국 어린이 소비자의 한식에 대한 인지도, 선호도 및 요구도

¡ 중국 어린이의 한식에 대한 인지도, 선호도 및 요구도 분석 결과는 다음과 같다(표 17). 인

지도는 2.79점으로 보통이하로 나타났으며, 선호도는 3.59점으로 보통 이상의 선호도를 나타

냈다. 한식 인지 경로로는 TV(광고, 한국 드라마)(48명, 43.2%)가 가장 높은 응답률을 나타냈

으며, 한식당 외식 빈도는 거의하지 않음(44명, 37.3%), 1회/1개월(41명, 34.7%), 1회/2주(27명,

22.9%) 순으로 높게 나타나 전반적인 외식 빈도는 높으나 한식당의 외식 빈도는 낮은 것으로

나타났다. 한식당 방문 이유로는 가족과 함께 외식(72명, 61.0%), 친구들과의 식사(24명,

20.3%) 순으로 높게 나타났다.
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N=120
항목 통계값

인지도1)2) 2.79±1.02

선호도1)3) 3.59±0.91

한식 인지 경로4)

TV(광고, 한국 드라마) 48 43.2

잡지나 신문 8 7.2
인터넷이나 SNS 13 11.7

한국인 친구 6 5.4

한국인을 제외한 친구 13 11.7
판매원(마트 등) 4 3.6

기타 19 17.1

한식당 외식 빈도4)

거의 하지 않음 44 37.3

1회/1개월 41 34.7
1회/2주 27 22.9

1회/1주 5 4.2

2-3회/1주 1 0.8
1회 이상/1일 0 0.0

한식당 외식 이유4)

가족과 함께 외식 72 61.0
기념일(생일파티 등) 14 11.9

친구들과의 식사 24 20.3

기타 8 6.8
1) M±SD
2) 1. 전혀 모른다. 3. 보통이다. 5. 매우 잘 안다.
3) 1. 전혀 좋아하지 않는다. 3. 보통이다. 5. 매우 좋아한다.
4) 빈도분석

표 17. 중국 어린이의 한식에 대한 인지도 및 선호도

¡ 중국 어린이 소비자의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도 분석 결과는 다음과

같다(표 18). 인지도는 김밥(69명, 20.2%), 비빔밥(54명, 15.8%), 냉면(42명, 12.3%), 고추장 떡

볶이(34명, 9.9%)로 높게 나타났으며, 선호도는 김밥(55명, 16.3%), 비빔밥(35명, 10.4%), 냉면

(31명, 9.2%) 순으로 높게 나타났다. 섭취요구도는 갈비구이(37명, 11.1%), 김밥(33명, 9.9%),

비빔밥(21명, 6.3%), 주먹밥(21명, 6.3%) 순으로 높게 나타났다.
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빈도(%), N=120
인지도 선호도 섭취요구도

한식 어린이메뉴1)

비빔밥 54(15.8) 35(10.4) 21(6.3)

주먹밥 18(5.3) 15(4.5) 21(6.3)
김밥 69(20.2) 55(16.3) 33(9.9)

김치볶음밥 4(1.2) 11(3.3) 5(1.5)
잡채 4(1.2) 6(1.8) 3(0.9)

냉면 42(12.3) 31(9.2) 20(6.0)

잔치국수 7(2.0) 9(2.7) 7(2.1)
죽 13(3.8) 7(2.1) 12(3.6)

갈비구이 18(5.3) 27(8.0) 37(11.1)
불고기 12(3.5) 16(4.7) 15(4.5)

갈비탕 5(1.5) 11(3.3) 14(4.2)
삼계탕 8(2.3) 12(3.6) 9(2.7)

제육볶음 8(2.3) 10(3.0) 8(2.4)

닭갈비 8(2.3) 8(2.4) 15(4.5)
장조림 12(3.5) 15(4.5) 19(5.7)

해물파전 5(1.5) 8(2.4) 15(4.5)
고추장 떡볶이 34(9.9) 26(7.7) 20(6.0)

간장 떡볶이 8(2.3) 14(4.2) 18(5.4)

닭찜 10(2.9) 16(4.7) 23(6.9)
약식 3(0.9) 5(1.5) 19(5.7)

합계 342(100.0) 337(100.0) 334(100.0)
1)다중응답

표 18. 중국 어린이의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도

¡ 중국 어린이의 한식 어린이메뉴 선택 이유 조사 결과는 다음과 같다(표 19). 모양과 색(25

명, 30.5%), 영양소간의 균형(19명, 23.2%), 선호하는 메인 식재료(18명, 22.0%) 순으로 높은

응답률을 나타내어 외관과 영양을 중요시 여기는 것으로 나타났다.

N=120

항목 빈도(명) 백분율(%)

메뉴 선택 이유

영양소간의 균형 19 23.2

모양과 색 25 30.5

발효식품 2 2.4
자극적이지 않은 맛 2 2.4

식재료의 다양성 8 9.8
선호하는 메인 식재료 18 22.0

육식과 채식의 조화 1 1.2
음식의 양 4 4.9

다양한 조리법 1 1.2

소화가 잘 됨 2 2.4
기타 0 0.0

표 19. 중국 어린이의 한식 어린이메뉴 선택 이유
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⑤ 베트남 어린이 소비자의 인구통계학적 특성

¡ 베트남 어린이의 인구통계학적 특성을 분석한 결과는 다음과 같다(표 20). 여자(73명,

65.2%)가 남자(39명, 34.8%)보다 많게 나타났으며, 나이는 7세 미만(31명, 28.2%), 8세(19명,

17.3%), 12세(17명, 15.5%) 순으로 많게 나타났다. 외식빈도는 1회/1개월(38명, 34.2%), 1회/1

주(24명, 21.6%) 순으로 높게 나타났다.

N=113

항목 빈도(명) 백분율(%)

성별
남 39 34.8
여 73 65.2

나이

7세 미만 31 28.2
7세 13 11.8

8세 19 17.3
9세 7 6.4

10세 14 12.7

11세 9 8.2
12세 17 15.5

외식 빈도

거의 하지 않음 17 15.3
1회/1개월 38 34.2

1회/2주 22 19.8

1회/1주 24 21.6
2-3회/1주 10 9.0

1회 이상/1일 0 0.0

표 20. 베트남 어린이의 인구통계학적 특성

⑥ 베트남 어린이 소비자의 한식에 대한 인지도, 선호도 및 요구도

¡ 베트남 어린이의 한식에 대한 인지도 및 선호도 분석 결과는 다음과 같다(표 21). 인지도는

2.97점으로 보통 이하의 점수이나 중국 어린이의 인지도보다 높게 나타났으며, 선호도는 3.80

점으로 보통 이상의 높은 점수로 나타나 베트남 어린이 어린이의 한식 선호도가 높은 것을

알 수 있었다. 한식 인지 경로로는 TV(광고, 한국 드라마)(55명, 51.4%), 잡지나 신문(11명,

10.3%), 인터넷이나 SNS(11명, 10.3%) 순으로 높게 나타났다. 한식당 외식 빈도로는 거의 하

지 않음(48명, 42.5%), 1회/1개월(46명, 40.7%) 순으로 높게 나타났으며, 한식당 외식 이유로는

가족과 함께 외식(85명, 77.3%)가 가장 높게 나타났다.
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N=113
항목 통계값

인지도1)2) 2.97±1.13

선호도1)3) 3.80±0.78

한식 인지 경로4)

TV(광고, 한국 드라마) 55 51.4

잡지나 신문 11 10.3
인터넷이나 SNS 11 10.3

한국인 친구 4 3.7

한국인을 제외한 친구 7 6.5
판매원(마트 등) 8 7.5

기타 11 10.3

한식당 외식 빈도4)

거의 하지 않음 48 42.5

1회/1개월 46 40.7
1회/2주 13 11.5

1회/1주 6 5.3

2-3회/1주 0 0.0
1회 이상/1일 0 0.0

한식당 외식 이유4)

가족과 함께 외식 85 77.3
기념일(생일파티 등) 12 10.9

친구들과의 식사 5 4.5

기타 8 7.3
1) M±SD
2) 1. 전혀 모른다. 3. 보통이다. 5. 매우 잘 안다.
3) 1. 전혀 좋아하지 않는다. 3. 보통이다. 5. 매우 좋아한다.
4) 빈도분석

표 21. 베트남 어린이의 한식에 대한 인지도 및 선호도

¡ 베트남 어린이의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도 분석 결과는 다음과 같다

(표 22). 인지도는 김밥(77명, 22.8%), 비빔밥(47명, 13.9%), 갈비구이(39명, 11.5%), 죽(35명,

10.4%) 순으로 나타났으며, 선호도는 김밥 52명(15.7%), 갈비구이(43명, 13.0%), 비빔밥(26명,

7.9%) 순으로 높게 나타났다. 섭취요구도는 김밥(44명, 13.1%), 갈비구이(31명, 9.3%), 비빔밥

(27명, 8.1%) 순으로 높게 나타났다.
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빈도(%), N=113
인지도 선호도 섭취요구도

한식 어린이 메뉴1)

비빔밥 47(13.9) 26(7.9) 27(8.1)

주먹밥 16(4.7) 14(4.2) 14(4.2)
김밥 77(22.8) 52(15.7) 44(13.1)

김치볶음밥 17(5.0) 19(5.7) 20(6.0)
잡채 14(4.1) 9(2.7) 7(2.1)

냉면 10(3.0) 12(3.6) 10(3.0)

잔치국수 2(0.6) 6(1.8) 7(2.1)
죽 35(10.4) 18(5.4) 21(6.3)

갈비구이 39(11.5) 43(13.0) 31(9.3)
불고기 7(2.1) 7(2.1) 4(1.2)

갈비탕 4(1.2) 13(3.9) 14(4.2)
삼계탕 7(2.1) 8(2.4) 15(4.5)

제육볶음 9(2.7) 18(5.4) 26(7.8)

닭갈비 5(1.5) 13(3.9) 11(3.3)
장조림 6(1.8) 8(2.4) 5(1.5)

해물파전 8(2.4) 10(3.0) 19(5.7)
고추장 떡볶이 11(3.3) 8(2.4) 6(1.8)

간장 떡볶이 4(1.2) 6(1.8) 11(3.3)

닭찜 10(3.0) 16(4.8) 21(6.3)
약식 10(3.0) 25(7.6) 22(6.6)

합계 338(100.0) 331(100.0) 335(100.0)
1)다중응답

표 22. 베트남 어린이의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도

¡ 베트남 어린이의 한식 어린이메뉴 선택 이유 분석 결과는 다음과 같다(표 23). 모양과 색

(31명, 31.0%), 영양소간의 균형(30명, 30.0%), 선호하는 메인 식재료(15명, 15.0%) 순으로 높

게 나타나 베트남 어린이들이 외관과 영양을 중요시 여기는 것으로 나타났다.

N=113

항목 빈도(명) 백분율(%)

메뉴 선택 이유

영양소간의 균형 30 30.0

모양과 색 31 31.0

발효식품 0 0.0
자극적이지 않은 맛 0 0.0

식재료의 다양성 8 8.0
선호하는 메인 식재료 15 15.0

육식과 채식의 조화 4 4.0
음식의 양 3 3.0

다양한 조리법 5 5.0

소화가 잘 됨 1 1.0
기타 3 3.0

표 23. 베트남 어린이의 한식 어린이메뉴 선택 이유
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항목 빈도(명) 백분율(%)

연령

20세 미만 6 2.8

20 ~ 29세 55 25.5

30 ~ 39세 122 56.5
40 ~ 49세 29 13.4

50세 이상 2 0.9
무응답 2 0.9

직업

주부 29 13.4

사무직 63 29.2
공무원 34 15.7

자영업 28 13.0
전문직 16 7.4

서비스직 21 9.7
생산직 2 0.9

기타 12 5.6

무응답 11 5.1

자녀 수

1명 135 62.5

2명 58 26.9
3명 7 3.2

4명 1 0.5

5명이상 2 0.9
무응답 13 6.0

(나) 해외 현지 부모 소비자

① 전체 부모 소비자의 인구통계학적 특성

¡ 설문에 응답한 중국, 베트남 부모들의 일반사항은 다음과 같다(표 24). 연령대는 30대 122명

(56.5%), 20대 55명(25.5%), 40대 29명(13.4%), 20세 미만 6명(2.8%), 50세 이상 2명(0.9%) 순

이었고, 직업은 사무직 63명(29.2%), 공무원 34명(15.7%), 주부 29명(13.4%), 자영업 28명

(13.0%) 순이었다. 자녀수의 경우 1명의 자녀를 둔 부모들이 135명(62.5%)로 절반 이상으로

나타났으며, 월 소득은 8,001元 이상/8,000VND 이상이 78명(36.1%), 4,001元~6,000元

/4,000,000VND~6,000,000VND 미만이 43명(19.9%), 6,001元~8,000元/6,001VND~8,000VND 미만

이 43명(19.9%) 순으로 나타났다. 외식횟수는 1주일에 한 번 63명(29.2%), 1개월에 한 번 50

명(23.1%) 순으로 나타났으며, 일주일 평균 외식비용은 201元~400元/60,000VND~120,000VND

미만 60명(27.8%), 801元 이상/240,000VND 이상 58명(26.9%), 200元 미만/60,000VND 미만

38명(17.6%) 순으로 나타났다. 한국 방문 경험은 아니오 167명(77.3%), 예 40명(18.5%), 무응

답 9명(4.2%)으로 절반 이상이 한국에 방문 경험이 없는 것으로 나타났다.

표 24. 전체 부모의 인구통계학적 특성

¡
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N=216

월 소득11

2000元 미만/2000,000VND 미만 7 3.2

2,001元~4,000元/

2,000,000VND~4,000,000VND 미만
33 15.3

4,001元~6,000元/

4,000,000VND~6,000,000VND 미만
43 19.9

6,001元~8,000元/6,001VND~8,000VND 미만 43 19.9
8,001元 이상/8,000VND 이상 78 36.1

무응답 12 5.6

외식 횟수

거의 하지 않음 9 4.2
1개월에 한 번 50 23.1

2주에 한 번 43 19.9
1주일에 한 번 63 29.2

1주일에 2-3번 43 19.9

하루에 한 번 이상 6 2.8
무응답 2 0.9

일주일 평균

외식비용11

200元 미만/60,000VND 미만 38 17.6
201元~400元/60,000VND~120,000VND 미만 60 27.8

401元~600元/120,000VND~180,000VND 미만 30 13.9
601元~800元/180,000VND~240,000VND 미만 24 11.1

801元 이상/240,000VND 이상 58 26.9

무응답 6 2.8

한국 방문 경험

예 40 18.5

아니오 167 77.3
무응답 9 4.2

1) 환율 기준 1CNY = 180.77KRW (조사일 : 2015.06.06.-08), 1000VND = 50.80KRW (조사일 : 2015.06.19.-22),

② 전체 부모 소비자의 한식 인지도 현황 및 한식당 이용 실태

¡ 전체 부모의 한식 정보 원천을 조사한 결과는 다음과 같다(표 25). TV(광고, 한국 드라

마)(104명, 48.1%)가 가장 많았고, 그 다음으로 인터넷이나 SNS(27명, 12.5%), 무응답(25명,

16.2%), 잡지나 신문(17명, 7.9%)의 순이었으며, 한식 선택 시 고려 속성은 영양소간의 균형

(48명, 22.2%), 무응답(35명, 16.2%), 모양과 색(33명, 15.3%), 다양한 조리법(30명, 13.9%)의

순으로 나타났다. 부모의 한식당 이용 실태를 조사한 결과, 한식당 방문 목적은 가족외식(76

명, 35.2%)이 가장 많았으며, 그 다음으로 일상식(53명, 24.5%), 친구만남(51명, 23.6%)의 순을

나타냈다.

¡ 전체 부모의 한식 인지도 현황 및 한식당 이용 실태를 조사한 결과는 다음과 같다(표 26).

한식의 인지도와 선호도는 각각 3.15점, 3.69점(Likert 5점 척도 기준)로 두 항목 모두 5점 만

점에 3.5점 이상으로 높게 나타났다. 한식당 방문 빈도는 1개월에 한 번(122명, 56.5%)이 가장

많은 것으로 나타났으며, 거의 가지 않음(51명, 23.6%), 2주에 한 번(27명, 12.5%)의 순이었다.

한식당 이용 후 만족도는 3.83점으로 나타났고, 재방문의사는 3.95점, 추천 의도는 3.98점으로

세 항목 모두 5점 만점에 3.5점 이상으로 높게 나타났다.
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N=216
항목 빈도(명) 백분율(%)

한식의 정보 원천

TV(광고, 한국 드라마) 104 48.1

잡지나 신문 17 7.9

인터넷이나 SNS 27 12.5

한국인 13 6.0

한국인을 제외한 주변사람 12 5.6

판매원(마트 등) 7 3.2

기타 11 5.1

무응답 25 11.6

한식 선택 시

고려 속성

영양소간의 균형 48 22.2

모양과 색 33 15.3

자극적이지 않은 맛 6 2.8

식재료의 다양성 20 9.3

선호하는 메인 식재료 17 7.9

육식과 채식의 조화 18 8.3

음식의 양 1 0.5

다양한 조리법 30 13.9

소화가 잘됨 4 1.9

기타 4 1.9

무응답 35 16.2

한식당 방문 목적

일상식 53 24.5

비즈니스 2 0.9

가족외식 76 35.2

친구만남 51 23.6

기념일 6 2.8

기타 13 6.0

무응답 15 6.9

한식당 방문 빈도

거의 가지 않음 51 23.6

1개월에 한 번 122 56.5

2주에 한 번 27 12.5

1주일에 한 번 10 4.6

1주일에 2-3번 3 1.4

하루에 한 번 이상 2 0.9

무응답 1 0.5

표 25. 전체 부모의 한식 인지도 현황 및 한식당 이용 실태 1
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N=216

항목 M±SD

인지도1) 3.15±0.95

선호도2) 3.69±0.83

만족도2) 3.83±0.89

재방문 5) 3.95±0.80

추천의도5) 3.98±0.80

3) 1. 전혀 모른다. 3. 보통이다. 5. 매우 잘 안다.
4) 1. 전혀 좋아하지 않는다. 3. 보통이다. 5. 매우 좋아한다.
5) 1. 절대 하지 않겠다. 4. 보통이다. 7. 반드시 하겠다.

표 26. 전체 부모의 한식 인지도 현황 및 한식당 이용 실태 2

③ 전체 부모 소비자의 어린이 메뉴 이용 실태

¡ 전체 부모의 어린이메뉴 이용 실태를 조사한 결과는 다음과 같다(표 27). 어린이메뉴에 대

하여 들어본 경험은 예(119명, 551.1%)가 아니오(96명, 44.4%)보다 많았으나, 어린이메뉴 구매

경험은 아니오(145명, 67.11%)가 예(69명, 31.9%)보다 많은 것으로 나타났다. 어린이메뉴의 필

요성에 대한 조사 결과는 필요성 유(174명, 80.6%)가 무(29명, 13.4%)보다 높게 나타나 대부

분이 어린이메뉴에 대한 필요성을 느끼고 있는 것으로 나타났다. 가정에서의 자녀 음식 조리

방법은 찌는 조리법(59명, 27.3%)이 가장 많았으며, 그 다음으로 무응답(52명, 24.1%), 끓이기

(40명, 18.5%), 볶기(27명, 12.5%),의 순으로 나타났다. 자녀에게 한식을 제공한 경험이 있는지

에 대한 항목은 아니오(150명, 69.4%)가 예(56명, 25.9%)보다 많은 것으로 조사되었다.
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항목 빈도(명) 백분율(%)

들어본 경험

예 119 55.1

아니오 96 44.4

무응답 1 0.5

구매 경험

예 69 31.9

아니오 145 67.1

무응답 2 0.9

어린이메뉴의

필요성

유무

유 174 80.6

무 29 13.4

무응답 13 6.0

가정에서의

자녀 음식 조리방법

끓이기 40 18.5

데치기 9 4.2

찌기 59 27.3

조리기 10 4.6

굽기 7 3.2

튀기기 12 5.6

볶기 27 12.5

무응답 52 24.1

자녀에게

한식 제공 경험

예 56 25.9

아니오 150 69.4

무응답 10 4.6

표 27. 전체 부모의 어린이메뉴 이용 실태

④ 전체 부모 소비자의 한식 어린이메뉴에 대한 요구도 분석

¡ 전체 부모의 한식 어린이메뉴에 대한 요구도 분석 결과는 다음과 같다(표 28). 한식 어린이

메뉴의 선호 식재료는 육류는 ‘소고기’(120명, 55.6%), 어류는 ‘생선류’(76명, 35.2%), 야채류는

‘버섯’(73명, 33.8%), 양념류는 ‘간장’(102명, 47.2%)이 가장 선호도가 높게 나타났으며, 선호

조리법은 ‘끓이기’(52명, 24.1%), ‘무응답’(52명, 24.1%), ‘찌기’(48명, 22.2%), ‘굽기’(23명,

10.6%)의 순으로 조사되었다. 한식 어린이메뉴 구매 중요 속성은 ‘무료 샘플 제공 및 시식’(89

명, 41.2%)이 가장 높게 나타났으며, 그 다음으로 ‘매체를 이용한 홍보(TV, 신문 등)’(33명,

15.3%), ‘식품관련 박람회 참여’(27명, 12.5%)의 순으로 조사되었다. 자녀에게 먹이고 싶은 음

식 선정 시 고려 항목에 대해서는 ‘영양소간의 균형’(109명, 50.5%)이 가장 많이 나타났으며,

‘무응답’(48명, 22.2%), ‘모양과 색’(11명, 5.1%), ‘선호하는 메인 식재료’(10명, 4.6%) 순으로 조

사되었다.
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항목 빈도(명) 백분율(%)

선호

식재료

육류

소고기 120 55.6

돼지고기 17 7.9
닭고기 38 17.6

양고기 8 3.7
무응답 33 15.3

어류

생선류 76 35.2

조개류 11 5.1
게 15 6.9

새우 57 26.4
오징어,문어 5 2.3

기타 2 0.9
무응답 50 23.1

야채류

버섯 73 33.8

감자 58 26.9
시금치 39 18.1

깻잎 3 1.4
기타 3 1.4

무응답 40 18.5

양념류

고추장 13 6.0
간장 102 47.2

된장 31 14.4
마늘 25 11.6

무응답 45 20.8

선호 조리법

끓이기 52 24.1

데치기 7 3.2

찌기 48 22.2
조리기 8 3.7

굽기 23 10.6
튀기기 6 2.8

기타 20 9.3

무응답 52 24.1

한식 어린이 메뉴

구매 중요 속성

가격 20 9.3

무료 샘플 제공 및 시식 89 41.2
매체를 이용한 홍보(TV, 신문 등) 33 15.3

온라인 광고(인터넷, SNS) 4 1.9
식품관련 박람회 참여 27 12.5

기타 21 9.7

무응답 22 10.2

자녀에게 먹이고

싶은 음식 선정 시

고려 항목

영양소간의 균형 109 50.5

모양과 색 11 5.1
자극적이지 않은 맛 5 2.3

식재료의 다양성 8 3.7

선호하는 메인 식재료 10 4.6
육식과 채식의 조화 8 3.7

다양한 조리법 3 1.4
소화가 잘됨 9 4.2

기타 5 2.3
무응답 48 22.2

표 28 . 전체 부모의 한식 어린이메뉴의 선호 식재료, 선호 조리법, 중요 속성 및 고려 항목
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¡ 전체 부모 소비자의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도를 조사한 결과는 다음

과 같다(표 28). 전체 부모의 한식 어린이메뉴 인지도는 김밥(145명, 23.7%)과 비빔밥(123명,

20.1%)이 가장 높게 나타났고, 그 뒤로 냉면(60명, 9.8%), 갈비구이(46명, 7.5%)의 순으로 나

타났고, 잔치국수(5명, 0.8%), 제육볶음(5명, 0.8%)의 인지도가 가장 낮았다. 한식 어린이메뉴

선호도는 김밥(80명, 13.4%), 비빔밥(75명, 12.5%), 갈비구이(72명, 12.0%), 냉면(58명, 9.7%)의

순이며, 잔치국수(5명, 0.8%)의 선호도가 가장 낮았다. 섭취요구도는 다중응답 항목으로, 김밥

(89명, 15.0%), 죽(61명, 10.3%), 갈비구이(59명, 9.9%), 주먹밥(43명 7.3%), 비빔밥(42명, 7.1%)

의 순으로 나타났다. 인지도와 선호도는 모두 김밥이 가장 높았으며, 비빔밥과 냉면의 인지도

및 선호도도 높은 편으로 조사되었다.

빈도(%), N=216

인지도 선호도 섭취요구도

한식 어린이 메뉴1)

비빔밥 123(20.1) 75(12.5) 42(7.1)

주먹밥 18(2.9) 12(2.0) 43(7.3)

김밥 145(23.7) 80(13.4) 89(15.0)

김치볶음밥 25(4.1) 29(4.8) 18(3.0)

잡채 20(3.3) 21(3.5) 18(3.0)

냉면 60(9.8) 58(9.7) 13(2.2)

잔치국수 5(0.8) 5(0.8) 13(2.2)

죽 27(4.4) 20(3.3) 61(10.3)

갈비구이 46(7.5) 72(12.0) 59(9.9)

불고기 21(3.4) 39(6.5) 13(2.2)

갈비탕 11(1.8) 24(4.0) 42(7.1)

삼계탕 18(2.9) 29(4.8) 41(6.9)

제육볶음 5(0.8) 10(1.7) 6(1.0)

닭갈비 9(1.5) 10(1.7) 15(2.5)

장조림 6(1.0) 15(2.5) 22(3.7)

해물파전 17(2.8) 20(3.3) 30(5.1)

고추장 떡볶이 29(4.7) 40(6.7) 6(1.0)

간장 떡볶이 11(1.8) 11(1.8) 7(1.2)

닭찜 9(1.5) 18(3.0) 39(6.6)

약식 6(1.0) 11(1.8) 16(2.7)

합계 611(100.0) 599(100.0) 593(100.0)

1)다중응답

표 29. 전체 부모의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도
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⑤ 전체 부모 소비자의 한식 어린이메뉴 중요도 및 수행도

¡ 전체 부모 소비자의 한식 어린이 메뉴 중요도 및 수행도 분석 결과는 다음과 같다(표 30).

가장 중요하다고 생각한 속성으로는 안전한 식재료의 사용’(4.62점), ‘조미료나 화학첨가물질

무첨가’(4.61점), ‘저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념사용’(4.26점) 순으로 나타났고, 가장 중요

도가 낮은 것은 ‘식재료의 크기’(3.54점), ‘한국 전통 컨셉’(3.72점) 순으로 나타났으나 모든 항

목에서 보통 이상의 중요도를 나타냈다. 수행 정도에 있어서는 ‘안전한 식재료의 사용’(4.29

점), ‘조미료나 화학첨가물질 무첨가’(4.29점), ‘저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용’(4.10

점)이 높은 평가를 받았으며, ‘한국 전통 컨셉’(3.74점), ‘식재료의 크기’(3.76점)의 속성들이 비

교적 낮은 수행정도를 보였으나, 보통 이상의 수행도를 보여주었다.

M±SD, N=216

항목 중요도1) 수행도1) Gap2) t-value

다양한 식자재 활용 4.00±0.94 4.08±0.87 -0.08 -1.409

식재료의 크기 3.54±1.01 3.76±0.85 -0.22 -3.368**

안전한 식재료의 사용 4.62±0.69 4.29±0.84 0.33 5.930***

저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용 4.26±0.94 4.10±0.94 0.16 2.576*

조미료나 화학첨가물질 무첨가 4.61±0.76 4.29±0.85 0.32 5.468***

다양한 레시피 활용법 제시 3.98±0.82 3.90±0.86 0.08 1.343

어린이에게 적합한 음식의 양 4.14±0.79 3.96±0.80 0.18 3.096**

음식의 색과 모양 4.05±0.81 3.99±0.78 0.06 0.946

다른 음식과의 조화 4.01±0.85 3.93±0.83 0.08 1.355

한국 전통 컨셉 3.72±0.93 3.74±0.85 -0.02 -0.268

친숙함 3.78±0.94 3.84±0.84 -0.06 -0.826

편의성 4.08±0.90 4.00±0.87 0.08 1.156

1) 1. 전혀 그렇지 않다. 3. 보통이다. 5. 매우 그렇다.
2) 중요도-수행도
*p<.05 **p<.01 ***p<.001

표 30. 전체 부모 소비자의 한식 어린이메뉴 중요도-수행도 분석
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그림 47. 한식 어린이메뉴에 대한 중요도-수행도 분석

1. 다양한 식자재 활용 7. 어린이에게 적합한 음식의 양

2. 식재료의 크기 8. 음식의 색과 모양

3. 안전한 식재료의 사용 9. 다른 음식과의 조화

4. 저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용 10. 한국 전통 컨셉

5. 조미료나 화학첨가물질 무첨가 11. 친숙함

6. 다양한 레시피 활용법 제시 12. 편의성

¡ 한식 어린이메뉴에 대한 IPA분석 결과는 다음과 같다(그림 47). 소비자들이 중요도와 수행

도 모두 높다고 응답한 Keep up the Good work 영역에 해당되는 속성은 ‘안전한 식재료의

사용’, ‘조미료나 화학첨가물질 무첨가’, ‘저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용’으로 이 속

성에 대해 지속적인 관리와 유지가 필요하다. 또한 3사분면의 ‘Low priority’ 영역에는 ‘식재

료의 크기’, ‘한국 전통 컨셉’, ‘친숙함’ 속성이 해당되었으며 상대적으로 중요도와 수행도가 모

두 낮아 우선순위에서는 떨어지는 속성으로 분류되었다. 4사분면의 ‘Possible overkill’ 영역에

는 ‘다양한 식자재의 활용’ 속성이 해당되었으며 상대적으로 중요도는 낮으나 수행도는 높은

것으로 평가되었다.
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항목 빈도(명) 백분율(%)

연령

20세 미만 5 3.5

20 ~ 29세 30 20.8
30 ~ 39세 62 43.1

40 ~ 49세 18 12.5

50세 이상 2 1.4
무응답 27 18.8

직업

주부 17 11.8
사무직 28 19.4

공무원 11 7.6

자영업 14 9.7
전문직 12 8.3

서비스직 16 11.1
기타 10 6.9

무응답 36 25.0

자녀 수

1명 98 68.1

2명 7 4.9

5명이상 1 0.7
무응답 38 26.4

월 소득1)

2000元 미만 5 3.5
2,001元~4,000元 20 13.9

4,001元~6,000元 23 16

6,001元~8,000元 23 16
8,001元 이상 38 26.4

무응답 35 24.3

외식 횟수

거의 하지 않음 4 2.8

1개월에 한 번 19 13.2
2주에 한 번 21 14.6

1주일에 한 번 39 27.1

1주일에 2-3번 27 18.8
하루에 한 번 이상 6 4.2

무응답 28 19.4

⑥ 해외 현지 소비자의 인구통계학적 특성 : 국가별

¡ 중국 부모의 일반사항을 조사한 결과는 다음과 같다(표 31). 연령은 30대(62명, 43.1%), 20

대(30명, 20.8%), 무응답(27명, 18.8%), 40대(19명 12.5%)순이었고, 직업은 무응답(36명,

25.0%), 사무직(28명, 19.4%), 주부(17명, 11.8%), 서비스직(16명, 11.1%) 순으로 나타났다. 자

녀수는 1명(98명, 68.1%)이 가장 많았고, 무응답(38명, 26.4%), 2명(7명, 4.9%), 5명이상(1명,

0.7%) 순이었다. 월 소득은 8,001元 이상(38명, 26.4%), 무응답(35명, 24.3%), 4,001元~6,000元

(23명, 16%), 6,001元~8,000元(23명, 16%) 순이고, 외식 횟수는 1주일에 한 번(39명, 27.1%),

무응답(28명, 19.4%), 1주일에 2-3번(27명, 18.8%), 2주에 한 번(21명, 14.6%) 순으로 나타났

음. 일주일 평균 외식비용은 201元~400元(51명, 35.%), 무응답(30명, 20.8%), 200元 미만(29명,

20.1%), 401元~600元(20명, 13.9%)의 순을 보였다. 한국 방문 경험은 아니오(85명, 59.0%)가

예(26명, 18.1%)보다 많은 것으로 나타났다.

표 31. 중국 부모의 일반사항

N=118



- 251 -

일주일 평균

외식비용1)

200元 미만 29 20.1
201元~400元 51 35.4

401元~600元 20 13.9
601元~800元 10 6.9

801元 이상 4 2.8

무응답 30 20.8

한국 방문 경험

예 26 18.1

아니오 85 59.0
무응답 33 22.9

1) 환율 기준 1CNY = 180.77KRW (조사일 : 2015.06.06.-08)

¡ 베트남 부모의 일반사항을 조사한 결과는 다음과 같다(표 32). 연령은 30대(60명, 61.2%)가

가장 많았으며, 그 다음으로는 20대(25명, 25.5%), 40대(11명, 11.2%) 순으로 나타났다. 직업은

사무직(35명, 35.7%), 공무원(23명, 23.5%), 자영업(14명, 14.3%) 순이었음. 자녀수는 2명(51명,

52.0%)이 가장 많았으며, 1명(37명, 37.8%), 3명(7명, 7.1%)의 순으로 나타났다. 월 소득은

8,000,000VND 이상(40명, 40.8%), 4,000,000VND~6,000,000VND 미만(20명, 20.4%),

6,000,000VND~8,000,000VND 미만(20명, 20.4%) 순이었다. 외식 횟수는 1개월에 한 번(31명,

31.6%), 1주일에 한 번(24명, 24.5%), 2주에 한 번(22명, 22.4%) 순이었다. 일주일 평균 외식비

용은 240,000VND 이상(54명, 55.1%)이 가장 많게 나타났고, 18,0000VND~240,000VND 미만

(14명, 14.3%), 120,000VND~180,000VND 미만(10명, 10.2%) 순이었다. 한국 방문 경험은 아니

오(82명, 83.7%)가 예(14명, 14.3%)보다 많은 것으로 나타났다.
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N=98
항목 빈도(명) 백분율(%)

연령

20세 미만 1 1.0

20 ~ 29세 25 25.5
30 ~ 39세 60 61.2

40 ~ 49세 11 11.2
무응답 1 1.0

직업

주부 12 12.2

사무직 35 35.7
공무원 23 23.5

자영업 14 14.3
전문직 4 4.1

서비스직 5 5.1
생산직 2 2.0

기타 2 2.0

무응답 1 1.0

자녀 수

1명 37 37.8

2명 51 52.0
3명 7 7.1

4명 1 1.0

5명이상 1 1.0
무응답 1 1.0

월 소득1)

2000,000VND 미만 2 2.0
2,000,000VND~4,000,000VND 미만 13 13.3

4,000,000VND~6,000,000VND 미만 20 20.4
6,001VND~8,000VND 미만 20 20.4

8,000VND 이상 40 40.8

무응답 3 3.1

외식 횟수

거의 하지 않음 5 5.1

1개월에 한 번 31 31.6
2주에 한 번 22 22.4

1주일에 한 번 24 24.5

1주일에 2-3번 16 16.3

일주일 평균

외식비용1)

60,000VND 미만 9 9.2

60,000VND~120,000VND 미만 9 9.2
120,000VND~180,000VND 미만 10 10.2

180,000VND~240,000VND 미만 14 14.3
240,000VND 이상 54 55.1

무응답 2 2.0

한국 방문 경험
예 14 14.3
아니오 82 83.7

무응답 2 2.0
1) 환율 기준 1000VND = 50.80KRW (조사일 : 2015.06.19.-22)

표 32. 베트남 부모의 일반사항

⑦ 한식 어린이메뉴에 대한 요구도 분석 : 국가별

¡ 중국 부모의 한식 어린이메뉴 선호 식재료를 네 가지 군으로 나누어 조사한 결과는 다음과

같다(표 33). 육류는 소고기(66명, 45.8%), 어류는 생선류(51명, 35.4%), 야채류는 버섯(35명,
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빈도(%), N=216

항목 중국 베트남 X2

선호

식재료

육류

소고기 66(66.7) 54(64.3)

2.908
돼지고기 6(6.1) 11(13.1)
닭고기 22(22.2) 16(19.0)

양고기 5(5.1) 3(3.6)

어류

생선류 51(57.3) 25(32.5)

23.748***

조개류 5(5.6) 6(7.8)

게 2(2.2) 13(16.9)
새우 31(34.8) 26(33.8)

오징어,문어 0(0.0) 5(6.5)
기타 0(0.0) 2(2.6)

야채류

버섯 35(38.5) 38(44.7)

7.467
감자 25(27.5) 33(38.8)
시금치 27(29.7) 12(14.1)

깻잎 2(2.2) 1(1.2)
기타 1(2.2) 1(1.2)

양념류

고추장 6(6.3) 7(9.3)

2.938
간장 62(64.6) 40(53.3)
된장 14(14.6) 17(22.7)

마늘 14(14.6) 11(14.7)

24.3%), 양념류는 간장(62명, 43.1%)이 가장 선호도가 높게 조사되었다. 선호 조리법은 무응답

(54명, 37.5%), 끓이기(35명, 24.3%), 찌기(22명, 15.3%), 기타(18명, 12.5%)의 순으로 나타났다.

¡ 베트남 부모의 한식 어린이메뉴 선호 식재료를 네 가지 군으로 나누어 조사한 결과는 다음

과 같다(표 33). 육류는 소고기(54명, 55.1%), 어류는 새우(26명 ,26.5%), 야채류는 버섯(38명,

38.8%), 양념류는 간장(40명, 40.8%)이 가장 선호도가 높게 조사되었다. 선호 조리법은 찌기

(31명, 31.6%), 굽기(28명, 28.6%), 끓이기(12명, 12.2%)의 순으로 나타났다.

¡ 국가별 부모의 한식 어린이메뉴 선호 식재료 및 조리법을 조사한 결과는 다음과 같다(표

33). 중국과 베트남의 부모 모두 육류는 소고기의 선호도가 가장 높았으나, 어류의 경우 중국

은 생선을 선호하는 사람의 수가 51명(57.3%)으로 가장 높게 나타났으며, 베트남의 경우 새우

를 선호하는 사람의 수가 26명(33.8%)으로 가장 높게 나타났다. 그러나 중국의 새우 선호도

역시 높았으며 베트남의 생선류 선호도 역시 높아 중국 베트남 모두 생선류와 새우를 선호하

는 것을 알 수 있다. 야채류는 두 나라 모두 버섯의 선호도가 중국 35명(28.5%), 베트남 38명

(44.77%)으로 높았으며, 감자와 시금치는 순위의 차이만 있을 뿐 공통적으로 높은 빈도수를

보였다. 양념류도 두 나라 모두 간장이 중국 62명(64.6%), 베트남 40명(53.3%)으로 가장 높은

선호도를 나타냈다. 선호 조리법에서 중국은 끓이기의 선호도가 35명(38.9%)으로 가장 높았던

반면 베트남은 끓이기의 선호도가 17명(23.0%)으로 낮음. 베트남에서 찌기는 26명(35.1%)으로

가장 많은 선호빈도를 나타냈으며, 찌기는 중국에서도 선호도가 22명(24.4%)으로 높았다.

표 33. 부모의 한식 어린이메뉴 선호 식재료 및 조리법 : 국가별
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선호 조리법

끓이기 35(38.9) 17(23.0)

29.822***

데치기 5(5.6) 2(2.7)

찌기 22(24.4) 26(35.1)

조리기 4(4.4) 4(5.4)
굽기 4(4.4) 19(25.7)

튀기기 2(2.2) 4(5.4)
기타 18(20) 2(2.7)

p***<0.001

¡ 중국 부모의 한식 어린이메뉴 구매 중요 속성을 조사한 결과는 다음과 같다(표 34). 무료

샘플 제공 및 시식(59명, 41.0%)이 가장 높게 나타났고, 무응답(41명, 28.5%), 매체를 이용한

홍보(TV, 신문 등)(16명, 11.1%), 기타(11명, 7.6%)의 순이었다.

¡ 베트남 부모의 한식 어린이메뉴 구매 중요 속성을 조사한 결과는 다음과 같다(표 34). 무료

샘플 제공 및 시식(30명, 30.6%), 매체를 이용한 홍보(TV, 신문 등)(17명, 17.3%), 식품관 련

박람회 참여(17명, 17.3%), 가격(15명, 15.3%)의 순으로 나타났다.

¡ 국가별 부모의 한식 어린이메뉴 구매 중요 속성 조사 결과는 다음과 같다(표 34). 중국과

베트남의 조상대상자 공통적으로 한식 어린이 메뉴 구매 중요 속성에서 무료 샘플 제공 및

시식이 중국 59명(57.3%), 베트남 30명(33.0%)로 가장 높았으나, 베트남 부모들이 중국 부모

들 보다 식품관련 박람회 참여를 더 중요한 속성으로 고른 것을 알 수 있다.

N=216

항목
빈도(%)

X2
중국 베트남

한식 어린이

메뉴

구매 중요 속성

가격 5(4.9) 15(16.5)

15.660**

무료 샘플 제공 및 시식 59(57.3) 30(33.0)
매체를 이용한 홍보(TV, 신문 등) 16(15.5) 17(18.7)

온라인 광고(인터넷, SNS) 2(1.9) 2(2.2)
식품관련 박람회 참여 10(9.7) 17(18.7)

기타 11(10.7) 10(11.0)

p**<0.01

표 34. 부모의 한식 어린이메뉴 구매 중요 속성 : 국가별

¡ 중국 부모의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도를 조사한 결과는 다음과 같다

(표 35). 중국 부모의 한식 어린이메뉴 인지도는 비빔밥(73명, 21.8%)과 김밥(73명, 21.8%)이

가장 높게 나타났고, 그 뒤로 냉면(51명, 15.2%), 고추장 떡볶이(24명, 7.2%)의 순으로 나타났

고, 약식(2명, 0.6%), 제육볶음(1명, 0.3%)의 인지도가 가장 낮았다. 한식 어린이메뉴 선호도는

비빔밥(46명, 13.7%), 냉면(42명, 12.5%), 김밥(37명, 11.0%), 불고기(34명, 10.1%)의 순이며, 잡

채(2명, 0.6%)의 선호도가 가장 낮았다. 섭취요구도는 다중응답 항목으로, 김치볶음밥(47명,

14.4%), 주먹밥(31명, 9.5%), 죽(31명, 9.5%), 갈비구이(28명 8.6%), 갈비탕(28명, 8.6%)의 순으

로 나타났다. 인지도와 선호도는 모두 비빔밥이 가장 높았으며, 김밥과 냉면의 인지도 및 선
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호도도 높은편으로 조사되었다(표 25).

빈도(%), N=118

인지도 선호도 섭취요구도

한식 어린이 메뉴1)

비빔밥 73(21.8) 46(13.7) 11(3.4)

주먹밥 10(3.0) 8(2.4) 31(9.5)

김밥 73(21.8) 37(11.0) 47(14.4)

김치볶음밥 13(3.9) 10(3.0) 9(2.8)

잡채 4(1.2) 2(0.6) 6(1.8)

냉면 51(15.2) 42(12.5) 8(2.4)

잔치국수 4(1.2) 3(0.9) 12(3.7)

죽 3(0.9) 9(2.7) 31(9.5)

갈비구이 17(5.1) 31(9.3) 28(8.6)

불고기 18(5.4) 34(10.1) 10(3.1)

갈비탕 3(0.9) 12(3.6) 28(8.6)

삼계탕 7(2.1) 12(3.6) 16(4.9)

제육볶음 1(0.3) 5(1.5) 3(0.9)

닭갈비 5(1.5) 9(2.7) 8(2.4)

장조림 5(1.5) 11(3.3) 14(4.3)

해물파전 11(3.3) 13(3.9) 24(7.3)

고추장 떡볶이 24(7.2) 28(8.4) 5(1.5)

간장 떡볶이 6(1.8) 7(2.1) 4(1.2)

닭찜 5(1.5) 10(3.0) 22(6.7)

약식 2(0.6) 6(1.8) 10(3.1)

합계 335(100.0) 335(100.0) 327(100.0)
1)다중응답

표 35. 중국 부모의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도

¡ 베트남 부모의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도를 조사한 결과는 다음과 같

다(표 36). 베트남 부모의 한식 어린이메뉴 인지도는 김밥(72명, 26.1%), 비빔밥(50명, 18.1%),

갈비구이 (29명, 10.5%), 죽(24명, 8.7%)의 순으로 나타났고, 잔치국수(1명, 0.4%)의 인지도가

가장 낮았다. 한식 어린이메뉴 선호도는 김밥(43명, 16.3%), 갈비구이(41명, 15.5%), 비빔밥(29

명, 11.0%)의 순이었고, 닭갈비(1명, 0.4%)의 선호도가 가장 낮았다. 섭취요구도는 다중응답

항목으로, 김밥(42명, 15.8%), 비빔밥(31명, 11.7%), 갈비구이(31명, 11.7%), 죽(30명, 11.3%)의

순으로 나타났다. 인지도, 선호도, 섭취요구도 모두 김밥이 가장 높게 나타났다.
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빈도(%), N=98
인지도 선호도 섭취요구도

한식 어린이 메뉴1)

비빔밥 50(18.1) 29(11.0) 31(11.7)

주먹밥 8(2.9) 4(1.5) 12(4.5)
김밥 72(26.1) 43(16.3) 42(15.8)

김치볶음밥 12(4.3) 19(7.2) 9(3.4)
잡채 16(5.8) 19(7.2) 12(4.5)

냉면 9(3.3) 16(6.1) 5(1.9)

잔치국수 1(0.4) 2(0.8) 1(0.4)
죽 24(8.7) 11(4.2) 30(11.3)

갈비구이 29(10.5) 41(15.5) 31(11.7)
불고기 3(1.1) 5(1.9) 3(1.1)

갈비탕 8(2.9) 12(4.5) 14(5.3)
삼계탕 11(4.0) 17(6.4) 25(9.4)

제육볶음 4(1.4) 5(1.9) 3(1.1)

닭갈비 4(1.4) 1(0.4) 7(2.6)
장조림 1(0.4) 4(1.5) 8(3.0)

해물파전 6(2.2) 7(2.7) 6(2.3)
고추장 떡볶이 5(1.8) 12(1.5) 1(0.4)

간장 떡볶이 5(1.8) 4(1.5) 3(1.1)

닭찜 4(1.4) 8(3.0) 17(6.4)
약식 4(1.4) 5(1.9) 6(2.3)

합계 276(100.0) 264(100.0) 266(100.0)
1)다중응답

표 36. 베트남 부모의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도

⑧ 해외 현지 소비자 대상 어린이용 한식 HMR 최적 메뉴 도출

¡ 한식은 우리 고유의 음식으로 건강・웰빙 지향형 음식, 채소류 위주의 저열량식, 찌거나 삶

는 건강형 조리법, 김치, 장류 등의 발효식품이 중심이 된 자연식품으로(권오란, 2011) 질적으

로도 우수하며 건강식의 이미지로 인정을 받고 있다. 세계보건기구(WHO: World Health

Organization)에서는 한식을 ‘채식과 육식이 조화를 이루는 균형 잡힌 모범식’이라고 소개하였

으며 미국 Health Magazine은 김치를 세계 5대 건강식품으로 선정하여 한식이 세계인의 관

심사가 되고 있다(Yun, 2012). 대한항공 관계자는 “비빔밥이 세계인의 입맛을 사로잡는 1세대

한류 기내식으로 역할을 했다”고 말했다. 아울러 비빔밥, 김밥 등 한식 위주의 식단을 따른

사람들은 탄수화물 섭취량이 많더라도 서양식 섭취군에 비해 혈당지수와 인슐린 지수가 낮았

고 당뇨 등 성인병 위험이 상대적으로 적게 나타났다(Vu thi thanh huong, 2011). 한식에서

빠질 수 없는 고추장도 항비만에 뚜렷한 효과가 있어(김종희, 임양이, 2014) 간편함을 추구하

나 미와 건강을 중시하는 현대인의 니즈에 맞춘 한식 HMR 메뉴의 개발이 시급하다.

¡ HMR에 대한 관심과 구입이 늘어나는 것은 1인 가구 증가, 여성의 사회활동 확대 등과 같

은 인구·사회 구조의 변화와 이에 따른 식생활의 외부화 등이 주요 요인이라 할 수 있고(박

성진, 최종우, &허성윤, 2015) 맞벌이 가정이 많아 편의성이 주요 구매요인으로 고려되는 중

국과 베트남 시장에서도 성장이 두드러지게 나타나고 있다.

¡ 본 연구에서 어린이 소비자를 대상으로 중국과 베트남 어린이의 한식 어린이메뉴 인지도,
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선호도 및 섭취요구도를 조사한 결과(표 5), 응답이 높은 메뉴 중 HMR 제품 제조 및 보관과

유통 시 관능과 영양적 품질이 유지될 수 있는 메뉴를 후보군으로 선정하였다.

¡ 중국과 베트남은 모두 쌀을 주식으로 하여 김밥과 비빔밥에 대한 응답이 높게 나타났고 냉

동 제품 수출 시 김의 물성 변화를 고려하여 밥류의 HMR로는 국내에서도 다양한 종류의 냉

동 HMR 제품으로 생산되고 있는 비빔밥과 김치볶음밥을 메뉴로 선정하였다. 또한 부모의 자

녀에게 먹이고 싶은 음식 선정 시 고려 항목을 조사한 결과(표 18), 영양소간의 균형이 주요

요인으로 나타났고 김치는 한식 중 인지도가 가장 높은 음식 중 하나로 비빔밥과 김치볶음밥

의 선정은 적절한 것으로 판단된다.

¡ 또한 부모 소비자를 대상으로 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도(표 19)를 조

사한 결과, 육류 중 코리안비비큐(갈비구이)가 높은 응답을 나타냈고 닭찜에 대한 섭취요구도

역시 높게 나타나 두 메뉴를 선정하게 되었다. 또한 부모의 한식 어린이메뉴의 선호 식재료

를 조사한 결과(표 18), 소고기와 닭고기가 가장 높은 응답을 보여 효과적인 시장 진출이 가

능한 메뉴로 판단된다.

¡ 한편 떡볶이는 국내에서도 어린이들에게 가장 보편적인 간식으로서 HMR 제품으로 실온에

서도 유통될 수 있어 제조 및 유통이 용이하다. 또한 최근 떡볶이는 중국 및 베트남에서 널

리 알려진 한식 중 하나로 길거리 음식으로도 자주 등장하여 현지인들에게 익숙하며 국내 제

조업체의 HMR 제품이 베트남 대형마트에서 성공적으로 인기를 끌며 유통되고 있어(윤보나,

2016) 어린이용 한식 HMR메뉴 소비층 초기 시장 확대에 적합한 메뉴라고 판단된다.

¡ 메뉴 선정 후, 현지에서 재차 부모 소비자의 선호하는 한식 메뉴를 조사한 결과(표 49), 비

빔밥과 김치, 김치볶음밥, 코리안비비큐(갈비구이)가 높은 선호도를 보여주었다. 이 중 비빔밥

은 중국 부모에게서 선호도가 높게 나타났으며 김치와 김치볶음밥에 대한 선호도는 베트남

부모에게서 높게 나타났다. 고추장떡볶이에 대한 선호도(표 86)는 어린이의 연령에 따라 유의

하게 높아지는 결과를 보였으며 부모 소비자에게도 높은 선호도와 구매의도를 보였다. 이에

따라 연령에 따라 맛의 강도를 고려하여 한국의 전통 소스인 간장과 고추장 두 가지 소스를

이용한 떡볶이 2종을 메뉴로 도출하는 것이 적정하다고 판단된다.

⑨ 해외 현지 소비자의 한식 어린이메뉴 중요도 및 수행도 : 국가별

¡ 중국과 베트남 부모의 한식 어린이 메뉴 중요도 분석 결과는 다음과 같다(표 37). 가장 중

요하다고 생각한 속성은 중국, 베트남 모두 ‘안전한 식재료의 사용’이 중국 4.60점, 베트남

4.65점으로 가장 높게 나타났으며, 그 다음으로는 ‘조미료나 화학첨가물질 무첨가’가 중국 4.59

점, 베트남 4.60점으로 높게 나타났다. 가장 중요도가 낮은 속성은 중국, 베트남 모두 ‘식재료

의 크기’로 중국 3.66점, 베트남 3.37점으로 가장 낮은 중요도를 나타냈다.
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M±SD, N=216

항목
중요도

t-value
중국 베트남

다양한 식자재 활용 4.03±0.98 3.97±0.89 0.445
식재료의 크기 3.66±0.98 3.37±1.05 1.972

안전한 식재료의 사용 4.60±0.79 4.65±0.55 -0.486
저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용 4.41±0.84 4.05±1.02 2.782**

조미료나 화학첨가물질 무첨가 4.59±0.83 4.60±0.70 -0.083

다양한 레시피 활용법 제시 3.86±0.87 4.04±0.82 -1.510
어린이에게 적합한 음식의 양 4.00±0.85 4.23±0.70 -2.071*

음식의 색과 모양 4.05±0.85 4.03±0.78 0.114
다른 음식과의 조화 4.11±0.84 3.82±0.86 2.377*

한국 전통 컨셉 3.73±0.90 3.69±0.99 0.336
친숙함 3.88±0.84 3.67±1.02 1.578

편의성 3.91±0.98 4.28±0.75 -2.961**

1. 전혀 그렇지 않다. 3. 보통이다. 5. 매우 그렇다.
*p<.05 **p<.01

표 37. 부모의 한식 어린이메뉴 중요도 분석 : 국가별

¡ 중국과 베트남 부모의 한식 어린이 메뉴 수행도 분석 결과는 다음과 같다(표 38). 수행 정

도에 있어서 중국의 경우 ‘조미료나 화학첨가물질 무첨가’가 4.39점으로 가장 높게 나타났으

며, 베트남의 경우 ‘안전한 식재료의 사용’이 4.23점으로 가장 높게 나타났다. 가장 낮은 수행

정도를 보인 속성은 중국의 경우 ‘한국 전통 컨셉’이 3.69점으로 가장 낮게 나타났으며, 베트

남의 경우 ‘식재료의 크기’가 3.63점으로 가장 낮게 나타났다.

M±SD, N=216

항목
수행도

t-value
중국 베트남

다양한 식자재 활용 4.16±0.91 4.01±0.82 1.228
식재료의 크기 3.85±0.91 3.63±0.77 1.808

안전한 식재료의 사용 4.35±0.92 4.23±0.72 1.021
저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용 4.24±0.89 3.91±0.97 2.508*

조미료나 화학첨가물질 무첨가 4.39±0.88 4.16±0.81 1.884

다양한 레시피 활용법 제시 3.81±0.89 4.00±0.80 -1.569
어린이에게 적합한 음식의 양 3.93±0.82 3.99±0.81 -0.466

음식의 색과 모양 3.97±0.79 4.00±0.80 -0.252
다른 음식과의 조화 4.00±0.86 3.84±0.78 1.324

한국 전통 컨셉 3.69±0.92 3.81±0.74 -1.011
친숙함 3.83±0.90 3.82±0.78 0.089

편의성 3.86±0.97 4.18±0.70 -2.776**

1. 전혀 그렇지 않다. 3. 보통이다. 5. 매우 그렇다.
*p<.05 **p<.01

표 38. 부모의 한식 어린이메뉴 수행도 분석 : 국가별
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그림 48. 한식 어린이메뉴에 대한 중요도-수행도 분석 : 중국

1. 다양한 식자재 활용 7. 어린이에게 적합한 음식의 양

2. 식재료의 크기 8. 음식의 색과 모양

3. 안전한 식재료의 사용 9. 다른 음식과의 조화

4. 저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용 10. 한국 전통 컨셉

5. 조미료나 화학첨가물질 무첨가 11. 친숙함

6. 다양한 레시피 활용법 제시 12. 편의성

¡ 중국소비자대상의 한식 어린이메뉴에 대한 IPA분석 결과는 다음과 같다(그림 48). 중국소비

자들이 중요도와 수행도 모두 높다고 응답한 Keep up the Good work 영역에 해당되는 속성

은 ‘조미료나 화학첨가물질 무첨가’, ‘안전한 식재료의 사용’, ‘저자극적인(맵거나 짜지 않은)

양념 사용’으로 이 속성에 대해 지속적인 관리와 유지가 필요하다. 또한 3사분면의 ‘Low

priority’ 영역에는 ‘한국 전통 컨셉’, ‘식재료의 크기’, ‘다양한 레시피 활용법 제시’ 속성이 해

당되었으며 상대적으로 중요도와 수행도가 모두 낮아 우선순위에서는 떨어지는 속성으로 분

류되었다. 4사분면의 ‘Possible overkill’ 영역에는 ‘다양한 식자재의 활용’ 속성이 해당되었으

며 상대적으로 중요도는 낮으나 수행도는 높은 것으로 평가되었다.
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그림 49. 한식 어린이메뉴에 대한 중요도-수행도 분석 : 베트남

1. 다양한 식자재 활용 7. 어린이에게 적합한 음식의 양

2. 식재료의 크기 8. 음식의 색과 모양

3. 안전한 식재료의 사용 9. 다른 음식과의 조화

4. 저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용 10. 한국 전통 컨셉

5. 조미료나 화학첨가물질 무첨가 11. 친숙함

6. 다양한 레시피 활용법 제시 12. 편의성

¡ 베트남소비자대상의 한식 어린이메뉴에 대한 IPA분석 결과는 다음과 같다(그림 49). 베트남

소비자들이 중요도와 수행도 모두 높다고 응답한 Keep up the Good work 영역에 해당되는

속성은 ‘안전한 식재료의 사용’, ‘저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용’, ‘조미료나 화학첨

가물질 무첨가’, ‘다양한 레시피 활용법 제시’, ‘어린이에게 적합한 음식의 양’, ‘음식의 색과 모

양’, ‘편의성’으로 이 속성에 대해 지속적인 관리와 유지가 필요하다. 또한 3사분면의 ‘Low

priority’ 영역에는 ‘식재료의 크기’, ‘다른 음식과의 조화’, ‘한국 전통 컨셉’, ‘친숙함’ 속성이 해

당되었으며 상대적으로 중요도와 수행도가 모두 낮아 우선순위에서는 떨어지는 속성으로 분

류되었다. 4사분면의 ‘Possible overkill’ 영역에는 ‘다양한 식자재 활용’ 속성이 해당되었으며

상대적으로 중요도는 낮으나 수행도는 높은 것으로 평가되었다.
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⑩ 한식 어린이메뉴에 대한 요구도 분석 : 한식당방문빈도별

¡ 한식당방문빈도에 따라 저빈도(거의 가지 않음), 중빈도(한 달에 한 번), 고빈도(2주에 1번

이상)의 세 그룹으로 구분하여 조사한 결과는 다음과 같다(표 39). 전체 부모의 한식 어린이

메뉴 선호 식재료에 대한 조사 결과, 육류는 저빈도(23명, 48.9%), 중빈도(69명, 69.7%), 고빈

도(28명, 75.7%)으로 모두 소고기를 가장 선호하는 것으로 나타났고, 그 다음으로는 닭고기를

저빈도(16명, 34.0%), 중빈도 (15명, 15.2%), 고빈도(7명, 18.9%)으 모두 선호하는 것으로 나타

났다. 어류의 경우도 생선류의 선호 빈도수가 저빈도(16명, 43.2%), 중빈도(45명, 45.9%), 고빈

도(15명, 48.4%)으로 나타나 모두 생선류를 가장 선호하는 것으로 나타났다. 야채류의 경우

버섯의 선호 빈도수가 저빈도(18명, 41.9%), 중빈도(43명, 43.4%)에서 가장 높게 나타났으나,

고빈도 대상자의 경우 감자의 선호빈도수(14명, 41.2%)가 가장 높게 나타났다. 양념류의 경우

저빈도(27명, 62.8%), 중빈도(54명, 58.1%), 고빈도(21명, 60.0%) 모두 간장을 가장 선호하는

것으로 나타났다. 선호 조리법의 경우 저빈도(16명, 40.0%), 중빈도(27명, 30.7%)는 끓이기를

가장 선호하였으나, 고빈도 대상자의 경우 찌기(15명, 41.7%) 조리법에 대한 선호도가 가장

높은 것으로 나타났다.

빈도(%), N=216

항목 저빈도 중빈도 고빈도 X2

선호

식재료

육류

소고기 23(48.9) 69(69.7) 28(75.7)

13.114*
돼지고기 7(14.9) 9(9.1) 1(2.7)
닭고기 16(34.0) 15(15.2) 7(18.9)

양고기 1(2.1) 6(6.1) 1(2.7)

어류

생선류 16(43.2) 45(45.9) 15(48.4)

9.574

조개류 2(5.4) 7(7.1) 2(6.5)

게 4(10.8) 10(10.2) 1(3.2)
새우 15(40.5) 32(32.7) 10(32.3)

오징어,문어 0(0.0) 2(2.0) 3(9.7)

기타 0(0.0) 2(2.0) 0(0.0)

야채류

버섯 18(41.9) 43(43.4) 12(35.3)

4.477
감자 14(32.6) 30(30.3) 14(41.2)
시금치 10(23.3) 21(21.2) 8(23.5)

깻잎 0(0.0) 3(3.0) 0(0.0)
기타 1(2.3) 2(2.0) 0(0.0)

양념류

고추장 4(9.3) 6(6.5) 3(8.6)

1.562
간장 27(62.8) 54(58.1) 21(60.0)
된장 7(16.3) 17(18.3) 7(20.0)

마늘 5(11.6) 16(17.2) 4(11.4)

선호 조리법

끓이기 16(40.0) 27(30.7) 9(25.0)

6.763

데치기 1(2.5) 4(4.5) 2(5.6)

찌기 8(20.0) 25(28.4) 15(41.7)
조리기 3(7.5) 4(4.5) 1(2.8)

굽기 6(15.0) 13(14.8) 4(11.1)
튀기기 2(5.0) 3(3.4) 1(2.8)

기타 4(10.0) 12(13.6) 4(11.1)
*p<.05

표 39. 전체 부모의 한식 어린이메뉴 선호 식재료 및 조리법 : 한식당방문빈도별
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¡ 한식당방문빈도별 전체 부모의 한식 어린이 메뉴 구매 중요 속성을 조사한 결과는 다음과

같다(표 40). 무료 샘플 제공 및 시식이 저빈도(23명, 48.9%), 중빈도(48명, 44.9%), 고빈도(18

명, 45.0%) 모두 가장 높았으나, 그 다음으로 중요하게 나타난 속성으로는 저빈도의 경우 가

격(8명, 17.0%), 중빈도의 경우 매체를 이용한 홍보(TV,신문 등)(23명, 21.5%), 고빈도의 경우

식품관련 박람회 참여(9명,22.5%)가 그 다음으로 높게 나타나 각기 다른 선호 빈도수를 나타

냈다.

N=216

항목 저빈도 중빈도 고빈도 X2

한식

어린이 메뉴

구매

중요 속성

가격 8(17.0) 10(9.3) 2(5.0)

13.561

무료 샘플 제공 및 시식 23(48.9) 48(44.9) 18(45.0)

매체를 이용한 홍보(TV, 신문 등) 5(10.6) 23(21.5) 5(12.5)

온라인 광고(인터넷, SNS) 0(0.0) 4(3.7) 0(0.0)

식품관련 박람회 참여 7(14.9) 11(10.3) 9(22.5)

기타 4(8.5) 11(10.3) 6(15.0)

표 40. 전체 부모의 한식 어린이메뉴 구매 중요 속성 : 한식당방문빈도별

¡ 한식당방문빈도별 전체 부모의 한식 어린이메뉴 인지도를 조사한 결과는 다음과 같다(표

41). 한식 어린이메뉴 인지도는 김밥이 저빈도(35명, 72.9%), 중빈도(78명, 67.8%), 고빈도(31

명, 75.6%) 모두 가장 높은 인지도를 보였으며, 그 다음으로는 비빔밥이 저빈도(28명, 58.3%),

중빈도(69명, 60.0%), 고빈도(25명, 61.0%)에서 모두 높게 나타났다. 그 다음으로는 냉면이 저

빈도(14명, 29.2%), 중빈도(29명, 25.2%), 고빈도(17명, 41.5%)에서 모든 방문빈도별 부모에게

높은 인지도를 보였다.
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빈도(%), N=216

항목
인지도

저빈도 중빈도 고빈도

한식 어린이

메뉴1)

비빔밥 28(58.3) 69(60.0) 25(61.0)

주먹밥 3(6.3) 10(8.7) 5(12.2)

김밥 35(72.9) 78(67.8) 31(75.6)

김치볶음밥 2(4.2) 19(16.5) 3(7.3)

잡채 5(10.4) 12(10.4) 3(7.3)

냉면 14(29.2) 29(25.2) 17(41.5)

잔치국수 0(0.0) 4(3.5) 1(2.4)

죽 9(18.8) 14(12.2) 4(9.8)

갈비구이 13(27.1) 25(21.7) 8(19.5)

불고기 3(6.3) 11(9.6) 7(17.1)

갈비탕 4(8.3) 7(6.1) 0(0.0)

삼계탕 6(12.5) 11(9.6) 1(2.4)

제육볶음 1(2.1) 4(3.5) 0(0.0)

닭갈비 3(6.3) 4(3.5) 2(4.9)

장조림 1(2.1) 5(4.3) 0(0.0)

해물파전 2(4.2) 10(8.7) 5(12.2)

고추장 떡볶이 8(16.7) 17(14.8) 4(9.8)

간장 떡볶이 4(8.3) 4(3.5) 3(7.3)

닭찜 1(2.1) 6(5.2) 2(4.9)

약식 2(4.2) 2(1.7) 2(4.9)

합계 144(100.0) 341(100.0) 123(100.0)

1)다중응답

표 41. 전체 부모의 한식 어린이메뉴 인지도 : 한식당방문빈도별

¡ 한식당방문빈도별 전체 부모의 한식 어린이메뉴 선호도를 조사한 결과는 다음과 같다(표

42). 김밥이 저빈도(20명, 42.6%), 중빈도(45명, 39.5%) 순으로 가장 높은 선호도를 나타냈지

만, 고빈도의 경우 갈비구이(17명, 42.5%)가 가장 높은 선호도를 보였다. 그 다음으로는 비빔

밥이 저빈도(17명, 36.2%), 중빈도(42명, 36.8%), 고빈도(15명, 37.5%)에서 모두 높게 나타났

다. 고빈도 부모의 경우 김밥(15명, 37.5%), 비빔밥(15명, 37.5%)이 같이 높은 선호도를 나타

냈다.
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빈도(%), N=216

항목
선호도

저빈도 중빈도 고빈도

한식 어린이

메뉴1)

비빔밥 17(36.2) 42(36.8) 15(37.5)

주먹밥 2(4.3) 6(5.3) 4(10.0)

김밥 20(42.6) 45(39.5) 15(37.5)

김치볶음밥 5(10.6) 19(16.7) 5(12.5)

잡채 9(19.1) 10(8.8) 2(5.0)

냉면 9(19.1) 35(30.7) 13(32.5)

잔치국수 1(2.1) 4(3.5) 0(0.0)

죽 6(12.8) 12(10.5) 2(5.0)

갈비구이 14(29.8) 41(36.0) 17(42.5)

불고기 6(12.8) 23(20.2) 10(25.0)

갈비탕 8(17.0) 11(9.6) 5(12.5)

삼계탕 8(17.0) 16(14.0) 5(12.5)

제육볶음 0(0.0) 9(7.9) 1(2.5)

닭갈비 3(6.4) 5(4.4) 2(5.0)

장조림 6(12.8) 5(4.4) 4(10.0)

해물파전 6(12.8) 9(7.9) 5(12.5)

고추장 떡볶이 8(17.0) 22(19.3) 9(22.5)

간장 떡볶이 3(6.4) 8(7.0) 0(0.0)

닭찜 6(12.8) 9(7.9) 3(7.5)

약식 4(8.5) 6(5.3) 1(2.5)

합계 141(100.0) 337(100.0) 118(100.0)

1)다중응답

표 42. 전체 부모의 한식 어린이메뉴 선호도 : 한식당방문빈도별

¡ 한식당방문빈도별 전체 부모의 한식 어린이메뉴 섭취요구도를 조사한 결과는 다음과 같다

(표 43). 김밥이 저빈도(26명, 56.5%), 중빈도(47명, 41.2%), 고빈도(15명, 38.5%)에서 모두 가

장 높은 빈도수를 보였다. 그 다음으로는 죽이 저빈도(14명, 30.4%), 중빈도(38명, 33.3%)에서

높은 섭취요구도를 나타냈으나, 고빈도의 경우 갈비구이, 갈비탕(12명, 30.8%), 삼계탕(12명,

30.8%)이 모두 높은 섭취요구도를 나타냈다. 갈비구이는 저빈도(12명, 26.1%), 중빈도(35명,

30.7%)에게도 높게 나타나 모든 부모에게 높은 섭취요구도를 나타냈다.
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빈도(%), N=216

항목
섭취요구도

저빈도 중빈도 고빈도

한식 어린이

메뉴1)

비빔밥 11(23.9) 26(22.8) 5(12.8)

주먹밥 11(23.9) 22(19.3) 9(23.1)

김밥 26(56.5) 47(41.2) 15(38.5)

김치볶음밥 6(13.0) 10(8.8) 2(5.1)

잡채 4(8.7) 13(11.4) 1(2.6)

냉면 4(8.7) 5(4.4) 4(10.3)

잔치국수 3(6.5) 8(7.0) 2(5.1)

죽 14(30.4) 38(33.3) 8(20.5)

갈비구이 12(26.1) 35(30.7) 12(30.8)

불고기 2(4.3) 8(7.0) 3(7.7)

갈비탕 9(19.6) 21(18.4) 12(30.8)

삼계탕 8(17.4) 21(18.4) 12(30.8)

제육볶음 1(2.2) 4(3.5) 1(2.6)

닭갈비 3(6.5) 10(8.8) 2(5.1)

장조림 5(10.9) 10(8.8) 7(17.9)

해물파전 6(13.0) 16(14.0) 8(20.5)

고추장 떡볶이 1(2.2) 4(3.5) 1(2.6)

간장 떡볶이 1(2.2) 5(4.4) 1(2.6)

닭찜 7(15.2) 25(21.9) 7(17.9)

약식 3(6.5) 10(8.8) 3(7.7)

합계 137(100.0) 338(100.0) 115(100.0)

1)다중응답

표 43. 전체 부모의 한식 어린이메뉴 섭취요구도 : 한식당방문빈도별

⑪ 해외 현지 소비자의 한식 어린이메뉴 중요도 및 수행도 : 한식당방문빈도별

¡ 한식당방문빈도별 전체 부모의 한식 어린이 메뉴 중요도를 분석한 결과는 다음과 같다(표

44). 가장 중요하다고 생각한 속성으로는 저빈도 대상자와 고빈도 대상자의 경우 ‘조미료나

화학첨가 물질 무첨가’가 저빈도 4.52점, 고빈도 4.70점으로 가장 높게 나타났으며, 중빈도 대

상자의 경우 ‘안전한 식재료의 사용’은 4.66점, ‘조미료나 화학첨가물질 무첨가’은 4.59점 순으

로 나타났다. ‘식재료의 크기’의 경우 저빈도 3.49점, 중빈도 3.48점, 고빈도 3.72점으로 가장

낮은 중요도를 보였다.
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M±SD, N=216

항목
중요도

F
저빈도 중빈도 고빈도

다양한 식자재 활용 3.84±0.97 4.05±0.94 4.05±0.91 0.968
식재료의 크기 3.49±0.97 3.48±1.08 3.72±0.92 0.814

안전한 식재료의 사용 4.51±0.77 4.66±0.69 4.63±0.58 0.802
저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용 4.22±0.87 4.17±0.99 4.48±0.86 1.627

조미료나 화학첨가물질 무첨가 4.52±0.85 4.59±0.80 4.70±0.56 0.588

다양한 레시피 활용법 제시 3.90±0.77 3.95±0.90 4.00±0.84 0.153
어린이에게 적합한 음식의 양 3.96±0.82 4.14±0.80 4.15±0.74 1.014

음식의 색과 모양 4.00±0.80 4.03±0.82 4.15±0.83 0.429
다른 음식과의 조화 3.90±0.76 4.00±0.92 4.05±0.81 0.386

한국 전통 컨셉 3.52±1.01 3.79±0.94 3.73±0.87 1.363
친숙함 3.54±0.94 3.85±0.97 3.93±0.79 2.380

편의성 3.92±0.89 4.11±0.88 4.15±0.96 0.969

1. 전혀 그렇지 않다. 3. 보통이다. 5. 매우 그렇다.

표 44. 전체 부모의 한식 어린이메뉴 중요도 분석 : 한식당방문빈도별

¡ 중국과 베트남 부모의 한식 어린이 메뉴 수행도 분석한 결과는 다음과 같다(표 45). 수행

정도에 있어서는 중국의 경우 ‘조미료나 화학첨가물질 무첨가’가 4.39점으로 가장 높게 나타났

으며, 베트남의 경우 ‘안전한 식재료의 사용’이 4.23점으로 가장 높게 나타났다. 가장 낮은 수

행 정도를 보인 속성은 중국의 경우 ‘한국 전통 컨셉’이 3.69점으로 가장 낮게 나타났으며, 베

트남의 경우 ‘식재료의 크기’가 3.63점으로 가장 낮은 수행정도를 나타냈다.

M±SD, N=216

항목
수행도

F
저빈도 중빈도 고빈도

다양한 식자재 활용 3.98±0.85 4.10±0.92 4.21±0.75 0.829

식재료의 크기 3.72±0.78 3.69±0.91 3.98±0.73 1.677

안전한 식재료의 사용 4.31±0.88 4.28±0.80 4.31±0.90 0.036
저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용 4.04±0.90 4.00±1.01 4.38±0.70 2.624

조미료나 화학첨가물질 무첨가 4.15±0.98 4.27±0.84 4.52±0.67 2.295
다양한 레시피 활용법 제시 3.76±0.77 3.96±0.87 3.90±0.87 0.961

어린이에게 적합한 음식의 양 3.91±0.79 3.94±0.85 4.08±0.74 0.529

음식의 색과 모양 4.09±0.70 3.94±0.82 4.00±0.82 0.593
다른 음식과의 조화 3.86±0.80 3.93±0.88 4.00±0.74 0.285

한국 전통 컨셉 3.52±0.81 3.80±0.86 3.82±0.82 2.029
친숙함 3.63±0.83 3.89±0.88 3.88±0.76 1.663

편의성 3.92±0.85 4.03±0.90 4.05±0.81 0.362
1. 전혀 그렇지 않다. 3. 보통이다. 5. 매우 그렇다.

표 45. 전체 부모의 한식 어린이메뉴 수행도 분석 : 한식당방문빈도별
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(나) 해외 현지 전체 소비자

¡ 전체 소비자의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도를 조사한 결과는 다음과 같

다(표 46). 중국과 베트남 어린이와 부모 전체의 한식 어린이메뉴 인지도는 김밥(291명,

22.5%)과 비빔밥(224명, 17.4%)이 가장 높게 나타났고, 그 뒤로 냉면(112명, 8.7%), 갈비구이

(103명, 8.0%)의 순으로 나타났고, 약식(19명, 1.5%), 잔치국수(14명, 1.1%)의 인지도가 가장

낮았다. 한식 어린이메뉴 선호도는 김밥(187명, 14.8%), 갈비구이(142명, 11.2%), 비빔밥(136명,

10.7%), 냉면(101명, 8.0%)의 순이며, 잔치국수(20명, 1.6%)의 선호도가 가장 낮았다. 섭취요구

도는 김밥(166명, 13.2%), 갈비구이(127명, 10.1%)가 가장 높게 나타났으며 잡채(28명, 2.2%).

잔치국수(27명, 2.1%)가 가장 낮았다. 인지도와 선호도, 섭취요구도 모두 김밥이 가장 높았으

며, 비빔밥과 갈비구이 순으로 인지도 및 선호도가 높은 것으로 나타났다.

빈도(%), N=449

인지도 선호도 섭취요구도

한식

어린이메뉴1)

비빔밥 224(17.35) 136(10.73) 90(7.13)

주먹밥 52(4.03) 41(3.24) 78(6.18)

김밥 291(22.54) 187(14.76) 166(13.15)
김치볶음밥 46(3.56) 59(4.66) 43(3.41)

잡채 38(2.94) 36(2.84) 28(2.22)
냉면 112(8.68) 101(7.97) 43(3.41)

잔치국수 14(1.08) 20(1.58) 27(2.14)
죽 75(5.81) 45(3.55) 94(7.45)

갈비구이 103(7.98) 142(11.21) 127(10.06)

불고기 40(3.10) 62(4.89) 32(2.54)
갈비탕 20(1.55) 48(3.79) 70(5.55)

삼계탕 33(2.56) 49(3.87) 65(5.15)
제육볶음 22(1.70) 38(3.00) 40(3.17)

닭갈비 22(1.70) 31(2.45) 41(3.25)

장조림 24(1.86) 38(3.00) 46(3.65)
해물파전 30(2.32) 38(3.00) 64(5.07)

고추장 떡볶이 74(5.73) 74(5.84) 32(2.54)
간장 떡볶이 23(1.78) 31(2.45) 36(2.85)

닭찜 29(2.25) 50(3.95) 83(6.58)
약식 19(1.47) 41(3.24) 57(4.52)

합계 1291(100) 1267(100) 1262(100)
1)다중응답

표 46. 전체 소비자의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도 및 섭취요구도

2. 제품 연구개발 전략 수립

가. 어린이용 한식 외식상품 컨셉 도출

(1) QFD(Quality Function Deployment) 적용을 통한 소비자 선호 컨셉 도출

(가) 고객 인지도 비교

¡ 해외 현지 소비자를 대상으로 닭찜에 대한 중요도와 수행도 분석결과를 기초로 하여 고객
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인지도를 비교하였다(표 47). QFD에서 고객 인지도 부문의 어린이메뉴의 수행정도의 평가점

수(나)와 목표점수(다)를 통해 구한 개선비(라)의 값을 살펴보면, 저자극적인(맵거나 짜지 않

은) 양념 사용이 가장 개선비가 가장 높은 것으로 나타났다. 어린이메뉴 품질에 대한 요구도

(가)와 개선비(라)를 모두 고려한 값(마)를 산출하여 우선순위로 연결하면, 다양한 식자재 활

용, 조미료나 화학첨가물질 무첨가, 다양한 레시피 활용법 제시, 안전한 식재료의 사용 등이

높게 분석되었으며, 여기에서 산출된 값이 높은 것은 고객들의 기대수준이 높으면서도 목표

점수와 비교해서 개선여지가 많음을 의미하였다.

항목 가 나 다 라 마 바

다양한 식자재 활용 4.00 4.07 5 1.35 5.39 2

식재료의 크기 3.54 3.87 5 1.21 4.28 12

안전한 식재료의 사용 4.62 4.31 5 1.07 4.95 5

저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용 4.26 4.17 5 1.40 5.97 1

조미료나 화학첨가물질 무첨가 4.61 4.34 5 1.17 5.37 3

다양한 레시피 활용법 제시 3.98 3.98 5 1.25 4.98 4

어린이에게 적합한 음식의 양 4.14 3.92 5 1.13 4.67 7

음식의 색과 모양 4.05 4.00 5 1.13 4.57 9

다른 음식과의 조화 4.01 3.84 5 1.15 4.63 8

한국 전통 컨셉 3.72 3.66 5 1.15 4.30 11

친숙함 3.78 3.81 5 1.21 4.57 9

편의성 4.08 3.98 5 1.17 4.76 6

가. 어린이 대상의 한식 메뉴에 대한 중요도(요구도)

나. 어린이 대상의 한식 메뉴 수행도

다. 어린이 대상의 한식 메뉴 목표점수

라. 개선비(다/나)

마. 기대도*개선비

바. ‘기대도*개선비’의 순위

표 47. 고객 인지도 비교 : 어린이 대상의 한식 메뉴

(나) 기술특성 항목 및 상관관계

¡ 기술특성 항목은 Delphi Technique을 통한 산․학․연 전문가들의 의견을 수렴하여 다음과

같이 추출되었다(표 48). 닭찜 고객 요구속성에 대한 기술 특성은 크게 ‘식재료의 크기’, ‘채소

양’, ‘양념 종류’, ‘양념 정도’ 등 4개의 차원으로 분류할 수 있다.
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대분류 소분류 세부내용

제품 개발

현지화 된 어린이 메뉴

의 개발

현지인 입맛에 맞는 어린이용 한식 소스를 이용한 다

양한 메뉴 개발

표준 레시피 개발 어린이메뉴 1인분의 표준 레시피, 조리방법, 시간

식재료 부위별, 용도별

조리법 개발

육류 부위에 따른 조리법

포장, 배달 등 용도에 따른 조리법

일반 가정용 RTC 형태의 HMR 개발

어린이 소스 식재료 숙

성기간 조절

어린이 한식양념 숙성 기간의 단축

즉석 양념 사용

야채 사용의 확대
양파, 버섯, 현지산(중국, 베트남 등) 상추, 당근, 적채,

피망 등 각종 채소

양념 소재의 다양화

천일염, 저염소금, 기능성 소금

저칼리로리 감미료, 천연과일

한식간장의 활용

데리야끼 소스 벤치마킹

동반음식 개발

세트메뉴화, 포크로 먹을 수 있는 크기로 서빙, 또띠야

등 wrapping이 가능한 음식 개발, 발효음식

빵, 현지 사이드 메뉴(청경채, 채소볶음 등) 동반 제안

제품 위생 식품안전 기준 설정 재료, 조리과정의 미생물 및 식품안전 기준 설정

제품 가격 식당 유형에 따른 가격 고급 레스토랑, 대중식당, 퀵서비스 레스토랑

제품 유통

유통경로의 다양화

HMR 제품 판매

식료품점, 테이크아웃 제품

프랜차이즈화

온라인 판매로 소비처 확대

어린이 메뉴 연계상품

판매
조리용 어린이 한식 양념, 곁들이는 소스

제품 홍보 다양한 매체 이용 홍보

유통채널(마트, 레스토랑 등)을 통한 시식 제공, 엄마

들 타겟의 컨텐츠 마케팅, 유명 요리사 섭외, TV프로

그램 제작, 한식 어린이메뉴 레시피 소개

You tube등의 활용

제품 컨셉
에스닉 컨셉 민족음식

웰빙 컨셉 웰빙, 로하스

시설․설비

시설․설비의 현대화
노후된 설비 교체

연기․냄새가 없는 설비

식기 사용의 차별화
한국 고유의 식기 사용

레스토랑 유형에 따른 식기 사용

제공 과정
인력 교육

한식 양념류, 어린이 건강한 식생활, 1 serving size,

한식 재료 특성, 서빙방법, 개인위생

제품 조리과정 시각적 이벤트 제공, 정보 공유

표 48. 어린이메뉴의 기술특성 항목
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그림 50. 한식 어린이메뉴 기술특성 간의 상호관계

★=강, ▪=중간, Փ=약

¡ 한식 어린이메뉴 기술특성 간의 상호관계를 분석한 결과는 다음과 같다(그림 50). 품질의

집(HOQ) 지붕은 기술특성의 각 쌍 사이의 상호관계의 강도를 나타내는데, 강도는 ★=강, ▪=

중간, Փ=약 등의 3단계로 표시되며, 각 기술특성이 만나는 칸에 표시되며, 각 기술특성이 만

나는 칸이 빈 칸일 경우 기술특성 간의 상호관계가 없음을 뜻한다.

(다) 소비자 요구속성과 한식 어린이메뉴 기술특성과의 상관관계

¡ 어린이 대상 한식 메뉴의 요구속성과 기술특성 간의 상관관계를 설정한 결과는 다음과 같

다(표 49). 요구속성과 기술특성간의 상관관계는 상관관계의 강도에 따라 ◎=강, ○=중간, △=

약의 기호로 표시하고, ◎은 9점, ○은 3점, △는 1점으로 환산함. 닭찜의 소비자 요구속성과

기술특성 간의 상관관계를 나타냈다. 또한 제품 개발 차원에 속한 기술특성 항목들이 요구속

성과의 상관관계가 다른 차원보다 많은 것으로 나타났다.
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기술특성

요구품질

제품개발
제품

위생

제품

가격
제품유통

제품

홍보
제품컨셉 시설설비 제공과정

현지

화된 

메뉴

개발

표준 

레시

피 

개발

부위

별 

용도

별 

조리

법 

개발

소스

숙성 

기간 

조절

야채 

사용

의 

확대

양념

소재

의 

다양

화

동반

음식 

개발

식품

안전

기준 

설정

식당

유형

에 

따른 

가격

유통

경로 

다양

화

연계

상품 

판매

다양

한 

매체

를 

통한 

홍보

에

스

닉

웰빙 

컨셉

시설 

설비

의 

현대

화

식기

사용

의 

차별

화

인

력

교

육

제품

조리

과정

다양한 식자재 활용 ◎ ○ ◎ △ ◎ ○ ◎ ◎ ◎ ○ ○ △ ○ ○ ○ ○ ◎ ◎

식재료의 크기 ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ◎ ○ △ ○ ○ △ ○ ◎

안전한 식재료의 사용 ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○ △ ◎ ○ △ △ ○ △ ◎ ◎

저자극적인(맵거나 짜
지 않은) 양념 사용 ○ ○ ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ◎

조미료나 화학첨가물질 

무첨가
○ ◎ ○ ○ ◎ ○ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ○

다양한 레시피 활용법 

제시
○ ○ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ △ ○ ◎ ◎

어린이에게 적합한 음

식의 양
○ ○ ◎ ◎ △ ○ ○

음식의 색과 모양 ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ◎ ◎ ○ △ ○ ◎

다른 음식과의 조화 ○ ◎ ○ ◎ ○ ○

한국 전통 컨셉 △ ○ ○ ◎ △ ◎ ◎ △ ◎

친숙함 ◎ ◎ ○ ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ○

편의성 ◎ ◎ ○ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎

◎= 9점, ○= 3점, △= 1점

표 49. 어린이 대상 한식 메뉴의 요구속성과 기술특성 간의 상관관계 설정
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(라) 기술특성의 우선순위

① 기술특성의 중요도

¡ 요구속성과 기술특성에 따라 기술특성의 중요도를 산출할 수 있으며 본 연구에서는 QFD에

서 널리 사용되는 단순가중합(Simple Weighted Sum)방법을 사용하여 중요도를 산출하였다

(표 50). HOQ의 행에 해당하는 소비자의 요구속성의 중요도를 Di(i=1, …, m)라 하고, 소비자

의 요구속성과 기술특성 간의 상관관계의 강도를 나타내는 값을 Rij(i=1, …, m, j=1, …, n)이

라 할 때, 각 기술특성의 가중치 Wj는 다음과 같은 식을 통해 구해진다.

가중치 Wj=
 



DiRij

한편, 상대적 중요도 
 는 다음과 같은 식을 통해 구해진다.

상대적 중요도
=


 







이에 따라 어린이 한식메뉴 기술특성의 중요도와 상대적 중요도를 산출하였다(표 50).
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중
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② 기술특성의 난이도

¡ 기술특성의 중요도가 높아도 품질 개선의 난이도가 높으면 개선을 수행하는데 어려움이 따

른다. 난이도 점수는 1~9까지 책정되었으며, 난이도 순위는 쉬운 항목부터 어려운 항목 순으

로 매겨졌다(표 51). 한식 어린이메뉴의 품질 개선을 위한 기술특성의 실행에 있어서의 난이

도 점수 및 순위는 다음과 같다. 기술특성의 난이도 점수의 경우 시간과 비용적인 측면을 고

려하여 많은 시간과 비용이 들어가는 항목일수록 난이도 점수가 높으며, 상대적으로 기존 인

프라가 구성되어 시간과 비용의 노력이 적게 들어가는 경우 점수가 낮게 책정되었다. 난이도

순위는 난이도 점수를 기본으로 하며, 난이도 점수가 같은 경우에는 시간, 비용 면에서 보다

지속적인 투자가 이루어져야 하는 항목을 후순위로 지정하였다.

기술특

성

제품개발

제

품

위

생

제

품

가

격

제품

유통

제품

홍보

제품

컨셉
시설설비

제공과

정
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화된
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개발
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레시
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에
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유

통

경

로

다

양
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연

계

상

품

판

매

다양

한

매체

를

통한
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에

스

닉

웰빙
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시설

설비

의

현대

화

식기

사용

의

차별

화

인

력

교

육

제

품

조

리

과

정

난이도

점수
8 6 8 2 4 6 8 5 3 9 4 8 3 4 8 4 8 5

난이도

순위
13 10 12 1 5 11 14 8 3 18 7 17 2 4 15 6 16 9

난이도 점수: 1. 매우 낮음, 5. 보통, 9. 매우 높음

표 51. 한식 어린이메뉴의 기술특성 난이도
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(마) 품질의 집(HOQ)

기술특성

요구품질
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된
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준
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부
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기
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유

형
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가
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판

매

다

양

한

매

체

를

통

한

홍

보

에

스

닉

웰

빙

컨

셉

시

설

설

비

의

현

대

화

식

기

사

용

의

차

별

화

인

력

교

육

제

품

조

리

과

정

요

구

속

성

중

요

도

수

행

도

기

대

도

X

개

선

비

기

대

도

X

개

선

비

순

위

다양한 식자재

활용
◎○◎△◎○◎◎◎○○△○○○○◎◎ 4.00 3.71 5.39 2

식재료의 크기 ◎◎◎◎○◎ ○ △ ○ ○ △○◎ 3.54 4.14 4.28 11
안전한 식재료

의 사용
◎◎◎◎○○△◎ ○△△○△◎◎ 4.62 4.67 4.95 5

저자극적인(맵
거나 짜지 않
은) 양념 사용

○○◎◎◎◎○ ◎◎◎ ◎○ ◎ 4.26 3.57 5.97 1

조미료나 화학

첨가물질 무첨

가

○◎○○◎○ ◎ ◎◎◎ ◎○ 4.61 4.29 5.37 3

다양한 레시피

활용법 제시
○○◎◎◎◎ ◎ △ ○ ◎◎ 3.98 4.00 4.98 4

어린이에게 적

합한 음식의

양

○○◎◎ △ ○ ○ 4.14 4.43 4.67 7

음식의 색과

모양
◎◎◎◎◎◎◎○ ◎◎○△○◎ 4.05 4.43 4.57 9

다른 음식과의

조화
○ ◎○◎ ○ ○ 4.01 4.33 4.63 8

한국 전통 컨

셉
△ ○○ ◎△◎ ◎ △◎ 3.72 4.33 4.30 10

친숙함 ◎ ◎○◎ ◎◎◎ ○○ 3.78 4.14 4.57 9

편의성 ◎◎ ○◎ ◎ ◎◎ ◎ 4.08 4.29 4.76 6

기술특성값 6.8 6.3 9.1 9.2 7.9 7.1 4.1 6.2 2.6 4.0 1.4 4.2 3.9 7.3 2.9 0.7 5.7 10.0
난이도점수 8 6 8 2 4 6 8 5 3 9 4 8 3 4 8 4 8 5
실행우선순위 9 6 8 2 3 5 13 7 11 17 14 16 12 4 18 15 10 1

그림 51. 한식 어린이메뉴 품질의 집(HOQ)
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¡ QFD는 고객 요구속성이 반영된 제품 프로세스의 설계를 목표로 하기 때문에 ‘기술특성 값’을 중심으로 ‘실

행 난이도’와 ‘기술특성 간의 상호관계’를 고려하여 기술특성의 우선순위가 매겨졌다(그림 51). 실행 우선순위

는 제품 품질 개선 프로세스를 설계할 때 상대적으로 중요하게 고려해야할 항목을 제시한다. 완성된 품질의

집(HOQ)을 살펴보면, ‘제품 개발’ 차원의 항목들이 높은 우선순위를 차지하고 있는 것을 볼 수 있다. 실제로

고객은 제품 품질 개선을 제품 자체의 차원에서 경험하기 때문에 한식 어린이메뉴 제품 개선 프로세스를 설

계함에 있어 이 부분이 가장 중요하게 고려되어야 한다. 기술특성 항목 가운데 실행 우선순위 항목은 위와

같다.

(2) 식생활 라이프스타일 분석(Food Related Lifestyle)에 따른 제품 컨셉 제안

(가) 조사 방법

¡ 13세 미만의 아이를 둔 중국 현지 소비자 120명과 베트남 현지 소비자 120명을 대상으로 중국은 2015년 6

월 6일부터 8일까지, 베트남은 2015년 6월 19일부터 6월 22일까지 설문조사를 실시하였다. 결측치 등 성실하

게 답변하지 않은 24부를 제외한 설문지 총 216부를 회수하여(회수율 90.8%) 분석에 이용하였다. 수집된 자

료는 SPSS statistics 21.0 program을 이용하여 요인분석, 신뢰성분석 등을 실시하였다.

(나) 조사 결과

¡ 중국과 베트남 소비자들을 대상으로 식생활 라이프스타일에 대한 요인분석 및 신뢰도 분석을 한 결과는

다음과 같다(표 52). 타당성 및 신뢰성을 검증하기 위하여 탐색적 요인분석을 실시하였으며 추출된 요인의

신뢰도를 평가하기 위하여 Cronbach’s α를 사용하였다. 탐색적 요인분석은 주성분 분석의 요인추출 모델을

선택하였고 직각회전의 Varimax방법을 통해 요인회전을 실시하였다. 유인추출 과정에 있어 요인적재치값

(Factor loading) 0.4이상, 고유치기준값(Eigenvalue)을 적용하여 1.0보다 큰 요인에 대해 요인화 하였으며, 요

인분석 모형의 유의성 검증을 위해 KMO(Kaiser-Meyer-Olkin) 및 Bartlett의 구형성 검증을 실시하였다. 수

행된 요인분석의 타당성은 KMO계수(0.830)와 구형성 검증(Chi-square=1454.036(p<.000))등을 통해서 통계적

유의성을 확인하였다. 분석결과 “개방적유행추구형”,“안정적 편의추구형”, “소비적미각추구형”, “합리적건강추

구형”, 그리고 “계획적 정보 추구형” 5개 요인이 추출되었으며, 총 분산의 설명력은 58.816%로 나타났다.

¡ 중국과 베트남 부모 소비자의 식생활 라이프스타일에 대한 요인분석 결과, 두 국가 모두 합리적 건강 추구

형에서 점수가 가장 높게 나타났다. 측정문항당 응답은 중국은 나는 식품을 구입할 때 유통기한을 항상 확인

한다(4.36점)>나는 건강을 위해 음식을 가려먹는다(4.23점)>나는 맛있다고 소문난 음식점을 찾아다니면서 먹

는다(4.17점) 순으로, 베트남은 나는 건강식품, 유기농식품, 친환경제품을 자주 이용한다(4.55점)>나는 건강을

위해 음식을 가려먹는다(4.42점)>나는 식품을 구입할 때 유통기한을 항상 확인한다(4.40점) 순으로 높게 나타

났다.

¡ 측정문항당 통계값은 중국 부모 소비자보다 베트남 부모 소비자에게서 전반적으로 높게 나타났고 나는 새

롭게 접하는 외국 음식은 먹기에 좀 꺼려진다와 나는 식품을 구입할 때 가격정보를 체크한다의 항목은

p<0.05, 내가 먹을 음식에 대해서는 아주 까다롭다의 항목은 p<0.01, 나는 건강식품, 유기농식품, 친환경제품

을 자주 이용한다와 나는 식품을 구입할 때 내용물의 성분을 꼭 확인한다의 항목은 p<0.001 수준에서 통계

적으로 유의한 차이를 보였다.
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나. 한식 외식상품의 이상적 프로파일 개발

(1) 심층면접(in-depth interview)을 통한 어린이 메뉴 기술적 접근 방법 도출

(가) 연구내용 및 방법

¡ 음식관련 전문가를 선택적으로 표본화하여 2015년 4월 16일부터 2015년 4월 29일까지 중국

과 베트남 학령기 아이들을 대상으로 한 한식 어린이 메뉴 개발 및 진출을 위한 컨셉 도출

방향에 대한 전문가 인터뷰를 실시하였다. 인터뷰 대상자는 호텔 조리사 2명(각각 롯데호텔

한식전문점 무궁화의 천덕상 조리장, 롯데호텔 중식전문점 도림의 여경옥 조리장)과 한식 해

외 마케팅전문가 1명(봉추푸드 시스템 영업부의 이승훈 부장)을 대상으로 시장현황 및 동향,

소비자 분석, 메뉴제안 및 레시피 개발, 제품 컨셉, 마케팅에 대한 내용으로 전문가 인터뷰를

진행하였다.

(나) 연구결과

① 시장현황 및 동향

¡ 현재 중국과 베트남에서의 “한식은 고급이미지로 인식 된다”는 것이 세 전문가의 공통적인

견해였으며, 그렇기 때문에 현재 “중국에서는 중상위계층의 한식 수요가 굉장히 높다”라는 견

해를 보였다.

¡ 아직까지 중국과 베트남에서의 한식당은 “매우 고가의 고급음식점이거나 가격대가 저렴한

한식당의 경우 대부분 분식위주”라는 의견을 보였다. 또한, 최근 “중국에서는 소고기의 선호

도와 소비가 매우 증가하는 추세”라는 견해를 보였다. 현지의 한식 어린이 메뉴 설문에 대한

응답으로는 “한식메뉴에 어린이 메뉴라는 카테고리 자체가 독립적으로 있는 것이 아니고 기

존의 메뉴에서 사이즈를 작게 줄여놓은 것에 지나지 않는다”라는 의견을 공통적으로 보였다.

② 소비자 분석

¡ 중국과 베트남인들의 식생활 및 식문화적인 부분의 인터뷰 내용을 살펴보면, “중국은 아침

과 점심을 주로 길거리음식으로 해결하며 죽 종류나 스프종류를 많이 먹는다”라고 하였고

“저녁 역시 밖에서 먹어 외식 빈도수가 높다“라는 의견을 보였다.

¡ 중국은 “면, 돼지고기, 국 종류의 선호가 높으며, 찬 음식보다는 따뜻한 음식을 선호하여 냉

면과 같은 한식은 선호하지 않을 것”이라는 견해를 보였다. 또한 “요즈음은 아이들이 달고 매

운 맛에 대한 선호가 높다”라고 하였다.

¡ 중국의 경우 볶음, 찜, 조림과 같은 조리법을 선호한다고 하였다. 베트남은 닭을 이용한 음

식이 많으며, 튀김요리를 매우 선호한다고 하였다. 또한 “중국에서는 계속된 한 아이 정책으

로 아이를 위해 지출하는 비용이 비교적 높은 나라에 속한다“라는 견해를 보였다.
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③ 메뉴제안 및 레시피 개발

¡ 소스에 관한 견해로는 한식이라는 가장 기본적인 전제가 있기 때문에 한식메뉴를 위한 소

스 개발은 “소스의 base는 고추장, 간장, 된장 등의 한식 고유의 것을 이용하되, 현지인들의

입맛에는 맞춰야 한다”라는 견해를 보였다. 또한, 소스는 한국과 현지의 물의 차이로 인해 현

지에서의 제조가 어렵기 때문에 국내에서 제조해 현지로 가지고 가는 방식을 사용해야 한다

는 견해를 보였고, 실제로 많은 한국식당이나 기업들이 이런 식의 유통을 하고 있다고 하였

다.

¡ 식재료와 조리법 또한 현지의 것과 방식을 사용한 것이 그들의 입맛과 기호에 맞을 것이라

고 조언하였다.

¡ 해외 진출 어린이 메뉴 추천에 대해서는 중국에서 닭에 대한 수요가 높고 달고 매운 맛에

대한 선호도가 높기 때문에 “춘천식 닭갈비와 삼계탕의 선호가 높을 것”이라는 견해를 보였

으며, 한국의 김 또한 선호도가 높아 “김을 이용한 메뉴인 주먹밥과 같은 메뉴를 추천한다”는

견해를 보였다.

¡ 중국과 베트남에서 모두 간장소스 찜닭에 대한 선호도가 높았다고 하였다. 또한 베트남 하

노이의 경우 “해산물의 선호도가 높으므로 해물 육수를 활용한 떡볶이가 소비자들의 반응이

좋을 것”이라는 의견과 “중국과 베트남 모두 차 종류를 즐겨 마시므로 후식으로 한국의 차를

내는 것도 좋을 것”이라는 견해를 보였다.

④ 제품 컨셉

¡ 중국은 지역에 따라 입맛이 크게 다르고, 베트남 역시 호치민과 하노이를 비교했을 때 식민

지의 영향으로 호치민은 일본의 영향을 받았고, 하노이는 프랑스의 영향을 받아 식문화의 차

이와 경제수준의 차이가 크다는 견해를 보였다. 따라서 공통적으로 지역에 따라 다른 메뉴와

다른 컨셉을 잡아야 한다는 견해를 보였다.

¡ 제품 컨셉에 대한 부분은 세 전문가가 공통적인 견해를 보였는데, 중국은 한가지의 음식만

나오는 단품의 형태보다는 푸짐한 한상차림을 선호하기 때문에 다양한 메뉴 구성을 제안하였

고, 한식에 대한 건강식 이미지와 웰빙의 이미지를 살린 컨셉으로 메뉴를 개발해야 할 것“이

라는 의견이 공통적이였다.

¡ 한식 어린이 메뉴를 HMR의 형태로 유통하려면 “볶음요리는 저장성과 유통 시 제품의 품

질 면에서 적합하지 않다”라는 견해를 보였고, 분말형태의 육수나 탕 류, 면류 제품을 추천하

며, 중국인들의 아침 및 점심을 타겟으로 삼을 것을 추천하였다. 또한 햇반과 함께 곁들여서

먹을 수 있는 덮밥 형태의 HMR제품을 제안하였다.

⑤ 마케팅

¡ 세 전문가 모두 프로모션 부분에서는 “스토리텔링을 이용하는 것이 가장 효과적”이라는 공

통적인 견해를 보였다. “좋은 식재료와 아이의 건강에 관련한 스토리텔링으로 접근한다면 현
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지 부모님들에게 호감을 살 것”이라는 의견을 보였다. 또한, 각 한식 메뉴 자체의 유래 및 스

토리를 이용한 스토리텔링으로 아이들에게 직접 각인될 수 있는 전략을 추천하였다.

¡ 프로모션에서 스토리텔링뿐만 아니라 각 나라의 한국 대사관 혹은 한식재단, 비영리 업체와

의 협업을 통한 홍보를 제안하였고, WOM(입소문)을 통한 홍보를 추천하였다.

¡ 타겟층의 선정에 있어서는 “한식의 고급이미지와 아이들을 위한 부모님들의 지출은 본인들

에게 보다 상대적으로 아까워하지 않는다는 점을 활용하여 중상위계층을 타겟으로 하는 것이

좋을 것 같다”는 견해를 공통적으로 보였다.

(2) 가격민감성측정(Price Sensitivity Measurement)을 통한 소비자수용가격대 측정

(가) 전체 조사대상자의 가격민감성 분석

그림 52. 한식 어린이메뉴 1인분의

가격긴장범위 : 전체 시장

그림 53. 한식 어린이메뉴 1인분의

수용가격대 : 전체 시장

¡ 전체 부모 소비자의 한식 어린이메뉴 1인분의 가격긴장범위와 수용가격대를 조사한 결과는

위와 같다(그림 52, 53).

¡ 전체 부모 소비자의 한식 어린이메뉴 1인분 가격에 대한 응답을 조사 기간의 중앙값 날짜

인 2015년 6월 15일 기준 환율(1USD=1117.30KRW)로 적용하여 한화로 환산하면 최적가격점

(OPP)은 6368.61원이고, 수용가격대 범위는 5586.50원~12178.57원으로 나타났다(표 53).
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항목

통계값

전체 시장

Indifference price(IDP) ₩7932.83

Percentage of indifference price(PIP) 32.6%

Optimal pricing point(OPP) ₩6368.61

Price stress range(PSR) ₩1564.22

Point of marginal cheapness(PMC) ₩5586.50

Point of marginal expensiveness(PME) ₩12178.57

Range of acceptable price(RAP) ₩6592.07

표 53. 가격민감성 측정

(나) 조사대상자의 가격민감성 분석 : 중국

그림 54. 한식 어린이메뉴 1인분의

가격긴장범위 : 중국

그림 55. 한식 어린이메뉴 1인분의

수용가격대 : 중국

¡ 중국 부모 소비자의 한식 어린이메뉴 1인분의 가격긴장범위와 수용가격대를 조사한 결과는

위와 같다(그림 54, 55).
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¡ 중국 부모 소비자의 한식 어린이메뉴 1인분 가격에 대한 응답을 조사 기간인 2015년 6월 8

일 기준 환율(1CNY=180.77)로 적용하여 한화로 환산한 한식 어린이메뉴 1인분의 최적가격점

(OPP)은 6833.11원이고, 수용가격대 범위는 5097.71원~13105.83원으로 나타났다(표 54).

N=118

항목

통계값

중국

Indifference price(IDP) ₩7827.34

Percentage of indifference price(PIP) 26.2%

Optimal pricing point(OPP) ₩6833.11

Price stress range(PSR) ₩994.24

Point of marginal cheapness(PMC) ₩5097.71

Point of marginal expensiveness(PME) ₩13105.83

Range of acceptable price(RAP) ₩8008.11

표 54. 가격민감성 측정 : 중국

(다) 조사대상자의 가격민감성 분석 : 베트남

그림 56. 한식 어린이메뉴 1인분의

가격긴장범위 : 베트남

그림 57. 한식 어린이메뉴 1인분의

수용가격대 : 베트남
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¡ 베트남 부모 소비자의의 한식 어린이메뉴 1인분의 가격긴장범위와 수용가격대를 조사한 결

과는 위와 같다(그림 55, 57).

¡ 베트남 부모 소비자의 한식 어린이메뉴 1인분 가격에 대한 응답을 조사 기간인 2015년 6월

19일 기준 환율(1000VND=50.80)로 적용하여 한화로 환산하면 한식 어린이메뉴 1인분의 최적

가격점(OPP)은 5069.84원이고, 수용가격대 범위는 3048.00원~9652.00원으로 나타났다(표 55).

N=98

항목

통계값

베트남

Indifference price(IDP) ₩5435.60

Percentage of indifference price(PIP) 38%

Optimal pricing point(OPP) ₩5069.84

Price stress range(PSR) ₩365.76

Point of marginal cheapness(PMC) ₩3048.00

Point of marginal expensiveness(PME) ₩9652.00

Range of acceptable price(RAP) ₩6604.00

표 55. 가격민감성 측정 : 베트남
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3. 해외시장 마케팅 전략 구축

가. 해외 현지 소비자 만족도 및 구매의도 분석

(1) 조사 방법

¡ 목적 시장인 중국과 베트남의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 만족도와 구매의도를 분석

하기 위하여 소비자 설문 문항을 개발하였으며, 설문조사지는 조사대상자의 인구통계학적 특

성, 한국산 식품 소비, HMR(가정식사대용식) 소비, 어린이용 식품 구매행동, 어린이용 식품선

택 주요 동기, 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 크게 6개 영역으로 구성되었다.

¡ 개발한 설문문항을 조사 도구로 사용하여 중국은 2016년 11월 11일부터 13일까지 베트남은

2016년 8월 5일부터 8월 8일까지 현지 통역가와 함께 대인면접에 의한 설문조사와 관능평가

를 실시하였다. 조사대상자는 학령기 아동과 자녀를 둔 부모를 대상으로서 베트남 부모, 베트

남 어린이, 중국 부모, 중국 어린이 각 125부씩 총 500부의 응답 중 결측치 등 성실하게 답변

하지 않은 부를 제외한 설문지 총 436부를 회수하여(회수율 87.2%) 분석에 이용하였다. 수집

된 자료에 대한 통계분석은 SPSS statistics 23.0 program을 이용하여 기술통계, t-test, 빈도

분석, 신뢰성분석, 요인분석, K-means 군집분석, 교차분석, 일원배치 분산분석을 실시하였다.

¡ 관능평가는 간장떡볶이와 고추장떡볶이, 김치볶음밥의 3가지 메뉴로 동일한 레시피를 거쳐

동일한 용기에 제공하여 평가 오차를 최대한 줄이도록 하였다.

그림 58 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 그림 59 설문 조사

(2) 조사 결과

(가) 개발 제품에 대한 해외 현지 소비자 대상 선호 메뉴 및 구매의도 조사

① 어린이 대상 선호 메뉴 및 구매의도 조사

㉮ 어린이 소비자의 인구통계학적 특성

¡ 중국 어린이 소비자의 일반사항은 다음과 같다(표 56). 성별은 여자(62명, 53.4%)가 남자(54
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명, 46.6%)보다 많으며 연령은 7세 이하(32명, 27.6%), 8세(20명, 17.2%), 13세 이상(18명,

15.5%)의 순으로 나타났다.

¡ 베트남 어린이 소비자의 일반사항은 다음과 같다(표 56). 성별은 여자(61명, 59.8%)가 남자

(41명, 40.2%)보다 많으며 연령은 7세 이하(37명, 36.3%), 8세(16명, 15.7%), 10세(15명, 14.7%)

의 순으로 나타났다.

빈도(%)

항목 중국 베트남 X2

성별
남 41(40.2) 54(46.6)

0.892
여 61(59.8) 62(53.4)

연령

7세 이하 37(36.3) 32(27.6)

8.609

8세 16(15.7) 20(17.2)

9세 7(6.9) 16(13.8)

10세 15(14.7) 8(6.9)

11세 6(5.9) 7(6.0)

12세 8(7.8) 15(12.9)

13세 이상 13(12.7) 18(15.5)

표 56. 전체 어린이 소비자의 인구통계학적 특성

㉯ 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가

¡ 중국 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 선호도를 분석한 결과는 다음과

같다(표 57). 선호도는 모두 보통 이상으로 나타났으며, 김치볶음밥(5.80점), 간장떡볶이(5.25

점), 고추장떡볶이(4.27점) 순으로 높게 나타났다. 재섭취의도 역시 김치볶음밥(5.47점)이 가장

높은 점수를 나타냈고 간장떡볶이(4.83점), 고추장떡볶이(3.92점)가 그 뒤를 이었다.

¡ 베트남 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 선호도를 분석한 결과는 다음과

같다(표 57). 선호도는 모두 보통 이상으로 나타났으며, 김치볶음밥(5.17점), 간장떡볶이(5.03

점), 고추장떡볶이(3.84점)의 순으로 높게 나타났다. 구매의도 역시 김치볶음밥(4.61점)이 가장

높은 점수를 나타냈고 간장떡볶이(4.35점), 고추장떡볶이(3.51점)가 그 뒤를 이었다.

¡ 국가별 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 결과를 비교한 결과는 다음과

같다(표 57). 김치볶음밥의 선호도가 통계적으로 유의한 차이(p<0.01)를 보였다. 중국의 김치

볶음밥 선호도가 베트남보다 더 높은 것으로 판단된다. 김치볶음밥의 구매의도 역시 통계적

으로 유의한 차이(p<0.01)로 중국이 베트남보다 더 높은 것으로 나타났다.
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M±SD, N=223

항목 중국 베트남 t-value

선호도1)

간장떡볶이 5.25±1.79 5.03±1.69 -0.926

고추장떡볶이 4.27±1.99 3.84±1.94 -1.562

김치볶음밥 5.80±1.55 5.17±1.81 -2.785**

구매의도1)

간장떡볶이 4.83±1.89 4.33±1.76 -1.943

고추장떡볶이 3.92±2.03 3.51±1.93 -1.507

김치볶음밥 5.47±1.87 4.63±1.92 -3.302**

1) 1. 매우 싫어한다. 4. 보통이다. 7. 매우 좋아한다.
2) 1. 전혀 그렇지 않다. 4. 보통이다. 7. 매우 그렇다.
**p<.01

표 57. 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가

㉰ 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 비선호이유

¡ 중국 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 비선호이유를 분석한 결과는 다음

과 같다(표 58). 간장떡볶이는 비선호이유가 없다(45명, 44.1%), 맵다(14명, 13.7%), 달다(13명,

12.7%)의 순으로 나타났다. 고추장떡볶이 비선호이유에서는 맵다(67명, 65.7%)가 가장 높은

응답률을 나타내었으며 ’비선호이유가 없다(25명, 24.5%)와 달다(4명, 3.9%)가 그 뒤를 이었

다. 김치볶음밥에 대한 비선호이유는 비선호이유가 없다(70명, 68.6%), 맵다(14명, 13.7%), 시

다(5명, 4.9%)순으로 나타났다.

¡ 베트남 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 비선호이유를 분석한 결과는 다

음과 같다(표 58). 간장떡볶이는 씹기 힘들다(44명, 36.4%), 비선호이유가 없다(31명, 25.6%),

낯설다(18명, 14.9%)의 순으로 나타났다. 고추장떡볶이 비선호이유에서는 맵다(81명, 66.9%)가

가장 높은 응답률을 나타내었으며 비선호이유가 없다(20명, 16.5%)와 씹기 힘들다(6명, 5.0%)

가 그 뒤를 이었다. 김치볶음밥에 대한 비선호이유는 비선호이유가 없다(50명, 41.3%), 시다

(26명, 21.5%), 맵다(14명, 14.0%) 순으로 나타났다.

¡ 국가별 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 비선호이유을 비교한 결과는 다음과 같

다(표 58). 간장떡볶이와 김치볶음밥의 비선호이유가 통계적으로 p<0.001의 유의한 차이를 보

였으며 간장떡볶이의 경우 베트남은 씹기 힘들다가 가장 많았고 중국의 경우 맵다가 가장 많

은 비선호이유로 나타났다. 또한 김치볶음밥의 경우 베트남은 시다가 가장 많았고 중국은 맵

다가 가장 많은 비선호이유로 나타났다.
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② 부모 대상 선호 메뉴 및 구매의도 조사

㉮ 부모 소비자의 인구통계학적 특성

¡ 중국 부모 소비자의 일반사항의 분석 결과는 다음과 같다(표 59). 연령은 35~39세(40명,

38.8%)가 가장 높게 나타났고 자녀의 연령은 첫째가 5.93±3.48살, 둘째가 3.22±1.77살, 셋째가

2.00±1.00살로 나타났다. 가족 구성원 수는 3.53±0.92명으로 나타났다. 교육수준은 대학교 졸업

(64명, 61.2%)이 가장 많았으며 대학원 졸업 이상(25명, 24.3%)가 두 번째로 높게 나타났다.

직업은 사무직(43명, 42.2%)이 가장 많았고 주부(20명, 19.6%)가 그 다음으로 많았다. 월 소득

은 8,000元 이상(73명, 70.9%)이, 월 평균 식비는 2,400元 이상(53명, 52.0%)이 압도적으로 높

게 나타났다.

¡ 베트남 부모 소비자의 일반사항의 분석 결과는 다음과 같다(표 59). 연령은 30~34세(40명,

37.0%)가 가장 높게 나타났고 자녀의 연령은 첫째가 8.66±5.57살, 둘째가 6.57±4.18살, 셋째가

5.80±2.82살으로 나타났다. 가족 구성원 수는 3.83±0.95명으로 나타났다. 교육수준은 대학교 졸

업(62명, 59.6%)이 가장 많았으며 대학원 졸업 이상(32명, 30.8%)가 두 번째로 높게 나타났다.

직업은 사무직(36명, 32.7%)이 가장 많았고 공무원(35명, 31.8%)이 그 다음으로 많았다. 월 소

득은 5,500,000~11,00,000VND 미만(32명, 29.1%)가 가장 많았고 22,000,000VND 이상(23명,

20.9%), 11,000,000~16,500,000VND 미만(20명, 18.2%)의 순으로 나타났다. 월 평균 식비는

1,800,000VND 이상(95명, 88.0%)이 압도적으로 높게 나타났다.

¡ 국가별 일반사항을 비교한 결과는 다음과 같다(표 59). 부모 소비자의 연령대는 베트남에서

더 통계적으로 유의한 차이(p<0.01)가 있게 낮았으나 자녀의 연령을 보면 첫째와 둘째의 평

균 나이(p<0.001)와 셋째의 평균나이(p<0.05)는 중국이 유의하게 낮았다. 따라서 중국 부모

소비자의 평균 출산 연령이 베트남 부모보다 더 높은 것으로 판단된다. 교육수준으로는 베트

남 부모 소비자의 교육수준이 통계적으로 유의한 차이(p<0.05)로 더 높은 것으로 나타났다.

직업은 베트남과 중국 모두 사무직이 가장 많았으나 베트남에는 공무원과 자영업자가 다음

순으로 많았고 중국은 주부와 서비스직이 다음 순으로 나타나 통계적으로 유의한 차이

(p<0.05)를 보였다.
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N=213
항목 중국 베트남 통계값

자녀의

연령(세)1)4)

첫째 5.93±3.48 8.66±5.57 4.261***

둘째 3.22±1.77 6.57±4.18 4.991***

셋째 2.00±1.00 5.80±2.82 2.232*

가족 구성원 수1)3) 3.53±0.92 3.83±0.95 2.240*

연령2)3)

20~24세 4(1.0) 5(4.6)

16.275**

25~29세 17(16.5) 18(16.7)

30~34세 33(32.0) 40(37.0)
35~39세 40(38.8) 19(17.6)

40~44세 8(7.8) 20(18.5)
45세 이상 4(3.9) 6(5.6)

교육수준2)3)

중학교 졸업 9(8.7) 1(1.0)

7.863*
고등학교 졸업 6(5.8) 9(8.7)

대학교 졸업 64(61.2) 62(59.6)

대학원 졸업 이상 25(24.3) 32(30.8)

직업2)3)

주부 20(19.6) 8(7.3)

35.372*

사무직 43(42.2) 36(32.7)
공무원 12(11.8) 35(31.8)

자영업 4(3.9) 15(13.6)

전문직 4(3.9) 7(6.4)
서비스직 14(13.7) 1(0.9)

기타 5(4.9) 5(4.5)

월 소득2)5)

2,000 미만/ 5,500,000VND 미만 0(0.0) 13(11.8)

2,000~4,000元 미만/

5,500,000~11,00,000VND 미만
8(7.8) 32(29.1)

4,000~6,000元 미만/

11,000,000~16,500,000VND 미만
7(6.8) 20(18.2)

6,000~8,000元 미만/

16,500,000~22,000,000VND 미만
15(14.6) 17(15.5)

22,000,000VND 이상/ 8,000元 이상 73(70.9) 23(20.9)

월 평균 식비2)5)

(외식비 포함)

600元 미만/ 450,000 미만 1(1.0) 0(0.0)

600~1,200元 미만/

450,000~900,000VND 미만
10(9.8) 2(1.9)

1,200~1,800元 미만/

900,000~1,350,000VND 미만
21(20.6) 3(2.8)

1,800~2,400元 미만/

1,350,000~1,800,000VND 미만
17(16.7) 8(7.4)

2,400元 이상/1,800,000VND 이상 53(52.0) 95(88.0)
1) M±SD 1. 전혀 그렇지 않다. 4. 보통이다. 7. 매우 그렇다.
2) 빈도분석
3) X2

4) t-value
5) 환율 기준 1CNY = 171.27KRW (조사일 : 2016.11.11.-13), 1000VND = 49.00KRW (조사일 : 2016.08.05.-08)
*p<.05 **p<.01 ***p<.001

표 59. 부모 소비자의 인구통계학적 특성
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㉯ 부모 소비자의 한국산 식품 소비

¡ 중국 부모 소비자의 한국산 식품 소비 조사 결과는 다음과 같다(표 60). 섭취경험은 예(96

명, 95.0%)가 압도적으로 높게 나타났고 섭취빈도는 월 평균 2.80회로 조사되었다. 한국산 소

비 태도에 대한 조사 결과 모든 항목에서 보통 이상의 점수로 긍정적인 태도를 보였다.

¡ 베트남 부모 소비자의 한국산 식품 소비 조사 결과는 다음과 같다(표 60). 섭취경험은 예

(92명, 89.3%)가 압도적으로 높게 나타났고 섭취빈도는 월 평균 3.24회로 조사되었다. 한국산

소비 태도에 대한 조사 결과 모든 항목에서 보통 이상의 점수로 긍정적인 태도를 보였다.

항목 중국 베트남 통계값

섭취 경험2)3)

(N=204)

예 96(95.0) 92(89.3)
2.316

아니요 5(5.0) 11(10.7)

섭취 빈도(회/월)1) 2.80±2.99 3.24±3.60 0.915

한국산

식품

소비

태도1)4)

(N=436)

나는 한식을 선호한다 5.75±1.15 5.71±1.09 -0.208

나는 한국산 식품을 구매할 때, 자국산 식품에

비해 비싼 가격이라도 돈을 지불할 의향이 있다
4.99±1.27 4.94±1.29 -0.262

나는 식품을 구매할 때 다른 것보다 먼저 한국산

식품을 선택할 것이다
4.44±1.20 4.66±1.20 1.316

나는 한국산 식품을 먹어본 경험이 있으며, 내

과거 경험은 앞으로의 재구매에도 영향을 미친다
4.95±1.44 5.53±1.18 3.190

나는 지난 1년간 한국산 식품을 자주 구매했다 4.86±1.44 4.74±1.51 -0.598

1) M±SD 1. 전혀 그렇지 않다. 4. 보통이다. 7. 매우 그렇다.
2) 빈도분석
3) X2

4) t-value

표 60. 부모 소비자의 한국산 식품 소비

㉰ 부모 소비자의 선호 한식 메뉴

¡ 중국 부모 소비자의 선호 한식 메뉴를 다중응답을 통한 주관식 조사 결과는 다음과 같다

(표 61). 삼계탕(28명, 23.5%)이 가장 많은 응답을 보였고 불고기(25명, 21.0%)와 된장찌개(10

명, 8.4%)가 다음 순으로 조사되었다.

¡ 베트남 부모 소비자의 선호 한식 메뉴를 다중응답을 통한 주관식 조사 결과는 다음과 같다

(표 61). 김밥과 김치(23명, 21.3%)가 가장 높은 선호 메뉴로 조사되었고 코리안비비큐(18명,

16.7%)가 그 뒤를 이었다.
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항목 중국 베트남

선호하는 한식 메뉴1)

감자탕 3(2.5) 1(0.9)

고기볶음밥 0(0.0) 1(0.9)

고기전골 요리 0(0.0) 1(0.9)

국수 0(0.0) 2(1.9)

김밥 1(0.8) 23(21.3)

김치 8(6.7) 23(21.3)

김치국수 0(0.0) 1(0.9)

김치볶음밥 3(2.5) 8(7.4)

김치찌개 2(1.7) 0(0.0)

냉면 9(7.6) 3(2.8)

된장찌개 10(8.4) 0(0.0)

떡볶이 9(7.6) 9(8.3)

라면 1(0.8) 0(0.0)

미역국 0(0.0) 1(0.9)

부대찌개 3(2.5) 0(0.0)

불고기 25(21.0) 0(0.0)

비빔밥 28(23.5) 6(5.6)

삼계탕 3(2.5) 2(1.9)

생강스프 0(0.0) 1(0.9)

샤브샤브 2(1.7) 0(0.0)

순두부찌개 2(1.7) 0(0.0)

육개장 2(1.7) 0(0.0)

잡채 0(0.0) 1(0.9)

짜장면 1(0.8) 4(3.7)

칼국수 2(1.7) 1(0.9)

코리안비비큐 4(3.4) 18(16.7)

파전 1(0.8) 2(1.9)

합계 119(100.0) 108(100.0)

1)다중응답

표 61. 부모 소비자의 선호하는 한식 메뉴
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㉱ 부모 소비자의 HMR 소비

¡ 중국 부모 소비자의 HMR 소비를 분석한 결과는 다음과 같다(표 62). HMR 선호도는 4.31

점으로 보통 이상으로 나타났고 구매 빈도는 월 평균 3.11회로 조사되었다. 자주 이용하는

HMR 상품을 다중응답으로 조사한 결과, 만두류(28명, 66.7%)가 가장 많았고 즉석식품류(72

명, 75.8%)와 면류(23명, 54.8%)가 그 뒤를 이었다. HMR 구매 중요 요인으로는 영양균형(33

명, 34.0%)이 가장 높게 나타났고 위생/안전(27명, 27.8%)이 그 다음으로 나타났다. HMR 구

매 선호 프로모션으로는 무료 시식·시연 행사(46명, 46.5%)가 가장 높게 나타났고 구매 영향

을 받는 주 정보 매체로는 시식행사(35명, 36.5%)가 가장 많았으며 지인 추천(26명, 27.1%)도

높은 응답률을 보였다.

¡ 베트남 부모 소비자의 HMR 소비를 분석한 결과는 다음과 같다(표 62). HMR 선호도는

4.51점으로 보통 이상으로 나타났고 구매 빈도는 월 평균 3.46회로 조사되었다. 자주 이용하

는 HMR 상품을 다중응답으로 조사한 결과, 즉석식품류(72명, 75.8%)가 가장 많았고 다음은

후식류(53명, 55.8%), 면류(46명, 48.4%) 순으로 나타났다. HMR 구매 중요 요인으로는 위생/

안전(29명, 30.2%)이 가장 높게 나타났고 품질(26명, 27.1%)과 영양균형(21명, 21.9%)이 그 뒤

를 이었다. HMR 구매 선호 프로모션으로는 특가 상품(35명, 34.3%)이 가장 높게 나타났고

구매 영향을 받는 주 정보 매체로는 시식행사(29명, 29.3%)가 가장 많았으며 인터넷/SNS(27

명, 27.3%)도 높은 응답률을 보였다.

¡ 국가별 HMR 소비를 비교 분석한 결과는 다음과 같다(표 62). 자주 이용하는 HMR 상품에

서 즉석식품류와 밥류는 베트남에서 더 많이 소비하고 만두는 중국에서 더 많이 소비되었고

이는 통계적으로도 유의한 차이(p<0.05)를 보였다. HMR 구매 중요 요인으로는 양 국가에서

위생/안전과 영양균형에 높은 응답을 보였으나 베트남에서는 품질을 중시하고 중국에서는 맛

을 중시해 통계적으로 유의한 차이(p<0.01)를 보였다. HMR 구매 선호모션에서는 베트남은

특가 상품을 가장 선호하나 중국에서는 무료 시식·시연 행사를 가장 선호하였고 통계적으로

도 유의한 차이(p<0.001)를 보였다. HMR 구매 영향 받는 정보 매체는 베트남에서는 인터넷

/SNS에 따른 영향이 높게 나타났고 중국에서는 지인의 추천에 의한 영향이 높게 나타났고

통계적으로 유의한 차이(p<0.001)를 보였다.
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N=213
항목 중국 베트남 통계값

HMR 선호도1)3) 4.31±1.23 4.51±1.05 1.279

구매 빈도(회/월)1)3) 3.11±1.99 3.46±3.14 0.759

자주 이용하는

HMR상품2)4)5)

즉석식품류 24(57.1) 72(75.8) 5.579*

밥류 6(14.3) 28(29.5) 3.840*

죽, 스프류 14(33.3) 26(27.4) 0.387

면류 23(54.8) 46(48.4) 0.304

국, 탕, 찌개류 6(14.3) 22(23.2) 1.551
가공육류 11(26.2) 29(30.5) 0.352

만두류 28(66.7) 42(44.2) 5.176*

후식류 21(50.0) 53(55.8) 0.575

HMR

구매

중요요인2)4)

가격 3(3.1) 3(3.1)

28.012**

맛 16(16.5) 6(6.0)

영양균형 33(34.0) 21(21.9)

포장단위 0(0.0) 1(1.0)
품질 4(4.1) 26(27.1)

기능성 성분 0(0.0) 1(1.0)
조리의 간편성 9(9.3) 6(6.0)

위생/안전 27(27.8) 29(30.2)

친환경 재료 사용 2(2.1) 2(2.1)
긴 유통기한 1(1.0) 1(1.0)

브랜드 2(2.1) 0(0.0)

HMR

구매

선호 프로모션2)4)

가격/제휴 할인 33(33.3) 21(20.6)

54.203***

무료 시식·시연 행사 46(46.5) 20(19.6)
특가 상품 4(4.0) 35(34.3)

사은품 증정 5(5.1) 20(19.6)

광고 9(9.1) 1(1.0)
기타 2(2.0) 5(4.9)

HMR

구매

영향 정보매체2)4)

시식 행사 35(36.5) 29(29.3)

32.822***

판매원의 제품설명 13(13.5) 8(8.1)

신문/잡지 4(4.2) 4(4.0)

인터넷/SNS 5(5.2) 27(27.3)
라디오/TV광고 6(6.3) 5(5.1)

지인 추천 26(27.1) 12(12.1)
식품 박람회 2(2.1) 13(13.1)

전단지 5(5.2) 1(1.0)
1) M±SD 1. 매우 싫다. 4. 보통이다. 7. 매우 좋다.
2) 빈도분석
3) t-value
4) 다중응답
5) X2

*p<.05 **p<.01 ***p<.001

표 62. 부모 소비자의 HMR 구매행동 및 영향 요인



- 294 -

㉲ 부모 소비자의 어린이용 식품 구매행동

¡ 중국 부모 소비자의 어린이용 식품 구매행동을 분석한 결과는 다음과 같다(표 63). 구매 빈

도는 월 평균 3.05회로 조사되었다. 자주 이용하는 어린이용 식품을 다중응답으로 조사한 결

과, 면류(39명, 55.7%)가 가장 많았고 다음은 만두류(38명, 54.3%)와 후식류(35명, 50.0%) 순

으로 나타났다. 5점 Likert 척도로 식사 준비 시 자녀의 음식취향 반영 빈도 조사 결과는 3.57

점, 어린이용 식품 구매 동일제품 구매 빈도는 3.52점으로 나타났다.

¡ 베트남 부모 소비자의 어린이용 식품 구매행동을 분석한 결과는 다음과 같다(표 63). 구매

빈도는 월 평균 3.65회로 조사되었다. 자주 이용하는 어린이용 식품을 다중응답으로 조사한

결과, 즉석식품류(58명, 67.4%)가 가장 많았고 다음은 면류와 후식류(40명, 46.5%) 순으로 나

타났다. 5점 Likert 척도로 식사 준비 시 자녀의 음식취향 반영 빈도 조사 결과는 4.03점, 어

린이용 식품 구매 동일제품 구매 빈도는 3.11점으로 나타났다.

¡ 부모 소비자의 어린이용 식품 구매행동을 비교 분석한 결과는 다음과 같다(표 63). 즉석식

품류와 밥류는 베트남이 더 자주 이용하는 어린이용 식품으로 통계적으로 유의한 차이

(p<0.001)를 보였고, 죽, 스프류도 베트남이 더 자주 이용하였고 역시 유의한 차이(p<0.01)를

보였다. 국, 탕, 찌개류는 베트남에서 만두류는 중국에서 더 자주 이용하는 식품으로 조사되었

고 통계적으로 유의한 차이(p<0.05)를 보였다. 식사 준비 시 자녀의 음식취향은 베트남에서

더 반영하고 중국의 부모는 어린이용 식품 구매 동일한 제품을 구매하는 경향이 더 컸고 통

계적으로도 유의한 차이(p<0.001)를 보였다.

N=213

항목 중국 베트남 통계값

구매 빈도(회/월)1)3) 3.05±2.16 3.65±3.20 1.335

자주 이용하는

어린이용 식품2)4)5)

즉석식품류 26(37.1) 58(67.4) 14.852***

밥류 6(8.6) 24(27.9) 9.525***

죽, 스프류 15(21.4) 34(39.5) 6.138**

면류 39(55.7) 40(46.5) 1.102

국, 탕, 찌개류 6(8.6) 18(20.9) 4.677*

가공육류 10(14.3) 18(20.9) 1.244

만두류 38(54.3) 33(38.4) 3.603*

후식류 35(50.0) 40(46.5) 0.121

식사 준비 시 자녀의 음식취향 반영 빈도1)3) 3.57±0.96 4.03±0.78 3.717***

어린이용 식품 구매 시 동일제품 구매 빈도1)3) 3.52±0.63 3.11±0.82 -4.003***

1) M±SD 1. 한 번도 그런 적이 없다. 3. 때때로 그렇다. 5. 항상 그렇다.
2) 빈도분석
3) t-value
4) 다중응답
5) X2

표 63. 부모 소비자의 어린이용 식품 구매행동
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㉳ 부모 소비자의 어린이용 식품 구매 영향 요인

¡ 중국 부모 소비자의 어린이용 식품 구매 중요 요인을 조사한 결과는 다음과 같다(표 64).

영양균형(38명, 39.2%)이 가장 높게 나타났고 위생/안전(34명, 35.1%)이 그 뒤를 이었다(표

63). 어린이용 식품 구매 영향을 받는 주 정보 매체로는 지인 추천(41명, 42.3%)가 가장 많았

으며 시식행사(20명, 20.6%)가 다음으로 높은 응답률을 보였다.

¡ 베트남 부모 소비자의 어린이용 식품 구매 중요 요인을 조사한 결과는 다음과 같다(표 64).

영양균형(33명, 33.3%)이 가장 높게 나타났고 위생/안전(30명, 30.3%)과 품질(26명, 26.3%)이

그 뒤를 이었다. 어린이용 식품 구매 영향을 받는 주 정보 매체로는 인터넷/SNS(25명,

24.8%)가 가장 많았으며 시식행사와 지인 추천(21명, 20.8%)이 다음으로 높은 응답률을 보였

다.

¡ 국가별 어린이용 식품 소비를 비교 분석한 결과는 다음과 같다(표 64). 중요 제품 관련 요

인으로는 베트남이 중국보다 품질을 중시하고 중국은 베트남보다 아이의 기호를 중시하여 통

계적으로 유의한 차이(p<0.001)를 보였다. 영향 받는 정보 매체로는 베트남이 인터넷/SNS나

식품박람회를 통해 더 많은 영향을 받고 있었고 중국의 부모는 지인 추천에 의해 큰 영향을

받는 것으로 조사되었으며 통계적으로 유의한 차이(p<0.01)를 보였다. 두 국가는 주로 대형마

트에서 어린이용 식품을 구입했는데 그 이유로 베트남 부모는 높은 품질을 선택했고 중국 부

모는 구매 용이성을 가장 큰 이유로 선택하였고 구매 후 안전대책 우수와 다양한 상품이 구

성이 다음으로 나타났으며 두 국가 간의 응답은 통계적으로 유의한 차이(p<0.001)를 보였다.
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빈도(%), N=213
항목 중국 베트남 X2

어린이용 식품

구매 중요요인

가격 6(6.1) 0(0.0)

39.334***

맛 4(4.1) 6(6.1)

영양균형 38(39.2) 33(33.3)

품질 1(1.0) 26(26.3)

기능성 성분 1(1.0) 1(1.0)

조리의 간편성 3(3.1) 0(0.0)

위생/안전 34(35.1) 30(30.3)

친환경 재료 사용 4(4.1) 1(1.0)

긴 유통기한 0(0.0) 1(1.0)

아이의 기호 9(9.3) 1(1.0)

어린이용 식품

구매 영향

정보매체

시식 행사 20(20.6) 21(20.8)

21.187**

판매원의 제품설명 10(10.3) 13(12.9)

신문/잡지 1(1.0) 2(2.0)

인터넷/SNS 10(10.3) 25(24.8)

라디오/TV광고 9(9.3) 8(7.9)

지인 추천 41(42.3) 21(20.8)

식품 박람회 3(3.1) 11(10.9)

전단지 2(2.1) 0(0.0)

기타 1(1.0) 0(0.0)

어린이용 식품

구매 경로

백화점 0(0.0) 1(1.0)

12.040

대형 마트 57(61.3) 57(58.8)

인터넷 쇼핑몰 13(14.0) 4(4.1)

홈쇼핑 1(1.1) 0(0.0)

수입식품 취급 전문 마트 17(18.3) 20(20.6)

동네 슈퍼마켓 2(2.2) 7(7.2)

유기농 친환경 전문점 2(2.2) 6(6.2)

편의점 1(1.1) 2(2.1)

구매 장소 선택

이유

가격 2(2.1) 0(0.0)

52.940***

구매 용이성 33(35.1) 20(20.0)

구매 후 안전대책 우수 15(16.0) 3(3.0)

높은 품질 20(21.3) 69(69.0)

판매원의 높은 지식 2(2.1) 0(0.0)

다양한 상품 구성 15(16.0) 7(7.0)

지인의 추천 5(5.3) 0(0.0)

판촉 행사 2(2.1) 0(0.0)

광고 0(0.0) 1(1.0)
**p<.01 ***p<.001

표 64. 전체 부모 소비자의 어린이용 식품 구매 영향 요인
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㉴ 부모 소비자의 어린이용 식품선택 주요 동기

¡ 중국 부모 소비자의 어린이용 식품선택 주요 동기 분석 결과는 다음과 같다(표 65). Likert

7점 척도를 기준으로 조사한 결과, 식품에 첨가물이 없다(6.74점), 식품에 천연 식재료를 사용

한다(6.72점), 나의 아이를 건강하게 유지하도록 해준다(6.45점), 식품에 영양소가 풍부하다

(6.31점), 식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야 한다(6.31점) 순으로 나타났다.

¡ 베트남 부모 소비자의 어린이용 식품선택 주요 동기 분석 결과는 다음과 같다(표 65). 식품

의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야 한다(6.47점), 식품에 천연 식재료를 사용한다(6.34점),

식품에 첨가물이 없다(6.30점), 나의 아이를 건강하게 유지하도록 해준다(6.22점), 식품에 영양

소가 풍부하다(6.04점) 순으로 나타났다.

¡ 부모 소비자의 어린이용 식품선택 주요 동기 비교 분석 결과는 다음과 같다(표 65). 중국이

베트남보다 식품에 단백질이 많이 함유되어 있다, ‘내 아이의 피부, 치아, 머리카락, 손톱 등에

좋다’, ‘식품이 좋은 질감을 가진다’, ‘식품을 친환경적인 방법으로 포장한다’의 항목에서 더 높

은 점수를 나타냈고 통계적으로 유의한 차이(p<0.001)를 보였다. ‘내 아이를 기분 좋게 만든

다’, ‘식품의 조리법이 매우 간단하다’, ‘식품을 집이나 일터에서 가까운 상점에서 구입할 수

있어야 한다’, ‘식품을 수퍼마켓이나 상점에서 쉽게 구입할 수 있다’, ‘식품에 첨가물이 없다’,

‘식품에 천연 식재료를 사용한다’, ‘식품이 비싸지 않다’, ‘내 아이가 어렸을 때부터 먹던 것이

어야 좋다’의 항목에서도 중국이 더 높은 중요도를 보였고 p<0.01 수준에서 통계적으로 유의

한 차이를 보였다. 또한, 중국 부모는 ‘식품에 식이섬유가 많이 함유되어 있다’, ‘내가 식품을

준비하기 쉽다’, ‘내가 식품을 준비하는데 시간이 많이 들지 않는다’, ‘식품의 맛이 좋다’의 항

목에서도 베트남 부모보다 높은 중요도를 보였고 p<0.05 수준에서 통계적으로 유의한 차이를

보였다.
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M±SD, N=213

항목 중국 베트남 t-value

비타민과 무기질이 많이 포함되어 있다 6.07±1.08 5.97±1.14 -0.651

나의 아이를 건강하게 유지하도록 해준다 6.45±0.90 6.22±0.95 -1.707

식품에 영양소가 풍부하다 6.31±0.89 6.04±0.98 -1.913

식품에 단백질이 많이 함유되어 있다 6.15±1.01 5.47±1.28 -3.996***

내 아이의 피부, 치아, 머리카락, 손톱 등에 좋다 6.07±1.14 5.13±1.39 -5.073***

식품에 식이섬유가 많이 함유되어 있다 6.11±0.91 5.72±1.28 -2.375*

내 아이의 스트레스를 극복할 수 있게 도와준다 5.18±1.38 4.94±1.45 -1.187

내 아이의 생활을 극복할 수 있게 도와준다 4.93±1.56 5.10±1.38 0.748

내 아이의 긴장을 풀어 편안하도록 도와준다 4.92±1.39 5.29±1.43 1.768

내 아이의 기운을 북돋아 준다 5.31±1.38 5.51±1.40 0.997

내 아이를 기분 좋게 만든다 5.92±1.06 5.30±1.39 -3.436**

내가 식품을 준비하기 쉽다 5.51±1.46 5.03±1.34 -2.306*

식품의 조리법이 매우 간단하다 5.39±1.47 4.71±1.25 -3.376**

내가 식품을 준비하는데 시간이 많이 들지 않는다 5.24±1.46 4.77±1.31 -2.313*

식품을 집이나 일터에서 가까운 상점에서 구입할 수 있어야 한다 5.49±1.46 4.92±1.46 -2.645**

식품을 수퍼마켓이나 상점에서 쉽게 구입할 수 있다 5.75±1.29 5.05±1.39 -3.523**

식품의 냄새가 좋다 5.77±1.05 5.55±1.04 -1.424

식품의 외관이 좋다 5.27±1.24 5.25±1.12 -0.076

식품이 좋은 질감을 가진다 5.92±1.17 4.99±1.39 -4.898***

식품의 맛이 좋다 6.23±0.92 5.97±1.02 -1.825*

식품에 첨가물이 없다 6.74±0.66 6.30±1.02 -3.427**

식품에 천연 식재료를 사용한다 6.72±0.68 6.34±0.94 -3.207**

식품에 인공적인 재료를 사용하지 않는다 6.27±1.06 5.96±1.29 -1.788

식품이 비싸지 않다 5.33±1.32 4.78±1.35 -2.801**

식품에 지불할 만한 좋은 가치가 있다 6.03±1.10 6.16±0.98 0.841

내 아이가 평소에 주로 먹던 것이다 5.73±1.18 5.54±1.22 -1.065

내 아이에게 친숙하다 5.51±1.28 5.42±1.26 -0.492

내 아이가 어렸을 때부터 먹던 것이어야 좋다 4.95±1.46 4.50±1.55 -2.007**

식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야 한다 6.31±1.02 6.47±0.87 1.191

식품을 친환경적인 방법으로 포장한다 6.30±1.00 5.69±1.28 -3.623***

1. 전혀 중요하지 않다. 4. 보통이다. 7. 매우 중요하다.
*p<.05 **p<.01 ***p<.001

표 65. 부모 소비자의 어린이용 식품선택 주요 동기
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㉵ 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가

(단위: 원)

그림 60. 국적별 어머니의 어린이용 한식 HMR 메뉴 적정가격

¡ 국적별 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 적정가격을 조사한 결과는 위와

같다(그림 62). 모든 메뉴에 대하여 중국 부모 소비자에게서 더 높게 나타났고 김치볶음밥이

세 메뉴 중 가장 높은 적정가격을 나타냈다.

¡ 중국 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 선호도를 분석한 결과는 다음과 같

다(표 66). 어린이용 한식 HMR 메뉴 3가지 모두 보통 이상의 점수를 나타냈다. 전반적인 선

호도에서는 고추장떡볶이(5.14점), 김치볶음밥(5.07점), 간장떡볶이(4.97점)의 순으로 나타났다.

¡ 중국 부모 소비자에게 어린이용 한식 HMR 메뉴의 맛에 대한 강도를 분석한 결과, 간장떡

볶이는 매운맛(2.74점)이 약하다는 응답을 보였고 고추장떡볶이는 단맛(4.48점)이 다소 강하다

는 응답을 나타냈다. 김치볶음밥은 단맛(3.35점)이 다소 약하다는 응답을 보였다.

¡ 중국 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 충성도를 분석한 결과, 구매의도가

고추장떡볶이(4.65점), 김치볶음밥(4.60점), 간장떡볶이(4.54점) 순으로 나타났고 추천의도 역시

고추장떡볶이(4.75점), 김치볶음밥(4.73점), 간장떡볶이(4.50점)로 같은 순위를 나타냈다.

¡ 중국 부모에게 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 적정가격을 조사한 결과, 김치볶음밥

(3576.32원), 고추장떡볶이(3502.47원), 간장떡볶이(3341.48원)의 순으로 나타났다.

¡ 베트남 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 선호도를 분석한 결과, 어린이용

한식 HMR 메뉴 3가지 모두 보통 이상의 점수를 나타냈다. 선호도의 모든 항목에서 김치볶음

밥이 가장 높은 점수를 나타내었고 전반적인 선호도도 김치볶음밥(5.19점), 간장떡볶이(4.91



- 300 -

점), 고추장떡볶이(4.83점)의 순으로 나타났다.

¡ 베트남 부모에게 어린이용 한식 HMR 메뉴의 맛에 대한 강도를 분석한 결과, 간장떡볶이는

신맛(3.25점)이 약하다는 응답을 보였고 고추장떡볶이는 매운맛(4.77점)이, 김치볶음밥은 신맛

(4.46점)이 다소 강하다는 응답을 보였다.

¡ 베트남 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 충성도를 분석한 결과, 구매의도가

김치볶음밥(4.67점), 고추장떡볶이(4.32점), 간장떡볶이(4.31점)의 순으로 나타났고 추천의도 역

시 김치볶음밥(4.89점), 고추장떡볶이(4.49점), 간장떡볶이(4.31점)로 같은 순위를 나타냈다.

¡ 베트남 부모에게 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 적정가격을 조사한 결과, 김치볶음밥

(3383.85원), 고추장떡볶이(3203.08원), 간장떡볶이(3062.50원)의 순으로 높게 나타났다.

¡ 각 국의 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 기호도를 비교한 결과. 간장떡볶

이의 경우 전반적인 향(p<0.05), 전반적인 맛(p<0.05) 항목에서 중국 부모 소비자의 응답이

더 높게 나타났고 통계적으로 유의한 차이를 보였다. 씹는 느낌에 대한 응답 역시 중국 부모

에게서 더 높게 나타났으며 p<0.01 수준에서 통계적으로 유의한 차이를 보였다. 고추장떡볶

이의 경우 중국 부모가 외관에서 더 높은 기호도(p<0.01)를 보였으며 통계적으로 유의한 차

이를 보였다.

¡ 각 국의 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 강도를 비교한 결과, 중국 부모는

간장떡볶이의 매운맛(p<0.01)이 베트남 부모보다 더 약하다고 느꼈고 중국 부모는 베트남 부

모에 비해 고추장떡볶이의 단맛(p<0.01)이 더 강하다고 느꼈으며 김치볶음밥의 신맛(p<0.001)

과 단맛(p<0.05)에 대해 베트남 부모는 보통보다 강하다고 응답했으나 중국 부모는 보통보다

약하다고 느꼈고 통계적으로 유의한 차이를 보였다.
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(나) 소비자 계층별 선호도 분석

① 어린이 소비자 국가별 선호도 분석

㉮ 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도 : 성별

¡ 중국 어린이를 성별에 따라 나누어 남자(41명, 40.2%)와 여자(61명, 59.8%)의 어린이용 한

식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도를 분석한 결과는 다음과 같다(표 67). 선호도는 간장떡볶

이(5.31점)와 고추장 떡볶이(4.54점)의 경우 여자가 남자보다 선호도가 높았으며 김치볶음밥

(5.87점)의 경우는 남자가 여자보다 선호도가 높았다. 구매의도 역시 간장떡볶이(4.95점)와 고

추장떡볶이(4.20점)은 여자가 남자보다 구매의도가 높았으며 김치볶음밥(5.54점)는 남자가 여

자보다 구매의도가 높게 나타났다.

¡ 베트남 어린이를 성별에 따라 나누어 남자(54명, 46.6%)와 여자(62명, 53.4%)의 어린이용

한식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도를 분석한 결과는 다음과 같다(표 67). 선호도는 간장떡

볶이(5.22점), 고추장떡볶이(4.02점), 김치볶음밥(5.28점)모두 여자가 남자보다 선호도가 높게

나타났으며 구매의도 역시 간장떡볶이(4.45점), 고추장떡볶이(3.69점), 김치볶음밥(4.77점)모두

여자가 남자보다 선호도가 높게 나타났다.

M±SD, N=218

항목
중국

t-value
베트남

t-value
남 여 남 여

선호도1)
간장떡볶이 5.15±1.70 5.31±1.86 -0.456 4.79±1.83 5.22±1.51 -1.358
고추장떡볶이 3.85±1.94 4.54±1.99 -1.710 3.66±1.97 4.02±1.91 -0.973
김치볶음밥 5.87±1.34 5.76±1.68 -0.352 5.07±1.95 5.28±1.64 -0.610

구매의도2)
간장떡볶이 4.66±1.89 4.95±1.90 -0.763 4.19±1.87 4.45±1.67 -0.770
고추장떡볶이 3.49±1.97 4.20±2.03 -1.728 3.30±1.90 3.69±1.95 -1.079
김치볶음밥 5.54±1.76 5.43±1.96 -0.276 4.48±2.01 4.77±1.85 -0.804

1) 1. 매우 싫다. 4. 보통이다. 7. 매우 좋다.
2) 1. 절대 하지 않겠다. 4. 보통이다. 7. 반드시 하겠다.

표 67. 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도 : 성별

㉯ 어린이 소비자의 연령별 어린이용 한식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도 : 연령

¡ 중국 어린이 소비자의 연령에 따른 어린이용 한식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도를 분석

한 결과는 다음과 같다(표 68). 중국 어린이를 연령에 따라 구분한 결과, 7세 이하(37명,

36.3%)가 가장 많았으며 8세~9세(23명, 22.5%), 10세~11세(21명, 20.6%), 12세 이상(21명,

20.6%)이 그 뒤를 이었다. 중국 어린이 소비자의 메뉴 선호도는 나이가 많을수록 높게 나타

나는 경향을 보였다. 간장떡볶이와 고추장떡볶이의 선호도는 12세 이상의 그룹에서 가장 높

았고 김치볶음밥의 선호도는 10세~11세 그룹(6.38점)에서 가장 높게 나타났다. 구매의도는 12

세 이상의 그룹에서 고추장떡볶이와 김치볶음밥이 구매의도가 높게 나타났고 간장떡볶이의

구매의도는 10세~11세 그룹(6.48점)에서 가장 높게 나타났다.
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¡ 베트남 어린이 소비자의 연령에 따른 어린이용 한식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도를 분

석한 결과는 다음과 같다(표 68). 베트남 어린이를 연령에 따라 나눈 결과 8세~9세(36명,

29.8%)그룹이 가장 많았으며 12세 이상(33명, 27.3%), 7세 이하(32명, 26.4%), 10~11세(15명,

12.4%) 그룹이 그 뒤를 이었다. 베트남 어린이 소비자의 메뉴 선호도는 나이가 많을수록 높

게 나타났다. 세 가지의 메뉴에 대한 베트남 어린이 소비자의 선호도는 12세 이상의 그룹에

서 가장 높게 나타났고 김치볶음밥은 특히 높은 선호도(6.15점)를 보였다. 메뉴 구매의도는

12세 이상의 그룹에서 고추장떡볶이와 김치볶음밥이 구매의도가 높게 나타났다. 간장떡볶이

의 구매의도는 10세~11세 집단에서 가장 높게 나타났다.

¡ 국가별 어린이 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도를 연령에 따라 분

석한 결과는 다음과 같다(표 68). 중국 어린이 소비자의 간장떡볶이 선호도(p<0.001)와 베트

남 어린이 소비자의 간장떡볶이 선호도(p<0.05)는 모두 통계적으로 유의한 차이를 보였으며

7세 이하에서만 베트남 어린이 소비자의 간장떡볶이 선호도가 중국보다 높았으며 다른 연령

에서는 중국의 간장떡볶이 선호도가 베트남보다 높았다. 고추장 떡볶이의 선호도는 중국

(p<0.001)과 베트남(p<0.001)모두 통계적으로 유의한 차이를 보였으며 모든 연령에서 중국 어

린이 소비자의 선호도가 더 높았으며 7세 이하에서는 두 나라 모두 3점 이하의 낮은 선호도

를 보였다. 김치볶음밥 선호도 역시 중국(p<0.01)과 베트남(p<0.01) 모두 통계적으로 유의한

차이(p<0.01)를 보였으며 7세 이하에서는 같은 점수의 선호도를 보이며 다른 연령에서는 중

국 어린이 소비자의 김치볶음밥 선호도가 더 높게 나타났다.

¡ 구매의도의 경우, 간장떡볶이 구매의도가 중국(p<0.01), 베트남(p<0.05) 모두 통계적으로 유

의한 결과를 보였으며 중국 어린이 소비자의 구매의도가 베트남 어린이보다 높게 나타났다

(표 67). 고추장떡볶이의 구매의도 역시 중국(p<0.001)과 베트남(p<0.01) 모두 유의한 통계결

과를 보였으며 7세 이하의 경우에만 베트남 어린이 소비자의 구매의도가 중국 어린이보다 높

게 나타났다. 김치볶음밥 구매의도는 중국(p<0.001), 베트남(p<0.01) 모두에서 통계적으로 유

의한 차이를 보였으며 모든 연령에서 중국 어린이 소비자의 구매의도가 베트남 어린이보다

높게 나타났다.
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② 부모 소비자 국가별 선호도 분석

㉮-1 부모 소비자의 국가별 HMR 소비 실태 : 한국산 식품 섭취빈도

¡ 전체 부모를 한국산 식품 섭취빈도에 따라 월 3회 미만(114명, 61.6%)을 저빈도로 명명하고 월 3회

이상(71명, 38.4%)을 고빈도로 명명하여 빈도에 따라 두 그룹으로 나누어 분석한 결과는 다음과 같다

(표 69). 베트남과 중국 전체 부모 중 한국산 식품 섭취 저빈도 부모 소비자의 HMR 구매 중요요인은

위생/안전(30명, 28.0%), 영양균형(27명, 25.2%)이 중요 요인으로 나타났으며 고빈도 부모 소비자는 영

양균형(23명, 37.7%), 위생/안전(18명, 29.5%)을 중요하게 생각하여 두 집단 모두 위생/안전과 영양균형

을 중요하게 생각하는 것으로 나타났다. HMR구매 선호하는 프로모션으로는 저빈도의 부모 소비자는

무료 시식·시연 행사(36명, 32.4%)와 가격/제휴 할인(24명, 30.6%)을 가장 선호하는 것으로 나타났으며

고빈도의 부모 소비자는 무료 시식·시연 행사(24명, 36.4%), 가격/제휴 할인(17명, 25.8%)을 동일하게

가장 선호하는 것으로 나타났다. HMR 구매 영향을 받는 정보 매체로는 저빈도 부모 소비자는 시식

행사(37명, 33.9%), 지인 추천(22명, 20.2%)이 가장 많게 나타났으며 고빈도 부모 소비자 역시 시식 행

사(20명 32.3%), 지인 추천(13명 21.0%)이 가장 많게 나타났다.

¡ 중국 부모를 한국산 식품 섭취빈도에 따라 월 3회 미만(60명, 64.5%)을 저빈도로 명명하고 월 3회

이상(33명, 35.5%)을 고빈도로 명명하여 빈도에 따라 두 그룹으로 나누어 분석한 결과, 한국산 식품

섭취 저빈도의 중국 부모 소비자는 영향균형(19명, 32.8%), 위생/안전(14명, 24.1%)을 중요하게 생각하

였으며 고빈도의 중국 부모 소비자는 위생/안전(12명, 37.5%), 영향균형(11명, 34.4%)을 중요하게 생각

하는 것을 보였다. HMR 구매 시 선호하는 프로모션으로는 저빈도의 중국 부모 소비자는 무료 시식·

시연 행사(26명, 43.3%), 가격/제휴 할인(21명, 35.0%)를 선호하였으며 고빈도의 중국 부모 소비자는

무료 시식·시연 행사(16명, 50.0%), 가격/제휴 할인(11명, 34.4%)을 선호하는 것으로 나타났다. HMR

구매 영향을 받는 정보매체는 저빈도의 중국 부모 소비자는 시식 행사(20명, 35.1%), 지인 추천(16명,

28.1%)으로 나타났으며 고빈도의 중국 부모 소비자는 시식 행사(11명, 34.4%), 지인 추천(9명, 28.1%)

으로 나타났다.

¡ 베트남 부모를 한국산 식품 섭취빈도에 따라 월 3회 미만(50명, 58.1%)을 저빈도로 명명하고 월 3회

이상(36명, 41.9%)을 고빈도로 명명하여 빈도에 따라 두 그룹으로 나누어 분석한 결과, 한국산 식품

섭취 저빈도의 베트남 부모 소비자는 위생/안전(16명, 32.7%), 품질(12명, 24.5%)을 중요하게 생각하였

으며 고빈도의 베트남 부모 소비자는 영양균형(12명, 41.4%), 품질(7명, 24.1%)을 중요하게 생각하는

것을 보였다. HMR 구매 선호하는 프로모션으로는 저빈도의 베트남 부모 소비자는 특가 상품(15명,

29.4%), 가격/제휴 할인(13명, 25.5%)를 선호하였으며 고빈도의 베트남 부모 소비자는 특가 상품(14명,

41.2%), 무료 시식·시연 행사(8명, 23.5%)을 선호하는 것으로 나타나 베트남, 중국 전체 부모 소비자의

선호 요인 순위와 다소 다르게 나타났다. HMR 구매 영향을 받는 정보매체는 저빈도의 베트남 부모

소비자는 시식 행사(17명, 32.7%), 인터넷/SNS(14명, 26.9%)으로 나타났으며 고빈도의 베트남 부모 소

비자는 시식 행사(9명, 30.0%), 인터넷/SNS(7명, 23.3%)으로 나타났다.
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㉮-2 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 : 한국산 식품 섭취빈도

¡ 한국산 식품 섭취빈도에 따른 전체 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 분석

결과는 다음과 같다(표 70). 베트남과 중국 전체 부모 중 한국산 식품 섭취 저빈도 부모 소비

자의 어린이용 식품 구매 중요요인은 영양균형(40명, 37.4%), 위생/안전(34명, 31.8%)이 중요

하게 나타났고 고빈도 부모 소비자는 영양균형(24명, 36.9%)과 위생/안전(24명, 36.9%)이 동

일하게 가장 중요하게 나타났다. 또한 어린이용 식품 구매 영향을 받는 정보매체로는 저빈도

부모 소비자는 지인 추천(40명, 36.0%), 인터넷/SNS(21명, 18.9%)가 높게 나타났으며 고빈도

부모 소비자는 지인 추천(17명, 27.0%), 시식 행사(14명, 22.2%)의 순으로 나타나 저빈도와 고

빈도에서 차이를 보였다.

¡ 한국산 식품 섭취 저빈도의 중국 부모 소비자의 어린이용 식품 구매 중요요인을 분석한 결

과는 다음과 같다(표 70). 영양균형(23명, 40.4%), 위생/안전(18명, 31.6%)이 중요하게 나타났

고 고빈도의 중국 부모 소비자는 위생/안전(16명, 48.5%)이 가장 많았고 영양균형(11명,

33.3%)의 순으로 중요하게 나타났다. 또한 어린이용 식품 구매 영향을 받는 정보매체로는 저

빈도의 중국 부모 소비자는 지인 추천(28명, 48.3%)이 높게 나타났으며 시식 행사(9명,

15.5%)이 다음을 이었고 고빈도의 중국 부모 소비자는 지인 추천(11명, 34.4%), 시식 행사(8

명, 25.0%)이 높게 나타났다.

¡ 한국산 식품 섭취 저빈도의 베트남 부모 소비자의 어린이용 식품 구매 중요요인을 분석한

결과는 다음과 같다(표 70). 영양균형(17명, 34.0%), 위생/안전(16명, 32.0%)이 중요하게 나타

났고 고빈도의 베트남 부모 소비자는 영양균형(13명, 40.6%)이 가장 많았고 품질(8명, 25.0%)

과 위생/안전(8명, 25.0%)이 동일하게 두 번째로 중요하게 나타났다. 또한 어린이용 식품 구

매 영향을 받는 정보매체로는 저빈도의 베트남 부모 소비자는 인터넷/SNS(15명, 28.3%), 지

인 추천(12명, 22.6%)이 높게 나타났으며 고빈도의 베트남 부모 소비자는 시식 행사(6명,

19.4%), 인터넷/SNS(6명, 19.4%), 지인 추천(6명, 19.4%)이 동일하게 가장 높게 나타났다.
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¡ 한국산 식품 섭취빈도에 따른 전체 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 분석 결과는

다음과 같다(표 71). 베트남과 중국 전체 부모 중 한국산 식품 섭취 저빈도 부모 소비자의 어

린이용 식품 구매 구입경로는 대형마트(68명, 65.4%), 수입식품 전문 취급 마트(17명, 16.3%)

의 순으로 많게 나타났으며 고빈도의 부모 소비자 역시 대형마트(34명, 54.0%), 수입식품 전

문 취급 마트(16명, 25.4%)의 순으로 나타났다. 구매 장소 선택 이유는 저빈도의 부모 소비자

는 높은 품질(46명, 43.8%), 구매 용이성(33명, 31.4%)이 높게 나타났으며 고빈도의 부모 소비

자 역시 높은 품질(30명, 44.8%), 구매 용이성(17명, 25.4%)이 가장 높게 나타났다.

¡ 한국산 식품 섭취빈도에 따른 전체 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 분석 결과는

다음과 같다(표 71). 한국산 식품 섭취 저빈도의 중국 부모 소비자 어린이용 식품 구입 경로

는 대형 마트(36명, 64.3%), 수입식품 전문 취급 마트(11명, 19.6%)의 순으로 높게 나타났으며

고빈도의 중국 부모 소비자는 대형 마트(16명, 53.3%), 인터넷 쇼핑몰(6명, 20.0%), 수입식품

전문 취급 마트(6명, 20.0%)의 순으로 높게 나타났다. 구매 장소 선택 이유는 저빈도의 중국

부모 소비자는 구매 용이성(22명, 40.0%), 높은 품질(11명, 20.0%)이 많게 나타났으며 고빈도

의 중국 부모 소비자는 구매 용이성(9명, 27.3%), 높은 품질(8명, 24.2%)의 순으로 저빈도와

동일하게 나타났다.

¡ 한국산 식품 섭취빈도에 따른 전체 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 분석 결과는

다음과 같다(표 71). 한국산 식품 섭취 저빈도의 베트남 부모 소비자 어린이용 식품 구입 경

로는 대형 마트(32명, 66.7%), 수입식품 전문 취급 마트(6명, 12.5%), 유기농 친환경 전문점(6

명, 12.5%)의 순으로 높게 나타났으며 고빈도의 베트남 부모 소비자는 대형 마트(18명,

54.5%), 수입식품 전문 취급 마트(10명, 30.3%)의 순으로 높게 나타났다. 구매 장소 선택 이유

는 저빈도의 베트남 부모 소비자는 높은 품질(35명, 70.0%), 구매 용이성(11명, 22.0%)이 많게

나타났으며 고빈도의 베트남 부모 소비자 역시 높은 품질(22명, 64.7%), 구매 용이성(8명,

23.5%)의 순으로 저빈도와 동일하게 나타났다.
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㉮-3 전체 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 : 한국산 식품 섭취빈도

¡ 전체 부모 소비자를 한국산 식품 섭취빈도에 따라 월 3회 미만(110명, 61.5%)을 저빈도로

명명하고 월 3회 이상(69명, 38.5%)을 고빈도로 명명하여 빈도에 따라 두 그룹으로 나누어 어

린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 관능평가를 분석한 결과는 다음과 같다(표 72). 간장떡볶이의

기호도를 분석한 결과 한국산 식품 섭취빈도가 낮은 저빈도의 그룹에서는 외관(5.00점)이 가

장 높은 점수를 보였으며 고빈도의 경우 씹는 느낌(4.82점)을 제외한 다른 기호도 항목이 모

두 5.00점 이상으로 높게 나타났다. 전반적으로 고빈도의 기호도가 저빈도보다 높게 나타나

한국산 식품 섭취빈도가 높은 그룹이 간장떡볶이에 대한 기호도가 더 높은 것으로 나타났다.

강도의 경우 저빈도의 부모는 짠맛(4.42점)과 단맛(4.18점)은 보통 정도의 강도를 보였으나 매

운맛(3.35점)과 신맛(3.18점)은 보통 이하의 강도를 보였다. 고빈도의 부모 역시 짠맛(4.25점)

과 단맛(4.18점)에 대해서 보통 정도의 강도를 보였으나 매운맛(3.24점)과 신맛(3.00점)에 대해

서 보통 이하의 점수를 나타냈다. 간장떡볶이의 구매의도는 고빈도(4.86점)에서 조금 더 높았

으며 이는 통계적(p<0.01)으로 유의한 차이를 보였다. 추천의도 역시 고빈도(4.73)의 부모가

저빈도(4.31점)보다 높은 추천의도를 보였다. 적정가격은 고빈도의 부모가 3249.33원, 저빈도

의 부모가 3096.68원으로 고빈도 부모는 저빈도 부모에 비해 적정 가격을 조금 더 높게 인지

하는 것으로 나타났다.

¡ 고추장떡볶이의 기호도를 분석한 결과는 다음과 같다(표 72). 한국산 식품 섭취빈도가 낮은

저빈도의 그룹에서는 외관(5.02점)이 가장 높은 점수를 보였으며 고빈도의 모든 기호도 항목

이 5.00점 이상으로 높게 나타났다. 전반적으로 고빈도의 기호도가 저빈도보다 높게 나타나

한국산 식품 섭취빈도가 높은 그룹이 고추장떡볶이에 대한 기호도가 더 높은 것으로 나타났

다. 외관, 전반적인 맛, 씹는 느낌은 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를 보였으며 전반적인 향,

전반적인 선호도는 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 강도의 경우 저빈도의 부모 소

비자는 매운맛(5.14점)이 5점 이상의 강도를 보였으며 짠맛(4.38점), 단맛(4.30점)은 보통 정도

의 강도를 보였고 신맛(3.78점)은 보통 이하의 강도를 나타냈다. 고빈도의 부모 소비자는 신

맛(3.71점)이 보통 이하의 점수를 나타냈고 이를 제외한 매운맛(4.72점), 짠맛(4.32점), 단맛

(4.27점)이 보통 정도의 강도를 보였다. 고추장떡볶이의 구매의도는 고빈도(4.94점)에서 조금

더 높았으며 이는 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를 보였다. 추천의도 역시 고빈도(4.90점)의

부모 소비자가 저빈도(4.34점)보다 높은 추천의도를 보였으며 통계적으로 유의한 차이(p<.05)

를 보였다. 적정가격은 고빈도의 부모 소비자가 3462.89원, 저빈도의 부모 소비자가 3125.57원

으로 고빈도 부모는 저빈도 부모에 비해 적정 가격을 조금 더 높게 인지하는 것으로 나타났

다.

¡ 김치볶음밥의 기호도를 분석한 결과는 다음과 같다(표 72). 한국산 식품 섭취빈도가 낮은

저빈도의 그룹에서는 외관(5.35점)이 가장 높은 점수를 보였으며 고빈도 역시 외관(5.53점)이

가장 높은 기호도를 보였다. 저빈도와 고빈도의 모든 기호도 항목이 5.00점 이상으로 높게 나

타났으며 전반적으로 고빈도의 기호도가 저빈도보다 높게 나타나 한국산 식품 섭취빈도가 높

은 그룹이 김치볶음밥에 대한 기호도가 더 높은 것으로 나타났다. 강도의 경우 저빈도의 부

모 소비자는 짠맛(4.03점), 매운맛(4.12점)은 보통 정도의 강도를 보였고 단맛(3.76점)이 보통

이하의 가장 낮은 강도를 나타냈다. 고빈도의 부모 소비자는 신맛(4.32점)이 보통 정도의 점
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수를 나타냈고 이를 제외한 짠맛(3.82점), 매운맛(3.81점), 단맛(3.82점)이 보통 이하의 강도를

보였다. 김치볶음밥의 구매의도는 고빈도(4.93점)에서 조금 더 높았으며 이는 추천의도 역시

고빈도(4.97점)의 부모 소비자가 저빈도(4.55점)보다 높은 추천의도를 보였다. 적정가격은 고

빈도의 부모 소비자가 3681.52원, 저빈도의 부모 소비자가 3318.53원으로 고빈도 부모는 저빈

도 부모에 비해 적정 가격을 조금 더 높게 인지하는 것으로 나타났다.
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㉮-4 중국 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 : 한국산 식품 섭취빈도

¡ 중국 부모 소비자를 한국산 식품 섭취빈도에 따라 월 3회 미만(60명, 64.5%)을 저빈도로 명

명하고 월 3회 이상(33명, 35.5%)을 고빈도로 명명하여 두 그룹으로 나누어 어린이용 한식

HMR 메뉴에 대한 관능평가를 분석하였다.(표 73). 간장떡볶이의 기호도 분석에서 한국산 식

품 섭취빈도가 낮은 저빈도의 그룹에서는 전반적인 향(5.22점)이 가장 높은 점수를 보였으며

다른 항목들도 4점 이상의 기호도를 보였다. 고빈도 그룹에서는 전반적인 맛(5.76점)이 가장

높은 점수를 보였으며 다른 항목들도 5점 이상의 높은 기호도를 보였다. 중국 부모 소비자의

기호도는 모든 항목에서 고빈도의 기호도가 더 높게 나타났으며 전반적인 맛의 경우 통계적

으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 강도의 경우 저빈도의 베트남 부모 소비자는 짠맛(4.55점)

과 단맛(4.30점)이 보통 이상의 강도를 보였으며 매운맛(3.14점), 신맛(3.11점)으로 보통 이하

의 강도를 나타냈다. 고빈도의 중국 부모 소비자는 짠맛(4.36점)과 단맛(4.39점)이 보통 이상

의 점수를 나타냈고 매운맛(2.70점), 신맛(2.79점)은 보통 이하의 낮은 강도를 보였다. 간장떡

볶이의 구매의도는 고빈도(5.22점)에서 더 높았으며 추천의도 역시 고빈도(4.94점)의 중국 부

모 소비자가 저빈도(4.44점)보다 높은 추천의도를 보였다. 또한 구매의도와 추천의도 모두 통

계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 적정가격은 고빈도의 베트남 부모 소비자가 3490.28

원, 저빈도의 부모 소비자가 3229.46원으로 고빈도 부모는 저빈도 부모에 비해 적정 가격을

조금 더 높게 인지하는 것으로 나타났다.

¡ 고추장떡볶이 기호도 분석 결과(표 73), 한국산 식품 섭취빈도가 낮은 저빈도의 그룹에서는

외관(5.29점)이 가장 높은 점수를 보였으며 다른 항목들도 4점 이상의 기호도를 보였다. 고빈

도의 그룹에서는 외관(5.85점)이 가장 높은 점수를 보였으며 다른 항목들도 5점 이상의 높은

기호도를 보였으며 전반적으로 고빈도 그룹의 중국 부모 소비자의 기호도가 높았다. 외관, 전

반적인 향, 씹는 느낌, 전반적인 선호도의 항목에서 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다.

강도의 경우 저빈도의 중국 부모 소비자는 매운맛(5.34점)과 짠맛이 보통 이상의 강도를 보였

으며 신맛(3.75점)이 보통 이하의 강도를 나타냈다. 고빈도의 베트남 부모 소비자는 매운맛

(4.82점), 단맛(4.61점), 짠맛(4.42점)이 보통 정도의 점수를 나타냈고 신맛(3.52점)이 보통 이하

의 강도를 보였다. 고추장떡볶이의 구매의도는 고빈도(5.15점)에서 더 높았으며 추천의도 역

시 고빈도(5.19점)의 중국 부모 소비자가 저빈도(4.49점)보다 높은 추천의도를 보였다. 적정가

격은 고빈도의 중국 부모 소비자가 3791.30원, 저빈도의 부모 소비자가 3238.16원으로 고빈도

부모는 저빈도 부모에 비해 적정 가격을 조금 더 높게 인지하는 것으로 나타났다.

¡ 김치볶음밥에서는(표 73) 한국산 식품 섭취빈도가 낮은 저빈도의 그룹에서는 외관(5.48점)이

가장 높은 점수를 보였으며 다른 항목들도 4점 이상의 기호도를 보였다. 고빈도의 그룹에서

는 외관(5.48점)이 가장 높은 점수를 보였으며 외관은 같은 점수의 기호도를 보였으며 다른

항목은 모두 고빈도 그룹의 중국 부모 소비자의 기호도가 높았다. 강도의 경우 저빈도의 중

국 부모 소비자는 매운맛(4.12점)을 제외한 짠맛(3.88점), 신맛(3.56점), 단맛(3.53점)은 보통 이

하의 강도를 보였으며 고빈도의 중국 부모 소비자는 모든 항목에서 보통 이하의 강도를 보였

다. 구매의도는 고빈도(4.94점)에서 더 높았으며 추천의도 역시 고빈도(5.06점)의 중국 부모

소비자가 저빈도(4.63점)보다 높았다. 적정가격에서 고빈도 부모는 저빈도 부모에 비해 적정

가격을 조금 더 높게 인지하는 것으로 나타났다.



- 315 -

M
±
S
D
,
N
=
9
3

항
목

간
장
떡
볶
이

고
추
장
떡
볶
이

김
치
볶
음
밥

저
빈
도

고
빈
도

t-
v
a
lu
e

저
빈
도

고
빈
도

t-
v
a
lu
e

저
빈
도

고
빈
도

t-
v
a
lu
e

기
호
도

1)

외
관

5
.1
5
±
1
.3
6

5
.4
8
±
1
.2
8

-
1
.1
5
8

5
.2
9
±
1
.3
7

5
.8
5
±
1
.0
0

-
2
.2
4
8*

5
.4
8
±
1
.3
5

5
.4
8
±
1
.2
0

-
0
.0
0
7

전
반
적
인

향
5
.2
2
±
1
.3
4

5
.4
2
±
1
.1
2

-
0
.7
4
1

4
.9
0
±
1
.6
8

5
.3
4
±
1
.4
1

-
1
.2
7
7

5
.0
2
±
1
.4
2

5
.2
1
±
1
.2
7

-
0
.6
5
3

전
반
적
인

맛
5
.1
3
±
1
.4
8

5
.7
6
±
1
.0
0

-
2
.4
1
6*

4
.8
6
±
1
.5
8

5
.6
9
±
1
.3
1

-
2
.5
1
5*

5
.0
5
±
1
.3
9

5
.3
3
±
1
.2
4

-
0
.9
5
7

씹
는

느
낌

5
.0
5
±
1
.4
7

5
.5
2
±
1
.0
9

-
1
.5
9
3

4
.7
8
±
1
.6
9

5
.6
6
±
1
.3
1

-
2
.5
4
3*

5
.1
6
±
1
.3
5

5
.3
3
±
1
.3
6

-
0
.6
0
4

전
반
적
인

선
호
도

4
.9
8
±
1
.4
7

5
.3
0
±
1
.3
1

-
1
.0
4
3

4
.8
8
±
1
.5
3

5
.5
6
±
1
.3
9

-
2
.0
9
0*

5
.1
0
±
1
.3
9

5
.2
4
±
1
.4
8

-
0
.4
4
9

강
도

2)

짠
맛

4
.5
5
±
1
.1
1

4
.3
6
±
1
.4
3

0
.6
9
7

4
.4
8
±
1
.2
6

4
.4
2
±
1
.6
0

0
.1
9
3

3
.8
8
±
1
.6
1

3
.5
2
±
1
.5
8

1
.0
4
3

매
운
맛

3
.1
4
±
1
.9
7

2
.7
0
±
1
.9
3

1
.0
3
8

5
.3
4
±
1
.5
3

4
.8
2
±
1
.4
0

1
.6
2
8

4
.1
2
±
1
.8
0

3
.4
8
±
1
.4
4

1
.7
3
9

신
맛

3
.1
1
±
1
.8
4

2
.7
9
±
1
.8
5

0
.7
9
0

3
.7
5
±
1
.7
6

3
.5
2
±
1
.7
7

0
.6
2
1

3
.5
6
±
1
.7
7

3
.7
2
±
1
.6
5

-
0
.4
1
2

단
맛

4
.3
0
±
1
.5
3

4
.3
9
±
1
.8
2

-
0
.2
6
6

4
.5
8
±
1
.4
4

4
.6
1
±
1
.5
6

-
0
.0
8
4

3
.5
3
±
1
.8
3

3
.5
8
±
1
.6
2

-
0
.1
2
9

충
성
도

3)
구
매
의
도

4
.4
1
±
1
.6
8

5
.2
2
±
1
.1
8

-
2
.4
2
1*

4
.4
7
±
1
.8
5

5
.1
5
±
1
.6
8

-
1
.7
3
8

4
.5
9
±
1
.5
0

4
.9
4
±
1
.5
2

-
1
.0
5
7

추
천
의
도

4
.4
4
±
1
.6
7

4
.9
4
±
1
.2
9

-
1
.4
3
9*

4
.4
9
±
1
.6
9

5
.1
9
±
1
.5
1

-
1
.9
3
4

4
.6
3
±
1
.6
1

5
.0
6
±
1
.4
6

-
1
.2
5
8

적
정
가
격

(단
위

:
1
8
0
g
/원

)
3
2
2
9
.4
6
±
1
2

0
5
.6
3

3
4
9
0
.2
8
±

1
4
9
6
.3
2

-
0
.9
1
1

3
2
3
8
.1
6
±

1
2
4
7
.2
2

3
7
9
1
.3
0
±

1
8
9
2
.3
8

-
1
.6
8
7

3
4
9
1
.0
5
±

1
2
1
5
.7
1

3
8
1
4
.6
5
±

1
5
1
7
.4
7

-
1
.1
2
3

1
)
1
.
매
우

싫
다
.
4
.
보
통
이
다
.
7
.
매
우

좋
다
.

2
)
1
.
너
무

약
하
다
.
4
.
보
통
이
다
.
7
.
너
무

강
하
다
.

3
)
1
.
절
대

하
지

않
겠
다
.
4
.
보
통
이
다
.
7
.
반
드
시

하
겠
다
.

*
p
<
.0
5

표
7
3
.
중
국

부
모

소
비
자
의

어
린
이
용

한
식

H
M
R

메
뉴

관
능
평
가

:
한
국
산

식
품

섭
취
빈
도



- 316 -

㉮-5 베트남 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 : 한국산 식품 섭취빈도

¡ 베트남 부모 소비자를 한국산 식품 섭취빈도에 따라 월 3회 미만(50명, 58.1%)을 저빈도로

명명하고 월 3회 이상(36명, 41.9%)을 고빈도로 명명하여 두 그룹으로 나누어 어린이용 한식

HMR 메뉴에 대한 관능평가를 분석하였다.(표 74). 간장떡볶이의 기호도에서 한국산 식품 섭

취빈도가 낮은 저빈도의 그룹에서는 외관(4.81점)이 가장 높은 점수를 보였으며 다른 항목들

도 4점 이상의 기호도를 보였다. 고빈도의 그룹에서는 외관(4.91점)이 가장 높은 점수를 보였

으며 다른 항목들도 4점 이상의 기호도를 보였다. 베트남 부모 소비자의 기호도는 외관과 전

반적인 향 항목은 고빈도의 기호도가 높았으며 전반적인 맛, 씹는 느낌, 전반적인 선호도 항

목은 저빈도의 기호도가 높게 나타났다. 강도의 경우 저빈도의 베트남 부모 소비자는 짠맛

(4.26점)과 단맛(4.04점)이 보통 이상의 강도를 보였으며 매운맛(3.60점), 신맛(3.27점)으로 보

통 이하의 강도를 나타냈다. 고빈도의 베트남 부모 소비자는 짠맛(4.15점)이 보통 이상의 점

수를 나타냈고 이를 제외한 매운맛(3.79점), 신맛(3.21점), 단맛(3.97점)이 보통 이하의 강도를

보였다. 간장떡볶이의 구매의도는 고빈도(4.52점)에서 더 높았으며 추천의도 역시 고빈도(4.53

점)의 베트남 부모 소비자가 저빈도(4.17점)보다 높은 추천의도를 보였다. 적정가격에 대해서

는 고빈도 부모는 저빈도 부모에 비해 조금 더 높게 인지하는 것으로 나타났다.

¡ 고추장떡볶이 기호도에서는(표 74) 한국산 식품 섭취빈도가 낮은 저빈도의 그룹에서는 외관

(4.69점)이 가장 높은 점수를 보였으며 다른 항목들도 4점 이상의 기호도를 보였다. 고빈도의

그룹에서는 외관(5.39점)이 가장 높은 점수를 보였으며 다른 항목들도 4점 이상의 기호도를

보였으며 전반적으로 고빈도 그룹의 베트남 부모 소비자의 기호도가 높았다. 외관과 전반적

인 향은 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 강도의 경우 저빈도의 베트남 부모 소비자

는 매운맛(4.90점)과 짠맛(4.25점)이 보통 정도의 강도를 보였으며 신맛(3.81점), 단맛(3.98점)

으로 보통 이하의 강도를 나타냈다. 고빈도의 베트남 부모 소비자는 매운맛(4.63점)과 짠맛

(4.23점)이 보통 이상의 점수를 나타냈고 신맛(3.91점), 단맛(3.94점)이 보통 이하의 강도를 보

였다. 고추장떡볶이의 구매의도는 고빈도(4.74점)에서 더 높았으며 이는 통계적으로 유의한

차이(p<.05)를 보였다. 추천의도 역시 고빈도(4.63점)의 베트남 부모 소비자가 저빈도(4.15점)

보다 높은 추천의도를 보였다. 적정가격에서 고빈도 부모는 저빈도 부모에 비해 조금 더 높

게 인지하는 것으로 나타났다.

¡ 김치볶음밥의 기호도 분석 시(표 74), 한국산 식품 섭취빈도가 낮은 저빈도의 그룹에서는

외관(5.18점)이 가장 높은 점수를 보였으며 다른 항목들도 4점 이상의 기호도를 보였으며 전

반적인 향(5.09점), 씹는 느낌(5.09점), 전반적인 선호도(5.07점)은 5점 이상의 높은 기호도를

보였다. 고빈도의 그룹에서는 외관(5.58점)이 가장 높은 점수를 보였으며 다른 항목들도 5점

이상의 높은 기호도를 보였으며 전반적으로 고빈도 그룹의 베트남 부모 소비자의 기호도가

높았다. 강도의 경우 저빈도의 베트남 부모 소비자는 모든 항목에서 보통 정도의 강도를 보

였으며 고빈도의 베트남 부모 소비자는 신맛(4.88점)이 가장 높은 강도를 나타냈고 모든 항목

에서 보통 이상의 강도를 보였다. 김치볶음밥의 구매의도는 고빈도(4.91점)에서 더 높았으며

추천의도 역시 고빈도(4.88점)의 베트남 부모 소비자가 저빈도(4.46점)보다 높은 추천의도를

보였다. 적정가격에서 고빈도 부모는 저빈도 부모에 비해 적정 가격을 조금 더 높게 인지하

는 것으로 나타났다.
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㉯-1 전체 부모 소비자의 국가별 HMR 소비 실태 : HMR 선호도

¡ 전체 부모 소비자에 대해서 HMR 선호도를 4점(보통이다) 이하의 보통 이하의 만족도의 집

단(116명, 54.5%)을 저만족도 그룹으로 명명하고 5점(좋아하는 편이다) 이상의 만족도가 높은

집단(93명, 43.7%)을 고만족도 그룹으로 명명하여 두 그룹으로 대상자를 나누었고 이에 따라

HMR 소비 실태를 분석한 결과는 다음과 같다(표 75). 전체 부모의 HMR 소비 실태 분석 결

과를 살펴보면, HMR 구매 시 중요요인은 저만족도 부모 소비자는 위생/안전(35명, 33.7%),

영양균형(26명, 25.0%), 품질(16명, 15.4%)의 순으로 높은 응답을 나타냈고 고만족도 부모 소

비자는 영양균형(28명, 32.3%), 위생/안전(21명, 24.1%), 품질(13명, 14.9%)의 순으로 높은 응

답을 나타냈다. HMR 구매 시 선호 프로모션은 저만족도 부모 소비자의 경우 무료 시식·시연

행사(37명, 34.3%), 가격/제휴 할인(27명, 25.0%), 특가 상품(24명, 22.2%)의 순으로 높게 나타

났으며 고만족도의 부모 소비자의 경우 무료 시식·시연 행사(28명, 30.8%), 가격/제휴 할인(27

명, 29.7%), 특가 상품(14명, 15.4%)의 순으로 나타났다. HMR 구매 시 영향 받는 정보 매체

는 시식 행사(35명, 33.0%), 지인 추천(22명, 20.8%)의 순으로 높게 나타났으며 고만족도 부모

소비자는 시식 행사(28명, 32.2%), 지인 추천(16명, 18.4%)의 순으로 나타났다.

¡ 중국 부모 소비자의 HMR 선호도를 4점(보통이다) 이하의 저만족도의 집단(54명, 55.1%)과

5점(좋아하는 편이다) 이상의 고만족도 집단(44명, 44.9%)으로 그룹을 나누어 이에 따라

HMR 소비 실태를 분석한 결과는 다음과 같다(표 75). 저만족도 중국 부모 소비자의 HMR

구매 시 중요요인은 위생/안전(18명, 35.3%), 영양균형(16명, 31.4%)의 순으로 높게 나타났으

며 고만족도 중국 부모 소비자는 영양균형(17명, 37.8%), 위생/안전(9명, 20.0%)의 순으로 나

타났다. HMR 구매 시 선호 프로모션은 저만족도 중국 부모 소비자는 무료 시식·시연 행사

(26명, 49.1%), 가격/제휴 할인(16명, 30.2%)의 순으로 높은 선호를 보였고 고만족도 중국 부

모 소비자는 무료 시식·시연 행사(19명, 42.2%), 가격/제휴 할인(17명, 37.4)의 순으로 높은 선

호를 보였다. HMR 구매 시 영향을 받는 정보매체는 저만족도 중국 부모 소비자는 시식 행사

(18명, 35.3%), 지인 추천(15명, 29.4%)의 순이었으며 고만족도 중국 부모 소비자는 시식 행사

(16명, 36.4%), 지인 추천(11명, 25.0%)으로 동일한 순위를 보였다.

¡ 베트남 부모 소비자의 HMR 선호도를 4점(보통이다) 이하의 저만족도의 집단(58명, 55.2%)

과 5점(좋아하는 편이다) 이상의 고만족도 집단(47명, 44.8%)으로 그룹을 나누어 이에 따라

HMR 소비 실태를 분석한 결과는 다음과 같다(표 75). HMR 구매 시 중요요인은 저만족도

베트남 부모 소비자의 경우 위생/안전(18명, 35.3%), 영양균형(16명, 31.4%)의 순으로 나타났

고 고만족도의 베트남 부모 소비자는 영양균형(17명, 37.8%), 위생/안전(9명, 20.0%)의 순이었

다. HMR 구매 시 선호 프로모션 무료 시식·시연 행사(26명, 49.1%), 가격/제휴 할인(16명,

30.2%)의 순으로 선호를 보였고 고만족도 베트남 부모 소비자는 무료 시식·시연 행사(19명,

42.2%), 가격/제휴 할인(17명, 37.4%)의 순으로 선호를 보였다. HMR 구매 시 영향을 받는 정

보매체는 저만족도의 경우 시식 행사(18명, 35.3%), 지인 추천(15명, 29.4%)의 순으로 보였고

고만족도의 경우 시식 행사(16명, 36.4%), 지인 추천(11명, 25.0%)의 순으로 나타났다.
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㉯-2 전체 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 : HMR 선호도

¡ 전체 부모 소비자의 HMR 소비 빈도에 따른 어린이용 식품 소비 실태를 분석한 결과는 다

음과 같다(표 76). 어린이용 식품 구매 시 중요요인은 저만족도 부모 소비자는 영양균형(41명,

38.3%), 위생/안전(40명, 37.4%)의 순으로 중요하게 나타났고 고만족도 부모 소비자는 영양균

형(29명, 33.3%), 위생/안전(24명, 27.6%), 품질(17명, 19.5%)의 순으로 높게 나타났다. 어린이

용 식품 구매 시 영향을 받는 정보 매체는 저만족도 부모 소비자는 지인 추천(37명, 33.6%),

인터넷/SNS(22명, 20.0%)의 순으로 나타났고 고만족도 부모 소비자의 경우 지인 추천(24명,

27.9%)이 가장 높았으며 시식 행사(23명, 26.7%), 인터넷/SNS(12명, 14.0%)의 순으로 나타났

다.

¡ 중국 부모 소비자의 HMR 소비 빈도에 따른 어린이용 식품 소비 실태를 분석한 결과는 다

음과 같다(표 76). 어린이용 식품 구매 시 중요요인은 저만족도 중국 부모 소비자는 영양균형

(19명, 36.5%), 위생/안전(20명, 38.5%)의 순으로 중요하게 나타났고 고만족도 중국 부모 소비

자는 영양균형(18명, 40.9%), 위생/안전(14명, 31.8%)의 순으로 높게 나타났다. 어린이용 식품

구매 시 영향을 받는 정보 매체는 저만족도 중국 부모 소비자의 경우 지인 추천(24명,

45.3%), 시식 행사(8명, 15.1%)의 순으로 나타났으며 고만족도의 베트남 부모 소비자는 지인

추천(16명, 37.2%), 시식 행사(12명, 27.9%)순으로 나타났다.

¡ 베트남 부모 소비자의 HMR 소비 빈도에 따른 어린이용 식품 소비 실태를 분석한 결과는

다음과 같다(표 76). 어린이용 식품 구매 시 중요요인은 저만족도 베트남 부모 소비자는 영양

균형(22명, 40.0%), 위생/안전(20명, 36.4%)의 순으로 중요하게 나타났고 고만족도 베트남 부

모 소비자는 품질(16명, 37.2%), 영양균형(11명, 25.6%), 위생/안전(10명, 23.3%)의 순으로 높

게 나타났다. 어린이용 식품 구매 시 영향을 받는 정보 매체는 저만족도 베트남 부모 소비자

의 경우 인터넷/SNS(16명, 28.1%), 지인 추천(13명, 22.8%)의 순으로 나타났으며 고만족도의

베트남 부모 소비자는 시식 행사(11명, 25.6$), 인터넷/SNS(8명, 18.6%), 지인 추천(8명,

18.6%)으로 비슷하게 나타났다.
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¡ 전체 부모 소비자의 HMR 소비 빈도에 따른 어린이용 식품 소비 실태를 분석한 결과는 다

음과 같다(표 77). 어린이용 식품 구매 시 구입경로는 저만족도 부모 소비자는 대형 마트(61

명, 59.2%), 수입식품 전문 취급 마트(23명, 22.3%)의 순으로 중요하게 나타났고 고만족도 부

모 소비자는 대형 마트(52명, 60.5%), 수입식품 전문 취급 마트(14명, 16.3%)의 순으로 높게

나타났다. 구매 장소 선태 이유는 저만족도 부모 소비자는 높은 품질(51명, 48.6%), 구매 용이

성(31명, 29.5%)의 순으로 나타났고 고만족도 부모 소비자의 경우 높은 품질(37명, 42.0%), 구

매 용이성(22명, 25.0%)의 순으로 나타났다.

¡ 중국 부모 소비자의 HMR 소비 빈도에 따른 어린이용 식품 소비 실태를 분석한 결과는 다

음과 같다(표 77). 어린이용 식품 구매 시 구입경로는 저만족도 중국 부모 소비자는 대형 마

트(30명, 57.7%), 수입식품 전문 취급 마트(12명, 23.1%)의 순으로 중요하게 나타났고 고만족

도 중국 부모 소비자는 대형 마트(27명, 65.9%), 수입식품 전문 취급 마트(5명, 12.2%)의 순으

로 높게 나타났다. 구매 장소 선태 이유는 저만족도 중국 부모 소비자는 구매 용이성(18명,

35.3%), 구매 후 안전대책 우수(8명, 18.6%)의 순으로 나타났고 고만족도 중국 부모 소비자의

경우 구매 용이성(18명, 35.3%), 높은 품질(14명, 27.5%)의 순으로 나타나며 저만족도 중국 부

모 소비자는 안전대책에 대해서 중요하게 생각함이 나타났다.

¡ 베트남 부모 소비자의 HMR 소비 빈도에 따른 어린이용 식품 소비 실태를 분석한 결과는

다음과 같다(표 77). 어린이용 식품 구매 시 구입경로는 저만족도 베트남 부모 소비자는 대형

마트(31명, 60.9%), 수입식품 전문 취급 마트(11명, 21.6%)의 순으로 중요하게 나타났고 고만

족도 베트남 부모 소비자는 대형 마트(25명, 55.6%), 수입식품 전문 취급 마트(9명, 20.0%)의

순으로 높게 나타났다. 구매 장소 선태 이유는 저만족도 베트남 부모 소비자는 높은 품질(37

명, 68.5%), 구매 용이성(13명, 24.1%)의 순으로 나타났고 고만족도 베트남 부모 소비자의 경

우 높은 품질(31명, 68.9%), 구매 용이성(7명, 15..6%)의 순으로 나타나며 전체적으로 높은 품

질을 중요시 여기는 것으로 나타났다.
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㉯-3 전체 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 : HMR 선호도

¡ 전체 부모 소비자에 대해서 HMR 선호도를 4점(보통이다) 이하의 보통 이하의 만족도의 집

단(116명, 54.5%)을 저만족도 그룹으로 명명하고 5점(좋아하는 편이다) 이상의 만족도가 높은

집단(93명, 43.7%)을 고만족도 그룹으로 명명하여 이에 따라 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능

평가를 분석한 결과는 다음과 같다(표 78). 간장떡볶이의 기호도를 분석한 결과 HMR 선호도

가 낮은 저만족도 부모 소비자는 모든 항목에서 4,00점 이상으로 보통 이상의 기호도를 보였

으며 고만족도의 부모 소비자는 씹는 느낌(4.99점)을 제외한 다른 모든 항목이 5.00점 이상으

로 높은 기호도를 보였다. 이는 외관, 전반적인 향, 전반적인 선호도의 항목에서 통계적으로

유의한 차이(p<.05)를 보였다. 강도의 경우 저만족도의 부모 소비자는 짠맛(4.18점)과 단맛

(4.04점)은 보통 정도의 강도를 보였고 매운맛(3.15점), 신맛(2.92점)은 보통 이하의 강도를 보

였다. 고만족도 부모 소비자는 짠맛(4.41점)과 단맛(4.31점)은 보통 정도, 매운맛(3.37점)과 신

맛(3.27점)은 보통 이하의 강도를 보였다. 구매의도는 고만족도(4.90점)가 저만족도(4.14점)보

다 높게 나타났으며 추천의도 역시 고만족도(4.85점)의 부모 소비자가 저만족도(4.22점)의 부

모 소비자보다 높게 나타났다. 이는 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를 보였다. 적정가격 역시

고만족도의 부모 소비자가 저만족도의 부모에 비해 조금 더 높게 인지하는 것으로 나타났다.

¡ 고추장떡볶이의 기호도에서(표 78), HMR 선호도가 낮은 저만족도 부모 소비자는 외관(5.00

점)을 포함하여 모든 항목에서 4,00점 이상으로 보통 이상의 기호도를 보였으며 고만족도의

부모 소비자는 모든 항목이 5.00점 이상으로 높은 기호도를 보였다. 또한 이는 외관, 전반적인

향, 전반적인 맛, 씹는 느낌의 항목에서 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를 보였으며 전반적인

선호도에서도 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 강도의 경우 저만족도의 부모 소비자는 신맛(3.65

점)은 보통 이하의 강도를 보였고 이를 제외한 모든 항목에서 4.00점의 보통 정도의 강도를

보였다. 고만족도 부모 소비자는 역시 신맛(3.76점)은 보통 이하의 강도를 보였고 이를 제외

한 모든 항목에서 4.00점의 보통 정도의 강도를 보였다. 구매의도는 고만족도(4.84점)가 저만

족도(4.24점)보다 높게 나타났으며 추천의도 역시 고만족도(4.92점)의 부모 소비자가 저만족도

(4.28점)의 부모 소비자보다 높게 나타났다. 구매의도(p<.05)와 추천의도(p<.01)는 통계적으로

유의한 차이를 보였다. 적정가격 역시 고만족도의 부모 소비자가 저만족도의 부모에 비해 적

정 가격을 조금 더 높게 인지하는 것으로 나타났다.

¡ 김치볶음밥의 기호도에서(표 78) HMR 선호도가 낮은 저만족도 부모 소비자는 외관(5.12점)

과 씹는 느낌(5.05점)을 포함하여 모든 항목에서 4,00점 이상으로 보통 이상의 기호도를 보였

으며 고만족도의 부모 소비자는 모든 항목이 5.00점 이상으로 높은 기호도를 보였다. 또한 이

는 외관, 전반적인 맛, 전반적인 선호도의 항목에서 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를 보였으

며 전반적인 향과 씹는 느낌의 항목에서도 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 강도의 경우 저만족

도의 부모 소비자는 모든 항목에서 보통 이하의 강도를 보였고 고만족도 부모 소비자는 역시

매운맛(3.94점)과 신맛(4.29점)은 보통 정도의 강도를 보였고 짠맛(4.00점)과 신맛(4.29점)의 항

목에서는 보통 정도의 강도를 보였다. 구매의도는 고만족도(5.08점)가 저만족도(4.34점)보다

높게 나타났으며 추천의도 역시 고만족도(5.12점)의 부모 소비자가 저만족도(4.39점)의 부모

소비자보다 높게 나타났다. 이는 모두 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를 보였다. 적정가격 역

시 고만족도의 부모 소비자가 저만족도의 부모에 비해 조금 더 높게 인지하였다.
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㉯-4 중국 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 : HMR 선호도

¡ 중국 부모 소비자의 HMR 선호도를 4점(보통이다) 이하의 저만족도의 집단(54명, 55.1%)과

5점(좋아하는 편이다) 이상의 고만족도 집단(44명, 44.9%)으로 그룹을 나누어 이에 따라 어린

이용 한식 HMR 메뉴 관능평가를 분석한 결과는 다음과 같다(표 79). 간장떡볶이의 기호도를

분석한 결과 HMR 선호도가 낮은 저만족도 중국 부모 소비자는 전반적인 향(5.04점), 전반적

인 맛(5.19점), 씹는 느낌(5.02점)을 포함한 모든 항목에서 4,00점 이상으로 보통 이상의 기호

도를 보였으며 고만족도의 중국 부모 소비자는 모든 항목이 5.00점 이상으로 높은 기호도를

보였다. 또한 전반적인 선호도의 항목에서 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 강도의

경우 저만족도의 중국 부모 소비자는 짠맛(4.28점)과 단맛(4.23점)이 보통 정도의 강도를 보였

고 매운맛(2.79점), 신맛(2.81점)은 보통 이하의 강도를 보였다. 고만족도 중국 부모 소비자는

짠맛(4.61점)과 단맛(4.43점)은 보통 정도, 매운맛(3.05점)과 신맛(3.05점)은 보통 이하의 강도

를 보였다. 구매의도는 고만족도(5.14점)가 저만족도(4.19점)보다 높게 나타났으며 추천의도

역시 고만족도(5.07점)의 중국 부모 소비자가 저만족도(4.19점)의 중국 부모 소비자보다 높게

나타났다. 이는 모두 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를 보였다. 적정가격 역시 고만족도의 중

국 부모 소비자가 3616.13원으로 저만족도의 부모에 비해 적정 가격을 조금 더 높게 인지하

는 것으로 나타났다.

¡ 고추장떡볶이의 기호도를 분석한 결과(표 79), HMR 선호도가 낮은 저만족도 중국 부모 소

비자는 외관(5.26점)을 포함한 모든 항목에서 4,00점 이상으로 보통 이상의 기호도를 보였으

며 고만족도의 중국 부모 소비자는 모든 항목이 5.00점 이상으로 높은 기호도를 보였다. 또한

이는 전반적인 향, 전반적인 맛, 씹는 느낌의 항목에서 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보

였다. 강도의 경우 저만족도의 중국 부모 소비자는 매운맛(5.00점)과 짠맛(4.22점), 단맛(4.44

점)은 보통 이상의 강도를 보였고 신맛(3.69점)은 보통 이하의 강도를 나타냈다. 고만족도 중

국 부모 소비자는 신맛(3.55점)은 보통 이하의 강도를 보였고 이를 제외한 모든 항목에서

4.00점의 보통 이상의 강도를 보였다. 구매의도는 고만족도(5.00점)가 저만족도(4.41점)보다 높

게 나타났으며 추천의도 역시 고만족도(5.09점)의 중국 부모 소비자가 저만족도(4.48점)의 중

국 부모 소비자보다 높게 나타났다. 적정가격 역시 고만족도의 중국 부모 소비자가 3697.88원

으로 저만족도의 부모에 비해 적정 가격을 조금 더 높게 인지하는 것으로 나타났다.

¡ 김치볶음밥의 기호도 결과에서(표 79), HMR 선호도가 낮은 저만족도 중국 부모 소비자는

외관(5.06점)을 포함한 모든 항목에서 5,00점 이상으로 보통 이상의 높은 기호도를 보였으며

고만족도의 중국 부모 소비자 역시 모든 항목이 5.00점 이상으로 높은 기호도를 보였다. 또한

전반적으로 고만족도의 기호도가 높았으며 전반적인 향의 항목(p<.001)과 외관(p<.01), 전반

적인 향(p<.01), 전반적인 선호도(p<.01), 씹는 느낌(p<.05)의 항목에서 유의적인 차이를 보였

다. 강도의 경우 저만족도와 고만족도의 중국 부모 소비자 모두 모든 항목에서 보통 이하의

강도를 보였다. 구매의도는 고만족도(5.20점)가 저만족도(4.19점)보다 높게 나타났으며 추천의

도 역시 고만족도(5.26점)의 중국 부모 소비자가 저만족도(4.38점)의 부모 소비자보다 높게 나

타났다. 또한 이는 구매의도, 추천의도 모두 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를 보였다. 적정가

격 역시 고만족도의 중국 부모 소비자가 3797.13원으로 저만족도의 부모에 비해 적정 가격을

조금 더 높게 인지하는 것으로 나타났다.
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㉯-5 베트남 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 : HMR 선호도

¡ 베트남 부모 소비자의 HMR 선호도를 4점(보통이다) 이하의 저만족도의 집단(58명, 55.2%)

과 5점(좋아하는 편이다) 이상의 고만족도 집단(47명, 44.8%)으로 그룹을 나누어 이에 따라

어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가를 분석한 결과는 다음과 같다(표 80). 간장떡볶이의 기호

도를 분석한 결과 HMR 선호도가 낮은 저만족도 베트남 부모 소비자는 모든 항목에서 4,00점

이상으로 보통 이상의 기호도를 보였으며 고만족도의 베트남 부모 소비자는 씹는 느낌(4.57

점)을 포함한 다른 모든 항목이 4.00점 이상으로 높은 기호도를 보였다. 강도의 경우 저만족

도의 베트남 부모 소비자는 짠맛(4.07점)만 보통 정도의 강도를 보였고 단맛(3.84점), 매운맛

(3.55점), 신맛(3.05점)은 보통 이하의 강도를 보였다. 고만족도 부모 소비자는 짠맛(4.20점)과

단맛(4.19점)은 보통 정도, 매운맛(3.70점)과 신맛(3.50점)은 보통 이하의 강도를 보였다. 구매

의도는 고만족도(4.67점)가 저만족도(4.04점)보다 높게 나타났으며 추천의도 역시 고만족도

(4.63점)의 베트남 부모 소비자가 저만족도(4.23점)의 베트남 부모 소비자보다 높게 나타났다.

적정가격 역시 고만족도의 베트남 부모 소비자가 3310.11원으로 저만족도의 부모에 비해 적

정 가격을 조금 더 높게 인지하는 것으로 나타났다.

¡ 고추장떡볶이의 기호도를 분석한 결과는 다음과 같다(표 80). HMR 선호도가 낮은 저만족

도 베트남 부모 소비자는 모든 항목에서 4,00점 이상으로 보통 이상의 기호도를 보였으며 고

만족도의 베트남 부모 소비자는 외관(5.32점), 전반적인 향(3.18점), 전반적인 선호도(5.14점)을

포함한 모든 항목이 4.00점 이상으로 높은 기호도를 보였다. 또한 이는 외관, 전반적인 향, 씹

는 느낌의 항목에서 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 강도의 경우 저만족도의 베트

남 부모 소비자는 짠맛(4.00점)과 매운맛(4.79점)은 보통 정도의 강도를 보였고 신맛(3.64점),

단맛(3.91점)은 보통 이하의 강도를 나타냈다. 고만족도 베트남 부모 소비자는 신맛(3.64점)은

보통 이하의 강도를 보였고 이를 제외한 모든 항목에서 4.00점의 보통 정도의 강도를 보였다.

구매의도는 고만족도(4.68점)가 저만족도(4.04점)보다 높게 나타났으며 추천의도 역시 고만족

도(4.75점)의 부모 소비자가 저만족도(4.09점)의 부모 소비자보다 높게 나타났다. 구매의도와

추천의도 모두 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 적정가격 역시 고만족도의 부모 소

비자가 3630.26원으로 저만족도의 부모에 비해 적정 가격을 조금 더 높게 인지하는 것으로

나타났으며 이는 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다.

¡ 김치볶음밥의 기호도를 분석한 결과는 다음과 같다(표 80). HMR 선호도가 낮은 저만족도

베트남 부모 소비자는 모든 항목에서 5,00점 이상으로 보통 이상의 높은 기호도를 보였으며

고만족도의 베트남 부모 소비자 역시 모든 항목이 5.00점 이상으로 높은 기호도를 보였다. 또

한 저만족도 베트남 소비자는 전반적인 선호도의 기호도가 가장 높았지만 고만족도의 베트남

소비자는 외관과 씹는 느낌의 기호도가 가장 높게 나타났다. 강도의 경우 저만족도의 베트남

부모 소비자는 신맛(4.31점)을 제외한 모든 항목에서 보통 이하의 강도를 보였고 고만족도 부

모 소비자는 모든 항목에서 4,00점 이상의 보통 정도의 강도를 보였다. 구매의도는 고만족도

(4.95점)가 저만족도(4.43점)보다 높게 나타났으며 추천의도 역시 고만족도(4.98점)의 부모 소

비자가 저만족도(4.95점)의 부모 소비자보다 높게 나타났다. 적정가격 역시 고만족도의 부모

소비자가 3.857.45원으로 저만족도의 부모 소비자가 2978.31원 인데 비해 적정 가격을 조금

더 높게 인지하는 것으로 나타났으며 이는 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다.
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항목
자녀수

X2

1명 2명 3명

HMR

구매

중요요인

가격 1(0.9) 5(7.9) 0(0.0)

29.960

맛 14(12.7) 6(9.5) 1(9.1)

영양균형 34(30.9) 15(23.8) 3(27.3)

포장단위 0(0.0) 1(1.6) 0(0.0)

품질 10(9.1) 14(22.2) 2(18.2)

기능성 성분 1(0.9) 0(0.0) 0(0.0)

조리의 간편성 14(12.7) 0(0.0) 0(0.0)

위생/안전 32(29.1) 19(30.2) 4(36.4)

친환경 재료 사용 1(0.9) 2(3.2) 1(9.1)

긴 유통기한 1(0.9) 1(1.6) 0(0.0)

브랜드 2(1.8) 0(0.0) 0(0.0)

HMR

구매

선호

프로모션

가격/제휴 할인 28(24.3) 17(26.2) 3(30.0)

18.708*

무료 시식·시연 행사 48(41.7) 15(23.1) 2(20.0)

특가 상품 14(12.2) 22(33.8) 2(20.0)

사은품 증정 13(11.3) 7(10.8) 2(20.0)

광고 8(7.0) 1(1.5) 1(10.0)

기타 4(3.5) 3(4.6) 0(0.0)

HMR

구매

영향 매체

시식 행사 34(30.9) 24(37.5) 2(18.2)

21.022

판매원의 제품 설명 14(12.7) 4(6.3) 2(18.2)

신문/잡지 6(5.5) 2(3.1) 0(0.0)

인터넷/SNS 14(12.7) 15(23.4) 2(18.2)

라디오/TV 광고 8(7.3) 3(4.7) 0(0.0)

지인추천 26(23.6) 10(15.6) 1(9.1)

식품 박람회 4(3.6) 5(7.8) 3(27.3)

전단지 4(3.6) 1(1.6) 1(9.1)
*p<.05

표 81. 전체 부모 소비자의 국가별 HMR 소비 실태 : 자녀수

빈도(%), N=213

㉰-1 전체 부모 소비자의 국가별 HMR 소비 실태 : 자녀수

¡ 전체 부모 소비자를 자녀수에 따라 1명(122명, 60.4%), 2명(69명, 34.2%), 3명(11명, 5.4%)의

그룹으로 나누어 HMR 소비 실태를 분석한 결과는 다음과 같다(표 81). 중국과 베트남 전체

부모 소비자 중 자녀수가 1명인 부모 소비자의 HMR 구매 시 중요요인은 영양균형(34명,

30.9%), 위생/안전(32명, 29.1%) 순으로 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모 소비자는 위생/안전

(19명, 30.2%), 영양균형(15명, 23.8%) 순으로. 자녀수가 3명인 부모는 위생/안전(3명, 36.4%),

영양균형(3명, 27.3%) 순으로 중요하게 생각하는 것으로 나타났다. HMR 구매 시 선호하는

프로모션으로는 자녀수가 1명인 부모 소비자는 무료 시식·시연 행사(48명, 41.7%), 가격/제휴

할인(28명, 24.3%) 순으로 선호하는 것으로 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모 소비자는 특가

상품(22명, 33.8%), 가격/제휴 할인(17명, 26.2%) 순으로, 자녀수가 3명인 부모 소비자는 가격/

제휴할인(3명, 30.0%)을 가장 중요하게 생각하는 것으로 나타나 통계적으로 유의한 차이

(p<.05)를 보였다. HMR 구매 시 영향을 받는 정보 매체로는 자녀수가 1명인 부모 소비자는

시식 행사(34명, 30.9%), 지인 추천(26명, 23.6%) 순으로 많게 나타났으며 자녀수가 2명인 부

모 소비자는 시식행사(24명, 37.5%), 인터넷/SNS(15명, 23.4%) 순으로, 자녀수가 3명인 부모

소비자는 식품 박람회(3명, 27.3%)가 가장 많게 나타났다.
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㉰-2 전체 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 : 자녀수

¡ 자녀수에 따른 전체 부모 소비자의 어린이용 식품 소비 실태 분석결과는 다음과 같다(표

82). 자녀수가 1명인 부모 소비자의 어린이용 식품 구매 시 중요요인은 영양균형(44명,

39.3%), 위생/안전(39명, 34.8%) 순으로 중요하게 생각하는 것으로 나타났으며, 자녀수가 2명

인 부모 소비자의 경우 영양균형(33명, 33.8%), 위생/안전(19명, 29.2%) 순으로, 자녀수가 3명

인 부모 소비자의 경우 품질(3명, 30.0%), 위생/안전(3명,30.0%)을 가장 중요하게 생각하는 것

으로 나타나 통계적으로 유의한 차이(p<.001)를 보였다. 어린이용 식품 구매 시 영향 받는 정

보 매체는 자녀수가 1명인 부모 소비자의 경우 지인 추천(43명, 38.7%), 시식 행사(20명,

18.0%) 순으로 영향 받는 것으로 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모 소비자의 경우 시식 행사

(17명, 25.8%), 지인 추천(16명, 24.2%) 순으로, 자녀수가 3명인 부모 소비자의 경우 판매원의

제품설명(3명, 27.3%)에 가장 영향을 받는 것으로 나타났다.

빈도(%), N=213

항목
자녀수

X2

1명 2명 3명

어린이용 식품

구매 중요요인

가격 0(0.0) 2(3.1) 1(10.0)

48.513***

맛 3(2.7) 6(9.2) 0(0.0)
영양균형 44(39.3) 33(33.8) 1(10.0)

품질 9(8.0) 14(21.5) 3(30.0)
기능성 성분 2(1.8) 0(0.0) 0(0.0)

조리의 간편성 3(2.7) 0(0.0) 0(0.0)
위생/안전 39(34.8) 19(29.2) 3(30.0)

친환경 재료 사용 3(2.7) 1(1.5) 1(10.0)

브랜드 0(0.0) 0(0.0) 1(10.0)
아이의 기호 9(8.0) 1(1.5) 0(0.0)

어린이용 식품

구매 영향 정보

매체

시식 행사 20(18.0) 17(25.8) 2(18.2)

16.456

판매원의 제품설명 11(9.9) 7(10.6) 3(27.3)

신문/잡지 2(1.8) 1(1.5) 0(0.0)

인터넷/SNS 17(15.3) 14(21.2) 2(18.2)
라디오/TV광고 11(9.9) 5(7.6) 1(9.1)

지인 추천 43(38.7) 16(24.2) 1(9.1)
식품 박람회 4(3.6) 6(9.1) 2(18.2)

전단지 2(1.8) 0(0.0) 0(0.0)
기타 1(0.9) 0(0.0) 0(0.0)

***p<.001

표 82. 전체 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 1 : 자녀수

¡ 자녀수에 따른 전체 부모 소비자의 어린이용 식품 소비 실태 분석결과는 다음과 같다(표

83). 자녀수가 1명인 부모 소비자의 어린이용 식품 구매 시 구입경로는 대형 마트(67명,

62.0%), 수입식품 전문 취급 마트(19명, 17.6%) 순으로 많게 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모

소비자의 경우 대형 마트(38명, 60.3%), 수입식품 전문 취급 마트(13명, 20.6%) 순으로, 자녀

수가 3명인 부모 소비자의 경우 대형 마트(4명, 40.0%), 수입식품 전문 취급 마트(3명, 30.0%)
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순으로 많게 나타났다. 구매 장소 선택 이유로는 자녀수가 1명인 부모 소비자의 경우 높은

품질(43명, 38.4%), 구매 용이성(32명, 28.6%) 순으로 많게 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모

소비자의 경우 높은 품질(35명, 55.6%), 구매 용이성(17명, 27.0%) 순으로, 자녀수가 3명인 부

모 소비자의 경우 높은 품질(70.0%), 다양한 상품 구성(2명, 20.0%) 순으로 많게 나타났다.

빈도(%), N=213

항목
자녀수

X2

1명 2명 3명

어린이용

식품 구매

경로

백화점 0(0.0) 1(1.6) 0(0.0)

14.550

대형 마트 67(62.0) 38(60.3) 4(40.0)

인터넷 쇼핑몰 12(11.1) 4(6.3) 0(0.0)
홈쇼핑 1(0.9) 0(0.0) 0(0.0)

수입식품 전문 취급 마트 19(17.6) 13(20.6) 3(30.0)

동네 슈퍼마켓 3(2.8) 3(4.8) 2(20.0)
유기농 친환경 전문점 5(4.6) 2(3.2) 1(10.0)

편의점 1(0.9) 2(3.2) 0(0.0)

구매 장소

선택 이유

가격 1(0.9) 0(0.0) 1(10.0)

24.530

구매 용이성 32(28.6) 17(27.0) 0(0.0)
구매 후 안전대책 우수 14(12.5) 3(4.8) 0(0.0)

높은 품질 43(38.4) 35(55.6) 7(70.0)

판매원의 높은 지식 2(1.8) 0(0.0) 0(0.0)
다양한 상품 구성 13(11.6) 7(11.1) 2(20.0)

지인의 추천 5(4.5) 0(0.0) 0(0.0)
판촉 행사 1(0.9) 1(1.6) 0(0.0)

광고 1(0.9) 0(0.0) 0(0.0)

표 83. 전체 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 2 : 자녀수
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㉰-3 전체 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 : 자녀수

¡ 전체 부모 소비자를 자녀수에 따라 1명(122명, 60.4%), 2명(69명, 34.2%), 3명(11명, 5.4%)의

그룹으로 나누어 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 관능평가를 분석한 결과는 다음과 같다

(표 84). 간장떡볶이의 기호도를 분석한 결과, 외관의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.12

점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.00점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.95점) 순으로 높게

나타나 모든 그룹에서 보통 이상의 점수를 나타냈으며, 전반적인 향의 경우 자녀수가 3명인

부모 소비자(5.50점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.14점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.93

점) 순으로, 전반적인 맛의 경우 자녀수가 2명인 부모 소비자(5.85점), 자녀수가 3명인 부모

소비자(5.40점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.23점) 순으로, 씹는 느낌의 경우 자녀수가 3명

인 부모 소비자(5.30점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.00점), 자녀수가 2명인 부모 소비자

(4.67점) 순으로, 전반적인 선호도의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.40점), 자녀수가 2명

인 부모 소비자(5.06점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.92점) 순으로 높게 나타나 모든 기호

도 항목에서 모든 그룹이 보통 이상의 점수를 나타냈다. 강도를 분석한 결과, 짠맛의 경우 자

녀수가 1명인 부모 소비자(4.41점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.10점), 자녀수가 2명인 부모

소비자(4.00점) 순으로 높게 나타나 모든 그룹에서 보통 이상의 강도를 나타냈으며, 매운 맛

의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.00점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(3.30점), 자녀수가

1명인 부모 소비자(3.16점) 순으로 높게 나타나 모든 그룹에서 보통 이하의 점수를 나타내 모

든 그룹에서 간장떡볶이의 매운맛의 강도를 약하게 느끼는 것을 알 수 있었다. 신맛의 경우

자녀수가 2명인 부모 소비자(3.12점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.11점), 자녀수가 1명인 부

모 소비자(3.03점) 순으로 높게 나타나 모든 그룹에서 보통 이하의 점수를 나타내어 모든 그

룹에서 신맛의 강도를 약하게 느끼는 것을 알 수 있었다. 단맛의 경우 자녀수가 3명인 부모

소비자(4.30점)와 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.28점)에서는 보통 이상의 점수가 나타나 단맛

의 강도를 강하게 느끼고 있는 것을 알 수 있었으나, 자녀수가 2명인 부모 소비자(3.79점)의

경우 보통 이하의 점수를 나타내 단맛의 강도를 약하게 느끼고 있는 것을 알 수 있었다. 충

성도 분석 결과, 구매의도는 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.57점), 자녀수가 1명인 부모 소비

자(4.48점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.20점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통

이상의 점수를 나타냈다. 추천의도는 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.63점), 자녀수가 1명인 부

모 소비자(4.45점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.30점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에

서 보통 이상의 점수를 나타냈다. 적정 가격 분석 결과, 자녀수가 1명인 부모 소비자는

3313.77원, 자녀수가 3명인 부모 소비자 3211.64원, 자녀수가 2명인 부모 소비자 3003.05원 순

으로 높게 나타났다.

¡ 고추장떡볶이의 기호도를 분석한 결과, 외관의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.42점),

자녀수가 2명인 부모 소비자(5.15점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.67점) 순으로 높게 나타

나 모든 그룹에서 보통 이상의 점수를 나타냈으며, 전반적인 향의 경우 자녀수가 1명인 부모

소비자(5.05점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.92점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.70점) 순

으로, 전반적인 맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.13점), 자녀수가 2명인 부모 소비자

(4.79점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.40점) 순으로, 씹는 느낌의 경우 자녀수가 1명인 부모

소비자(5.00점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.87점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.33점) 순
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으로, 전반적인 선호도의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.11점), 자녀수가 2명인 부모 소

비자(4.92점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.90점) 순으로 높게 나타나 모든 기호도 항목에서

모든 그룹이 보통 이상의 점수를 나타냈다. 강도를 분석한 결과, 짠맛의 경우 자녀수가 1명인

부모 소비자(4.38점)와 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.10점)에서는 보통 이상의 점수를 나타내

어 짠맛의 강도를 강하게 느끼는 것으로 나타났으나, 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.89점)는

보통 이하의 점수를 나타내어 짠맛을 약하게 느끼는 것으로 나타났다. 매운 맛의 경우 자녀

수가 1명인 부모 소비자(5.07점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.86점), 자녀수가 3명인 부모

소비자(4.10점) 순으로 높게 나타나 모든 그룹에서 보통 이상의 점수를 나타내 모든 그룹에서

고추장떡볶이의 매운맛의 강도를 강하게 느끼는 것을 알 수 있었다. 신맛의 경우 자녀수가 1

명인 부모 소비자(3.70점)와 자녀수가 2명인 부모 소비자(3.66점)는 보통 이하의 점수를 나타

내어 신맛의 강도를 약하게 느끼는 것으로 나타났으나 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.30점)에

서는 보통 이상의 점수를 나타내어 신맛의 강도를 강하게 느끼는 것으로 나타났다. 단맛의

경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.43점)와 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.03점)에서는 보통

이상의 점수가 나타나 단맛의 강도를 강하게 느끼고 있는 것을 알 수 있었으나, 자녀수가 3명

인 부모 소비자(3.80점)의 경우 보통 이하의 점수를 나타내 단맛의 강도를 약하게 느끼고 있

는 것을 알 수 있었다. 충성도 분석 결과, 구매의도는 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.72점), 자

녀수가 3명인 부모 소비자(4.40점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.16점) 순으로 높게 나타났

으며 모든 그룹에서 보통 이상의 점수를 나타냈다. 추천의도는 자녀수가 3명인 부모 소비자

(4.80점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.79점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.27점) 순으로 높

게 나타났으며 모든 그룹에서 보통 이상의 점수를 나타냈다. 적정 가격 분석 결과, 자녀수가

3명인 부모 소비자는 3790.52원, 자녀수가 1명인 부모 소비자 3457.94원, 자녀수가 2명인 부모

소비자 3101.56원 순으로 높게 나타났다.

¡ 김치볶음밥의 기호도를 분석한 결과, 외관의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.40점), 자

녀수가 2명인 부모 소비자(5.34점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.00점) 순으로 높게 나타나

모든 그룹에서 보통 이상의 점수를 나타냈으며, 전반적인 향의 경우 자녀수가 3명인 부모 소

비자(5.60점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(5.19점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.06점) 순으

로, 전반적인 맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.09점), 자녀수가 2명인 부모 소비자

(5.09점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.70점) 순으로, 씹는 느낌의 경우 자녀수가 1명인 부모

소비자(5.31점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.20점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(5.12점) 순

으로, 전반적인 선호도의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.16점), 자녀수가 2명인 부모 소

비자(5.08점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.00점) 순으로 높게 나타나 모든 기호도 항목에서

모든 그룹이 보통 이상의 점수를 나타냈다. 강도를 분석한 결과, 짠맛의 경우 자녀수가 3명인

부모 소비자(4.13점)에서는 보통 이상의 점수를 나타내어 짠맛의 강도를 강하게 느끼는 것으

로 나타났으나, 자녀수가 2명인 부모 소비자(3.98점)와 자녀수가 1명인 부모 소비자(3.86점)는

보통 이하의 점수를 나타내어 짠맛을 약하게 느끼는 것으로 나타났다. 매운 맛의 경우 자녀

수가 2명인 부모 소비자(4.15점)에서는 보통 이상의 점수를 나타내어 매운맛의 강도를 강하게

느끼는 것으로 나타났으나, 자녀수가 1명인 부모 소비자(3.85점), 자녀수가 3명인 부모 소비자

(3.60점)에서는 보통 이하의 점수로 나타나 매운맛의 강도를 약하게 느끼고 있는 것으로 나타

났다. 신맛의 경우 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.36점)와 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.30
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점)에서는 보통 이상의 점수를 나타내어 신맛의 강도를 강하게 느끼는 것으로 나타났으나 자

녀수가 1명인 부모 소비자(3.83점)에서는 보통 이하의 점수를 나타내어 신맛의 강도를 약하게

느끼는 것으로 나타났다. 단맛의 경우 자녀수가 2명인 부모 소비자(3.92점), 자녀수가 1명인

부모 소비자(3.65점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.40점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹

에서 보통 이하의 점수를 나타내 단맛의 강도를 약하게 느끼고 있는 것을 알 수 있었다. 충

성도 분석 결과, 구매의도는 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.76점), 자녀수가 2명인 부모 소비

자(4.52점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.22점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통

이상의 점수를 나타냈다. 추천의도는 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.86점), 자녀수가 3명인 부

모 소비자(4.44점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.42점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에

서 보통 이상의 점수를 나타냈다. 적정 가격 분석 결과, 자녀수가 1명인 부모 소비자는

3625.18원, 자녀수가 2명인 부모 소비자 3334.71원, 자녀수가 3명인 부모 소비자 3150.44원 순

으로 높게 나타났다.
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㉰-4 중국 부모 소비자의 국가별 HMR 소비 실태 : 자녀수

¡ 중국 부모 소비자를 자녀수에 따라 1명(84명, 83.2%), 2명(14명, 13.9%), 3명(3명, 3.0%)의

그룹으로 나누어 HMR 소비 실태를 분석한 결과는 다음과 같다(표 85). HMR 구매 시 중요

요인은 자녀수가 1명인 부모 소비자의 경우 영양균형(28명, 35.9%), 위생/안전(23명, 29.50%)

순으로 중요하게 생각하는 것으로 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모 소비자는 맛(4명, 28.6%)

을 가장 중요하게 생각하며, 자녀수가 3명인 부모 소비자는 영양균형(2명, 66.7%)을 가장 중

요하게 생각하는 것으로 나타났다. HMR 구매 시 선호 프로모션은 자녀수가 1명인 부모 소비

자는 무료 시식·시연 행사(40명, 49.4%). 가격/제휴 할인(23명, 28.4%) 순으로 선호하는 것으

로 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모 소비자는 가격/제휴 할인(8명, 57.1%), 무료 시식·시연

행사(5명, 35.7%) 순으로, 자녀수가 3명인 부모 소비자는 무료 시식·시연 행사(1명, 50.0%), 광

고(1명, 50.0%)을 가장 선호하는 것으로 나타났다. HMR 구매 시 영향 받는 매체는 자녀수가

1명인 부모 소비자는 시식 행사(27명, 34.6%), 지인 추천(21명, 26.9%) 순으로 많게 나타났으

며, 자녀수가 2명인 부모 소비자는 시식 행사(7명, 53.8%), 지인 추천(4명, 30.8%) 순으로, 자

녀수가 3명인 부모 소비자는 판매원의 제품 설명(2명, 66.7%)이 가장 많게 나타났다.

빈도(%), N=103

항목
자녀수

X2

1명 2명 3명

HMR

구매

중요요인

가격 1(1.3) 2(14.3) 0(0.0)

20.744

맛 12(15.4) 4(28.6) 0(0.0)

영양균형 28(35.9) 3(21.4) 2(66.7)
품질 3(3.8) 0(0.0) 0(0.0)

조리의 간편성 8(10.3) 0(0.0) 0(0.0)

위생/안전 23(29.5) 3(21.4) 1(33.3)
친환경 재료 사용 1(1.3) 1(7.1) 0(0.0)

긴 유통기한 0(0.0) 1(7.1) 0(0.0)
브랜드 2(2.6) 0(0.0) 0(0.0)

HMR

구매

선호

프로모션

가격/제휴 할인 23(28.4) 8(57.1) 0(0.0)

10.927

무료 시식·시연 행사 40(49.4) 5(35.7) 1(50.0)

특가 상품 3(3.7) 1(7.1) 0(0.0)

사은품 증정 5(6.2) 0(0.0) 0(0.0)
광고 8(9.9) 0(0.0) 1(50.0)

기타 2(2.5) 0(0.0) 0(0.0)

HMR

구매

영향 매체

시식 행사 27(34.6) 7(53.8) 0(0.0)

21.543

판매원의 제품 설명 11(14.1) 0(0.0) 2(66.7)

신문/잡지 4(5.1) 0(0.0) 0(0.0)
인터넷/SNS 3(3.8) 2(15.4) 0(0.0)

라디오/TV 광고 6(7.7) 0(0.0) 0(0.0)
지인(친구, 이웃 등) 추천 21(26.9) 4(30.8) 0(0.0)

식품 박람회 2(2.6) 0(0.0) 0(0.0)
전단지 4(5.1) 0(0.0) 1(33.3)

표 85. 중국 부모 소비자의 국가별 HMR 소비 실태 : 자녀수
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㉰-5 중국 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 : 자녀수

¡ 자녀수에 따른 중국 부모 소비자의 어린이용 식품 소비 실태 분석결과는 다음과 같다(표

86). 어린이용 식품 구매 시 중요요인으로는 자녀수가 1명인 부모 소비자의 경우 영양균형(32

명, 40.0%), 위생/안전(29명, 36.3%) 순으로 중요하게 생각하는 것으로 나타났으며, 자녀수가

2명인 부모 소비자의 경우 영양균형(5명, 38.5%), 위생/안전(3명, 23.1%) 순으로, 자녀수가 3명

인 부모 소비자의 경우 가격(1명, 50.0%), 위생/안전(1명, 50.0%)을 가장 중요하게 생각하는

것으로 나타났다. 어린이용 식품 구매 시 영향 받는 정보 매체는 자녀수가 1명인 부모 소비

자의 경우 지인 추천(33명, 42.3%), 시식 행사(17명, 21.8%) 순으로 많게 나타났으며, 자녀수

가 2명인 부모 소비자의 경우 지인 추천(7명, 50.0%), 자녀수가 3명인 부모 소비자의 경우 판

매원의 제품설명(2명, 66.7%)이 가장 많게 나타났다.

빈도(%), N=103

항목
자녀수

X2

1명 2명 3명

어린이용

식품

구매

중요요인

가격 0(0.0) 2(15.4) 1(50.0)

26.267

맛 3(3.8) 1(7.7) 0(0.0)

영양균형 32(40.0) 5(38.5) 0(0.0)
품질 1(1.3) 0(0.0) 0(0.0)

기능성 성분 1(1.3) 0(0.0) 0(0.0)

조리의 간편성 3(3.8) 0(0.0) 0(0.0)
위생/안전 29(36.3) 3(23.1) 1(50.0)

친환경 재료 사용 3(3.8) 1(7.7) 0(0.0)
아이의 기호 8(10.0) 1(7.7) 0(0.0)

어린이용

식품

구매 영향

정보 매체

시식 행사 17(21.8) 3(21.4) 0(0.0)

15.513

판매원의 제품설명 7(9.0) 1(7.1) 2(66.7)

신문/잡지 1(1.3) 0(0.0) 0(0.0)

인터넷/SNS 7(9.0) 2(14.3) 0(0.0)
라디오/TV광고 7(9.0) 1(7.1) 1(33.3)

지인 추천 33(42.3) 7(50.0) 0(0.0)
식품 박람회 3(3.8) 0(0.0) 0(0.0)

전단지 2(2.6) 0(0.0) 0(0.0)

기타 1(1.3) 0(0.0) 0(0.0)

표 86. 중국 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 1: 자녀수

¡ 자녀수에 따른 중국 부모 소비자의 어린이용 식품 소비 실태 분석결과는 다음과 같다(표

87). 어린이용 식품 구매 시 구입경로는 자녀수가 1명인 부모 소비자의 경우 대형 마트(48명,

63.2%), 수입식품 전문 취급 마트(13명, 17.1%) 순으로 많게 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모

소비자의 경우 대형 마트(8명, 66.7%), 수입식품 전문 취급 마트(2명, 16.76%) 순으로, 자녀수

가 3명인 부모 소비자의 경우 대형 마트(1명, 33.3%), 수입식품 전문 취급 마트(1명, 33.3%),

동네 슈퍼마켓(1명, 33.3%)이 가장 많게 나타났다. 구매 장소 선택 이유는 자녀수가 1명인 부

모 소비자의 경우 구매 용이성(26명, 33.3%), 높은 품질(17명, 21.8%) 순으로 많게 나타났으

며, 자녀수가 2명인 부모 소비자의 경우 구매 용이성(6명, 50.0%), 자녀수가 3명인 부모 소비
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자의 경우 높은 가격(1명, 50.0%), 높은 품질(1명, 50.0%)이 가장 많게 나타났다.

빈도(%), N=103

항목
자녀수

X2

1명 2명 3명

어린이용

식품

구매

경로

대형 마트 48(63.2) 8(66.7) 1(33.3)

18.140

인터넷 쇼핑몰 11(14.5) 1(8.3) 0(0.0)

홈쇼핑 1(1.3) 0(0.0) 0(0.0)
수입식품 전문 취급 마트 13(17.1) 2(16.7) 1(33.3)

동네 슈퍼마켓 1(1.3) 0(0.0) 1(33.3)

유기농 친환경 전문점 1(1.3) 1(8.3) 0(0.0)
편의점 1(1.3) 0(0.0) 0(0.0)

구매

장소

선택

이유

가격 1(1.3) 0(0.0) 1(50.0)

31.124**

구매 용이성 26(33.3) 6(50.0) 0(0.0)

구매 후 안전대책 우수 14(17.9) 0(0.0) 0(0.0)
높은 품질 17(21.8) 2(16.7) 1(50.0)

판매원의 높은 지식 2(2.6) 0(0.0) 0(0.0)

다양한 상품 구성 12(15.4) 3(25.0) 0(0.0)
지인의 추천 5(6.4) 0(0.0) 0(0.0)

판촉 행사 1(1.1) 1(1.1) 0(0.0)
**p<.01

표 87. 중국 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 2 : 자녀수

㉰-6 중국 부모의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 : 자녀수

¡ 중국 부모 소비자를 자녀수에 따라 1명(84명, 83.2%), 2명(14명, 13.9%), 3명(3명, 3.0%)의

그룹으로 나누어 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 관능평가를 분석한 결과는 다음과 같다

(표 88). 간장떡볶이의 기호도를 분석한 결과, 외관의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.27

점)와 자녀수가 2명인 부모 소비자(5.00점)에서는 보통 이상의 점수를 나타냈으나, 자녀수가 3

명인 부모 소비자(3.67점)에서는 보통 이하의 점수를 나타내었다. 전반적인 향의 경우 자녀수

가 1명인 부모 소비자(5.30점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(5.00점), 자녀수가 3명인 부모 소

비자(5.00점) 순으로 높은 점수를 나타내었으며, 전반적인 맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소

비자(5.44점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.33점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.64점) 순으

로, 씹는 느낌의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.35점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.67

점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.50점) 순으로, 전반적인 선호도의 경우 자녀수가 1명인 부

모 소비자(5.01점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.93점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.67점)

순으로 높게 나타나 외관을 제외한 모든 기호도 항목에서 모든 그룹이 보통 이상의 점수를

나타낸 것을 알 수 있었다. 강도를 분석한 결과, 짠맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자

(4.54점)와 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.33점)에서는 보통 이상의 강도를 나타내 짠맛의 강

도를 강하게 생각하는 것을 알 수 있었으나, 자녀수가 2명인 부모 소비자(3.71점)의 경우 보

통 이하의 강도를 나타내 짠맛의 강도를 약하게 생각하는 것을 알 수 있었다. 매운 맛의 경

우 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.67점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(2.90점), 자녀수가 2명인

부모 소비자(2.86점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통 이하의 점수를 나타내 간장

떡볶이의 매운맛의 강도를 약하게 느끼는 것을 알 수 있었다. 신맛의 경우 자녀수가 3명인

부모 소비자(3.33점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(2.99점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(2.36
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점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통 이하의 점수를 나타내어 모든 그룹에서 신

맛의 강도를 약하게 느끼는 것을 알 수 있었다. 단맛의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자

(4.67점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.32점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.07점) 순으로 높

게 나타났으며 보통 이상의 점수가 나타나 단맛의 강도를 강하게 느끼고 있는 것을 알 수 있

었다. 충성도 분석 결과, 구매의도는 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.71점), 자녀수가 1명인 부

모 소비자(4.65점)에서는 보통 이상의 긍정적인 구매의도를 나타냈으나 자녀수가 3명인 부모

소비자(2.00점)에서는 보통 이하의 부정적인 구매의도를 나타내 통계적으로 유의한 차이

(p<.05)를 나타냈다. 추천의도는 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.64점), 자녀수가 1명인 부모

소비자(4.58점)에서는 긍정적인 추천의도를 나타냈으나 자녀수가 3명인 부모 소비자(2.67점)에

서는 부정적인 추천의도를 나타냈다. 적정 가격 분석 결과, 자녀수가 2명인 부모 소비자는

3547.74원, 자녀수가 3명인 부모 소비자 3282.68원, 자녀수가 1명인 부모 소비자 3274.22원 순

으로 높게 나타났다.

¡ 고추장떡볶이의 기호도를 분석한 결과, 외관의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.69점)와

자녀수가 2명인 부모 소비자(5.00점)에서는 보통 이상의 점수를 나타냈으나, 자녀수가 3명인

부모 소비자(3.67점)에서는 보통 이하의 점수를 나타내어 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를

나타냈다. 전반적인 향의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.23점)와 자녀수가 2명인 부모

소비자(4.43점)에서는 보통 이상의 점수를 나타냈지만, 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.67점)에

서는 보통 이하의 부정적인 점수를 나타냈다. 전반적인 맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비

자(5.30점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.57점)에서는 보통 이상의 긍정적인 점수를 나타냈

지만, 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.67점)에서는 보통 이하의 부정적인 점수를 나타냈다. 씹

는 느낌의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.25점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.64점)에

서는 보통 이상의 긍정적인 점수를 나타냈지만, 자녀수가 3명인 부모 소비자(2.67점)에서는

보통 이하의 부정적인 점수를 나타내 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 전반적인 선

호도의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.32점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.64점)에서는

긍정적인 점수를 나타냈으나 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.67점)에서는 부정적인 점수를 나

타냈다. 강도를 분석한 결과, 짠맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.49점), 자녀수가 3명

인 부모 소비자(4.33점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.00점) 순으로 나타났으며 모든 그룹에

서 보통 이상의 점수를 나타내 짠맛의 강도를 강하게 생각하는 것을 알 수 있었다. 매운 맛

의 경우 자녀수가 2명인 부모 소비자(5.50점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.10점), 자녀수가

3명인 부모 소비자(4.33점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통 이상의 점수를 나타

내 고추장 떡볶이의 매운맛의 강도를 강하게 느끼는 것을 알 수 있었다. 신맛의 경우 자녀수

가 3명인 부모 소비자(5.00점)에서는 보통 이상의 높은 점수를 나타냈으나, 자녀수가 1명인

부모 소비자(3.67점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(3.36점)에서는 보통 이하의 점수를 나타내

어 신맛의 강도를 약하게 느끼는 것을 알 수 있었다. 단맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비

자(4.60점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.43점)에서는 보통 이상의 점수를 나타내 단맛의 강

도를 강하게 생각하는 것을 알 수 있었으며, 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.67점)에서는 보통

이하의 점수를 나타내 단맛의 강도를 약하게 생각하는 것을 알 수 있었다. 충성도 분석 결과,

구매의도는 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.79점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.33점), 자녀수

가 2명인 부모 소비자(4.21점)에서 모두 보통 이상의 긍정적인 구매의도를 나타냈다. 추천의
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도는 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.67점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.88점), 자녀수가 2명

인 부모 소비자(4.07점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 긍정적인 추천의도를 가진 것

으로 나타났다. 적정 가격 분석 결과, 자녀수가 2명인 부모 소비자는 3670.07원, 자녀수가 1명

인 부모 소비자 3538.19원, 자녀수가 3명인 부모 소비자 3139.95원 순으로 높게 나타났다.

¡ 김치볶음밥의 기호도를 분석한 결과, 외관의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.56점)와 자

녀수가 2명인 부모 소비자(5.29점)에서는 보통 이상의 점수를 나타냈으나, 자녀수가 3명인 부

모 소비자(3.33점)에서는 보통 이하의 점수를 나타내어 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 나

타냈다. 전반적인 향의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.67점), 자녀수가 1명인 부모 소비

자(5.15점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.86점) 순으로 높은 점수를 나타냈다. 전반적인 맛의

경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.21점)와 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.93점)에서는 보통

이상의 점수를 나타냈지만, 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.33점)에서는 보통 이하의 점수를

나타내었다. 씹는 느낌의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.67점), 자녀수가 1명인 부모 소

비자(5.33점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.71점) 순으로 높게 나타났으며, 전반적인 선호도

의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.24점)와 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.71점)에서는 보

통 이상의 점수로 나타났으나, 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.67점)에서는 보통 이하의 점수

로 나타났다. 강도를 분석한 결과, 짠맛의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.67점)에서는 보

통 이상의 점수를 나타내 짠맛의 강도를 강하다고 생각하는 것을 알 수 있었으나, 자녀수가 1

명인 부모 소비자(3.95점)와 자녀수가 2명인 소비자(3.07점)에서는 보통 이하의 강도를 나타내

짠맛의 강도를 약하게 생각하는 것을 알 수 있었다. 매운 맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소

비자(3.91점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(3.64점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.33점) 순으

로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통 이하의 점수를 나타내 김치볶음밥의 매운맛의 강도

를 약하게 느끼는 것을 알 수 있었다. 신맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(3.72점), 자녀

수가 2명인 부모 소비자(3.43점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.33점) 순으로 높게 나타났으

며 모든 그룹에서 보통 이하의 점수를 나타내어 모든 그룹에서 신맛의 강도를 약하게 느끼는

것을 알 수 있었다. 단맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(3.67점), 자녀수가 2명인 부모

소비자(2.93점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(2.33점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서

보통 이하의 점수가 나타나 단맛의 강도를 약하게 느끼고 있는 것을 알 수 있었다. 충성도

분석 결과, 구매의도는 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.85점)에서는 보통 이상의 긍정적인 구

매의도를 나타냈으나 자녀수가 2명인 부모 소비자(3.93점) 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.67

점)에서는 보통 이하의 부정적인 구매의도를 나타냈다. 추천의도는 자녀수가 1명인 부모 소비

자(4.99점)와 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.67점)에서는 긍정적인 추천의도를 나타냈으나 자

녀수가 2명인 부모 소비자(3.86점)에서는 부정적인 추천의도를 나타내 통계적으로 유의한 차

이(p<.05)를 나타냈다. 적정 가격 분석 결과, 자녀수가 2명인 부모 소비자는 3670.07원, 자녀

수가 1명인 부모 소비자 3538.19원, 자녀수가 3명인 부모 소비자 3139.95원 순으로 높게 나타

났다.
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㉰-7 베트남 부모 소비자의 국가별 HMR 소비 실태 : 자녀수

¡ 베트남 부모 소비자를 자녀수에 따라 1명(38명, 37.6%), 2명(55명, 54.5%), 3명(8명, 7.9%)의

그룹으로 나누어 HMR 소비 실태를 분석한 결과는 다음과 같다(표 89). HMR 구매 시 중요

요인은 자녀수가 1명인 부모 소비자는 위생/안전(9명, 28.1%), 품질(7명, 21.9%) 순으로 중요

하게 생각하는 것으로 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모 소비자는 위생/안전(16명, 32.7%), 품

질(14명, 28.6%) 순으로, 자녀수가 3명인 부모 소비자는 위생/안전(3명, 37.5%), 품질(2명,

25.0%) 순으로 중요하게 생각하는 것으로 나타났다. HMR 구매 시 선호 프로모션은 자녀수가

1명인 부모 소비자는 특가상품(11명, 32.4%)를 가장 선호하는 것으로 나타났으며, 자녀수가 2

명인 부모 소비자는 특가상품(21명, 41.2%), 자녀수가 3명인 부모 소비자는 가격/제휴 할인(3

명, 37.5%)을 가장 선호하는 것으로 나타났다. HMR 구매 시 영향 받는 매체는 자녀수가 1명

인 부모 소비자는 인터넷/SNS(11명, 34.4%), 시식 행사(7명, 21.9%) 순으로 많게 나타났으며,

자녀수가 2명인 부모 소비자는 시식 행사(17명, 33.3%), 인터넷/SNS(13명, 25.5%) 순으로, 자

녀수가 3명인 부모 소비자는 시식 행사(2명, 25.0%), 인터넷/SNS(2명, 25.0%)이 가장 많게 나

타났다.

빈도(%), N=110

항목
자녀수

X2

1명 2명 3명

HMR 구매

중요요인

가격 0(0.0) 3(6.1) 0(0.0)

24.077

맛 2(6.3) 2(4.1) 1(12.5)
영양균형 6(18.8) 12(24.5) 1(12.5)

포장단위 0(0.0) 1(2.0) 0(0.0)
품질 7(21.9) 14(28.6) 2(25.0)

기능성 성분 1(3.1) 0(0.0) 0(0.0)
조리의 간편성 6(18.8) 0(0.0) 0(0.0)

위생/안전 9(28.1) 16(32.7) 3(37.5)

친환경 재료 사용 0(0.0) 1(2.0) 1(12.5)
긴 유통기한 1(3.1) 0(0.0) 0(0.0)

HMR 구매

선호

프로모션

가격/제휴 할인 5(14.7) 9(17.6) 3(37.5)

5.626

무료 시식·시연 행사 8(23.5) 10(19.6) 1(12.5)

특가 상품 11(32.4) 21(41.2) 2(25.0)

사은품 증정 8(23.5) 7(13.7) 2(25.0)
광고 0(0.0) 1(2.0) 0(0.0)

기타 2(5.9) 3(5.9) 0(0.0)

HMR 구매

영향 매체

시식 행사 7(21.9) 17(33.3) 2(25.0)

10.220

판매원의 제품 설명 3(9.4) 4(7.8) 0(0.0)
신문/잡지 2(6.3) 2(3.9) 0(0.0)

인터넷/SNS 11(34.4) 13(25.5) 2(25.0)

라디오/TV 광고 2(6.3) 3(5.9) 0(0.0)
지인(친구, 이웃 등) 추천 5(15.6) 6(11.8) 1(12.5)

식품 박람회 2(6.3) 5(9.8) 3(37.5)
전단지 0(0.0) 1(2.0) 0(0.0)

표 89. 베트남 부모 소비자의 국가별 HMR 소비 실태: 자녀수
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㉰-8 베트남 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 : 자녀수

¡ 자녀수에 따른 베트남 부모 소비자의 어린이용 식품 소비 실태 분석결과는 다음과 같다(표

90). 어린이용 식품 구매 시 중요요인으로는 자녀수가 1명인 부모 소비자의 경우, 영양균형

(12명, 37.5%), 위생/안전(10명, 31.3%) 순으로 중요하게 생각하는 것으로 나타났으며, 자녀수

가 2명인 부모 소비자의 경우 영양균형(17명, 32.7%), 위생/안전(16명, 30.8%) 순으로, 자녀수

가 3명인 부모 소비자의 경우 품질(3명, 37.5%)을 가장 중요하게 생각하는 것으로 나타나 통

계적으로 유의한 차이(p<.01)가 있는 것으로 나타났다. 어린이용 식품 구매 시 영향 받는 정

보 매체는 자녀수가 1명인 부모 소비자의 경우 인터넷/SNS(10명, 30.3%), 지인 추천(10명,

30.3%)이 가장 많게 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모 소비자의 경우 시식 행사(14명, 26.9%),

인터넷/SNS(12명, 23.1%) 순으로, 자녀수가 3명인 부모 소비자의 경우 시식 행사(2명,

25.0%), 인터넷/SNS(2명, 25.0%), 식품 박람회(2명, 25.0%)가 가장 많게 나타났다.

빈도(%), N=110

항목
자녀수

X2

1명 2명 3명

어린이용

식품

구매

중요요인

맛 0(0.0) 5(9.6) 0(0.0)

30.280**

영양균형 12(37.5) 17(32.7) 1(12.5)

품질 8(25.0) 14(26.9) 3(37.5)
기능성 성분 1(3.1) 0(0.0) 0(0.0)

위생/안전 10(31.3) 16(30.8) 2(25.0)

친환경 재료 사용 0(0.0) 0(0.0) 1(12.5)
긴 유통기한 0(0.0) 0(0.0) 1(12.5)

아이의 기호 1(3.1) 0(0.0) 0(0.0)

어린이용

식품

구매 영향

정보매체

시식 행사 3(9.1) 14(26.9) 2(25.0)

10.717

판매원의 제품설명 4(12.1) 6(11.5) 1(12.5)
신문/잡지 1(3.0) 1(1.9) 0(0.0)

인터넷/SNS 10(30.3) 12(23.1) 2(25.0)

라디오/TV광고 4(12.1) 4(7.7) 0(0.0)
지인 추천 10(30.3) 9(7.3) 1(12.5)

식품 박람회 1(3.0) 6(11..5) 2(25.0)
*p<.01

표 90. 베트남 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 1: 자녀수

¡ 자녀수에 따른 베트남 부모 소비자의 어린이용 식품 소비 실태 분석결과는 다음과 같다(표

91). 어린이용 식품 구매 시 구입경로는 자녀수가 1명인 부모 소비자의 경우 대형 마트(19명,

59.4%), 수입식품 전문 취급 마트(6명, 18.8%) 순으로 많게 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모

소비자의 경우 대형 마트(30명, 58.8%), 수입식품 전문 취급 마트(11명, 21.6%) 순으로, 자녀

수가 3명인 부모 소비자의 경우 대형 마트(3명, 42.9%), 수입식품 전문 취급 마트(2명, 28.6%)

순으로 많게 나타났다. 구매 장소 선택 이유는 자녀수가 1명인 부모 소비자의 경우 높은 품

질(26명, 76.5%), 구매 용이성(6명, 17.6%) 순으로 많게 나타났으며, 자녀수가 2명인 부모 소

비자의 경우 높은 품질(33명, 64.7%), 구매 용이성(11명, 21.6%) 순으로, 자녀수가 3명인 부모

소비자의 경우 높은 품질(6명, 75.0%), 다양한 상품 구성(2명, 25.0%) 순으로 많게 나타났다.
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빈도(%), N=110

항목
자녀수

X2

1명 2명 3명

어린이용

식품 구매

경로

백화점 0(0.0) 1(2.0) 0(0.0)

8.137

대형 마트 19(59.4) 30(58.8) 3(42.9)

인터넷 쇼핑몰 1(3.1) 3(5.9) 0(0.0)
수입식품 전문 취급 마트 6(18.8) 11(21.6) 2(28.6)

동네 슈퍼마켓 2(6.3) 3(5.9) 1(14.3)

유기농 친환경 전문점 4(12.5) 1(2.0) 1(14.3)
편의점 0(0.0) 2(3.9) 0(0.0)

구매 장소

선택 이유

구매 용이성 6(17.6) 11(21.6) 0(0.0)

10.616

구매 후 안전대책 우수 0(0.0) 3(5.9) 0(0.0)

높은 품질 26(76.5) 33(64.7) 6(75.0)
다양한 상품 구성 1(2.9) 4(7.8) 2(25.0)

광고 1(2.9) 0(0.0) 0(0.0)

표 91. 베트남 부모 소비자의 국가별 어린이용 식품 소비 실태 2: 자녀수

㉰-9 베트남 부모 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 : 자녀수

¡ 베트남 부모 소비자를 자녀수에 따라 1명(38명, 37.6%), 2명(55명, 54.5%), 3명(8명, 7.9%)의

그룹으로 나누어 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 관능평가를 분석한 결과는 다음과 같다

(표 92). 간장떡볶이의 기호도를 분석한 결과, 외관의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.57

점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.94점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.78점) 순으로 높게

나타났으며, 전반적인 향의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.71점), 자녀수가 2명인 부모

소비자(4.91점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.78점) 순으로, 전반적인 맛의 경우 자녀수가 3

명인 부모 소비자(5.43점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.91점), 자녀수가 1명인 부모 소비자

(4.75점) 순으로, 씹는 느낌의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.57점), 자녀수가 2명인 부모

소비자(4.72점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.22점) 순으로, 전반적인 선호도의 경우 자녀수

가 3명인 부모 소비자(5.71점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(5.10점), 자녀수가 1명인 부모 소

비자(4.71점) 순으로 높게 나타나 모든 기호도 항목에서 모든 그룹이 보통 이상의 점수를 나

타낸 것을 알 수 있었다. 강도를 분석한 결과, 짠맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.09

점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.08점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.00점) 순으로 높게

나타나 모든 그룹에서 보통 이상의 강도를 나타냈으며, 매운 맛의 경우 자녀수가 3명인 부모

소비자(4.17점)에서는 보통 이상의 점수로 나타나 간장떡볶이의 매운맛을 보통 이상으로 강하

게 느끼는 것으로 나타났지만, 자녀수가 1명인 부모 소비자(3.72점)와 자녀수가 2명인 부모

소비자(3.43점)에서는 보통 이하의 점수를 나타내 간장 떡볶이의 매운맛의 강도를 약하게 느

끼는 것을 알 수 있었다. 신맛의 경우 자녀수가 2명인 부모 소비자(3.35점), 자녀수가 1명인

부모 소비자(3.11점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.00점) 순으로 높게 나타나 모든 그룹에서

보통 이하의 점수를 나타내어 모든 그룹에서 신맛의 강도를 약하게 느끼는 것을 알 수 있었

다. 단맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.19점)와 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.14점)

에서는 보통 이상의 점수가 나타나 단맛의 강도를 강하게 느끼고 있는 것을 알 수 있었으나,

자녀수가 2명인 부모 소비자(3.71점)의 경우 보통 이하의 점수를 나타내 단맛의 강도를 약하

게 느끼고 있는 것을 알 수 있었다. 충성도 분석 결과, 구매의도는 자녀수가 3명인 부모 소비
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자(5.14점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.53점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.06점) 순으로

높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통 이상의 점수를 나타냈다. 추천의도는 자녀수가 3명인

부모 소비자(5.00점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.63점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.17

점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통 이상의 점수를 나타냈다. 적정 가격 분석 결

과, 자녀수가 1명인 부모 소비자는 3402.78원, 자녀수가 3명인 부모 소비자 3185.00원, 자녀수

가 2명인 부모 소비자 2853.53원 순으로 높게 나타났다.

¡ 고추장떡볶이의 기호도를 분석한 결과, 외관의 경우 자녀수가 2명인 부모 소비자(5.19점),

자녀수가 3명인 부모 소비자(5.17점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.81점) 순으로 높게 나타

났으며, 전반적인 향의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.71점), 자녀수가 2명인 부모 소비

자(4.91점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.78점) 순으로, 전반적인 맛의 경우 자녀수가 3명인

부모 소비자(5.43점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.91점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.75

점) 순으로, 씹는 느낌의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.17점), 자녀수가 2명인 부모 소

비자(4.94점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.44점) 순으로, 전반적인 선호도의 경우 자녀수가

3명인 부모 소비자(5.43점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(5.00점), 자녀수가 1명인 부모 소비자

(4.66점) 순으로 높게 나타나 모든 기호도 항목에서 모든 그룹이 보통 이상의 점수를 나타냈

다. 강도를 분석한 결과, 짠맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.14점)와 자녀수가 2명인

부모 소비자(4.12점)에서는 보통 이상의 점수를 나타내어 짠맛의 강도를 강하게 느끼는 것으

로 나타났으나, 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.67점)는 보통 이하의 점수를 나타내어 짠맛을

약하게 느끼는 것으로 나타났다. 매운 맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.00점), 자녀수

가 2명인 부모 소비자(4.68점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.00점) 순으로 높게 나타나 모든

그룹에서 보통 이상의 점수를 나타내 모든 그룹에서 고추장떡볶이의 매운맛의 강도를 강하게

느끼는 것을 알 수 있었다. 신맛의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.00점)에서는 보통의

점수를 나타내어 신맛의 강도를 보통으로 느끼는 것으로 나타났으나 자녀수가 1명인 부모 소

비자(3.77점)와 자녀수가 2명인 부모 소비자(3.75점)에서는 보통 이하의 점수를 나타내어 신맛

의 강도를 약하게 느끼는 것으로 나타났다. 단맛의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.06점)

에서는 보통 이상의 점수가 나타나 단맛의 강도를 강하게 느끼고 있는 것을 알 수 있었으나,

자녀수가 2명인 부모 소비자(3.92점)와 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.86점)의 경우 보통 이하

의 점수를 나타내 단맛의 강도를 약하게 느끼고 있는 것을 알 수 있었다. 충성도 분석 결과,

구매의도는 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.57점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.43점), 자녀수

가 2명인 부모 소비자(4.19점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통 이상의 점수를 나

타냈다. 추천의도는 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.57점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.43

점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.33점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통 이상의

점수를 나타냈다. 적정 가격 분석 결과, 자녀수가 3명인 부모 소비자는 3766.88원, 자녀수가 1

명인 부모 소비자 3600.14원, 자녀수가 2명인 부모 소비자 2884.14원 순으로 높게 나타났다.

¡ 김치볶음밥의 기호도를 분석한 결과, 외관의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.71점), 자

녀수가 2명인 부모 소비자(5.36점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.06점) 순으로 높게 나타났

으며, 전반적인 향의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.57점), 자녀수가 2명인 부모 소비자

(5.30점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.86점) 순으로, 전반적인 맛의 경우 자녀수가 3명인 부
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모 소비자(5.29점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(5.14점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.83점)

순으로, 씹는 느낌의 경우 자녀수가 1명인 부모 소비자(5.26점), 자녀수가 2명인 부모 소비자

(5.24점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(5.00점) 순으로, 전반적인 선호도의 경우 자녀수가 3명

인 부모 소비자(5.57점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(5.20점), 자녀수가 1명인 부모 소비자

(4.97점) 순으로 높게 나타나 모든 기호도 항목에서 모든 그룹이 보통 이상의 점수를 나타냈

다. 강도를 분석한 결과, 짠맛의 경우 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.27점)에서는 보통 이상의

점수를 나타내어 짠맛의 강도를 강하게 느끼는 것으로 나타났으나, 자녀수가 3명인 부모 소

비자(3.80점)와 자녀수가 1명인 부모 소비자(3.65점)는 보통 이하의 점수를 나타내어 짠맛을

약하게 느끼는 것으로 나타나 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 나타냈다. 매운 맛의 경우 자

녀수가 2명인 부모 소비자(4.31점)에서는 보통 이상의 점수를 나타내어 매운맛의 강도를 강하

게 느끼는 것으로 나타났으나, 자녀수가 1명인 부모 소비자(3.17점), 자녀수가 3명인 부모 소

비자(3.17점)에서는 보통 이하의 점수로 나타나 매운맛의 강도를 약하게 느끼고 있는 것으로

나타났다. 신맛의 경우 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.71점), 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.64

점), 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.09점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통 이상의

점수를 나타내어 신맛의 강도를 강하게 느끼는 것으로 나타났다. 단맛의 경우 자녀수가 2명

인 부모 소비자(4.22점)에서는 보통 이상의 점수로 나타나 단맛의 강도를 강하게 느끼는 것으

로 나타났으나, 자녀수가 3명인 부모 소비자(3.86점)와 자녀수가 1명인 부모 소비자(3.62점)에

서는 보통 이하의 점수를 나타내 단맛의 강도를 약하게 느끼고 있는 것을 알 수 있었다. 충

성도 분석 결과, 구매의도는 자녀수가 2명인 부모 소비자(4.70점), 자녀수가 1명인 부모 소비

자(4.54점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.50점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에서 보통

이상의 점수를 나타냈다. 추천의도는 자녀수가 1명인 부모 소비자(4.60점), 자녀수가 2명인 부

모 소비자(4.59점), 자녀수가 3명인 부모 소비자(4.33점) 순으로 높게 나타났으며 모든 그룹에

서 보통 이상의 점수를 나타냈다. 적정 가격 분석 결과, 자녀수가 1명인 부모 소비자는

3829.00원, 자녀수가 2명인 부모 소비자 3242.65원, 자녀수가 3명인 부모 소비자 3154.38원 순

으로 높게 나타났다.
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③ 전체 소비자 대상 선호 메뉴 및 구매의도 조사

㉮ 전체 조사대상자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도 : 국적별

¡ 국적별로 조사대상자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도를 분석한 결과는 다

음과 같다(표 93). 선호도를 분석한 결과 간장떡볶이는 중국(5.13점)이 베트남(4.97점)보다 선

호도가 높았다. 고추장떡볶이 역시 중국(4.70점)이 베트남(4.31점)보다 선호도가 높았으며 이

는 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 김치볶음밥 역시 중국(5.45점)이 베트남(5.18점)

보다 선호도가 높았으며 이는 통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 세 메뉴 모두 중국

소비자의 선호도가 베트남 소비자의 선호도보다 높게 나타났다.

¡ 구매의도를 분석한 결과 간장떡볶이는 중국(4.72점)이 베트남(4.33점)보다 구매의도가가 높

았으며 고추장떡볶이 또한 중국(4.30점)이 베트남(3.88점)보다 선호도가 높았다. 김치볶음밥

역시 중국(5.06점)이 베트남(4.64점)보다 선호도가 높았으며 세 메뉴 모두 통계적으로 유의한

차이(p<.05)를 보였다. 세 메뉴 모두 중국 소비자의 구매의도가 베트남 소비자의 구매의도보

다 높게 나타났다.

항목
전체

(N=436)

중국

(N=205)

베트남

(N=231)
t-value

선호도1)
간장떡볶이 5.05±1.61 5.13±1.63 4.97±1.58 -0.996
고추장떡볶이 4.50±1.83 4.70±1.82 4.31±1.82 -2.222*

김치볶음밥 5.31±1.58 5.45±1.56 5.18±1.59 -1.748

구매의도2)
간장떡볶이 4.52±1.72 4.72±1.77 4.33±1.67 -2.305*

고추장떡볶이 4.09±1.88 4.30±1.96 3.88±1.79 -2.266*

김치볶음밥 4.84±1.80 5.06±1.78 4.64±1.80 -2.405*
1) 1. 매우 싫어한다. 4. 보통이다. 7. 매우 좋아한다.
2) 1. 전혀 그렇지 않다. 4. 보통이다. 7. 매우 그렇다.
*p<.05 ***p<.001

표 93. 전체 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가 : 국적별 ,

M±SD, N=436
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㉯ 전체 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도 : 대상별

그림 61. 전체 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 관능평가

¡ 전체 소비자의 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 관능평가를 막대그래프로 나타낸 결과는

위와 같다(그림 61). 전체 소비자의 메뉴 선호도는 김치볶음밥(5.31점)>간장떡볶이(5.05점)>고

추장떡볶이(4.50점) 순으로 높게 나타났고 구매의도 역시 동일한 김치볶음밥(3.84점)>간장떡

볶이(4.52점)>고추장떡볶이(4.09점) 순으로 나타났다.
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단위 : 원/180g 

그림 62. 국적별 어린이용 한식 HMR 메뉴 선호도

¡ 국적 및 대상별 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 선호도는 간장떡볶이(5.25점)와 김치볶음

밥(5.80점)은 중국 어린이 소비자에게서 가장 높은 것으로 나타났고 고추장떡볶이는 중국 어

른(5.14점)에게서 가장 높은 것으로 나타났다(그림 62).

그림 63. 국적별 어린이용 한식 HMR 메뉴 구매의도

¡ 국적 및 대상별 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 구매의도는 간장떡볶이(4.83점)와 김치볶

음밥(5.47점)은 중국 어린이 소비자에게서 가장 높은 것으로 나타났고 고추장떡볶이는 중국
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어른(4.65점)에게서 가장 높은 것으로 나타났다(그림 63).

¡ 대상별로 조사대상자의 어린이용 한식 HMR 메뉴 선호도 및 구매의도를 분석한 결과는 다

음과 같다(표 94), 전체 소비자의 선호도 분석 결과, 간장떡볶이의 경우 어린이(5.13점)의 선

호도가 부모(4.96점)의 선호도보다 높게 나타났으며, 고추장떡볶이의 경우 부모(4.98점)의 선

호도가 어린이(4.04점)의 선호도보다 낮게 나타나 통계적으로 유의한 차이(p<.001)를 보였다.

김치볶음밥의 경우 어린이(5.45점)의 선호도가 부모(5.14점)의 선호도 보다 높게 나타났으며

통계적으로 유의한 차이(p<.05)를 보였다. 이에 전반적으로 모든 그룹에서 모든 메뉴의 선호

도가 보통 이상의 점수로 나타난 것을 알 수 있었다. 구매의도는 간장떡볶이의 경우 어린이

(4.58점)의 선호도가 부모(4.45점)의 선호도보다 높게 나타났으며, 고추장 떡볶이의 경우 부모

(4.50점)의 선호도가 어린이(3.70점)의 선호도보다 높게 나타나 통계적으로 유의한 차이

(p<.001)를 보였다. 김치볶음밥의 경우 어린이(5.00점)의 선호도가 부모(4.66점)의 선호도보다

높게 나타나 어린이와 부모 모두에서 보통 이상의 선호도를 나타낸 것을 알 수 있었다.

¡ 베트남 소비자의 선호도 분석 결과, 간장떡볶이의 경우 어린이(5.03점)의 선호도가 부모

(4.91점)의 선호도보다 높게 나타났으며, 고추장떡볶이의 경우 부모(4.83점)의 선호도가 어린

이(3.84점)의 선호도보다 높게 나타나 통계적으로 유의한 차이(p<.001)를 보였다. 김치볶음밥

의 경우 부모(5.19점)의 선호도가 어린이(5.17점)의 선호도 보다 높게 나타났으며 통계적으로

유의한 차이(p<.01)를 보였다. 구매의도는 간장떡볶이의 경우 어린이(4.35점)의 선호도가 부모

(4.31점)의 선호도보다 높게 나타났으며, 고추장 떡볶이의 경우 부모(4.32점)의 선호도가 어린

이(3.51점)의 선호도보다 높게 나타나 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를 보였다. 김치볶음밥의

경우 부모(4.67점)의 선호도가 어린이(4.61점)의 선호도보다 높게 나타났다.

¡ 중국 소비자의 선호도 분석 결과, 간장떡볶이의 경우 어린이(5.25점)의 선호도가 부모(4.97

점)의 선호도보다 높게 나타났으며, 고추장떡볶이의 경우 부모(5.14점)의 선호도가 어린이

(4.27점)의 선호도보다 높게 나타나 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를 보였다. 김치볶음밥의

경우 어린이(5.80점)의 선호도가 부모(5.07점)의 선호도 보다 높게 나타났으며 통계적으로 유

의한 차이(p<.01)를 보였다. 구매의도는 간장떡볶이의 경우 어린이(4.83점)의 선호도가 부모

(4.54점)의 선호도보다 높게 나타났으며, 고추장 떡볶이의 경우 부모(4.65점)의 선호도가 어린

이(3.92점)의 선호도보다 높게 나타나 통계적으로 유의한 차이(p<.01)를 보였다. 김치볶음밥의

경우 어린이(5.47점)의 선호도가 부모(4.60점)의 선호도보다 높게 나타났으며 통계적으로 유의

한 차이(p<.01)를 보였다.
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N=213

항목 Mean

Factor

loadin

g

Eigen

value

Varia

nce

(%)

Cronb

ach's

alpha
Factor 1: Healthy food seeking

3.465 11.55 0.841

비타민과 무기질이 많이 포함되어 있다 6.02 0.771

나의 아이를 건강하게 유지하도록 해준다 6.34 0.755
식품에 영양소가 풍부하다 6.18 0.664

식품에 단백질이 많이 함유되어 있다 5.82 0.667
내 아이의 피부, 치아, 머리카락, 손톱 등에 좋다 5.61 0.603

식품에 식이섬유가 많이 함유되어 있다 5.91 0.559
Factor 2: Mood seeking

4.159 13.86 0.908

내 아이의 스트레스를 극복할 수 있게 도와준다 5.06 0.796

내 아이의 생활을 극복할 수 있게 도와준다 5.02 0.791
내 아이의 긴장을 풀어 편안하도록 도와준다 5.11 0.883

내 아이의 기운을 복돋아 준다 5.41 0.798
내 아이를 기분 좋게 만든다 5.61 0.694

Factor 3: Convenience food seeking

3.916 13.06 0.875

내가 식품을 준비하기 쉽다 5.27 0.707
식품의 조리법이 매우 간단하다 5.04 0.836

내가 식품을 준비하는데 시간이 많이 들지 않는다 5.01 0.803
식품을 집이나 일터에서 가까운 상점에서 구입할

수 있어야 한다
5.21 0.777

식품을 수퍼마켓이나 상점에서 쉽게 구입할 수

있다
5.40 0.732

식품 가격이 비싸지 않다 5.06 0.493

Factor 4: Natural food seeking

4.819 16.06 0.866

식품의 냄새가 좋다 5.66 0.594

식품의 맛이 좋다 6.10 0.660
식품에 첨가물이 없다 6.52 0.802

식품은 천연 식재료를 사용한다 6.53 0.813

식품에 인공적인 재료를 사용하지 않는다 6.11 0.739
식품은 지불할 만한 좋은 가치가 있다 6.10 0.739

식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야 한다 6.39 0.681
식품을 친환경적인 방법으로 포장한다 5.99 0.320

표 95. 식품선택동기(FCQ)에 따른 요인 분석 결과

㉶ 보호자의 어린이용 식품선택 동기

¡ 식품선택동기(Food Choice Questionnaire: FCQ)에 대한 30개 문항에 대하여 Likert 7점 척

도를 기준으로 요인분석을 실시한 결과는 다음과 같다(표 95). 5개의 요인이 추출되었고 누적

설명력은 62.61%이었다. 분석결과 요인 1: 건강한 식품 추구형(6항목), 요인 2: 분위기 추구형

(5문항), 요인 3: 편의식품 추구형(6문항), 요인 4: 천연식품 추구형(8항목), 요인 5: 익숙한 식

품 추구형(5항목)의 5개 요인으로 도출되었다. 또한 신회도 검정을 실시한 결과, Cronbach’s

alpha 계수가 0.7 이상의 적합한 신뢰도를 보이는 것으로 조사되었다.
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Factor 5: Familiarity food seeking

2.424 8.08 0.740

식품의 외관이 좋다 5.26 0.612

식품이 좋은 질감을 가진다 5.46 0.628
내 아이가 평소에 주로 먹던 것이다 5.64 0.392

내 아이에게 친숙하다 5.47 0.513

내 아이가 어렸을 때부터 먹던 것이어야 좋다 4.73 0.723
Total % of variance 62.61

1. 전혀 중요하지 않다. 4. 보통이다. 7. 매우 중요하다.

¡ 식품선택동기(FCQ)의 요인분석 결과로 나타난 건강한 식품 추구형, 분위기 추구형, 편의식

품 추구형, 천연식품 추구형, 익숙한 식품 추구형의 5개의 요인별 요인점수를 기준으로 군집

분석을 실시하였다. 군집의 수는 먼저 워드법(Ward's method)에 의한 국가적 군집분석을 통

하여 3개의 군집을 도출하였으며, 제시된 군집수를 이용하여 K-means 군집을 실시하였다(표

75).

¡ 군집분석에 따른 식품선택동기 요인별 차이를 조사한 결과는 다음과 같다(표 96). 통계적으

로 유의한 차이(p<0.001)를 보였으며 차이를 보이는 요인들을 기준으로 대표성 있는 군집명

을 부여하였다. 군집 1(15.4%)은 다른 집단과 비교할 때 모든 식품선택동기 요인의 평균이 낮

게 나타나 ‘식품 선택 무관심형’으로, 군집 2(48.36%)는 다른 집단과 비교할 때 익숙한 식품

추구형 요인의 평균값이 가장 높게 나타나 ‘익숙한 식품 추구형’으로, 군집 3(36.1%)은 거의

모든 식품선택동기 요인의 평균이 높게 나타나 ‘식품 선택 고관심형’으로 명명하였다.
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M±SD, N=213

항목
군집 1

(N=33)

군집 2

(N=103)

군집 3

(N=77)
F-value

Factor 1: Health food seeking 5.26±0.92b 6.04±0.64b 6.21±0.72a 20.863***

비타민과 무기질이 많이 포함되어 있다 5.21±1.14b 6.15±0.82a 6.19±1.12a 13.052***

나의 아이를 건강하게 유지하도록 해준다 5.59±1.01b 6.46±0.66a 6.49±0.91a 16.494***

식품에 영양소가 풍부하다 5.46±1.07b 6.30±0.73a 6.31±0.85a 14.509***

식품에 단백질이 많이 함유되어 있다 5.33±1.19b 5.80±1.11ab 6.04±1.04a 4.969**

내 아이의 피부, 치아, 머리카락, 손톱 등에 좋다 4.94±1.25b 1.22±0.12a 1.25±0.14a 6.918**

식품에 식이섬유가 많이 함유되어 있다 5.03±1.24b 5.90±0.97a 6.31±0.83a 20.137***

Factor 2: Mood seeking 4.85±1.02b 4.79±1.05b 6.02±0.77a 40.041***

내 아이의 스트레스를 극복할 수 있게 도와준다 4.55±1.33b 4.71±1.24b 5.74±1.16a 18.912***

내 아이의 생활을 극복할 수 있게 도와준다 4.67±1.19b 4.62±1.32b 5.70±1.25a 17.510***

내 아이의 긴장을 풀어 편안하도록 도와준다 4.82±1.24b 4.56±1.26b 5.97±0.95a 33.929***

내 아이의 기운을 복돋아 준다 5.21±1.36b 4.78±1.20b 6.34±0.78a 45.837***

내 아이를 기분 좋게 만든다 5.00±1.12b 5.26±1.23b 6.33±0.76a 28.645***

Factor 3: Convenience food seeking 4.66±0.96b 4.97±1.01b 5.64±0.91a 15.757***

내가 식품을 준비하기 쉽다 4.79±1.14b 5.03±1.26b 5.80±1.32a 10.928***

식품의 조리법이 매우 간단하다 4.73±1.26b 4.91±1.12ab 5.36±1.47a 4.045*

내가 식품을 준비하는데 시간이 많이 들지

않는다
4.82±1.29b 4.74±1.21b 5.45±1.37a 7.306**

식품을 집이나 일터에서 가까운 상점에서

구입할 수 있어야 한다
4.61±1.35b 5.05±1.29b 5.68±1.41a 8.692***

식품을 수퍼마켓이나 상점에서 쉽게 구입할 수

있다
4.73±1.26b 5.17±1.35b 6.01±0.96a 16.743***

식품 가격이 비싸지 않다 4.30±0.95c 4.95±1.24b 5.53±1.24a 12.990***

Factor 4: Natural food seeking 5.05±0.82b 6.31±0.39a 6.49±0.38a 111.409***

식품의 냄새가 좋다 4.45±0.83b 5.72±0.84a 6.10±0.79a 46.722***

식품의 맛이 좋다 4.91±1.01b 6.25±0.69a 6.41±0.69a 50.106***

식품에 첨가물이 없다 5.30±1.21b 6.74±0.44a 6.76±0.51a 70.777***

식품은 천연 식재료를 사용한다 5.33±1.08b 6.74±0.44a 6.77±0.48a 79.533***

식품에 인공적인 재료를 사용하지 않는다 4.73±1.26b 6.18±1.00a 6.61±0.59a 48.455***

식품은 지불할 만한 좋은 가치가 있다 5.06±1.17b 6.12±0.81a 6.51±0.75a 33.105***

식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야

한다
5.48±1.30b 6.53±0.69a 6.59±0.65a 25.190***

식품을 친환경적인 방법으로 포장한다 5.09±1.13b 6.17±1.00a 6.14±1.07a 14.640***

Factor 5: Familiarity food seeking 4.58±0.85b 5.46±0.77a 5.43±0.81a 16.574***

식품의 외관이 좋다 4.61±1.12b 5.44±0.84a 5.30±1.29a 7.770**

식품이 좋은 질감을 가진다 4.64±1.19b 5.79±0.99a 5.38±1.46a 11.545***

내 아이가 평소에 주로 먹던 것이다 4.79±1.08c 5.58±1.04b 6.08±1.01a 18.337***

내 아이에게 친숙하다 4.67±1.24b 5.47±1.04a 5.80±1.20a 11.686***

내 아이가 어렸을 때부터 먹던 것이어야 좋다 4.18±1.19b 5.02±1.33a 4.57±1.51a 5.396**

Cluster name

Low-food

concerned

group

Familiar

food

oriented

group

High-food

concerned

group

1. 전혀 중요하지 않다. 4. 보통이다. 7. 매우 중요하다.
abcScheffe's Multiple Comparison
*p<.05, **p<.01, ***p<.001

표 96. 식품선택동기(FCQ)에 따른 요인 분석 결과 2
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¡ 식품선택동기 세분시장별로 사회인구통계학적 변수들의 차이를 분석한 결과는 다음과 같다

(표 97). 군집 1인 ‘식품 선택 무관심형’에는 베트남인의 분포가 높았으며, 중국인은 군집 2인

‘익숙한 식품 추구형’의 분포가 높은 것으로 나타났다. 직업의 경우 군집 1인 ‘식품 선택 무관

심형’에는 사무직, 군집 2인 ‘익숙한 식품 추구형’은 사무직과 공무원, 군집 3인 ‘식품 선택 고

관심형’에는 사무직이 많은 것으로 나타났으며, 이는 통계적으로 유의한 차이(p<0.01)가 있는

것으로 나타났다. 모든 군집에서 고소득층의 응답률이 높은 것으로 나타났으나, 군집 1인 ‘식

품 선택 무관심형’은 5,500,000~11,00,000VND 미만/2,000~4,000元 미만인 저소득층 그룹의 비

율의 응답률이 높은 것으로 나타났다.
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빈도(%), N=213

구분
군집 1

(N=33)

군집 2

(N=103)

군집 3

(N=77)
X2

국적
중국 11(10.7) 55(53.4) 37(35.9)

4.034
베트남 22(20.0) 48(43.6) 40(36.4)

연령

20-24세 0(0.0) 4(66.7) 2(33.3)

11.084

25-29세 4(11.4) 24(68.6) 7(20.0)

30-34세 14(19.2) 34(46.6) 25(34.2)
35-39세 8(13.6) 26(44.1) 25(42.4)

40-44세 6(21.4) 10(35.7) 12(42.9)
45세 이상 1(10.0) 5(50.0) 4(40.0)

교육

수준

중학교 졸업 2(20.0) 5(50.0) 3(30.0)

1.286
고등학교 졸업 2(13.3) 8(53.3) 5(33.3)
대학교 졸업 17(13.6) 59(47.2) 49(39.2)

대학원 졸업 10(17.5) 28(49.1) 19(33.3)

직업

주부 2(7.1) 17(60.7) 9(32.1)

29.935**

사무직 10(12.7) 31(39.2) 38(48.1)

공무원 6(12.8) 30(63.8) 11(23.4)
자영업 3(15.8) 9(47.4) 7(36.8)

전문직 6(54.5) 2(18.2) 3(27.3)
서비스직 4(26.7) 8(53.3) 3(20.0)

기타 0(0.0) 5(50.0) 5(50.0)

월소득

5,500,000VND미만/2,000元미만 1(7.7) 8(61.5) 4(30.8)

13.635

5,500,000~11,00,000VND미만/

2,000~4,000元미만
11(27.5) 19(47.5) 10(25.0)

11,000,000~16,500,000VND미만/

4,000~6,000元미만
3(11.1) 9(33.3) 15(55.6)

16,500,000~22,000,000VND미만/

6,000~8,000元미만
4(12.5) 20(62.5) 8(25.0)

22,000,000VND 이상/8,000元이상 13(13.5) 46(47.9) 37(38.5)

외식비

450,000VND 미만/600元 미만 0(0.0) 0(0.0) 1(100.0)

5.779

450,000~900,000VND 미만

/600元 미만
0(0.0) 6(50.0) 6(50.0)

900,000~1,350,000VND 미만

/1,200~1,800元 미만
4(16.7) 13(54.2) 7(29.2)

1,350,000~1,800,000VND 미만

/1,800~2,400元 미만
5(20.0) 13(52.0) 7(28.0)

1,800,000VND 이상/2,400元이상 24(16.2) 69(46.6) 55(37.2)

자녀수

1명 19(15.6) 66(54.1) 37(30.3)

7.0572명 13(18.8) 27(39.1) 29(42.0)
3명 0(0.0) 5(45.5) 6(54.4)

**p<.01

표 97. 부모 소비자의 일반사항에 따른 군집 분석 결과



- 359 -

¡ 식품선택동기 세분시장별로 식품 소비에 따른 군집 분석 결과는 다음과 같다(표 98). 한식

선호도와 섭취 경험에 따른 각 군집별로 통계적인 유의한 차이(p<0.05)가 있는 것으로 나타

났다. 한식은 군집 2 ‘익숙한 식품 추구형’(5.90점), 군집 3 ‘식품 선택 고관심형’(5.66점), 군집

1 ‘식품 선택 저관심형’(5.36점) 순으로, 한식에 대한 선호도가 높은 것으로 나타났다. 한식 섭

취 경험에 따른 저빈도와 고빈도 소비자 집단의 차이는 군집 1 ‘식품 선택 무관심형’에서 저

빈도(80.6%) 소비자의 비율이 높은 것으로 나타났다.

¡ HMR 선호도와 선호정도에 따른 각 군집별 차이를 살펴본 결과, HMR은 군집 3 ‘식품 선

택 고관심형’(4.52점), 군집 2 ‘익숙한 식품 추구형’(4.46점), 군집 1 ‘식품 선택 저관심형’(4.03

점) 순으로 선호도가 높은 것으로 나타났다. HMR 선호 정도에 따른 저선호와 고선호 소비자

집단의 차이는 군집 1 ‘식품 선택 저관심형’에서 저선호 집단 비율(66.7%)이 높아, HMR에 대

해 선호도가 특히나 낮은 것으로 나타났다.

¡ 어린이 식품에 대한 구매빈도와 동일 식품 구매빈도에 따른 각 군집별 차이를 살펴본 결과,

군집 1 ‘식품 선택 저관심형’에서 저선호 집단 비율(65.2%)이 높아 이 집단에서는 어린이 식

품을 따로 구매하는 비율이 낮은 것으로 나타났다. 또한 군집 2 ‘익숙한 식품 추구형’에서는

어린이 식품을 구매하는 고빈도 집단 비율(58.8%)이 높은 것으로 나타났으며, 어린이 식품의

동일 식품 구매도 역시 군집 2에서 가장 높은 것(3.47점)으로 나타났다. 따라서 군집 2 ‘익숙

한 식품 추구형’ 집단의 경우 부모 소비자가 익숙한 어린이 식품에 대한 구매 빈도가 가장 높

은 것으로 판단된다.

N=213

구분
군집 1

(N=33)

군집 2

(N=103)

군집 3

(N=77)
F-value

한식

선호도1)2)5) 5.36±1.03b 5.90±0.95ab 5.66±1.31a 3.172*

섭취경험4) 저빈도 25(80.6) 47(53.4) 42(63.6)
7.367*

고빈도 6(19.4) 41(46.6) 24(36.4)

HMR

선호도1)2)5) 4.03±1.10b 4.46±1.23a 4.52±1.02a 2.269

선호정도4) 저선호 22(66.7) 51(51.5) 43(55.8)
2.306

고선호 11(33.3) 48(48.5) 34(44.2)

어린이

식품

구매빈도4) 저빈도 15(65.2) 28(41.2) 30(57.7)
5.418

고빈도 8(34.8) 40(58.8) 22(42.3)

동일 식품 구매도1)3)5) 3.12±0.70 3.47±0.66 3.18±0.87 4.380*

1) M±SD
2) 1. 전혀 좋아하지 않는다. 3. 보통이다. 5. 매우 좋아한다.
3) 1. 한 번도 그런 적이 없다 3. 때때로 그렇다 5. 항상 그렇다
4) 빈도(%)
5) abScheffe's Multiple Comparison
*p<.05

표 98. 식품 소비에 따른 군집 분석 결과
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¡ 식품선택동기 세분시장별로 식품 관능 평가에 따른 군집 분석 결과는 다음과 같다(표 99).

간장 떡볶이의 경우 군집 1 ‘식품 선택 저관심형’은 선호도, 구매의도, 추천의도 모두 가장 점

수가 낮은 것으로 나타났으며, 군집 2 ‘익숙한 식품 추구형’은 향후 구매의도(4.67점)와 추천의

도(4.68점)으로 가장 높았다. 또한 군집 3 ‘식품 선택 고관심형’은 선호도(5.14점)가 가장 높았

으며, 이는 통계적으로도 유의한 차이(p<0.05, p<0.01)가 있는 것으로 나타났다.

¡ 고추장 떡볶이의 경우 군집 1 ‘식품 선택 저관심형’은 선호도, 구매의도, 추천의도 모두 가

장 점수가 낮은 것으로 나타났으며, 군집 2 ‘익숙한 식품 추구형’은 선호도(5.07점)가 가장 높

았으며, 군집 3 ‘식품 선택 고관심형’은 구매의도(4.58점)와 추천의도(4.69점)가 가장 높은 것

으로 나타났다.

¡ 김치 볶음밥의 경우 군집 1 ‘식품 선택 저관심형’은 선호도, 구매의도, 추천의도 모두 가장

점수가 낮은 것으로 나타났으며, 군집 2 ‘익숙한 식품 추구형’은 선호도(5.23점)와 구매의도

(4.85점)가 가장 높았다. 또한 군집 3 ‘식품 선택 고관심형’은 추천의도(4.84점)가 가장 높은

것으로 나타났으며, 이는 통계적으로도 유의한 차이(p<0.05)가 있는 것으로 나타났다.

¡ 따라서 관능 평가를 실시한 간장떡볶이, 고추장떡볶이, 김치볶음밥 대해 군집 1의 선호도,

구매의도, 추천의도가 가장 낮았으며, 군집 2와 군집 3의 선호도, 구매의도, 추천의도는 상대

적으로 높은 것으로 나타났다.

M±SD, N=213

구분
군집 1

(N=33)

군집 2

(N=103)

군집 3

(N=77)
F-value

간장떡볶이
선호도1) 4.39±1.46b 5.02±1.56ab 5.14±1.23a 3.219*

구매의도2) 3.53±1.76b 4.67±1.48a 4.59±1.55a 6.795**

추천의도2) 3.56±1.72b 4.68±1.49a 4.63±1.48a 6.874**

고추장떡볶이

선호도1) 4.75±1.55 5.07±1.53 4.97±1.49 0.548

구매의도2) 4.13±1.66 4.57±1.68 4.58±1.66 0.978

추천의도2) 4.06±1.57 4.66±1.56 4.69±1.64 1.913

김치볶음밥

선호도1) 4.75±1.11 5.23±1.57 5.22±1.25 1.577

구매의도2) 4.09±1.55 4.85±1.67 4.71±1.46 2.681
추천의도2) 4.03±1.63b 4.83±1.77a 4.84±1.42a 3.088*

1) 1. 전혀 좋아하지 않는다. 3. 보통이다. 5. 매우 좋아한다.
2) 1. 절대 하지 않겠다. 4. 보통이다. 7. 반드시 하겠다.
abScheffe's Multiple Comparison
*p<.05, **p<.01

표 99. 식품 관능 평가에 따른 군집 분석 결과
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나. 어린이용 한식 메뉴의 Marketing Mix 4Ps 개발

(1) Marketing Mix 4Ps 전략 수립

(가) 마케팅 전략 방향

¡ 앞서 수립한 SWOT 전략 결과, 중국은 고소득층을 겨냥한 프리미엄 이미지를 구축해야 하

며 베트남은 가격 민감성이 낮으므로 다양한 수요층을 겨냥한 중저가의 대중적인 이미지를

구축해야 한다는 전략이 필요할 것으로 판단된다.

¡ 즉, 본 연구에서 개발된 어린이용 한식 HMR 제품은 제품특성에 따라 프리미엄 컨셉과 대

중 컨셉으로 구분하여 시장 진입이 적절할 것으로 판단된다. 프리미엄 컨셉 라인에는 식재

료비의 비율이 높은 갈비구이, 닭찜 등의 메뉴가 포함되고, 서브 브랜드인 대중 컨셉 라인

은 김치볶음밥, 떡볶이, 비빔밥 등의 메뉴로 구성한다.

¡ 따라서 어린이용 한식 HMR 제품의 경우 Top Down 전략을 적용하여 상위 제품라인인 프

리미엄 컨셉의 제품의 소비가 대중 컨셉 제품의 소비로 확산될 수 있도록 전략 방향을 설

정하였다.

¡ 본 연구의 조사결과에 따르면 한식 어린이 메뉴에 대해 ‘안전한 식재료의 사용’, ‘조미료나

화학첨가물질 무첨가’, ‘저자극적인 양념 사용’, ‘어린이에게 적합한 음식의 양’ 순으로 중요

도가 높은 것으로 나타났다. 또한 ‘조미료나 화학첨가물질 무첨가’, ‘저자극적인 양념 사용’,

‘다양한 식자재 활용’, ‘편의성’ 순으로 한식 어린이 메뉴에 대한 수행도가 나타났다. 따라서

안전성, 무첨가, 저자극에 대한 요구도가 높은 것을 확인할 수 있었으며, 본 연구(세부과제

1)에서 개발한 어린이용 한식 간장을 활용한 저자극성 메뉴 레시피를 개발하고, 이에 대한

브랜드 identity를 정립 및 가치 부여가 필요할 것이다(연구결과: 표 30).

¡ 또한, 소비자의 HMR 구매와 어린이 식품 구매 시 중요요인으로 ‘영양균형’과 ‘위생안전’에

대한 속성이 높은 것으로 나타났으며, 어린이 식품 선택 동기 관련해서는 Factor 1. Health

food seeking과 Factor 4. Natural food seeking 속성에 대한 선호도가 높은 것으로 나타났다.

따라서 어린이 한식 HMR 메뉴 개발 시 식재료의 형태 및 구성을 고려하여 선정해야하며, 특

히 어린이 선호도가 낮은 채소의 경우 잘게 다져 넣거나 식감을 고려한 조리법 등으로 한식

HMR 메뉴 섭취를 통해 영양적으로 균형 잡힌 건강식을 섭취할 수 있다는 인식을 전달해야

한다(연구결과: 표 62, 표 64, 표 96).

¡ 소비자의 건강식에 대한 중요도와 요구도는 점차 확산되어 성인 식품에서 어린이 식품으로

그 범위가 확장되고 있으므로, 어린이 한식 HMR 브랜드 Identity의 핵심적인 요인은 다음의

예시와 같이 정립할 수 있다. 또한 중국과 베트남 모두 연령별(7세 이하, 8~9세, 10~11세, 12

세 이상) 한식 HMR 메뉴에 대한 선호도에 차이가 있으며, 연령이 증가 할수록 선호도와 구

매의도 모두 상승하는 것으로 나타났다. 따라서 중국과 베트남 모두 어린이 HMR에 대한 브

랜드 출시 시 프리미엄 제품을 위한 고급화 전략을 통해 시장 진입을 해야 하며, 향후

sub-brand를 통한 대중화된 제품으로 제품 라인을 확장하여 출시하는 전략을 구축하였다. 더

불어 향후에는 어린이 연령별로 제품을 분류하여 식재료의 구성 및 규격, 조리방법 등을 다양
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화해야 한다(연구결과: 표 68).

¡ 중국의 경우 중저가 한식당의 인기가 점차 증가하고 있으며, 조사결과 중국과 베트남인이

선호하는 한식 메뉴는 김밥(13.4%) > 비빔밥(12.5%) > 갈비구이(12.0%) > 냉면(9.7%), 고추

장 떡볶이(6.7%) 순으로 간단하게 섭취할 수 있는 한식 메뉴에 대한 선호도가 높아지고 있다.

중국과 베트남 모두 아침을 야외 노점에서 죽 등으로 간단하게 사먹는 식사패턴을 보이나, 위

생과 품질에 대한 우려로 인하여 노점에서 사먹는 음식을 대신할 저렴한 가격으로 간단하면

서도 위생적으로 안전하게 먹을 수 있는 HMR 개발이 높게 요구된다. 따라서 어린이 한식

HMR은 고가에서 중저가 층을 타겟으로 하는 확산 전략을 통해 향후 어린이 한식 HMR 소

비를 확대해야 한다.

<프리미엄 브랜드 Identity>

- 브랜드 Identity

· 품질: 영양적으로 균형 잡힌 식품

· 개성: 건강한 우리아이를 위한 엄마의 마음

- 가치 제안

· 기능적 이익: 건강한 영양가치 제공

· 정서적 이익: 레스토랑에서 판매하는 식품을 집에서도 먹을 수 있다는 편의성

· 자아 표현: 한국산 식품을 통해 건강한 식생활 영위

<서브 브랜드 Identity>

- 브랜드 Identity

· 품질: 편리하게 먹을 수 있는 식품

· 개성: 바쁜 엄마의 시간을 절약

- 가치 제안

· 기능적 이익: 안전한 식품

· 정서적 이익: 단품으로 된 식사로서 간단하게 먹을 수 있다는 편의성

· 자아 표현: 한국산 식품을 통해 안전한 식생활 영위

¡ 위의 브랜드 Identity와 함께 일관성 있는 컨셉을 포함하고 있는 포장 디자인, 제품 로고 등

을 통해 제품의 방향성을 설정하는 것이 중요하며, 앞서 설명한 마케팅 전략 방향에 맞춰 세

부전략인 마케팅 믹스 4Ps를 개발하였다.

(나) 세부 전략: 마케팅 믹스(Marketing Mix)

① 제품(Product)

㉮ 어린이 한식 HMR 제품

¡ 어린이 식품 선택 동기 분석 결과에 의하면 중국과 베트남 부모는 첨가물이 첨가되지 않은
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‘천연식재료를 사용한 식품’에 대한 선호도가 높은 것으로 나타났으며, 이는 어린이 한식

HMR 개발 시 식품 성분과 원산지 표시 및 영양 정보 등을 표시하여 소비자가 식품에 대해

믿고 먹을 수 있도록 패키지에 제품 관련 정보를 공유하고 홍보하는 것이 중요하다(연구결과:

표 81).

¡ 중국과 베트남 부모는 어린이를 위한 식품이 필요하다고 인지하나, 어린이를 위한 식품을

구매한 경험과 어린이에게 한식을 제공한 경험은 낮은 것으로 나타났다. 이는 어린이 대상

한식 메뉴에 대한 고객 인지도 비교 시 저 자극적인 양념 사용에 대한 요구도가 가장 높은

것과도 연관성이 있는 것으로 사료되므로, 어린이 한식 HMR 개발 시 본 연구(세부과제1)에

서 개발된 어린이용 한식 간장이나 이를 활용한 소스 등을 활용하여 자극적이지 않은 메뉴를

구성해야 한다(연구결과: 표 27, 표 50).

¡ 중국인이 선호하는 어린이 한식 메뉴의 식재료는 육류는 소고기와 닭고기, 어류는 생선류와

새우, 야채류는 버섯과 시금치, 양념류는 간장, 된장, 마늘이며, 베트남인이 선호하는 어린이

한식 메뉴의 식재료는 육류는 소고기와 닭고기, 어류는 새우와 생선류, 야채류는 버섯과 감자,

양념류는 간장과 된장으로 나타났다. 어류의 선호도는 국가에 따라 선호도의 차이가 있지만

전체적으로 선호 식재료의 차이가 크지 않아 동일 소재를 활용한 기본 어린이용 한식 HMR

을 개발하고 향후 세분시장별 선호 식재료의 차이를 고려하여 제품 라인을 다양화해야한다.

이를 통해 제품의 일관성 있는 컨셉 공유와 비용측면에서도 효율적인 운영이 가능할 것으로

판단된다(연구결과: 표 33).

¡ 어린이에게 적합한 음식의 양을 제공하는 것에 대한 중요도는 높으나 수행도는 낮으므로,

어린이 한식 HMR 개발 시 적절한 1인분 양을 제공하는 것이 중요하다. 일본의 한 레토르트

제조 회사에서는 어린이용 카레의 용량을 조정하여 판매하고 있으며, 즉, 성인 섭취량 기준으

로 그에 절반인 50g 용량 카레를 2봉 넣어 한 팩으로 판매하고 있으며, 이를 통해 어린이는

자신의 섭취량에 맞게끔 카레 소스를 조절해서 먹을 수 있다. 따라서 향후 어린이 한식 HMR

개발 시 소분화된 포장을 여러개 묶어 판매하는 전략을 사용하면 더욱 효과적일 것이다(연구

결과: 표 30).

¡ 최근 중국과 베트남에서는 김밥, 떡볶이 등의 간편한 카테고리의 한식을 판매하는 한식당이

인기를 끌고 있으며, 중국의 경우 그 수요가 더욱 증가하고 있다. 본 연구에서 조사결과 중국

과 베트남 부모가 선호하는 어린이용 한식 메뉴는 김밥, 비빔밥, 갈비구이, 냉면, 고추장 떡볶

이 순으로 나타났다. 이들 메뉴 중 HMR 제품 개발 시 위생상 위해 및 관능을 저해하는 일부

메뉴를 제외하고, 위의 선호도 높은 메뉴를 중심으로 간편한 어린이용 한식 HMR 제품개발

및 카테고리를 다양화해야 한다(연구결과: 표 18).

¡ 특히 여성의 사회진출 증가와 바쁜 생활로 인한 간편한 식사에 대한 요구도는 점차 높아지

고 있어 중국과 베트남 모두 아침을 야외 노점이나 테이크아웃 점포에서 죽, 면 등으로 간단

하게 섭취하는 식사패턴을 보이고 있으나 위생과 품질에 대한 우려로 인하여 이들을 대신할

저렴한 가격으로 간단하게 먹을 수 있는 죽이나 볶음밥의 간편식 개발의 필요성이 제기되었

다. 이러한 요구도는 어린이의 식생활에도 영향을 미칠 수 있어 위생적이고 품질 높은 어린

이용 한식 HMR 제품 개발이 중요하다(연구결과: 표 76).
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¡ 중국은 한 가지 메뉴를 단품으로 섭취하기 보다는 여러 메뉴를 주문하여 코스 메뉴와 같이

섭취하는 식습관을 갖고 있으나, 이 역시 중국 경제의 개방화에 따라 취업 인구의 증가로 맞

벌이 부모가 증가하고 있다. 따라서 바쁜 시간으로 인하여 아침과 점심으로는 간단하게 섭취

할 수 있는 단품 형태의 메뉴가 점차 확대되고 있으며, 단품 형태의 한식을 선택하더라도 코

스 메뉴와 같은 식재료의 다양한 모양과 색을 고려하는 것으로 나타났다. 또한 중국 내 가공

식품은 만두와 면류가 위주로 다양한 품목이 출시되어 있지 않기 때문에 한식 어린이 HMR

개발 시 선호도가 높은 동일한 식재료라고 하더라도 다른 조리법을 이용해 다양한 제품군을

출시해야 한다(연구결과: 표 19).

¡ 어린이용 한식 HMR 제품의 경우 B2C 전략이 우선되어야겠지만 중간소재형태의 어린이용

소스나 규격화된 전처리 식재료의 경우 해외 현지 한식당에 bulk 형태로 공급하여 품질을 표

준화하고 비용을 절감하는 B2B 전략 또한 가능하므로, 구체적인 B2C, B2B 전략을 세부적으

로 구축하였다.

¡ 중국과 베트남 모두 유기농, 무첨가 식품에 대한 요구도가 높은 것으로 나타났다. aT 자료

에 따르면 베트남 유제품 업계 1위인 비나밀크에서는 2016년 6월부터 유기농 유제품을 출시

하고 있으며, 이는 미국의 USDA 기준을 바탕으로 제조하고 있다. 즉, 베트남 정부 자체의 유

기농 인증마크 기준은 없는 현실이다. 또한 중국의 경우 중국 정부 자체의 유기농 인증 제도

가 있으나, 2개의 표시(중국유기농식품, 녹색식품)로 나누어져 있다. 따라서 필요하다면 하나

의 제품으로 중국과 베트남 수출 시 두 국가 기준이 다른 것을 고려 후, 인증 절차를 진행해

야 한다(연구결과: 표 65).

㉯ 간장 떡볶이

¡ 간장 떡볶이를 중국 및 베트남 부모와 어린이를 대상으로 관능 평가 실시한 결과에 따른

전략은 다음과 같다(연구결과: 표 58, 표 66).

- 외관: 간장 떡볶이의 소스 양을 조절 할 수 있도록 패키지에 설명 추가

- 전반적인 향: 참기름 양을 조절할 수 있도록 소스 외 패키지 추가 필요

- 전반적인 맛: 중국인은 맛에 대한 선호도가 가장 높았으나, 베트남인은 선호도가 낮은 것으

로 나타나 국가별 입맛 조절 필요

- 씹는 느낌: 베트남인에게 씹는 느낌에 대한 선호도가 매우 낮았으므로, 떡에 대한 물성 조

절 필요하며, 제품 패키지에 조리방법에 대한 정확한 과정을 표기

- 짠맛: 중국인들은 베트남인에 비해 짜다고 인지하므로, 짠맛에 대한 조절 필요

- 매운맛: 보통보다는 낮기는 하나 베트남 부모와 중국 어린이는 간장 떡볶이가 매운 것으로

인지하여 간장양념에 포함된 마늘의 양이나 익힘 정도를 조절

- 신맛: 베트남은 더운 날씨로 인하여 자국 음식 내 신맛이 포함된 메뉴가 많으므로, 이에 대

한 고려 필요

- 단맛: 중국인은 간장 떡볶이를 달다고 인지하며, 중국인은 단맛에 대한 선호도가 낮음으로

이에 단맛 조절 필요

¡ 떡의 길이가 저작에 어려움이 있다는 기타 의견들이 제시되어 어린이용 한식 HMR 개발에

있어서는 어린이의 구강 크기 및 저작 능력을 고려한 한입 크기의 떡을 사용하는 것도 고려
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가 가능하다. 떡의 모양을 별, 하트, 꽃 등의 모양으로 다양화하여 호기심을 유발하고, 한입에

먹을 수 있는 크기로 구성하는 것이 가능할 것이다. 또한, 어린이는 어른에 비해 저작 능력이

낮아 떡의 물성이 더 딱딱하다고 인지하므로 간장 떡볶이 레시피 구성 시 국물을 포함하여

떡의 물성이 부드럽게 유지 될 수 있도록 하거나 떡에 쌀과 밀가루 비율을 조절하여 섭취하

는 동안 부드러움이 유지될 수 있도록 해야 한다(연구결과: 표 66, 표 68).

¡ 본 연구 결과에 따르면 어린이 메뉴에 대해 채소 사용의 확대가 중요도가 높은 것으로 나

타나, 간장 떡볶이 HMR 제품 구성 시 버섯, 양파, 당근 등 중국과 베트남 소비자 선호도가

높은 채소를 추가하여 채소 섭취량을 늘릴 수 있게 제조해야 한다(연구결과: 표 49, 표 50).

¡ 어린이는 어른에 비해 섭취량이 적을 뿐만 아니라 중국인의 다양한 메뉴를 조금씩 코스처

럼 먹는 식습관을 고려한다면, 간장 떡볶이 HMR 제품 용량을 180g 보다 조금 더 작게 구성

하거나 반으로 나뉜 형태의 용기에 간장과 고추장 두 가지 소스를 제공하여 한 제품을 구매

하더라도 두 가지 맛을 느낄 수 있도록 하는 방안도 가능할 것이다.

¡ 어린이는 메뉴 선택에 있어 모양과 색을 중시하여 외관의 선호도가 낮으면 섭취 자체를 거

부하는데 간장떡볶이의 외관에 대한 기호도는 간장소스의 검은 색깔 때문에 낮게 나타난 것

으로 판단된다. 이에 따라 떡볶이 떡의 모양을 별모양이나 캐릭터 모양 등으로 다양화 하거

나 떡 자체에 색을 다양화하여 제품 외관의 선호도를 높일 수 있는 방안을 마련하여 제품을

생산해야 한다(연구결과: 표 15).

㉰ 고추장 떡볶이

¡ 고추장 떡볶이를 중국 및 베트남 부모와 아이를 대상으로 관능 평가 실시한 결과에 따른

전략은 다음과 같다(연구결과: 표 58, 표 66).

- 외관: 고추장 떡볶이의 소스 양을 조절 할 수 있도록 패키지에 설명 추가

- 전반적인 향: 매운 향 및 고추장 특유의 발효취에 대한 조절 필요

- 전반적인 맛: 중국인은 맛에 대한 선호도가 가장 높았으나, 베트남인은 선호도가 낮은 것으

로 나타나 국가별 입맛 조절 필요

- 씹는 느낌: 베트남인에게 씹는 느낌에 대한 선호도가 매우 낮았으므로, 이에 대한 물성 조

절 필요

- 짠맛: 중국인들은 베트남인에 비해 짜다고 인지하므로, 짠맛에 대한 조절 필요

- 매운맛: 매운맛의 강도를 차별화하거나 소스의 양을 조절할 수 있도록, 패키지와 소스에 고

추 개수로 매운맛을 설명하는 패키지 디자인 추가 필요

- 신맛: 베트남은 더운 날씨로 인하여 자국 음식 내 신맛이 포함된 메뉴가 많으므로, 이에 대

한 고려 필요

- 단맛: 중국인은 앞서 간장 떡볶이와 마찬가지로 고추장 떡볶이를 달다고 인지하며, 중국인

은 단맛에 대한 선호도가 낮으므로 단맛 조절 필요

¡ 간장떡볶이의 경우와 마찬가지로 한입 크기 떡의 사용, 다양한 모양 및 색의 떡 제품 활용
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으로 어린이들의 섭취를 용이하게 해야 하며, 각국의 선호 채소를 활용한 다양한 채소를 함께

추가하여 제품을 구성하는 것이 가능할 것이다. 또한, 어린이의 1 serving size를 고려한 제품

용량 설정 및 한 제품에 다양한 소스를 포함시켜 제품의 맛을 다양화 하는 등 제품 형태 및

포장 형태를 다양하게 구성해야 한다(연구결과: 표 49, 표 50).

¡ 고추장떡볶이의 관능평가 시 10세 미만의 어린이들은 소스 자체의 빨간색만을 보고도 섭취

를 거부하는 경우가 많았으며 부모 역시 자녀에게 섭취시키기를 꺼려하는 태도를 보였다. 특

히 중국과 베트남 어린이의 매운맛 선호도가 낮고 부모의 한식 메뉴에 대한 자극적인 양념

사용에 대한 개선 요구도가 높기 때문에, 고추장 떡볶이 특유의 빨간색을 연하게 하거나 소스

의 양을 적게 넣어 매운맛을 조절 할 수 있도록 패키지 내 안내 문구를 게시해야 한다(연구

결과: 표 15, 표 66).

¡ 중국 부모 소비자가 응답한 매운맛의 강도는 보통 정도이기는 하나 베트남 부모와 어린이,

중국 어린이는 고추장 떡볶이가 맵다고 인지하며 10세 미만의 어린이에게서 특히 선호도와

재구매의도가 낮아 매운맛의 강도를 조절해야 한다. 또한 연구결과에 의하면 고추장떡볶이의

선호도와 구매의도가 중국과 베트남 어린이 모두 10세를 기준으로 높아지므로, 고추장 떡볶

이와 같이 매운 메뉴에 대해서는 매운맛의 등급화를 통해 연령을 구분하여 제품을 출시해야

한다(연구결과: 표 66, 표 68).

㉱ 김치볶음밥

¡ 김치볶음밥을 중국과 베트남 부모와 아이를 대상으로 관능 평가 실시한 결과에 따른 전략

은 다음과 같다(연구결과: 표 58, 표 66).

- 외관: 김치볶음밥은 외관에 대한 기호도가 매우 높으나, 피망, 자색양파 등을 추가하여 다

양한 색을 낼 수 있도록 야채양 조절 필요

- 전반적인 향: 베트남과 중국 소비자 모두 김치볶음밥의 향에 대한 높은 선호도

- 전반적인 맛: 베트남과 중국 소비자 모두 김치볶음밥의 향에 대한 높은 선호도

- 씹는 느낌: 베트남과 중국인에게 김치볶음밥의 씹는 느낌에 대한 높은 선호도

- 짠맛: 베트남인들은 중국인에 비해 약간 짜다고 인지하나, 짠맛의 강도가 보통 이하로 나타

나 개선 필요성이 높지 않음

- 매운맛: 베트남인들은 중국인에 비해 약간 맵다고 인지하나 보통에 가깝고, 중국 부모의 응

답에서 매운맛 강도가 보통 이하로 나타났음. 그러나 어린이는 김치볶음밥이 맵다고 인지하

는 비율이 높음에 따라 매운맛을 약간 조절 할 필요가 있음

- 신맛: 베트남인은 중국인에 비해 신맛에 대한 강도가 높다고 인지하므로, 김치의 선정 및

볶는 정도 등의 pH, 조리시간 표준화가 필요

- 단맛: 베트남인은 김치볶음밥을 달다고 인지하고 있으나 선호도는 오히려 중국인 보다 높

아, 제품 평가에 영향을 미치지는 않으므로 개선 필요성이 높지 않음

¡ 김치볶음밥의 경우 외관에 대한 기호도가 높았으나 기타 의견으로 김치볶음밥 위에 뿌려진

고명인 김가루가 싫다는 의견이 제시되어 김가루 혹은 계란지단 등의 고명을 별첨하여 원하

는 소비자만이 섭취할 수 있도록 하는 방안이 효율적이라 판단된다.
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② 가격(Price)

¡ 중국 부모 소비자의 한식 어린이 메뉴 1인분의 수용가격대 범위는 5509.87원~17507.57원으

로 설정되었으며, 최적가격점은 6833.12원으로 도출되어 나타났다. 또한 베트남 부모 소비자

의 한식 어린이 메뉴 1인분의 수용가격대 범위는 3048.00원~9685.00원으로 설정되었으며, 최

적가격점은 5069.84원으로 도출되어 나타났다(연구결과: 표 54, 표 55).

¡ 국가별 부모의 한식 어린이용 HMR메뉴별 적정 가격을 조사한 결과, 중국 부모 소비자는

김치볶음밥(3576.32원)>고추장떡볶이(3502.47원)>간장떡볶이(3341.48원), 베트남 부모 소비자

는 김치볶음밥(3383.85원)>고추장떡볶이(3203.08원)>간장떡볶이(3062.50원)으로 가격에 있어

다소 차이를 나타났으며 모든 메뉴에 대하여 중국 부모 소비자에게서 적정가격이 더 높게 나

타났다(연구결과 : 그림 63).

¡ 단순히 메뉴당 가격으로 비교한다면 중국 부모 소비자의 적정가격이 더 높은 것으로 나타

났으나, 환율이나 GDP와 같은 경제 상황을 비교해 본다면 베트남 부모 소비자가 인식하는

HMR 메뉴별 적정 가격이 더 높다. 또한 위의 결과를 바탕으로 중국 부모 소비자는 수용가격

대 범위내에 HMR 적정 가격이 포함되지 않아 한식당에서 판매되는 메뉴 가격에 비해 HMR

제품에 대한 가격을 낮게 인지하는 경향을 보였으며, 베트남 부모 소비자는 수용가격대 범위

내에 HMR 적정 가격이 포함되어 한식당에서 판매되는 메뉴 가격과 HMR 가격을 비슷하게

인지하는 경향을 보였다. 이는 베트남 부모 소비자는 어린이 한식 HMR을 Restaurant Meal

Replacement(RMR)로 인지하는 것으로 나타났으며, 중국 부모 소비자는 어린이 한식 HMR을

간식을 대신하는 개념으로 인지한다고 판단된다.

¡ 현재 중국과 베트남에서 한식당은 친절하고, 청결하고, 고급스럽고, 종업원의 서비스가 좋은

비싼 식당이며 한식은 고급이미지로 인식된다. 하지만 최근 가격대가 저렴한 분식위주의 한

식당이 곳곳에 생겨나고 있으며, 대중적으로도 인기가 높아지고 있다. 이는 고급 한식당의 경

우 육류 위주의 매우 고가의 고급음식점이거나 분식위주의 가격대가 저렴한 한식당으로 양분

화 되는 소비 경향을 보임에 따라, 한식 어린이 HMR 역시 메뉴별로 차별화된 가격의 설정이

중요하다.

¡ 또한 SWOT 전략과 적정 가격 조사 및 가격민감성 측정을 통해 중국은 HMR제품에 대한

가격을 낮게 인지하며 가격민감성이 높으므로 프리미엄 제품과 함께 중저가 제품 역시 공략

해야 한다는 전략이 도출되어 프리미엄과 대중 컨셉 모두를 반영한 브랜드를 구축해야 한다.

베트남은 가격민감성이 상대적으로 낮으며 경제 상황을 비교해 봤을 때 HMR 메뉴의 적정가

격을 높게 책정하였으며 HMR 제품과 한식당에서 판매되는 한식 메뉴의 가격을 비슷하게 인

지하였기 때문에 프리미엄 제품으로 공략해야 한다. 위의 두 차별화된 전략에 따라 향후 한

식 소비층을 폭넓게 확대 할 수 있을 것이라 판단된다.

③ 유통(Place)

¡ 어린이용 식품 구매 경로를 조사한 결과 중국은 대형마트, 수입식품 취급 전문 마트, 인터
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넷 쇼핑몰 순으로 나타났으며, 베트남은 대형마트, 수입식품 취급 전문 마트, 유기농 친환경

전문점 순으로 나타났다. 따라서 중국은 소매 시장과 동시에 인터넷을 통한 유통 채널을 확

보하는 것이 중요하며, 베트남은 소매 시장과 전통 시장 위주로 유통 채널을 구축해야 한다

(연구결과: 표 64).

¡ 중국과 베트남 모두 독자적으로 현지 법인을 구축 할 수 없고, 현지 제조 및 유통 업체와

합작 회사를 만들어 어린이 한식 HMR 제품을 유통 시켜야 한다. 특히 중국의 경우 지형적으

로 방대하므로 한 업체에서 중국 본토 전체에 유통시키기 어렵기 때문에, 지역적으로 한정시

켜 유통 시켜야 한다. 또한 아동용 한식 HMR 제품의 가격대가 중고가이므로 농촌지역 보다

는 대도시 지역 중심으로 유통 시켜야 하며, 예를 들면 상해 권역, 사천 권역, 베이징 권역 등

으로 현지 유통권을 구분해야 한다.

¡ 또한 모든 제품을 한꺼번에 출시하게 되면 유통 경로 및 재고 관리의 문제가 발생할 수 있

으므로, 거점 도시를 선정하여 시범 출시 후 시장 반응에 따라 점차 유통망을 확대하는 전략

역시 필요하다. 이를 위해서 중국의 경우 한국인, 외국인, 외국의 문물을 많이 접하고 소득수

준이 높은 중국인의 거주 비율이 높은 상해 혹은 북경과 베트남의 경우 하노이 또는 호치민

을 중심으로 유통망을 구축해야 한다.

④ 촉진(Promotion)

¡ 최근 중국과 베트남의 주요도시에서는 쇼핑몰, 백화점 등 몰을 중심으로 한 소비행동이 증

가하고 있다. 이에 따라 입점 유통업체나 몰, 백화점 등과의 연계를 통해 beacon(비콘)을 활

용한 홍보 활동 또한 가능할 것이다. 비콘을 활용한 위치기반 서비스로 해당 몰이나 백화점

근처에 소비자가 방문하게 되면 쿠폰, 이벤트, 할인 행사 등의 메시지를 전송하여 소비를 유

도할 수 있으며, 이는 제품 관련 정보와 함께 소비자의 인지도를 높이는 데도 효과적일 수 있

다.

¡ 조사결과 어린이 식품을 선택 시 지인추천에 의해 구매하는 비율이 높은 것으로 나타났으

므로, 인터넷 정보 공유 사이트 및 Facebook, Instagram, 웨이보와 같은 SNS 등의 정보 공급

원을 확대하고 구전효과를 유도하여 소비자간 정보를 전달해야 한다(연구결과: 표 64).

¡ 중국과 베트남 시장에 어린이 한식 HMR 제품 출시 전, 한국 시장에 pilot test나 기존 해외

시장 진출 제품과의 collaboration을 통한 홍보를 통해 출시해야 한다. 이는 중국과 베트남 부

모들에게 한국에서도 판매하는 상품이라는 정보를 공유할 수 있으며, 한국의 이미지와 동일

시 할 수 있는 후광 효과(halo effect)를 소비자에게 전달 할 수 있을 것이라 판단된다.

¡ 한국산 식품 섭취빈도 혹은 HMR 선호도가 높은 집단에서는 낮은 집단에 비해 어린이 한

식 HMR 식품에 대한 구매의도가 높은 것으로 나타났다. 따라서 한국산 식품 섭취빈도 혹은

HMR 선호도가 높은 집단을 중심으로 TV 광고 등 정보매체를 통한 프로모션 전략을 구성해

야하며, 한국산 식품 섭취빈도가 낮거나 HMR 선호도가 낮은 집단에 대해서는 시식이나 무료
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샘플 등을 제공하는 행사를 통한 프로모션 전략을 적용하여 한식에 대한 섭취 경험을 증가시

켜야 한다(연구결과: 표 69, 표 70).

¡ 중국 부모 중 한국산 식품 섭취빈도가 낮은 그룹은 무료 시식·시연 행사, 가격/제휴할인, 광

고, 베트남 부모 중 한국산 식품 섭취빈도가 낮은 그룹은 특가상품, 가격/제휴 할인, 사은품

증정 순으로 HMR 구매선호 프로모션을 선호하는 것으로 나타났다. 또한 중국 부모 중 한국

산 식품 섭취빈도가 높은 그룹은 무료 시식·시연 행사, 가격/제휴할인, 광고 순으로 선호하는

것으로 나타났으며, 베트남 부모 중 한국산 식품 섭취빈도가 높은 그룹은 특가상품, 무료 시

식·시연 행사, 가격/제휴할인 순으로 선호하는 것으로 나타났다. 즉, 중국 소비자에 비해 베트

남 소비자는 가격에 민감함으로, 가격 할인 전략 위주로 프로모션을 진행하는 것이 효과적일

것이라 판단된다(연구결과: 표 69).

¡ 중국의 부모는 시식행사, 지인추천, 판매원의 제품설명, 베트남 부모는 시식행사, 인터넷

/SNS, 지인추천 순으로 HMR 구매에 영향을 미치는 정보매체로 나타났다. 이는 한국산 식품

섭취빈도가 낮은 그룹과 높은 그룹에 의한 차이가 없는 것으로 나타남에 따라, 중국과 베트남

부모 모두 HMR 구매에 영향을 미치는 정보매체는 시식행사로 나타났다(연구결과: 표 69).

¡ 중국 부모는 한국산 식품 섭취빈도가 낮은 그룹과 높은 그룹 모두 지인추천, 시식행사, 인

터넷/SNS 순으로 어린이용 식품 구매에 영향을 미치는 매체로 나타났으며, 베트남 부모 중

한국산 식품 섭취빈도가 낮은 그룹은 인터넷/SNS, 지인추천, 시식행사, 한국산 식품 섭취빈도

가 높은 그룹은 지인추천, 시식행사, 인터넷/SNS 순으로 어린이용 식품 구매에 영향을 미치

는 매체로 나타났다. 따라서 중국과 베트남 부모가 어린이 식품을 구매할 때는 지인추천

(WOM)과 인터넷/SNS(e-WOM)에 의해 영향이 높은 것으로 나타나, HMR 구매에 영향을 미

치는 정보매체와 차이가 있는 것으로 나타났다. 즉, 내 아이가 먹을 음식에 대해서는 다른 사

람의 검증을 통해 입증된 식품을 구매하려는 경향이 강하는 것이라 판단된다(연구결과: 표

69, 표 70).

¡ 어린이의 구매 결정력은 점차 증가하며 부모 역시 자녀의 의견을 반영한 상품을 구매하는

경향이 있다. 어린이는 제품의 질, 가격 등을 고려하기 보다는 시각적인 효과에 의해 눈에 보

이는 장점만을 고려하여 물건을 선택하는 경향이 있으며, 예로서 상품에 캐릭터를 사용함에

따라 아동의 구매로 이어지는 효과가 나타나는 것이다. 따라서 뽀로로, 카봇 등 국내 애니매

이션 캐릭터를 이용한 문화마케팅을 통해 어린이 한식 HMR을 홍보한다면 소비자 특히 어린

이의 호응을 얻을 수 있을 것이다.

¡ 중국 어린이의 경우 DIY에 대한 선호도가 높음에 따라 김치볶음밥과 함께 직접 김치볶음

밥을 직접 만들어 먹을 수 있는 캐릭터 틀(예: 뽀로로 틀에 밥을 넣으면 뽀로로 얼굴 모양의

밥이 완성됨)을 함께 구성하여 판매하는 전략 역시 효과적일 것이다.

다. 개발 제품의 해외시장 진입 전략 수립

(1) STP(Segmentation, Targeting, Positioning)전략 수립
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¡ 소비자 대상 설문조사 결과 국가별, 대상별, HMR 섭취빈도별, 자녀수별에 따라 고객을 분

류(Segmentation)하였으며, 분류를 통하여 세분시장별 전략을 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대

한 선호도와 구매 의도, 메뉴 컨셉에 근거하여 타겟(Targeting) 고객을 선택하고 각 소비자별

로 적합한 포지셔닝(Positioning) 전략을 수립하였다.

(가) 국가별 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ 국가별로 부모소비자를 Segmentation-Targeting-Positioning한 결과는 그림 64와 같다.

그림 64. 국가별 고객 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ 중국과 베트남 부모의 식품구매동기를 7점 Likert 척도로 조사한 결과, 중국 부모는 식품에

첨가물이 없다(6.74점)>식품에 천연 식재료를 사용한다(6.72점)>나의 아이를 건강하게 유지하

도록 해준다(6.45점) 순으로 나타났고 베트남 부모는 식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되

어야 한다(6.47점)>식품은 천연 식재료를 사용한다(6.34점)>식품에 첨가물이 없다(6.30점)순으

로 높게 나타났다. 응답의 평균차이가 가장 크게 나타난 항목은 내 아이의 피부, 치아, 머리카

락, 손톱 등에 좋다(0.94점)>식품이 좋은 질감을 가진다(0.93점)>식품을 슈퍼마켓이나 상점에

서 쉽게 구입할 수 있다(0.69점)순으로 세 항목 모두 중국 부모에게서 더 높게 나타났다. 대

부분의 항목에서 중국 부모의 평균값이 높았으나 베트남 부모에게서 더 높게 나타난 항목은

식품은 내 아이의 긴장을 풀어 편안하도록 도와준다(0.37점)>내 아이의 기운을 북돋아준다

(0.20점)>식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야 한다(0.17점) 순으로 나타났다(연구결과:

표 66).

¡ 중국 부모는 자녀를 위해 첨가물이 없고 천연 식재료를 사용하여 자녀를 건강하게 유지할

수 있도록 하는 식품을 구매하려고 하기 때문에 가공식품이더라도 보존료 등의 식품첨가물을

최소화하고 제품의 패키지에 ‘無첨가물’을 강조한다. 베트남 부모에 비해 아이의 건강에 미치

는 영향에도 관심이 높기 때문에 이에 대하여 식품을 섭취함으로써 얻을 수 있는 효과를 인

지할 수 있도록 하고 이에 맞춰 어린이에게 좋기로 대중적으로 유명한 칼슘과 비타민D 등의

기능성 성분을 첨가한다. 또한 식품의 구매 용이성을 중요하게 생각하기 때문에 유통 채널을
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다양화하여 쉽게 구매할 수 있도록 한다(연구결과: 표 66).

¡ 베트남 부모는 원산지 표기가 명확하고 천연 식재료를 사용하며 첨가물이 없는 식품을 구

매하려고 하기 때문에 제품 및 식재료의 원산지를 명확하게 표기하도록 한다. 한국식품은 베

트남 부모에게 건강해지고 영양이 높고 위생적인 식품으로 인식되고 있기 때문에 제품의 이

름에 베트남어만이 아닌 한국어를 함께 사용하여 한국식품임을 한 눈에 인지할 수 있도록 하

는 패키지 디자인을 제안한다. 또한 식품을 섭취함으로써 아이가 긴장을 풀 수 있고 기분을

북돋아주는 제품을 선호하기 때문에 제품이 음식의 기능뿐만 아니라 놀 거리가 될 수 있도록

떡볶이를 캐릭터나 알파벳 모양으로 해서 재미를 추구할 수 있게끔 한다. 또한 식품과 함께

작은 딱지나 장난감 등이 함께 제공되어 있는 형태이며 자극적이지 않은 맛의 어린이용 식품

을 제안한다(연구결과: 표 66).

¡ 중국은 베트남보다 전반적으로 관능평가에 따른 메뉴 선호도가 높게 나타났다. 김치볶음밥

의 선호도가 가장 높았고 구매의도는 김치볶음밥과 간장떡볶이 순으로 나타났다. 중국 부모

는 어린이용 식품 선택 시 식품에 첨가물이 없고 천연식재료를 사용하는 것을 매우 중요하게

여기며 아이의 건강을 유지하는 것을 주요 동기로 나타났다. 또한 어린이용 식품 선택에 위

생/안전과 영양균형이 중요 식품 선택 관련요인으로 나타나, 무첨가 웰빙식품 컨셉으로 홍보

를 진행해야 할 것으로 판단된다. 특히, 중국 소비자는 자국 음식에 대한 안전성이 떨어진다

고 인지하며 신뢰도가 낮기 때문에 안전하고 위생적인 식품에 대한 요구도가 높으므로,

HACCP 등의 위생 안전 인증마크를 획득하여 제품의 신뢰를 높인다. 또한 중국 부모는 지인

추천에 의해 어린이용 식품을 구매하는 것으로 조사되어 구전마케팅(WOM)을 실시하고 기존

의 소비자가 추천한 신규 소비자에 대해서는 구매 시 기존 소비자에게 부여하는 혜택을 제공

한다. 시식 행사도 중요한 홍보 방법으로 꼽혀 일단 소비자가 제품을 접해볼 수 있는 기회를

마련해야 하며, 대형마트에서 주로 어린이용 식품을 구입하므로, 대형마트에서의 시식행사를

통해 신규 고객을 유치하도록 한다(연구결과: 표 28, 표 62, 표 64, 표 93).

¡ 베트남 역시 김치볶음밥의 선호도가 가장 높았고 구매의도는 김치볶음밥과 간장떡볶이 순

으로 나타났다. 베트남 부모는 어린이용 식품 선택 시 정확한 원산지 표기를 매우 중요하게

여기며 무첨가물과 천연 식재료 사용을 주요 식품 구매 동기로 나타났다. 또한 어린이용 식

품 선택 시 영양균형과 위생/안전, 품질이 중요 식품 구매 관련요인으로 나타나, 영양적으로

균형 잡힌 고품질 한식 컨셉으로 홍보를 진행해야 할 것으로 판단된다. 또한 베트남 부모는

어린이용 식품 구매 시 인터넷과 SNS에 의해 큰 영향을 받는 것으로 조사되어 온라인 구전

(e-WOM)마케팅을 적극적으로 실시한다. 시식 행사도 중요한 홍보 방법으로 꼽혀 일단 소비

자가 제품을 접해볼 수 있는 기회를 마련해야 하며, 대형마트에서 주로 어린이용 식품을 구입

하므로, 대형마트에서의 시식행사를 통해 신규 고객을 끌어들인다(연구결과: 표 28, 표 62, 표

64, 표 93).

(나) 대상별 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ 대상별로 소비자를 Segmentation-Targeting-Positioning한 결과는 그림 65와 같다.
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그림 65. 대상별 고객 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ 전체 부모는 어린이용 식품 선택 시 첨가물이 함유되지 않은 천연식재료에 대한 중요도가

높았으며, 아이의 건강을 유지하는 것을 식품 선택 주요 동기로 꼽았다. 또한 위생/안전과 영

양균형이 어린이용 식품 선택 요인으로 나타나, 안전하고 위생적인 식품에 대한 요구도가 높

았다. 따라서 HACCP 등의 위생 안전 인증마크를 획득하여 제품의 신뢰를 높이며, 식품의 영

양에 대한 정확한 표기와 칼슘 등 어린이에게 이로운 성분의 함유를 강조하도록 한다. 또한

제품의 패키지 구성 시 천연잉크를 사용하고 생분해성 패키지를 사용하여 유기농 제품의 이

미지와 함께 친환경적인 상품의 이미지를 인지할 수 있도록 한다. 시식 행사가 중요한 홍보

방법으로 꼽혀 일단 소비자가 제품을 접해볼 수 있는 기회를 마련해야 하며, 대형마트에서 주

로 어린이용 식품을 구입하므로, 대형마트에서의 시식행사를 통해 신규 고객을 유치하도록

한다(연구결과: 표 62, 표 64, 표 93, 표 66).

¡ 부모와 어린이 소비자의 관능평가 시 고추장떡볶이가 유의한 차이를 보였는데 어린이 소비

자의 고추장떡볶이의 비선호이유는 맵다가 압도적인 응답률을 나타내어 어린이를 위한 제품

의 경우 맵기의 조절이 필요한 것으로 판단되나 부모 소비자는 간장떡볶이보다 고추장떡볶이

를 더욱 선호하였으며 구매의도도 높기 때문에 제품의 매운맛을 등급별로 만들어 순한 맛, 매

운 맛 두 가지 제품의 생산을 제안한다. 또한 떡볶이 떡 자체의 물성상 쫄깃쫄깃한 식감으로

인하여 저작능력이 약한 어린이들에게는 씹기 힘들다는 의견이 다수 제시되었으므로, 어린이

를 위한 떡볶이 제조 시 쌀가루와 밀가루의 비율을 조정하여 더 부드러운 식감의 떡으로 제

공해야 한다(연구결과: 표 58, 표 66).

¡ 메뉴에 대한 모든 선호도는 베트남보다 중국 어린이에게서 더 높게 나타났고 남자 어린이

보다 여자 어린이에게서 더 높게 나타났다. 또한 연령이 높아질수록 선호도가 높아지는 경향

을 보였고 10세 이상의 어린이에게서는 더욱 선호도와 구매의도가 높게 나타났다. 베트남과

중국의 맞벌이 부부의 증가로 인해 어린이들이 혼자서 식사를 챙기는 경우도 많아지고 있으

며, 10세 이상의 어린이는 스스로 구매력이 있기 때문에 어린이를 대상으로 한 눈높이를 맞

춘 마케팅도 필요할 것으로 판단된다. 어린이는 주변 또래 친구의 구매에 큰 영향을 받으며

유행에 민감하기 때문에 각 국에서 인기가 높은 캐릭터나 한류스타를 연계한 제품이나 제품
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구매 게임 아이템 온라인 쿠폰 등을 지급하는 등의 어린이에게 특화된 마케팅을 통해 접근하

는 것이 필요하다. 또한 한식 어린이 메뉴를 선택하는 이유로 부모는 영양 균형을 가장 중시

했으나 어린이는 모양과 색, 선호하는 메인 식재료와 식재료의 다양성에 의해 선택한다는 의

견을 보여 식품의 외관뿐만 아니라 제품의 디자인, 식재료의 선택을 중시하여 제품을 생산해

야 할 것으로 판단된다(연구결과: 표 15, 표 68).

(다) 한국산 식품 섭취빈도별 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ 한국산 식품 섭취빈도별로 소비자를 Segmentation-Targeting-Positioning한 결과는 그림

66과 같다.

그림 66. 한국산 식품 섭취빈도별 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ 전체 부모 소비자를 한국산 식품 섭취 빈도에 따라 두 그룹으로 나누어 식품구매동기를 7

점 Likert 척도로 조사한 결과, 한국산 식품 섭취 저빈도 소비자는 식품에 첨가물이 없다(6.52

점)>식품에 천연 식재료를 사용한다(6.50점)>나의 아이를 건강하게 유지하도록 해준다(6.36

점) 순으로 고빈도 소비자는 식품은 천연 식재료를 사용한다(6.60점)>식품에 첨가물이 없다

(6.57점)>식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야 한다(6.49점) 순으로 높게 나타났다. 소

비자별 응답의 평균차이가 크게 나타난 항목은 저빈도 소비자에게서는 내 아이의 피부, 치아,

머리카락, 손톱 등에 좋다(0.29점)>내 아이를 기분 좋게 만든다(0.21점)>식품이 비싸지 않다

(0.20점) 순으로 고빈도 소비자보다 점수가 높았다. 고빈도 소비자는 저빈도 소비자에 비해

식품에 영양소가 풍부하다(0.29점)>식품의 맛이 좋다(0.28점)>식품이 좋은 질감을 가진다(0.24

점) 순으로 식품 구매 시 영향을 받는 것으로 나타났다.

¡ 전체 소비자에게서 큰 차이 없이 첨가물이 없고 천연 식재료를 사용한 식품을 중시하는 것

으로 나타나 제품의 개발 방향을 파악할 수 있다. 한국산 식품 섭취 저빈도 소비자는 한국

식품을 자주 섭취하지 않고 식품의 가격을 중시하기 때문에 유통채널 중 인터넷 쇼핑몰을 통

해 최초 구매 소비자나 장기간 거래 내역이 없는 소비자를 대상으로 쿠폰이나 포인트 및 덤

증정 행사 등의 혜택을 부여한다. 한국식품 고빈도 섭취 소비자는 한국식품에 대한 만족도가

높을 뿐만 아니라 원산지 표기를 중시하기 때문에 명확한 원산지 표기와 함께 한국식품이라
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는 것을 한 눈에 알아볼 수 있도록 하는 패키지 디자인을 제안한다. 또한 영양의 균형을 맞

추어 다양한 영양소가 제품 내에 함유될 수 있도록 식재료의 다양성을 높인다.

¡ 한국산 식품 섭취 저빈도 그룹은 김치볶음밥에 대한 선호도가 높았고 간장떡볶이와 고추장

떡볶이가 그 다음 순으로 나타났다. 저빈도 그룹은 어린이용 식품 구매나 HMR 구매 시 위생

을 가장 중시하는 것으로 나타나 높은 위생관리와 신뢰할만한 위생안전 인증마크가 필수적이

라고 판단된다. 또한 식품 선택 요인으로 맛을 중시하는 것으로 나타나, 어린이 한식 HMR

개발 시 현지인의 입맛을 고려해야 할 것으로 판단된다. 구매 영향을 받는 정보 매체로는 인

터넷/SNS가 다소 높은 비중을 차지하는 점을 감안하여 회사의 홈페이지를 포함한 다양한 매

체를 통해 식품의 안전한 생산 공정을 투명하게 홍보하여 신뢰를 높이도록 한다. 한국산 식

품 섭취 저빈도 그룹은 어린이용 식품 구매 지인의 추천에 의해 크게 영향을 받기 때문에 구

전마케팅(WOM)이 잘 이루어지도록 신규 고객을 창출한 기존 고객에게 다양한 혜택을 주는

프로모션을 만들도록 한다. 또한 식품박람회와 대형마트에서 시식을 통해 제품을 접해볼 수

있도록 한다(연구결과: 표 69, 표 70, 표 71, 표 72).

¡ 한국산 식품 섭취 고빈도 그룹은 저빈도 그룹에 비해 간장떡볶이의 구매의도와 고추장떡볶

이의 기호도와 충성도가 유의하게 높게 나타났다. 기호도가 높게 나타났으나 HMR과 어린이

용 식품 구매 가장 중요한 요인을 영양균형이라고 응답하였기 때문에, 떡볶이 같은 경우는 탄

수화물 외에 쇠고기나 야채 등을 추가하여 여러 영양소의 영양의 균형이 잘 맞을 수 있도록

제품을 보완한다. 또한 어린이식품을 대형마트 외에도 수입식품 전문 취급 마트에서 자주 구

입하므로 유통 경로를 확대해야 한다(연구결과: 표 69, 표 70, 표 71, 표 72).

(라) HMR 선호도별 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ HMR 선호도별로 소비자를 Segmentation-Targeting-Positioning한 결과는 그림 67과 같다.

그림 67. HMR 선호도별 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ 전체 부모 소비자를 HMR 만족도에 따라 두 그룹으로 나누어 식품구매동기를 7점 Likert

척도로 조사한 결과, 저만족도 소비자는 식품에 첨가물이 없다(6.47점)=식품은 천연 식재료를
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사용한다(6.47점)>식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야 한다(6.33점) 순으로 고만족도

소비자는 식품은 천연 식재료를 사용한다(6.62점)>식품에 첨가물이 없다(6.60점)>식품의 원산

지 표기가 정확하게 명시되어야 한다(6.49점) 순으로 순위에는 약간의 차이를 보였으나 가장

중시하는 항목이 30개 중 위의 3개로 동일하게 나타났다. 소비자별 응답의 평균차이가 크게

나타난 항목은 저만족도 소비자에게서는 식품이 좋은 질감을 가진다(0,16점)과 식품의 냄새가

좋다(0.03점)의 항목에서만 고만족도 소비자보다 점수가 높았다. 고만족도 소비자는 저만족도

소비자에 비해 내 아이가 어렸을 때부터 먹던 것이어야 좋다(0.44점)>내 아이에게 친숙하다

(0.34점)>비타민과 무기질이 많이 포함되어 있다(0.29점) 순으로 식품 구매 시 영향을 받는

것으로 나타났다.

¡ HMR 선호도 저만족도 그룹은 관능평가 결과 메뉴에 대한 선호도는 타 그룹에 비해 높지

않았다. HMR 선호도 저만족도 그룹은 식품 구매 시 위생 및 안전을 가장 중요하게 생각하고

영양균형을 중시하기 때문에 쇠고기나 야채 등을 추가하여 여러 영양소의 영양의 균형이 잘

맞을 수 있도록 제품의 원재료를 개선한다. 또한 패키지 내 식재료 원산지를 모두 공개하며,

홈페이지 내 제품 생산 공정을 공개하여 믿고 먹을 수 있는 식품임을 강조한다. 또한 식품

원재료에 대하여 중요하게 생각하므로, 원재료의 품질 뿐만 아니라 외관까지 고려하도록 한

다. 즉, 파프리카, 브로컬리 등 다양한 색깔의 식재료를 추가 사용하여 식품 외관에 대한 선호

도를 상승 시킬 수 있어야 한다. 또한 한국의 음식이 안전하다는 인식을 통해 선호하지 않는

HMR 제형의 식품이더라도 거리낌 없이 받아들일 수 있도록 원산지를 반드시 표기하고

HACCP과 같은 위생 안전마크를 획득한다. 또한 지인의 추천과 시식행사에 의해 영향을 많

이 받기 때문에 제품의 위생과 안전, 영양에 초점을 맞추어 구전 마케팅(WOM)을 확대한다

(연구결과: 표 75, 표 76, 표 77, 표 78).

¡ HMR 선호도 고만족도 그룹은 저만족도 그룹에 비해 모든 메뉴의 기호도와 충성도가 유의

하게 높게 나타났다. 메뉴에 대한 기호도가 높기 때문에 무료 시식·시연 행사 및 가격 할인

행사를 통한 활발한 프로모션 전략을 시행하여 1차적으로 제품 및 브랜드를 알려 시장을 확

대하는 것을 추천한다. 어린이용 식품 구매 판매원의 제품설명에 따라서도 영향을 받기 때문

에 판매 직원에 대한 제품 교육을 실시하며, 단순한 시식이 아니라 체험 행사나 퀴즈 같은 형

태의 참여할 수 있을 만한 1회성 이벤트를 열어 제품 자체에 대한 인식을 높일 수 있도록 해

야 한다. 구체적으로 부모와 어린이 대상 무료 영양 교육을 실시하여, 판매하는 HMR 제품이

영양적으로 균형 잡힌 식사라는 것을 간접적으로 홍보해야 한다. 또한 제품 광고 홍보 시에

도 시리즈 광고물로 제작하여 우선 영양 균형 잡힌 식사를 강조하며, 그 이후 편의성을 강조

한 내용의 홍보물을 제작하도록 한다(연구결과: 표 75, 표 76, 표 77, 표 78).

(마) 자녀수별 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ 자녀수별로 소비자를 Segmentation-Targeting-Positioning한 결과는 그림 68와 같다.
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그림 68. 자녀수별 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ 전체 부모 소비자를 자녀수에 따라 세 그룹으로 나누어 식품구매동기를 7점 Likert 척도로

조사한 결과, 자녀수가 1명인 소비자는 식품은 천연 식재료를 사용한다(6.63점)>식품에 첨가

물이 없다(6.61점)>식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야 한다(6.42점) 순으로 높게 나

타났고 자녀수가 2명인 소비자는 식품에 첨가물이 없다(6.36점)>식품은 천연 식재료를 사용

한다(6.33점)>식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야 한다(6.31점) 순으로 높게 응답하여

위의 두 그룹은 우선순위 3항목이 같은 것으로 나타났다. 자녀수가 3명인 소비자는 식품에

첨가물이 없다(6.89점)=식품은 천연 식재료를 사용한다(6.89점)>내 아이가 평소에 주로 먹던

것이다(6.56점) 순으로 높게 나타났다.

¡ 자녀수가 1명인 그룹은 세 가지 메뉴 중 김치볶음밥의 선호도와 구매의도가 가장 높게 나

타났으며 적정가격(3625.18원)도 높게 측정되었다. 한 자녀 가정이 많아지고 중국은 소황제의

개념이 생기는 만큼 자녀의 식품 구매 가격을 중요하게 생각하지 않는 경향을 보인다. 또한

아이의 기호를 고려하는 그룹으로 부모 소비자 외에 어린이 소비자에게도 특화된 마케팅을

추천한다. 구체적으로 백화점이나 마트 문화센터 내 어린이 요리 강좌를 개최하여, 어린이 대

상 체험형 시연 행사를 진행한다. 또한 유기농 인증 마크를 획득하여 원재료에 대한 안전성

을 높이도록 한다(연구결과: 표 81, 표 82, 표 83, 표 84).

¡ 자녀수가 2명인 그룹은 메뉴에 대한 적정가격도를 낮게 측정하는 결과를 보였고 HMR과

어린이용 식품 구매 모두에 있어 가격을 중요하게 고려하는 경향을 보였기 때문에 할인 행사

와 특가 상품을 선호 프로모션으로 꼽았다. 이 그룹은 가격에 대한 민감성이 가장 높으나 단

순히 가격만을 낮출 경우 제품 품질이 낮아 질 수도 있으므로, 제품 품질 유지 후 가격을 조

금 더 높게 책정하고 싶을 때에는 캐릭터 등을 활용한 패키지 구성을 통해 어린이 소비자의

호응도를 높일 수 있도록 한다. 또한 구매가 용이하여야 한다고 응답하였으므로 유통의 채널

을 다양화하는 것을 추천한다. 어린이용 식품 구매 영향을 받는 정보 매체는 인터넷/SNS에

높은 응답을 보여 식품 구매 시 중요 요인으로 생각하는 영양균형과 위생, 기능성 성분을 강

조하는 온라인 마케팅 혹은 교육 프로그램에 대한 어플리케이션을 제작하여 활용함이 적절할

것으로 판단된다. 또한 어린이용 식품의 기능성 성분에 대한 중요도가 높으므로, 칼슘이나 비

타민 D 등의 영양제를 패키지 내 따로 추가하여, 식후 혹은 식전에 섭취할 수 있도록 한다
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(연구결과: 표 81, 표 82, 표 83, 표 84).

¡ 자녀수가 3명인 그룹 역시 제품의 가격적 혜택에 관한 프로모션을 선호하는 것으로 조사되

었다. 세 가지 메뉴를 한 세트로 엮어 2+1과 같은 덤 증정행사를 실시하여 제품을 접해볼 수

있는 기회를 증가시켜 친숙함을 상승 시켜야 한다. 또한 다자녀로 인하여 식품 가격과 양에

민감하므로, 겉포장을 줄인 실속상품을 출시하여야 한다. 식품 구매 신문과 잡지, 식품 박람회

를 통하여 제품에 대한 정보를 얻는 경향이 있으므로 박람회를 통해 시식행사를 진행하고 팜

플렛을 배부하는 것도 효과적인 프로모션이 될 것이라고 판단된다(연구결과: 표 81, 표 82, 표

83, 표 84).

(바) 식품 선택 동기에 따른 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ 식품 선택 동기 군집에 따른 소비자를 Segmentation-Targeting-Positioning한 결과는 그림

69와 같다.

그림 69. 식품 선택 동기에 따른 Segmentation-Targeting-Positioning

¡ 전체 부모 소비자를 식품에 대한 관심에 따라 세 그룹으로 나누어 식품구매동기를 7점

Likert 척도로 조사한 결과, 무관심형 소비 소비자는 나의 아이를 건강하게 유지하도록 해준

다(5.56점)>식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야 한다(5.48점)>식품에 영양소가 풍부하

다(5.44점) 순으로 높게 나타났고 익숙한 식품을 구매하는 소비자는 식품에 첨가물이 없다

(6.81점)=식품은 천연 식재료를 사용한다(6.81점)>식품의 원산지 표기가 정확하게 명시되어야

한다(6.57점) 순으로 높게 응답하였다. 고관심형 소비자는 식품은 천연 식재료를 사용한다

(6.77점)>식품에 첨가물이 없다(6.76점)>식품에 인공적인 재료를 사용하지 않는다(6.62점) 순

으로 높게 응답하였다.

¡ 식품 선택에 있어 관심이 없는 무관심형 그룹은 세 가지 메뉴 중 김치볶음밥의 선호도가
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가장 높게 나타났고, 고추장떡볶이의 구매의도가 가장 높은 것으로 나타났다. 식품 선택 무관

심형에는 베트남 부모의 분포비율이 높았으며, 한식을 섭취한 경험이 적고 HMR 선호도가 낮

은 경향을 보였다. 이 세분시장은 무료 시식 행사나 가격 할인 행사를 통해 어린이 한식

HMR 제품을 접하는 기회를 증가시켜야 하며, 부모의 식품 선택 동기가 낮으므로 어린이의

식품 선택 동기를 높이기 위한 전략을 구축해야 한다. 이를 위해 어린이의 선호도가 높은 캐

릭터 등을 이용하여 패키지를 구성하며, TV나 라디오 등을 통한 광고매체를 통해 해당 상품

에 대한 정보 노출 빈도를 높이는 것이 필요하다. 또한 맥도날드의 해피밀 세트와 같이 제품

과 함께 인기캐릭터 장난감을 포함하여 어린이의 식품 선택 동기 요인을 높여야 한다(연구결

과: 표 98, 표 99).

¡ 식품 선택에 있어 익숙한 식품을 구매하는 그룹은 세 가지 메뉴 중 김치볶음밥에 대한 선

호도와 구매의도가 가장 높게 나타났다. 이 세분시장은 어린이 식품 구매 시 같은 상품을 구

매하는 비율이 가장 높은 것으로 나타나, 상품에 대한 충성도를 높이기 위해 영양 우수성 홍

보 및 타 상품과의 차별성을 강조하는 전략을 구축해야 한다. 또한 현재 중국과 베트남에서

는 위생 안전마크를 획득한 어린이 한식 HMR 상품이 부재하므로 반드시 위생 안전마크를

획득을 통한 품질 관리를 구축해야 한다. 또한 이 세분시장은 구입하는 것만 지속적으로 구

입하는 경향이 있으므로 무료 시식 행사나 사은품 증정 행사를 통해 소비자에게 접근 할 수

있는 기회를 증가시켜야 한다(연구결과: 표 98, 표 99).

¡ 식품 선택에 있어 관심이 높은 그룹은 세 가지 메뉴 중 김치볶음밥에 대한 선호도와 구매

의도가 가장 높게 나타났다. 이 세분시장은 식품에 대한 관심이 높으므로 식품 자체의 안전

성 및 원산지 안전성을 강조해야 하며, 영양 강화제품(Ca, Vit. D, 유산균 등) 개발이 가능하

다. 또한 DIY kit 등이 포함된 제품으로 어린이의 흥미유발과 구매동기를 이끌어 줄 수 있

을 것이다(연구결과: 표 98, 표 99).
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(2) 해외시장 진입 전략 마련

(가) 국가별 연구전략

그림 70. 국가별 연구 전략

¡ 표 28에서 제시한 바와 같이 인지도와 선호도가 가장 높은 비빔밥을 STEP 1 메뉴로 제시

하였다. 최근 중국 내 채식의 선호도가 높아지고, 표 41에 제시한 바와 같이 ‘다양한 식자재의

활용’이 중요한 속성으로 도출되었으므로, 표 27에서 제시한 바와 같이 중국소비자들이 선호

하는 야채류인 버섯과 시금치, 양념류로는 간장을 사용한 다양한 식재료로 구성한 레시피가

적합하다.

¡ 불고기는 중국소비자들에게 인지도와 선호도가 높게 나타나며, 현재 중국 내 한식당 메뉴에

가장 많이 자리잡고 있는 고기류와 덮밥류에도 활용이 가능하므로 단기간 내에 활용이 가능

한 STEP1 메뉴로 적합하다. 또한 현재 개발기술로도 불고기의 HMR시장용 테이크아웃 형

제품 개발이 가능하므로 최근 나타난 중국소비자의 간편성을 추구하는 트렌드에도 활용이 가

능하다.

¡ 고추장떡볶이는 중국소비자들에게 인지도와 선호도가 높게 나타나며, 최근 중국내의 한식분

식점과 떡볶이 테이크아웃 전문점의 선호도와 요구도가 증가하고 있으므로 STEP1 메뉴에 적

합하다. 하지만 한식 어린이메뉴에 있어서 ‘저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용＇의 중

요도와 수행도가 높게 나타나, 이를 고려한 레시피를 제 2협동과제에서 개발하였다.

¡ 냉면은 표 29에서 제시한 바와 같이 인지도와 선호도가 높으나 상대적으로 섭취요구도가
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낮아 단기적인 STEP1 전략메뉴로 적합하다. 섭취요구도의 경우 그림 48에 제시한 바와 같이

중국소비자들이 ‘저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용’속성을 가장 중요하고 수행도도 높

다고 응답한 것과 연관이 있는 것으로 판단된다. 또한 중국소비자들은 어린이 소비자의 영양

분 섭취와 ‘조미료나 화학첨가물질 무첨가’의 속성 또한 중요하게 생각하므로, 이에 따라 레시

피 내 조미료나 첨가물 양을 조절해야 한다.

¡ 김밥은 간편성을 추구하는 경향이 높게 나타나는 중국소비자들에게 인지도가 높으며 섭취

요구도가 가장 높은 메뉴이다. 또한 최근 중국내의 한식분식점의 선호도와 요구도가 증가하

고 있으므로 단기적인 STEP1의 메뉴에 제시하였다. 하지만 그에 비해 상대적으로 낮은 선호

도를 보여 중국소비자들의 입맛에 맞는 김밥 레시피가 필요한 실정이며, 표 41에 제시한 바

와 같이 중국 소비자들에게 ‘음식의 색과 모양’, ‘어린이에게 적합한 음식의 양’이 중요도가 높

은 속성으로 도출되었으므로 선호도를 높일 수 있는 외관과 양 조절이 필요하다. 이에 따른

중장기적인 개선이 필요하므로 개발이 필요한 중장기적인 STEP2의 메뉴로도 이를 제시하였

다.

¡ 간편성을 선호하는 중국소비자의 요구도를 바탕으로 주먹밥의 섭취요구도가 높게 나타났지

만 그에 비해 인지도와 선호도는 상대적으로 낮게 나타났다. 이에 선호도가 높은 식재료인

소고기, 닭고기, 새우, 버섯을 활용한 레시피가 필요하며, 음식의 인지도를 높일 수 있는 프로

모션 전략이 필요하여 중장기메뉴로 제시하였다.

¡ 갈비탕과 갈비구이의 경우 섭취요구도와 선호도가 높게 나타나 유망한 한식메뉴로 적합하

지만, 이에 반해 인지도가 낮게 나타나 표 28에서 제시한 바와 같이 ‘무료 샘플 제공 및 시

식’, ‘매체를 이용한 홍보(TV,신문 등)’ 등의 인지도를 높일 수 있는 프로모션 전략이 필요하

여 중장기메뉴로 제시하였다.

¡ 죽은 섭취요구도가 높으며 중국소비자들이 가장 선호하는 조리법인 ‘끓이기’와 적합하며 선

호도가 높은 식재료인 소고기, 닭고기, 생선류, 새우, 버섯 등을 이용한 다양한 레시피를 활용

할 수 있다. 또한 죽은 그림 48에 제시된 바와 같이 중국 소비자들이 중요도와 수행도 모두

높다고 응답한 ‘조미료나 화학첨가물질 무첨가’, ‘저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용’의

속성을 모두 만족시킬 수 있는 메뉴이다. 하지만 인지도와 선호도가 낮아 이에 따른 중국소

비자들이 선호하는 식자재를 이용한 레시피 개발과 프로모션 전략이 필요하여 유망한 중장기

메뉴로 제시하였다.

¡ 표 30에서 제시한 바와 같이 인지도, 선호도, 섭취요구도 모두 가장 높은 김밥을 단기

(STEP1), 중장기(STEP2) 전략메뉴 모두에서 가장 유망한 한식 어린이메뉴로 제시하였다. 농

수산물유통공사에서 2010년 실시한 한식 인지도-만족도 조사에서도 가장 높은 인지도와 만족

도를 보인 김밥은 그림 3에 제시한 바와 같이 중요도-수행도가 모두 높게 도출된 ‘편의성’의

속성과도 연결되었다. 또한 KOTRA에 따르면 김밥은 베트남에서 건강에 좋고 영양가 높은

음식으로 알려져 인기가 많은 메뉴로 조사되었다. 이는 최근 안전성과 위생을 고려하는 베트

남소비자들의 소비 트렌드와도 적합하다.

¡ 비빔밥의 경우 인지도와 섭취요구도가 높으며, 웰빙음식과 채소에 대한 관심이 높아진 베트
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남 소비자에게 적합한 메뉴이다. 하지만 상대적으로 선호도가 낮아 베트남소비자들이 한식을

비선호 하는 가장 큰 이유인 ‘매운맛’을 줄이고, 베트남소비자들이 가장 선호하는 양념인 간장

을 베이스로 한 비빔밥이나 선호하는 식재료인 소고기, 새우, 버섯등을 활용한 비빔밥 레시피

가 적합하다.

¡ 육류에 대한 전반적인 선호도가 높으며 ‘굽기’의 조리법을 선호하는 베트남소비자들에게 인

지도와 선호도, 섭취요구도가 모두 높은 갈비구이는 유망한 한식 메뉴이다. 2010년 시행한 조

사 결과, 베트남 내 한식당 메뉴별 분포상 고기구이가 38.4%로 이미 많은 비율을 차지하고

있어 인기가 많은 메뉴로 판단된다.

¡ 그림 49에서 제시한 바와 같이 ‘다양한 식자재 활용’과 ‘음식의 색과 모양’ 속성을 중요하게

생각하며 수행도 또한 높게 나타난 베트남소비자들에게 잡채는 보통 이상의 인지도, 선호도,

섭취요구도를 보였다. 또한 베트남소비자에게 선호도가 높은 식재료인 소고기, 버섯, 시금치를

이용한 레시피를 활용할 수 있으며, 선호도가 높은 양념류인 간장의 활용도가 높다.

¡ 표 30에서 제시한 바와 같이 죽에 대한 인지도와 섭취요구도가 높게 나타났다. 또한 죽은

베트남 소비자에게 선호도가 높은 식재료인 소고기, 닭고기, 새우, 버섯 등을 이용한 다양한

레시피를 활용할 수 있다. 또한 죽은 그림 48에 제시된 바와 같이 중국 소비자들이 중요도와

수행도 모두 높다고 응답한 ‘조미료나 화학첨가물질 무첨가’, ‘저자극적인(맵거나 짜지 않은)

양념 사용’의 속성을 모두 만족시킬 수 있는 메뉴이다. 하지만 선호도가 낮아 이에 따른 중국

소비자들이 선호하는 식자재를 이용한 레시피 개발이 필요하며, 편의성의 중요도와 수행도가

높았던 베트남소비자들을 타켓으로 한 마케팅 전략이 필요할 것으로 판단된다.

¡ 2010년 농수산물유통공사에서 베트남소비자를 대상으로 실시한 한식 인지도-만족도 조사

결과, 탕/찌개류 중 삼계탕에 대한 만족도가 가장 높게 나타났다. 또한 김미혜(2011)의 조사

결과 ‘삼계탕을 먹으면 건강이 좋아지는 것 같다’ ‘삼계탕과 인삼은 건강에 좋다’ 등 삼계탕에

대한 건강한 속성을 인지하는 의견이 조사되어 건강성 식품에 대한 요구도가 높은 베트남 소

비자들에게 유망한 한식 메뉴이다. 하지만 표 30에서 제시한 바와 같이 삼계탕은 섭취요구도

와 선호도는 높지만 인지도는 낮은 실정이다. 베트남소비자들이 중요하게 생각한 ‘무료 샘플

제공 및 시식‘, ‘매체를 이용한 홍보(TV, 신문 등)’, ‘식품관련 박람회 참여＇등의 프로모션의

방법을 이용하여 인지도를 높여야 한다.

¡ 그림 49에서 제시한 바와 같이 베트남 소비자들에게 높은 중요도와 수행도를 보인 ‘편의성’

과 ‘어린이에게 적합한 음식의 양’의 속성을 만족시킬 수 있는 주먹밥은 상대적으로 높은 섭

취요구도를 보였으나, 상대적으로 낮은 인지도와 선호도를 보였다. 베트남소비자들이 선호하

는 식재료인 소고기, 새우, 버섯을 이용한 다양한 레시피가 필요하며, 특히 영양을 생각한 건

강식 주먹밥 레시피 개발이 필요하다. 또한 베트남소비자들이 중요하게 생각한 ‘무료 샘플 제

공 및 시식‘, ‘매체를 이용한 홍보(TV, 신문 등)’, ‘식품관련 박람회 참여＇등의 프로모션의 방

법을 이용하여 인지도를 높여야 한다.

¡ 베트남소비자들이 선호하는 식재료인 닭고기와 감자, 간장을 사용하며 선호하는 조리법인

찌기의 방법을 이용하여 조리하는 닭찜의 경우 섭취요구도는 높으나 상대적으로 인지도와 선
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호도가 낮은 실정이다. 인지도를 높일 수 있는 중장기적인 마케팅 전략이 필요하며, 베트남소

비자들에게 높은 중요도와 수행도를 보인 ‘저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념 사용’,’어린이에

게 적합한 음식의 양’등 속성을 적용한 레시피를 개발해야 한다.

(나) 한식당방문빈도별 전략

그림 71. 한식당 방문 빈도별 전략

¡ 김밥의 경우 한식당 Heavy User에게 가장 높은 인지도, 선호도 및 섭취요구도를 보였으므

로 단기적으로 가장 유망한 한식메뉴이다. 또한 표 32에 제시한 바와 같이 한식당 Heavy

User가 주로 선호하는 식재료인 소고기, 버섯, 시금치 등을 사용하며, 중요도-수행도 분석 결

과 높은 점수로 나타난 ‘다양한 식자재 활용’의 속성의 활용이 가능함으로 가장 유망한 한식

메뉴로 판단된다.

¡ 단기적 타겟으로 설정 가능한 한식당 Heavy User의 경우 냉면에 높은 선호도와 인지도를

보여 유망한 한식메뉴로 판단된다. 또한 한식당 Heavy User에게는 ‘다양한 레시피 활용’에

대한 중요도와 수행도가 크게 나타나 차게 먹는 독특한 방식의 냉면에 높은 섭취요구도를 보

일것으로 판단된다. 하지만 한식당 Heavy User의 중요도-수행도 분석결과 높게 나타난 중요

속성인 ‘저자극적인(맵거나 짜지 않은) 양념의 사용’, ’조미료나 화학첨가물질 무첨가＇를 고려

하여 레시피를 활용해야 한다.

¡ 표 35, 36, 37에 제시된 바와 같이 한식당 Heavy User에게 갈비탕의 섭취요구도가 높게 나

타났으며, 한식당 Heavy User가 선호하는 식재료인 소고기와 선호하는 조리법인 ‘끓이기＇의

레시피 활용이 가능하다. 하지만 상대적으로 갈비탕의 인지도는 낮게 나타났다. 그러나 한식

당을 자주 방문하는 한식당 Heavy User에게는 인지도보다는 섭취요구도와 선호도가 높은 메

뉴가 유망할 것으로 판단된다.

¡ 한식당 Light User에게는 비빔밥의 인지도와 선호도, 섭취요구도가 높게 나타났다. 또한 비

빔밥은 한식당 Light User들이 가장 선호하는 식재료인 소고기, 새우, 버섯, 간장 등의 식재

료를 활용한 다양한 레시피 활용이 가능하다. 또한 한식당 Light User에게 ‘저 자극적인(맵거

나 짜지 않은) 양념 사용’의 속성의 중요도-수행도가 높게 나타나 이를 고려한 양념 레시피

조절이 필요하다. 또한 한식당의 방문 빈도가 적은 한식당 Light User들을 위한 새로운 메뉴

구성을 제안해야 한다.
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¡ 표 35, 36, 37에 제시된 바와 같이 한식당 Light User에게 닭찜의 섭취요구도는 높은 것으

로 나타났으며 선호도도 평균 이상으로 높게 나타났다. 또한 선호하는 식재료인 닭고기와 감

자, 간장의 활용이 가능하며 선호하는 조리법인 ‘찌기＇에 적합하다. 하지만 닭찜에 대한 인지

도가 상대적으로 낮게 나타나 한식당 Light User에게 중요한 속성으로 나타난 ‘무료 샘플 제

공 및 시식‘, ‘매체를 이용한 홍보(TV, 신문 등)’을 활용하여 인지도를 높여야 한다.

¡ 표 35, 36, 37에 제시된 바와 같이 한식당 Light User에게 갈비구이의 인지도와 선호도, 섭

취요구도가 높게 조사되었다. 또한 한식당 Light User의 경우 소고기에 대한 선호도가 높으

며 굽기에 대한 선호도도 평균 이상으로 나타나 갈비구이는 한식당 Light User에게 유망한

한식 메뉴로 판단되었다.

(다) 한식당 만족도에 따른 전략

그림 72. 한식당 만족도에 따른 전략

¡ 한식당에 대한 만족도가 낮은 소비자의 경우 김밥에 대한 인지도, 선호도, 섭취요구도 모두

가장 높아 이를 단기메뉴로 제시함. 2010 한식재단 보고서에 따르면, 선진국에서 저가의 빠른

식사대용 패스트푸드의 정의가 현대식의 고급음식문화로 인지되면서 패스트푸드 점포가 젊은

소비국가에게 색다른 문화체험의 공간과 만남의 장소로 활용되는 트렌드화가 진행중이라고

한다. 이와 같은 트렌드를 반영하여 단기적으로 김밥과 같은 메뉴를 소형화된 간편식으로 포

지셔닝하고, 한식 어린이메뉴와 함께 먹을 수 있는 서브메뉴를 다양화해야 한다.

¡ 비빔밥은 섭취요구도에서는 높지 않았지만, 인지도와 선호도에서 가장 높게 나타나 한식당

에 대한 만족도가 낮은 소비자들에게 가장 친숙한 음식이므로 단기적으로는 비빔밥을 통해
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한식에 대한 접근성을 향상시켜 소비 확대가 필요할 것으로 판단된다. 이들 대상으로는 레시

피 마케팅을 통한 어린이를 위한 다양한 종류의 비빔밥을 제안하고, 책자나 요리시연회, 동영

상을 통해 배포하여 향후 섭취요구도를 향상시켜야 할 것으로 판단된다. 2010 한식재단 보고

서에 따르면, 베트남 소비자의 경우 맛과 가격이 아닌 안전성과 위생을 고려하는 것으로 조사

되었다. 특히, 다양한 식재료가 포함된 비빔밥의 경우 각각의 식재료에 대한 안전성 및 조리

과정의 위생 홍보 등이 요구되며, 이와 더불어 영양적으로 균형 잡힌 한식 식단을 제공해야

한다.

¡ 인지도, 선호도, 섭취요구도에서 전반적으로 높은 메뉴에 해당하는 갈비구이를 단기메뉴로

제시함. 특히, 2010 한식재단 보고서에 따르면 중국과 베트남에서는 고기구이를 위주로 하는

식당이 77.6%로 가장 많은 것으로 조사되어 접근성에서는 유리하나 한식당에 대한 만족도가

낮아 이를 고려한 마케팅 전략이 요구된다. 2012 해외한식당 현황조사에 따르면, 한식당의 서

비스 및 품질을 마케팅 전략으로 삼는 경우 현지 고객 비율이 상대적으로 높은 것으로 나타

나 한식 어린이메뉴개발 뿐만 아니라 인력 및 교육지원, 메뉴 및 한식당 표준화모델 제공 등

을 통해 한식당에 대한 만족도를 향상시켜 소비자들의 니즈를 충족시켜야 한다.

¡ 한식당에 대한 만족도가 낮은 소비자들의 한식 어린이메뉴 인지도, 선호도는 낮지만 섭취요

구도가 높은 죽과 삼계탕을 중∙장기 메뉴로 제시하였다. 특히, 한식 어린이메뉴의 선호하는

조리법인 ‘찌기’와 ‘끓이기’를 접목시킬 수 있는 메뉴이며, 재료에 따라 다양한 메뉴를 개발할

수 있는 죽의 경우 까다로운 어린이들의 입맛에 맞는 메뉴 개발이 가능할 것으로 보여진다.

KORTA 보고서에 따르면, 자녀가 있는 가정이 건강에 가장 신경을 쓰는 소비자층이라는 결

과가 나왔다. 이에 따라 건강한 식재료가 많이 포함된 삼계탕이 적합할 것으로 판단된다. 그

러나 한식 어린이메뉴로 개발하기 위해서는 삼계탕의 식재료 선정 시 삼의 종류 및 아이들에

게 제공될 닭의 규격 선정이 중요할 것으로 판단된다.

¡ 인지도는 가장 낮지만, 섭취요구도는 비교적 높은 닭찜은 중∙장기적으로 무료 시식과 프로

모션 행사 등과 같이 인지도를 향상시키는 전략을 통한 메뉴 개발이 요구된다. 특히 양념의

경우 고추장보다는 간장에 대한 선호도가 높으므로 소비의 대상이 아이들이라는 점을 고려하

여 맵지 않고, 제공될 닭의 적당한 크기를 정해 어린이메뉴에 맞는 닭찜을 개발하는 것이 중

요할 것으로 보인다. 또한 KOTRA보고서에 따르면, 베트남의 많은 부모는 자녀의 탄산음료

소비를 제지하고, 무탄산 음료를 권하고 있다고 한다. 이를 통해 한식 어린이메뉴와 함께 마

실 수 있는 음료(식혜, 오미자 등) 등을 이용한 한식 디저트를 개발하는 것도 필요하여, 제 2

협동 과제에서 어린이 대상 디저트 메뉴를 개발하였다.

¡ 한식당에 대한 만족도가 높은 소비자들의 인지도, 선호도가 모두 높은 한식 어린이메뉴로는

김밥, 비빔밥, 갈비구이, 냉면이 해당되어 이와 같은 메뉴에 대해서는 단기적으로 한식 어린이

메뉴 시장의 진입이 가능할 것으로 판단된다. 특히, 김밥의 경우 섭취요구도도 가장 높게 나

와 초기에는 기본 재료를 이용한 단품 메뉴로 시장 진입을 꾀하고, 자식을 위한 소비에 대해

서는 가격에 크게 민감하지 않는 점을 고려하여 향후에는 불고기, 돈가스 등 다양한 재료를

이용한 고급화 및 프리미엄 김밥 컨셉으로 포지셔닝하여 기존의 충성도가 높은 소비자들의

니즈를 지속적으로 충족시켜야 한다.
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¡ 최근 편의성을 추구하는 트렌드에 따라 인지도와 선호도에 비해 섭취요구도가 높은 죽과,

주먹밥과 같은 메뉴를 시식행사나 다양한 홍보 마케팅 전략 등을 통해 인지도와 선호도를 향

상시키고, 향후 중·장기적으로는 한식당뿐만 아니라 HMR(Home Meal Replacement)제품 형

태의 개발로 다양한 유통채널을 통하여 소비를 확대시킨다.

¡ 한식 어린이메뉴의 인지도와 선호도는 낮지만 비교적 섭취요구도가 높은 메뉴는 갈비탕인

것으로 나타나 중·장기적으로 접근할 개발 메뉴로 제시하였다. 또한, 한식당에 만족하는 소비

자들의 가장 선호하는 조리법은 ‘끓이기’>‘찌기’>‘굽기’의 순인 것으로 조사되었다. 그러나

2010 한식재단 보고서에 따르면, 중국과 베트남의 경우 대부분의 한식당이 고기류는 갈비구

이가 위주인 것으로 나타났다. 특히 한식당에 대한 만족도가 높은 소비자들의 충성도를 지속

적으로 유지시키기 위해서는 단편적인 메뉴 제공 보다는 같은 식재료로 다양한 조리법을 이

용한 메뉴개발이 요구되며, 어린이메뉴인 만큼 음식의 양, 제공할 그릇 등에 대한 차별화된

전략을 통해 실질적으로 아이들의 음식 선택 결정권을 가진 부모 소비자의 마음을 사로잡아

야 한다.

(라) 소비자 군집별 전략

그림 73. 소비자 군집별 전략

¡ 식생활라이프스타일분석을 통해 군집분석을 한 결과, 군집 1과 군집 2로 구분되었으며, 군

집 1은 안정적 편의추구형 성향을 띄고, 월 소득이 상대적으로 낮으며, 한식에 대한 인지도,

선호도와 한식당에 대한 만족도 및 충성도가 군집 2에 비해 낮은 그룹으로 특징지을 수 있

다.

¡ 군집 2의 경우 새로운 문화에 대해 개방적인 태도를 갖고 있으며, 미각을 중시하거나 건강



- 386 -

지향적 식생활 패턴을 보여주고, 여러 가지 정보를 습득하여 식품 구매에 반영하는 등 식생활

자체에 대한 관심이 높은 성향을 보여준다. 이러한 그룹은 상대적으로 월소득이 높고, 한식에

대한 선호도와 인지도, 한식당 만족도 및 충성도가 군집 1과 비교하여 높은 것으로 나타나 이

들이 한식당에 지속적으로 방문하고, 충성 고객이 될 것임을 짐작할 수 있다.

(3) 소비시장별(B2C/B2B) 전략

¡ 소비시장에 따라 세부적으로 B2C 전략과 B2B 전략을 도출한 결과는 그림 74와 같다.

그림 74. 소비시장별(B2B/B2C) 전략

(가) B2C 전략

¡ 모바일 앱 개발과 운영을 통해 어린이용 한식 HMR 제품의 구매를 용이하게 하고 다양한

정보 제공으로 소비자와의 접근성을 증대시키는 등 관계마케팅 활동을 강화한다.

¡ 브랜드 전용 홈페이지와 SNS를 활용하여 어린이용 한식 HMR 제품에 대한 정보를 공유하

고, 어린이 식생활 및 영양교육, 육아 정보, 한국 음식 문화, 육아용품 등의 컨텐츠를 함께 제

공하여 부모 소비자 대상의 컨텐츠마케팅 활동을 실시한다.

¡ 어린이용 한식 메인 제품으로부터 계층별 니즈를 충족시킬 수 있는 서브 브랜드를 확장하

여 제품을 다양화하고 소비자 계층을 확대한다.

¡ 다양한 사회공헌활동을 하고 소외계층이나 편부모가정 등에 제품 지원을 통해 현지 국가에

서의 브랜드 선호도를 높인다.
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(나) B2B 전략

¡ 현지 한식당의 운영자 및 종사자 대상으로 어린이용 한식 HMR 제품의 샘플을 제공하여

제품에 대한 정보와 인지도를 증대시키고 활용메뉴를 제안한다.

¡ 현지 한식당 협의체의 식재료 공동구매 네트워킹을 활용하여 어린이용 한식 HMR 제품 및

벌크 단위의 모체소스 또는 중간 식재료를 납품하도록 한다.

¡ 제품의 홍보 시연회와 전시회 참가를 통한 다양한 수요처 발굴과 한식 모체소스를 활용한

현지 메뉴개발 경연대회 개최 등으로 현지 소비자의 관심을 유도하고 그들의 니즈에 부합하

는 메뉴의 다양성을 확보하도록 한다.

¡ 일부 수출이 어려운 식재료를 활용해야하는 메뉴의 경우 현지 합작 회사나 공장을 설립하

여 현지의 식재료와 국내의 모체소스를 이용하여 제품을 생산하고 현지인을 직원으로 채용하

여 수출 현지 적응성을 높인다. 이에 따라 모체소스를 Bulk 단위로 생산하여 판매한다.

(다) 제품군별 B2C 전략

¡ 제품군별 B2C 전략에 대해 기간별로 전략을 도출한 결과는 다음과 같다.

① 프리미엄 제품군

¡ 프리미엄 제품군의 B2C 전략에 대해 기간별로 전략을 도출한 결과는 그림 75와 같다.

그림 75. 프리미엄 제품군의 B2C 전략
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¡ 프리미엄 제품군은 탄수화물, 단백질, 지방이 골고루 함유되어 있는 제품이므로, 영양적으로

우수한 제품임을 홍보한다. 또한 각종 인증마크를 표기하여 소비자에게 신뢰를 얻으며 제품

자체의 안전성을 확보하는 것을 중시한다.

¡ 브랜드의 인지도가 어느 정도 높아지면 스토리텔링 기법을 통해 한식의 정체성을 인지시키

며 생산 및 원산지, 영양 균형 등 제품 자체에 대한 신뢰도와 선호도를 높인다.

¡ 초기 진입 시 백화점, 일부 유기농 매장에서 우선적으로 판매하여 제품의 프리미엄 컨셉을

확고히 유지한 후 점차 대형마트 및 슈퍼마켓 등으로 유통 채널을 확대한다. 제품은 프리미

엄 전용의 존을 구축하여 더욱 컨셉이 확고히 자리 잡을 수 있도록 한다.

¡ 키즈카페나 놀이공원, 워터파크 등과 연계한 홍보와 제품 판매가 이루어질 수 있도록

co-branding 활동을 활성화한다.

¡ 해외 식품 구매시 유행에 민감한 소비자의 경향에 맞추어 초기 진입 시 SNS 위주의 홍보

를 필요로 한다. 또한, 설문 결과 중국 및 베트남 소비자는 지인의 추천에 의한 영향을 많이

받는 것으로 나타나 점차 WOM 마케팅을 강화하도록 한다.

¡ 제품뿐만 아니라 한식 자체에 대한 선호도를 높일 수 있도록 한식 캠프나 요리 교실을 주

기적으로 열고 영양 교육을 실시하는 등 식재료의 품질과 제조 과정을 직접 경험할 수 있는

체험 프로그램을 운영한다.

¡ 장기적으로 제품 및 브랜드의 인지도가 높아지면 자체 홈페이지를 통한 판매 채널을 열고

재구매 소비자들에게 다양한 혜택을 부여하여 충성도를 높인다.

② 대중 제품군

¡ 대중 제품군의 B2C 전략에 대해 기간별로 전략을 도출한 결과는 그림 76과 같다.
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그림 76. 대중 제품군의 B2C 전략

¡ 대중 제품군은 쌀을 주재료로 이용한 탄수화물 위주의 제품으로 원재료 값이 프리미엄 제

품군보다 낮다. 따라서 프로모션 방법 중 선호도가 높은 시식 행사 위주의 홍보방법을 실시

하여, 제품 자체에 대한 인지도가 낮은 소비자를 대상으로 우선적으로 제품선호도 및 인지도

를 높인다.

¡ 초기 진입 시 할인마트 위주로 판매하고 가격할인 및 덤증정 행사를 통해 다양한 소비자에

게 제품 및 브랜드 인지도를 높일 수 있도록 한다. 추후에는 편의점 등으로 유통채널을 확장

하고 구전마케팅을 강화한다.

¡ 대중 제품군만의 서브브랜드를 만들고 이에 따라 출시하는 제품의 홍보 전략을 차별화하며

친근함, 가성비 등에 초점을 맞추어 실시한다.

¡ 타겟 국가에서 인기 있는 한국 캐릭터나 한류스타를 활용한 홍보를 통해 한국 제품이라는

정체성을 강화하고 선호도를 높인다.

¡ 대중 제품군은 구매 결정권이 어린이에게도 있음을 고려하여 어린이의 흥미를 유발할 수

있는 DIY 제품이나 장난감 증정 이벤트, 게임 기프티콘 증정 등의 이벤트를 실시하여 어린이

구매자 대상 마케팅을 강화한다. 부모 소비자뿐만 아니라 어린이에게 특화된 마케팅을 통해

어린이 스스로 구매하여 섭취할 수 있도록 소비 계층을 넓힌다.

¡ 단순한 HMR이 아닌 어린이 전용 식품이라는 맞춤형의 특화된 이미지를 강조하여 타

HMR 제품과 차별화 전략을 구축한다.

¡ 타겟국의 유행의 주기가 짧은 점과 브랜드의 인지도가 높아졌을 경우 기존의 제품으로는

다양성이 부족하기 때문에 주기적으로 신메뉴를 출시하고 그에 따라 가격할인 행사 등의 다
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양한 프로모션 전략을 구축하여 신메뉴의 안정성과 함께 브랜드 인지도를 높인다.

¡ 소비자와의 다양하고 원활한 소통 채널을 확보하여 제품제조 과정이나 유통경로 등의 정보

를 투명하게 제공하고 소비자의 의견을 반영하는 등 소비자의 브랜드 관여도를 증대시킨다.

(라) 제품군별 B2B 전략

¡ 제품군별 B2B 전략에 대해 기간별로 전략을 도출한 결과는 다음과 같다.

① 프리미엄 제품군

¡ 프리미엄 제품군의 B2B 전략에 대해 기간별로 전략을 도출한 결과는 그림 77과 같다.

그림 77. 대중 제품군의 B2B 전략

¡ 모체소스를 사용하여 현지에서도 대량생산이 가능한 표준화된 레시피와 매뉴얼북을 제공하

여 외식기업 및 급식업체에서 쉽게 활용할 수 있도록 하며 전달하는 정보의 정확성과 이용편

의성을 높인다.

¡ 초등학교 급식소에서 시범메뉴 운영을 통해 학령기 어린이의 기호도와 메뉴 수용도를 파악

하고 안전성 등의 검증을 통해 유치원 및 어린이집(탁아소) 등의 급식분야로의 유통채널을

확장한다. 이에 따라 확보되는 제품 및 브랜드의 신뢰도를 기반으로 하여 정기 발주를 확보

한다.

¡ 프리미엄 제품군은 원자재 가격이 높으므로 공동구매를 유도하여 가격 혜택을 부여하되 제

품의 판매량은 높일 수 있도록 한다.

¡ 한식당에 제품 샘플을 무료 제공하며 다양한 정보를 얻고 한식당 협의체의 도움을 받아 홍
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보 시연회를 개최하여 제품 및 브랜드의 인지도를 높인다.

¡ 현지 유통업자 커뮤니티에 동참하여 장기적인 우호도를 구축하고 유통업계 내 WOM 마케

팅을 실시한다.

¡ 제품 및 브랜드의 인지도와 선호도가 높아지면 프랜차이즈 형태의 전문매장을 유통채널에

포함시킨다.

② 대중 제품군

¡ 대중 제품군의 B2B 전략에 대해 기간별로 전략을 도출한 결과는 그림 78과 같다.

그림 78. 대중 제품군의 B2B 전략

¡ 상대적으로 제품의 원재료 가격이 낮은 대중 제품군을 한식당과 현지 바이어에 무료로 샘

플을 제공하여 사용 환경을 확대하고 프리미엄 제품군에 대한 구매가 동반될 수 있도록 유도

한다.

¡ 핵심시장이나 신규시장을 중심으로 하여 타겟 국가의 국제식품박람회에 참가하며 수출업체

와 바이어와의 교류와 참가 확대를 통해 브랜드의 신뢰도와 인지도를 높인 후 타겟 도시를

점차 확대하는 방향으로 진입 전략을 마련한다.

¡ 중국 및 베트남에서 고급 한식당이 많지만 최근 분식이 큰 인기를 누리고 있어 기존 한식

당에서 부담이 되지 않는 선에서 shop in shop의 형태로 입점을 제안하여 각지의 다양한 한

식당을 통하여 판매 채널을 증대한다.
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제 3 절. 어린이 식생활 실태 분석 및 어린이 한식 메뉴 개발

[제2협동 경희대학교]

1. 목적시장(중국, 베트남)의 어린이 식생활 실태 분석

가. 학령기 어린이 식습관 및 영양환경 조사

¡ 학령기 어린이 식생활 및 영양환경 분석을 위하여 내용분석(contents analysis) 및 해당 국

가의 결혼이민여성 대상 FGI를 통해 목적시장의 어린이 대상 소스류 및 한식 메뉴 기호도,

어린이용 소스 및 한식 메뉴의 현지화 가능성 등을 포함한 실태분석을 실시하였다.

(1) 중국 및 동남아 어린이 식생활 및 영양환경 분석 관련 문헌조사

¡ 한국음식의 세계화를 위해서는 목적시장에서의 외식메뉴 현지화뿐만 아니라 편의식품 또는

한식 조리를 위한 제반 식품류(예. 소스, 가공 식재료 등)의 상품화도 중요하다. 또한 한류기

반 소비재 수출이 늘고 있는 중국, 베트남, 인도네시아 등이 최근 신흥 한류국으로 부상하고

있으며, 결혼이민여성의 출신국가도 이들 국가가 늘어나 한국 식문화와 해당 국가의 식문화

간에 활발한 교류와 융합이 일어나고 있어 연구대상으로서 중요한 의의를 지닌다.

¡ 어린이 식생활은 가정 내 주 양육자에 의해 계획되고, 제공되므로 한 가정의 식사준비와 가

족의 건강을 책임지는 주부를 대상으로 시행되는 것이 바람직하다. 따라서 국내거주 결혼이

민여성 대상의 탐색적 연구로 목적시장의 아동용 한식메뉴의 후보군을 선정하고, 한식 인접

상품군의 개발 및 확산의 주요 영향 요인을 도출하는데 도움이 될 것으로 판단된다.

¡ 국내 체류 중인 외국인들의 출신지역 별 한식 선호도를 조사한 결과, 선호 순서에 유의한

차이가 나타났는데, 식문화가 비교적 유사한 동남아시아에서는 한식메뉴에 대한 높은 점수를

준 반면, 서양권 국가(유럽, 미주, 오세아니아)에서는 불고기, 갈비, 비빔밥 같은 대표성을 가

진 한식에 국한되어 선호도가 나타났다. 즉, 지역적 특성에 맞도록 선호 맛 방향을 고려한 레

시피 개발과 마케팅전략이 필요할 것으로 사료된다.

¡ 특히 최근 들어 국내 다문화 가정이 급증함에 따라 결혼이민여성들의 한국에서의 식생활

적응이 가족의 건강, 가족 화합, 자녀양육 등 광범위하게 영향을 끼칠 뿐 아니라 한국음식 조

리법에 대한 수집경로, 한국음식 및 고향음식의 섭취빈도, 한국음식 선호 여부, 요리 가능 여

부, 학습욕구 여부 등 다양한 요인이 한국 식생활에 영향을 미치는 요인으로 나타났다.

(2) 국내 거주 학동기 자녀를 둔 결혼이민여성 대상 심층면접조사 실시

(가) 연구목적

¡ 한국음식과 자국 음식을 두루 이해하고, 한 가정의 식사준비와 자녀 양육에 영향력 있는 결

혼이민여성들을 대상으로 아동용 한식 메뉴 후보군을 도출한다.

¡ 식재료, 조리법 선택 등, 결혼이민여성의 출신 국가별 한국음식의 수용방법 및 자국 내 전

파 방법의 차이를 파악한다.
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¡ 선호 한국음식 메뉴 이외에도 가공 및 편의식품 등의 개발과 현지 진출을 위한 출신 국가

별 고려요인을 탐색한다.

(나) 연구방법

¡ 인터뷰 방법: 1인당 50분 내외의 심층면접(In-depth Interview) 실시 및 사전 동의 후 녹취

¡ 인터뷰 시기: 2015. 1월∼2월 실시

¡ 인터뷰 대상: 유아기(4∼6세), 학동기(7세∼12세) 자녀를 둔 국내 서울·경기·강원 거주 결혼

이민여성 26명 *이민 전 출신 국가 - 중국, 베트남, 인도네시아

그림 1. 인터뷰 진행 방식

이민 전 출신 국가 인터뷰 인원(명) 한국 거주 기간(년)

중국 10 11 ± 4.4

베트남 9 6.1 ± 1.6

인도네시아 7 11.3 ± 3.2

표 1. 면접 대상자의 일반적 인적 사항
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인터뷰단계 요인분류 질문내용

Opening

Question

어머니의 한국음식 적응도와

선호/비선호 음식

Q1. 처음 이민했을 때와 현재의 한국에서의

식생활 비교하면 어떤 점이 달라졌나요?

Q2. 지금 제일 좋아하는 한국음식과 지금도

잘 먹지 못하는 한국음식은 무엇입니까?

Introduction

Question

일상 가정식(Home Meal)

식사형태

Q3. 주중에 식사는 하십니까? 식사 구성, 식

사 시간, 누구와 식사를 하시나요?

Q4. 주로 누구를 위한 식단을 계획하십니까?

Q5. 한국음식의 섭취빈도는 어떻습니까?

Transition

Question

일상 가정식(Home Meal)

식사계획, 식재료 구매,

조리방법/ 자국 음식과

한국음식의 융합현상

Q6. 주로 해 드시는 음식(반찬)은 무엇이며

어떻게 조리해 드십니까?

Q7. 주로 이용하는 식재료 구매 경로는 어떤

경로입니까?

Key

Question

자국 어린이들에게

소개하고 싶은 한국음식

Q8. 자국의 친척 또는 친구 자녀(어린이)에

게 소개해 주고 싶은 한국음식이 있다면 무

엇입니까?

Ending

Question

한국음식 및 한국 식품류에

대한 전반적인 인식
Q9.한국음식에 대한 느낌은 어떻습니까?

표 2. 심층면접 주요 질문 내용

(다) 연구결과 및 고찰

① 한국음식에 대한 적응도

¡ 동남아시아는 식문화가 유사하고(쌀 문화, 장 문화...), 한류의 영향으로 이주 전 이미 한국

음식 취식의 경험이 있는 경우가 많아 한국음식 수용이 어렵지 않았으나 청국장, 된장 같은

재래 장 냄새, 신 김치 등의 음식은 음식의 향미로 인하여 초기 적응이 어려웠다고 응답하였

다.

¡ 남녀노소 할 것 없이 불고기, 돼지갈비, 닭찜 등 한국식 고기양념의 달콤하고 고소한 맛을

선호하고, 삼계탕(백숙)은 건강에 좋은 한국음식으로 인지하고 선호하였다. 반면 냉장고가 일

상화 되어 있지 않은 베트남이나 인도네시아에선 회, 냉면 등의 찬 음식을 지금도 익숙하지

않은 한국음식으로 답변하였는데, 이는 목적국가 어린이 대상의 한식 기반의 소비재 개발에

참고 가능하다.

¡ 결혼이민여성들의 한국 식생활 적응 정도는 한국생활의 정착에도 매우 중요한 역할을 하고

있었는데, 한국음식에 적응하는 기간은 보통 1∼2년이 소요된다고 응답하였다. 특히, 시댁식구

들의 도움이 한식에 대한 적응기간을 단축하는데 주요한 요인으로 작용하였으며, 다문화 가

정의 자녀 식생활에도 영향을 끼치는 주요한 요인이다.
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② 다문화가정의 일상 가정식의 형태

¡ 학령기 어린이를 자녀로 두고 있어 한국 거주기간이 평균 7∼8년 이상인 결혼이민여성들은

한식을 일상식으로 취식하고 있었으며, 일상식의 대부분을 한식으로 취식하는 한국인과 유사

한 식생활패턴을 보인다.

¡ 식사계획은 출신국에 상관없이 자녀들 위주로 계획하고 준비되고 있었으며, 어린이들은 주

로 육류반찬을 선호하고 채소류는 잘 섭취하지 않는 일반적인 학동기 아동의 식생활 특징이

나타났다.

¡ 다문화 가정의 어린이들은 한국, 어머니 나라 모두의 식생활을 거부감 없이 받아들이고 있

었으며, 식사계획 및 식사를 제공하는 주 양육자의 식습관과 유사한 양상을 나타났다.

③ 결혼이민여성 모국의 음식과의 융합된 형태의 한식

¡ 자국의 음식과 유사한 한식 메뉴는 자국의 양념이나 식재료를 활용하여 융합된 형태로 섭

취하였으며, 그렇게 함으로써 자녀들에게 자국의 식문화에 자연스럽게 노출된다.

¡ 예를 들어 고기요리를 할 때 팔각(중국), 느억맘(베트남), 케첩마니스(인도네시아)와 같은 양

념을 가끔씩 사용함으로써 자국 음식의 맛과 향을 가미한 새로운 형태의 음식이 탄생하였다.

¡ 일반 식료품은 마트나 재래시장을 활용하지만 양념류 또는 종교적인 이유로 구입하는 할랄

푸드 등은 거주지에 있는 아시안 마켓을 이용하는 등 수급에 어려움을 겪지는 않는다.

④ 자국에 소개하고 싶은 한국음식

¡ 자녀들이 잘 먹고, 자신도 선호하는 한국음식을 자국에도 소개 및 전파하고 싶어한다.

¡ 특히 불고기, 돼지갈비, 닭찜, 닭강정 같은 육류를 이용한 요리와 길거리 음식으로 유명한

떡볶이, 김밥 등을 소개하고 싶어 한다.

¡ 한국식 고기 양념(간장 양념)과 매콤 달콤한 고추장 양념은 소스 상품으로 규격화하여 판매

하는 것도 활용가치가 높다고 판단된다.

⑤ 한국음식에 대한 전반적 인식

¡ 한국음식은 다양한 식재료와 기름을 적게 사용하는 조리법으로 건강한 이미지로 인식한다.

¡ 유사한 식문화로 인해 한식에 대한 선호도는 높은 편이었으며, 스낵류도 쌀과자류 등 유사

품목이 많아 자국의 식문화와 크게 이질감을 느끼지 않는다.

(라) 결론

① 결혼이민여성의 출신국가와 상관없는 공통적인 특성

¡ 각 출신국가별 음식문화와 한국음식간의 융합이 이루어지고 있다.

¡ 특징적 식재료(향신료 또는 조미료 등)와 조리법의 차이가 있다.
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¡ 한 가정의 식사계획 및 메뉴 선택은 어느 나라나 자녀위주로 준비한다.

¡ 닭고기는 출신국가 및 출신 지역, 종교적 이유와 상관없이 3국 모두 거부감이 없는 단백질

공급원으로 선택하였다.

¡ 닭고기 요리 중에서도 맵지 않은 한국식 닭찜 메뉴에 대한 높은 선호도를 보인다.

② 대상국가 어린이의 한식 메뉴 기호도

¡ 대다수의 학동기 어린이들은 채소류 보다 육류 요리를 더 선호한다.

¡ 어린이 음식, 식품의 영양 및 안전성, 유기농식품에 대한 니즈가 높다.

¡ 어린이가 섭취하는 스낵류도 건강을 생각하여 조미가 덜 한 쌀과자류를 선호한다.
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구분 질문내용

어머니의

한국음식

적응도와

선호/비선호

음식

- 3국 모두 유사한 식문화로 인하여 한국음식 수용도가 높지 않았으나,

청국장, 된장 같은 재래 장 냄새, 신김치 같은 음식들은 풍미가 익숙지 않

아 적응이 어려웠다고 응답하였다.

- 달콤하고 고소한 한국식 고기양념은 주재료(쇠고기, 닭고기, 돼지고기)

에 상관없이 남녀노소 선호하는 음식으로 나타났으며, 삼계탕(백숙)은 3국

모두 건강에 좋은 한국음식으로 응답하였다.

일상 가정식

(Home Meal)

식사형태

- 면접자 모두 한국에서의 거주 기간이 평균 7∼8년 이상으로 가정내 식

사는 대부분 한식이었으며, 한국인과 유사한 식생활 패턴을 보인다.

- 출신국과 상관없이 식사계획은 어린 자녀위주로 계획되고 있었으며, 건

강한 성장을 위한 식단으로 계획되고 있다.

일상 가정식

(Home Meal)

식사계획,

식재료 구매,

조리방법/

자국 음식과

한국음식의

융합현상

- 한식위주의 일상식을 하고 있었지만, 결혼이민여성들은 자국의 양념이

나 식재료를 한식에 접목하여 융합한 형태의 한식을 취식하는 경우도 많

았음. 예를 들어 중국은 팔각, 베트남은 피쉬소스(느억맘), 인도네시아는

케첩마니스 등을 사용하여 한식 속에 자국 음식의 맛을 재현한다.

- 일주일에 1∼2회 가량 자국음식을 만들어 자녀에게 제공하였는데, 그

이유는 자국의 음식문화를 자녀에게 가르쳐 주기 위함. 이를 통해 다문화

가정의 어린 자녀들은 양국의 음식문화와 맛을 모두 수용하는 태도를 보

인다.

자국

어린이들에게

소개하고 싶은

한국음식

- 출신국에 상관없이 학동기 어린이들은 주재료가 채소류인 메뉴보다 육

류인 메뉴를 선호하는 것으로 나타났으며, 특히 한식 중에서는 달콤한 한

국식 고기양념(예. 불고기, 돼지갈비, 닭찜 등)을 선호하는 것으로 나타남

- 특히 3국 모두 닭고기에 대한 선호도가 높았는데, 닭고기는 지역이나

종교적 차이 없이 범용적으로 이용되는 어린이의 단백질 공급 식품이었으

며, 가격적으로도 경제적이어서 선호 한다고 응답하였다.

- 전통적인 한식 메뉴 이외에 떡볶이, 오뎅, 김밥 같은 대중적인 한식메뉴

의 인기도 높았으며, 특히 떡볶이나 매콤한 닭강정의 매콤달콤한 양념을

좋아하여, 이를 응용한 한식 메뉴는 자국에 소개하고 싶다고 응답하였다.

- 국수요리는 중국, 베트남, 인도네시아 모두 자국의 국수요리가 더 맛이

좋다고 인식, 잡채나 냉면 등의 한국음식은 맛은 좋지만 자국에 소개하고

싶은 한국음식은 아니라고 응답하였다.

한국음식 및

한국 식품류에

대한 전반적인

인식

- 한국음식은 다양한 식재료와 저지방 조리법으로 건강한 이미지가 있으

나 짜고 매운 자극적인 음식도 많아 오히려 건강을 해칠 수 있는 요인이

라고 응답하였다.

- 한국은 결혼이민여성들의 출신국에 비해 식품산업이 발달하고, 위생적

으로 제조하여 믿고 먹을 수 있다는 신뢰감이 형성되어 있어 어린이 대상

의 음료나 과자 등에 대한 선호도가 높았으며, 건강을 고려하여 조미가

덜 된 쌀과자에 대한 선호도 조사시 어린이용 과자로서 적합하다고 응답

하였다.

표 3. 심층면접 주요 내용
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나. 어린이용 한식 메뉴의 현지화 가능성

(1) 어린이 대상 장류 및 소스 상품의 기술 트렌드 분석

(가) 매운맛 실험

¡ 매운맛 소스 10종에 대한 cross-cultural 소비자 기호도 실험을 실시하였다.

¡ 베트남은 일찍이 매운맛을 내는 향신료들에 익숙하며 한국과 같이 음식에 고추를 사용하는

고추 문화권으로 한식 메뉴에 대한 기호도 검사 이전에 보편적인 매운맛 소스들에 대한 기호

도 조사를 실시하였다.

① 실험재료 및 방법

㉮ 시료 선정

¡ 본 실험에 사용 할 매운맛 소스들을 선정하기 위해 먼저 문헌 조사 및 소셜 랭킹 빅 데이

터(Big data) 분석 자료(TIBUZZ MezzoMedia Inc.; RISING CAT. Big data marketing

platform)를 바탕으로 현재 전 세계적으로 판매량이 높은 130개의 소스들을 분류하였다.

¡ 이후 현재 전 세계적으로 가장 큰 온라인 마켓으로 평가받는 아마존 닷컴(Amazon.com

Inc.)의 최근 매운맛 소스 판매량 순위를 참고하여 총 32개의 매운맛 소스 인덱스를 구축하

고, 이것을 바탕으로 색깔(빨강, 노랑, 초록) 및 향미 조합(flavor pairing), 휘발성의 여부

(volatile or nonvolatile) 등에 따라 소스를 분류하였다.

¡ 비휘발성 시료 중에서는 일본 원산지인 와사비(NOKMIWON, Seoul, Korea)를 추가로 선정

하였으며, 겨자의 경우 유럽산의 홀 그레인 머스터드와의 비교대상으로 한국에서 생산하는

연겨자(Ottugi Co., Korea) 제품을 추가로 선정하였다.

¡ 최종 선정된 시료는 휘발성의 생와사비(Fresh Wasabi;F_Wasabi)와 두 종류의 겨자(Whole

grain mustard; S_Mustard, Ground mustard; G_Mustard), 비휘발성의 고추장(Red pepper

paste; Rpepper), 타바스코 핫소스(Tabasco red pepper sauce; Taba_Hpepper), 스리라차 핫소

스(Sriracha hot chili sauce; Sri_Hchili), 청양고추 소스(Green pepper sauce; Gpepper) 및 세

종류의 커리 페이스트(Red curry; R_Curry, Yellow curry; Y_Curry, Green curry; G_Curry)

이다.
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Abbrev.1) Producer
Main

ingredients
Main compounds

Color2) 　
Flavor

Pairing3)

R Y G 　 SW SO SA BI

F_Wasabi
NOKMIWON,

Seoul, Korea
Wasabi Ally isothiocyanate** O 　 O

S_Mustard

REINE DE

DIJON SA.

France

Mustard

Ally isothiocyanate**

p-hydroxybenzyl
isothiocyanate*

　 O 　 　 　 O O O

G_Mustard

OTTOGI CO.

Gyeonggi-do,

Korea

Mustard

Ally isothiocyanate**

p-hydroxybenzyl
isothiocyanate*

　 O 　 　 　 O O O

Rpepper paste

CJ Cheiljedang

CO. Seoul,

Korea

Red pepper
(fermented)

Capsaicine*

Dihydro-capsaicine*
O 　 　 　 O O O 　

Gpepper

HONEY BEE

CO. LTD.

Gyeonggi-do,

Korea

Green pepper
Capsaicine*

Dihydro-capsaicine* 　 　 O 　 　 O O O

Taba_Rpepper

McILHENNYCO

MPANYCO.LT

D.U.S.A.

Red pepper
(fermented)

Capsaicine*

Dihydro-capsaicine* O O O

Sri_Hchili

HUY FONG

FOODS INC.,

U.S.A.

Red Jalapeno
Capsaicine*

Dihydro-capsaicine*
　 　 　 　 O O O 　

R_Curry

SUREEINTERF

OODSCo.Ltd.,T

HAILAND

Red pepper O O O

G_Curry Green pepper O O O

Y_Curry Turmeric
/Red pepper

O 　 　 　 O O

1)F_Wasabi; Fresh Wasabi, S_Mustard; Whole grain mustard, G_Mustard; Ground mustard, Rpepper paste; Red pepper

paste, Gpepper; Green pepper sauce, Taba_Rpepper; Tabasco red pepper sauce, Sri_Hchili; Sriracha hot chili sauce, R_Curry;

Red curry, G_Curry; Green curry, Y_Curry; Yellow curry
2)R;Red, Y;Yellw, G;Green
3)SW;Sweet taste, SO;Sour taste, SA;Salty taste, BI;Bitter taste
*volatile, **nonvolatile

표 4. 실험에 사용된 매운맛 소스 10종에 대한 정보
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그림 2. 실험에 사용된 매운맛 소스 10종

㉯ 패널 선정 및 방법

¡ 한국과 베트남 7세~12세 어린이 각 100명과 보호자들을 대상으로 실시하였으며, 한국의 경

우 국내 초등학교와 연계하여 교사 및 지도를 해주시는 분들의 도움을 받아 피시험자들이 통

제가 가능한 상황에서 진행하였고, 베트남의 경우 현지 대학교(Ho Chi Minh City University

of Technology, Vietnam)와 연계하여 그곳의 교수 및 대학원생들의 협조를 받아 과제 책임자

지휘 하에 조사를 진행하였다.

¡ 제시한 10 종류의 매운맛 소스 시료들에 대한 기호도 문항은 전반적 기호도(Overall liking;
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OL), 외관기호도(Appearance liking; APPL), 향 기호도(Odor liking; ODL), 맛 기호도(Flavor

liking; FLL) 및 조직감 기호도(Texture liking; TXTL)로 구성되었으며, 5단계 웃는 표정 척

도’(Smiley Face Scale)를 이용하여 평가하였다.

¡ 각 시료의 기호도 조사가 끝나면 각각의 매운맛 소스 시료마다의 긍정적 영향을 준 특성들

및 부정적 영향을 준 특성들을 모두 고르도록 하는 check-all-that-apply (CATA) 항목을 추

가하였다. CATA에서 사용된 관능적 특성 용어는 묘사 분석 때 개발된 용어들을 참고하여

정리하였다. 또한 해당 시료에 대한 익숙한 정도, 다시 먹고 싶은 의향 및 추천 의도에 대한

소비자 태도와 관련한 항목 또한 5점 ‘face scale’을 사용하여 평가하였다.

¡ 시료 준비에 사용된 식재료에 알러지 반응 및 건강상의 문제가 없고, 의사 표현에 있어 장

애가 없으며 실험 내용 및 방법과 보상에 대한 설명을 들은 후 실험에 참가를 희망하는 아동

을 대상으로 실험을 진행하였다. 시료 제시 순서는 Williams Latin Square를 사용하여 순서에

서 오는 오류를 방지하였고, 각 시료 평가 사이마다 입에 남는 매운 감각을 제거해 주기 위해

따뜻한 물과 플레인 크래커를 제공하여 입을 헹궈내고, 30초 휴식 후 다음 시료 평가에 들어

가도록 하였다. 처음 3개 시료의 평가가 끝나면 10분 휴식시간을 가진 뒤 그 다음 3개의 시

료를 평가하고, 또 10분의 휴식 후 마지막 4개의 시료를 평가하는 방식으로 진행하였다.

② 연구결과 및 고찰

㉮ 학령기 아동들의 아시아음식 및 매운맛 음식에 대한 식습관 조사

¡ 한국 아동들은 아시아 음식의 섭취 빈도가 일주일에 2~3회 이상이 90% 이상으로 조사되었

으며, 낮은 빈도이긴 하지만 6개월에 한번 먹는다는 응답을 도출했다.

¡ 매운맛음식 섭취 빈도는 매일 먹는 아이들은 8% 정도로 낮은 빈도를 보였고, 일주일에 한

번 정도 먹는다는 응답이 50%정도로 높게 나타났다.

¡ 베트남 아동들의 경우 아시아 음식 섭취 빈도는 매일 먹는다가 68% 정도로 높은 비중을

차지했고, 일주일에 한번 정도 먹는 다는 응답이 그 다음으로 높게 나타났다.

¡ 매운맛 음식 섭취 빈도는 매일 먹는다가 33% 정도로 높게 나타났고, 일주일에 2~3번 이상

먹는다가 28% 정도로 나타났다.

㉯ 매운맛 소스 10종에 대한 기호도 조사

¡ 한국과 베트남 아동들 모두 고추장 시료에 대한 기호도가 모든 항목에서 유의적으로 높은

값을 나타냈으며(p<0.05), 한국 아동들의 경우 고추장 시료 다음으로 와사비, 연겨자, 레드커

리, 홀그레인머스터드 순으로 기호도가 높게 나타났다.

¡ 매운맛 소스에 대한 선호/비선호 요인에 대한 CATA결과, 부드러운 향미, 단맛, 단내, 조화

로운 향미, 고추의 향, 매운 향미 등의 특성이 기호도에 긍정적인 영향을 준 것으로 나타났다.

¡ 반면 청양고추 소스에 대한 기호도는 유의적으로 낮게 평가되었음을 볼 수 있었는데

(p<0.05), CATA 결과와 함께 살펴보면, 톡 쏘는 느낌, 강한 향미, 아린맛, 쓴맛 등의 특성이
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기호도에 부정적인 영향을 준 것으로 나타났고, 이러한 특성들이 기호도에 부정적인 영향을

주는 동인(Drivers of disliking)으로 작용한 것으로 사료된다.

¡ 베트남 아동들의 경우 고추장 시료 뿐 아니라 스리라차 핫소스와 레드커리에 대한 기호도

가 모두 유의적으로 높게 나타났다.

¡ CATA결과와 관련지어 살펴보면, 단맛, 외관의 밝기, 고추 향미, 색깔과 맛의 일치, 외관의

색상 등의 특성이 기호도에 긍정적인 영향을 준다.

¡ 반면에 홀그레인 머스터드와 청양고추 시료에 있어서 유의적으로 낮게 평가하고 있음을 알

수 있었는데(p<0.05), CATA결과를 살펴보면 부조화스런 향미, 색깔과 맛의 불일치, 입자의

크기, 향신료의 향미, 고추의 향미 등이 매운맛 소스에 대한 기호도에 부정적인 영향을 미치

고 있다.

¡ 매운맛 소스들에 대한 익숙한 정도, 재섭취 의도 및 추천의도의 결과와 관련지어 살펴보면,

한국 아동들의 경우 고추장에 대한 익숙한 정도가 가장 높게 나타났고, 이는 재섭취 의도 및

추천의도와도 같은 양상을 보인다.

¡ 베트남 아동들의 경우 고추장과 스리라차 핫소스, 레드커리에 대한 익숙한 정도가 높게 나

타났고, 한국과 마찬가지로 재섭취 의도 및 추천의도와 같은 양상을 보이며, 기호도와 관련지

어 살펴보면 한국과 베트남 아동들 모두 평소 익숙하게 먹어왔던 소스들에 대한 기호도가 높

게 나타났다.

¡ 본 실험을 통해 향후 한국과 베트남 아동들을 대상으로 한 메뉴개발 시, 소스 선택에 있어

서 매운맛 소스를 이용하여 만드는 메뉴도 아이들의 기호도에 긍정적인 영향을 줄 수 있을

것이라는 가능성을 제고하였으며, 단맛, 부드러운 맛, 식재료와의 조화로운 맛, 밝은 소스 색

깔의 특성들이 긍정적인 동인으로 작용한 것을 바탕으로 메뉴에 접목시킨다면 한국과 베트남

아동들에게 모두 인기 있는 어린이 메뉴가 개발 될 수 있을 것으로 사료된다.

(2) 어린이 전용 식품의 유형 및 차별화된 소재 스크리닝

(가) 국내 어린이 전용 식품 유형 및 현황

¡ 국내의 경우 어린이들이 먹는 식품에 대한 관심도가 높으며 그에 따른 어린이 전용 식품

종류가 다양하다.

¡ 주식류와 관련된 볶음밥, 밥에 비벼먹는 후레이크, 어린이 전용 라면(식사대용), 나트륨을

낮춘 어린이 전용 김치 등이 있다.

¡ 후식류에 대한 어린이 전용 식품도 출시되고 있으며, 그 종류는 연령대별로 나누어지거나,

음료는 주재료 종류를 다양화해 시리즈로 판매되고 있다.

¡ 국내의 경우 어린이 전용 제품에 대해 품질인증 마크를 도입하고 있으며, 대형 마트의 경우

어린이 전용 식품 판매 코너를 구성하고 있다.



- 403 -

출처: www.google.co.kr/ images

그림 3. 어린이 전용 식품 유형 예시(한국)

출처: www.google.co.kr/ images

그림 4. 어린이 전용 식품 코너 예시(한국)
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출처: www.google.co.kr/ images

그림 5. 어린이 전용 식품 품질 인증 마크 예시(한국)

(나) 목적시장 어린이 전용 식품 현황

¡ 중국, 베트남의 경우 어린이 전용 식품 판매가 거의 이루어지고 있지 않다.

¡ 중국의 경우 한가정 한자녀 정책으로 자녀에 대한 관심과 소비가 크며, 어린이 전용 제품의

경우 자국 제품이 아닌 수입(미국, 일본 및 한국 등) 제품이 판매되고 있다.

¡ 베트남의 경우 어린이 전용 식품에 대한 인식이 낮다.

¡ 수요가 높은 중국의 경우 대형 마트 및 백화점에 한국과 같이 어린이 식품 전용 공간 및

제품을 판매하는 방법을 적용 가능한 것으로 보인다.

¡ 베트남의 경우 어린이 전용 식품에 대한 인지도를 높이는 것이 중요할 것으로 보인다.
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다. 한식 레스토랑용 어린이 전문 메뉴의 현지화 조사 분석

(1) 레스토랑 어린이 전문메뉴 선택 속성 분석

(가) 한식 어린이 메뉴 선택 속성 분석

¡ 어린이들의 한식 메뉴 선택속성의 상대적 중요도와 식생활 실태를 알아보기 위해 통계 분

석 방법 중 하나인 컨조인트[컨조인트(conjoint analysis)는 제품이 가진 속성에 소비자가 부

여하는 효용을 분석하여 이상적인 신제품을 개발하는 데 사용된다(Green PE, Srinivasan V.

1990). 또한 컨조인트 분석은 개발된 신제품과 관련하여 시장 세분화, 점유율 예측 등 마케팅

분야에서도 적용되고 있다(이호진,이민아.2016.)]를 이용, 아이들의 메뉴 선택속성의 차이를 알

아 볼 수 있는 방법이다.

¡ 아이들의 메뉴 선택속성을 알아보기 위해 직교디자인 결과 8개의 프로파일 카드가 작성되

었으며, 요인으로는 식기유형(일반식기, 어린이식기), 증정품의 유무, 유명인 사진의 유무, 영

양성분표의 유무의 수준 각 요인을 조합하여 8가지 카드를 제시하였다.

그림 6. 일반식기와 어린이식기

그림 7. 증정품, 유명인 사진, 영양성분표의 유/무
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그림 8. 선택속성 프로파일

profil

e
types of food tray

status of

present gift

Status of Famous

entertainer’s photo

Status of

nutrition labeling

1 For children ○ Ｘ Ｘ
2 Standard Ｘ Ｘ ○

3 For children ○ Ｘ ○
4 For children Ｘ ○ ○

5 Standard Ｘ Ｘ Ｘ

6 Standard ○ ○ ○
7 For children Ｘ ○ Ｘ

8 Standard ○ ○ Ｘ

표 5. 선택속성 프로파일
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① 조사방법

¡ 한국과 중국, 베트남에서 각 100명의 학령기(7∼12세) 아동을 대상으로 진행하였다.

¡ 한국은 충남 당진 소재의 초등학교 4학년 어린이(11세)를 대상으로, 중국은 지린성 옌지의

초등학생 6학년(13세)를 대상으로, 베트남에서는 현지 대학교 (Ho Chi Minh City University

of Technology, Vietnam)와 연계하여 실험을 실시하였고 세 나라의 설문지는 모두 현지 언어

로 번역하여 사용하였다. 또한, 베트남과 중국 모두 현지 통역사와 함께 실험을 진행하였고,

각 학교의 교수나 선생님들의 도움을 받아 이루어졌다.

¡ 각각의 프로파일 카드에 따른 선호 카드를 1순위로 하고, 가장 싫어하는 카드를 8순위로 하

는 순위법으로 조사하였다.

② 메뉴 선택 속성에 대한 실험 결과

㉮ 한국

¡ 한국 어린이 순위법 검정결과 8개의 Profile에 대한 선호도는 Profile1 > Profile2 > Profile5

> Profile7 > Profile8 > Profile3 > Profile6 > Profile4 의 순서로 나타났다.

¡ 또한 한국 어린이들은 ‘식기유형’, ‘유명인 사진의 유무’, ‘증정품의 유무’, ‘영양성분표의 유

무’의 순으로 중요하게 여기고 있으며 각각의 중요도는 식기유형(33.75%), 증정품의 유무

(23.35%), 유명인사진의 유무(24.85%), 영양성분표의 유무 (18.04%)로 나타났다.

¡ 한국아이들의 메뉴 선택속성은 식기유형이 다른 유형에 비해 높게 나타났는데, 어린이 식기

를 활용한 마케팅 전략을 수립한다면 국내의 어린이에 대한 접근성 높은 레스토랑 사업이 될

것으로 사료된다.
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그림 9. 한국 어린이들의 항목별 선택속성

그림 10. 한국 어린이의 컨조인트 중요 요인 분석 결과
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㉯ 베트남

¡ 베트남 어린이 순위법 검정결과 8개의 Profile에 대한 선호도는 Profile1 > Profile2 >

Profile3 > Profile8 > Profile6 > Profile5 > Profile7 > Profile4 의 순서로 나타났다.

¡ 또한 베트남 어린이들은 ‘식기유형’, ‘유명인사진의 유무’, ‘증정품의 유무’, ‘영양성분표의 유

무’의 순으로 중요하게 여기고 있으며 각각의 중요도는 식기유형(30.12%), 증정품의 유무

(21.70%), 유명인사진의 유무(27.50%), 영양성분표의 유무 (20.58%)로 나타났다.

¡ 베트남 역시 한국과 마찬가지로 식기유형이 선택속성의 중요도가 가장 높게 나타나 어린이

용식기를 이용한 마케팅 전략수립이 필요할 것으로 사료된다.

그림 11. 베트남 어린이들의 항목별 선택속성
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그림 12. 베트남 컨조인트 중요 요인 분석 결과

㉰ 중국

¡ 중국 어린이 순위법 검정결과 8개의 Profile에 대한 선호도는 Profile1 > Profile6 > Profile3

> Profile4 > Profile5 > Profile7 > Profile2 > Profile8 의 순서로 나타난다.

¡ 또한 중국 어린이들은 ‘유명인사진의 유무’, ‘증정품의 유무’, ‘식기유형’, ‘영양성분표의 유무’

의 순으로 중요하게 여기고 있으며 각각의 중요도는 식기유형(23.74%), 증정품의 유무

(26..66%), 유명인사진의 유무(27.87%), 영양성분표의 유무 (21.74%)로 나타났다.

¡ 중국 아이들의 경우 ‘유명인 사진의 유무’가 가장 중요한 속성으로 나타나 국내 한류 유명

인사진의 활용을 통한 마케팅 수립이 효과적일 것으로 보인다.
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그림 13. 중국 어린이들의 항목별 선택속성

그림 14. 중국 컨조인트 중요 요인 분석 결과
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(나) 현지 레스토랑 메뉴

① 중국 레스토랑 어린이 메뉴 현황

¡ 어린이 메뉴를 전문적으로 판매하는 음식점은 매우 드물다.

¡ 주로 피자나 햄버거, 스파게티, 볶음밥과 같은 손쉬운 메뉴를 판매하고 있다.

¡ 어린이 메뉴가 있는 식당에서는 어린이기호에 맞는 음식을 개발하여 판매하고 있는 것이

아니라 일반메뉴에 캐릭터나 그림을 이용하여 홍보하고 있다.

¡ 패스트푸드 프랜차이즈(피자헛, 맥도날드 등)를 제외한 식당에선 어린이 메뉴가 없는 실정

이다.

그림 15. 중국에서 판매되고 있는 어린이메뉴 예시

② 베트남 레스토랑 어린이 메뉴 현황

¡ 어린이 메뉴를 전문적으로 판매하는 음식점은 없다.

¡ 패스트푸드 프랜차이즈(롯데리아, 맥도날드 등)를 제외한 식당에선 어린이 메뉴가 없는 실

정이다.

¡ 베트남 음식이 아닌 다른 나라의 음식(파스타, 스파게티, 핫도그 등)을 어린이메뉴로 판매하

고 있다.
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그림 16. 베트남에서 판매되고 있는 어린이메뉴 예시

③ 목적시장(중국, 베트남) 레스토랑 어린이 메뉴 고찰

¡ 중국과 베트남에 어린이를 위한 메뉴 개발이 필요하다.

¡ 발전된 형태의 메뉴 구성을 통해 한식 어린이 메뉴 개발에 적용이 가능하다.

¡ 어린이 메뉴 외에도 어린이를 대상으로 한 식품개발의 필요하다.

¡ 중국과 베트남에서 일반 메뉴는 다양화 이미 다양화 되어 있으나, 어린이 메뉴의 경우 거의

없거나 드물기 때문에 어린이를 위한 다양하고 영양가 있는 메뉴개발이 필요할 것으로 사료

된다.
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라. 전문가(FGI)인터뷰를 통한 목적시장 어린이들의 급식 형태 조사

(1) 목적시장 급식 형태 관련 문헌 조사

¡ 베트남, 중국 초등학생은 도시락을 준비하거나, 학교에서 제공하는 급식으로 점심 식사를

하게 되며, 그 형태는 밥․곁들여 먹는 반찬으로 구성되어 있다. 베트남의 경우 특수 초등학

교(외국인 학교)에서 급식을 실시한다.

¡ 호치민 시에서 학교 급식을 하는 학생의 수는 대략 561,000명으로, 현재 호치민 시의 400여

개의 초등학교의 6.2% 정도만이 영양사를 고용한 실태로 국가에서는 5대 영양소 구성을 지키

지 않는 학교의 경우 벌금 부과 등을 통해 초등학생의 급식 영양에 대한 노력을 하고 있다

(2013, VB News).

¡ 중국 상해 초등학생의 비만율은 17.8%이며, 학교 급식에 대한 학부모와 학생의 불만족이

높다. 조리법 대부분이 기름에 튀기고 절이는 방식으로 급식을 통한 영양소 공급이 제대로

이루어지지 않는 실태(2014, Shanghaibang)이다.

¡ 베트남, 중국 초등학생들은 급식을 통하여 영양학적으로 균형 잡힌 식습관 형성이 어려운

실태이며, 이는 영양결핍, 비만과 같은 문제를 발생한다.

¡ 영양학적으로 우수하며, 유사한 식문화(밥, 다양한 채소, 육류 및 해산물 등)의 한식을 바탕

으로 중국, 베트남 초등학생들의 영양과 맛을 충족시켜주는 외식 및 단체급식 메뉴 개발 필요

하다. *목적시장(중국, 베트남) 어린이들의 영양성분표 참조(그림17~19)

그림 17. 한국 어린이 하루 영양 권장량
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그림 18. 베트남 어린이 하루 영양 권장량

그림 19. 중국 11-13세 어린이 하루 영양 권장량
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(2) FGI(전문가 인터뷰) 연구 목적 및 방법

¡ 연구 목적: 문헌고찰을 통한 목적시장 급식형태에 관한 정보를 실제 전문가 인터뷰를 통해

파악한 현황과 비교 분석하는데 있다.

(가) 베트남

① 인터뷰 대상 및 방법

¡ 3명의 전문가(식품관련 전공 출신 석·박사생)와의 30분 내외의 심층면접 실시하였다.

② 인터뷰 시기

¡ 2016년 7월 19일

문항 질문내용

급식 형태

Q1. 베트남 초등학교에서 급식이 실행되고 있습니까?

Q2. 베트남 초등학생들의 급식형태는 어떻습니까?

Q3. 베트남 초등학생들이 점심으로 먹는 식단은 어떻습니까?

영양소, 섭취량

등에 관한 인식

정도

Q4. 베트남 초등학생들은 권장섭취량, 영양소에 대한 관심이 있습니까?

Q5. 베트남 초등학교에서는 권장섭취량, 영양소와 관련된 교육을 실시하

고 있습니까?

Q6. 베트남 가정에서는 권장섭취량, 영양소와 관련된 정보를 충분히 갖

고 있습니까?

Q7. 베트남에서는 어린이들의 권장섭취량, 권장 영양소 등과 관련된 기

준표(reference)가 있습니까?

표 6. 인터뷰 주요 질문 내용(베트남)

③ 인터뷰 결과 및 고찰

¡ 베트남 초등학교 급식은 공식적으로 실시되지 않고 있다. 일반적으로 초등학생들은 점심시

간이 되면 가정으로 돌아가 점심식사를 하고 다시 학교로 와서 수업을 듣는다. 일부 초등학

생들은 학교 근처에서 판매하는 간단한 식사대용식을 구매하여 점심식사를 하고 있다. 일부

학년 및 학교의 경우 점심식사 전에 수업이 종료되는 경우도 있어 급식의 개념이 없다.

¡ 일반적인 베트남 초등학교 외에 외국인학교와 같은 특수학교의 경우 급식이 실시되고 있지

만 그 수가 많지 않고, 식단구성이 베트남 현지식이 아니라 일반화에 어려움이 있다.

¡ 베트남 초등학생들의 점심 식단 구성은 흰 밥, 곁들여 먹는 반찬 1~3가지로 구성되어 있다.

이는 한국과 크게 다르지 않으며, 찬의 내용 및 가짓수는 각 가정의 형편과 상황에 따라 다르

다. 학교 근처에서 판매하는 식사대용식은 밥과 반찬1가지로 구성된 덮밥과 유사한 형태이다.

¡ 베트남 초등학생들은 본인들이 먹는 음식의 칼로리, 영양소 구성과 같은 부분에 대한 관심

이 적으며, 실제로 초등학교 및 가정 내에서 영양교육이 실시되고 있지 않다.
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¡ 베트남에도 패스트푸드(햄버거, 피자 등)점이 생기면서 소아비만과 같은 사회적 문제가 발

생하기 시작하여 일부 가정에서는 자체적으로 식단과 관련하여 자녀들에게 교육을 시키는 경

우도 있지만 이는 극소수이다.

¡ 베트남에서는 아직 규정화된 일일 권장량, 섭취량 등이 없으며, 이와 관련된 연구가 진행되

고 있지만 보편화되어 있지 않다.

¡ 베트남 어린이들을 위한 일일권장섭취량 등에 관한 인증된 기준표가 확립되어 추후 단체급

식 등이 보편화 될 수 있을 것으로 보인다.

¡ 가정, 학교, 국가에서 어린이들의 식생활에 관한 관심이 필요하다.

(나) 중국

① 인터뷰 대상 및 방법

¡ 3명의 전문가(소학교 급식관련 선생님)와의 30분 내외의 심층면접 실시

② 인터뷰 시기

¡ 2016년 10월 20일

문항 질문내용

급식 형태

Q1. 중국 초등학교에서 급식이 실행되고 있습니까?

Q2. 중국 초등학생들의 급식형태는 어떻습니까?

Q3. 중국 초등학생들이 점심으로 먹는 식단은 어떻습니까?

영양소, 섭취량

등에 관한 인식

정도

Q4. 중국 초등학생들은 권장섭취량, 영양소에 대한 관심이 있습니까?

Q5. 중국 초등학교에서는 권장섭취량, 영양소와 관련된 교육을 실시하고

있습니까?

Q6. 중국 가정에서는 권장섭취량, 영양소와 관련된 정보를 충분히 갖고

있습니까?

Q7. 중국에서는 어린이들의 권장섭취량, 권장 영양소 등과 관련된 기준표

(reference)가 있습니까?

표 7. 인터뷰 주요 질문 내용(중국)

③ 인터뷰 결과 및 고찰

¡ 중국 소학교(이하초등학교)에서는 단체급식을 실시하고 있다. 중국 초등학교의 급식의 형태

는 밥, 주 요리, 찬 2~3가지 등으로 구성되어 한국 초등학교의 급식형태와 매우 유사하다(그

림 20).

¡ 중국 초등학교에서는 거의 대부분 단체급식을 실시하고 있으며 식단 구성 및 형태가 크게

다르지 않으나 지역적인 차이가 있을 수도 있다.

¡ 중국은 한 가정 한자녀 정책으로 인해 자녀에 대한 관심이 타국가에 비해 크며, 그에 따라

자녀가 섭취하는 음식 및 식생활에 대해서 관심이 많으며 그에 따른 교육을 실시하고 있다.
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¡ 중국은 국가기관에서 제공하는 권장섭취량, 권장 섭취 영양소 등과 관련된 기준표가 제공되

고 있으며, 타 국가와 마찬가지로 식생활 변화에 따라 개정되어 왔으며, 가장 최근에 개정된

표는 2007년으로 그림21과 같다.

그림 20. 중국 초등학교 급식 형태 예시

그림 21 .중국 권장 섭취량 가이드라인(The Chinese Dietary Guidelines, CNS)
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2. 어린이 메뉴(kids menu)의 조리법 개발 및 영양성분 분석

가. 어린이 메뉴로 개발 가능한 한식 메뉴 Index 구축

¡ 한식 어린이 장류 base 및 전통양념 이용 주식, 부식, 후식 메뉴 screening을 실시하였다.

¡ 중국 및 베트남 아동을 고려한 맛 방향에 따른 어린이 메뉴 Index를 구축하였으며, 간장 및

고추장으로 나누어 메뉴를 선정하였다.

어린이 간장소스

(덜맵고 새콤 달콤)
베트남 중국 개발방향

비빔밥 한국의 맛
소비자기호도조사

(2010. 경희대)
새콤달콤

주먹밥 한국의 맛 한국의 맛

김치볶음밥
베트남 푸디스 추천

(2011.김미혜)
한국의 맛 새콤달콤

궁중떡볶이 한국의 맛 베베쿡조사 떡모양/달콤

간장소스 닭강정 한국의 맛 한국의 맛

유자/현미

/보리차풍미

달콤고소

불고기/양념갈비 선호(2010.이 등) 한국의 맛 달콤고소

찜닭 한국의 맛 한국의 맛 달콤고소

돼지불고기 한국의 맛 한국의 맛 달콤고소

(떡)잡채 한국의 맛 한국의 맛 달콤고소

간장소스생선구이 한국의 맛 한국의 맛 달콤고소

간장비빔국수

(골동면)
한국의 맛 한국의 맛 달콤고소

약식 한국의 맛 한국의 맛 달콤고소

참고: 1. 한국의 전통음식(1989년, 교문사), 2. 베베쿡 유아식 메뉴,

3. 아이가 있는 집에 딱 좋은 가족밥상(2012년, 레시피팩토리)

표 8. 간장 소스 활용 어린이 메뉴
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어린이 고추장소스

(덜맵고 새콤 달콤)
베트남 중국 개발방향

비빔밥 한국의 맛 선호음식(2010.정) 새콤달콤

주먹밥 한국의 맛 한국의 맛 다양

김치볶음밥
베트남 푸디스 추천

(2011.김 등)
한국의 맛 매콤달콤

떡볶이 한국의 맛 베베쿡 현지조사 매콤달콤/떡문화

매콤닭강정
한국 방문 외국인

선호

한국 방문 외국인

선호
유자 풍미 가미

매콤 돼지불고기 한국의 맛 한국의 맛 매콤달콤

치킨너겟과

고추장소스
한국의 맛 한국의 맛 매콤달콤

닭봉구이 한국의 맛 한국의 맛 매콤달콤고소

제육볶음 한국의 맛 한국의 맛 매콤달콤

오징어볶음 한국의 맛 한국의 맛 매콤달콤

장떡 한국의 맛 한국의 맛 -

매콤스파게티 퓨전 퓨전 매콤고소-퓨전

참고: 1. 한국의 전통음식(1989년, 교문사), 2. 베베쿡 유아식 메뉴,

3. 아이가 있는 집에 딱 좋은 가족밥상(2012년, 레시피팩토리)

표 9. 고추장 소스 활용 어린이 메뉴
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나. 어린이 메뉴의 표준 레시피 개발

¡ 한식 어린이 장류 base 및 전통 양념 등을 이용한 한식 소스 2종을 활용하여 비빔밥, 닭찜,

떡볶이 등의 레시피를 개발하는데 목적이 있다.

(1) 실험조리를 통해 조리과정 중 가공 적성 핵심 요인 도출

(가) 실험 조리

① 어린이 메뉴 품목 선정

¡ 문헌고찰 및 중국과 베트남 소비자를 대상으로 FGI를 실시한 결과를 토대로 관능평가 품목

선정하였다.

¡ 한식 장류 및 전통 양념을 이용한 음식을 screening 하였다.

¡ 목적 시장의 어린이 및 그 보호자들의 한국음식 선호 메뉴로는 비빔밥, 갈비구이, 닭찜, 떡

볶이, 쌀과자 등이 있다.

¡ 이에 주식으로 비빔밤, 부식으로 갈비구이와 닭찜, 후식으로 떡볶이, 쌀과자를 선정하여 실

험을 진행하였다.

② 실험 시료의 system setting

¡ 가공 적성 확인을 위한 실험 조리를 실시

¡ 장류 향미 특성 차이 실험 : 간장 및 고추장 종류에 따른 차이분석

¡ 간장 소스 및 고추장 소스 : 1세부 과제에서 개발된 소스 사용

¡ 실험 시료에 대한 관능 평가자 : K대학교 조리․외식관련 학과 대학원생 및 교수 5임 및

중국인, 베트남인 각각 5명

¡ 비빔밥 : Contents analysis를 통한 비빔밥 system setting

- 쌀 :　 쌀 품종에 따른 차이 비교 실험 결과, 쌀은 한국의 쌀 품종 선정하였다.

- 주재료 :　 경엽채류, 근채류, 버섯류 등으로 분류한 후 여러 나라에서 흔히 구할 수 있는

채소를 탐색하여, 각 채소에 따른 조리법 탐색 선정한 뒤, 조리 시간에 따른 texture의 차

이 비교 실험을 실시하였다.

- 밥 대비 부재료 비율 실험을 실시하였다.

- 양념장 종류 및 분량 실험 : 간장 소스 및 고추장 소스 종류 및 분량 실험으로, 간장 소스

의 짠맛 강도와 단맛 강도 평가를 실시하였으며, 고추장 소스의 매운맛 강도 조절 실험도

진행하였다. 관능 평가 후 고추장은 72g, 간장은 43.2g 으로 확정하였다.
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종류 내용 결과

시금치

- 조리방법 및 시간

: 데치기 5초, 30초, 1분, 5분,

20분 비교후 30초로 결정

- 조리도구, 재료 전처리 방법

확인

당근

- 조리방법 및 시간

: 데치기 2분30초, 5분/ 볶기 5

분 비교후 볶기 5분으로 결정

- 조리도구, 재료 전처리 방법

확인

- 양념 강도 실험

버섯

- 새송이 버섯

- 조리방법 및 시간

: 볶기 3분, 5분, 10분

- 조리도구, 재료 전처리 방법

확인

- 양념 강도 실험

소고기

- 다진 소고기

- 조리방법 및 시간

: 볶기 3분, 7분, 10분

- 조리도구, 재료 전처리 방법

확인

- 양념 강도 실험

표 10. 비빔밥 주재료 실험
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종류 차이 실험 종류 차이 실험

간장
(Soy
sauce)

고추장
(Gochu-
jang)

표 11. 실험 조리된 비빔밥의 사진

종류 내용 결과

비빔밥

- 밥 960g

- 볶은고기 96g

- 고추장 72g/간장 43.2g

- 시금치 96g,

당근 72g,

새송이버섯 96g

- 참기름 9.6g

- 비빔밥 serving size 40g

표 12. 비빔밥 관능 실험 serving size 및 방법 실험

¡ 갈비구이 : Contents analysis를 통한 system setting

- 소고기 부위 선정 실험 : 소고기 정형에 따라 같은 부위라도 구이용 소 갈비살, LA갈비살,

등심 등의 부위육으로 판매 되고 있었으며, 이에 여러 나라에서 흔히 구할 수 있는 등심 부위

를 선정하였다.

- 맛 강도 조절 실험 :　 간장 소스에 따른 짠맛 강도와 단맛 강도 평가를 실시하였다.

¡ 닭찜 : Contents analysis를 통한 system setting

- 닭고기 부위 선정 실험 : 순살고기(가슴살), 껍질+순살고기(다리살), 껍질+순살고기+뼈(모

든 부위) 등으로 조리하여 차이 분석 실험 실시하여 껍질+순살고기(다리살)로 확정하고 크기는

2X2cm의 한입 크기로 확정하였다.

- 부재료 선정 실험 : contents analysis를 이용 닭찜류에 가장 많이 사용하는 재료를 조사

하고 해외 현지에서 수급 가능한 재료로 당근, 감자, 대파, 양파 등으로 확정하였다.

- 매운맛 강도 조절 실험 : 양념장의 매운맛 강도를 조절을 위해 간장 base의 양념장을 기

본으로 매운맛을 내는 고추장, 고춧가루, 마른 고추 등으로 이용하여 매운맛의 강도를 조절하
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여 차이 분석 실험 실시하여 고추장을 작용한 닭찜 샘플 확정하였다.

- 맛 강도 조절 실험 :　 간장 소스에 따른 짠맛 강도와 단맛 강도 평가하였다.

¡ 떡볶이 : Contents analysis를 통한 system setting

- 떡 종류 선정 실험 : 떡볶이의 밀가루 떡과 멥쌀 떡의 texture 탐색. 멥쌀로 만든 흰떡 중 음

식의 재료로 쓰이는 흰떡 screening. 조랭이떡, 가래떡, 떡볶이떡 등의 모양, 굵기, 양념의 발림

성 등을 확인하고 해외 현지에서 수급이 용이한 멥쌀로 만든 지름 0.8cm X 길이 5cm로 확정

하였다.

- 맛 강도 조절 실험 :　 간장 소스에 따른 짠맛 강도와 단맛 강도 평가를 실시하여, 고추장 소

스의 매운맛 강도를 조절하였다. 장류 사용 소스의 정확한 평가를 위해 떡 이외의 부재료는 첨

가하지 않았다.

- 떡볶이 양념에 따른 차이 비교 실험 : 간장 소스의 짠맛 강도와 단맛 강도 및 고추장 소스

의 매운맛 강도 조절 시험을 진행하였다.

- 양념장 종류 및 분량 실험 : 간장 소스 및 고추장 소스 종류 및 분량 실험. 간장 소스의 짠

맛 강도와 단맛 강도 평가하고, 고추장 소스의 매운맛 강도 조절을 중국인, 베트남인 각각 5명

대상으로 관능 평가를 실시하였으며, 이 후 레시피를 수정하였다.

- 조리방법, 시간, 도구에 따른 차이 비교 실험 : 냄비, 후라이팬 등의 뚜껑 포함여부에 따른

수율 차이 비교 실험으로, 졸이는 방법을 사용하여 조리시간에 따른 차이비교 실험을 진행하였

다.

종류 차이 실험 종류 차이 실험

간장
(Soy
sauce)

고추장
(Gochu
jang)

표 13. 실험 조리된 떡볶이의 사진

¡ 쌀과자 : 심층 인터뷰 및 문헌고찰을 통한 목적 시장 별 대표 쌀과자 선정

- 목적 시장의 식문화 특징이 반영된 쌀과자 screening을 실시하였다.

- 한국, 일본, 중국, 베트남에서 판매되고 있는 쌀과자 5종 중 market share가 높은 것 선정하

였다.
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(나) 어린이 한식 메뉴 표준 레시피 개발을 위한 방향 설정

¡ 연구 목표

- 관능적 특성에 따른 어린이 한식 메뉴를 개발한다.

- 현지의 식문화 특징이 투영된 식재료를 적용한 한국음식의 기호도 비교 조사 분석을 실시

한다. 닭찜 4종, 쌀과자 5종

- 한국, 베트남, 중국 어린이 대상 cross-cultural 관능 기호도 조사 분석을 통한 한식의 맛

방향 및 선호/비선호 요인 도출한다.

① 닭찜 4종에 대한 cross-cultural 관능 기호도 조사

¡ 실험 기간 및 방법

- 한국, 베트남, 중국 현지 어린이 및 보호자 대상 cross-cultual 기호도 및 관능적 특성 강도

등에 대해 5점 항목 척도 사용, check-all-that-apply를 사용한 선호/비선호 요인 조사, 익숙함

및 재 취식의도 조사하였다.

- 시료 준비에 사용된 식재료에 알러지 반응 및 건강상의 문제가 없고, 의사 표현에 있어 장애

가 없으며 실험 내용 및 방법과 보상에 대한 설명을 들은 후 실험에 참가를 희망하는 아동 대

상 실험 진행하였다.

- 시료 제시 순서는 Williams Latin Square를 사용하고, 입 헹굼을 위해 물과 흰밥 제공하였

다.

대상국 지역
실험 대상

실험기간
어린이 보호자

한국 서울 100명 - 2015년2월4일

베트남 호치민 101명 99명 2015년7월9일~10일

중국 칭따오 61명 71명 2015년9월3일~4일

표 14. 어린이 메뉴의 표준 레시피 개발을 위한 방향 설정 실험 대상 및 기간

¡ 실험 시료

- 현지의 식문화를 반영한 식재료를 적용하여 익숙함을 부여한 닭찜 4종

- 시료 선정 : 문헌 고찰 및 FGI 결과 반영하여 3개국에서 모두 가장 흔히 먹고 있는 식재료

인 닭을 이용한 한식 메뉴인 닭찜을 선정하였다. 그 내용은 다음과 같다.

․ 한국인에게 익숙한 간장 및 고추장 적용 닭찜 2종

․ 베트남인에게 익숙한 느억맘(베트남 피시소스) 적용 닭찜 1종

․ 중국인에게 익숙한 팔각 적용 닭찜 1종

- 실험조리에 따른 시료의 표준 레시피 확립

․ 서울 D구 소속 다문화가정지원센터 다국적 선생님들을 대상 pilot test 실시하였다.
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․ 느억맘은 10%, 20%, 30%, 40%, 50%의 비율로 간장과 배합하여 실험조리 및 기호도 검사

를 실시하였으며, 팔각은 25인분 기준 닭찜 레시피에 적용 기준 2g, 1.6g, 1.2g, 0.8g, 0.4g을 첨

가하여 실험조리 및 기호도 검사를 진행하였다.

¡ 실험조리 결과

․ 한국적인 맛을 살리면서 느억맘의 향과 맛이 느껴지는 30% 비율의 기호도가 가장 높았다.

․ 팔각의 경우 소량이지만 0.4g 첨가의 기호도가 가장 높았다.

․시료는 총4가지로 간장(Soy), 고추장(RPPaste), 간장&팔각(Soy_StarA), 간장&느억맘

(Soy_FishS)

그림 23. 닭찜 실험조리 레시피 적용 양념 주재료

Ingredients Soy* RPPaste
Soy_Star

A
Soy_
FishS

Quantity

Poultry
Boneless Chicken

Thighs
● ● ● ● 1200 grams

vegetable
s

Potato ● ● ● ● 600 grams

Carrot ● ● ● ● 400 grams

Onion ● ● ● ● 400 grams

Green Onion ● ● ● ● 100 grams

Marinade
s

Water ● ● ● ● 400 grams

Soy Sauce ● ● ●
180 grams

Star
A(138.5grams)

Red pepper paste ● 180 grams

Vietnam Fish Sauce ● 41.5 grams

Star Anise ● 0.4 grams

Sugar ● ● ● ● 40 grams

Rice Wine ● ● ● ● 50 grams

Corn Syrup ● ● ● ● 40 grams

Minced green onion ● ● ● ● 52 grams

Minced garlic ● ● ● ● 26 grams

Minced ginger ● ● ● ● 12 grams

Black pepper powder ● ● ● ● 0.6 grams

표 15. 닭찜 표준 레시피 식재료(25인분 기준)
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그림 24. 닭찜 표준 레시피

그림 25. Pilot-test 실험의 예
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기본재료 고추장 base 간장 base (염도 3.7%)

샘플코드 RPPaste Soy Soy_StarA Soy_FishS

식문화
배경 한국 한국 중국 베트남

기본재료
기본
배합비

고추장 100% 간장 100% 간장 100%
팔각

간장 70%
느억맘 30%

시료

표 16. 관능적 기호도 검사 닭찜 시료 4종

¡ 실험 결과

간장을 사용한 닭찜에 대한 기호도가 세 국가 모두 높았으며, 맛 강도에 대해서는 적당하거

나 조금 약하다고 응답하였다.

¡ 한국, 베트남, 중국 기호도 차이 분석 결과

㉮ 닭찜 _ 고추장

Overall Appearance Odor Taste

Korea 3.61±1.10 3.81±0.96 3.67±1.04 3.71±1.17

Vietnam 3.64±1.25 3.78±1.04 3.72±1.19 3.48±1.26

China 3.35±1.15 3.77±1.05 3.34±1.16 3.47±1.10

F-value 1.246 0.030 2.443 1.176

p-value 0.289 0.970 0.089 0.310

표 17. 닭찜_고추장의 기호도

Saltiness Sweetness Hot spicy flavor

Korea 2.79±0.93 2.38±0.98 3.28±1.13

Vietnam 2.72±1.12 2.39±1.10 3.38±1.45

China 2.29±1.22 2.50±1.50 3.11±1.47

F-value 1.176 0.219 0.772

p-value 0.310 0.804 0.463

표 18. 닭찜_고추장의 특성 강도

¡ 닭찜_고추장에 대하여 3개 국가 어린이는 전반적인, 외관, 냄새, 맛 기호도에 있어서 유의한

차이가 나지 않았으며, 닭찜_고추장의 짠맛, 단맛, 매운맛 강도에 대하여도 유의한 차이가 나

지 않았다. 또한 매운맛 강도는 세 국가 어린이 모두 적당하다고 응답하였다.
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㉯ 닭찜 _ 간장

Overall Appearance Odor Taste

Korea 3.95a±0.88 3.94±0.92 3.89a±0.99 4.08±0.91

Vietnam 4.35b±0.85 4.24±2.07 4.22b±0.88 4.20±0.85

China 4.22b±0.87 3.94±0.82 4.17b±0.77 4.27±0.88

F-value 5.417 1.309 3.807 0.981

p-value 0.005 0.272 0.023 0.376

표 19. 닭찜_간장의 기호도

Saltiness Sweetness

Korea 2.72±0.87 2.64±0.90

Vietnam 2.43±1.07 2.48±1.05

China 2.65±1.19 2.65±1.28

F-value 2.139 0.757

p-value 0.120 0.470

표 20. 닭찜_간장의 특성 강도

¡ 닭찜_간장에 대한 한국, 베트남, 중국 어린이의 전반적인 기호도가 매우 높았으며, 닭찜_간

장에 대한 한국, 베트남, 중국 어린이의 외관, 냄새, 맛 기호도 또한 높았다. 짠맛과 단맛에 대

한 강도는 3개국 어린이가 모두 약하다고 응답하였다.

㉰ 닭찜 _ 팔각

Overall Appearance Odor Taste

Korea 3.34a±1.08 3.62a±0.94 3.28a±1.10 3.37a±1.23

Vietnam 4.08b±0.88 4.02b±0.84 3.96b±0.98 4.17b±0.95

China 4.21b±1.01 4.06b±0.92 4.26b±0.89 4.27b±0.94

F-value 19.978 6.761 20.632 19.057

p-value 0.000 0.001 0.000 0.000

표 21. 닭찜_팔각의 기호도

Saltiness Sweetness

Korea 2.63±0.98 2.60ab±0.96

Vietnam 2.54±1.02 2.31a±1.13

China 2.66±1.28 2.73b±1.23

F-value 0.317 3.063

p-value 0.728 0.048

표 22. 닭찜_팔각의 특성 강도
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¡ 닭찜_팔각에 대해 전반적, 외관, 냄새, 맛 기호도에 있어서 중국과 베트남 어린이 기호도가

높았으며, 한국 어린이의 전반적, 외관, 냄새, 맛에 대한 기호도가 두 국가에 비해 낮았다.

¡ 짠맛에 대해서는 3개 국가 어린이 모두 약하다고 응답하였고, 단맛에 대해서도 3개 국가 어

린이 모두 약하다고 응답하였으며 단맛의 경우 유의차가 있었다.

㉱ 닭찜 _ 느억맘

Overall Appearance Odor Taste

Korea 3.93a±0.93 3.82±0.93 3.75a±1.04 3.95±1.06

Vietnam 4.11ab±0.96 3.99±1.00 4.19b±0.89 4.09±0.93

China 4.34b±0.89 4.13±0.90 4.13b±0.91 4.29±0.89

F-value 3.680 2.126 5.989 2.339

p-value 0.027 0.121 0.003 0.098

표 23. 닭찜_느억맘의 기호도

Saltiness Sweetness

Korea 2.88b±1.04 2.67±0.89

Vietnam 2.45a±1.15 2.38±1.09

China 2.65ab±0.93 2.74±1.17

F-value 4.083 2.853

p-value 0.018 0.060

표 24. 닭찜_느억맘의 특성 강도

¡ 닭찜_느억맘에 대해 전반적, 외관, 냄새, 맛 기호도가 세 국가 모두 높았으나, 한국 어린이

들의 전반적 기호도와 냄새 기호도에 있어 중국, 베트남 어린이에 비해 유의적으로 낮은 기호

도를 보였다.

¡ 짠맛 강도에 대해 한국 어린이들은 적당하다고 응답하였으나 중국과 베트남 어린이는 약하

다고 응답하였다. 단맛 강도는 3개 국가 어린이 모두 약하다고 응답하였다.

② 쌀과자 5종에 대한 cross-cultural 관능 기호도 조사

¡ 시료 선정

현지의 식문화 특징이 투영된 쌀과자 선정하였으며, 각국의 쌀과자 중 market share가 높은

것 선별하여 한국(BBC_Kr, HSR_Kr) 및 일본(MGR_Jp), 중국(WW_Cn), 베트남(BDM_Vt)에서

판매되고 있는 쌀과자 5종으로 시료는 총 5가지로 베베쿡(한국), 한살림(한국), 마가리(일본),

왕왕(중국), 반다메(베트남)로 확정, 진행하였다.

¡ 실험 방법

서울 소재 J초등학교 65명을 대상으로 실시하였으며, 시료 준비에 사용된 식재료에 알러지
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반응 및 건강상의 문제가 없고, 의사 표현에 있어 장애가 없으며 실험 내용 및 방법과 보상에

대한 설명을 들은 후 실험에 참가를 희망하는 아동에 대해서 실시 하였다.

¡ 쌀과자 시료에 관한 관능 평가 실시

제조사
(제조국)

한살림(한국) 베베쿡(한국) 왕왕(중국) 카메다(일본)
DATAFOOD

(베트남)

상품명 백미뻥과자 나쁜엄마 오곡 센베 仙贝 마가리 센베이
banh da me

den

시료명 HSR_KR BBC_KR WW_CN MGR_JP BDM_VT

원재료&
함량

멥쌀백미
99.7%(유기/국
산),볶은소금0.3

%(국산)

유기농
현미(국산)791.%,

유기농
보리(국산)9.1%,
유기농 조(국산)

3%,유기농
수수(국산)3%,유
기농찹쌀(국산)
3%,유기농동결건
조감자가루(국산)
2.4%,해조칼슘(수

입산) 0.4%

쌀, 팜 오일,
설탕, 전분,
포도당, 간장,
대두분말

멥쌀, 전분,
간장(밀 대두를

포함),설탕, 식물성
유지(참깨

포함),단백 가수
분해물(계란, 밀,
콩, 닭고기, 돼지

젤라틴을
포함),발효 조미액,

해산물
추출물,과당,

향신료, 소금,분말
간장,가공 전분,
조미료(아미노산

등),감미료
(스테비아),유화제,

캐러멜 색소,
산미료

쌀가루40%,타
피오카전분50%
,검정깨5%,코코
넛1%,정제소금

1%

사진

표 25. 쌀과자 관능 검사 시료

그림 26. 쌀과자 시료 제시 방법 및 실험 진행

¡ 실험 결과

쌀과자의 기호도 및 식태도 평가 결과, WW_CN 시료가 모든 기호도 항목에서 가장 높았다.

이는 중국 및 베트남에서의 동일한 실험을 진행하여 추후 비교 후 메뉴 가능성을 제시할 수
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있는 자료이다.

그 외에 익숙함 및 재취식 항목에서 WW_CN 시료가 가장 높게 나타났다. 또한 MGR_JP시

료가 짠 맛 강도가 가장 높게 평가되었으며, BBC_KR시료와 HSR_KR시료는 짠맛과 단맛 강

도가 낮게 평가되었다.

BBC_KR BDM_VT WW_CN MGR_JP HSR_KR F-value p-value

Overall
liking 2.97ab±1.03 2.66a±1.05 4.54d±0.79 3.54c±1.25 3.31bc±1.10 29.957 0.000

Appearance
liking

3.25ab±1.09 2.91a±1.16 4.43c±0.83 3.45b±1.15 3.52b±1.03 18.61 0.000

Odor
liking

2.97b±1.09 2.54a±1.11 4.54d±0.77 3.45c±1.30 3.21bc±1.08 31.131 0.000

taste
liking

2.94b±1.06 2.54a±1.12 4.40d±0.88 3.41c±1.24 3.25bc±1.03 27.324 0.000

표 26. 쌀과자에 대한 기호도 검사 결과

BBC_KR BDM_VT WW_CN MGR_JP HSR_KR F-value p-value

Familiar
intensity

2.66ab±1.23 2.38a±1.20 4.39d±0.73 2.89bc±1.43 3.11c±1.23 27.628 0.000

Willing to
try again

2.58a±1.22 2.40a±1.34 4.55c±0.82 3.06b±1.50 3.15b±1.25 29.293 0.000

표 27. 쌀과자에 대한 식태도 결과

0

1

2

3

4

5

Saltiness Intensity Sweetness Intensity Hardness Intensity Crispiness Intensity

1.42 1.48

2.52

2.92

3.88

2.67
2.89

3.27

2.78

3.26

2.77

3.43

2.18

1.56

3.03 2.97

1.51 1.45

2.26

3.08

BBC_Kr BDM_Vt WW_Cn MGR_Jp HSR_Kr

Just About Right (JAR)

¡ 쌀과자 시료의 선호/비선호 특성 추출 결과
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고소한 냄새와 맛’, ‘바삭함’ 특성에 대해 모든 시료의 빈도수가 높지만, 그 중에서 WW_CN

시료의 빈도수가 가장 높았다. 또한, MGR_JP시료의 짠맛 특성에 대한 빈도수가 높았다.

BDM_VT시료의 비선호 특성으로 짠맛, 강한냄새와 맛, 씹히는 감촉, 단단함의 빈도수가 높

게 나타났다.

color appearance Saltiness Sweetness
Sesame
flavor

Intense
flavor

BBC_KR 8 15 1 2 16 2

BDM_VT 5 7 1 2 11 4

WW_CN 15 13 15 30 34 9

MGR_JP 9 8 17 13 18 7

HSR_KR 7 17 1 1 18 1

Exotic
flavor

Grain
flavor

Chewing
texture

Hardness Crispiness Softness

BBC_KR 3 5 15 6 18 6

BDM_VT 2 5 11 4 17 1

WW_CN 6 9 25 10 36 12

MGR_JP 0 4 11 7 25 4

HSR_KR 2 8 12 3 17 7

Roughness
Adhesivene

ss
Familiar
flavor

Familiar
mouthfeel

Unusaul
flavor

Unusaul
mouthfeel

BBC_KR 2 2 8 4 7 2

BDM_VT 3 2 1 4 6 3

WW_CN 4 4 20 9 9 4

MGR_JP 2 4 8 2 5 4

HSR_KR 1 2 5 3 3 1

표 28. 쌀과자의 Check all that apply(CATA) liking 결과
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color appearance Saltiness Sweetness
Sesame
flavor

Intense
flavor

BBC_KR 5 6 11 5 8 8

BDM_VT 9 12 16 6 8 14

WW_CN 1 4 3 3 1 2

MGR_JP 7 7 21 2 3 12

HSR_KR 4 10 7 8 4 8

Exotic
flavor

Grain flavor Chewing
texture

Hardness Crispiness Softness

BBC_KR 4 10 4 7 4 1

BDM_VT 8 7 11 14 5 6

WW_CN 2 2 4 3 1 1

MGR_JP 3 1 6 9 3 1

HSR_KR 4 4 9 9 5 3

Roughnes
s

Adhesivenes
s

Familiar
flavor

Familiar
mouthfeel

Unusaul
flavor

Unusaul
mouthfeel

BBC_KR 9 14 1 1 3 4

BDM_VT 9 9 2 3 5 3

WW_CN 3 5 0 0 0 0

MGR_JP 6 3 2 0 5 5

HSR_KR 8 15 2 3 4 2

표 29. 쌀과자의 Check all that apply(CATA) disliking 결과

¡ 키워드에 따른 시료 선택 및 음식 선택 속성 결과

건강, 익숙함, 맛 세 가지의 키워드에 대한 선택 빈도 결과 모든 시료에서 WW_CN시료 선

호도가 높았으며, 국내 학동기 아동의 음식 선택에 있어 가장 중요하게 생각하는 속성은 맛과

영양이었다.

Healthy Familiar Taste

BBC
_KR

BDM
_VT

WW
_CN

MGR
_JP

HSR
_KR

BBC
_KR

BDM
_VT

WW
_CN

MGR
_JP

HSR
_KR

BBC
_KR

BDM
_VT

WW
_CN

MGR
_JP

HSR
_KR

11 14 17 5 15 4 0 45 7 6 0 1 52 7 1

표 30. 쌀과자의 키워드 선택 빈도

Taste Shape Color Nutrition ETC

38 0 0 22 2

표 31. 음식 선택 속성 선호도

¡ 실험 결론

- 높은 기호도가 나온 시료의 맛을 유지하되 천연 첨가물로 대체 가능한 쌀과자 메뉴 개발
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이 필요할 것으로 사료된다. 짠맛, 단맛, 단단함, 바삭함 강도 평가에서 WW_CN 시료가 가장

높게 나왔으며, WW_CN 시료 기준으로 메뉴 개발 필요하다. 다만 단맛, 고소한 냄새와 맛, 씹

히는 감촉, 바삭함은 선호 특성이었으며, 짠맛, 입안 부착성, 강한 냄새와 맛, 단단함은 비선호

특성이었다.

메뉴 선택 속성에서 맛과 영양을 중요시 여기는 것으로 판단되며 메뉴 개발 시 고려하여야

하며, 추후 목적시장의 학동기 아동을 대상으로 동일한 실험 후 결과 비교를 통해 메뉴 개발에

반영할 수 있다.

(2) 관능적 기호도 조사를 통한 선호/비선호 요인 도출

¡ 연구 목표

한식 소스를 활용한 어린이 메뉴의 적합성 및 현지화 가능 방향 설정하고, 베트남, 중국 어

린이 대상 cross-cultural 관능 기호도 조사 분석을 통한 한식소스 활용 메뉴의 선호/비선호 요

인 도출한다.

¡ 실험 기간 및 방법

베트남, 중국 현지 어린이 및 보호자 대상 cross-cultual 기호도 및 관능적 특성 강도 등에

대해 5점 항목 척도 사용, check-all-that-apply를 사용한 선호/비선호 요인 조사하였다.

시료 준비에 사용된 식재료에 알러지 반응 및 건강상의 문제가 없고, 의사 표현에 있어 장애

가 없으며 실험 내용 및 방법과 보상에 대한 설명을 들은 후 실험에 참가를 희망하는 아동 대

상 실험을 진행하였으며, 시료 제시 순서는 Williams Latin Square를 사용하였고, 입 헹굼을

위해 물과 흰밥, 크래커 제공하였다.

대상국 지역
실험 대상

실험기간
어린이 보호자

베트남 호치민 101명 99명 2015년7월9일~10일

중국 청도 61명 71명 2015년9월3일~4일

표 32. 한식 소스 활용 메뉴의 관능적 기호도 실험 대상 및 기간

¡ 실험 시료

맛 방향 분석 결과를 통해 한식 간장, 고추장 소스를 활용할 수 있는 메뉴 선정하였다.

- 비빔밥(간장/고추장), 떡볶이(간장/고추장), 갈비구이(간장), 닭찜(간장)

․ 주식 메뉴로 간장, 고추장 소스를 적용한 비빔밥 2종

․ 부식 메뉴로 간장 소스를 적용할 수 있는 육류로 갈비구이 1종, 닭찜 1종

․ 후식 메뉴로 간장, 고추장 소스를 적용한 떡볶이 2종

¡ 실험 결과
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간장을 적용한 메뉴에 대한 기호도가 전반적으로 높았으며, 특히 간장을 활용한 육류 메뉴에

대한 기호도가 유의적으로 높았다. 또한 짠맛, 단맛, 매운 맛에 대한 강도는 약하거나 적당하다

고 응답하였다.

① 비빔밥 _ 간장소스, 고추장 소스

¡ 실험 결과

베트남 어린이와 중국 어린이, 보호자의 간장 소스 비빔밥에 대한 전반적, 외관 냄새, 맛에 대

한 기호도가 높았다. 베트남 보호자는 간장 소스 비빔밥에 대해 전반적, 냄새, 맛 기호도가 고

추장 소스 비빔밥에 비해 높았으나, 외관 기호도에서는 고추장 소스 비빔밥이 간장 소스 비빔

밥보다 높았다. 또한 간장, 고추장 소스 비빔밥의 짠맛, 단맛에 대해 약하다고 응답하였으며,

매운 맛에 대해서는 약하다고 평가하였으나 중국 어린이는 적당하다고 평가하였다.

베트남 어린이는 색, 익숙하지 않은 맛 특성을 두 비빔밥의 공통된 선호 특성으로 응답하였으

며, 베트남 보호자는 색, 단맛, 소스의 맛, 참기름 맛, 채소의 맛, 고기의 맛, 쌀과 소스의 조화

특성을 두 비빔밥의 공통 선호 특성으로 응답하였다. 중국 어린이와 보호자의 비빔밥에 대한

공통 선호 특성은 ‘색’ 이다.

그림 28. 비빔밥 시료 예시
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¡ 비빔밥의 기호도

베트남 어린이와 보호자의 고추장 소스 비빔밥 기호도보다 간장 소스 비빔밥에 대한 기호도

가 높았으며, 베트남 어린이의 간장, 고추장 소스에 대한 전반적, 외관, 냄새, 맛 기호도가 높았

다.

그림 29. 베트남 어린이의 간장, 고추장 소스 비빔밥 기호도

그림 30. 베트남 보호자의 간장, 고추장 소스 비빔밥 기호도
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중국 어린이와 보호자의 간장 소스 비빔밥에 대한 기호도가 고추장 소스 비빔밥에 비해 높

았으며, 중국 어린이와 보호자의 간장 소스 비빔밥에 대한 전반적, 외관, 냄새, 맛 기호도가 높

았다.

그림 31. 중국 어린이의 간장, 고추장 소스 비빔밥 기호도

그림 32. 중국 보호자의 간장, 고추장 소스 비빔밥 기호도
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¡ 비빔밥의 맛 특성

베트남 어린이와 보호자 모두 간장, 고추장 소스 비빔밥의 짠맛, 단맛, 매운맛 강도에 대해

약하다고 응답하였다.

그림 33. 베트남 어린이의 간장, 고추장 소스 비빔밥 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)

그림 34. 베트남 보호자의 간장, 고추장 소스 비빔밥 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)
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중국 어린이와 보호자 모두 간장, 고추장 소스 비빔밥의 짠맛은 약하다고 평가하였으며, 중

국 어린이는 간장, 고추장 소스 비빔밥의 단맛이 약하다고 평가하였으나, 중국 보호자는 간장

소스 비빔밥은 단맛이 약하고 고추장 소스 비빔밥은 단맛이 적당하다고 평가하였다. 고추장 소

스 비빔밥의 매운맛 정도에 대해 어린이는 적당하다고 평가하였으나 보호자는 약하다고 평가

하였다.

그림 35. 중국 어린이의 간장, 고추장 소스 비빔밥 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)

그림 36. 중국 보호자의 간장, 고추장 소스 비빔밥 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)
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¡ 비빔밥의 선호/비선호 요인

베트남 어린이는 간장 소스 비빔밥에 대한 선호 특성으로 색, 소스의 맛, 고기의 맛, 풍부한

맛, 익숙하지 않은 맛이라고 응답하였으며, 고추장 소스 비빔밥에 대해서는 색, 매운 맛, 조화

로운 맛, 익숙하지 않은 맛이라고 응답하였다.

색, 익숙하지 않은 맛 특성이 두 비빔밥의 공통된 선호 특성이었으며, 베트남 보호자는 간장

소스 비빔밥에 대한 선호 특성으로 색, 외관, 단맛, 소스의 맛, 참기름 맛, 채소의 맛, 고기의

맛, 조화로운 맛, 밥과 소스의 조화라고 응답하였으며, 고추장 소스 선호 특성으로는 색, 단맛,

매운 맛, 소스의 맛, 참기름 맛, 채소의 맛, 고기의 맛, 쌀과 소스의 조화라고 응답하였다.

베트남 보호자는 색, 단맛, 소스의 맛, 참기름 맛, 채소의 맛, 고기의 맛, 쌀과 소스의 조화 특

성을 두 비빔밥의 공통 특성으로 응답하였다.

중국 어린이는 고추장 소스 비빔밥의 색의 특성을 선호한다고 응답하였으며, 중국 보호자는

간장 소스 비빔밥에 대해서 색, 채소의 맛 특성을 선호한다고 응답하였다. 또한 고추장 소스

비빔밥에 대해서는 색과 매운맛 특성을 선호한다고 응답하였다.

베트남 어린이는 간장 소스 비빔밥의 참기름 맛을 비선호 특성으로 선택하였으며, 베트남 보

호자의 경우 간장, 고추장 소스 비빔밥에 대해 담백한 맛을 비선호 특성으로 선택하였다. 중국

어린이와 보호자를 대상으로 한 간장, 고추장 소스 비빔밥의 비선호 특성은 추출되지 않았다.
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② 갈비구이 _ 간장소스

¡ 실험 결과

베트남 어린이, 중국 어린이와 보호자의 전반적, 외관, 냄새, 맛 기호도가 높았으며, 짠맛, 단

맛은 전반적으로 약하다고 평가하였다. 고기의 질긴정도는 적당하다고 평가하였다.

선호 특성으로 베트남 어린이와 보호자는 조화로운 맛, 참기름의 맛, 소고기의 맛, 고기의 질

긴 정도, 강한 맛이라고 응답하였으며, 중국 어린이는 고기의 질긴 정도, 보호자는 고기의 질감

이라고 응답하였다.

그림 37. 갈비구이 _ 간장 시료
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¡ 갈비구이의 기호도

중국 어린이의 간장 소스 갈비구이의 전반적, 외관, 냄새, 맛 기호도가 높았다. 베트남 어린

이, 보호자의 간장 소스 갈비구이의 전반적, 외관, 냄새, 맛 기호도가 높음, 어린이의 전체 기호

도가 보호자보다 높게 나타났다.

그림 38. 베트남 어린이, 보호자의 간장 소스 갈비구이 기호도

그림 39. 중국 어린이, 보호자의 간장 소스 갈비구이 기호도
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¡ 갈비구이의 맛 특성

간장 소스 갈비구이의 짠맛에 대해 베트남 어린이는 적당하다고 평가하였으며 보호자는 약

간 강하다고 평가하였다. 단맛에 대해서는 약하다고 평가하였다.

중국 어린이와 보호자는 간장 소스 갈비구이의 짠맛 단맛이 약하다고 평가하였으며, 고기의

질긴 정도에 대해서는 적당하다고 평가하였다.

그림 40. 베트남 어린이, 보호자의 간장 소스 갈비구이 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)

그림 41. 중국 어린이, 보호자의 간장 소스 갈비구이 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)
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¡ 갈비구이의 선호/비선호 요인

베트남 어린이는 간장 소스 갈비구이의 공통된 선호 특성으로 조화로운 맛, 참

기름의 맛, 소고기의 맛, 고기의 질긴 정도, 강한 맛이라고 응답하였다. 또한 베트남 어린이는

고기의 질감, 익숙하지 않은 맛 특성을 선호한다고 하였으며, 보호자의 경우 단맛, 소스의 맛

특성을 선호하였다.

선호 특성으로는 중국 어린이는 고기의 질긴 정도, 보호자는 고기의 질감이라고 응답하였고,

베트남 어린이는 간장 소스 갈비구이의 비선호 특성으로 마늘의 맛과 냄새라고 응답하였으며

보호자는 색과 단맛 특성을 선호하지 않는다고 응답하였다. 중국 어린이, 보호자의 간장 소스

갈비구이에 대한 비선호 특성은 추출되지 않았다.
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③ 닭찜 _ 간장소스

¡ 실험 결과

간장 소스 닭찜에 대해 베트남, 중국 어린이의 전반적, 외관, 냄새, 맛 기호도가 높았다.

단맛, 짠맛, 고기의 질긴 정도에 대해 베트남 어린이와 보호자는 약하다고 응답하였으나 중

국 어린이와 보호자는 적당하다고 응답하였다.

베트남 어린이는 간장 소스 닭찜의 닭고기의 질감, 조화로운 맛, 닭고기의 맛, 감자의 맛,

당근의 맛, 닭고기의 촉촉함, 익숙하지 않은 맛, 강한 맛이라고 응답하였다. 베트남 보호자의

경우 색, 외관, 짠맛, 단맛, 닭고기 질긴 정도, 조화로운 맛, 소스의 맛, 닭고기 맛, 감자의 맛,

당근의 맛, 양파의 맛, 닭고기의 촉촉함, 익숙하지 않은 맛, 강한 맛이라고 응답하였다.

중국 어린이는 닭고기의 맛을 선호 특성으로 응답하였으며, 중국 보호자는 닭고기의 질감,

닭고기의 맛을 선호 특성으로 응답하였으며, 양 국가 모두 닭고기와 관련된 특성이 추출되었

다.

그림 42. 간장 닭찜 시료



- 450 -

¡ 닭찜의 기호도

간장 소스 닭찜에 대해 베트남 및 중국 어린이의 관능평가 결과 전반적 기호도, 외관, 냄새, 맛

점수가 높게 나타났다.

그림 43. 베트남 어린이, 보호자의 간장 소스 닭찜 기호도

그림 44. 중국 어린이, 보호자의 간장 소스 닭찜 기호도



- 451 -

¡ 닭찜의 맛 특성

베트남 어린이와 보호자는 간장 소스 닭찜의 짠맛, 단맛 강도가 약하다고 평가하였으며, 고

기의 질긴정도도 질기지 않다고 응답하였다. 중국 어린이와 보호자는 간장 소스 닭찜의 짠맛,

단맛, 강도가 적당하다고 평가하였으며, 고기의 질긴 정도도 적당하다고 응답하였다.

그림 45. 베트남 어린이, 보호자의 간장 소스 닭찜 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)

그림 46. 중국 어린이, 보호자의 간장 소스 닭찜 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)
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¡ 닭찜의 선호/비선호 요인

베트남 어린이는 간장 소스 닭찜의 닭고기의 질감, 조화로운 맛, 닭고기의 맛, 감자의 맛, 당

근의 맛, 닭곡기의 촉촉함, 익숙하지 않은 맛, 강한 맛이라고 응답하였다. 베트남 보호자의 경

우 색, 외관, 짠맛, 단맛, 닭고기 질긴 정도, 조화로운 맛, 소스의 맛, 닭고기 맛, 감자의 맛, 당

근의 맛, 양파의 맛, 닭고기의 촉촉함, 익숙하지 않은 맛, 강한 맛이라고 응답하였다.

중국 어린이는 닭고기의 맛을 선호 특성으로 응답하였으며, 중국 보호자는 닭고기의 질감,

닭고기의 맛을 선호 특성으로 응답하였다. 간장 소스 닭찜의 비선호 특성으로 중국 보호자가

단맛이라고 응답하였으나, 이 외에 추출된 비선호 특성이 없었다.
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④ 떡볶이 _ 간장소스, 고추장 소스

¡ 실험 결과

베트남 어린이의 간장, 고추장 소스 떡볶이에 대한 전반적, 외관, 냄새, 맛 기호도가 높았으

며, 베트남 보호자의 간장 소스 떡볶이에 대한 전반적, 외관, 냄새, 맛 기호도가 높았다.

중국 어린이의 간장 소스 떡볶이에 대한 전반적, 냄새, 맛 기호도가 높고, 고추장 소스 떡볶

이에 대한 외관, 맛 기호도가 높았으며, 중국 보호자는 고추장 소스 떡볶이에 대한 전반적, 외

관, 냄새, 맛 기호도가 높았다.

매운 맛 강도에 대해 적당하다고 평가하였으며, 조화로운 맛, 익숙하지 않은 맛 특성이 두

떡볶이에 대한 베트남 어린이의 공통 선호 특성으로 나타났다. 외관, 짠맛, 단맛, 소스의 맛, 떡

의 질감, 떡의 쫄깃함, 풍부한 맛, 조화로운 맛, 떡과 소스의 어울림 특성이 두 떡볶이에 대한

베트남 보호자의 공통 선호 특성으로 나타났다. 떡의 쫄깃함 특성이 두 떡볶이에 대한 중국 보

호자의 공통 선호 특성이었다.

그림 47. 떡볶이 시료 예시
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¡ 떡볶이의 기호도

베트남 어린이는 간장, 고추장 소스 떡볶이에 대해 전반적, 외관, 냄새, 맛에 있어서 기호도

가 높았으며, 베트남 보호자는 간장 소스 떡볶이에 대한 전반적, 외관, 냄새, 맛에 있어서 기호

도가 높게 나타났다.

그림 48. 베트남 어린이의 간장, 고추장 소스 떡볶이 기호도

그림 49. 베트남 보호자의 간장, 고추장 소스 떡볶이 기호도
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중국 어린이는 간장 소스 떡볶이의 전반적, 냄새, 맛에 있어 기호도가 높고, 고추장 소스 떡

볶이의 외관, 맛에 있어 기호도가 높게 나타났으며, 중국 보호자는 고추장 소스 떡볶이의 전반

적, 외관, 냄새, 맛에 있어 기호도가 높았다.

그림 50. 중국 어린이의 간장, 고추장 소스 떡볶이 기호도

그림 51. 중국 보호자의 간장, 고추장 소스 떡볶이 기호도
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¡ 떡볶이의 맛 특성

베트남 어린이와 보호자는 간장, 고추장 소스 떡볶이의 짠맛 정도를 약하다고 평가하였으며,

매운 맛 정도에 대해서는 적당하다고 평가하였다.

그림 52. 베트남 어린이 간장, 고추장 소스 떡볶이 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)

그림 53. 베트남 보호자 간장, 고추장 소스 떡볶이 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)
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중국 어린이와 보호자는 간장, 고추장 소스 떡볶이의 짠맛, 단맛 정도를 약하다고 평가하였

으며, 매운 맛 정도에 대해서는 적당하다고 평가하였다.

그림 54. 중국 어린이 간장, 고추장 소스 떡볶이 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)

그림 55. 중국 보호자 간장, 고추장 소스 떡볶이 맛 정도 평가

(JAR: Just about rignt)
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¡ 떡볶이의 선호/비선호 요인

베트남 어린이는 간장 소스 떡볶이의 소스의 맛, 조화로운 맛, 익숙하지 않은 맛을 선호 특

성으로 응답하였고, 고추장 소스 떡볶이의 조화로운 맛, 익숙하지 않을 맛을 선호 특성으로 응

답하였다.

베트남 보호자는 간장 소스 떡볶이의 외관, 단맛, 소스의 맛, 떡의 질감, 떡의 쫄깃함, 조화로

운 맛, 떡과 소스의 어울림을 선호 특성으로 응답하였으며, 색, 외관, 짠맛, 단맛, 소스의 맛, 참

기름 맛, 떡의 질감, 떡의 쫄깃함, 풍부한 맛, 조화로운 맛, 강한 맛, 이국적인 맛, 익숙하지 않

은 맛, 떡과 소스의 어울림을 선호 특성으로 응답하였다.

중국 어린이는 간장 소스 떡볶이의 색 특성을 선호 특성으로 응답하였으며, 중국 보호자는

간장 소스 떡볶이의 떡의 쫄깃함과 풍부한 맛 특성을 선호 특성으로 응답하였다. 중국 보호자

는 고추장 소스 떡볶이의 매운 맛, 떡의 질감, 떡의 쫄깃함을 선호 특성으로 응답하였다.

베트남 어린이는 담백한 맛 특성을 간장 소스 떡볶이의 비선호 특성으로 응답하였으며, 베트

남 보호자는 색의 특성을 간장 소스 떡볶이의 비선호 특성으로 응답하였다.

중국 어린이와 보호자의 간장, 고추장 소스 떡볶이에 대한 비선호 특성이 추출되지 않았다.
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(3) CAN-Pro를 이용한 영양성분 분석

¡ 분석 목표

CAN-Pro Ver.5(전문가용)을 사용하여 한국의 대표적인 주식인 비빔밥, 부식인 갈비구이와

닭찜, 부식인 떡볶이의 1인1회 섭취분량에 대한 영양성분 분석하였으며, 기존 식품영양가와 비

교 조사 분석하였다.(출처: 소비자가 알기 쉬운 식품영양가표, 농촌진흥청)

¡ CAN-pro 분석 방법

CAN-pro(Computer Aided Nutritional analysis program) Ver.5(전문가용) 프로그램을 통해,

24시간 회상법을 사용하여 각 음식의 표준 레시피를 반영하여 영양성분 분석 시행하였다. 기존

의 기준 1인 1회 섭취분량에 따른 식품영양가를 분석하였다. 기존 식품영양가표에 제시된 음식

들과 개발한 어린이 소스를 이용한 음식과의 비교 분석을 위해 100g을 기준으로 추가 분석을

실시하였다.

¡ 결과

갈비구이의 100g에 대한 적정나트륨양은 458.3mg이고, 어린이 간장소스를 사용한 갈비구이

의 나트륨은 200.273mg으로 낮게 나타났다. 닭찜의 100g에 대한 적정나트륨양은 430.7g이고,

어린이 간장소스를 사용한 닭찜의 나트륨은 77.112mg으로 낮게 나타났다. 떡볶이의 100g에 대

한 적정나트륨양은 487.6이지만, 어린이 간장소스를 사용한 간장떡볶이의 나트륨은 223.861mg

이고, 고추장떡볶이의 나트륨은 66.246mg으로 두가지 메뉴의 나트륨이 모두 낮게 나타났다.

닭찜의 1인1회 섭취분량별 식품영양가를 100g으로 환산한 경우 135kcal로 나오는데, 어린이

간장을 사용한 닭찜의 경우는 77.112kcal로 약 절반의 수치가 나타났다.

비빔밥의 1인1회 섭취분량별 식품영양가를 100g으로 환산한 경우, 적정나트륨양이 298.8mg

임. 어린이 간장소스를 사용한 간장비빔밥의 나트륨은 5.907g으로, 어린이 고추장소스를 사용한

고추장비빔밥의 나트륨은 7.416g으로 낮게 나타났다.

상기 결과를 볼 때, 개발된 어린이용 간장소스 및 고추장소스(주관기관에서 개발 제공)는 해

당 메뉴의 나트륨 양을 낮춰, 성인의 절반 이하의 수준으로 나트륨 섭취를 해야 하는 어린이들

에게 적합한 소스로 사료된다.
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음식

의

종류

재료

(g)

총재

료

분량

(g)

1회섭취

분량

(ml)

열량

(kcal)

탄수

화물

(g)

단백질

(g)

지질

(g)

콜레

스테롤

(mg)

조섬유

(mg)

칼슘

(mg)

철

(mg)

나트륨

(mg)

식염

상당량

(g)

비타민A

(μgRE)

비타민B

2

(mg)

비타민C

(mg)

갈비

구이

소고기(갈비)158.3

양파31.3 간장15.2

파12.0 설탕7.1

배6.2 참기름4.7

마늘3.3 깨0.4

후추0.1

238.6g

200 586 14.3 28.1 43.7 87.4 0.3

40.8 5.5 1,093.4 2.7 30 0.46 6.2

닭찜

닭고기109.4

감자18.5 양배추17.9

양파11.6 파10.6

고구마10.5

고추장8.7 가래떡6.8

간장5.1 콩기름3.8

설탕1.9 마늘1.8

고춧가루1.7 깻잎1.1

참기름0.9 소금0.7

생강0.5 깨0.3

211.9g

200 322.7 20.7 23.4 16.8 102.9 1.0

49.1 2.0 912.6 2.3 180.3 0.3 20.5

비빔

밥

쌀(백미)102.5

달걀42.3 콩나물33.3

시금치30.5

소고기(등심)24.2

고사리20.1 당근15.9

고추장14.4 간장3.5

참기름3.5 콩기름2.9

파0.9 깨0.7 마늘0.6

후추0.1

295.4g

1.000 588.9 95.1 20.5 14.1 214.7 1.8

89.2 5.4 882.8 2.2 524.8 0.4 25.9

떡볶

이

가래떡46.9 양파9.1

소고기(등심)6.7

고추장6.0

표고버섯5.0 어묵4.9

당근4.7 물엿2.6

파2.6 설탕1.8

간장1.5 마늘0.9

고춧가루0.6

참기름0.5

93.8g

200 170.0 34.1 4.7 1.9 5.6 0.4

19.5 0.9 457.4 1.1 108.2 0.05 2.3

표 57. 1인 1회 섭취분량별 식품영양가
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음식
의
종류

재료
(g)

총재
료
분량
(g)

1회섭취
분량
(ml)

열량
(kcal)

탄수
화물
(g)

단백질
(g)

지질
(g)

콜레
스테롤
(mg)

조섬유
(mg)

칼슘
(mg)

철
(mg)

나트륨
(mg)

식염
상당량
(g)

비타민A
(μgRE)

비타민B
2

(mg)

비타민C
(mg)

갈비
구이

소고기(갈비)66.3
양파13.1 간장6.4
파5 설탕2.9 배2.6
참기름1.9 마늘1.4
깨0.2 후추0.04

100g

83.8 245.6 5.9 11.8 18.3 36.6 0.1

17.1 2.3 458.3 1.1 12.6 0.2 2.6

닭찜

닭고기45.9 감자7.8
배추7.5 양파4.9 파5
고구마4.9 고추장4.1
가래떡3.2 간장2.4
콩기름1.8 설탕0.9

마늘0.85
고춧가루0.8 깻잎0.5
참기름0.4 소금0.3
생강0.2 깨0.1

100g

83.8 135.2 8.7 9.8 7.9 48.6 0.5

23.2 0.9 430.7 1.1 85.1 0.1 9.7

비빔
밥

쌀(백미)34.7
달걀14.3 콩나물11.3

시금치10.3
소고기(등심)8.2
고사리6.8 당근5.4
고추장4.9 간장1.2
참기름1.2 콩기름1

파0.3 깨0.24
마늘0.2 후추0.03

100g

338.5 199.3 32.2 6.9 4.8 72.7 0.6

30.2 1.8 298.8 0.7 177.7 0.1 8.8

떡볶
이

가래떡50 양파9.7
소고기(등심)7.1

고추장6.4
표고버섯5.3 어묵5.2
당근5 물엿2.8 파2.8
설탕1.9 간장1.6

마늘0.9 고춧가루0.7
참기름0.6

100g

213.2 181.2 36.3 5 2 5.9 0.4

20.8 0.9 487.6 1.2 115.3 0.05 2.4

표 58. 1인 1회 섭취분량별 식품영양가(100g 환산표)
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음식의
종류

재료
(g)

총재료
분량
(g)

1회섭
취분량
(ml)

열량
(kcal)

탄수
화물
(g)

단백질
(g)

지질
(g)

콜레
스테롤
(mg)

조섬유
(mg)

칼슘
(mg)

철
(mg)

나트륨
(mg)

식염
상당량
(g)

비타민
A

(μgRE)

비타민
B2
(mg)

비타민
C

(mg)

갈비
구이

소고기(갈비)81 간장2
설탕8 참기름2 마늘2.2
후추0.4 다시마육수1

미림0.6 대파0.4 양파0.4
생강0.1 사과0.4 배0.2

꿀0.1 조청0.2

100g

270.87 14.53 29.92 32.60 0.53 0.29

7.15 2.06 200.2 0.33 16.57 0.25 2.25

닭찜

닭고기(닭다리살)39.46
감자19.71 당근13.14
양파13.5 간장1.4

대파5.27 마늘1 생강0.46
청주1.64 설탕1.3 물엿1.3

후추0.02
다시마육수0.8 미림0.4
사과0.3 배0.12 꿀0.06

조청0.12

100g

109.16 5.52 5.53 2.73 15.15 0.53

9.86 0.46 77.11 0.14 120.80 0.06 3.40

간장
비빔밥

쌀(백미)68.5 소고기7
시금치 5.1 새송이7

당근5.1 고추장2 간장0.25
참기름1 설탕0.4 마늘0.35

토마토페이스트1.9
와인0.1 매실0.9

다시마육수0.1 미림0.06
대파 0.05 양파0.05

생강0.02 사과0.05 배0.02
꿀0.01 조청0.02 물엿0.02

100g

290.95 4.40 0.42 0.24 0.26 0.12

1.00 0.09 5.90 0.01 5.74 - 0.17

고추장
비빔밥

쌀(백미)68.5 소고기7
시금치 5.1 새송이7

당근5.1 고추장2 간장0.25
참기름1 설탕0.4 마늘0.35

토마토페이스트1.9
와인0.1 매실0.9

다시마육수0.1 미림0.06
대파 0.05 양파0.05

생강0.02 사과0.05 배0.02
꿀0.01 조청0.02 물엿0.02

100g

293.19 4.13 0.40 0.17 0.05 0.17

1.86 0.11 7.41 - 7.44 - 0.51

간장
떡볶이

가래떡90 간장1 설탕1.5
물엿3 참기름0.6 후추0.05
다시마육수0.6 미림0.3
대파0.2 양파0.2 마늘0.1
생강0.05 사과0.2 배0.09

조청0.1 꿀0.04

100g

217.29 28.85 2.30 0.51 0.29 0.41

4.19 0.95 223.86 0.18 0.27 - 0.13

고추장
떡볶이

가래떡54 고추장4 물엿6
마늘0.6

토마토페이스트18
와인2.9 매실14.5

100g

202.80 17.63 1.60 0.08 - 0.90

15.09 0.77 66.24 - 33.36 0.04 5.17

표 59. 개발 소스 적용 어린이 메뉴 7종에 관한 1인 1회 섭취분량별 식품영양가(100g 환산표)
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(4) 어린이 메뉴 표준 레시피 개발

(가) 레시피 작성 기준

¡ 실험 조리 및 관능 평가를 통하여 레시피를 작성하였다. 항목 기준은 다음과 같다.

식재료 : 조미료는 비교적 국내․외에서 수급 가능한 한국산 식재료 사용하였으며, 신선재료의

경우 국내․외에서 수급 가능한 채소 종류를 선별 사용하여 소비자 조사를 실시하였다.

사용언어 : 영어

관능 평가 시료의 동일성을 위해 식재료, 만드는 법, 조리도구, 조리시간, yield, 배식방법, 주의

사항 등을 자세히 기재하였다.

(나) 표준레시피

본 실험에 쓰일 식문화를 반영한 닭찜 4종(고추장, 간장, 팔각, 느억맘), 비빔밥 2종(간장,

고추장), 갈비구이(간장), 닭찜(간장), 떡볶이 2종(간장, 고추장)을 아래와 같이 선정하였

다.

시료 # of Sample Reference 비고

닭찜_고추장 Sample 1 한국, 고추장

목적 시장의 식문화를
반영한 닭찜 _ 맛방향

설정 실험 시료

닭찜_간장 Sample 2 한국, 간장

닭찜_팔각 Sample 3 중국, 간장과 팔각

닭찜_느억맘 Sample 4 베트남, 간장과 느억맘

비빔밥_간장소스 Sample 5 간장소스를 비빔 양념장으로 사용

제 1세부에서 개발한
간장 및 고추장 소스
반영 어린이 대표

한식 메뉴

비빔밥-고추장소스 Sample 6 고추장소스를 비빔 양념장으로 사용

갈비구이_간장소스 Sample 7
간장소스를 고기 재우는 양념장으로
사용

닭찜_간장소스 Sample 8 간장소스를 닭찜 양념장으로 사용

떡볶이_간장소스 Sample 9 간장소스를 떡볶이 양념으로 사용

떡볶이_고추장소스 Sample 10 고추장소스를 떡볶이 양념으로 사용

표 60. 본 실험 샘플 분류 및 선정
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그림 56. 표준레시피: 닭찜_고추장

그림 57. 표준레시피: 닭찜_간장
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그림 58. 표준레시피: 닭찜_팔각

그림 59. 표준레시피: 닭찜_느억맘
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그림 60. 표준레시피: 비빔밥_간장소스ㅌ

그림 61. 표준레시피: 비빔밥_고추장소스
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그림 62. 표준레시피: 갈비구이_간장소스

그림 63. 표준레시피: 닭찜_간장소스
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그림 64. 표준레시피: 떡볶이_간장소스

그림 65. 표준레시피: 떡볶이_고추장소스
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다. 어린이 메뉴(kids menu) 후식 조리법 개발

(1) 어린이 메뉴 후식류 레시피 개발(한과4종, 음청류5종)

¡ 1차년도 FGI 바탕으로, 목적시장의 후식류는 쌀 과자 등 유사품목이 많으며 자국의 식문화

와 크게 이질감을 느끼지 않는다는 것을 확인하였다.

¡ Chè 는 베트남어로 베트남 전통 음료(sweet), 디저트 스프, 푸딩을 뜻함. 종류로는 녹두, 쥐

눈이 콩, 강낭콩, 타피오카, 젤리, 과일(망고, 두리안, 리치 등), 코코넛 크림 등 다양하다. 그

외에도 소금, 알로에, 미역, 깨, 타로 등을 사용한 종류도 있다. 베트남 남쪽에서는 코코넛 크

림으로 장식한 것을 chè 라고도 한다.

¡ 디엔싱은 티엔디엔싱(단맛), 궈오즈(과일,열매) 등이 있으며, 간식이나 가벼운 음식을 뜻한

다. 현재는 딤섬으로 잘 알려져 있으며, 티엔디엔신에는 단맛의 과자나 디저트로 망고푸딩, 행

인두부, 깨 튀김단자, 호두단팥죽, 월병 등이 있다. 궈오즈는 생가일, 가공된 가일, 나무열매

등을 말하며, 생과일이나 시럽에 절인 과일 등 아주 간단한 후식류를 뜻한다.

¡ 중국과 베트남의 후식은 서양의 후식과는 다른 형태로 곡류와 두류를 이용하여 단맛을 내

는 한식의 후식류와 유사하다. 따라서 한식(후식)의 특징을 지니면서 곡류와 당을 이용한 한

과 4종을 선정하여 레시피 개발(표 59~62)을 실시하였다.

¡ 중국, 베트남, 한국 모두 과일과 곡류, 두류를 사용한 음청류 메뉴를 중심으로 한식(후식)의

특징이 살아있는 음청류 5종을 선정하여 레시피 개발(표 63~67)을 진행하였다.
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(가) 한과 4종

① 약과

재료 중량(g)

밀가루(중력) 200

참기름 38

꿀 65

소주 40

설탕 170

물 200

소금 2.5

후추 0.1

조리법(15ea 기준)

1. 밀가루, 소금, 후추를 섞어 체에 내린다.

2. 밀가루에 참기름을 넣어 고루 비벼 체에 한 번 더 내린다.

3. 꿀 50g과 소주를 섞어 체에 내린 밀가루에 섞어 반죽을 만든다.

4. 반죽을 반으로 잘라 겹쳐 눌러서 한 덩어리를 만드는 것을 3회 반복한다.

5. 반죽을 두께 0.8cm로 밀어, 3.5cm 길이 정사각형으로 자른 다음 가운데 칼집을 넣는다.

6. 100℃기름에 반죽을 겹겹이 올라오도록 튀긴다. 140~160℃기름에 색이 나도록 한 번 더 튀겨낸다.

7. 물 200g과 설탕 170g을 냄비에 넣어 끓여 시럽을 만든 후, 꿀 15g 넣어 섞어 집청을 만든다.

8. 튀긴 약과를 집청에 담가둔다.

표 61. 약과 레시피 (15ea)

② 매작과

재료 중량(g)

밀가루 100

설탕 170

소금 2.5

물 245

꿀 10

생강즙 15

조리법(15ea 기준)

1. 밀가루와 소금을 섞어 체에 내린다.

2. 체에 내린 밀가루에 생강즙, 물 45g을 넣어 반죽을 만든다.

3. 반죽을 0.2cm 두깨로 밀어, 5x2cm 직사각형으로 자른 다음 가운데 길이로 세군데 칼집을 낸 후,

가운데 칼집 사이로 한 번 뒤집어 모양을 낸다.

4. 160℃ 기름에 반죽을 튀겨낸 후, 기름을 뺀다.

5. 설탕과 물을 냄비에 넣어 끓여 시럽을 만든 후, 꿀 10g을 넣어 섞어 집청을 만든다.

6. 집청에 튀겨낸 매작과를 담갔다 뺀다.
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③ 쌀엿강정

재료 중량(g)

튀긴흰쌀 500

설탕 45

꿀 60

물 15

조리법(15ea 기준)

1. 설탕, 물, 꿀을 냄비에 넣어 끓여 시럽을 만든 후, 중탕하여 굳지 않도록 한다

2. 튀긴 흰쌀과 시럽 1/2을 냄비에 담아 끓이며 잘 버무린다.

3. 기름 바른 비닐에 쏟아 부어 밀대로 45x30x1cm 크기로 밀어, 3x2cm 크기로 썬다.

④ 찹쌀유과

재료 중량(g)

찹쌀 500

녹말가루 50

콩물(불린콩, 물) 100 (15, 100)

소주 100

튀긴 흰쌀 200

물엿 525

조청 360

생강즙 15

조리법(15ea 기준)

1. 찹쌀을 물에 담가 1주일 동안 삭혀, 맑은 물이 나올 때까지 씻어서 3번 빻아서 가루를 낸다.

2. 콩은 하루 동안 불려서 껍질을 벗겨 물100g과 믹서에 갈아 콩물을 만든다.

3. 쌀가루, 콩물, 소주를 섞어 반죽을 만든다.

4. 찜통에 젖은 면포를 깔아 반죽을 30분 동안 쪄낸다.

5. 찐 떡을 절구에 치댄다.

6. 도마에 녹말가루를 뿌리고 치댄 떡을 놓고, 녹말가루를 뿌린 다음 0.5x1x0.7cm 길이로 썬 후, 3일

동안 말린다.

7. 말린 반죽은 차가운 기름에 담가 녹말가루를 털어낸다.

8. 100℃ 기름에 1차 튀기면서 부풀린 후, 180℃기름에 다시 튀긴다.

9. 냄비에 물엿, 조청, 생강즙을 넣어 끓여 시럽을 만든 후, 중탕하여 굳지 않도록 한다.

10. 튀겨 낸 강정에 시럽을 묻혀 체에 건져 여분의 시럽 제거 후, 튀긴 쌀 고물을 묻힌다.
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(나) 음청류 5종

① 오미자화채

재료 중량(g)

오미자 45

설탕 170

물 1200

조리법(1L기준)

1. 오미자를 깨끗하게 씻어, 물 400g에 5시간 동안 담가둔 다음, 체에 내린다.

2. 물 800g, 설탕 170g을 체에 내려둔 오미자액에 붓고, 설탕이 녹을 때까지 저어준다.

표 65. 오미자화채 레시피 (1L)

② 유자화채

재료 중량(g)

유자 170

설탕 170

물 800

조리법(1L기준)

1. 유자 껍질을 4등분하여 채를 썰고, 과육의 씨를 제거한 뒤, 따로 둔다.

2. 채 썬 껍질을 설탕 100g에 재워둔다. 과육은 설탕 70g에 재운 뒤, 면포에 싸서 즙을 짠다.

3. 설탕에 재워 둔 유자 껍질, 과육, 물을 섞는다.

표 66. 유자화채 레시피 (1L)

③ 수정과

재료 중량(g)

생강 25

통계피 20

갈색설탕 90

물 1200

조리법(1L기준)

1. 냄비에 생강, 물 600g을 넣어 25분 동안 끓인 후, 체에 내린다.

2. 냄비에 통 계피 20g, 물 600g을 넣어 40분 동안 끓인 후, 체에 내린다.

3. 냄비에 1,2의 우려낸 물과, 설탕90g을 넣어 잘 저어준 뒤, 한번 끓인 후 식힌다.

표 67. 수정과 레시피 (1L)
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④ 식혜

재료 중량(g)

엿기름 80

찹쌀 40

설탕 80

물 1400

조리법(1L기준)

1. 엿기름가루를 미지근한 물에 풀어 6시간 이상 둔다. 고운체에 내려둔다.

2. 찹쌀을 씻어 3시간 동안 물에 담가둔 다음, 체에 내린다. 전기밥솥으로 밥을 짓는다.

3. 전기밥솥에 1의 내려둔 물을 넣어, 잘 섞은 뒤, 5시간 동안 당화시킨다.

4. 밥알이 떠오르면 냄비에 부어, 설탕 80g을 넣고 끓인 후, 차게 식힌다.

표 68. 식혜 레시피 (1L)

⑤ 미숫가루

재료 중량(g)

검은콩가루 40

흑미가루 40

현미가루 40

설탕 24

물 960

조리법(1L기준)

1. 검은콩가루, 흑미 가루, 현미가루를 잘 섞는다.

2. 곡물 가루, 설탕, 물을 덩어리지지 않도록 잘 섞는다.

표 69. 미숫가루 레시피 (1L)
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라. 어린이 메뉴(kids menu)의 관능적 기호도 분석 및 표준레시피 확립

(1) 어린이 한식 후식 관능적 기호도 분석

¡ 실험 기간 및 방법

한국, 베트남, 중국 현지 어린이 및 보호자 대상 cross-cultual 기호도 및 관능적 특성 강도

등에 대해 5점 항목 척도 사용, check-all-that-apply(CATA)를 사용한 선호/비 선호 요인 조

사, 익숙함 및 재 취식의도 조사하였다.

시료 준비에 사용된 식재료에 알러지 반응 및 건강상의 문제가 없고, 의사 표현에 있어 장애

가 없으며 실험 내용 및 방법과 보상에 대한 설명을 들은 후 실험에 참가를 희망하는 아동 대

상 실험 진행하였으며, 시료 제시 순서는 Williams Latin Square를 사용하였으며, 입 헹굼을

위해 물과 플레인 크래커 제공하였다.

대상국 지역
실험 대상

실험기간
어린이

한국 당진 106명 2016년6월29일

베트남 호치민 102명 2016년7월17일~19일

중국 연길 112명 2016년10월20일~21일

표 70. 어린이 후식 메뉴의 표준 레시피 개발을 위한 방향 설정 실험 대상 및 기간

¡ 실험 시료

시료 선정: 문헌 고찰, 1차 년도 연구 결과 및 FGI를 반영하여 3개국에 모두 거부감 없이 적

용할 수 있는 후식 메뉴 한과 4종 및 음청류 5종을 선정(표 70, 79)하였다.

메뉴명 약과 매작과 쌀엿강정 유과

시료명 YAK MAE KAN YUG

사진

표 71. 한과류 4종 실험 시료

¡ 실험 결과

한과 4종에 대해 중국 어린이들의 전반적인 기호도가 높게 나타났다. 쌀엿강정에 대한 세 국

가의 모든 기호도 항목의 점수를 분석하였을 때 다른 한과 시료보다 기호도가 높았다.

기호도에 대해서는 세 국가 간의 유의한 차이를 보였으나, 특성 강도에 대해서는 국가 간 유

의한 차이가 뚜렷하게 나타나지 않았다. 동일한 시료에 대한 특성 강도에 대해서는 세 국가 어

린이 모두 유사하게 인지하는 것으로 사료된다.
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(가) 한과_약과

Overall Appearance Odor Taste Texture

Korea 4.16b±0.98 4.13b±0.99 4.23b±0.93 4.23b±1.10 4.03b±1.00

Vietnam 3.18c±1.23 3.18c±1.10 3.11c±1.19 3.11c±1.19 3.11c±1.22

China 4.66a±0.69 4.48a±0.87 4.54a±0.76 4.59a±0.73 4.60a±0.82

F-value 61.839 48.846 62.775 62.312 57.493

p-value 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

표 72. 한과_약과 기호도

Hardness Crispy Sweetness Oliy

Korea 2.71a±0.95 2.34±0.98 2.73b±0.97 2.75a±0.89

Vietnam 2.59a±1.31 2.07±1.38 2.19c±1.22 2.15b±1.33

China 1.46b±0.98 2.25±1.49 3.47a±1.29 2.39b±1.33

F-value 43.197 1.034 30.890 6.245

p-value 0.000 0.357 0.000 0.002

표 73. 한과_약과 특성 강도

¡ 한과_약과에 대하여 세 개 국가 어린이는 전반적인 기호도, 외관, 냄새, 맛, 질감에 대한

기호도에서 있어서 유의한 차이가 났타났다. 모든 기호도에서 중국>한국>베트남 순서로 기호

도가 높게 나타났음을 알 수 있다. 특히 중국, 한국 어린이들은 모든 기호도 4점 이상의 점수

를 나타내었다.

¡ 약과의 단단함 강도에 대해 한국과 베트남 어린이들은 중국에 비해 단단하게 인지하였으나

그 수치가 적당하다(3점)보다 낮게 나타났고, 약과의 단맛에 대해 중국 어린이들은 적당히 달

다고 인지하였다. 바삭함에 대해서는 세 국가 모두 조금 바삭하지 않다고 인지하였다.
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(나) 한과_매작과

Overall Appearance Odor Taste Texture

Korea 3.93b±1.13 4.00a±1.07 3.83ab±1.23 3.97b±1.23 3.93b±1.14

Vietnam 3.81b±1.03 3.62b±0.96 3.64b±1.15 3.80b±1.05 3.81b±1.04

China 4.27a±0.94 4.14a±1.13 4.09a±1.06 4.28a±1.03 4.34a±0.95

F-value 5.707 6.771 4.070 4.968 7.471

p-value 0.004 0.001 0.018 0.008 0.001

표 74. 한과_매작과 기호도

Hardness Crispy Sweetness Oliy

Korea 3.03±0.69 3.24±0.96 2.93b±0.95 2.86a±0.77

Vietnam 2.95±0.93 3.23±1.23 3.20ab±1.07 2.29b±1.31

China 2.95±0.93 3.43±1.12 3.38a±1.17 2.57ab±1.18

F-value 0.316 1.062 4.698 6.314

p-value 0..730 0..347 0..010 0.002

표 75. 한과_매작과 특성 강도

¡ 한과_매작과에 대하여 중국 어린이들은 모든 기호도 항목에서 4점 이상으로 평가하며 높은

기호도를 보였고 한국 어린이들은 매작과의 외형에 대해 높은 기호도를 나타내었다.

¡ 매작과의 단단함과 바삭함 정도에 대해 세 국가 어린이들의 인지에 차이가 없었다. 점수가

모두 3점에 가까워 단단함과 바삭함 정도가 적당하다고 인지하였고 매작과의 단맛에 대해 중

국 어린이들은 적당히 달다고 인지하였다.
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(다) 한과_쌀엿강정

Overall Appearance Odor Taste Texture

Korea 4.35a±0.88 4.38a±0.78 4.06b±0.96 4.37b±0.89 4.25a±0.96

Vietnam 4.00b±0.95 4.01b±0.85 3.77c±1.12 3.97c±1.11 3.86b±1.12

China 4.50a±0.83 4.53a±0.78 4.40a±0.89 4.63a±0.70 4.47a±0.89

F-value 8.708 10.768 10.589 14.023 10.055

p-value 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

표 76. 한과_쌀엿강정 기호도

Hardness Crispy Sweetness Oliy

Korea 3.28±0.77 3.24b±0.74 3.03b±0.76 2.66±1.00

Vietnam 3.31±0.99 3.41b±1.05 3.18b±1.09 2.41±1.16

China 3.26±1.10 3.77a±1.24 3.70a±1.15 2.33±1.17

F-value .082 7.371 12.737 2.460

p-value 0.922 0.001 0.000 0.087

표 77. 한과_쌀엿강정 특성 강도

¡ 한과_쌀엿강정에 대한 모든 기호도 항목에 대해 국가 간 차이가 나타났다. 전반적 기호도는

세 국가 평균이 4점(좋다)이상으로 평가하였으며, 특히 중국과 한국 어린이들의 기호도가 높

게 나타났다.

¡ 쌀엿강정의 와관, 질감에 대해 중국과 한국 어린이들의 기호도가 높았다. 쌀엿강정의 특성

에 대해 단단함과 기름짐에 대해서는 국가 간 차이가 나타나지 않았다.

¡ 바삭함과 단맛에 대해 중국 어린이들이 한국과 베트남 어린이들 보다 강하게 인지하였다.
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(라) 한과_유과

Overall Appearance Odor Taste Texture

Korea 4.39a±0.80 4.30a±0.93 4.32a±0.84 4.54a±0.82 4.39a±0.83

Vietnam 3.67c±1.12 3.76b±0.97 3.53b±1.03 3.53c±1.11 3.76b±1.06

China 4.08b±1.10 4.04a±1.10 4.14a±1.10 4.15b±1.08 4.16a±1.07

F-value 13.347 7.657 18.204 25.772 10.489

p-value 0.000 0.001 0.000 0.000 0.000

표 78. 한과_유과 기호도

Hardness Crispy Sweetness Oliy

Korea 1.97b±0.96 2.21ab±1.01 2.93±0.77 2.50±0.93

Vietnam 1.43c±0.78 1.97b±1.23 2.73±1.30 2.34±1.27

China 2.55a±1.10 2.45a±1.15 2.91±1.14 2.57±1.23

F-value 35.533 4.691 1.057 1.088

p-value 0.000 0..010 0..349 0..338

표 79. 한과_유과 특성 강도

¡ 한과_유과에 대한 모든 기호도 항목에서 한국 어린이들의 기호도가 높게 나타났다. 외관,

냄새, 질감에 대한 기호도는 한국, 중국 어린이들의 기호도가 높았다.

¡ 유과의 특성 강도에 대해서 단맛과 기름짐에 대한 인지 정도는 국가 간 차이가 없었으며,

단단함 정도와 바삭함 정도에 대해 중국 어린이들이 한국, 베트남 어린이들보다 강하게 인지

하였다.
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메뉴명 오미자화채 유자화채 수정과 식혜 미숫가루

시료명 OMJ YUJ SUJ SIK MIS

사진

*시료 5종에 대한 당도는 7 Brix로 맞춰져 있음

표 80. 음청류 5종 실험시료

¡ 실험 결과

오미자화채 및 유자화채 시료에 대한 중국 어린이들의 기호도는 각각의 관능속성별로 높게

나타났으며, 베트남 어린이들의 기호도는 중국과 한국 어린이들에 비해 낮게 나타났다.

수정과를 제외한 시료에 대해 단맛에 대한 국가 간 유의차가 나타났으며, 중국 어린이들이

적당하다고 응답하였고, 한국과 베트남 어린이들은 달지 않다고 응답하였다.

① 음청류_오미자화채

¡ 음청류_오미자화채에 대한 모든 기호도 항목에서 중국, 한국 어린이들의 기호도가 높았으

며,오미자 화채의 외관 기호도 점수가 기호도 항목 중에서 높게 나타났다.

Overall Appearance Odor Taste Mouthfeeling

Korea 3.97a±1.14 4.24a±0.99 3.93a±1.17 3.87a±1.23 3.97a±1.13

Vietnam 3.10b±1.46 3.36b±1.36 2.94b±1.31 2.92b±1.28 3.01b±1.32

China 4.17a±0.95 4.37a±0.89 3.88a±1.18 4.09a±1.17 4.20a±1.08

F-value 23.871 26.293 21.741 26.688 29.923

p-value 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

표 81. 음청류_오미자화채 기호도

② 음청류_유자화채

¡ 음청류_유자화채에 대한 모든 기호도 항목에서 중국 어린이들의 기호도가 높게 나타났으며,

전반적 기호도, 냄새, 맛, 입안감촉 항목에 대한 한국 어린이들의 기호도 또한 높았다. 오미자

화채와 마찬가지로 외관기호도 점수가 기호도 항목들 중에서 높았다.
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Overall Appearance Odor Taste Mouthfeeling

Korea 4.07a±1.12 4.26b±1.06 4.07a±1.08 3.94a±1.28 3.98a±1.17

Vietnam 3.25b±1.35 3.45c±1.67 3.27b±1.26 3.14b±1.33 3.11b±1.29

China 4.30a±0.85 4.62a±0.56 4.29a±0.92 4.17a±1.07 4.15a±0.99

F-value 25.605 41.159 25.568 20.338 24.054

p-value 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

표 82. 음청류_유자화채 기호도

③ 음청류_수정과

¡ 음청류_수정과에 대해 냄새와 맛 기호도에서는 국가 간 유의한 차이가 보이지 않았다. 음청

류_수정과에 대한 전반적 기호도, 외관, 입안감촉에 대한 기호도는 한국과 중국 어린이들의

기호도가 높게 나타났으나, 전반적인 기호도와 입안감촉의 경우 3점(보통이다) 이하로 나타났

다.

Overall Appearance Odor Taste Mouthfeeling

Korea 2.74a±1.47 3.25a±1.39 2.49±1.37 2.36±1.28 2.77a±1.35

Vietnam 2.32b±1.26 2.58b±1.16 2.36±1.28 2.26±1.21 2.33b±1.21

China 2.85a±1.22 3.31a±1.15 2.59±1.28 2.65±1.32 2.76a±1.19

F-value 4.714 11.025 0.817 2.786 4.247

p-value 0.010 0.000 0.443 0.063 0.015

표 83. 음청류_수정과 기호도

④ 음청류_식혜

¡ 음청류_식혜에 대한 전반적 기호도, 외관, 냄새, 맛, 입안감촉에 대한 기호도는 국가 간 유

의한 차이가 나타났으며 한국>중국>베트남 순으로 기호도 점수가 높았다. 한국어린이들의 점

수가 높게 나타난 상기의 결과는 식혜가 한국 어린이들에게 익숙하고 자주 접할 수 있는 음

청류이기 떄문일 것이다.

Overall Appearance Odor Taste Mouthfeeling

Korea 4.51a±0.92 4.38a±0.82 4.38a±0.91 4.57a±0.85 4.50a±0.75

Vietnam 3.47c±1.26 3.33c±1.25 3.45b±1.30 3.41c±1.33 3.51c±1.32

China 3.96b±1.00 3.83b±1.08 3.75b±1.12 3.96b±1.13 3.88b±1.14

F-value 24.854 25.030 18.625 28.030 21.191

p-value 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

표 84. 음청류_식혜 기호도
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⑤ 음청류_미숫가루

¡ 음청류_미숫가루에 대한 전반적 기호도, 외관 기호도는 한국어린이들이 높았으며, 냄새, 맛,

입안감촉에 대한 기호도는 한국과 중국 어린이들이 베트남 어린이들의 기호도보다 유의하게

높게 나타났다.

Overall Appearance Odor Taste Mouthfeeling

Korea 4.38a±0.94 4.07a±1.05 4.31a±0.94 4.35a±1.01 4.13a±1.08

Vietnam 3.08c±1.30 3.16c±1.30 3.14b±1.30 3.17b±1.29 3.15b±1.31

China 3.98b±1.17 3.59b±1.19 4.11a±0.98 4.13a±1.18 3.98a±1.21

F-value 35.177 15.393 34.623 30.292 19.852

p-value 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000

표 85. 음청류_미숫가루 기호도

상기의 음청류 5종에 대하여 단맛의 강도에 대해서 평가한 결과를 표 85에 나타내었다. 음청

류 중 중국 어린이들은 오미자화채, 유자화채 및 식혜 시료의 단맛 강도에 대한 인지가 높게

나타났다. 미숫가루에 대해서는 중국 및 한국 어린이들의 인지가 높게 나타났으나, 수정과의

경우에는 국가별로 차이를 보이지 않았다. 전반적인 점수가 2~3점(달지 않다~적당하다) 사이에

있는 점을 고려할 때 단맛이 강하지 않은 편으로 인지하고 있었다.

Sweetness OMJ YUJ SUJ SIK MIS

Korea 2.60b±1.08 2.58b±1.08 2.19±1.34 2.98b±0.96 2.93a±1.42

Vietnam 2.02c±1.26 2.25b±1.23 2.45±1.58 2.81b±1.38 2.23b±1.22

China 3.04a±1.25 2.99a±1.25 2.33±1.46 3.46a±1.27 2.93a±0.88

F-value 17.213 9.354 0.710 7.364 10.554

p-value 0.000 0.000 0.493 0.001 0.000

표 86. 음청류_단맛의 강도
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(2) 어린이 한식 후식 메뉴 표준레시피 개발

(가) 레시피 작성 기준

¡ 실험 조리 및 관능 평가를 통하여 레시피 작성하였다. 항목 기준으로는 식재료는 국내․외

에서 수급 가능한 한국산 식재료 사용하는 것, 레시피 사용 언어는 영어로 사용하였다. 식재

료, 만드는 법, 조리도구, 조리시간, yield 등을 기재하였다.

(나) 표준레시피

¡ 관능 실험에 사용된 레시피를 기준으로 관능 실험 후, 전문가의 도움을 받아 수정 및 검수

를 거친 음청류 5종, 한과 4종의 표준레시피는 다음과 같다.

그림 71. 표준레시피: 약과



- 486 -

그림 72. 표준레시피: 매작과

그림 73. 표준레시피: 쌀강정
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그림 74. 표준레시피: 찹쌀유과

그림 75. 표준레시피: 오미자화채
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그림 76. 표준레시피: 유자화채

그림 77. 표준레시피: 수정과
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그림 78. 표준레시피: 식혜

그림 79. 표준레시피: 미숫가루



- 490 -

마. 개발 메뉴에 대한 영양성분 분석

¡ CAN-pro (5.0)을 이용한 메뉴 영양성분 분석

(1) 분석 목표

¡ CAN-Pro Ver.5(전문가용)을 사용하여 한국의 대표적인 후식인 약과, 매작과, 쌀엿강정, 찹

쌀유과, 오미자화채, 유자화채, 수정과, 식혜, 미숫가루에 대한 1인 1회 섭취 영양성분을 분석

한다.

(2) CAN-pro 분석 방법

¡ CAN-pro(Computer Aided Nutritional analysis program) Ver.5(전문가용) 프로그램을 통

해, 24시간 회상법을 사용하여 각 음식의 표준 레시피를 반영하여 영양성분 분석 시행하였으

며, 기존의 기준 1인 1회 섭취분량에 따른 식품영양가를 분석한 뒤, 기존 식품영양가표에 제

시된 음식들과 개발한 어린이소스를 이용한 음식과의 비교 분석 위해 100g을 기준으로 추가

분석을 시행하였다.

(3)분석결과

¡ 약과의 1인1회 섭취분량별 식품영양가를 100g으로 환산한 경우, 적정나트륨양이 16.01mg이

었다. 이는 식품영양가표-농촌진흥청의 약과(1회 섭취분량 당 60g)에 비해 나트륨함량이

3.99mg이 적게 나타났다. 매작과의 100g에 대한 적정나트륨양은 10.12mg이고, 탄수화물은

85.18mg 단백질은 3.95mg지질은 0.38mg으로 나타났으며, 쌀엿강정의 1인1회 섭취분량별 식

품영양가를 100g으로 환산한 경우 194.48kcal가 되고 나트륨은 1.90mg, 탄수화물은 41.64mg,

단백질은 1.90mg, 지질은 2.39mg으로 나타났다. 찹쌀유과는 100g에 대한 칼로리는 295.27kcal

이고, 탄수화물 66.95mg, 단백질은 2.87mg, 지질은 0.60mg으로 나오고 나트륨의 함량은

3.169mg로 나타났다.

¡ 오미자화채의 경우 1인1회 섭취분량별 식품영양가를 100g으로 환산한 경우, 나트륨양이

2.41mg이었다. 유자화채의 1인1회 섭취분량별 식품영양가를 100g으로 환산한 경우 나트륨이

0mg(소비자가 알기 쉬운 식품영양가표-농촌진흥청)으로 조사결과와 같다. 미숫가루의 경우

100g당 나트륨함량이 30mg(소비자가 알기 쉬운 식품영양가표-농촌진흥청)인 반면 조사결과

4.49mg으로 낮았다. 식혜를 1인 1회 섭취분량별 식품영양가를 100g으로 환산한 경우, 나트륨

함량이 11mg으로 나왔으며, 수정과의 경우 1인 1회 섭취분량별 100g당 나트륨함량이 조사결

과 3.478mg으로 나타났다.
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음식의
종류

재료
(g)

총 재료
분량
(g)

1회섭
취분
량
(ml)

열량
(kcal)

탄수
화물
(g)

단백
질
(g)

지질
(g)

콜레
스테
롤

(mg)

조섬
유

(mg)

칼슘
(mg)

철
(mg)

나트
륨

(mg)

식염
상당
량
(g)

비타
민A
(μgR
E)

비타
민B₆
(mg)

비타
민C
(mg)

약과

밀가루(중력분) 13
참기름 2.5 꿀(잡화)

4.3 소주 2.6
설탕(백설탕) 11

소금(일반염) 0.017
후추 0.006

33.572g

130.19 24.19 1.49 2.62 - -

4.71 0.26 9.5 - 0.05 - 0.08

매작과

밀가루(중력분) 6.7
설탕(백설탕) 11.3
소금(일반염) 0.170

꿀(잡화) 0.67
생강(구근) 1.0

19.84g

70.98 16.90 0.78 0.07 - -

2.67 0.14 8.01 - - - 0.063

쌀엿
강정

멥쌀가공(튀긴 쌀)
33.3

설탕(백설탕) 3.0
꿀(잡화) 4.0

40.3g

78.38 16.78 0.76 0.96 - -

1.21 0.09 0.76 - - - 0.08

유과

찹쌀(백미) 33.3
전분(감자녹말) 3.33
대두(노란콩물) 7.6

소주 6.7
멥쌀가공(튀긴 쌀)
13.3 물엿 35.0
조청(쌀) 24.0
생강(구근) 1.0

124.23g

366.81 83.17 3.57 0.75 - -

9.09 0.99 3.93 - 0.02 - -

표 87. 1인 1회 섭취분량별 식품영양가
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음식의
종류

재료
(g)

총 재료
분량
(g)

1회섭
취분
량
(ml)

열량
(kcal)

탄수
화물
(g)

단백
질
(g)

지질
(g)

콜레
스테
롤

(mg)

조섬
유

(mg)

칼슘
(mg)

철
(mg)

나트
륨

(mg)

식염
상당
량
(g)

비타
민A
(μgR
E)

비타
민B₆
(mg)

비타
민C
(mg)

약과

밀가루(중력분) 38.72
참기름 7.45 꿀(잡화)

12.81 소주 7.74
설탕(백설탕) 32.77
소금(일반염) 0.019

후추 0.02

100g

387.82 71.17 4.46 7.83 - -

14.01 0.77 28.29 - 0.15 - 0.25

매작과

밀가루(중력분) 33.77
설탕(백설탕) 56.96
소금(일반염) 0.006

꿀(잡화) 3.38
생강(구근) 5.04

100g

357.7 85.18 3.95 0.38 - -

13.45 0.73 10.12 - - - 0.31

쌀엿
강정

멥쌀가공(튀긴 쌀)
82.63

설탕(백설탕) 7.44
꿀(잡화) 9.93

100g

194.48 41.64 1.90 2.39 - -

3.00 0.23 1.90 - - 0.04 0.19

유과

찹쌀(백미) 26.81
전분(감자녹말) 2.68
대두(노란콩물) 6.12

소주 5.39
멥쌀가공(튀긴 쌀)

10.71
물엿 28.17

조청(쌀) 19.32
생강(구근) 0.80

100g

295.27 66.95 2.87 0.60 - -

7.31 0.80 3.16 - 0.02 0.01 0.04

표 88. 한식 후식_한과 4종에 대한 1인 1회 섭취분량별 식품영양가(100g) 환산표
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음식의
종류

재료
(g)

총 재료
분량
(g)

1회섭
취분
량
(ml)

열량
(kcal)

탄수
화물
(g)

단백
질
(g)

지질
(g)

콜레
스테
롤

(mg)

조섬
유

(mg)

칼슘
(mg)

철
(mg)

나트
륨

(mg)

식염
상당
량
(g)

비타
민A
(μgR
E)

비타
민B₆
(mg)

비타
민C
(mg)

오미자
화채

오미자 45 설탕 170 215g

824.20 197.24 3.82 6.07 - -

28.25 1.20 5.20 - 1.80 - -

유자
화채

유자 170 설탕 170 340g

1079.5 276.41 0.34 0.34 - -

40.8 0.68 6.80 - - - 57.80

미숫
가루

검은콩가루 40
훅미가루 40

현미가루 40 설탕 24
144g

575.76 100.75 21.44 9.50 - -

148.23 5.38 6.48 - - - 6.80

식혜 엿기름 80 찹쌀 40
설탕 80

200g

730.80 171.00 11.92 1.12 - -

29.60 6.96 22.00 - - - 0.20

수정과
생강 25 통 계피 20

갈색설탕 90 135g

423.45 108.83 1.44 0.40 - -

110.25 14.74 16.84 - 0 0 12.24

표 89. 1인 1회 섭취분량별 식품영양가
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음식의
종류

재료
(g)

총 재료
분량
(g)

1회섭
취분
량
(ml)

열량
(kcal)

탄수
화물
(g)

단백
질
(g)

지질
(g)

콜레
스테
롤

(mg)

조섬
유

(mg)

칼슘
(mg)

철
(mg)

나트
륨

(mg)

식염
상당
량
(g)

비타
민A
(μgR
E)

비타
민B₆
(mg)

비타
민C
(mg)

오미자
화채

오미자 20.9 설탕
79.0

100g

382.96 91.65 1.77 2.82 - -

13.12 0.55 2.41 - 0.83 - -

유자
화채

유자 50 설탕 50 100g

317.50 81.29 0.10 0.10 - -

11.99 0.199 2.00 - - - 17.00

미숫
가루

검은콩가루 27.77
훅미가루 27.77

현미가루 27.77 설탕
16.66

100g

399.71 69.94 14.88 6.60 - -

102.91 3.73 4.49 - - - 4.72

식혜 엿기름 40 찹쌀 20
설탕 40

100g

365.40 85.50 5.96 0.56 - -

14.80 3.48 11.00 - - - -

수정과
생강 18.51 통 계피
14.81 갈색설탕 66.66 100g

313.62 80.60 1.07 0.30 - -

81.64 10.92 12.47 - - - 9.07

표 90. 한식 후식_음청류 5종에 대한1인 1회 섭취분량별 식품영양가(100g) 환산표
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바. PREFMAP 분석 및 cross-cultural 마케팅 전략 제언

¡ 중국과 베트남 어린이들의 한식 후식 및 한과 4종에 대한 선호/비선호 요인을 추출하여

PREFMAP 분석 실시하였다. 분석을 통해 도출된 어린이들의 기호도 및 선호 요인은 메뉴

및 마케팅에 적용이 가능하며 비선호 요인은 메뉴의 수정이나 보완에 적용할 수 있다.

(1) PREFMAP을 이용한 분석

(가) 한과_베트남

¡ 베트남 어린이들의 한과 기호도에는 단맛 요인이 긍정적인 영향을 주는 동인으로 작용한다.

매작과의 기호에 영향을 주는 요인으로는 이국적인 냄새와 맛, 단단함, 윤기, 쌀강정의 경우

에는 친숙한 냄새와 맛, 단맛 속성이 긍정정 영향을 주는 동인으로 작용하였다. 찹쌀유과의

기호도에는 긍정적 동인 요인은 색과 부드러움으로 나타났다.

그림 80. PREPMAP_베트남 어린이의 한과 기호도
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(나) 한과_중국

¡ 중국 어린이들의 한과 기호도에는 단맛 요인이 긍정적인 영향을 주는 동인으로 작용하였다.

매작과 기호에 긍정적 동인 요인으로는 바삭함이 있으며, 찹쌀유과의 기호에 부드러움 요인

은 긍정적 영향을 주는 동인으로 생각되었다.

그림 81. PREPMAP_중국 어린이의 한과 기호도
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(다) 음청류_베트남

¡ 오미자화채에 영향을 주는 긍정적 요인으로는 단맛, 과일의 냄새와 맛 요인이 작용한다. 유

자화채의 기호에 영향을 주는 요인으로는 쓴맛과 과일의 냄새와 맛이 있다. 수정과의 긍정적

동인 요인으로는 매운 냄새와 맛이 있다. 이국적인 냄새와 맛, 신맛, 외관 요인이 식혜의 기호

도에 긍정적 동인 요인으로 나타났다.

그림 82. PREPMAP_베트남 어린이의 음청류 기호도
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(라) 음청류_중국

¡ 중국 어린이들의 한국 음청류 기호도에 단맛, 건강한 느낌, 입안감촉(촉감) 요인이 긍정적

영향을 준다. 오미자화채와 유자화채의 기호도에 긍정적 영향을 주는 요인으로 신맛이 있다.

식혜와 미숫가루 기호도에 영향을 주는 공통 요인으로 고소한 냄새와 맛, 조화로운 냄새와

맛, 입안감촉(촉감)이 있다. 식혜 기호도에 긍정적 영향을 주는 요인으로 독특한 냄새와 맛,

농도 요인이 있다.

그림 83. PREPMAP_중국 어린이의 음청류 기호도
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(2) Check-all-that-apply(CATA) 설문

¡ 제품에 대한 인식을 소비자의 관점에서 얻기 위한 방법으로 마케팅 분야 및 감각과학(관능)

분야에서도 수행되며, 제품 프로파일을 소비자를 통해 신속히 얻을 수 있다는 장점이 있다.

제품(시료)에 대한 평가할 특성에 대한 검사지를 통해 대상자에게 모두 고르게 하여

(check-all-that-apply) 제시된 제품(시료)를 맛보고 가장 잘 설명하는 특성들을 고르게 하는

등의 방법으로 선호/비선호 요인을 추출한다.

¡ 한과 4종에 대한 평가속성은 총 22가지로 선호요인은 색, 윤기, 단맛, 짠맛, 쓴맛, 계피냄새

와 맛, 생강냄새와 맛, 조화로운 냄새와 맛, 친숙한 냄새와 맛, 강한냄새와 맛, 독특한 냄새와

맛, 이국적인 냄새와 맛, 단단함, 부드러움, 잘 부서짐, 고소한 냄새와 맛, 담백함, 풍부한 냄새

와 맛, 바삭함, 촉촉함, 찐득함, 기름진 속성을 사용하였다.

¡ 한과 4종에 대한 비선호 요인은 색, 윤기, 단맛, 짠맛, 쓴맛, 계피냄새와 맛, 생강냄새와 맛,

조화롭지 않은 냄새와 맛, 친숙하지 않은 냄새와 맛, 강한냄새와 맛, 독특한 냄새와 맛, 이상

한 냄새와 맛, 단단함, 부드러움, 잘부서짐, 퍽퍽함, 입안에 잘 들러붙음, 바삭함, 촉촉함, 찐득

함, 표면 갈라짐, 기름진의 총 22가지 속성을 사용하였다.

¡ 음청류 5종에 대한 선호 요인 평가 속성은 외관(색), 단맛, 신맛, 쓴맛, 조화로운 냄새와 맛,

매운 냄새와 맛, 농도, 입안감촉(촉감), 강한 냄새와 맛, 담백한 냄새와 맛, 독특한 냄새와 맛,

친숙한 냄새와 맛, 다양한 냄새와 맛, 풍부한 냄새와 맛, 이국적인 냄새와 맛, 과일의 냄새와

맛, 톡 쏘는 냄새와 맛, 고소한 냄새와 맛, 알갱이, 건강한 느낌의 총 20가지 속성을 사용하였

다.

¡ 음청류 5종에 대한 비 선호 요인 평가 속성은 외관(색), 단맛, 신맛, 쓴맛, 조화롭지 않은 냄

새와 맛, 매운 냄새와 맛, 농도, 입안감촉(촉감), 강한 냄새와 맛, 담백한 냄새와 맛, 독특한 냄

새와 맛, 친숙하지 않은 냄새와 맛, 다양한 냄새와 맛, 풍부하지 않은 냄새와 맛, 이상한 냄새

와 맛, 과일의 냄새와 맛, 톡 쏘는 냄새와 맛, 고소한 냄새와 맛, 알갱이, 건강하지 않은 느낌

의 총 20가지 속성을 사용하였다.
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(가) 한과 선호요인

n=102, N(%)

색 윤기 단맛 짠맛 쓴맛
계피냄
새와
맛

생강냄
새와
맛

조화로
운

냄새와
맛

친숙한
냄새와

맛

강한냄
새와
맛

독특한
냄새와
맛

YAK 44(43) 24(24) 32(31) 6(6) 5(5) 10(10) 24(24) 15(15) 15(15) 9(9) 10(10)

MAE 38(37) 36(35) 50(49) 3(3) 5(5) 10(10) 15(15) 23(23) 14(14) 7(7) 6(6)

KAN 43(42) 31(30) 56(55) 3(3) 3(3) 13(13) 7(7) 20(20) 25(25) 8(8) 10(10)

YUG 48(47) 26(25) 49(48) 6(6) 4(4) 11(11) 25(25) 18(18) 20(20) 7(7) 11(11)

이국적
인

냄새와
맛

단단함 부드러
움

잘부서
짐

고소한
냄새와
맛

담백함
풍부한
냄새와
맛

바삭함 촉촉함 찐득함 기름진

YAK 31(30) 31(30) 27(26) 13(13) 20(20) 13(13) 7(7) 23(23) 10(10) 7(7) 19(19)

MAE 31(30) 33(32) 19(19) 11(11) 18(18) 11(11) 13(13) 53(52) 4(4) 5(5) 12(12)

KAN 34(33) 45(44) 16(16) 12(12) 22(22) 11(11) 9(9) 60(59) 9(9) 4(4) 10(10)

YUG 25(25) 12(12) 50(49) 17(17) 23(23) 12(12) 12(12) 18(18) 13(13) 10(10) 14(14)

표 91. 베트남_한과 선호 요인(Check-all-that-apply,CATA)

¡ 베트남 어린이들은 약과 시료에 대해 색, 단맛, 이국적인 냄새와 맛, 단단함, 부드러움을

선호 요인으로 선택하였다. 매작과 시료에 대해서는 색, 윤기, 단맛, 이국적인 냄새와 맛, 단단

함, 바삭함을 선호 요인으로 선택하였으며, 쌀강정 시료에 대해서는 색, 윤기, 단맛, 친숙한 냄

새와 맛, 이국적인 냄새와 맛, 단단함, 바삭함을 선호 요인으로 선택하였다. 찹쌀 유과 시료에

대해 색, 윤기, 단맛, 생강냄새와 맛, 이국적인 냄새와 맛, 부드러움 특성을 선호 요인으로 선

택하였다.

n=112, N(%)

색 윤기 단맛 짠맛 쓴맛
계피냄
새와
맛

생강냄
새와
맛

조화로
운

냄새와
맛

친숙한
냄새와
맛

강한냄
새와
맛

독특한
냄새와
맛

YAK 31(28) 22(20) 51(46) 3(3) 1(1) 7(6) 5(4) 15(13) 15(13) 7(6) 13(12)

MAE 53(47) 29(26) 65(58) 2(2) 2(2) 6(5) 9(8) 14(13) 13(12) 2(2) 15(13)

KAN 60(54) 27(24) 77(69) 1(1) 0(0) 3(3) 1(1) 13(12) 26(23) 7(6) 14(13)

YUG 55(49) 26(23) 77(69) 1(1) 1(1) 4(4) 7(6) 15(13) 21(19) 5(4) 16(14)

이국적
인

냄새와
맛

단단함
부드러

움
잘부서
짐

고소한
냄새와
맛

담백함
풍부한
냄새와
맛

바삭함 촉촉함 찐득함 기름진

YAK 6(5) 9(8) 27(24) 13(12) 10(9) 10(9) 15(13) 14(13) 5(4) 23(21) 15(13)

MAE 4(4) 18(16) 17(15) 20(18) 11(10) 13(12) 3(3) 32(29) 5(4) 9(8) 8(7)

KAN 4(4) 23(21) 14(13) 24(21) 20(18) 14(13) 15(13) 41(37) 7(6) 8(7) 8(7)

YUG 4(4) 2(2) 53(47) 22(20) 14(13) 14(13) 13(12) 14(13) 11(10) 22(20) 10(9)

표 92. 중국_한과 선호 요인(Check-all-that-apply,CATA)

¡ 중국 어린이들은 4종 한과 시료에 대해 공통적으로 색과 단맛을 선호 요인으로 선택하였

다. 매작과, 쌀강정에 대해서는 바삭함을 추가적으로 선호 요인으로 선택하였으며, 찹쌀 유과

에 대해서는 색, 단맛과 함께 부드러움 특성을 선호 요인으로 선택하였다.
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(나) 한과 비선호 요인

¡ 중국 어린이들은 한과 4종에 대한 비 선호 요인이 추출되지 않았다. 베트남 어린이들의 한

과 4종에 대한 비 선호 요인은 2개가 추출되었다.(약과_생강냄새와 맛, 찹쌀 유과_부드러움)

n=102, N(%)

색 윤기 단맛 짠맛 쓴맛
계피냄
새와
맛

생강냄
새와
맛

조화롭
지
않은
냄새와
맛

친숙하
지
않은
냄새와
맛

강한냄
새와
맛

독특한
냄새와
맛

YAK 20(20) 18(18) 17(17) 18(18) 12(12) 14(14) 26(25) 13(13) 9(9) 9(9) 5(5)

MAE 16(16) 14(14) 23(23) 8(8) 14(14) 9(9) 20(20) 10(10) 12(12) 9(9) 7(7)

KAN 24(24) 15(15) 18(18) 8(8) 12(12) 8(8) 15(15) 10(10) 14(14) 20(20) 9(9)

YUG 23(23) 13(13) 16(16) 13(13) 12(12) 13(13) 23(23) 14(14) 16(16) 8(8) 6(6)

이상한
냄새와
맛

단단함
부드러
움

잘부서
짐

퍽퍽함

입안에
잘

달라붙
음

바삭함 촉촉함 찐득함
표면
갈라짐

기름진

YAK 18(18) 18(18) 17(17) 22(22) 14(14) 8(8) 10(10) 10(10) 17(17) 8(8) 10(10)

MAE 8(8) 20(20) 11(11) 17(17) 11(11) 5(5) 14(14) 9(9) 14(14) 7(7) 7(7)

KAN 17(17) 24(24) 8(8) 16(16) 9(9) 12(12) 19(19) 8(8) 15(15) 11(11) 13(13)

YUG 12(12) 8(8) 31(30) 15(15) 10(10) 11(11) 10(10) 13(13) 14(14) 8(8) 12(12)

표 93. 베트남_한과 비선호 요인(Check-all-that-apply,CATA)

¡ 베트남 어린이들은 약과시료에 대해 비 선호 요인으로 생강 냄새와 맛 특성을 선택(25%)하

였다. 찹쌀유과 시료의 비 선호 요인으로 부드러움(30%) 특성은 선택함, 부드러움 특성은 선

호 요인으로 49%가 선택한 특성임, 동일 특성이어도 개인에 따라 선호/비 선호 요인으로 추

출되었다.

n=112, N(%)

색 윤기 단맛 짠맛 쓴맛
계피냄
새와
맛

생강냄
새와
맛

조화롭
지
않은
냄새와
맛

친숙하
지
않은
냄새와
맛

강한냄
새와
맛

독특한
냄새와
맛

YAK 17(15) 4(4) 12(11) 2(2) 1(1) 5(4) 4(4) 5(4) 8(7) 5(4) 4(4)

MAE 5(4) 2(2) 11(10) 1(1) 4(4) 3(3) 3(3) 6(5) 9(8) 7(6) 5(4)

KAN 5(4) 5(4) 5(4) 2(2) 3(3) 4(4) 1(1) 3(3) 6(5) 5(4) 2(2)

YUG 10(9) 3(3) 5(4) 3(3) 2(2) 5(4) 1(1) 1(1) 4(4) 8(7) 4(4)

이상한
냄새와
맛

단단함
부드러
움

잘부서
짐

퍽퍽함

입안에
잘

달라붙
음

바삭함 촉촉함 찐득함
표면
갈라짐

기름진

YAK 4(4) 11(10) 4(4) 7(6) 10(9) 3(3) 25(22) 5(4) 1(1) 5(4) 18(16)

MAE 9(8) 7(6) 8(7) 9(8) 5(4) 2(2) 22(20) 2(2) 7(6) 12(11) 7(6)

KAN 6(5) 2(2) 10(9) 8(7) 4(4) 3(3) 20(18) 1(1) 4(4) 9(8) 9(8)

YUG 5(4) 6(5) 3(3) 2(2) 2(2) 0(0) 19(17) 5(4) 6(5) 9(8) 7(6)

표 94. 중국_한과 비선호 요인(Check-all-that-apply,CATA)

¡ 중국 어린이들의 한과 4종에 대한 비 선호 특성이 추출되지 않았다.
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(다) 음청류 선호 요인

¡ 중국, 베트남 어린이들은 오미자화채 시료의 선호 특성으로 단맛, 과일의 냄새와 맛 특성을

공통적으로 선택하였다. 중국, 베트남 어린이들은 유자화채 시료의 선호 특성으로 과일의 냄

새와 맛 특성을 공통적으로 선택하였다. 중국, 베트남 어린이들은 식혜 시료의 선호 특성으로

외관, 고소한 냄새와 맛 특성을 선택하였다. 중국, 베트남 어린이들은 미숫가루 시료에 대해

단맛 특성을 공통적으로 선택하였다.

n=102, N(%)

외관

(색)
단맛 신맛 쓴맛

조화로

운냄새

와맛

매운냄
새와맛 농도

입안감
촉

(촉감)

강한냄
새와맛

담백한
냄새와
맛

OMJ 15(15) 33(32) 20(20) 42(41) 11(11) 3(3) 20(20) 16(16) 24(24) 11(11)

YUJ 22(22) 33(21) 34(33) 32(31) 9(9) 4(4) 18(18) 24(24) 17(17) 16(16)

SUJ 11(11) 17(17) 24(24) 14(14) 7(7) 25(25) 18(18) 13(13) 19(19) 12(12)

SIK 26(25) 21(21) 38(37) 11(11) 11(11) 6(6) 16(16) 24(24) 15(15) 13(13)

MIS 18(18) 27(26) 29(28) 7(7) 18(18) 5(5) 16(16) 19(19) 19(19) 18(18)

독특한
냄새와
맛

친숙한
냄새와
맛

다양한
냄새와
맛

풍부한
냄새와
맛

이국적
인냄새
와맛

과일의
냄새와

맛

톡쏘는
냄새와
맛

고소한
냄새와

맛
알갱이

건강한
느낌

OMJ 10(10) 13(13) 5(5) 13(13) 19(19) 29(28) 18(18) 20(20) 3(3) 13(13)

YUJ 9(9) 23(23) 8(8) 14(14) 23(23) 28(27) 11(11) 39(38) 6(6) 21(21)

SUJ 9(9) 12(12) 8(8) 7(7) 27(26) 7(7) 16(16) 17(17) 5(5) 10(10)

SIK 16(16) 19(19) 10(10) 12(12) 31(30) 12(12) 6(6) 32(31) 17(17) 17(17)

MIS 12(12) 22(22) 10(10) 18(18) 24(24) 11(11) 11(11) 21(21) 19(19) 24(24)

표 95. 베트남_음청류 선호 요인(Check-all-that-apply,CATA)

¡ 베트남 어린이들은 오미자화채 시료에 대한 선호 특성으로 단맛, 쓴맛, 과일의 냄새와 맛

특성을 선택하였다. 유자화채 시료에 대해서 신맛, 쓴맛, 과일의 냄새와 맛, 고소한 냄새와 맛

을 선호 특성으로 선택하였다. 수정과 시료에 대해서는 매운 냄새와 맛, 이국적인 냄새와 맛

을 선호 특성으로 선택하였다. 식혜 시료에 대해서는 외관, 신맛, 이국적인 냄새와 맛, 고소한

냄새와 맛을 선호 특성으로 선택하였다. 미숫가루 시료에 대해서는 단맛, 신맛을 선호 요인으

로 선택하였다.
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n=112, N(%)

외관

(색)
단맛 신맛 쓴맛

조화로

운냄새

와맛

매운냄
새와맛

농도
입안감

촉
(촉감)

강한냄
새와맛

담백한
냄새와

맛

OMJ 52(46) 46(41) 60(54) 8(7) 18(16) 1(1) 23(21) 35(31) 13(12) 23(21)

YUJ 60(54) 55(49) 25(22) 18(16) 21(19) 4(4) 16(14) 29(26) 8(7) 46(41)

SUJ 39(35) 22(20) 11(10) 18(16) 6(5) 19(17) 18(16) 18(16) 22(20) 7(6)

SIK 39(35) 73(65) 3(3) 8(7) 33(29) 2(2) 21(19) 42(29) 7(6) 31(28)

MIS 33(29) 58(52) 3(3) 7(6) 33(29) 3(3) 47(42) 36(32) 12(11) 22(20)

독특한
냄새와

맛

친숙한
냄새와

맛

다양한
냄새와
맛

풍부한
냄새와
맛

이국적
인냄새
와맛

과일의
냄새와

맛

톡쏘는
냄새와
맛

고소한
냄새와

맛
알갱이

건강한
느낌

OMJ 33(29) 25(22) 23(21) 27(24) 9(8) 33(29) 12(11) 18(16) 4(4) 66(59)

YUJ 14(13) 24(21) 7(6) 24(21) 2(2) 56(50) 5(4) 23(21) 5(4) 68(61)

SUJ 24(21) 10(9) 10(9) 17(15) 9(8) 13(12) 12(11) 10(9) 2(2) 39(35)

SIK 26(23) 31(28) 10(9) 27(24) 6(5) 9(8) 2(2) 30(27) 11(10) 63(56)

MIS 31(28) 33(29) 13(12) 22(20) 8(7) 7(6) 10(9) 33(29) 8(7) 53(47)

표 96. 중국_음청류 선호 요인(Check-all-that-apply,CATA)

¡ 중국 어린이들은 5가지 음청류 시료에 대해 외관, 건강한 느낌의 특성을 선호 요인으로 선

택하였다. 오미자화채의 선호 요인으로는 외관, 단맛, 신맛, 입안감촉, 독특한 냄새와 맛, 과일

의 냄새와 맛, 건강한 느낌을 선택하였다. 유자화채 시료에 대해서는 외관, 단맛, 입안감촉, 담

백한 냄새와 맛, 과일의 냄새와 맛, 건강한 느낌을 선호 요인으로 선택하였다. 식혜 시료에 대

해서는 외관, 단맛, 조화로운 냄새와 맛, 입안감촉, 담백한 냄새와 맛, 친숙한 냄새와 맛, 고소

한 냄새와 맛, 건강한 느낌의 특성을 선호 요인으로 선택하였다. 미숫가루 시료에 대한 선호

특성으로는 외관, 단맛, 조화로운 냄새와 맛, 농도, 입안 감촉, 독특한 냄새와 맛, 친숙한 냄새

와 맛, 고소한 냄새와 맛, 건강한 느낌을 선택하였다.
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(라) 음청류 비선호 요인

¡ 베트남, 중국 어린이들은 공통적으로 수정과 시료에 대해 매운 냄새와 맛, 톡쏘는 냄새와

맛 특성을 비 선호 요인으로 선택하였으며, 이는 수정과 시료 재료의 생강과 계피에 의한 비

선호 특성으로 인식한 것으로 사료된다.

n=102, N(%)

외관

(색)
단맛 신맛 쓴맛

조화롭지

않은냄새

와맛

매운냄
새와맛

농도
입안감
촉

(촉감)

강한냄
새와맛

담백한
냄새와
맛

OMJ 13(13) 4(4) 10(10) 40(39) 10(10) 7(7) 20(20) 9(9) 26(25) 13(13)

YUJ 18(18) 11(11) 10(10) 18(18) 6(6) 9(9) 26(25) 12(12) 16(16) 6(6)

SUJ 19(19) 14(14) 14(14) 12(12) 6(6) 27(26) 30(29) 17(17) 31(30) 7(7)

SIK 12(12) 17(17) 16(16) 14(14) 7(7) 5(5) 25(25) 12(12) 15(15) 5(5)

MIS 21(21) 22(22) 8(8) 10(10) 7(7) 5(5) 17(17) 18(18) 17(17) 11(11)

독특한
냄새와
맛

친숙하
지않은
냄새와
맛

다양한
냄새와
맛

풍부하
지않은
냄새와
맛

이상한냄
새와맛

과일의
냄새와
맛

톡쏘는
냄새와

맛

고소한
냄새와
맛

알갱이
건강하
지 않은
느낌

OMJ 13(13) 8(8) 6(6) 11(11) 18(18) 10(10) 28(27) 10(10) 5(5) 7(7)

YUJ 11(11) 11(11) 8(8) 9(9) 15(15) 11(11) 21(21) 8(8) 8(8) 4(4)

SUJ 12(12) 5(5) 16(16) 13(13) 17(17) 14(14) 39(38) 8(8) 7(7) 8(8)

SIK 7(7) 10(10) 11(11) 8(8) 14(14) 12(12) 20(20) 11(11) 14(14) 12(12)

MIS 9(9) 5(5) 9(9) 10(10) 19(19) 11(11) 10(10) 13(13) 18(18) 9(9)

표 97. 베트남_음청류 비선호 요인(Check-all-that-apply,CATA)

¡ 베트남 어린이들은 오미자화채 시료의 쓴맛과 강한 냄새와 맛, 톡 쏘는 냄새와 맛 특성을

선호하지 않는다. 유자화채 시료의 특성 중, 농도 요인을 비 선호 요인으로 선택하였다. 수정

과 시료에 대해 매운 냄새와 맛, 농도, 강한 냄새와 맛, 톡 쏘는 냄새와 맛을 비 선호 요인으

로 선택하였다.

n=112, N(%)

외관

(색)
단맛 신맛 쓴맛

조화롭지

않은냄새

와맛

매운냄
새와맛 농도

입안감
촉

(촉감)

강한냄
새와맛

담백한냄
새와맛

OMJ 6(5) 10(9) 18(16) 14(13) 5(4) 3(3) 9(8) 12(11) 8(7) 7(6)

YUJ 2(2) 11(10) 15(13) 32(29) 8(7) 2(2) 10(9) 16(14) 10(9) 7(6)

SUJ 12(11) 25(22) 20(18) 32(29) 12(11) 32(29) 17(15) 15(13) 24(21) 8(7)

SIK 15(13) 13(12) 7(6) 10(9) 3(3) 1(1) 8(7) 16(14) 11(10) 7(6)

MIS 26(23) 10(9) 1(1) 8(7) 10(9) 1(1) 8(7) 16(14) 12(11) 9(8)

독특한
냄새와
맛

친숙하
지않은
냄새와
맛

다양한
냄새와
맛

풍부하
지않은
냄새와
맛

이상한냄
새와맛

과일의
냄새와
맛

톡쏘는
냄새와

맛

고소한
냄새와
맛

알갱이
건강하지
않은
느낌

OMJ 8(7) 8(7) 8(7) 8(7) 13(12) 12(11) 6(5) 5(4) 8(7) 6(5)

YUJ 7(6) 6(5) 8(7) 6(5) 11(10) 8(7) 12(11) 9(8) 6(5) 2(2)

SUJ 20(18) 24(21) 6(5) 7(6) 45(40) 10(9) 30(27) 10(9) 10(9) 10(9)

SIK 13(12) 14(13) 7(6) 9(8) 15(13) 4(4) 7(6) 7(6) 7(6) 4(4)

MIS 8(7) 11(10) 6(5) 10(9) 10(9) 4(4) 6(5) 11(10) 8(7) 6(5)

표 98. 중국_음청류 비선호 요인(Check-all-that-apply,CATA)

¡ 중국 어린이들로부터 오미자화채, 식혜, 미숫가루 시료에 대해서는 비 선호 요인이 추출되

지 않았다. 유자화채 시료에 대해서는 쓴맛을 비 선호 요인으로 선택하였으며, 수정과 시료에
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대해서는 쓴맛, 매운 냄새와 맛, 이상한 냄새와 맛, 톡 쏘는 냄새와 맛을 비 선호 요인으로 선

택하였다.

(마) 한식 후식 메뉴에 대한 인지도

¡ 한식 후식 메뉴 한과, 음청류의 상품화 가능성 및 마케팅 전략을 위한 각 메뉴에 대한 익숙

함 정도, 재 취식 의도(다시 먹을 의향), 추천의도를 조사 분석하였다.

① 베트남 어린이의 한식 후식 메뉴에 대한 행동 의도

¡ 베트남 어린이들은 한식 후식 한과 및 음청류에 대한 친근함 정도, 재취식 의도, 추천의도

가 3점(보통이다)대로 나타났으며, 베트남 어린이들의 한식 후식 메뉴에 대한 친숙함을 높이

기 위해 한식(후식)을 접할 수 있는 기회를 높여야 할 것으로 사료된다.

Vietnam_Attitude(n=102) YAK MAE KAN YUG

Familiar intensity 2.83±1.23 3.34±1.20 3.53±1.15 3.35±1.20

Willing to try again 2.80±1.24 3.64±1.21 3.87±1.12 3.54±1.25

Recommend intensity 2.99±1.24 3.54±1.20 3.74±1.13 3.44±1.19

표 99. 베트남 어린이의 한식 후식 한과에 대한 행동 의도

Vietnam_Attitude(n=102) OMJ YUJ SUJ SIK MIS

Familiar intensity 3.00±1.44 3.19±1.29 2.56±1.32 3.17±1.39 3.19±1.41

Willing to try again 2.81±1.41 3.00±1.43 2.49±1.29 3.28±1.44 3.21±1.36

Recommend intensity 3.14±1.46 3.29±1.31 2.92±1.38 3.37±1.33 3.43±1.36

표 100. 베트남 어린이의 한식 후식 음청류에 대한 행동 의도

② 중국 어린이의 한식 후식 메뉴에 대한 행동 의도

¡ 중국 어린이들은 한식 후식 한과에 대한 친근함 정도, 재 취식 의도, 추천의도가 4점(그렇

다)이상으로 높게 나타났다. 음청류에 대해서는 오미자화채 및 유자화채에 대한 친근함 정도,

재 취식 의도, 추천의도가 4점(그렇다) 이상으로 높게 나타났다. 중국 어린이들은 한과에 대

한 행동 의도가 긍정적이며, 음청류에 대해서는 오미자화채 및 유자화채에 대한 행동 의도가

높았다.

China_Attitude(n=112) YAK MAE KAN YUG

Familiar intensity 4.63±0.71 4.33±1.01 4.58±0.84 4.12±1.08

Willing to try again 4.57±0.83 4.25±1.03 4.57±0.83 4.07±1.13

Recommend intensity 4.42±1.01 4.25±1.07 4.48±0.98 4.07±1.18

표 101. 중국 어린이의 한식 후식 한과에 대한 행동 의도
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대해서는 쓴맛, 매운 냄새와 맛, 이상한 냄새와 맛, 톡 쏘는 냄새와 맛을 비 선호 요인으로 선

택하였다.

(마) 한식 후식 메뉴에 대한 인지도

¡ 한식 후식 메뉴 한과, 음청류의 상품화 가능성 및 마케팅 전략을 위한 각 메뉴에 대한 익숙

함 정도, 재 취식 의도(다시 먹을 의향), 추천의도를 조사 분석하였다.

① 베트남 어린이의 한식 후식 메뉴에 대한 행동 의도

¡ 베트남 어린이들은 한식 후식 한과 및 음청류에 대한 친근함 정도, 재취식 의도, 추천의도

가 3점(보통이다)대로 나타났으며, 베트남 어린이들의 한식 후식 메뉴에 대한 친숙함을 높이

기 위해 한식(후식)을 접할 수 있는 기회를 높여야 할 것으로 사료된다.

Vietnam_Attitude(n=102) YAK MAE KAN YUG

Familiar intensity 2.83±1.23 3.34±1.20 3.53±1.15 3.35±1.20

Willing to try again 2.80±1.24 3.64±1.21 3.87±1.12 3.54±1.25

Recommend intensity 2.99±1.24 3.54±1.20 3.74±1.13 3.44±1.19

표 99. 베트남 어린이의 한식 후식 한과에 대한 행동 의도

Vietnam_Attitude(n=102) OMJ YUJ SUJ SIK MIS

Familiar intensity 3.00±1.44 3.19±1.29 2.56±1.32 3.17±1.39 3.19±1.41

Willing to try again 2.81±1.41 3.00±1.43 2.49±1.29 3.28±1.44 3.21±1.36

Recommend intensity 3.14±1.46 3.29±1.31 2.92±1.38 3.37±1.33 3.43±1.36

표 100. 베트남 어린이의 한식 후식 음청류에 대한 행동 의도

② 중국 어린이의 한식 후식 메뉴에 대한 행동 의도

¡ 중국 어린이들은 한식 후식 한과에 대한 친근함 정도, 재 취식 의도, 추천의도가 4점(그렇

다)이상으로 높게 나타났다. 음청류에 대해서는 오미자화채 및 유자화채에 대한 친근함 정도,

재 취식 의도, 추천의도가 4점(그렇다) 이상으로 높게 나타났다. 중국 어린이들은 한과에 대

한 행동 의도가 긍정적이며, 음청류에 대해서는 오미자화채 및 유자화채에 대한 행동 의도가

높았다.

China_Attitude(n=112) YAK MAE KAN YUG

Familiar intensity 4.63±0.71 4.33±1.01 4.58±0.84 4.12±1.08

Willing to try again 4.57±0.83 4.25±1.03 4.57±0.83 4.07±1.13

Recommend intensity 4.42±1.01 4.25±1.07 4.48±0.98 4.07±1.18

표 101. 중국 어린이의 한식 후식 한과에 대한 행동 의도

China_Attitude(n=112) OMJ YUJ SUJ SIK MIS

Familiar intensity 4.11±1.11 4.16±0.94 2.76±1.25 3.94±1.18 4.04±1.14

Willing to try again 4.04±1.17 4.12±1.04 2.57±1.29 4.49±0.98 3.92±1.27

Recommend intensity 4.11±1.02 4.22±1.02 3.02±1.49 4.39±1.03 4.09±1.17

표 102. 중국 어린이의 한식 후식 음청류에 대한 행동 의도
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대해서는 쓴맛, 매운 냄새와 맛, 이상한 냄새와 맛, 톡 쏘는 냄새와 맛을 비 선호 요인으로 선

택하였다.

(마) 한식 후식 메뉴에 대한 인지도

¡ 한식 후식 메뉴 한과, 음청류의 상품화 가능성 및 마케팅 전략을 위한 각 메뉴에 대한 익숙

함 정도, 재 취식 의도(다시 먹을 의향), 추천의도를 조사 분석하였다.

① 베트남 어린이의 한식 후식 메뉴에 대한 행동 의도

¡ 베트남 어린이들은 한식 후식 한과 및 음청류에 대한 친근함 정도, 재취식 의도, 추천의도

가 3점(보통이다)대로 나타났으며, 베트남 어린이들의 한식 후식 메뉴에 대한 친숙함을 높이

기 위해 한식(후식)을 접할 수 있는 기회를 높여야 할 것으로 사료된다.

Vietnam_Attitude(n=102) YAK MAE KAN YUG

Familiar intensity 2.83±1.23 3.34±1.20 3.53±1.15 3.35±1.20

Willing to try again 2.80±1.24 3.64±1.21 3.87±1.12 3.54±1.25

Recommend intensity 2.99±1.24 3.54±1.20 3.74±1.13 3.44±1.19

표 99. 베트남 어린이의 한식 후식 한과에 대한 행동 의도

Vietnam_Attitude(n=102) OMJ YUJ SUJ SIK MIS

Familiar intensity 3.00±1.44 3.19±1.29 2.56±1.32 3.17±1.39 3.19±1.41

Willing to try again 2.81±1.41 3.00±1.43 2.49±1.29 3.28±1.44 3.21±1.36

Recommend intensity 3.14±1.46 3.29±1.31 2.92±1.38 3.37±1.33 3.43±1.36

표 100. 베트남 어린이의 한식 후식 음청류에 대한 행동 의도

② 중국 어린이의 한식 후식 메뉴에 대한 행동 의도

¡ 중국 어린이들은 한식 후식 한과에 대한 친근함 정도, 재 취식 의도, 추천의도가 4점(그렇

다)이상으로 높게 나타났다. 음청류에 대해서는 오미자화채 및 유자화채에 대한 친근함 정도,

재 취식 의도, 추천의도가 4점(그렇다) 이상으로 높게 나타났다. 중국 어린이들은 한과에 대

한 행동 의도가 긍정적이며, 음청류에 대해서는 오미자화채 및 유자화채에 대한 행동 의도가

높았다.

China_Attitude(n=112) YAK MAE KAN YUG

Familiar intensity 4.63±0.71 4.33±1.01 4.58±0.84 4.12±1.08

Willing to try again 4.57±0.83 4.25±1.03 4.57±0.83 4.07±1.13

Recommend intensity 4.42±1.01 4.25±1.07 4.48±0.98 4.07±1.18

표 101. 중국 어린이의 한식 후식 한과에 대한 행동 의도

3. 한식 레스토랑용 어린이 전문 메뉴 개발

가. 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴 현지 상품성 분석

(1) 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴에 대한 인지도

¡ 주관기관에서 개발한 한식 간장, 고추장 소스를 활용한 어린이용 한식메뉴 표준 레시피를

토대로 현지 상품석 분석을 위해 각 메뉴에 대한 익숙함 정도, 재취식 의도(다시 먹을 의향),

어린이 메뉴로서의 적합성에 대한 조사 분석을 실시하였다.

(가) 베트남 어린이 및 보호자의 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴에 대한 익숙한 정도 및

재취식 의도

¡ 베트남 어린이의 간장, 고추장 소스 비빔밥에 대한 익숙함 정도는 보통이다로 응답하였으

며, 베트남 어린이는 간장 소스 비빔밥에 대한 재취식 의도가 고추장 소스 비빔밥에 비해 높

았다. 베트남 보호자는 간장, 고추장 소스 비빔밥에 대한 익숙함 정도와 재취식 의도에서 보

통이다로 응답하였다. 베트남 어린이의 간장 갈비구이에 대한 익숙함, 재취식 의도가 높게 나

타났다. 베트남 어린이의 간장 닭찜에 대한 재취식 의도가 높았다. 베트남 어린이는 간장, 고

추장 소스 떡볶이에 대한 익숙함은 보통이다로 응답하였으나, 재취식 의도는 긍정적으로 높

게 평가하였다. 베트남 보호자는 고추장 소스 떡볶이에 대한 재취식 의도가 높았다.

Vn_C_Attitude 비빔밥_간장 비빔밥_고추장 갈비구이 닭찜 떡볶이_간장 떡볶이_고추장

Familiar intensity 3.41±1.33 3.33±1.47 3.97±1.20 3.69±1.32 3.42±1.41 3.32±1.48

Willing to try again 3.79±1.34 3.41±1.40 4.25±1.15 4.06±1.18 3.90±1.30 3.71±1.46

표 103. 베트남 어린이의 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴에 대한 익숙함 및 재취식 의도

Vn_C_Attitude 비빔밥_간장 비빔밥_고추장 갈비구이 닭찜 떡볶이_간장 떡볶이_고추장

Familiar intensity 3.27±0.93 2.94±0.97 3.18±1.00 3.41±0.94 3.01±0.99 3.41±0.97

Willing to try again 3.44±1.02 3.10±1.03 3.42±1.13 3.64±0.83 3.32±0.97 3.82±0.91

표 104. 베트남 보호자의 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴에 대한 익숙함 및 재취
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(나) 중국 어린이 및 보호자의 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴에 대한 익숙한 정도 및 재

취식 의도

¡ 중국 어린이는 간장 소스 비빔밥에 대한 익숙함, 재취식 의도, 어린이 메뉴로써의 적합성에

대한 평가를 고추장 소스 비빔밥보다 높게 하였다. 중국 보호자는 간장, 고추장 소스 비빔밥

에 대한 익숙함, 재취식 의도에 대한 평가가 긍정적이었다. 어린이 메뉴로써의 적합성에서 간

장 소스 비빔밥에 대해 긍정적으로 평가하였으나 고추장 비빔밥은 보통으로 응답하였다. 중

국 보호자의 간장 갈비구이에 대한 재취식 의도가 높았다. 중국 어린이의 간장 닭찜에 대한

익숙함, 재취식 의도, 어린이 메뉴로써의 적합성 결과가 높게 나타났다. 중국 보호자는 간장

닭찜의 어린이 메뉴 적합성 항목에 대해 높게 나타났다. 중국 어린이의 간장, 고추장 소스 떡

볶이에 대한 익숙함, 재취식의도, 어린이 메뉴로써의 적합성에 대해 보통이라고 응답하였으며,

중국 보호자의 고추장 소스 떡볶이에 대한 익숙함과 재취식 의도가 높았다.

Vn_C_Attitude 비빔밥_간장 비빔밥_고추장 갈비구이 닭찜 떡볶이_간장 떡볶이_고추장

Familiar intensity 3.69±1.15 3.27±1.30 3.58±1.17 3.83±1.17 3.53±1.26 3.12±1.30

Willing to try again 3.63±1.17 3.32±1.35 3.73±1.20 3.97±1.04 3.47±1.35 3.29±1.34

Suitable for kid's
menu

3.73±1.06 3.25±1.27 3.56±1.20 3.91±0.98 3.45±1.21 3.20±1.27

표 105. 중국 어린이의 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴에 대한 익숙함, 재취식 의도 및

어린이 메뉴 적합성

Vn_C_Attitude 비빔밥_간장 비빔밥_고추장 갈비구이 닭찜 떡볶이_간장 떡볶이_고추장

Familiar intensity 3.62±0.85 3.62±0.89 3.67±0.76 3.51±0.82 3.35±0.96 3.96±0.71

Willing to try again 3.76±0.87 3.51±1.04 3.57±1.01 3.39±0.89 3.41±0.90 3.85±0.80

Suitable for kid's
menu

3.97±0.67 3.01±0.98 3.39±0.98 3.77±0.87 3.48±0.97 2.99±1.11

표 106. 중국 보호자의 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴에 대한 익숙함, 재취식 의도 및

어린이 메뉴 적합성
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(2) 소스시장 조사

¡ 목적 시장 베트남과 중국의 시장 조사를 통해 현지 유통되고 있는 주요 소스를 screening

하고 어린이 소스 유통 실태를 확인하였다.

(가) 베트남

¡ 현지 베트남 시장에서 판매되고 있는 소스군은 매운소스군, 간장소스군, 피쉬소스군, 된장

소스군, 해산물소스군으로 크게 나누어 진다.

¡ 어린이를 위한 소스가 판매되지 않는다.
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베트남
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그림 84. 베트남 소스종류 및 현지매장 소스진열사진
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(나) 중국

¡ 현지 중국 시장에서 판매되고있는 소스군은 고추기름소스군, 간장소스군, 식초소스군으로

크게 나누어 진다.

¡ 어린이를 위한 소스가 판매되고 있고, 아이들 코너가 따로 구성되어 있다.

어린이용소

금

어린이용철

분간장

어린이용간

장

어린이용간

장

어린이용간

장

해물콩간장
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중국황두간

장
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老抽王

진한

간장소스
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매운고추양

념

老干妈

风味豆豉

두반장양념

장

丹丹红油郫

县豆瓣酱

중국고추기

름소스

老干妈

精制牛肉末

豆豉油辣椒

고추양념장

蓉朝天辣椒

고추기름

麻辣香油

참깨

땅콩양념

王致和

混合芝麻酱

곡물백초

海天度纯酿

발효양조식

초

水塔

三年陈酿

老陈醋

중국유자식

초

중국소스 진열사진

그림 85. 중국 소스종류 및 현지매장 소스진열사진

(나) 중국
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크게 나누어 진다.
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그림 85. 중국 소스종류 및 현지매장 소스진열사진
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나. 외식산업에 적용할 어린이용 한식 메뉴 도출 분석

(1) 국내 레스토랑 및 음식점에서 판매되는 어린이 메뉴 조사

¡ 어린이 메뉴를 전문적으로 판매하는 음식점은 희박함. 주로 돈가스, 스파게티, 볶음밥과 같

은 손쉬운 메뉴를 판매하고 있으며, 이도 음식점의 주 메뉴와는 거리가 멀다. 몇 몇 프렌차이

즈 음식점에서는 주 메뉴를 응용해 어린이 메뉴를 판매하는 경우도 있다.

¡ 어린이 메뉴는 어린이의 기호를 고려한 메뉴로 구성되기 보다는, 간편하고, 양이 적으며, 캐

릭터 식기 등을 사용하고 있는 실태이다.

그림 86. 국내 음식점에서 판매되는 어린이 메뉴 예(계속)

\
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그림 87. 국내 음식점에서 판매되는 어린이 메뉴 예
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그림 87. 국내 음식점에서 판매되는 어린이 메뉴 예

(2) 해외 레스토랑 및 음식점에서 판매되는 어린이 메뉴 조사

¡ 해외에는 어린이 메뉴가 다양화 되어 있다.

¡ 발전된 형태의 해외 메뉴 구성을 통해 한식 어린이 메뉴 개발에 적용 가능할 것으로 사료

된다.

¡ 어린이 메뉴 외에도 어린이를 대상으로 한 식품 개발도 이루어지고 있다.

그림 88. 해외 음식점에서 판매되는 어린이 메뉴 예
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그림 89. 해외에서 판매되고 있는 어린이 식품 예

¡ 해외에서는 어린이 메뉴가 다양화 되어 있으나, 해외에서 운영 중인 한식당의 어린이 메뉴

의 구성을 보면 국내 한식당에서 판매하는 어린이 메뉴와 유사하며, 한식의 메뉴 중에서 영양

과 맛을 고려한 대중성 있는 어린이 메뉴 개발 필요할 것으로 사료된다.

그림 90. 해외 한식당에서 판매되는 어린이 메뉴 예시
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다. 한식 레스토랑 어린이용 메뉴의 표준레시피 개발

¡ 주관기관(한국식품연구원)과 제1협동(국민대학교)와 협업하여 외식산업에 적용할 어린이용

한식 메뉴 후보 안 총 22개를 선정하였다.

분류 메뉴명 간장 고추장 비고

MEAT &

SEAFOOD

소갈비구이 ∙ ∙

돼지불고기 ∙ ∙

닭찜 ∙ ∙

해산물 꼬치 구이 ∙ ∙

STARCH

비빔밥 ∙ ∙

떡볶이 ∙ ∙

새우 김치 볶음밥 - - *김치칠리소스

DRINK

오미자화채 - -

유자화채 - -

수정과 - -

식혜 - -

미숫가루 - -

SNACK

약과 - -

매작과 - -

쌀엿강정 - -

유과 - -

표 107. 어린이 전문 메뉴 후보안
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라. 어린이용 한식 메뉴 영양성분 분석

¡ 시제품 가능한 어린이용 한식 소스 응용 개발 메뉴 5종에 관한 생화학 분석 의뢰하였으며,

전반적으로 나트륨 함량이 높게 검출 되어 레시피 수정 및 보완이 필요할 것으로 사료되었

다. 그에 따라 레시피 수정 및 보완 후, CAN-pro. Ver.5를 통한 영양성분을 다시 실시하였다.

(1) 간장 소갈비구이

시험항목 단위 시험방법 정량한계 결과

열량 kcal/100g 식품공전 - 296
탄수화물 g/100g 식품공전 - 4.76

단백질 g/100g 식품공전, Protein Analyzer - 18.4
지방 g/100g 식품공전 - 22.6

당류 g/100g 식품공전, HPLC/RI 0.1 2.80

포화지방 g/100g 식품공전, GC/FID 0.01 9.84
트랜스지방 g/100g 식품공전, GC/FID 0.01 1.04

콜레스테롤 mg/100g 식품공전, GC/FID 1 90.7
나트륨 mg/100g 식품공전, ICP/OES 1 305

주) (1) 불검출 = 정량한계 이하

(2) g/100g = %(w/w)

(3) - = No Regulation

(4) ** = 단위 없음

표 108. 소갈비

(2) 간장 닭찜

시험항목 단위 시험방법 정량한계 결과

열량 kcal/100g 식품공전 - 89.0

탄수화물 g/100g 식품공전 - 8.34
단백질 g/100g 식품공전, Protein Analyzer - 10.1

지방 g/100g 식품공전 - 1.69
당류 g/100g 식품공전, HPLC/RI 0.1 3.99

포화지방 g/100g 식품공전, GC/FID 0.01 0.519

트랜스지방 g/100g 식품공전, GC/FID 0.01 불검출
콜레스테롤 mg/100g 식품공전, GC/FID 1 42.0

나트륨 mg/100g 식품공전, ICP/OES 1 341
주) (1) 불검출 = 정량한계 이하

(2) g/100g = %(w/w)

(3) - = No Regulation

(4) ** = 단위 없음

표 109. 닭찜
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(3) 간장 떡볶이

시험항목 단위 시험방법 정량한계 결과

열량 kcal/100g 식품공전 - 230
탄수화물 g/100g 식품공전 - 49.3

단백질 g/100g 식품공전, Protein Analyzer - 3.82

지방 g/100g 식품공전 - 1.92
당류 g/100g 식품공전, HPLC/RI 0.1 5.72

포화지방 g/100g 식품공전, GC/FID 0.01 0.371
트랜스지방 g/100g 식품공전, GC/FID 0.01 불검출

콜레스테롤 mg/100g 식품공전, GC/FID 1 불검출

나트륨 mg/100g 식품공전, ICP/OES 1 566
주) (1) 불검출 = 정량한계 이하

(2) g/100g = %(w/w)

(3) - = No Regulation

(4) ** = 단위 없음

표 110. 간장 떡볶이

(4) 고추장 떡볶이

시험항목 단위 시험방법 정량한계 결과
열량 kcal/100g 식품공전 - 232

탄수화물 g/100g 식품공전 - 53.5
단백질 g/100g 식품공전, Protein Analyzer - 3.41

지방 g/100g 식품공전 - 0.444

당류 g/100g 식품공전, HPLC/RI 0.1 6.66
포화지방 g/100g 식품공전, GC/FID 0.01 0.145

트랜스지방 g/100g 식품공전, GC/FID 0.01 불검출
콜레스테롤 mg/100g 식품공전, GC/FID 1 불검출

나트륨 mg/100g 식품공전, ICP/OES 1 531
주) (1) 불검출 = 정량한계 이하

(2) g/100g = %(w/w)

(3) - = No Regulation

(4) ** = 단위 없음

표 111. 고추장떡볶이
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(5) 김치 볶음밥

시험항목 단위 시험방법 정량한계 결과

열량 kcal/100g 식품공전 - 152
탄수화물 g/100g 식품공전 - 30.7

단백질 g/100g 식품공전, Protein Analyzer - 3.61

지방 g/100g 식품공전 - 1.66
당류 g/100g 식품공전, HPLC/RI 0.1 3.60

포화지방 g/100g 식품공전, GC/FID 0.01 0.318
트랜스지방 g/100g 식품공전, GC/FID 0.01 불검출

콜레스테롤 mg/100g 식품공전, GC/FID 1 18.5

나트륨 mg/100g 식품공전, ICP/OES 1 197
주) (1) 불검출 = 정량한계 이하

(2) g/100g = %(w/w)

(3) - = No Regulation

(4) ** = 단위 없음

표 112. 김치볶음밥(김치칠리소스)

(6) CAN-pro를 이용한 어린이용 한식 소스 응용 개발 메뉴 영양성분 분석

(가) 분석 목표

¡ CAN-Pro Ver.5(전문가용)을 사용하여 한국의 대표적인 주식인 김치볶음밥, 부식인 갈비구

이와 닭찜, 부식인 떡볶이의 1인1회 섭취분량에 대한 영양성분 분석을 실시하였으며, 기존 식

품영양가와 비교 조사 분석(출처 : 소비자가 알기 쉬운 식품영양가표, 농촌진흥청)하였다.

(나) CAN-pro 분석 방법

¡ CAN-pro(Computer Aided Nutritional analysis program) Ver.5(전문가용) 프로그램을 통

해, 24시간 회상법을 사용하여 각 음식의 표준 레시피를 반영하여 영양성분 분석 시행하였다.

기존의 기준 1인 1회 섭취분량에 따른 식품영양가를 분석하였으며, 기존 식품영양가표에 제

시된 음식들과 개발한 어린이소스를 이용한 음식과의 비교 분석 위해 100g을 기준으로 추가

분석을 시행하였다.

(다) 결과

¡ 김치볶음밥의 1인1회 섭취분량별 식품영양가를 100g으로 환산한 경우, 적정나트륨양이

244.5임(소비자가 알기 쉬운 식품영양가표-농촌진흥청). 어린이 김치소스를 사용한 김치볶음

밥의 나트륨은 58.539mg로 낮게 나타났다.

¡ 갈비구이의 100g에 대한 적정나트륨양은 546.7mg(소비자가 알기 쉬운 식품영양가표-농촌진

흥청)이고, 어린이 간장소스를 사용한 갈비구이의 나트륨은 200.273mg으로 낮게 나타났다.

¡ 닭찜의 1인1회 섭취분량별 식품영양가를 100g으로 환산한 경우 적정 나트륨양은 250.25mg

이고(소비자가 알기 쉬운 식품영양가표-농촌진흥청), 어린이 간장소스를 사용한 닭찜의 나트

륨은 77.112mg으로 낮게 나타났다.
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¡ 떡볶이(고추장)의 경우 100g에 대한 나트륨함량은 228.7mg이고(소비자가 알기 쉬운 식품영

양가표-농촌진흥청), 어린이 고추장소스를 사용한 떡볶이의 경우 나트륨이 66.246mg으로 나

왔으며, 떡볶이(간장)의 경우 100g에 대한 나트륨 함량 259.49g로 나오고 어린이 간장소스를

사용한 떡볶이의 경우 나트륨의 함량은 223.861mg로 나타났다.

¡ 새로 개발된 어린이 간장, 고추장소스가 해당메뉴의 나트륨 양을 낮게 잡아주어, 성인의 절

반이하 수준의 나트륨 섭취를 해야 하는 어린이들에게 적합한 소스로 사료된다.

음식의
종류

재료
(g)

총 재료
분량
(g)

1회섭
취분
량
(ml)

열량
(kcal)

탄수
화물
(g)

단백
질
(g)

지질
(g)

콜레
스테
롤

(mg)

조섬
유

(mg)

칼슘
(mg)

철
(mg)

나트
륨

(mg)

식염
상당
량
(g)

비타
민A
(μgR
E)

비타
민B₆
(mg)

비타
민C
(mg)

갈비
구이*

소고기(갈비)158.3
양파 13.3 간장15.2
파12.0 설탕7.1 배6.2
참기름4.7 마늘3.3
깨0.4 후추0.1

238.6g

200 586 14.3 28.1 43.7 87.4 0.3

40.8 5.5
1,093.
4

2.7 30 0.46 6.2

닭찜*

닭고기109.4
감자18.5 양배추17.9
양파11.6 파10.6

고구마10.5
고추장8.7 가래떡6.8
간장5.1 콩기름3.8
설탕1.9 마늘1.8

고춧가루1.7 깻잎1.1
참기름0.9 소금0.7
생강0.5 깨0.3

211.9g

200 322.7 20.7 23.4 16.8 102.9 1.0

49.1 2.0 912.6 2.3 180.3 0.3 20.5

떡볶이*

가래떡46.9 양파9.1
소고기(등심)6.7

고추장6.0
표고버섯5.0 어묵4.9
당근4.7 물엿2.6
파2.6 설탕1.8
간장1.5 마늘0.9
고춧가루0.6
참기름0.5

93.8g

200 170.0 34.1 4.7 1.9 5.6 0.4

19.5 0.9 457.4 1.1 108.2 0.05 2.3

김치
볶음밥

쌀(백미) 113.0
배추김치 62.5

돼지고기(등심) 8.8
콩기름 3.4 참기름
0.9 김 0.5 마늘 0.3

189.4

300 480.8 93 9.6 6.8 5.0 1.2

39.4 2.2 733.5 1.8 49.8 0.1 9.3

＊갈비구이, 닭찜, 떡볶이 자료는 1차년도 보고서 자료와 동일

표 113. 1인 1회 섭취분량별 식품영양가
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음식의
종류

재료
(g)

총
재료
분량
(g)

1회섭
취분량
(ml)

열량
(kcal)

탄수
화물
(g)

단백
질
(g)

지질
(g)

콜레
스테롤
(mg)

조섬유
(mg)

칼슘
(mg)

철
(mg)

나트륨
(mg)

식염
상당
량
(g)

비타민
A

(μgRE
)

비타민
B₆

(mg)

비타민
C

(mg)

갈비
구이*

소고기(갈비)66.3
양파13.1 간장6.4
파5 설탕2.9 배2.6
참기름1.9 마늘1.4
깨0.2 후추0.04

100g

83.8 245.6 5.9 11.8 18.3 36.6 0.1

17.1 2.3 458.3 1.1 12.6 0.2 2.6

닭찜*

닭고기45.9
감자7.8 배추7.5

양파4.9 파5
고구마4.9
고추장4.1

가래떡3.2 간장2.4
콩기름1.8 설탕0.9

마늘0.85
고춧가루0.8

깻잎0.5 참기름0.4
소금0.3 생강0.2

깨0.1

100g

83.8 135.2 8.7 9.8 7.9 48.6 0.5

23.2 0.9 430.7 1.1 85.1 0.1 9.7

떡볶이*

가래떡50 양파9.7
소고기(등심)7.1

고추장6.4
표고버섯5.3
어묵5.2 당근5
물엿2.8 파2.8
설탕1.9 간장1.6

마늘0.9
고춧가루0.7
참기름0.6

100g

213.2 181.2 36.3 5 2 5.9 0.4

20.8 0.9 487.6 1.2 115.3 0.05 2.4

김치
볶음밥

쌀(백미) 59.66
배추김치 32.99
돼지고기(등심)
4.64 콩기름 1.79
참기름 0.47 김
0.26 마늘 0.15

100g

158.3 155.99 25.39 4.4 3.55 0 -

81.44 1.32 294.11 - 67.38 0.0023 8.88

＊갈비구이, 닭찜, 떡볶이 자료는 1차년도 보고서 자료와 동일

표 114. 1인 1회 섭취분량별 식품영양가(100g 환산표)
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음식의
종류

재료
(g)

총 재료
분량
(g)

1회섭
취분량
(ml)

열량
(kcal)

탄수
화물
(g)

단백질
(g)

지질
(g)

콜레
스테롤
(mg)

조섬유
(mg)

칼슘
(mg)

철
(mg)

나트륨
(mg)

식염
상당량
(g)

비타민
A

(μgRE)

비타민
B₆

(mg)

비타민
C

(mg)

갈비
구이*

소고기(갈비)81 간장2
설탕8 참기름2 마늘2.2
후추0.4 다시마육수1

미림0.6 대파0.4 양파0.4
생강0.1 사과0.4 배0.2

꿀0.1 조청0.2

100g

270.87 14.53 29.92 32.60 0.53 0.29

7.15 2.06 200.27 0.33 16.57 0.25 2.25

닭찜*

닭고기(닭다리살)39.46
감자19.71 당근13.14
양파13.5 간장1.4

대파5.27 마늘1 생강0.46
청주1.64 설탕1.3 물엿1.3
후추0.02 다시마육수0.8
미림0.4 사과0.3 배0.12

꿀0.06 조청0.12

100g

83.80 109.16 5.52 5.53 2.73 15.15 0.53

9.86 0.46 77.11 0.14 120.80 0.06 3.40

간장
비빔밥

*

쌀(백미)70 소고기7
시금치5.2 새 송이7

당근5.2 간장1 참기름1
설탕0.4 마늘 0.35

다시마육수0.5 미림0.3
대파0.2 양파0.2 생강0.04
사과0.2 배0.08 꿀0.04

조청0.07

100g

290.95 4.40 0.42 0.24 0.26 0.12

1.00 0.09 5.90 0.01 5.74 - 0.17

고추장
비빔밥

*

쌀(백미)68.5 소고기7
시금치 5.1 새송이7
당근5.1 고추장2
간장0.25 참기름1
설탕0.4 마늘0.35
토마토페이스트1.9
와인0.1 매실0.9

다시마육수0.1 미림0.06
대파 0.05 양파0.05

생강0.02 사과0.05 배0.02
꿀0.01 조청0.02 물엿0.02

100g

293.19 4.10 0.40 0.17 0.05 0.17

1.86 0.11 7.41 - 7.44 - 0.51

간장
떡볶이

*

가래떡90 간장1 설탕1.5
물엿3 참기름0.6

후추0.05 다시마육수0.6
미림0.3 대파0.2 양파0.2
마늘0.1 생강0.05 사과0.2
배0.09 조청0.1 꿀0.04

100g

217.29 28.85 2.30 0.51 0.29 0.41

4.19 0.95 223.86 0.18 0.27 - 0.13

고추장
떡볶이

*

가래떡54 고추장4 물엿6
마늘0.6

토마토페이스트18
와인2.9 매실14.5

100g

202.80 17.63 1.60 0.08 - 0.90

15.09 0.77 66.24 - 33.36 0.04 5.17

김치
볶음밥

흰 밥(백미) 58.44 새우
살(시바새우) 9.529
김치(배추김치) 12.70
당근 3.81 양파 3.81

파프리카 3.81 피망 1.90
옥수수(통조림) 1.27

한식연 김치소스 – 4.70

100g

118.16 23.40 4.63 0.25 - -

19.33 0.69 58.53 - 75.26 0.04 7.13

＊갈비구이, 닭찜, 비빔밥, 떡볶이 자료는 1차년도 보고서 자료와 동일

표 115. 개발 소스 적용 어린이 메뉴 7종의 1인 1회 섭취분량별 식품영양가(100g 환산표)
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마. 메뉴 레시피북용 콘텐츠 개발

¡ 표준레시피 22종(간장 닭찜, 고추장 닭찜, 간장 비빔밥, 고추장 비빔밥, 간장 불고기, 고추장

불고기, 간장 갈비구이, 고추장 갈비구이, 김치볶음밥, 궁중 떡볶이, 고추장 떡볶이, 약과, 매작

과, 쌀강정, 찹쌀유과, 오미자화채, 유자화채, 미숫가루, 수정과, 식혜)은 주관기관 및 제1협동

기관과의 협업 및 메뉴스크리닝, 설문조사 등을 통해 선정되었으며, 예비실험조리, 관능적 소

비자 검사 결과에 따른 레시피 보완, 전문가의 레시피 검수, 영양분석을 통해 확립하였다.

¡ 표준레시피 22종(간장 닭찜, 고추장 닭찜, 간장 비빔밥, 고추장 비빔밥, 간장 불고기, 고추장

불고기, 간장 갈비구이, 고추장 갈비구이, 김치볶음밥, 궁중 떡볶이, 고추장 떡볶이, 약과, 매작

과, 쌀강정, 찹쌀유과, 오미자화채, 유자화채, 미숫가루, 수정과, 식혜)은 4인분을 기준으로 외

식 레스토랑용 레시피로 개발되었으며, 주관기관에서 개발한 어린이 소스를 활용할 수 있는

메뉴를 기반으로 개발되었다. 후식의 경우 어린이 소스를 활용하기에는 어려움이 있으나 한

식 레스토랑에서 충분히 활용 가능한 후식 메뉴로, 소비자조사 및 전문가 검수 등을 통해 선

정되었으며, 표준레시피를 확립하였다.

¡ 표준레시피 22종 중 후식류를 제외한 13종(간장 닭찜, 고추장 닭찜, 간장 비빔밥, 고추장 비

빔밥, 간장 불고기, 고추장 불고기, 간장 갈비구이, 고추장 갈비구이, 김치볶음밥, 궁중 떡볶이,

고추장 떡볶이)은 단체급식용으로 활용 가능하도록 50인분을 기준으로 재정립하였다. 개발 메

뉴 22종(간장 닭찜, 고추장 닭찜, 간장 비빔밥, 고추장 비빔밥, 간장 불고기, 고추장 불고기,

간장 갈비구이, 고추장 갈비구이, 김치볶음밥, 궁중 떡볶이, 고추장 떡볶이, 약과, 매작과, 쌀강

정, 찹쌀유과, 오미자화채, 유자화채, 미숫가루, 수정과, 식혜)에 대한 표준 레시피를 단체급식

용 및 레스토랑용으로 확립하여 추후 목적시장 한식당에 보급 가능한 콘텐츠 내용의 일환으

로 활용할 것을 제안한다.

¡ 개발한 표준레시피를 바탕으로 직접 조리한 후, 컨셉에 맞는 플레이팅 및 사진전문가를 통

해 표준레시피용 전문사진을 촬영 하였으며, 이를 레시피북용 메뉴사진으로 활용하였다. 조리

방법은 레시피와 동일하게 진행하였으며, 개발메뉴를 제외한 밥, 추가 반찬 등은 레시피에 수

록되어 있지 않은 예시 사진이다.



- 523 -

제 4 장 목표달성도 및 관련분야에의 기여도

제 1 절. 목표달성도

성과목표

사업화지표 연구기반지표

지식
재산권

기
술
이
전

사업화
기
술
인
증

학술성과
교
육
지
도

인
력
양
성

정책
활용·홍
보

기
타
(타
연
구
활
용
등)

출
원

등
록

제
품
화

기
술
창
업

매
출
창
출

고
용
창
출

투
자
유
치

논문 학
술
발
표

정
책
활
용

홍
보
전
시

SCI
비
SCI

최종목표 3 3 1 5 1 1 2 2 2 2 2 1 1

연구기간

내

달성실적

2 6 1 2 12 3 4 2 1 2

달성율(%) 66 100 100 100 100 100 100 100 100 100

어린이 메뉴 환경 분석 보고서 1, 외식상품 컨셉 도출 및 시장진입전략보고서 1

식생활실태분석보고서 1, 상품화 생산을 위한 대량공정구축 보고서 1, 레시피북 1건 달성
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제 2 절. 관련분야 기여도

1. 제 1 세부

세부과제명 세부연구목표
달성도
(%)

관련분야에의 기여도

어린이

메뉴의

상품화 기술

개발

해외 진출 어린이

메뉴의 컨셉 확립
100

-자료, 시험조리, 전문가 평가, 협동기관 조사결과 공유로
유망소스 및 메뉴 발굴
� 국내외 어린이 선호형 고추장 및 한식간장소스 모체 소
스화 (매운맛 감화, 새콤달콤한 풍미, 유통안정성)
� 모체소스를 이용한 한식풍 어린이 메뉴 발굴(간장 및
고추장소스에 어울리는 메뉴 발굴 및 후보군 설정)

편이상품 유형 검토

및 최적유형 확립
100

-메뉴 특성 및 현지 시장 환경을 반영하여 유통 형태 및
RTC/RTE/RTH 유형 확립
� RTC, RTE, RTH 제품화 유형 및 복원력
검토(메뉴특성에 맞는 형태 설정,복원력 평가)
� Sous vide, SHS, Joule heating, 급속냉동, 레토르트
방법 적용 및 제품화 (육류 및 야채의 질감 및 향미
복원성 평가)

프로토 타입 제품의

품질 개선요인 도출 및

공정 표준화

100

-FGI, 조리단계별 factor 설정 및 수율 평가
� 어린이 평가 및 품질개선요인 도출(현지인 FGI)
� 메뉴별 조리과정의 해석(조직감, 향미 결정 조건)
� 제조공정 표준모델안 제시(공정별 효율 평가)

상품 안전성 및

유통안정성 확보 방안
100

-B. cereus 포자 접종 및 제조공정에서 사멸효과 평가
� B. cereus 포자의 접종, 가공 공정 시뮬레이션(간장모
체소스 및 고추장모체소스를 모델로 공정별 변화 평가)

신 가공기술 적용한

개발 외식상품의

유통단계별 안전성

검토

100

-고유한 풍미 유지에 적합한 가공기술 적용성 검토
(수비, 초고압, 줄가열, 과열증기 등)
- 허들인자 도출 및 combined 기법에 의한 안전성
평가(B. cereus포자접종)

파일롯(pilot) 규모

제조공정 확립 및

효율성 평가

100

- 메뉴별 조리단계의 공정화 검토
- 단계별 효율성 평가
- 시제품 제조공정 설정
- 공정별 제조수율 시뮬레이션

시제품의 제조 및

개선점 보완을 통한

현장 실증 평가

100
- 시제품의 제조 및 품질, 생산성 평가
- 품질 개선점 보완

제조공정의 경제성

평가
100

- 제조공정별 효율성 평가
- 효율성 제고 방안 도출 및 보완

유통기한 및 현지

환경을 고려한 제품

포장 연구

100
-가공(레토르트) 및 제품의 유통 유형별 포장재 및
포장 형태 검토
-최적 포장재 확립
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2. 제 1 협동

세부과제명 세부연구목표
달성도
(%)

관련분야에의 기여도

한식소비층

확대를 위한

정보수집 및

마케팅 전략

구축

해외시장의 어린이

메뉴 (kids menu)

관련 환경 분석

100

- 목적 해외시장인 중국과 베트남에 대하여 기존 자료

내용분석을 통하여 어린이 메뉴 시장환경에 대하여

SWOT분석과 PEST분석을 실시하고 SWOT 전략 도출

- 3C 분석을 통한 한식 어린이메뉴 현황분석

- 7-12세 어린이 및 부모 400명을 대상으로 설문조사를

실시하여 한식에 대한 소비자 대상별 인지도 선호도 및

요구도 등 분석

제품의 연구개발

전략 수립
100

- 제품 연구개발 전략 수립을 위하여 QFD적용을 통한

소비자 선호 컨셉을 도출하고 식생활 라이프스타일 분

석에 따른 제품의 컨셉을 제안함으로써 어린이용 한식

외식상품의 컨셉을 도출

- 심층면접을 통한 어린이 메뉴 기술적 접근방법 도출

과 가격민감성측정을 통한 소비자 수용가격대 측정을

통해 한식 외식상품의 이상적 프로파일을 개발

해외시장 마케팅 전략

구축
100

- 목적 해외시장인 중국과 베트남에 대하여 개발제품에

대한 현지 소비자를 대상으로 선호메뉴 및 구매의도를

조사하고 조사결과를 바탕으로 소비자 국가별 선호도를

분석

- 해외 현지 소비자 500명을 대상으로 설문조사를 실시

하였고 식품 소비패턴을 분석하여 이에 따라 어린이용

한식 메뉴의 Marketing Mix 4P를 개발하고 STP전략

수립을 통하여 개발 제품의 해외시장 진입 전략을 수립
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3. 제 2 협동

세부과제명 세부연구목표
달성도

(%)
관련분야에의 기여도

어린이

식생활

실태 분석

및 어린이

한식

메뉴(kids

menu)

개발

목적시장 환경분석 및

어린이 메뉴조리법개발과

영양성분 분석

100

○ 목적시장(중국 및 베트남)의 어린이 식생활 실태 분석

- 어린이 대상 소스류 및 한식 메뉴 기호도 조사

- 어린이용 소스 및 한식 메뉴의 현지화 가능성 조사

분석 (식문화, 동반음식 등)

○ 어린이 메뉴(kids menu)의 조리법 개발 및 영양성분

분석

- 어린이 메뉴로 개발 가능한 한식 메뉴 Index 구축

(한식 어린이 장류base 및 전통양념 이용 주식, 부식, 후

식 메뉴)

- 어린이 메뉴(한식 소스 2종 이용)의 표준 레시피 개발

(한식 어린이 장류base 및 전통 양념 등을 이용한 닭

찜, 떡볶이 등)

- 실험조리를 통해 조리과정 중 가공 적성 핵심 요인

도출

- 관능적 기호도 조사를 통한 선호/비선호 요인 도출

- CAN-Pro를 이용한 영양성분 분석

○ 한식 레스토랑용 어린이전문 메뉴개발

- 한식 소스 활용 어린이용 한식메뉴 현지 상품성 분석

- 외식산업에 적용할 어린이용 한식 메뉴 도출 분석

목적시장 환경분석 및

어린이 메뉴조리법개발과

영양성분 분석

100

○ 목적시장(중국 및 베트남)의 어린이 식생활 실태 분석

- 어린이용 한식 메뉴 현지화 가능성 조사 분석

- 한식 레스토랑용 어린이 전문 메뉴의 현지화 조사 분석

- 전문가(FGI) 인터뷰를 통한 목적시장 어린이들의 급식

형태 조사

○ 어린이 메뉴(kids menu)의 조리법 개발 및 영양성분

분석

- 어린이 메뉴(kids menu) 중 후식의 조리법 개발

- 어린이 메뉴(kids menu)의 관능적 기호도 분석 및

표준레시피 확립

- PREFMAP 이용하여 분석 및 cross-cultural 마케팅

전략 제언

- 개발 메뉴에 대한 영양성분 분석

○ 한식 레스토랑용 어린이전문 메뉴개발

- 한식 레스토랑 어린이용 메뉴 3종의 표준레시피 개발

- 어린이용 한식 메뉴의 영양성분 분석

- 메뉴 레시피북용 콘텐츠 개발
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제 3 절. 연구 성과물

1. 특허출원 – 2건

번호 특허명 출원번호 발명자 일자 국명

1

편의식용 건조채소의 제조방

법 및 이에 따라 제조된 건

조채소

2015-0165236 홍상필 15.11.25 한국

2
김치볶음밥용 소스조성물 및

그를 포함하는 김치볶음밥
2016-0180166 홍상필 16.12.27 한국

2. 제품개발 – 6건

어린이용 한식간장소스, 어린이용 고추장 소스, 어린이용 갈비구이, 김치볶음밥, 즉석비빔밥,

고추장 떡볶이

<어린이 간장소스> <어린이 고추장소스>

<상온유통 비빔밥 > <어린이 갈비구이>
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<김치볶음밥 > <어린이 고추장 떡볶이>

3. 논문게재 및 학술회의 발표

가. 논문게재

논문(국내외 전문학술지) 게재

번호 논문명 학술지명
주저

자명
호 국명

발행

기관

SCI여부

(SCI/비SCI)

1

학동기 아동용 닭찜의 관

능적 기호도에 영향을 주

는 요인 분석

한국식생활문

화학회지

이솔지,

정라나
30(5) 한국

사)한국

식생활

문화학

회

비SCI

2

결혼이민여성의 한국음식

문화변용 현상과 자녀 식

생활에 미치는 영향

한국식생활문

화학회지

이지선,

정라나

30(5)
한국

사)한국

식생활

문화학

회

비SCI

3

Comparative study on the

characteristics of Weissella

cibaria CMU and probiotic

strains for oral care

Molecules

홍상필,

장혜진,

이성훈,

홍지영,

강미선

21(12) 스위스 MDPI SCIE



- 529 -

<김치볶음밥 > <어린이 고추장 떡볶이>

나. 국내 및 국제 학술회의 발표 –12건

번호 회의명칭 발표자 발표일시 장소 국명

1

2015년도 춘계연합학술대회

사)한국식생활문화학회, 사단법인 한국식품조리과학회,(사)

東아시아食生活學會

- 학동기 아동용 한식 메뉴개발을 위한 닭찜의 관능적 기

호도 분석

이솔지,

류보경,

이지선,

이민아,

홍상필,

정라나

2015.05.09
한양대학교 HIT

6층
한국

2

2015년도 춘계연합학술대회

사)한국식생활문화학회, 사단법인 한국식품조리과학회,(사)

東아시아食生活學會

- 결혼이주여성의 출신 국가에 따른 한국음식 문화변용

현상과 자녀의 식생활에 미치는 영향

이지선,

이솔지,

류보경

이민아,

홍상필,

정라나

2015.05.09
한양대학교 HIT

6층
한국

3

2015KoSFoST International Symposium and Annual

Meeting

- Drivers of liking and disliking in Rice Snack for

School aged Children

류보경,

이지선,

이솔지,

이민아,

홍상필,

정라나

2015.06.04
부산

BEXCO
한국

4
(사)東아시아食生活學會

-과열증기를 이용하여 제조한 건조나물의 품질특성

홍상필,

이은영,

이민아,

정라나

2015.10.22
숙명여자대학교

진리관 B101
한국

5
한국영양학회

-학령기 어린이의 식사 소비 패턴과 어린이 메뉴 요구도

나희라,

김아영,

이민아

2015.11.6
밀레니움서울힐튼

호텔
한국

6

(사)東아시아食生活學會

-소비자 참여 영유아식품 개발 프로세스 구축을 위한 어머니

소비자 대상의 포커스 그룹 인터뷰 분석

김수진,

나희라,

이호진,

이민아

2016.5.20
서울

aT 센터
한국

7

-2016 한국관광학회 국제학술대회

해외 외식시장 진출을 위한 어린이용 한식메뉴의 요구도

및 가격민감성 측정 연구

나희라

김아영

이민아

2016.07.13 평창 한국

8
2016 한국식품과학회

Analysis on requirement of Korean foods for kids

임정아,

나희라,

이민아

2016.8.18 대구 Exco 한국

9
사단법인 한국식품조리과학회

-컨조인트 분석을 활용한 어린이용 한식 메뉴 선택 속성

임요한,

이솔지,

정라나

2016.10.07

서울

교육대학교

에듀웰센터 2층

컨벤션홀

한국

10
(사)東아시아食生活學會

-초등학생의 한국 전통 음료에 대한 기호도 분석

이솔지,

최은실,

이지선,

정라나

2016.10.22
숙명여자대학교

진리관 B101
한국

11

2016 KFN International Symposium and Annual

Meeting

-한국 전통 음료에 대한 베트남 어린이의 기호도 분석

이솔지,

최순아,

임요한,

김현미,

정라나

2016.11.01 ICC JEJU 한국

12

2016 KFN International Symposium and Annual

Meeting

-한국 전통 한과에 대한 베트남 어린이들의 관능적 기호

도

최순아

이솔지,

임요한,

이지현,

정라나

2016.11.01 ICC JEJU 한국
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다. 인력활용/양성

연구인력 활용/양성 성과

번호 분류
기준년

도

인력양성 현황

학위별 성별 지역별

1
연구인력

양성(학위)
2016

박사 석사 학사 기타 남 여 수도권 충청권 영남권 호남권 기타
3 3 3

2
연구인력

양성(취업)
2016

박사 석사 학사 기타 남 여 수도권 충청권 영남권 호남권 기타
1 1 1

라. 홍보/전시 –1건

홍보실적(신문, 방송, 저널 등)

번호 홍보유형 매체명 홍보내용 홍보일자

1 신문
흑룡강신문

(중국)

농림수산식품기술기획평가원에서 주최한

국가과제로서 한식메뉴 개발 관련 사업

일환으로 중국, 칭다오에서 한식 메뉴에

대한 소비자(엄마,자녀) 관능기호도 실험

을 진행함

http://hljxinwen.dbw.cn/system/2015/09/

17/001019734.shtml

2015.09.18

마. 교육 및 컨설팅 - 3건

교육 2015. 9.10 발효를 통한 향토농특산자원의 효능 증대와 산업 응용 순창군청

학생 동계실습 2016. 1. 4 - 1. 29 한국식품연구원

학생 하계실습 2016. 7. 4 – 7. 29 한국식품연구원
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라. 홍보/전시 –1건

홍보실적(신문, 방송, 저널 등)

번호 홍보유형 매체명 홍보내용 홍보일자

1 신문
흑룡강신문

(중국)

농림수산식품기술기획평가원에서 주최한

국가과제로서 한식메뉴 개발 관련 사업

일환으로 중국, 칭다오에서 한식 메뉴에

대한 소비자(엄마,자녀) 관능기호도 실험

을 진행함

http://hljxinwen.dbw.cn/system/2015/09/

17/001019734.shtml

2015.09.18

마. 교육 및 컨설팅 - 3건

교육 2015. 9.10 발효를 통한 향토농특산자원의 효능 증대와 산업 응용 순창군청

학생 동계실습 2016. 1. 4 - 1. 29 한국식품연구원

학생 하계실습 2016. 7. 4 – 7. 29 한국식품연구원

사. 정책활용 –2건

정책 2015. 4. 15. 소스산업화연구센터추진 농수산물유통공사

정책 2016. 11.23. 농식품 R&D 제도개선 IPET

아. 기타(타연구활용) - 2건

2016.7.7.-2018.12.31. 고부가가치식품기술개발사업 협동과제 IPET

자. 보고서 및 레시피북- 4건 및 1건

어린이 메뉴 환경 분석 보고서 1, 외식상품 컨셉 도출 및 시장진입전략보고서 1

식생활실태분석보고서 1, 상품화 생산을 위한 대량공정구축 보고서 1, 레시피북 1건
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사. 정책활용 –2건

정책 2015. 4. 15. 소스산업화연구센터추진 농수산물유통공사

정책 2016. 11.23. 농식품 R&D 제도개선 IPET

아. 기타(타연구활용) - 2건

2016.7.7.-2018.12.31. 고부가가치식품기술개발사업 협동과제 IPET

자. 보고서 및 레시피북- 4건 및 1건

어린이 메뉴 환경 분석 보고서 1, 외식상품 컨셉 도출 및 시장진입전략보고서 1

식생활실태분석보고서 1, 상품화 생산을 위한 대량공정구축 보고서 1, 레시피북 1건
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제 5 장 연구결과의 활용계획

제 1 절. 아동용 한식메뉴의 상품화 기술 개발

[제1세부 한국식품연구원]

¡ 제1세부연구기관은 2년여 연구기간 중에 특허출원 2건, 논문게재 1건, 학술발표 1건, 교육지

도 3건, 정책활용 2건 및 소스류 제품 개발 3건, 비빔밥 등 HMR 6건을 개발하였고 한식간장

소스의 상품화 1건을 실시하였다.

¡ 제품개발을 위해 주관기관은 2개의 협동기관과 유기적으로 협력하여 중국 및 베트남 현지

어린이 및 부모들에 대한 조사를 위해 필요한 소스 및 한식메뉴를 단계별로 제공하고 다양한

조사결과를 수집 분석하여 최종적으로는 중국 및 베트남 현지인들의 선호도가 높은 제품을

상품화 할 수 있는 제품 제조기술을 개발하였다.

¡ 본 연구의 결과는 한국적 풍미와 건강기능성이 우수한 한식을 국내외적 어린이들의 입맛에

맞게 개발하여 보급하는데 활용될 수 있으며 이를 통해 전통장류를 비롯한 한식 관련 식자재

의 수출보급에도 활용이 가능하다.

¡ 본 과제의 연구 결과를 통해 개발된 어린이용 간장 및 고추장소스는 우리나라를 포함하여

중국 및 베트남 해당국 시장에 수출 시 고추장 및 간장의 연매출을 최소한 전체시장의 5%

인 약 200억 원 이상의 증대시킬 수 있으며 전통장류의 지속적인 소비촉진이 이루어질 것으

로 전망된다.

제 2 절. 한식소비층 확대를 위한 정보수집 및 마케팅 전략 구축

[제1협동 국민대학교]

¡ 2년의 연구기간 중 논문 발표 1건, 학술발표 3건, 인력 양성 2건을 실시하였고 보고서를 2

건 작성하였으며, 논문 게재 1건(중국과 베트남 부모의 어린이 식품 선택 동기 분석) 등을 현

재 진행 중에 있어 본 연구의 목표를 충분히 달성하였다고 판단된다.

¡ 본 연구의 주요 연구성과는 논문발표와 포스터 발표, 보고서 작성 등 다양하게 성과를 활용

계획에 있다. 한국관광학회에서 1건의 논문발표와 한국식품과학회 등에 3건의 포스터 발표, 2

건의 보고서 작성을 수행하였다.
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¡ 본 연구는 목적시장(중국, 베트남)의 어린이 메뉴 관련 환경 분석을 통해 어린이 한식

HMR 제품의 연구개발 전략을 수립하였으며, 이를 통해 마케팅 전략을 구축하였다. 따라서

향후 어린이 한식 HMR 제품의 홍보 및 제품 컨셉 도출 등을 통해 수출 확대를 위한 방안으

로 사용될 수 있을 것이라 판단된다.

제 3 절. 어린이 식생활 실태 분석 및 어린이 한식 메뉴 개발

[제2협동 경희대학교]

¡ 본 연구에서 논문 게재 2건, 학술 발표 7건, 인력 양성 2건, 홍보 1건 등을 실시하였고 보

고서 1건을 작성하였으며 표준레시피 개발 22종 및 레시피북(콘텐츠) 1건을 개발하였다. 향후

논문 게재 1건 등을 현재 진행 중에 있어 본 연구의 목표를 충분히 달성하였다고 판단된다.

¡ 본 연구의 주요 연구성과는 논문 게재와 학술 발표, 표준레시피개발 등 다양하게 성과를 활

용계획에 있다. 한국식생활문화학회에 2건의 논문을 게재하였으며 2015 춘계연합학술대회에

2건의 포스터 발표를 시작으로 총 7건의 학술 발표(첨부자료 별첨)를 하였으며, 총 22종의 한

식 어린이 메뉴 표준레시피 개발을 수행하였다.
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제 6 장 연구과정에서 수집한 해외과학기술정보

1. 한식소비층 확대를 위한 정보수집 및 마케팅 전략 구축

[제1협동 국민대학교]

본 연구에서 중국과 베트남의 현지 조사를 통해 수집한 정보는 소비자 대상의 설문 조사 결

과와 현지의 하이퍼마켓 등의 시장조사이며 해당되는 내용은 다음과 같다.

그림 1. 중국과 베트남 어린이와 부모 대상 설문 조사 및 관능평가
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그림 2. 중국과 베트남 어린이 관능평가 설문지
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그림 3. 중국과 베트남 부모 관능평가 설문지

¡ 소비자조사는 부모와 어린이 소비자 대상으로 진행되었으며 이해를 높이고자 각 대상에 맞

게 2종으로 개발되었다. 중국과 베트남 모두 관능 평가를 실시한 메뉴 중 김치볶음밥에 대한

선호도가 가장 높았다. 전체 소비자의 메뉴 선호도는 김치볶음밥(5.31점)>간장떡볶이(5.05

점)>고추장떡볶이(4.50점) 순으로 높게 나타났고 구매의도 역시 동일한 김치볶음밥(3.84점)>

간장떡볶이(4.52점)>고추장떡볶이(4.09점) 순으로 나타났다.

¡ 국적 및 대상별 어린이용 한식 HMR 메뉴에 대한 선호도는 간장떡볶이(5.25점)와 김치볶음

밥(5.80점)은 중국 어린이 소비자에게서 가장 높은 것으로 나타났고 고추장떡볶이는 중국 어

른(5.14점)에게서 가장 높은 것으로 나타났다. 구매의도는 간장떡볶이(4.83점)와 김치볶음밥

(5.47점)은 중국 어린이 소비자에게서 가장 높은 것으로 나타났고 고추장떡볶이는 중국 어른

(4.65점)에게서 가장 높은 것으로 나타났다.

¡ 또한 설문 결과를 바탕으로 Marketing Mix 4P’s와 STP를 통해 세부적인 전략을 구축하였

다. 어린이를 대상으로 하는 메뉴 특성상 고추장떡볶이는 매운맛의 강도 조절이 필요하며 간

장떡볶이는 식감에 대해 개선이 필요한 것으로 나타났다.
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그림 4. 중국 대형마트 및 베트남 편의점의 어린이용 HMR과 한국식품 섹션

¡ 중국 현지 시장조사 결과, 어린이 대상으로 출시되는 식품의 종류가 다양하여 유아전용 식

품코너가 별도로 마련되어 있었으며 HMR제품이 있었으나 면류와 스프류를 포함한 건조식품

과 만두를 포함한 냉동식품이 주를 이루었다. 어린이용 식품은 소비자가 쉽게 알아볼 수 있

게끔 어린이 캐릭터나 사진을 이용한 제품이 많았고 어린이들이 한입에 쉽게 먹을 수 있도록

맞춤화된 사이즈였으며 제품은 대부분 소용량으로 포장되어 있었다.

¡ 베트남의 경우에는 어린이 제품 시장이 한정적이나 편의점에도 캐릭터를 이용한 상품들이

일부 구성되어 있어 이를 활용한 제품의 출시가 유망하다고 판단된다.

¡ 베트남 편의점에는 다양한 한국 식품이 판매되고 있었으며 라면과 김, 아이스크림이 주를

이루었고 이들 한국식품은 베트남 제품보다 2배정도 높은 가격에 판매되고 있었다.

2. 어린이 식생활 실태 분석 및 어린이 한식 메뉴 개발

[제2협동 경희대학교]

¡ 본 연구에서 중국과 베트남의 어린이와 보호자를 대상으로 관능 기호도 검사를 실시하였으

며, 내용은 다음과 같다.

¡ 1차년도 베트남 및 중국 어린이와 보호자를 대상으로 한 실험 내용은 다음과 같다.
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대상국 지역
실험 대상

실험기간
어린이 보호자

베트남 호치민 101명 99명 2015년7월9일~10일

중국 칭따오 61명 71명 2015년9월3일~4일

표 1. 어린이 메뉴의 표준 레시피 개발을 위한 방향 설정 실험 대상 및 기간

¡ 베트남
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그림 5. 2015년 베트남 어린이 및 보호자 관능평가 사진

¡ 실험 결과 닭찜(간장base)에 대한 기호도가 베트남은 5점 만점에 평균 4이상의 기호도를 보

였으며, 개발 소스를 활용한 닭찜, 비빔밥, 떡볶이, 갈비구이 메뉴에서 간장을 적용한 육류 메

뉴에 대한 기호도가 높았으며, 단맛, 짠맛, 매운 맛 강도에 대해서는 적당하다고 응답하였다.

특히, 베트남 어린이는 간장소스 비빔밥에 대한 전반적, 외관, 냄새, 맛에 대한 기호도가 높았

다.
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¡ 중국

실험 설계 및 방법은 베트남과 동일하게 진행되었다.

그림 6. 2015년 중국 어린이 및 보호자 관능평가 사진

¡ 실험 결과 닭찜(간장base)에 대한 기호도가 중국은 5점 만점에 평균 4이상의 기호도를 보였

으며, 개발 소스를 활용한 닭찜, 비빔밥, 떡볶이, 갈비구이 메뉴에서 간장을 적용한 육류 메뉴

에 대한 기호도가 높았으며, 단맛, 짠맛, 매운 맛 강도에 대해서는 적당하다고 응답하였다. 이

는 베트남에서도 동일한 결과로 나타났으며, 중국어린이들 또한 간장 소스를 활용한 비빔밥

에 대한 기호도가 높았다.

¡ 2차년도 베트남 및 중국 어린이를 대상으로 한 실험 내용은 다음과 같다.

대상국 지역
실험 대상

실험기간
어린이

베트남 호치민 102명 2016년7월17일~19일
중국 옌지 112명 2016년10월20일~21일

표 2. 어린이 메뉴의 표준 레시피 개발을 위한 방향 설정 실험 대상 및 기간
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¡ 베트남

그림 7. 2016년 베트남 어린이 관능평가 사진

¡ 베트남 어린이들은 중국과 한국 어린이들에 비해 상대적으로 음청류 기호도가 낮게 나타났

으며, 단맛 강도에서 달지 않다고 응답하였기 때문에 단맛을 높여 기호도를 높일 수 있을

것으로 사료된다. 한과의 쌀엿강정 시료에 대한 기호도가 4점대로 높게 나타났다.
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¡ 중국

실험 설계 및 방법은 베트남과 동일하게 진행되었다.

그림 8. 2016년 중국 어린이 관능평가 사진

¡ 중국 어린이들은 한과 4종에 대한 전반적인 기호도가 4점 이상으로 높았다. 특히 쌀엿강정

에 대한 기호도가 높았다. 음청류에 대해서는 오미자화채, 유자화채 시료에 대한 기호도가 4

점에 가까운 점수로 높게 나타났으며, 단맛에 대해서는 적당하다고 평가하였다.
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제 7 장 연구개발결과의 보안등급

○ 일반 공개
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제 8 장 국가과학기술종합정보시스템에 등록한 연구시설‧장비 현황

¡ 해당사항 없음
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제 9 장 연구개발과제 수행에 따른 연구실 등의 안전조치 이행실적

¡ 연구실 안전조치는 ‘실험실 안전보건에 관한 기술지침(KOSHA CODE(G-7-2006), 한국산업

안전공단)에 따름.

구분 세부내용

일일

안전점검

․점검횟수: 매일 1회

․점검내용: 시약 및 실험폐기물 관리상태 및 정리정돈 상태 등

․점검대상: 연구개발실, 분석실 등 실험실 전체

․점 검 자: 해당 연구원 및 연구실 책임자 / 주관: 연구실 책임자

정기점검

․점검횟수: 연 1회 이상

․점검내용: 시약보관 상태, 가스용기 관리상태, 보호구 착용 및 관리 상태 외

․점검대상: 연구개발실, 분석실 등 실험실 전체

․점 검 자: 정기점검 부서 및 연구실 안전 환경 관리자 / 주관: 시설관리팀

정밀

안전진단

․점검횟수: 2년 1회

․점검내용: 가스누출여부, 전기과부하, 접지 상태, 화학약품 반응위험도 점검 등

․점검대상: 정기점검 결과에 따른 정밀한 진단이 필요한 실험실

․점 검 자: 정밀안전진단 전문기관 위탁 / 주관: 시설관리팀

안전순찰

․점검횟수: 2년 1회

․점검내용: 연구실 관리 상태 및 일일점검일지 작성 여부 확인을 통한 관리, 감독 강화

․점검대상: 연구개발실, 분석실 등 실험실 전체

․점 검 자: 연구실 안전 환경 관리자(시설관리팀)
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제 10 장 연구개발과제의 대표적 연구실적

코드번호 D-12

번

호

구분

(논문

/특허

/기타

논문명/특허명/기

타

소속

기관명
역할

논문게재지/

특허등록국가

Impact

Factor

논문게재일

/특허등록

일

사사여부

(단독사사

또는

중복사사)

특기사항

(SCI여부/

인용횟수등)

1 논문

학동기 아동용 닭

찜의 관능적 기호

도에 영향을 주는

요인 분석

경희대

학교

교신

저자

한국식생활

문화학회지
- 2015. 10 단독 비SCI

2 논문

결혼이민여성의

한국음식 문화변

용 현상과 자녀

식생활에 미치는

영향

경희대

학교

교신

저자

한국식생활

문화학회지
- 2015. 10 단독 비SCI

3 논문

C o m p a r a t i v e

study on the

characteristics of

Weissella cibaria

CMU and

probiotic strains

for oral care

한국식

품연구

원

교신

저자 Molecules
2.32 2016. 12 - SCIE

4 특허

편의식용 건조채

소의 제조방법 및

이에 따라 제조된

건조채소

한국식

품연구

원

주발명 대한민국
2015.11.25.

(출원일)
-

출원번호

2015-0165

236

5 특허

김치볶음밥용 소

스조성물 및 그를

포함하는 김치볶

음밥

한국식

품연구

원

주발명 대한민국
2016.12.27.

(출원일)
-

출원번호

2016-0180

166
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해당사항 없음 
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제품설명서(어린이간장소스)

1. 제품명 제품유형 성

상

제품명: 어린이간장소스

식품의 유형: 소스류

성상: 고유의 색택과 향미를 지닌 소스

2. 성분배합비율(g,%)

  

국산간장 62.2

유기농설탕 3.20

과채추출물 25.5

연두순 3.3

조청쌀엿 3.3

명품천일염 ) 2.5

총합 100

3. 포장단위       180ml 용기 - 유리병

4. 보관, 유통 및 주의

사항

보관: 제품 생산 후 실온 보관

운송: 차량운송 중 실온 운송

유통: 유통과정중 실온상태로 유통

*개봉후에는 반드시 냉장보관하시고 가급적 빨리 드시기 바랍니다.

5. 제품용도 및 유통기

한

제품용도: 어린이용 메뉴(갈비, 떡볶이, 닭찜, 불고기 등) 조리에 다양하게 

적용

          (양념용, 국물용, 무침용)

섭취방법: 제품 그대로 또는 식품에 첨가하여 사용

유통기한: 제조일로부터 12개월

6. 포장방법 및 재질
포장방법: 개별포장 후, 박스포장

재질: 내포장 - 유리병, 폴리에틸렌(뚜껑), 외포장-골판지

제품 공정 및 생산

1. 생산품목

11
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2. 주요공정
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3. 종사자별 중요관리점 및 제조공정 운영 관리

- 조직의 구성

대표자 총괄책임

생산팀장 점검표 작성 등 작업장 일반위생관리 및 공정관리 총괄, 점검표 최종승인

생산팀원A (CCP-1B, 2B)중요관리점(살균공정) 모니터링 등 담당

생산팀원B (CCP-3P)중요관리점(금속검출공정) 모니터링, 완제품 포장상태 확인 등 담당

생산팀원C 원부재료 입고․보관, 작업장 청소, 폐기물 관리 등 담당
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위해요소 분석 

위해요인 및 예방조치

○ 소스류(레토르트식품)에서 발생할 수 있는 위해요소를 분석해 보면 

다음과 같다.

- 생물학적 위해요소로는 황색포도상구균, 살모넬라, 병원성대장균 등 

식중독균이 있다.

- 화학적 위해요소로는 잔류농약 등이 있다

- 물리적 위해요소로는 쇠조각, 비닐, 플라스틱, 종이류 등 이물이 있다.

○ 이의 위해요소를 효율적으로 관리하기 위한 방법으로는

- 생물학적 위해요소인 식중독균은 가열·살균공정을 통해 제거될 수 

있다.

⇒ 살균공정을 통해 식중독균을 확실히 제거하기 위해서는 공정품

의 초기균수가 적도록 관리하는 것이 중요하므로, 작업공정 중 철

저한 개인위생관리 및 작업환경(작업장, 제조설비・도구 등)에 

대한 세척․소독관리를 통해 교차오염을 방지하여야 한다.

- 화학적 위해요소인 잔류농약 등을 관리하기 위해서는 원료 입고 시 시험

성적서 등을 통해 적합성 여부를 판단하고 관리해야 한다.

- 물리적 위해요소인 이물 등을 관리하기 위해서는 제조공정에서 혼

입될 수 있는 금속파편, 나사, 너트 등의 금속성 이물은 원형자석을 통

과시켜 제거하며, 기타 비닐, 플라스틱류 등 연질성 이물은 제조공정 상

에서 관리가 필요하며 육안 등으로 선별한다.

2 
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○ 위해요인에 대한 예방관리방법은 다음과 같다

구분 위해요인 예방관리

부원료

(전분, 

향신료 등)

◦포장재 훼손으로 인한 이물 혼입, 

유통기한 경과 원료 사용 등으로 품

질 저하가 발생될 수 있다. 

☞포장재 훼손여부 및 유통기한 확인 

등 입고검사를 실시한다.

포장재
◦부적절한 포장재 사용으로 인하여 

화학물질이 제품에 오염될 수 있다. 

☞포장재에 대한 재질 확인 및 시험성

적서등을 확인하여 관리한다.

제조

과정

◦개포작업 부주의로 인해 원부재료

의 포장재 파편(나무, 비닐, 플라스

틱, 종이, 금속못 등)이 제품에 혼입

될 수 있다. 

☞개포작업 전 포장재의 재질을 확인하

고 포장재 파편이 혼입되지 않도록 

작업 중 수시로 확인 관리한다.

◦종업원, 기구․설비 등의 세척․소독

이 불충분할 경우 식중독균(황색

포도상구균 등)이 교차오염 될 수 

있다.

☞개인위생관리, 기구․설비 등의 세척․소

독관리를 통해 교차오염을 방지할 수 

있다.

◦종업원의 위생복 착용 불량 등으

로 인해 머리카락, 실 등의 이물이 

제품에 혼입될 수 있다.

☞작업장 입실 전에 복장착용상태를 확

인하고 이물 등 제거를 철저히 실시

한다.

◦제조설비 및 제조도구의 파손에 

의해 플라스틱 조각, 금속조각(나

사, 너트 등)이 제품에 혼입될 수 

있다. 

☞매일 작업 전 제조설비 및 도구의 파

손상태를 확인한다.
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HACCP 관리기준

위해요소분석

1. 위해요소분석(Hazard Analysis)

  1.1 개요

       위해요소분석은 HACCP팀이 수행하여야 하며, 이는 제품설명서에서 파악된 원․부자재

별로, 그리고 공정 흐름도에서 파악된 공정단계로 구분하여 실시한다. 이 과정을 통해 원 ․부

자재별 또는 공정단계별로 발생 가능한 모든 위해요소를 파악하여 목록을 작성하고, 각 위해

요소의 유입경로와 이들을 제어할 수 있는 수단(예방수단)을 파악하여 기술하며 이러한 유입

경로와 제어수단을 고려하여 위해요소의 발생 가능성과 발생 시 그 결과의 심각성을 감안하

여 위해(Risk)를 평가한다.

  

  1.2 위해요소분석방법

위해요소분석방법은 식품공전, 식품첨가물공전, 논문 등을 인용하여 생물학적위해요소, 화학

적위해요소, 물리적위해요소로 구분하여 작성한다.

  

  1.3 위해요소파악

원료별, 공정별로 생물학적, 화학적, 물리적 위해요소와 발생 원인을 모두 파악하여 위해요소 

분석을 위한 질문 사항을 작성한다.

   (1) 생물학적 위해요소

곰팡이, 세균, 바이러스 등의 미생물과 기생충 등을 포함한다. 생물학적 위해요소는 원료의 

생산 및 유통과정에서 작업장으로 유입될 수 있으며 작업장 환경, 종업원, 식품성분, 제조, 

가공 과정 그 자체에 의하여 오염 될 수도 있다.

   (2) 화학적 위해요소

식품에서 자연적으로 존재하는 위해요소와 식품의 제조, 가공, 포장, 보관, 유통, 조리 등의 

과정에서 오염되는 위해요소로 구분된다. 식품의 생산 및 가공 중에 오염되는 화학적 위해요

소는 의도적 또는 비의도적으로 첨가되거나 오염되는 독성물질 또는 유해물질로서 허용 외 

식품첨가물 세척제, 중금속, 잔류농약, 알러지유발물질 등이 식품 생산시설, 장비기구 등 제

품에 포함되는 화학물질이다.

   (3) 물리적 위해요소

정상적으로 원료에서 발견 될 수 없는 것으로서 식품을 소비하는 사람들에게 건강상의 장애

(질병 또는 상처)를 유발 할 수 있는 외부 유입의 이물(주로 경화성이물)을 말한다. 물리적 

위해요소는 유리, 금속 및 플라스틱과 같은 다양한 이물질을 포함하는데 그 요인은 오염된 

원료, 잘못 설계되거나 불충분하게 유지된 시설 및 장비, 오염된 포장재료, 종업원의 부주의

에 의해서 발생한다.
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  1.4 위해평가

   (1) 잠재된 위해평가는 1.4항의 위해평가 기준을 이용하여 수행한다.

   (2) 파악된 잠재적 위해요소의 발생원인과 각 위해요소를 안전한 수준으로 예방하거나 완

전히 제거 또는 허용 가능한 수준까지 감소시킬 수 있는 예방조치 방법이 있는지를 확인한

다.

   (3)위해요소의 예방조치 방법

    1) 생물학적 위해요소

     ① 시설기준에 적합한 개․보수

     ② 원료 협력업체로부터 시험성적서 수령

     ③ 입고되는 원료의 검사

     ④ 보관, 가열, 포장 등의 가공조건(온도/시간 등) 준수

     ⑤ 시설, 설비, 종업원 등에 대한 적절한 세척, 소독 실시

     ⑥ 공기 중에 식품노출 최소화

     ⑦ 종업원에 대한 위생교육

    2) 화학적 위해요소

     ① 원료 협력업체로부터 시험성적서 수령

     ② 입고되는 원료의 검사

     ③ 승인 된 화학물질만 사용

     ④ 화학물질의 적절한 식별표시 및 보관

     ⑤ 화학물질의 사용기준 준수

     ⑥ 화학물질을 취급하는 종업원의 적절한 훈련

    3) 물리적 위해요소

     ① 시설기준에 적합한 개․보수

     ② 원료 협력업체로부터 시험성적서 수령

     ③ 입고되는 원료의 검사

     ④ 육안선별, 자석 및 망 등을 이용

     ⑤ 종업원 훈련

   (4) 위해요소 분석 시 해당 식품 관련 역학조사 자료, 오염실태 조사자료, 작업환경조건, 

종업원 현장조사, 보존시험, 미생물시험, 관련규정, 관련연구자료 등이 있으며, 기존의 작업공

정에 대한 정보를 활용한다.

   (5) HACCP팀은 위해요소분석 목록표를 이용하여 파악 된 위해요소를 위해요소 평가기준

에 따라 심각성과 발생가능성의 점수를 부여하고 관리점을 찾는다.
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1.5 위해평가 기준  

   (1) 심각성 평가

구

분
기준내용

종

류
내용 비고

높

음

위해수준 높음: 

급성장애

(건강에 치명적인 

영향을 미쳐 사망을 

일으키는 경우도 

있음)

B

Clostridium botulinum
Salmonella typhi
Listeria Monocytogenes
장출혈성대장균 O157:H7

C

곰팡이독소(아플라톡신)
자연독(독버섯,복어독,패독 등)

유해화학물질의 오염

환경호르몬 등

P

소비자에게 치명적인 해 또는 상처를 입힐 수 있는 

물질
(금속성이물, 유리, 돌 등)

보

통

위해수준 중간: 

만성장애

(잠재적으로 건강에 

광범위한 영향: 입원 등)

B

Brucella abortus B
Campylobacter spp.

Salmonella spp.
일반세균

장출혈성대장균

coliform
Rota virus

장염비브리오
Norwalk virus

C

잔류농약

중금속
Myco toxins

Ciguatera toxin
식품 첨가물 오. 남용

제조공정 중 생성되는 화학반응물질
Solanine

P
소비자에게 상처를 입힐 수 있는 물질

타르색소, 보존료 

등

(경질이물: 플라스틱 등) MCPD 등

낮

음

위해수준 낮음: 

일시적장애

(건강에 일부 영향: 

가벼운 질환)

B
Bacillus cereus
Staphylococcus aureus
Clostridium perfringens

C

toxin(entero toxin)

졸음 또는 일시적인 allergy를 수반하는 화학오

염물질

P

소비자들에게 단순한 위해 또는 상처를 입힐 수 있

는 물질

또는 건전성에 위해되는 물질(연질물질: 머리카

락 등)
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*참고자료 및 참조순서: 1) FAO 2) CODEX 3) NACMCF 4) 2010알기쉬운HACCP관리(식약청)

   (2) 발생 가능성 근거자료

     ① 식품위생법, 식품공전, 식품첨가물공전

     ② 국내외의 발생 및 문헌상의 발생 가능성 조사자료

     ③ 작업장에서의 위생관리수준, 제품의 형태 및 용도, 대상 소비자 규제 요건 만족도

     ④ 클레임, 반품 불량 발생 상황 등 기록

     ⑤ 원료, 부자재, 제조공정에서 위해요소별 반제품, 완제품 등에 대한 공정 평가 통계 

자료

  1.6 위해평가도

   (1) 심각성의 구분

    1) 낮음: 해당식품에서 위해 사실이 확인되지 않거나 낮은 것으로 알려진 위해(일시적장애)

    2) 보통: 심각성 구분이 낮음 혹은 높음에 해당되지 않는 경우 모두 포함(만성장애)

    3) 높음: 보건상의 위험이 높은 위해, 식중독 및 급성질병 발생, 전파, 영구장애 유발, 치

사율이 높은 경우(치명적 상태)

   (2) 발생가능성의 구분

구분 방생가능성(빈도) 내용
기준점

수

높음 자주발생 2건/월 해당 위해요소가 빈번하게 발생 3

보통 가끔발생 1건/월
해당 위해요소가 간헐적으로 

발생
2

낮음 발상안함 0건/월
해당 위해요소가 발생가능성 

낮음
1

* 생물학적 위해요소의 발생 기준은 다음과 같다.

1. 일반세균: 1×104 이상

2. 대장균군: 양성

3. 병원성미생물: 양성
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   (3) 위해평가도

  

3 3 6 9

2 2 4 6

발생가능성 1 1 2 3 [Preliminary Hazard Analysis

"Classic Risk Level Matrix" 

인용]

(Likelyhood of 

Occurrence)
1 2 3

    

    1) 1~2점 = “No Hazard”

    2) 3~9점 = “Hazard”

    3) Hazard 해당 부분을 중요관리점 결정도에 적용하여 CCP 와 CP로 구분한다.

    4) 심각성 높음 및 실제 공정에서 발생하는 위해요소는 CCP 결정도에서 DT평가 대상으로 

선정한다.

  

  1.7 위해요소분석

   (1) 위해도 분석표 작성

    1) 일련번호: 원·부자재의 경우 기인도가 높은 순서로, 제조 공정의 경우 공정흐름도상의 

일련번호화 일치하도록 작성한다.

    2) 원·부자재명/제조공정명: 원·부자재명은 “품목제조(변경)보고서”상의 명칭으로 하며, 제

조 공정명은 공정흐름도상의 명칭과 일치하도록 작성 한다.

    3) 위해요소(구분,명칭): 발생 가능한 위해요소를 생물학적(B), 화학적(C), 물리적(P)으로 

구분하여 작성한다.

     ① B(Bilolgical hazard) 생물학적 위해요소

제품에 내재하면서 인제의 건강을 해할 우려가 있는 병원성 미생물, 부패미생물, 일

반세균수, 대장균군, 효모, 곰팡이 기생충, 바이러스

     ② C(Chemical hazards): 화학적 위해요소

제품에 내재하면서 인제의 건강을 해할 우려가 있는 중금속, 농약, 항생물질, 사용기

준 초과 또는 사용금지된 식품 첨가물 등 화학적 원인물질

     ③ P(Physical hazard): 물리적 위해요소

원료와 제품에 내재하면서 인체의 건강을 해할 우려가 있는 인자 중에서 금속류, 유

리, 돌, 플라스틱, 종이류 머리카락, 곤충류 등 각종 이물

    4) 발생원인: 원·부자재, 제조공정에서의 생물학적, 화학적, 물리적 위해요소의 발생원인 

또는 발생유래를 파악하여 기재한다.

    5) 위해도평가(심각성, 발생가능성, 종합평가): 9.6.3)항목 “위해 평가도”에 의거 각 위해

요소별 위해수준과 발생가능성을 종합평가한다.

    6) 관리방법: 도출된 위해요소를 예방, 제거 또는 허용수준이하로 감소시킬 수 있는 공

정이나 지점, 단계에서 위해요소를 실질적으로 관리할 수 있는 방법을 기재한다.
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   (2) 첨부

      첨부 1-1: 원·부자재 위해도 분석표

      첨부 2-1: 제조 공정별 위해도 분석표
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HACCP 관리기준

1-1 원․부자재 위해도 분석표(간장소스)

No. 원료명

위해

요소

구분

잠재적위해요소 발생원인

위해도평가

위해요소여부

예방조치 방법

심각성
방생

가능성
관리방법

1 과채류 

B

일반세균
보관시청결상태미흡,

제조공정중작업장청결상태 

불량으로 인한 증식

1 1 No Hazard

협력업체관리

Salmonella spp. 2 1 No Hazard

장출혈성대장균 0157:H7 3 1 Hazard

Bacillus cereus 1 1 No Hazard

Listeria Monocytogenes 3 1 Hazard

C

잔류농약
첨가물량초과

제조공정중혼입

2 1 No Hazard
협력업체관리

실험설정서수령
보존료 2 1 No Hazard

타르색소 2 1 No Hazard

P
경질이물

Fe, SUS
제조공정중혼입

작업자부주의로혼입

3 1 No Hazard 입고검사: 육안, 샘플링검사

공급업체시험성적서징구:

이물질없음으로관리

돌, 모래, 플라스틱 등 2 1 Hazard

연질이물 머리카락, 먼지, 비닐 등 1 1 No Hazard

4 한식간장

B

장출혈성대장균 0157:H7

보관시청결상태미흡,

작업공정중증식

3 1 Hazard

협력업체관리

입고검사

Salmonella spp. 2 1 No Hazard

Listeria Monocytogenes 3 1 Hazard

Bacillus cereus 1 1 No Hazard

C

타르색소
첨가물량초과

제조공정중혼입

2 1 No Hazard
협력업체관리

시험성적서수령
보존료 2 1 No Hazard

MCPD 2 1 No Hazard

P
경질이물

Fe, SUS
제조공정중혼입

작업자부주의로혼입

3 1 Hazard 입고검사: 육안, 샘플링검사

공급업체시험성적서징구:

이물질없음으로관리

돌, 모래, 플라스틱 등 2 1 No Hazard

연질이물 머리카락, 먼지, 비닐 등 1 1 No Hazard

5 혼합간장

B

장출혈성대장균 0157:H7 보관시청결상태미흡,

제조공정중작업장청결상태 

불량으로 인한 증식

3 1 Hazard

협력업체관리
Salmonella spp. 2 1 No Hazard

Bacillus cereus 1 1 No Hazard

Listeria Monocytogenes 3 1 Hazard

C

타르색소
첨가물량초과

제조공정중혼입

2 1 No Hazard 협력업체관리

시험성적서징구

MCPD:1.0mg/kg이하관리

보존료 2 1 No Hazard

MCPD 2 1 No Hazard

P
경질이물

Fe, SUS
제조공정중혼입

작업자부주의로혼입

3 1 Hazard 입고검사: 육안, 샘플링검사

공급업체시험성적서징구:

이물질없음으로관리

돌, 모래, 플라스틱 등 2 1 No Hazard

연질이물 머리카락, 먼지, 비닐 등 1 1 No Hazard

3   연두

B

Coliform

보관시청결상태미흡

제조공정중작업장청결상

태 불량으로 인한 증식

2 1 No Hazard

협력업체관리

보관운송관리

Staphylococcus aureus 1 1 No Hazard

Salmonella spp. 2 1 No Hazard

Liateria Monocytogenes 3 1 Hazard

장출혈성대장균 0157:H7) 3 1 Hazard

Bacillus cereus 1 1 No Hazard

Clostridium perfringens 1 1 No Hazard

C

카드뭄 원료자체의 오염

불용성 첨가물 사용 및 과다투입

에 따른 잔류

2 1 No Hazard
협력업체관리

시험성적서수령보존료 2 1 No Hazard

P
경질이물

Fe, SUS
제조공정중혼입

작업자부주의로혼입

3 1 Hazard 입고검사: 육안, 샘플링검사

공급업체시험성적서징구:

이물질없음으로관리

돌, 모래, 플라스틱 등 2 1 No Hazard

연질이물 머리카락, 먼지, 비닐 등 1 1 No Hazard

유기농 

설탕

B

Salmonella spp.
보관시청결상태불량,

작업자개인위생불량,

보관조건미비로인한증식

2 1 No Hazard

협력업체관리
장출혈성대장균 0157:H7 3 1 Hazard

Staphylococcus aureus 1 1 No Hazard

Clostridium perfringens 1 1 No Hazard

C

인공감미료 원료자체의오염

불용첨가물사용및과다투

입에따른잔류

1 1 No Hazard
협력업체관리

시험성적서수령
이산화황 2 1 No Hazard

납 2 1 No Hazard

P
경질이물

Fe, SUS
제조공정중혼입

작업자부주의로혼입

3 1 Hazard 입고검사: 육안, 샘플링검사

공급업체시험성적서징구:

이물질없음으로관리

돌, 모래, 플라스틱 등 2 1 No Hazard

연질이물 머리카락, 먼지, 비닐 등 1 1 No Hazard
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HACCP 관리기준

2-1 제조 공정별 위해도 분석표(간장소스)

No. 원료명

위해

요소

구분

잠재적위해요소 발생원인

위도평가

위해요소여부

예방조치 방법

심각성
방생

가능성

관리

공정
관리방법

1 원재료

B

일반세균

협력업체 가공부주의에 의

한 원자재 오염

부적절한 차량온도에 의한 

미생물 증식

운송차량 위생상태 불량에 

의한 원재료 오염

포장재 파손에의한 오염

1 1 No Hazard

입고

납품차량 온도 및 

청결상태 점검

육안검사

공급업체 위생점검

Coliform 1 1 No Hazard

진균 2 1 No Hazard

Staphylococcus aureus 1 1 No Hazard

Salmonella spp. 2 1 No Hazard

Bacillus cereus 1 1 No Hazard

Listeria Monocytogenes 3 1 Hazard

장출혈성대장균 0157:H7 3 1 Hazard

장염비브리오 2 1 No Hazard

Clostridium perfringens 1 1 No Hazard

P

경질이물
Fe, SUS

제조공정중혼입

3 1 Hazard 육안검사:

공급업체시험성적

서징구:

이물질없으으로관리

돌, 모래, 플라스틱 등 2 1 No Hazard

연질이물 머리카락, 먼지, 비닐 등 1 2 No Hazard

2 입고 P 녹가루, 먼지, 비닐 등 송수관 및 저수조 노후 5 1 No Hazard 입고
시설정기점검 및 

파손점검

4 보관

B

Staphylococcus aureus
포장재 파손으로 인한 미

생물 오염

1 1 No Hazard

보관
보관시 파손 주의

작업자 교육

장출혈성대장균 0157:H7 3 1 Hazard

3 1 HazardListeria Monocytogenes

P
경질이물

Fe, SUS

포장재파손으로 인한 혼입

3 1 Hazard

돌, 모래, 플라스틱 등 2 1 No Hazard

연질이물 머리카락, 먼지, 비닐 등 1 1 No Hazard

5 계량

B

Staphylococcus aureus
작업자 위생관리 불량으로 

인한 오염
1 1 No Hazard

계량

작업자 위생점검

Salmonella spp.
작업실 세척, 소독 미흡으

로 인한 증식
2 1 No Hazard

제조설비 세척, 소

독

Bacillus cereus
식품취급기구 세척, 소독 

미흡으로 인한 교차오염
1 1 No Hazard

밀폐관리, 공조필

터관리

Listeria Monocytogenes
밀폐관리, 공조필터관리 

미흡으로 인한 오염
3 1 Hazard

장출혈성대장균 0157:H7 3 1 Hazard

장염비브리오 2 1 No Hazard

Clostridium perfringens 1 1 No Hazard

P
경질이물

Fe, SUS 제조공정중혼입

작업자부주의로혼입

기구및작업자로부터혼입

3 1 Hazard 작업자위생관리

적업 도구 및 기

구 파손 점검

돌, 모래, 플라스틱 등
1 1 No Hazard

연질이물 머리카락, 먼지, 비닐 등

8
원료투입

(간장)

B

Staphylococcus aureus 작업자 위생관리 불량으로 

인한 오염

작업실 세척, 소독 미흡으

로 인한 증식

식품취급기구 세척, 소독 

미흡으로 인한 교차오염

밀폐관리, 공조필터관리 

미흡으로 인한 오염

1 1 No Hazard

투입

작업자 위생점검

제조설비 세척, 소

독, 밀폐관리, 공

조필터관리

Salmonella sPP. 2 1 No Hazard

Bacillus cereus 1 1 No Hazard

Listeria Monocytogenes 3 1 Hazard

장출혈성대장균 0157:H7 3 1 Hazard

장염비브리오 2 1 No Hazard

P
경질이물

Fe, SUS 제조공정중혼입

작업자부주의로혼입

기구및작업자로부터혼입

3 1 Hazard 작업자위생관리

적업 도구 및 기

구 파손 점검

돌, 모래, 플라스틱 등 2 1 No Hazard

연질이물 머리카락, 먼지, 비닐 등 1 1 No Hazard
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10
가열·살균

B

Staphylococcus aureus

살균시간 및 온도 미달로 

인한 오염

작업실 세척, 소독 미흡으

로 인한 증식

1 1 No Hazard

살균

살균시간 및 온도 관리

(90~95℃, 5~6분)

작업자 위생점검

제조설비 세척, 소

독, 밀폐관리, 공조

필터관리

Salmonella spp. 2 1 No Hazard

Bacillus cereus 1 1 No Hazard

Listeria Monocytogenes 3 1 Hazard

장출혈성대장균 0157:H7 3 1 Hazard

장염비브리오 2 1 No Hazard

Clostridium perfringens 1 1 No Hazard

P 경질이물 Fe, SUS
기계부속품파손및작업자에

의한혼입
3 1 Hazard

기계점검 및 청소

관리, 작업자  교육

11 내포장

B Staphylococcus aureus

CIP불량에 의한 오염

포장재에서 오염

작업자에 의한 교차오염

1 1 No Hazard

내포장

선행요건관리

포장재보관관리

작업자교육

P

경질이물 Fe, SUS 기계부속품파손및작업자에

의한혼입

충전실밀폐관리부족에의한

해충혼입

3 1 Hazard
기계점검 및 청소

관리, 작업자 교육

출입문관리
연질이물 머리카락, 먼지, 비닐 등 2 1 No Hazard

12 냉각

B Staphylococcus aureus CIP불량에 의한 오염 1 1 No Hazard

냉각

선행요건관리

(20±5℃, 5분)

P 경질이물 Fe, SUS
기계부속품파손및작업자에

의한혼입
3 1 Hazard

기계점검 및 청소관리, 

작업자 교육

13 금속검출

B Staphylococcus aureus

CIP불량에 의한 오염

포장재에서 오염

작업자에 의한 교차오염

1 1 No Hazard

금속

검출

선행요건관리

포장재보관관리

작업자교육

P

경질이물 Fe, SUS 기계부속품파손및작업자에

의한혼입

충전실밀폐관리부족에의한

해충혼입

3 1 Hazard
기계점검 및 청소

관리, 작업자 교육

출입문관리
연질이물 머리카락, 먼지, 비닐 등 2 1 No Hazard

14 외포장 - - - - - - 외포장 -

15 보관 P 이물혼입 포장파손에의한이물질혼입 1 1 No Hazard 보관 포장상태 관리

16 출하 P 이물혼입 포장파손에의한이물질혼입 1 1 No Hazard 출하 포장상태 관리
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중요관리점(CCP) 결정

2. 중요관리점(CCP) 결정

  2.1 개요

중요관리점이란 원칙1에서 파악 된 위해요소를 예방, 제거 또는 허용 가능한 수준까지 감소시킬 수 

있는 최종 단게 또는 공정을 말한다.

  

2.2 중요관리점(CCP) 결정

   (1) 중요관리점 결정도를 이용하며 원칙 1의 위해 평가 겨과 중요위해(3점 이상)로 선정 된 위해요

소에 대하여 적용한다.

   (2) 중요관리점(CCP) 결종도에 따라 중요관리점을 결정한다.

     1) 질문1: 확인된 위해요소를 관리하기 위한 선행요건 프로그램이 있으며 잘 관리되고 있는가?

- 선행요건프로그램(선행위행관리기준)이 문서화되어 있으며, 그 기준대로 위생관리가 실질

적으로 실행되고 이행도니 모든 사항이 기록으로 유지가 되고 있는지를 평가하는 질문으로

서 제품의 안전성을 사전에 확보하도록 하는 부분

     2) 질문2: 이 공정이나 이후 공정에서 이 위해요소에 대한 예방조치방법이 있는가?

- 확인된 위해에 대한 관리가 해당 공정 및 이후의 공정에서 이루어지고 있는지를 평가하

는 질문

질문2-1: 이 공정에서의 관리가식품안전을 위해 필요한가?

     3) 질문3: 이 공정은 이 위해요소의 발생가능성을 제거 또는 허용수준까지 감소시키기 위해 고

안된 것인가?

- 해당 공정이 위해를 제고, 감소시키기 위한 목적성이 부여되어 있는가에 대한 평가

     4) 질문4: 확인된 위해요소의  오염이 허용수준을 초과하여 발생할 수 있는가 또는 그 오염이 

허용할 수 없는 수준으로 증가할 수 있는가?

- 해당 공정의 관리 차원에서의 중요성 평가

     5) 질문5: 이후 공정에서 확인된 위해요소를 제거하거나 발생가능성을 허용수준까지 감소시킬 

수 있는가?

- 이후 고정의 위해 관리방법의 유무에 따라 해당공정의 중점관리 필요

   (3) 첨부

첨부 3-1: 중요관리점결정도

  

2.3 중요관리점 결정표 작성

위해요소 분석 결과 위해도가 높은 항목만 중요관리점(CCP)결정도에 적용하고 그 결과를 중요관리점

(CCP) 결정표에 작성한다.

   (1) 첨부

첨부 4-1: 중요관리점결정표

중요관리점(CCP)3
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3-1 중요관리점(CCP) 결정도
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4-1 중요관리점(CCP) 결정표

공정단계

1. 선행요건프로그램에 의해 잘 관리되고 있는가? (YES→CP, NO→질문2)

2. 확인된위해에 대한 예방조치방법이 있는가? (YES→질문3, NO→질문2-1)

2-1. 해당 공정에서 관리가 안정성을 위하여 필요한가? (YES→질문2, NO→CP)

3. 해당공정은 식별된위해요소를 제거또는허용수준까지감소시키기위해특별히고안된것인가?(YES→CCP, NO→질문4)

4. 확인된위해의 오염이 허용수준을 초과하는가? 또는 허용할 수 없는 수준으로 증가하는가?(YES→질문5, NO→CP)

5. 확인된위해를 제거하거나 또는 그 발생을 허용수준으로 감소시키는 이후의 공정이 있는가?(YES→CP, NO→CCP)

중요

관리점

결정

위해요소 질문1 질문2 질문2-1 질문3 질문4 질문5

원재료

B
Liateria Monocytogenes

NO YES - NO YES YES(살균) CP
장출혈성대장균 0157:H7

P
Fe

NO YES - NO YES YES(금속검출기) CP
SUS

입고

B
Liateria Monocytogenes

NO YES - NO YES YES(살균) CP
장출혈성대장균 0157:H7

P
Fe

NO YES - NO YES YES(금속검출기) CP
SUS

보관

B
Liateria Monocytogenes

NO YES - NO YES YES(살균) CP
장출혈성대장균 0157:H7

P
Fe

NO YES - NO YES YES(금속검출기) CP
SUS

계량

B
Liateria Monocytogenes

NO YES - NO YES YES(살균) CP
장출혈성대장균 0157:H7

P
Fe

NO YES - NO YES YES(금속검출기) CP
SUS

원료투입

(간장)

B
Liateria Monocytogenes

NO YES - NO YES YES(살균) CP
장출혈성대장균 0157:H7

P
Fe

NO YES - NO YES YES(금속검출기) CP
SUS

가열·살균

B
Liateria Monocytogenes

NO YES - NO YES CCP-1B
장출혈성대장균 0157:H7

P
Fe

NO YES - NO YES YES CP
SUS

내포장 p
Fe

NO NO - NO YES YES CP
SUS

냉각 P
Fe

NO NO NO NO YES YES CP
SUS

금속검출 P
Fe

NO NO - YES YES CCP-3P
SUS

외포장

보관 YES(보관/운송관리기준) CP

출하 YES(보관/운송관리기준) CP
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공정명
CCP 

No.
위해요소 위해요인 한계기준

살균(가열)
CCP-1B, 2B

(소스류)

Listeria monocytogenes
가열온도 및 시간 미준수로 

병원성 미생물 잔존

1B: 80~85℃ / 2~6분

2B: 75~80℃ / 2~6분장출혈성대장균 0157:H7

금속검출
CCP-2P

(공통)
금속성이물

금속검출기, 자석봉 또는 

X-ray검출기의 감도 불량으로 

이물 잔존

9000가우스 이상

Fe 2mm / SUS 2mm 

이상 불검출

3. 중요관리점에 대한 한계기준 설정

  3.1 개요

한계기준은 CCP에서 취해져야 할 예방조치에 대한 한계기준을 설정하는 것이다. 한계기준은 CCP에서 

관리되어야 할 생물학적, 화학적 또는 물리적 위해요소를 예방, 제거 또는 허용가능한 안전한 수준까

지 감소시킬 수 있는 최대치 또는 최소치를 말하며 안전성을 보장할 수 있는 과학적 근거에 기초하

여 설정되어야 한다.

  

  3.2 한계기준 표시방법

   (1) 현장에서 쉽게 확인 가능하도록 육안 관찰이나 간단한 측정으로 확인 할 수 있는 수치 또는 

특정 지표로 나타내어야 한다.

    1) 온도 및 시간

    2) 점도 같은 물리적 특성

    3) 수분활성도(Aw) 같은 제품 특성

    4) 염소, 염분농도 같은 화학적 특성

    5) pH

    6) 금속검출기 감도

    7) 관련서류 확인 등

   (2) 한계기준은 초과되어서는 아니 되는 양 또는 수준인 상한기준과 안전한 식품을 취급하는데 필

요한 최소량인 하한기준을 단독으로 설정할 수 있다.

3.3 한계기준 설정절차

   (1) 결정된 CCP별로 해당 식품의 안전성을 보증하기 위하여 어떤 법적 한계기준이 있는지를 확인 

한다. 

   (2) 법적인 한계기준이 없을 경우 위해요소를 관리하기에 적합한 한계기준을 자체적으로 설정하며 

필요시 외부전문가의 조언을 구한다.

   (3) 설정한 한계기준에 관한 과학적 문헌 등 근거 자료를 유지 보관한다. 

3.4 한계기준 설정

    - 소스류
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HACCP PLAN
3.5 HACCP PLAN

  (1) 살균 / 소스류

공정단계 가열살균 CCP 번호 CCP-1B(소스류)

위해요소 병원성미생물(Listeria monocytogenes, 장출혈성대장균)
위해요인 가열살균 온도 및 시간 미준수로 병원성미생물 잔존

한계기준

(CL)

관리항목 가열살균 온도 및 시간

관리기준 1B: 80 ~ 85℃ / 2 ~ 6분, 2B: 75 ~ 80℃ / 2~6분

내용 가열살균 온도 및 시간관리

모니터링
방법

가열살균

온도

1. 온도계가 정상 작동되는지 확인한다.

2. 배합탱크 판넬 온도를 확인한다.

3. 가열살균온도 확인: 디지털 온도계로 실측하여 

기록한다. 

가열살균

시간

1. 타이머가 정상 작동되는지 확인한다.

2. 배합탱크 판넬 시간을 확인 한다.

3. 가열살균시간 확인: 타이머로 실측하여 기록한다.

주기 작업시/일
담당 모니터링 담당자

개선조치

내용 기계 이상으로 인한 한계기준 이탈 시

방법

가열살균 

온도

1. 생산담당은 즉시 작업을 중지하고 공정제품을 보

류한 뒤 생산팀장에게 보고한다.

2. 모니터링 담당자는 공무팀장에게 수리를 의뢰한다.

3. 공무팀에서 수리가 불가능할 때에는 납품업체에 

수리를 의뢰한다.

4. 75℃이하(75℃,2~6분 재가열 후 제품검사) / 

75~85℃사이(75℃,2분 재가열)

5. 모니터링 담당은 그 내역을 기록, 유지한다.

가열살균 

시간

1. 생산담당은 즉시 작업을 중지하고 공정제품을 보

류한 뒤 생산팀장에게 보고한다.

2. 모니터링 담당자는 공무팀장에게 수리를 의뢰한다.

3. 공무팀에서 수리가 불가능할 때에는 납품업체에 

수리를 의뢰한다.

4. 2분 이하(75℃,2~6분 재가열 후 제품검사) / 2~6분

사이(75℃,2분 재가열)

5. 모니터링 담당은 그 내역을 기록, 유지한다.

담당 생산담당, 모니터링담당, 공무팀장
검증방법 내용 CCP 관리일지 기록확인

방법

1. CCP 관리일지 기록확인: 생산팀장은 관리일지가 제대로 

기록되는지 매일 확인한다.

2. 정상작동 및 살균 확인: 모니터링 담당자는 매일 모니터링 

주기 및 방법에 따라 정상작동, 가열살균 조건을 점검하고 

작업자의 인터뷰를 통해 인지도를 확인한다.
기록 및 보관
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3-1 중요관리점(CCP-1B, 2B)

1) 살균공정

○ 살균기에 공정품을 투입한 후 관리기준 1차 살균공정(90~95℃/5분) 범

위에 맞게 살균 한다.

○ 식중독균 등 세균을 제거하고 균일한 품질을 확보하기 위하여 살균

시간 및 온도 관리, 작업자 위생 점검, 제조설비 세척, 소독, 밀폐관

리, 공조필터 관리가 되었는지 육안으로 확인하고 스팀교반탱크가 

정상 작동하는지 확인하고 실측하여 기록한다.

○ 완료 후 제품의 품질에 이상이 없으면 다음 공정으로 진행하고 그렇지 

않은 제품은 폐기한다. 기준에 맞지 않는 경우에는 그 내용과 개선조치

내용을 중요관리공정점검표(별표)에 기록한다.

○ 살균기에 부착된 온도계의 정상작동 여부를 확인하기 위해, 연 1회 

이상 검․교정을 통해 이상 유무를 확인한다.
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3-2 중요관리점(CCP-3P)

2) 금속검출 공정

○ 포장된 제품을 컨베이어벨트에 올려놓고 금속검출기를 통과시킨다.

검출 신호 발생 시 금속이물이 혼입된 제품을 제거하고 기록 관리한다.

○ 금속이물을 제거하고 균일한 품질을 확보하기 위하여 금속검출기의 정

상작동 유무를 작업시작 전, 매 4시간마다 확인․기록한다.

※금속검출기(원형자석) 정상 작동유무를 4시간 마다 실시하는 이유는 금속

검출기의 입력전압 불균형, 이송밸트 속도 변동 등 가동상태가 지속적으로 유

지되는지 확인․관리하기 위함이다.

○ 금속검출기의 감도 확인 방법은 다음과 같다.

① 기기감도의 설정 조건을 확인한다.

② 표준시편【9000가우스, 금속 이물(Fe, SUS)의 크기가 2mmф이상】과 

금속이물이 없는 것으로 확인된 공정품을 각각 금속검출기에 통과

시켜 인식 여부를 확인한다.

③ 금속이물이 없는 것으로 확인된 제품에 표준시편을 넣고 인식 

여부를 확인한다.

○ 금속성 이물이 제품에서 검출된 경우, 공정품에 혼입된 금속이물의 

출처를 조사하여 그 원인을 제거한다. 금속이물 검출 내역 및 개선

조치 사항을 일지에 기록한다.

○ 금속검출기의 고장이 확인된 경우, 즉시 수리하고, 이전 모니터링 

시점부터 고장 확인 시점까지 금속검출기를 통과한 공정품을 재통과

시킨 후 그 결과를 기록한다. 즉각적인 수리가 불가능할 경우, 공정품을

교차오염이 되지 않도록 조치하여 냉장창고에 보관한 후 수리가 

끝나면 금속검출기의 정상 작동을 확인한 후 제품 생산을 재개한다.

○ 금속검출기의 정상작동 여부를 확인하기 위해, 연 1회 이상 금속검출기

검․교정 등을 통해 이상 유무를 확인한다.
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주기적 관리계획

주기적으로 관리해야 할 위생, 공정관리는 별첨(일반위생관리 및 공정점검표)에 따라

매일, 주간, 월간, 분기, 연간별로 점검․확인한다

1) 주기적 관리내용

① 본 업소에서는 매일 종업원 개인위생관리․제조설비 정상작동 여부․

제조공정 적정성․작업장 청결상태 등을 전반적으로 확인․관리 한다.

② 본 업소에서는 매주 방충․방서설비에 포획된 개체수, 작업장 및

제조설비(제품과 직접 닿지 않는 부분) 청소․소독 상태, 위생복 

세탁여부 등을 확인한다.

③ 본 업소에서는 매월 작업장내 전체청소, 원부재료 보관상태, 종업원 

위생교육, 완제품 검사, 중요관리점(CCP) 검증 등을 확인한다.

④ 본 업소에서는 매분기별 용수탱크 청소․소독을 실시하고 있는지 확인 한다.

⑤ 본 업소에서는 매년 멸균기 및 냉장창고 온도계 등 검․교정 

여부 , 금속검출기 정기점검 여부, 용수검사 실시여부를 확인한다.

2) 종사자별 관리내용

① 생산팀장은 매일「일반위생관리 및 공정점검표」를 작성․관리하고,

작업 중에는 청결작업 구역에 교차오염 발생여부를 확인하고,

매월 첫째 주 월요일에 「중요관리점 검증표」를 작성한다.

② 생산팀원A는 매일 작업시작 전에 위생복 및 외출복장의 구분보관 여부,

종업원복장 및 위생상태, 위생설비 이상 유무 등을 확인하고, 작

업 중에는 「중요관리점(CCP-1) 점검표(살균공정)」를 작성하고, 작

업종료 후에는 작업장 바닥, 배수로 청소․소독 상태, 제조설비(제

품과 직접 닿는 부분) 청소․소독상태를 확인한다.

4
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매주 금요일에 냉장창고 내부청소 상태, 작업장 벽 청소 상태,

제조설비(제품과 직접 닿지 않는 부분) 청소․소독 상태, 위생복 

세탁 실시여부 등을 확인한다.

매월 첫째 주 월요일에 종업원 위생교육여부, 작업장 전체 청소 상

태를 확인한다.

③ 생산팀원B는 매일 작업시작 전에 작업장 밀폐상태 , 작업도구의 파

손여부 등 시설설비 고장여부를 점검하고 매일 작업 중에는 「중

요관리점(CCP-2) 점검표(금속검출공정)를 작성하고 , 모니터링 장비

사용전후 세척․소독상태 확인하며, 매일 작업종료 후에는 폐기

물 처리상태 확인한다.

매주 목요일에는 방충방서설비에 포획된 개체수를 확인한다.

☞ 방충방서 설비 확인 결과 개선조치(작업장 방역 등)가 필요한 경우

주말을 이용하여 실시한다.

매월 첫째 주 월요일에는 완제품검사 의뢰여부 확인한다 

매년 12월 마지막 주 월요일에는 멸균기 및 냉장창고 온도계 등의

검․교정 여부, 금속검출기 정기점검 여부, 용수검사 여부를 확인한

다.

④ 생산팀원C는 원부재료 입고 시에 원부재료 시험성적서 수령여부,

운송차량 온도 및 제품 품온 등을 확인하고 육안검사를 실시하며,

매일 작업시작 전에는 냉장․냉동창고 온도를 확인한다. 매일 작업 

중에는 완제품의 포장 상태(핀홀검사)를 확인한다.

매주 금요일에는 냉장창고 내부청소상태를 확인한다.
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중요관리점(CCP-1B, 2B) 점검표

[살균공정]

결

재

작성자 승인자

작성일자 점검자

한계기준

멸균온도 멸균시간 자력강도

살균 75∼85℃ 2∼6분 9000가우스

주 기 개별 batch 작업시마다

방 법

◦ 살균 온도 : 살균기 판넬 온도 확인

◦ 살균 시간 : 살균기 판넬 시간 확인

◦ 살균 압력 : 처리조의 압력을 판넬 압력기로 확인

※살균기온도계는 연 1회 검․교정 실시 필요

품 명 측정시각 살균온도
(판넬온도)

살균시간 자력강도 판 정 서 명

: ℃ 분 가우스 ○ / ×

: ℃ 분 가우스 ○ / ×

: ℃ 분 가우스 ○ / ×

: ℃ 분 가우스 ○ / ×

: ℃ 분 가우스 ○ / ×

개선조치

방법

◦ 가열온도 및 가열시간, 가열 후 제품 품온 미달 시 재가열을 실시하고, 제품 검사 후

이상이 없을 시 출고한다.

◦ 가열온도 및 가열시간 초과 시 제품 검사 후 이상이 없을시 출고한다.

◦ 기계 고장 시 생산을 중단하고, 수리 후 제품 생산을 속개한다.

◦ 즉각적인 수리가 불가능할 경우, 공정품을 분리하여 냉장창고에 보관한 후,

수리가 끝나면 제품 생산을 속개한다.

한계기준 이탈내용 개선조치 및 결과 조 치 자 확 인
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중요관리점(CCP-3P) 점검표

[금속검출공정]

결

재

작성자 승인자

작성일자 점검자

한계기준 ◦ 금속 불검출(2mmф 이상)

주 기
금속검출기 정상작동 여부 확인 작업 시작 전, 매 4시간마다

금속검출기에 의한 공정품 확인 작업 중 상시

방 법

◦ 금속검출기 감도 모니터링

① 표준시편 (철 : 2mm, 스테인리스 : 2mm)만 회수

② 금속이물이 없는 것으로 확인된 공정품 통과

③ 표준시편 (철 : 2mm, 스테인리스 : 2mm)와 공정품을 함께 회수

◦ 금속검출기에 의한 공정품 확인

① 제품 금속검출기(원형자석) 통과

금속검출기 감도 모니터링

품명
통과시

간

Fe만

통과

SUS만

통과

제품만

통과

Fe+제품

통과

SUS+제품

통과
판정 서명

: ○ / ×

: ○ / ×

: ○ / ×

○ / ×

○ / ×

개선조치

방법

① 고장 확인시 담당자는 즉시 수리하고, 이전 모니터링 시점부터 고장 확인 시점까지

금속검출기를 통과한 공정품을 재통과 시킨 후 그 결과를 기록한다.

② 즉각적인 수리가 불가능할 경우, 공정품을 분리하여 냉장창고에 보관한 후,

수리가 끝나면 금속검출기의 정상 작동을 확인 후 제품 생산을 속개한다.

금속검출기 제품 통과

품명 최초통과시간 통과종료시간 이탈유무 특이사항

개선조치

방법

① 공정품에 혼입된 금속이물을 찾아내고, 그 출처를 조사하여 원인을 제거한다.

② 금속이물 검출 내역 및 개선조치 사항을 일지에 기록한다.

이탈내용 개선조치 및 결과 조 치 자 확 인
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일반위생관리 및 공정점검표
결

재

작성자 승인자

작성일

자
점검자

주기
관

리
점 검 내 용

기 록

예 아니오

일일
(작업전)

개인
위생

위생복장과 외출복장이 구분하여 보관되고 있는가? □ □
종업원의 건강상태가 양호하고 개인장신구 등을 소지하지 않
으며, 청결한 위생복장을 착용하고 작업하고 있는가?

□ □

위생설비(손세척․소독기 등) 중 이상이 있는 것이 있는가? □ □
방충
방서 작업장은 밀폐가 잘 이루어지고 있으며, 방충시설에는 이상이 없는가? □ □

이물 파손되거나 고장난 제조설비가 있는가? □ □

입고
보관

냉장․냉동제품 입고 시 배송차량온도 및 품온은 적절한가? □ □

냉장․냉동 창고의 온도가 적절히 관리되고 있는가?
냉장창고: ℃
냉동창고: ℃

일일
(작업중)

공정
관리

(구획이 안된 작업장의 경우) 청결구역작업과 일반구역작업이

시간차를 두고 이루어지고 있는가?
□ □

살균 후 냉각 공정이 적절히 관리되고 있는가?
냉각온도: ℃
냉각시간: 분

완제품의 포장 상태가 양호한가? □ □

핀홀검사는 적절히 시행하고 있는가? □ □

모니터링장비(온도계 등)는 사용전후 세척․소독을 실시하고 있는가? □ □

일일
(작업후)

방충
방서

작업장 주변의 음식물폐기물은 잘 정리되어 보관되어지고 있고,

주기적으로 반출되고 있는가?
□ □

세척
소독

작업장 바닥, 배수로, 위생시설, 제조설비(식품과 직접 닿는 부분)

의 청소․소독 상태는 양호한가?
□ □

점검
중요관리점(CCP) 점검표를 작성 주기에 맞게 작성하고, 한계기준

이탈시 적절히 개선조치 하였는가?
□ □

일일
(입고시)

입고
보관 원부재료 입고시 시험성적서를 수령하거나, 육안검사를 실시하고 있는가? □ □

주간
(목요일)

방충
방서 쥐덫, 해충유인 포획장치(날파리, 바퀴벌레 등)에 포획된 개체수는?

주간
(금요일)

세척
소독

냉장․냉동창고 내부 청소 상태는 양호한가? □ □

작업장 벽, 제조설비(제품과 직접 닿지 않는 부분)에 대한

청소․소독 상태는 양호한가?
□ □

위생복 세탁은 실시하였는가? □ □

매월
(첫째

월요일)

세척 작업장 전체 청소 상태는 양호한가? □ □
교육 종업원 위생교육을 실시하였는가? □ □
검사 완제품에 대한 검사를 실시하였는가? □ □
검증 중요관리점(CCP) 검증표를 작성하였는가? □ □

분기별
세척
소독 용수탱크의 청소․소독은 실시하였는가? 2017. 00. 00.

년간
점검

가열기 및 냉장창고의 온도계는 검교정하였는가? 2017. 00. 00.

금속검출기에 대한 정기점검을 실시하였는가? 2017. 00. 00.
검사 용수검사(지하수의 경우)를 실시하였는가? 2017. 00. 00.

특이사항 개선조치 및 결과 조치자 확인



- 667 -

중요관리점(CCP) 검증점검표
결

재

작성자 승인자

작성일자 점검자

공정 검증 내용
기 록

예 아니오

멸균공정

종업원이 주기적으로 멸균온도, 멸균시간 및

처리조 압력을 확인하고, 그 내용을 기록하고

있습니까?

□ □

살균기의 온도계는 연1회 이상 검교정이

이루어지고 있습니까?
□ □

종업원이 살균온도를 확인하는 방법을 정확히

알고 있습니까?
□ □

종업원이 살균시간을 확인하는 방법을 정확히

알고 있습니까?
□ □

종업원이 살균 압력을 확인하는 방법을 정확히

알고 있습니까?
□ □

종업원이 한계기준 이탈시 실시해야 하는

개선조치 방법을 알고 있으며, 이탈 및 개선

조치 내용이 기록되고 있습니까?

□ □

금속검출 공정

종업원이 주기적으로 표준시편을 통해 금속

검출기의 감도 이상유무를 확인하고 있습니까?
□ □

금속검출기는 정기적으로 이상 유무를 확인

하고 있습니까?
□ □

종업원이 금속검출기 감도를 확인하는 방법을

정확히 알고 있습니까?
□ □

종업원이 한계기준 이탈시 실시해야 하는

개선조치 방법을 알고 있으며, 이탈 및 개선

조치 내용이 기록되고 있습니까?

□ □

한계기준 이탈내용 개선조치 및 결과 조 치 자 확 인
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별첨 5

* 단체급식용 표준레시피 13종 *
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별첨 6

* 메뉴 레시피북용 콘텐츠 (레스토랑용 레시피 콘텐츠22종) *
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별첨 7

* 자체평가의견서 *

1. 과제현황

코드번호 D-15

과제번호 314055-2

사업구분 고부가가치식품기술개발사업

연구분야 고부가가치식품기술개발사업
과제구분

단위

사 업 명 고부가가치식품기술개발사업 주관

총괄과제 기재하지 않음 총괄책임자 기재하지 않음

과 제 명
한식소비층 확대를 위한 아동용 메뉴 현지

정보 수집 및 메뉴 개발
과제유형 (기초,응용,개발)

연구기관 한국식품연구원 연구책임자 홍상필

연구기간

연 구 비

(천원)

연차 기간 정부 민간 계

1차년도
2014.11.28∼

2015.11.27
200,000 66,670 266,670

2차년도
2015.11.28.∼

2016.11.27
200,000 66,670 266,670

3차년도

4차년도

5차년도

계 400,000 133,340 533,340

참여기업 베베쿡

상 대 국 상대국연구기관

※ 총 연구기간이 5차년도 이상인 경우 셀을 추가하여 작성 요망

2. 평가일 : 2017. 4. 5.

3. 평가자(연구책임자) :

소속 직위 성명

한국식품연구원 책임연구원 홍상필

4. 평가자(연구책임자) 확인 :

본인은 평가대상 과제에 대한 연구결과에 대하여 객관적으로 기술하였으며, 공정하게 평가하였음을 확약하며, 

본 자료가 전문가 및 전문기관 평가 시에 기초자료로 활용되기를 바랍니다.

확 약
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Ⅰ. 연구개발실적

1. 연구개발결과의 우수성/창의성

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

국내외적으로 한식의 소비층 확대를 위해서는 어린이의 기호에 맞는 한식메뉴의 개발이 절실

한 상황이다. 본 연구에서는 아동용 한식메뉴의 상품화 기술 개발, 현지 정보수집 및 마케팅

전략 연구 및 어린이 식생활 실태 분석 및 레스토랑용 어린이 한식 메뉴(kids menu) 개발 연

구를 수행하였다. 상기 연구를 통해 어린이 기호도가 우수한 한식간장 및 고추장 모체소스 제

조기술을 개발하였고 모체소스를 이용한 한식메뉴 6종을 선발하여 상품화 기술을 개발하였다.

마케팅전략으로써 중국 및 베트남 현지 소비자들의 식품 소비패턴을 분석하여 어린이용 한식

메뉴 Marketing Mix 4P를 개발하였고 STP전략 수립을 통하여 개발제품의 해외시장 진입 전

략을 수립하였다. 또한 중국 및 베트남 어린이들의 시식 설문조사를 통해 외식분야에서 활용

이 가능하도록 한식 레스토랑의 어린이 선호 주식 및 부식 메뉴 표준레시피 22종을 확보하고

레시피북(콘텐츠)을 개발하였다. 상기 연구결과는 당초계획에 맞추어 충분히 달성된 것으로

평가되며 한식간장과 고추장을 소재로 한국문화와 정서를 반영한 점은 매우 독창적이며 이를

통하여 본 과제의 핵심 연구인 한식메뉴(상품)의 개발과 마케팅 전략수립이 잘 이루어졌다고

평가된다.

2. 연구개발결과의 파급효과

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

본 연구에서 확보한 한식간장과 고추장의 어린이 기호도 증진 기술, 비빔밥용 나물의 복원력

증진기술, 김치볶음밥의 향미 증진기술은 한식의 상품성 강화에 핵심적인 기술로 다양한 한식

HMR 상품개발에 응용할 수 있다. 어린이용 한식간장 및 고추장소스는 중국 및 베트남 시장

에 수출할 수 있으며 약 200억 원 이상의 매출을 증대시킬 수 있을 것으로 전망된다. 이번 연

구를 통해 아이들의 입맛에 잘맞고 건강에 유익한 한식이 다양하게 상품화되어 어린이용 한

식시장이 개척되고 크게 확대될 것으로 생각되며 전통식품을 비롯한 식자재의 수출효과도 기

대된다. 또한 중국과 베트남 이외에도 다양한 국가의 어린이에게도 한식을 보급할 수 있으므

로 한국문화의 전파 기회 역시 확대될 것으로 기대된다.

3. 연구개발결과에 대한 활용가능성

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

본 연구를 통해 발생한 기술 중 한식간장의 향미강화기술, 건조나물의 복원력 증진기술, 김치

볶음밥 향미 증진기술은 어린이용 한식메뉴의 상품성 강화에 핵심적인 기술로 활용가치가 매

우 크므로 기업에 기술이전이 가능할 것으로 생각되고 있다. 본 연구의 주요성과인 한식 22종

메뉴의 표준레시피북(컨텐츠) 및 한식메뉴 개발 상품 6종은 중국 및 베트남 어린이들의 외식

용으로 보급할 수 있고 현지정보 마케팅 전략은 어린이용 한식 HMR 제품의 수출 확대를 위

해 활용할 예정이다. 본 과제의 연구성과와 관련하여 참여업체인 베베쿡은 과제종료 후 3년

내에 누적 매출 2억 원 이상 달성을 목표로 예정하고 있어 개발기술 이전을 통한 제품의 상

용화를 지속적으로 추진할 것으로 기대되고 있다.
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4. 연구개발 수행노력의 성실도

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

본 연구에 참여한 4개 기관은 담당분야에 대해 책임감을 가지고 적극적이고 성실하게 연구를

수행하였다. 주관기관인 한국식품연구원은 연구총괄을 담당하여 한국식품연구원, 베베쿡 서울

본사 및 경희대학교 회의실을 장소로 분기별 미팅을 개최, 매회 기관별 PT를 실시하도록 하

였으며 연구진행사항 점검 및 보완사항을 논의하여 기관별로 연구추진에 반영하도록 하였다.

연구수행 중 참여업체 베베쿡은 상품화 전망이 밝은 제품 개발에 관한 의견을 지속적으로 제

시하였고 수시로 시제품을 평가하였으며 협동기관인 국민대와 경희대에서 수행한 중국과 베

트남 현지소비자 500명 이상의 조사결과는 상호 공유되어 기관 간에 상호협력 도모와 함께

연구연계성 및 일관성이 유지되도록 하였다. 특히 주관기관 한국식품연구원은 협동기관에 필

요한 중국 및 베트남 소비자 평가용 시제품을 일관되게 제조 공급함으로써 시료에 혼선이 없

도록 하였고 피드백된 조사결과를 바탕으로 제품의 기호와 품질개선에 반영하였다. 4개 기관

은 향후 개발제품의 실용화를 위해 HMR과 소스생산업체인 ㈜시아스 및 동원푸드 등을 함께

방문, 견학하고 현장 전문가들과 함께 시제품 제조 등에 관한 실무적 협의를 실시함으로써

실용성 있는 연구 수행을 위해 노력하였다.

5. 공개발표된 연구개발성과(논문, 지적소유권, 발표회 개최 등)

  ■ 등급 : (아주우수, 우수, 보통, 미흡, 불량)

본 연구는 한식․외식기업, 수출․생산업체를 위한 한식 저변확대 및 어린이 메뉴, 제품 개발

을 통한 한식 소비 계층별 경쟁력 제고를 위해 어린이 한식 메뉴의 해외 현지 정보수집 및

마케팅 전략 구축, 이를 바탕으로 한식 메뉴 상품화 기술 개발을 주요 목적으로 하였다. 연구

성과로써 특허출원 2건, 논문게재 3건, 제품화 6건, 포스터 발표 12건, 교육지도 3건, 인력양성

4건, 정책활용 2건, 홍보 1건, 보고서 4건, 기타 연구활용 2건 등을 실시하였고 한식 주식 및

부식 표준레시피 개발 22종 및 레시피북(콘텐츠) 1건, 소스류 제품 개발 3건, 비빔밥 등 한식

HMR 6건을 개발하였으며 개발 제품 중 한식간장소스 상품화 1건을 실시하는 등 연구성과목

표를 충실히 달성하였다.
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Ⅱ. 연구목표 달성도

세부연구목표

(연구계획서상의 목표)

비중

(%)

달성도

(%)
자체평가

①어린이 메뉴상품화 기반기술 확립 20 20

-자료, 시험조리, 전문가 평가, 협동기관의 현지인 조사결과 공유로
한식간장 및 고추장 등 유망소스 및 소스를 이용한 다양한 한식메
뉴 발굴
-메뉴 특성 및 현지 시장 환경을 반영하여 유통 형태 및 메뉴별 편
이식품유형의 확립
-Focus group interview 및 조리단계별 주요 factor 설정 및 수율
평가
-B. cereus 포자를 소스에 인위적으로 접종 후 제조공정단계에서
사멸효과 평가

②어린이 메뉴의 생산기술 확립 20 20

-SHS, 레토르트 및 동결건조 등 고유풍미 유지에 적합한 가공기술

적용성 확보

-메뉴별 제조공정단계에서 총균 제어 방안 확보

–한식간장소스 및 고추장소스 및 한식메뉴별 레시피 확보

-시제품 제조, 제조공정 설정 및 제조원가 중심의 경제성 평가

-제품의 유통 유형별 포장재 및 포장 형태 확보

③해외시장의 어린이 메뉴 (kids

menu) 관련 환경 분석
10 10

-중국과 베트남에 대한 자료 분석을 통행 어린이 메뉴 시장환경에

대하여 SWOT 및 PEST분석을 실시하여 SWOT 전략을 도출

-3C 분석을 통해 한식 어린이 메뉴의 현황을 분석

-7-12세 어린이 및 부모 400명 설문조사 및 한식에 대한 소비자

대상별 인지도, 선호도 및 요구도 분석

④제품의 연구개발 전략 수립 10 10

-제품 연구개발 전략 수립을 위하여 QFD적용을 통한 소비자 선호

컨셉을 도출하고 식생활 라이프스타일 분석에 따른 제품의 컨셉을

제안함으로써 어린이용 한식 외식상품의 컨셉을 도출

-심층면접을 통한 어린이 메뉴 기술적 접근방법 도출과 가격민감성

측정을 통한 소비자 수용가격대 측정을 통해 한식 외식상품의 이상

적 프로파일을 개발

⑤해외시장 마케팅 전략 구축 10 10

-중국과 베트남 현지 소비자를 대상으로 선호메뉴 및 구매의도 조사

및 조사결과를 바탕으로 소비자 국가별 선호도를 분석

-현지 소비자 582명 설문조사 및 식품 소비패턴을 분석하여 어린이

용 한식 메뉴의 Marketing Mix 4P를 개발하고 STP전략 수립을 통

하여 개발 제품의 해외시장 진입 전략을 수립

⑥목적시장 환경분석 및 어린이 메

뉴조리법 개발과 영양성분 분석
15 15

-중국 및 베트남의 어린이 식생활 실태 분석 내용분석(content

analysis)을 통한 학령기 어린이 식습관 및 영양환경을 조사

-어린이 메뉴 조리법 개발 및 영양성분 분석 및 개발 가능 한식 메

뉴 Index를 구축함(한식 어린이 장류base 및 전통양념 이용 주식,

부식, 후식 메뉴)

-한식 레스토랑용 어린이 전문 메뉴를 개발

⑦어린이메뉴의 관능적 특성 분석

및 한식레스토랑용 어린이 전문메뉴

개발과 활용

15 15

-중국 및 베트남의 어린이 식생활 실태 분석을 위해 어린이용 한식

메뉴 현지화 가능성 조사 분석, 한식 레스토랑용 어린이 전문 메

뉴의 현지화 조사 분석 및 전문가(FGI) 인터뷰를 통한 목적시장 어

린이들의 급식 형태 조사

-어린이 메뉴(kids menu)의 조리법 개발 및 영양성분 분석 분야에서

는 어린이 메뉴(kids menu) 중 후식의 조리법 개발, 어린이 메뉴

(kids menu)의 관능적 기호도 분석 및 표준레시피 확립, PREFMAP

이용하여 분석, cross-cultural 마케팅 전략 제언 및 개발 메뉴에 대

한 영양성분 분석 실시

-한식 레스토랑용 어린이전문 메뉴개발을 위해 한식 레스토랑 어린

이용 메뉴 22종의 표준레시피 개발, 어린이용 한식 메뉴의 영양성분

분석 및 메뉴 레시피북(콘텐츠)을 개발

합계 100 100
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Ⅲ. 종합의견

1. 연구개발결과에 대한 종합의견

본 연구는 연구수행 기관 간 긴밀한 협조를 통해 일관성 있고 효율적으로 잘 수행되었으며

성과목표 달성율도 높게 나타났다. 본 연구결과를 통하여 국내는 물론 중국 및 베트남 시장에

한식간장 및 고추장을 이용한 어린이용 한식의 수출에 긍정적인 효과가 기대되고 나아가서

한식문화의 세계 확산도 기대된다. 본 과제를 통해 개발된 기술은 한식의 상품경쟁력 강화에

활용될 수 있으며 관련 기술이전을 통해 실용화가 크게 기대된다

2. 평가시 고려할 사항 또는 요구사항

- 해외 어린이들의 기호도 반영한 소스 및 HMR 제품 개발 및 현지 정보수집을 통한

마케팅 전략

- 사업화 가능성 및 해외시장 확대 가능성

3. 연구결과의 활용방안 및 향후조치에 대한 의견

중국 및 베트남 현지 어린이들(부모 포함)의 선호도가 높은 제품을 상품화 할 수 있는 기술을

참여기업에 이전하여 사업화를 추진할 예정이며 한국적 풍미와 건강기능성이 우수한 한식 메

뉴 표준레시피, 레시피북(컨텐츠) 및 한식 메뉴 상품은 국내는 물론 중국 및 베트남 어린이들

의 외식용으로 보급하는데 활용될 수 있고 현지정보 수집을 통해 마련된 마케팅 전략은 어린

이 한식 HMR 제품의 수출 확대를 위한 방안으로 사용할 예정이다. 또한 주요 기술로써 한식

간장의 향미강화기술, 건조나물의 복원력 증진기술 및 김치볶음밥 향미 증진기술 등을 관련

업체에 기술이전하여 실용화를 유도할 예정이며 중국 및 베트남 어린이들이 선호할 수 있는

한식메뉴 상품을 국제전시회에 출품하고 수출상품화 가능성을 타진하여 참여업체 등의 지속

적인 사업화를 유도할 계획이다.

Ⅳ. 보안성 검토 : 해당 없음 
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