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Abstract 

The objectives of this study were to identify the pickled garlic's attributes and verify the structural 
relationships among the attributes, customer satisfaction, and intention of repurchase. In order to 
achieve the purpose of this study, literature review and empirical study were used. As the results of this 
research are as follows. A majority of respondents answered that they preferred pickled garlic with soy 
sauce. And they were down on the lack of variety in pickled garlic products and garlic recipes. The 
nutrition facts and the value of producer of pickled garlic were verified to examine the effects on 
consumer satisfaction and intention of repurchase.
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Ⅰ. 서  론 

소득 증가와 국제화에 따른 시대 흐름에 따라 

식품의 선택이 다양화되고 양보다 질을 추구하게 

되었고, 인스턴드 식품보다 전통 식품에 대한 관

심이 점차 높아지고 있다. 우리나라 전통 식품의 

가장 대표적인 것이 장류, 침채류, 한과류를 들 

수 있는데, 이들 식품이 성인병이나 노화 예방에 

효과가 있다는 것이 많은 문헌을 통해 잘 알려져 

있는 만큼 전통 식품에 대해 많은 관심을 가질 필

요성이 제기되고 있다.

동서양을 막론하고 ‘마늘’의 효능에 대해서 극

찬을 하고 있는데, 동의학전에 따르면 마늘이 전

염병 병원균에 대한 억제 작용, 혈압 낮춤 작용, 
면역 부활 작용, 항암 작용, 이뇨 작용, 자궁 수축 

작용, 동맥 경화 작용을 하는 것으로 기록하고 있

으며, 서양에서도 미국 노스 캐롤라이나대학 영

양학 교수 플라이샤워 박사는 미국암연구학회 연

례 학술대회에서 마늘이 위암과 결장암 위험에 

효능이 있는 것을 역학 조사를 통해 확인하였다

고 한다(조종관 2008).
하지만 건강에 도움이 되는 마늘 역시 복용 시 
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마늘의 주요 성분인 알리신으로 인해 발생하는 

독특하고 강한 불쾌한 냄새와 생마늘을 과다하게 

먹으면 위점막 손상, 심장, 간, 콩팥에 해로울 수 

있다는 보고가 나오고 있어 최근 마늘의 섭취 방

법이 다양하게 제시되고 있다. 이에 본 연구에서

는 식품을 저장해서 먹기 위한 방법 중 한 가지인 

원초형 절임 방법을 통한 마늘 섭취 방법을 제안

하고자 한다.
원초형 절임 방법 즉 장아찌류는 인류가 식품

을 저장해서 먹기 시작한 원초형 절임류에서 시

작된 발효식품(임희수 2000)으로 재료의 특성에 

따라 여러 종류의 침장원에 절임으로써 우리 음

식의 주요 찬으로 되고 있는 오랜 역사를 지니고 

있는 우리의 전통음식 중의 하나이다. 
오랜 역사성을 지닌 식품 저장 방법인 절임류

의 소비 실태는 매우 저조하다. 이계임 등(2004)
의 절임식품에 대한 소비자 선호 분석에서는 장

아찌류는 거의 안 먹거나 일 년에 서너 번 먹는 

가구가 응답 소비자의 절반 이상이었다. 그리고 

2006년 농수산물유통공사에서 발표한 주요 채소

류 소비 패턴 조사에서도 마늘은 조미료로 사용

이 54.6%로 가장 많았으며, 절임류로는 2004년 

2.0%에서 2006년 4.0%로 증가하였지만 전체적인 

소비 패턴에서는 절임류가 선호받지 못하는 것으

로 나타났다.
식품은 소비자가 지각하는 영양 및 맛 등이 매우 

중요하지만, 국내의 장아찌류의 기존 연구는 주로 

장아찌류의 성분 연구, 미생물 연구(김미리․모은

경 1995; 정순택 1995; 정희정 등 1995; 김광호 

등 2000; 김성희 등 2001) 등에 국한되어 장아찌

류에 대한 소비자의 인식 부분과 이에 대한 상품

화 방안이 미비한 현실이다. 
따라서 본 연구는 마늘장아찌의 상품화를 위

한 기초 연구 단계로서 선행 연구를 근거로 마늘

장아찌 상품 속성을 확인하고자 하였으며, 어떠

한 마늘장아찌 상품 속성이 소비자의 만족 및 재 

구매 의도에 영향을 미치는가를 조사하여 우리의 

전통음식인 마늘장아찌의 소비를 활성화시키고

자 한다. 

Ⅱ. 이론적 고찰

1. 마늘장아찌에 관한 고찰

마늘(Garlic)은 백합과(Lillaceas)에 속하며, 학
명이 Allium sativum L.으로 B.C 1500년경부터 사

용하였다는 기록이 전해져 내려오고 있으며, 예
로부터 건강식품이나 한방의약품 및 기능성 재료

로 사용되어 왔다(채수규 1997). 마늘은 스테미너 

증진 효과와 피로 회복에 탁월한 효과가 있고, 비
타민이 풍부하고 식욕 증진, 수족 냉증 예방에 효

과가 있으며, 곰팡이나 대장균 등 기타 식중독균

을 죽이는 살균 소독 효과와 대표적인 항암식품

으로 꼽히고 있다. 또한, 세계적으로 사랑받는 양

념으로 마늘의 강한 향이 비린내를 없애고 음식 

맛을 좋게 하기 때문에 동․서양요리를 비롯하여 

거의 모든 요리에 사용되고 있다. 
우리의 전통 식품으로 장류, 침채류, 한과가 오

랜 세월 걸쳐 계승되어 전해 내려오고 있는데, 이
들 식품은 변질되기 쉬운 식품을 저장성을 높이

기 위해 유용한 미생물을 작용시켜 삭히고 익히

는 과정을 걸쳐 식품의 성분을 변화시켜 맛과 향

을 좋게 하고 소화를 돕는 우수한 식품으로 변모

하여 우리의 식탁에 올려지고 있다.
이와 같이 우리나라의 전통 조리법으로 장아

찌가 전래되어 오고 있는데, 이런 채소 절임은 오

늘날의 김치, 장아찌로 이루어진다고 볼 수 있다. 
장아찌는 장지(醬漬) 또는 장과(醬瓜)라 일컬어지

며, 수분이 적은 채소류나 해조류 등을 간장, 된
장, 고추장, 젓갈, 식초 등에 담 구워 삼투와 효소

의 작용으로 독특한 향미와 풍미를 가진 전통 발

효 식품이다(임희수 2000). 
장아찌에 대한 최초의 기록은 고려 중엽 이규

보의「동국이상국집(東國李相國集)」(1214)에서 장

류를 이용한 무장아찌의 기록을 찾아 볼 수 있다. 
또한, 다산 정약용의「아언각비(雅言覺非)」(1819)에 

의하면 장아찌를 제채(虀菜)라 하여 제(虀)는 가
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늘게 썬 채소를 장에 섞어서 생강과 마늘 양념을 

넣고 버무린 것이라 하였다. 마늘장아찌는 생마

늘을 섭취할 때 나는 매운맛과 아린 맛이 없어지

거나 약화되고 마늘장아찌 특유의 향기를 나타낸

다(김미리․모은경 1995). 장아찌는 대부분 채소

류로 담그기 때문에 적절한 전처리 과정이 필수

적이며 채소가 가지고 있는 수분을 제거하기 위

한 건조 과정이나 소금 및 식초에 절여 삼투압을 

높여 미생물의 생육을 억제하는 것으로 마늘장아

찌를 담구는 법은 식초와 설탕을 넣은 간장을 끓

여서 식혀 붓는 방법이 가장 많았으며, 껍질을 벗

겨 소금과 식초를 넣은 물에 담근 후 간장에 넣는 

방법을 사용하기도 하였다. 간장을 끓여 붓는 것

을 3번 이상 반복하여야 한다고 한다. 이렇게 만

든 것을 고추장, 된장에 넣어 숙성 후 섭취하기도 

하였다(윤숙자 2001).
이와 같은 마늘장아찌를 식품으로 상품화하기 

위한 연구적 측면에서 살펴볼 때 마늘장아찌에 

관한 기존 선행 연구는 대부분이 식품 섭취와 영

양 식습관 및 식행동 특성에 관한 연구가 대부분

이어서 마늘장아찌의 상품 선택 속성에 관한 연

구는 전무한 실정이므로 일반 가공식품의 상품성

을 연구한 선행 연구인 정진우․박경태(2006), 한
정선(2006)을 근거로 하여 상품 속성의 측정 항

목을 도입하고자 한다.
이와 관련된 대부분의 선행 연구에서는 소비

자들이 우선적으로 관심을 갖는 상품 속성은 식

품에 관한 정보로써 영양이나 안전, 신선도 등 상

품 특성에 관련된 것이며, 김병숙(1993)의 연구에

서도 소비자들은 식품의 신선도와 영양 그리고 

식품의 안전성을 가장 많이 고려하는 것으로 나

타났다. 이는 다른 제품과 달리 식품은 소비자의 

건강과 생명에 직접적인 영향을 미치므로 가공식

품의 상품성에 중요한 요인임을 알 수 있다(김경

자․김희섭 1996). 이와 같이 식품 선택 및 구매

의 중요성이 강조되므로 마늘장아찌의 상품화를 

위하여 선행 연구를 근거로 상품 속성을 분석하

고자 한다.

2. 고객 만족 및 재 구매 의도에 관한 고찰

만족(satisfaction)은 ‘Satis(enough)+facere(to do 
ormnake)’의 라틴어에서 파생되었으며, 만족시키

는 제품과 서비스는 충분한 정도까지 고객이 요

구하는 것을 제공할 능력을 가지고 있다는 의미

로 보고 있다. Westbrook & Reilly(1983)는 “소비

자의 특정 제품 서비스의 구매 경험에 대한 감정

적 반응”을 고객 만족이라 정의하고 있다. 고객 

만족은 고객이 제품이나 서비스에 대해 가지고 

있던 기대와 소비 후 지각된 실제 성과간의 차이

로 기대와 지각된 성과가 단순히 비교 기준으로

써의 역할만이 아닌 만족에 직접효과를 갖는 변

수이다. 즉, 고객 만족에 대한 접근은 고객들의 

제품 구매 후 제품 성과에 대한 고객의 기대 수준

과 실제 제품성과 간의 차이, 즉 불일치에 대한 

지각정도에 달려 있다는 것이다(채형준 2005). 
식품산업의 고객 만족 경영은 동종, 유사업종

간의 경쟁이 심화되고 치열해져 과거 공급자 위

주의 경영방식으로는 계속 기업으로 존속하기 어

려우며 수요자인 고객의 만족 수준을 향상시켜야

만 자사의 상품과 서비스가 지속적으로 제공될 

수 있을 뿐 아니라 재 구매의 촉진 및 구전 효과

도 가능해져 기업의 유지 및 성장을 도모할 수 있

다고 인식되고 있다. 
어느 기업이나 성숙시장 단계에 들어갔을 경

우보다 질 좋은 서비스를 제공하여 고객 만족을 

지속적으로 창출해내지 못한다면 소비자가 계속

적으로 그 기업의 제품과 서비스를 구입해 주지 

않기 때문에 최근 들어 고객 만족을 기업의 경영

이념으로 채택하고 있는 것이다. 이러한 고객 만

족은 한 번 찾은 손님이 제품의 질뿐만 아니라 종

업원의 태도 및 판매 환경 등에 대하여 전반적인 

만족을 느껴서 자진하여 재 구매 및 구전행위를 

하도록 유도하여 기존 고객을 유지하고 새로운 

고객을 창출하는데 커다란 공헌을 하므로 기존 

고객이 느낀 만족을 통하여 신규 고객을 확대하

는 것이 무엇보다 중요하다고 볼 수 있다.
최근 고객 만족에 관한 연구에서는 소비자 만
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족의 결과 측면에서 재 구매 의도, 구전 효과, 전
환 행동에 미치는 고객 만족을 연구하고 있으며, 
고객 만족이 구매 후 태도뿐 아니라 재 구매 의도 

또는 상표 전환에 미치는 영향이 긍정적인 것으

로 밝혀지고 있다. Oliver(1980)는 고객의 만족 정

도가 재 구매 의도를 증가시킨다는 것으로 고객 

만족이 재 구매 의도나 전환 의도에 영향을 미치

는 요인임을 시사하였다. 
재 구매 의도는 “고객이 미래에 현재 이용 중

인 어떤 기업의 제품을 다시 구매하고자 하는 의

지”로 고객이 느끼는 만족 또는 불만족이 재 구

매 의도에 영향을 미치게 된다(김향란 2006). 조
선배(2002)는 재 구매 의도를 특정 서비스의 우

수성을 자발적으로 타인에게 추천할 가능성과 재 

구매할 가능성이 높은 상태를 의미한다고 하였

다. 재 구매 의도는 브랜드 충성도나 고객애호도

와 밀접히 관련되고(Boltom & Drew 1991), 고객 

만족의 정도가 높아지면 애호도의 향상, 고객 이

탈 방지, 마케팅 실패 비용 감소, 재 구매 가능성 향

상 등과 연결된다(Spreng, MacKenzie & Olshavsky 
1996). Oliver(1980)는 서비스 제공자와 고객과의 

상호작용과 커뮤니케이션을 통해 구축되는 관계

가 전반적인 만족, 재 구매 의도에 영향을 미친다

고 하였으며, 관계의 질을 접점 요원에 대한 신뢰

와 만족으로 파악하고 관계의 질이 높으면 재 구

매 의도가 높다고 하였다. 이와 같은 선행 연구들

에서 만족이 높으면 재 구매 의도가 높다는 점을 

보여 주었으며, 이러한 결과 고객 만족이 재 구매 

<표 1> 설문지 구성

구분 항목명 근거자료

마늘 장아찌의 

상품 속성

위생, 맛, 신선, 품질 표시, 소비자 식성, 소비자 식감, 영양 가치, 
저 염도, 식품 첨가물, 영양, 이용 편리, 직원 친절, 매장 청결, 
용기 안전, 브랜드, 제조 회사, 대중화, 주위 평가, 상품 포장, 포
장 용기 모양

정진우․박경태(2006),
한정선(2006)

고객 만족 품질 만족, 구매 환경 만족, 서비스 만족, 전반적 만족 채형준(2005)

재 구매 의도 재 구매, 추천 조선배(2002), 김향란(2006)

이용 실태
맛, 색과 모양, 포장 상태, 가격, 판촉 활동, 구입 장소, 브랜드 

제품 구매 의향, 구입 시 고려사항
-

인구학적 특성 연령, 학력, 월 소득, 주거 형태 -

의도로 이어지는데 중요한 영향을 미칠 것이라는 

점을 시사하고 있다. 

Ⅲ. 연구 설계

1. 조사방법

설문 조사는 2008년 3월 1일부터 20일간 부산

지역의 사하구, 서구, 중구, 남구, 동래구, 연제구, 
해운대구 지역 소재의 여성문화센터, 주민자치센

터, 복지관 및 유명 백화점, 대형 할인마트, 재래

시장을 이용하는 가정주부 총 245명을 대상으로 

수행하였으며, 응답에 일관성이 부족하거나 혹은 

불성실한 설문지 4부를 제외한 총 241부를 분석 

자료로 사용하였다. 이러한 자료의 분석은 SPSS/ 
WIN 12.0 프로그램을 사용하여 조사 대상자의 

인구 통계적 항목은 빈도분석을 실시하였고, 상
품 속성, 고객 만족 및 재 구매 의도 분석은 요인

분석 및 신뢰도 분석을 실시하였다. 가설검증을 

위한 통계분석에서는 가설 1, 2, 3의 상품 속성, 
고객 만족, 재 구매 의도 간의 영향관계 분석을 

위하여 선형회귀분석을 실시하였다.

2. 설문지 구성

본 연구에서 설문지 구성은〈표 1〉과 같이 크

게 5개 항목으로 구성되었으며, 첫째, 항목은 장

아찌류의 상품화 요인으로 일반 가공식품의 선택

속성 연구인 정진우․박경태(2006), 한정선(2006)
의 연구를 바탕으로 20개의 문항을 구성하였으
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며, 둘째, 항목으로는 고객 만족 요인으로 채형준

(2005)의 연구를 바탕으로 4개의 문항으로 구성

하였으며, 셋째, 항목으로는 재 구매 의도로 조선

배(2002), 김향란(2006)의 연구를 바탕으로 2개의 

문항으로 구성하였으며, 넷째, 항목으로 장아찌

류의 이용 실태를 위한 6개의 문항과 다섯째 항

목으로 인구통계학적 변수로 5개의 문항으로 구

성하였다. 

3. 연구모형 및 가설 설정

마늘장아찌의 상품 속성이 고객 만족과 재 구매 

의도에 미치는 영향을 연구하기 위하여 관련 선행 

연구(조선배 2002; 채형준 2005; 김향란 2006; 정
진우․박경태 2006)를 토대로〈그림 1〉과 같이 

연구모형 및 연구가설을 설정하였다. 
가설 1. 마늘장아찌의 상품 속성은 고객 만족

에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-1. 마늘장아찌의 품질 요인은 고객 만족

에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-2. 마늘장아찌의 영양 요인은 고객 만족

에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-3. 마늘장아찌의 이용 편리 요인은 고객 

만족에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-4. 마늘장아찌의 기업 가치 요인은 고객 

만족에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-5. 마늘장아찌의 상품 외형 요인은 고객 

만족에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2. 마늘장아찌의 상품 속성은 재 구매 의

도에 유의한 영향을 미칠 것이다.

<그림 1> 연구 모형과 연구 가설.

가설 2-1. 마늘장아찌의 품질 요인은 재 구매 

의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-2. 마늘장아찌의 영양 요인은 재 구매 

의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-3. 마늘장아찌의 이용 편리 요인은 재 구

매 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-4. 마늘장아찌의 기업 가치 요인은 재 구

매 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-5. 마늘장아찌의 상품 외형 요인은 재 구

매 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 3. 고객 만족은 재 구매 의도에 유의한 영

향을 미칠 것이다. 

Ⅳ. 연구 결과

1. 인구 통계적 특성

본 연구표본의 인구 통계적 특성을 파악하기 

위하여 빈도분석(Frenquency Analysis)을 실시한 

결과는〈표 2〉와 같이 나타나고 있다. 
연령은 40대 93명(38.6%), 30대 73명(30.3%)가 

가장 많은 빈도를 나타내어 마늘장아찌를 이용하

는 연령층은 30, 40대가 대부분인 것을 알 수 있다. 
조사 대상자들의 최종 학력은 고졸 114명(47.3%), 
전문대 63명(26.1%)가 가장 많은 것으로 나타났

으며, 월평균 소득은 200～299만원 90명(37.4%), 
101～199만원 67명(27.8%), 300～399만원 38명(15.8 
%), 100만원 이하 36명(14.6%), 400만원 이상 10
명(4.1%)의 순으로 나타났으며, 주거 형태는 아

파트 127명(52.6%), 단독주택 56명(23.2%), 전세 

32명(13.35), 연립주택 18명(7.5%), 월세 및 기타

가 각각 4명(1.7%)의 순으로 나타났다. 

2. 마늘장아찌 이용 실태

본 연구 대상자들의 마늘장아찌 이용 실태를 파

악하기 위하여 빈도분석(Frequency Analysis)을 실

시한 결과는〈표 3〉과 같이 나타나고 있다. 선호

하는 마늘장아찌의 침장원은 간장이 123명(51.0%)
으로 가장 많았으며, 다음으로는 식초, 고추장, 
된장의 순으로 나타났다. 구입 장소는 대형 할인
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<표 2> 일반적 인구통계학적 특성

구분 빈도 %

연령

20세 미만 6 2.5

21～29세 23 9.5

30～39세 73 30.3

40～49세 93 38.6

50세 이상 46 19.1

주거

형태

월세 4 1.7

전세 32 13.3

단독(자가)주택 56 23.2

아파트 127 52.6

연립주택 18 7.5

기타 4 1.7

최종

학력

고졸 114 47.3

전문대 63 26.1

대학교 47 19.5

대학원 이상 6 2.5

기타 11 4.6

월평균 

소득

100만원 이하 36 14.9

101～199만원 67 27.8

200～299만원 90 37.4

300～399만원 38 15.8

400만원 이상 10 4.1

마트가 133명(55.2%)으로 가장 선호하고 있었으

며, 대형 할인마트를 이용하는 이유로는 이용하

기 편리해서가 90명(37.3%)으로 나타났다. 월평

균 구입 횟수는 월 1회가 120명(49.9%), 평균 구

매 금액은 1만원 미만이 105명(43.6%)으로 가장 

많은 것으로 나타났다. 마늘장아찌를 가장 좋아

하는 가족으로는 남편이 86명(35.7%)으로 나타났

으며, 대중화를 위한 시급한 과제로는 건강을 위

한 재료 및 조리법 사용이 86명(35.7%)으로 나타

나 오늘날 건강을 중요시하는 소비자의 트랜드를 

알 수 있다. 

3. 신뢰성 및 타당성 검증

본 연구에서는 측정 변수들의 신뢰성을 검증

하기 위하여 내적일관성을 측정하는 방법인 크론

바하의 알파계수(Cronbach's α)를 측정하였으며, 

<표 3> 마늘장아찌 이용 실태

구분 빈도 %

선호 침장원

고추장 29 12.0

간장 123 51.0

식초 80 33.2

된장 9 3.8

구입 장소

재래시장 58 24.1

할인(대형)마트 133 55.2

백화점 식품코너 40 16.6

전문 취급점 10 4.1

인터넷 - -

평균 

구매 금액

3천원 미만 25 10.4

5천원 미만 75 31.1

1만원 미만 105 43.6

1만원 이상 34 14.1

기타 2 0.8

대중화를

위한 과제

상품의 다양성 54 22.4

다양한 맛 개발 80 33.2

가격을 저렴하게 16 6.6

건강을 위한 재료 및 

조리법 사용
86 35.7

홍보 및 마케팅 활동 5 2.1

월평균 

구입 횟수

일주일 1회 15 6.2

월 2회 36 14.9

월 1회 120 49.9

기타 70 29.0

위의 장소

이용 이유

가격이 저렴해서 34 14.1

믿을 수 있어서 72 29.9

맛이 좋아서 41 17.0

친절해서 4 1.7

이용하기 편리해서 90 37.3

마늘 장아찌를

가장 좋아하는

가족

본인(가정주부) 69 28.7

부모님 54 22.4

남편 86 35.7

자녀 22 9.1

기타 10 4.1

채서일(2000)은 집단 수준의 경우 알파계수가 0.6 
이상이고 개인 수준인 경우 0.9 이상이 되면 신뢰

도가 높다고 하였다. 그러므로 통상적으로 측정

척도에 대하여 0.6 이상의 값이 나오면 신뢰도가 
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우수하다고 판단한다. 
마늘장아찌의 상품 속성 측정 항목에 대한 신

뢰성과 타당성을 확인하기 위하여 신뢰도분석과 

요인분석을 실시한 결과,〈표 4〉와 같이 고유 값

(Eigen value)이 1 이상인 최종 요인은 5개가 추출

되어 각 요인을 구성하는 문항들의 중심 개념을 

바탕으로 품질, 영양, 이용 편리, 기업 가치, 상품

외형 등으로 요인명을 부여하였다. 
그리고 요인분석에 의하여 추출된 5개 요인 내

의 측정 항목에 대한 신뢰도를 분석한 결과 요인

구성에는 문제가 되지 않는 것으로 평가할 수 있

다. 따라서 마늘장아찌의 상품 속성의 측정 항목 

구성은 연구에 대한 신뢰성과 타당성을 지니는 

것으로 나타났다.

4. 가설의 검증

<표 4> 각 요인에 대한 신뢰성 검증 결과

요인명

(Cronbach's α)
측정 항목 요인 1 요인 2 요인 3 요인 4 요인 5 고유값

분산

(%)

품질

(0.857)

위생 0.789

3.663 17.44

맛 0.759

신선 0.648

품질 표시 0.633

소비자 식성 0.619

소비자 식감 0.589

영양

(0.877)

영양 가치 0.794

3.522 16.77
저 염도 0.779

식품 첨가물 0.756

영양 0.737

이용 편리

(0.873)

이용 편리 0.819

3.079 14.66
직원 친절 0.796

매장 청결 0.735

용기 안전 0.544

기업 가치

(0.803)

브랜드 0.849

2.641 12.57
제조 회사 0.818

대중화 0.604

주위 평가 0.519

상품 외형

(0.734) 
상품 포장 0.688

1.655 8.997
포장 용기 모양 0.602

1) 상품 속성이 고객 만족에 미치는 영향(가

설 1의 검증)

다중회귀분석 결과는〈표 5〉와 같이 회귀모형의 

설명력은 15.4%이고, 회귀식은 통계적으로 유의

한 것으로 분석되었다(F=8.540). 마늘장아찌의 상

품 속성 요인의 각 독립변수별로 살펴보면 영양 

요인(β=.269, p<.05), 기업 가치 요인(β=.149, p< 
.05)이 고객 만족에 유의한 정(+)의 영향을 미치

는 것으로 나타났다. 
마늘장아찌의 상품 속성 중 영양 요인과 기업 

가치 요인이 고객 만족에 영향을 미치는 것으로 

나타났다. 이것은 오늘날 건강을 중요시하는 소

비 트랜드와 환경 오염 등으로 인한 먹거리에 대

한 불안감이 확산되어 있어 많은 불안이 야기되

고 있다. 본 연구에서도 건강을 고려하는 영양 요

인이 무엇보다 가장 중요한 고객 만족 요인으로 
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<표 5> 마늘장아찌의 상품 속성이 고객 만족에 미치는 영향 분석

종속변수 독립변수 표준화계수 표준오차 t값 유의도

고객 만족

품질 －.148 .099 －1.732 .085

영양   .269 .063   3.177 .002**

이용 편리   .095 .081   1.071 .285

기업 가치   .149 .064   2.025 .044**

상품 외형   .071 .075    .870 .385

R2=.154    수정 R2=.136    F=8.540

*** p<0.01, ** p<0.05.

나타났으며, 마늘장아찌와 같은 가공식품을 제조

하는 기업의 기업 윤리와 식품의 안전성 확보를 

위한 제조 기업의 가치를 더욱 중요시 하는 것을 

알 수 있다. 또한, 마늘장아찌의 상품 속성 요인 

중 영양과 기업 가치 요인을 제외한 요인들(품질, 
이용 편리, 상품 외형)은 고객 만족에 영향을 미

치지 않는 것으로 나타나 비교적 설명력이 낮은 

것으로 나타났으며, 상품의 품질은 식품의 영양

이 중요하므로 영양 요인이 유의한 것으로 나타

났으며, 이용이 편리하거나 상품의 외형을 중요

시 하지 않는 것으로 나타나 다시 한번 식품의 영

양이 강조됨을 알 수 있다. 

2) 상품 속성이 재 구매 의도에 미치는 영향

(가설 2의 검증)

다중회귀분석 결과는〈표 6〉과 같이 회귀모형

의 설명력은 12.4%이고, 회귀식은 통계적으로 유

의한 것으로 분석되었다(F=6.654). 마늘장아찌의 

상품 속성 요인의 영양 요인(β=.314, p<.01)이 재 

<표 6> 마늘장아찌의 상품 속성이 재 구매 의도에 미치는 영향 분석

종속변수 독립변수 표준화계수 표준오차 t값 유의도

재 구매 의도

품질 －.141 .127 －1.610 .109

영양   .314 .080   3.667 .000***

이용 편리   .145 .102   1.620 .106

기업 가치 －.602 .082 － .823 .411

상품 외형   .075 .077    .936 .350

R2=.124    수정 R2=.105    F=6.654   

*** p<0.01, ** p<0.05.

구매 의도에 유의한 정(+)의 영향을 미치는 것으

로 나타났다. 
마늘장아찌의 상품 속성 중 영양 요인이 고객 

만족과 마찬가지로 재 구매 의도에도 유의한 정

(+)의 영향을 미치는 것으로 나타나 건강을 고려

하는 소비 트랜드가 식품에 가장 밀접한 영향을 

미치므로 무엇보다 우선시 되어야 함을 알 수 있

다. 

3) 고객 만족이 재 구매 의도에 미치는 영향

(가설 3의 검증)

다중회귀분석 결과는〈표 7〉과 같이 회귀모형

의 설명력은 28.1%이고, 회귀식은 통계적으로 유

의한 것으로 분석되었다(F=94.602). 고객 만족 요

인(β= .533, p<.05)은 재 구매 의도에 유의한 정

(+)의 영향을 미치는 것으로 나타났다.

5. 가설의 채택 여부

본 연구의 목적을 달성하기 위하여 설정된 연
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<표 7> 고객 만족이 재 구매 의도에 미치는 영향 분석

종속변수 독립변수 β 표준오차 t값 유의도

재 구매 의도
고객 만족 .533 .055 9.726 .000**

R2=.284    수정 R2=.281    F=94.602  

*** p<0.01, ** p<0.05.

<표 8> 가설의 채택 여부

가설 내용 채택 여부

가설 1.   마늘장아찌의 상품 속성은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-1. 마늘장아찌의 품질 요인은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-2. 마늘장아찌의 영양 요인은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-3. 마늘장아찌의 이용 편리 요인은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-4. 마늘장아찌의 기업 가치 요인은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 1-5. 마늘장아찌의 상품 외형 요인은 고객 만족에 유의한 영향을 미칠 것이다.

기각

채택

기각

채택

기각

가설 2.  마늘장아찌의 상품 속성은 재 구매 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-1. 마늘장아찌의 품질 요인은 재 구매 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-2. 마늘장아찌의 영양 요인은 재 구매 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-3. 마늘장아찌의 이용 편리 요인은 재 구매 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-4. 마늘장아찌의 기업 가치 요인은 재 구매 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.
가설 2-5. 마늘장아찌의 상품 외형 요인은 재 구매 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.

기각

채택

기각

기각

기각

가설 3. 고객 만족은 재 구매 의도에 유의한 영향을 미칠 것이다. 채택

구가설의 분석을 위하여 영향관계를 검증한 결과 

분석에 따른 가설검증 채택 여부는〈표 8〉과 같

다.

Ⅴ. 요약 및 결론

식품은 인간의 신체적․정신적 건강 유지에 중

요한 역할을 하는 것으로 여러 환경의 변화는 편

의식품과 가공식품에 대한 수요를 증가시켰다. 현
재 우리가 섭취하는 대부분의 가공식품은 반 조리

부터 완전 조리 식품까지 개발되어 판매되고 있으

며, 이는 식품가공 업체 간의 치열한 경쟁으로 소

비자의 만족과 재 구매를 유발할 수 있는 식품의 

선택 속성에 관한 연구가 더욱 필요한 실정이다. 
따라서 본 연구는 마늘장아찌를 중심으로 소비자

의 선택요인과 이를 소비한 소비자의 만족도, 재 

구매 의도 등의 상호 영향을 분석하여 전통음식

의 소비를 활성화시키고 식품산업 발전에 기여하

고자 하였다.

본 연구의 결과 상품 속성이 고객 만족과 재 구

매 의도에 영향을 미치며, 고객 만족 또한 재 구매 
의도에 긍정적인 영향을 미치는 것으로 나타났

다. 본 연구의 결과를 근거로 주요 시사점을 제시

하면 다음과 같다.
첫째, 마늘장아찌의 상품 속성 중 영양 요인과 

기업 가치 요인이 고객 만족에 유의한 정(+)의 영

향을 미치는 것으로 나타났다. 상품 속성의 영양 

요인은 영양성분의 영양적 가치를 고려하며 인공

적인 화학 첨가물을 사용하지 않으며 염분 함량

이 적은 저 염의 요인으로 설명할 수 있다. 또한, 
기업 가치 요인은 제조 회사와 브랜드가 나타내

는 상품적 가치와 가격, 대중의 평가를 나타내는 

요인으로 이러한 요인이 고객 만족에 유의한 영

향을 미치는 것으로 나타났다. 
농수산물 유통공사의 2006년 현황 조사에서 

가구주가 고학력인 가구는 장아찌에 대한 지출이 

다른 가구에 비해 적은 것으로 나타났는데, 이는 

건강을 지향하는 트랜드로 말미암아 장아찌류가 
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염분 함량이 높은 것에서 기인된 것으로 추정하

였으며, 전체적인 소비 패턴에서는 절임류가 선

호 받지 못하는 것으로 나타났다. 
이는 각종 성인병의 원인 중 하나로 손꼽히는 

염분에서 기인한 것으로 마늘장아찌를 상품화할 

때 주요 침장원으로 사용되는 소금, 간장 등의 사

용에 있어 건강을 고려하는 소비자의 요구를 적

극 고려하여야 할 것이다. 
둘째, 한명주․배은아(1996)의 연구에서 맛, 영

양, 가격, 그리고 안전성이 식품 선택에서 가장 

중요한 요인으로 나타났는데, 본 연구에서도 마

늘장아찌의 상품 속성 중 영양 요인이 재 구매 의

도에 유의한 정(+)의 영향을 미치는 것으로 나타

났다. 상품 속성의 영양, 맛, 가격 요인은 영양성

분의 영양적 가치를 고려하며 인공 화학 첨가물

을 사용하지 않고, 염분 함량이 적은 저 염의 요

인으로 설명할 수 있으며, 영양 요인이 재 구매 

의도에 유의한 영향을 미치는 것으로 나타나 영

양을 강화한 품질로 이용 소비자의 재 구매와 주

위 추천을 유도할 수 있을 것이다. 또한, 고객 만

족은 맛과 가격에 의해서도 재 구매 의사와 주위 

사람들에게 추천하고자 하는 재 구매 의도에도 

긍정적인 영향을 미치는 것으로 나타났다. 
셋째, 이용 실태 조사에서 선호하는 마늘장아찌

의 침장원은 간장이 가장 많았으며, 다음으로는 식

초, 고추장, 된장의 순으로 나타났다. 구입 장소는 

대형 할인마트를 가장 선호하며, 이용하기 편리

한 점을 손꼽고 있었다. 마늘장아찌의 구입 횟수

는 월 평균 1회이며, 금액은 1만원 미만이 가장 

많은 것으로 나타났다. 가족 구성원 중 마늘장아

찌를 가장 좋아하는 가족으로는 남편의 식성에 

따라 마늘장아찌를 구매하며, 마늘장아찌의 대중

화를 위해서는 건강을 위한 부재료 첨가 및 조리

법을 사용하여야 한다고 응답한 빈도가 높게 나

타나 소비자의 건강을 중요시하는 소비 트랜드를 

가장 고려해야 할 요인으로 손꼽을 수 있다.
본 연구는 마늘장아찌의 상품화 요인이 고객 

만족 및 재 구매 의도에 미치는 영향을 살펴보기 

위해 연구모형 및 가설을 설정하고 이를 검증하

였으나 식품을 연구한 선행 자료 중 마늘장아찌

의 상품화를 연구한 사례가 거의 부족한 실정이

다. 또한, 많은 연구자들이 마늘의 영양적 성분 

및 관능적 평가와 전국 지역별의 현황을 분석하

는 것이 대부분으로 관련 선행 연구가 부족하다 

할 수 있다. 
따라서 마늘장아찌의 상품 속성을 측정하기에 

적합한 측정 방법이였는지에 대한 신뢰도가 닞아 

마늘장아찌의 상품 속성을 측정하기에 적합한 측

정척도를 개발할 필요성이 제기된다. 그러나 마

늘장아찌의 상품 속성은 고객 만족 및 재 구매 의

도에 정(+)의 영향을 미치며, 고객 만족은 재 구

매 의도에 정(+)의 영향을 미치는 것으로 나타나 

전통 식품 산업은 물론이며 조리 가공 식품산업

의 향후 발전 방향을 제시하고 이용 고객들의 소

비 트랜드를 제시한 것에 학문적 의의를 두고 이

에 따른 이론과 실증적 분석 방법에 관한 연구가 

지속적으로 이루어져야 할 과제라고 사료된다.
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