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Abstract 

The purpose of this study is to validate the evaluation of stock, which has relation with self-esteem 
and career for the development of commercial stock. This study conducted a survey of purchasing 
attitudes & receptiveness in order to hold an accurate course for developing stock. According to the 
analysis, the results are as follows. It examined the cuisiniers of deluxe hotels who mainly use stock 
of Seoul and the capital region. A total of 350 samples were distributed and 289 samples were selected 
for the research. Statistical analysis of collected data executed frequency, percentage, average, 
reliability analysis, factor analysis using SPSSWIN 12.0 PC package programs. Making stock, cooking 
skills, cooking methods, quality of food ingredients and cooking recipes are important. Also, sensory 
characteristics such as color, odor, and taste should be considered. Career and self-esteem act on the 
purchase accommodation attitude of commercial stock. Commercial stock products more than 1,000 
mL or 2,000 mL of liquid styles need packing of vacuum pack(vinyl). Based on the result of this study, 
we will make efficient use of research data for the development of commercial stock products and we 
will be able to improve conservation of taste with good quality by making by hand through 
standardization and mass production of traditional culinary skills.
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Ⅰ. 서  론 

스톡(stock)이란 우리나라의 육수와 같은 개념

으로 쓰이는 것인데, 서양에서는 16세기경부터 

만들어 사용하기 시작하였다고 한다. 육수는 습식 
조리 방법을 사용하여 만들어지며, 이때 고기나 
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뼈에 함유되어 있는 알부민, 단백질 등과 같은 영

양분들이 물을 첨가하고 가열함으로써 가수분해

에 의하여 액체로 녹아 나게끔 하여 원래의 맛을 

농후하게 살려주는 역할을 하게 되는 것이다(조
리교재편찬위원회 2002). 호텔이나 외식업체에서 

소스(sauce)나 수프를 만들 때 육수가 중요한 역

할을 하며, 중국요리, 태국요리에 닭 육수가 보편

적으로 사용되고 있다. 육수는 표준조리법에 의

해 정확한 양의 향신료, 야채, 고기, 소나 닭뼈를 

넣고 찬물로 은근히 끓여야 한다(최수근 1998). 
육수의 구성은 주재료, 미르포와(mire poix), 향료 

주머니(sachet d' epices), 물 등으로 구성되는데, 
주재료를 무엇을 사용하느냐에 따라 채소를 사용

한 채소 육수(vegetable stock), 육류 계통의 쇠고

기 육수와 송아지 육수, 치킨 육수, 생선을 활용

한 생선 육수 등을 만들어 쓸 수 있다(정청송 

1998). 육수는 크게 흰색과 갈색으로 구분하여 사

용하는데, 주로 갈색은 육류에 많이 이용하고, 그 

외의 음식에는 흰색을 사용한다. 그리고 육수와 

비슷한 개념의 용어인 ‘Bouillon’은 고기, 향미채

소, 향신료 등을 넣고 고아낸 국물로 만들어지며, 
주로 수프를 만드는데 사용하고 있다(김원일 1994). 
좋은 품질의 육수는 재료의 정확한 양과 정성으

로 만들어진다고 할 수 있을 만큼 시간과 노력이 

필요한 과정이다(최수근 2001). 육수는 모든 수

프, 소스의 기본 모체가 되는 것으로 육수의 품질 

여하에 따라 수프나 소스의 품질까지도 좌우될 

수 있을 정도로 매우 중요한 역할을 한다(고승정 

2004). 육수를 만드는 주재료의 종류와 기본 베이

스로 사용되어질 요리에 따라 육수도 서로 다르

게 만들어진다. 좋은 육수의 기준은 상황에 따라 

달라질 수 있으나 일반적으로 좋은 재료들을 사

용하여 그 주재료 고유의 좋은 향기가 충분히 배

어 나오고 그 향기가 적절한 균형이 있어야 하며, 
각각의 육수의 특성에 맞는 최상의 색을 나타내

고 있어야 한다(Donovan MD 1991). 
육수 제조 시 소요되는 시간과 조리사의 노력

이 상당히 요구되는 작업이다. 특히, 주방은 생산

과 소비가 동시에 이루어지는 특성 때문에 시간, 
공간적 제약을 많이 받는다(김기영 1996). 또한, 
고비용 저효율 상황이 가장 많이 발생하는 주방

시스템의 문제점들을 해결하기 위한 방안으로 아

웃소싱의 활용을 통한 고비용 구조 개선이 요구

되어(최영준 2000), 생산 주방의 장비 및 면적을 

축소시킴으로써 고정 투자비의 감소를 가능케 해

야 한다(나정기 1998). 표준화된 가공식품을 사용

하게 되면 생산 공정이 짧아지고, 개인의 제조과

정에서 예상되는 맛의 비일관성을 없앨 수 있으

며, 공정시간의 단축으로 인해 전체적인 생산비

용이 절감되는 결과를 얻을 수 있게 된다(Kimes 
et al 1998). 김동석(2006a)은 육수 생산에 요구되

는 제품에 대한 품질적인 기능은 첫째, 주방에서 

끓인 육수와 같은 자연의 풍미를 유지하면서 희

석 배율 등이 주방에서 사용하기 편리할 것, 둘
째, 품질이 균일하고 보존성이 뛰어날 것, 셋째, 
메뉴의 다양화에 대응할 수 있을 것, 넷째, 폐기

물이 적고 처리가 간편할 것, 마지막으로 식품 그 

자체에 국한된 것이 아니라, 환경과 자원을 소중

히 여기면서 본래 지니고 있는 자연의 맛을 살리

고 천연 조미료를 생산하는 방법이 필요하다고 

하였다. 
안순옥(2005)은 육수류의 전망으로 다양한 상

품 개발과 품질의 고급화, 간편한 조리법의 개발, 
조리법에 대한 교육 등이 필요하다고 하였으며, 
이종미와 최성은(2001)은 상품화된 육수의 수요

는 크나 시판되는 제품들에 대한 만족도는 낮은 

것으로 나타났으므로, 소비자 요구를 반영한 육수 

제품에 대한 연구가 시급하다고 하였다. 
이에 본 연구를 통하여 특급호텔에서 근무하는 

조리사들의 많은 노력과 시간의 소비가 되는 육

수에 대한 연구를 통하여 상품화가 이루어진다면 

육수를 준비하는데 소비되는 인력과 자원의 낭비

를 보다 긍정적으로 음식의 질을 높이는 데 활용

되어 한층 더 발달된 식문화 형성에 도움이 될 것

이며, 실제로 주로 사용하고 있는 조리사들을 대

상으로 시판용 육수의 대량 생산 제품 개발을 위
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한 육수 구매 수용 태도를 조사하고자 한다.

Ⅱ. 연구내용 및 방법

1. 이론적 배경

1) 육수

육수에 관련된 선행 연구를 살펴보면, 최수근

(2001)은 Brown stock의 생산방식에 고압가열방

식(HPC: High Pressure Cooking)을 적용함으로써 

갈색 육수의 고압가열방식이 아미노산 함량이 우

수하고 아미노태 질소태 환원당 함량이 높아 전

통적인 방식으로 추출한 갈색 육수의 대체가 가

능하고 대량 생산, 제품의 균일화를 이루고 동시

에 보존성이 향상된 제품을 생산이 가능하다고 

하였다.
갈색 육수에 관한 연구로는 fond de boeuf brun

의 조리과학적 성질(권혁련⋅안명수 1991), 전통

방식과 고압추출방식에 의하여 제조된 fond de 
boeuf brun의 특성의 비교 연구(강성일 2006)가 

있으며, 이 외에 육수에 관한 연구로는 냉면 육수 

조리법의 표준화에 관한 연구(김업식 등 2001), 
유기산의 첨가가 냉면 육수에 미치는 영향(오혁수

⋅안승근 1998), 가열시간이 소 사골과 갈비뼈의 

영양성분 용출에 미치는 영향(김명선 2006), 사골

뼈 용출액 중의 영양성분(박동연⋅이연숙 1982), 
소의 사골 중의 영양성분 용출에 대한 산 알칼리 

처리효과(박동연⋅이연숙 1983), 사골 추출액 중

의 무기질, 총질소, 아미노산의 함량 변화(박동연 

1986), 가열시간에 따른 닭 뼈 용출액 중의 유리

아미노산과 무기질에 관한 연구(박동연⋅이연숙 

1995), 유기산 첨가가 닭 뼈(대퇴골) 스톡에 용출

되는 무기질량에 미치는 영향(이승언 등 2002) 
등이 있다. 

이처럼 육수에 관련한 연구가 다양하게 이루어

지고 있으나, 제품 개발을 위한 단편적인 형태로

만 연구가 되어지고 있다. 육수의 대량 생산을 위

한 실제 사용자들의 제품 품질과 선호도에 대하

여 파악하여 대량 생산 체제화 하여 식품 가공 산

업 및 외식 산업 발전에 기여할 수 있는 자료를 

제시하고자 한다.

2) 경력과 육수 구매 수용 태도

경력이란 서로 다르면서도 관련이 있는 부분적 

업무 활동의 연속이다(김원형 1997)라고 규정할 

수 있으며, 그것은 지속성과 질서, 인생에 의미를 

주는 연관된 근로활동이라고 말할 수 있다. 경력

이란 개인으로서는 상징적 의미를 가지고 있으

며, 사회적으로는 부여된 것이라고 할 수 있다. 
경력은 특별한 경험에서 창출될 뿐만 아니라 사

회에서 제공된 기회가 영향을 미치고 또한 이로 

인해 인간이 조직을 구성하고 형성한다. 보다 일

반적으로 영향력과 보상이 증가되는 일련의 적절

한 연속된 역할이 만들어지는 것을 말한다. 그러

나 경력이라고 하는 것은 고정되어 있는 것이 아

니며, 개인의 태도나 기회 변화에 따라 한 직업에

서 다른 직업으로 변화되어 다양한 경력을 이어 

나가는 경우도 있다. 또한, 경력은 유동적이든 안

정적이든 간에 경력은 시간이 흘러감에 따라 한 

개인에 의해 이루어지는 조직화된 과정이라고 할 

수 있다. 경력을 발전시키고 구성해 가는 요소는 

무수히 많다. 기본적인 요소로는 신체적, 정신적 

특성, 부모, 교육, 인종, 성별, 동료, 조직 경험, 연
령 등을 말할 수 있다. 이러한 모든 요소들로부터 

개인은 자기가 얻으려는 욕구와 밀접하게 관련된 

경력을 발전시켜 나가는 것이다(오석태 2002).
Super & Bohn(1997)의 연구 결과에 의하면 초

기의 도전적인 직무 경험이 5～10년 후에 더욱 능

률적이고 성공적인 직업인을 만들어낸다고 한다. 
이 뜻은 초기 훈련기간 중의 조리사가 명확한 직

무를 할당 받는 것이 빠르면 빠를수록 조리기술이

나 적응면에서 급속한 발전이 이루어진다는 것을 

의미한다. 이처럼 경력은 일반적으로 직무수행을 

통하여 발전적인 영향을 끼친다고 볼 수 있다. 
좋은 품질의 육수는 재료의 정확한 양과 정성

으로 만들어진다고 할 수 있을 만큼 시간과 노력
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이 필요한 과정이며, 육수의 추출 방법은 각 전문

인의 비법으로 그 과정이 노출되지 않을 만큼 맛

에 독특한 영향을 미친다. 특히 추출 시간이 많이 

걸려 그 생산량에 비하여 노동력이 많이 필요한 

조리 과정이며, 좋은 육수를 만드는 것은 훌륭한 

요리사의 잣대로서 사용되기도 한다. 이처럼 육

수를 만드는 것은 오랜 경험과 노하우에 의해서 

만들어지는 것이라 하겠다. 또한, 외식업에 종사

하는 경영자의 측면에서 육수가 요리사의 잣대로 

사용되어 숙련된 조리사가 필요하게 되므로 인건

비의 증가를 가져오게 되어 원가관리적인 측면에 

중요한 영향을 끼친다.

3) 자기존중감과 육수 구매 수용 태도

Gilmore JV(1974), McCandless BR(1970)는 자

기존중감에 대한 정의를 자신의 가치나 중요성에 

대한 자신의 평가적 태도로 규정하고 있다. 이에 

대해 Well & Marwell(1976)은 인간의 평가적 태

도는 종종 정서적 요소를 수반하고 있다는 사실

을 지적하면서, 자기존중감의 의미에는 정서적 

요소가 내포되어 있다고 주장하였다. 이상을 종

합해 보면 자기존중감은 자신의 속성에 대한 주

관적인 평가에 수반되는 감정 상태라고 할 수 있

을 것이다. 즉, 자기존중감이라 함은 자신의 존재

에 대한 긍정적 또는 부정적 견해로서 자아개념

이 자아에 대한 인지적 측면이라면 자기존중감은 

감정적 측면이라고 할 수 있다(Simmons & Blyth 
1987).

송성자(1997)는 자기존중감을 다른 사람들이 

자기를 보는 것과는 별개의 것으로 자기가 자신

에게 가지는 애착, 사랑, 신뢰, 존중과 같은 것이

라고 하면서 자기존중감을 인간의 기본 욕구로 

간주하고 에너지 개념으로 설명하였다.
Coopersmith S(1967)는 자기존중감을 개인이 

자기 자신에게 하는 평가라고 하였다. 그것은 자

기 자신을 수용하거나 거부하는 것을 나타내며, 
개인이 자기 자신을 능력 있고, 의미 있고, 성공적

이라고 믿는 정도를 말한다고 하였다. 즉, 자기존

중감은 개인이 자신에 대해 갖는 태도 속에 나타

나는 자신에 대한 가치의 판단으로 개인이 자신

의 중요성, 유능성, 성공과 영향력 그리고 자신의 

가치 등에 대해서 가지고 있는 자기 평가라고 하

였다. 자기존중감(self-esteem)이란 자신에 관한 

부정적 혹은 긍정적 평가와 관련되는 것으로서 

자기존경의 정도와 자신을 가치 있는 사람으로 

생각하는 정도를 의미한다(Rosenberg M 1979). 
이러한 자기존중감은 자아개념의 일부라고 볼 수 

있다. 자아개념은 자신을 대상으로 볼 때 자신에 

대해 갖는 개인의 인지와 감정의 총체(Rosenberg 
M 1979)이므로 자기존중감보다는 훨씬 포괄적인 

개념으로 사용되고 있다(신종순 1990). 
Rogers CR(1951)는 자아개념은 개인의 자기에 

대한 지각이며, 개체가 자신을 외부적인 변화에 

대항하면서 자신을 주관 있게 유지하고자 하는 

행동특성이라고 하였다. 이렇게 자아개념과 자기

존중감을 구별하여 본다면, 자아개념을 자기를 

기술하는 행동 특성으로 정의할 때 자기존중감은 

자아개념에 속하지만 좀더 개체가 자기 특성에 

대한 가치(valuation)를 기술하는 특성으로 볼 수 

있다. 자기존중감은 성격이론이나 자기이론에 있

어서 개인이 자기 자신에 대한 인지적, 평가적 수

준을 나타내는 하나의 심리적 경향으로서 자기가

치감 또는 자기감으로 이해되고 있다(Rosenberg 
& Simmons 1971).

이상에서 볼 때 자기존중감은 우리 자신에게는 

생각하는 능력이 있으며, 인생의 역경에 맞서 이

겨낼 수 있는 능력이 있다는 자신에 대한 믿음이

며, 우리 스스로가 가치 있는 존재임을 느끼고, 필
요한 것과 원하는 것을 주장할 자격이 있으며, 행
복해질 수 있고, 또 자신의 노력으로 얻은 결과를 

스스로를 즐길 수 있는 권리가 있다는 자신에 대

한 믿음이라 할 수 있겠다. 이에 따라 자기존중감

이 높은 경우 자신의 능력과 자신에 대한 믿음, 가
치감 그리고 원하는 것을 주장하는 자격이 있으며 

자신의 노력으로 얻은 결과를 스스로를 즐길 수 

있다는 믿음을 가지고 있다. 이는 육수를 만드는 
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조리사들의 자기존중감의 정도에 따라 육수를 선

택하는 것에 중요한 차이를 나타낼 것이다.

2. 연구 대상 및 자료 수집 방법

본 연구의 목적을 달성하기 위해 전문가 집단

을 연구 대상으로 선정하였으며, 전문가 집단은 

현재 서울 및 수도권 특급호텔의 육수를 주로 사

용하는 조리사를 대상으로 설문지법으로 조사하

였다. 조사는 2007년 11월 중 350부를 표본으로 

실시하여 불성실한 응답자를 제외한 289명의 자

료를 최종 분석에 활용하였다.

3. 설문지 구성

설문지의 구성은 김동석 등(2006b), 김현덕(2003)
의 연구를 기초로 하여 본 연구에 적합하게 수정

하여 사용하였다. 설문지의 구성 내용은  육수 제

조 시 필요한 요인 29문항은 5점 Likert 척도를 

사용하였으며, 자기존중감 측정도구 25문항, 육

수의 이용 형태와 이용에 대한 이유 20문항, 시판 

육수 제품의 상품화 방안 3문항, 구매 수용 태도 

1문항, 일반적인 인구통계학적 요인에 대한 6개 

문항 등은 해당 상항에 기입하게 하는 방식으로 

하여 모두 84개 문항으로 구성하였다. 
본 연구에 사용된 자기존중감 측정도구는 Coo-

persmith(1967)의 Self-Esteem Inventory(CSEI)를 

송인섭(1989)이 번안하여 신종순(1990)이 사용한 

것을, 김동석 등(2006b)이 수정하여 사용한 것을 

본 연구에 맞게 재수정하여 사용하였다. Cooper-
smith(1967)가 측정하고자 한 자기존중감은 사람

이 세상과 직면했을 때 자기 자신에 대해서 갖는 

태도와 신념을 의미한다. CSEI의 내용은 타인에 

대한 반응 태도로서 자신의 가치를 평가하는 문

항인 ‘사회적 자기’, 회사에서의 자신평가 문항인 

‘회사에서의 자기’, 조직체에서의 평가문항인 ‘근
태적 자기’ 그리고 자신의 가치를 평가하는 문항

인 개인의 ‘경험적 자기’ 등 4개의 하위 척도를 

포함하고 있으며, 각 문항은 자기 자신에 대한 간

단한 진술문(예, “나 자신이 싫어질 때가 자주 있

다”)에 대하여 ‘나와 다르다’, ‘나와 같다’에 체크

하도록 되어 있다. 문항은 긍정적인 문항을 긍정

하거나 부정적인 문항을 부정하면 자기존중감 점

수가 높게 나타난다. 이 검사의 신뢰도는 Cron-
bach's α계수 0.679 이상이다.

4. 분석방법

본 연구의 자기존중감 척도는 고려대학교 행동

과학연구소(2000)의 심리척도핸드북의 자기존중

감 척도를 본 연구에 맞게 수정 후 자기존중감

점수(총점 25점)를 구하여 빈도에 따라 min～9, 
10～14, 15～19, 20～max 네 개 집단으로 분류하

여 분석에 활용하였다. 수집된 자료의 통계처리

는 SPSSWIN 12.0 PC package program을 이용하

여 빈도, 백분율, 평균, 신뢰도분석, 요인분석을 

실시하였고, One-way ANOVA를 통해 유의성을 

살펴보았으며, 집단간의 차이검증은 Duncan's mul-
tiple range test를 실시하였다.

Ⅲ. 결과 및 요약

1. 조사대상자의 일반적 특성

조사대상자의 일반적 특성을 살펴보면〈Table 
1〉에서 제시한 바와 같이 성별로는 남성이 84.4%, 
여성이 15.6%이었으며, 연령층으로는 20대가 39.1%, 
30대가 52.6%였다. 경력은 5년 이상～10년 미만

이 39.4%로 가장 많았으며, 교육 정도는 전문대

졸 및 대졸이 70.6%로 가장 높았다.

2. 육수의 이용 형태와 이용에 대한 이유

〈Table 2〉는 육수의 이용 형태와 이용에 대한 

이유에 대해 제시한 것이다. 시판용 제품을 구입

해서 사용하고 있는 조리사는 112명이 응답하였

으며, 이용에 대한 이유에 대해서는 “노동력을 절

감할 수 있다” 72명, “편리하다” 70명, “원가를 

절감할 수 있다” 59명의 순으로 높게 응답하였으

며, “영양이 우수하다” 17명, “품질이 우수하다”
에 대해서는 20명 순으로 낮게 응답하였다. 직접 
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<Table 1> 조사대상자의 인구통계적 분포

구분 그룹 N=289(%)

성별

남 244( 84.4)

여  45( 15.6)

합계 289(100.0)

연령

20세 이하 113( 39.1)

30～39세 152( 52.6)

40세 이상  24(  8.3)

합계 289(100.0)

경력

5년 미만  95( 23.9)

5년 이상～10년 미만 114( 39.4)

10년 이상～15년 미만  45( 15.6)

15년 이상～20년 미만  35( 12.1)

합계 289(100.0)

교육 

정도

고졸 이하  19(  6.6)

전문대 재학 및 대학 재학  35( 12.1)

전문대졸 및 대졸 204( 70.6)

대학원 재학 이상  31( 10.7)

합계 289(100.0)

만들어서 사용할 조리사는 229명이 응답하였다. 
직접 만들어서 사용하는 이유에 대해서는 “맛이 

좋다” 132명, “품질이 우수하다” 131명, “향이 좋

다” 114명, “영양이 우수하다” 112명이 순으로 높

게 응답하였고, “노동력을 절감할 수 있다” 28명, 
“편리하다” 40명의 낮은 순으로 응답하였으며, 
양쪽 모두를 사용하는 조리사도 102명이었다. 

<Table 2> 육수의 이용 형태와 이용에 대한 이유                                         (N=289)

시판용 제품을 구입해서 사용한다 112 직접 만들어서 사용한다 229

① 시판용 제품이 편리하다 70 ① 직접 만든 제품이 편리하다 40

② 시판용 제품의 맛이 좋다 30 ② 직접 만든 제품이 맛이 좋다 132

③ 시판용 제품이 위생적이다 33 ③ 직접 만든 제품이 위생적이다 103

④ 시판용 제품의 색상이 좋다 35 ④ 직접 만든 제품이 색상이 좋다 88

⑤ 시판용 제품의 향이 좋다 23 ⑤ 직접 만든 제품이 향이 좋다 114

⑥ 시판용 제품의 농도가 적당하다 32 ⑥ 직접 만든 제품이 농도가 적당하다 100

⑦ 시판용 제품이 원가를 절감할 수 있다 59 ⑦ 직접 만든 제품이 원가를 절감할 수 있다 82

⑧ 시판용 제품이 영양이 우수하다 17 ⑧ 직접 만든 제품이 영양이 우수하다 112

⑨ 시판용 제품이 노동력을 절감할 수 있다 72 ⑨ 직접 만든 제품이 노동력을 절감할 수 있다 28

⑩ 시판용 제품의 품질이 우수하다 20 ⑩ 직접 만든 제품이 품질이 우수하다 131

이는 직접 만들어서 사용하는 제품의 맛, 품질, 
향, 영양을 고려한 편리성, 노동력 절감, 원가 절

감을 위해 시판용 제품의 개발이 필요하다고 하

겠다.

3. 육수 제조 시 필요한 요인의 신뢰성 및 

타당성 분석

육수 제조 시 필요한 요인의 신뢰성 및 타당성 

검증을 위해 29개 항목 중에서 서로 상관성이 결

여된 변수 즉 위생적이어야 한다, 조리시설 및 기

물이 좋아야 한다, 식욕을 증진시켜야 한다, 메뉴 

개발 시 활용도가 있어야 한다, 소화 작용을 도와

줘야 한다 등의 항목을 제외한 19가지의 높은 상

관관계를 가져 비슷한 특성을 나타내는 변수들을 

묶어서 변수를 축소하는 신뢰도와 요인분석을 실

시한 결과는〈Table 3〉과 같다. 그 결과, 고유값 

1 이상의 5개 요인이 추출되었으며, 요인 1은 육

수 제조 시 필요한 요인 중 원가로 명명하였으며, 
요인 2는 육수 제조 시 필요한 요인 중 조리 조작

으로 명명하였으며, 요인 3은 육수 제조 시 필요

한 요인 중 물리적 특성으로 명명하였고, 요인 4
는 육수 제조 시 필요한 요인 중 관능적 특성으로 

명명하였으며, 마지막 요인 5는 육수 제조 시 필

요한 요인 중 기능적 특성으로 명명하였다. 
추출한 5개의 요인에 의한 총 분산 설명력은 

59.84%로 나타났고, 신뢰계수는 0.888 이상으로 
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<Table 3> 육수 제조 시 필요한 요인에 대한 요인 분석 및 신뢰도 분석

요인 변수 평균
요인별

신뢰도

전체

신뢰도

요인

적재치
아이겐값

분산

설명력

원가

조리시간이 짧아야 한다 3.422

0.827

0.888

0.807

9.272 31.974

원가가 낮아야 한다 3.820 0.717

조리공간이 많지 않아야 한다 3.692 0.717

인건비가 적어야 한다 3.744 0.688

제조시 시설비 절감이 필요하다 3.723 0.633

조리

조작

조리숙련도가 있어야 한다 4.052

0.797

0.812

2.681 9.243

조리방법이중요하다. 4.152 0.698

조리기술이 필요하다 4.059 0.642

재료의 배합비율이 정확해야 한다 4.055 0.635

식재료의 품질이 좋아야 한다 4.291 0.630

물리적

특성

촉감(질감)이 좋아야 한다 4.003

0.761

0.722

1.581 5.451점도가 적절해야 한다 3.938 0.650

온도가 적절해야 한다 3.862 0.475

관능적

특성

색상이 좋아야 한다 4.183

0.819

0.832

1.51 5.205향기가 좋아야 한다 4.218 0.722

맛이 좋아야 한다 4.450 0.576

기능적

특성

요리의 외관이 좋아야 한다 3.865

0.600

0.696

1.413 4.873포장단위가 다양해야 한다 3.796 0.642

사용의 편리성이 있어야 한다 4.221 0.541

높은 신뢰도를 보여주었다. 육수 제조 시 필요한 

요인 중 조리 조작과 관능적 특성에 대한 요인의 

점수가 높은 점수 분포를 나타내었지만, 이에 반

해 원가에 대한 요인은 낮은 점수 분포를 나타내

었다.

4. 경력 및 자기존중감별 수준에 따른 육수 

제조 시 필요 요인에 대한 평가

〈Table 4〉는 경력별 수준에 따른 육수 제조 시 

필요 요인에 대한 평가이다. 15년 이상의 경력을 

가진 조리사들에게서 육수 제조 시 필요 요인 중 

조리 조작(4.349), 물리적 특성(4.210), 관능적 특

성(4.629)에 대하여 가장 높은 평가를 나타내었

다. 상대적으로 5년 미만의 경력을 가진 조리사

의 육수 제조 시 필요 요인에 대해서는 낮은 평가

를 나타내었다. 또한, 육수 제조 시 필요한 요인 

중 원가, 물리적 특성, 관능적 특성, 기능적 특성

에 대해서는 p<0.01, 조리 조작에 대해서는 p< 
0.05 수준에서 유의미함을 나타내었다.
〈Table 5〉는 자기존중감별 수준에 따른 육수 

제조 시 필요한 요인이 미치는 영향에 대한 것이

다. 
육수 제조 시 필요한 요인 중 원가에 대한 항목

에서 자기존중감별 수준이 15 이상인 조리사들이 

10 이하인 조리사들에 비하여 높은 평가를 수준

을 나타내었으며, p>0.01 수준에서 유의미한 차

이를 보였다. 육수 제조 시 필요한 요인 중 기능

적 특성에 대한 항목에서는 통계적으로는 p<0.05 
수준에서 유의미한 차이를 보였지만, 자기존중감

별 수준에 따라서는 확연한 차이를 나타내지는 

않았다.

5. 시판 육수 구매 수용 태도

〈Table 6〉은 경력별 및 자기존중감별 수준에 
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<Table 4> 경력별 수준에 따른 육수 제조 시 필요 요인에 대한 평가

 경력 평균 표준편차 표준오차 F값 P값

원가

5년 미만 3.651b 0.668 0.069 

5.185 0.002**

5년 이상～10년 미만 3.537b 0.754 0.071 

10년 이상～15년 미만 4.031a 0.722 0.108 

15년 이상 3.777ab 0.821 0.139 

합계 3.680 0.746 0.044 

조리 

조작

5년 미만 4.078b 0.488 0.050 

3.538 0.015*

5년 이상～10년 미만 4.047b 0.572 0.054 

10년 이상～15년 미만 4.227ab 0.604 0.090 

15년 이상 4.349a 0.488 0.083 

합계 4.122 0.548 0.032 

물리적 

특성

5년 미만 3.902bc 0.636 0.065 

4.109 0.007**

5년 이상～10년 미만 3.807b 0.779 0.073 

10년 이상～15년 미만 4.111ab 0.693 0.103 

15년 이상 4.210a 0.572 0.097 

합계 3.934 0.709 0.042 

관능적 

특성

5년 미만 4.211b 0.656 0.067 

6.010 0.001**

5년 이상～10년 미만 4.175b 0.660 0.062 

10년 이상～15년 미만 4.444a 0.595 0.089 

15년 이상 4.629a 0.490 0.083 

합계 4.284 0.647 0.038 

기능적 

특성

5년 미만 3.818b 0.611 0.063 

5.574 0.001**

5년 이상～10년 미만 3.927b 0.557 0.052 

10년 이상～15년 미만 4.185a 0.661 0.099 

15년 이상 4.171a 0.574 0.097 

합계 3.961 0.608 0.036 

*p<0.05, **p<0.01.

따른 시판 육수 구매 수용 태도를 나타낸 것이다. 
경력별에 따른 시판 육수 구매 수용 태도는 전반

적으로 경력이 높고 자기존중감 수준이 높은 조

리사일수록 높은 평가 수준을 나타내었다. 특히 

15년 이상된 조리사와 자기존중감 수준이 20점 

이상인 조리사가 가장 높게 나타났다. 경력별에 

시판 육수 구매 수용 태도는 p<0.001, 자기존중감 

수준에 따른 시판 육수 구매 수용 태도는 p<0.01 
수준에서 유의미한 차이를 나타내었다. 이러한 

연구 결과는 일반적으로 자기존중감과 경력이 높

다면 자신이 만든 수제 육수를 더 수용할 것이라 

여겨지지만, 성태종(2003)의 전통적인 주방에서 

경제적인 주방으로 변환 및 조리사들의 공통적으

로 아웃소싱의 필요성을 주장한 연구에서와 같이 

업무의 효율성과 경제적인 측면에서 시판 육수의 

구매 수용 태도가 높아지는 것으로 사료된다. 

6. 경력별 수준에 따른 시판 육수의 상품화 

방안

〈Table 7〉은 경력별 수준에 따른 시판 육수의 

육수 개발 형태, 육수 포장 형태, 육수 포장 용량

의 육수 상품화 방안에 대하여 알아본 결과이다.
육수 개발 형태에 대해서는 전체적으로 액상형

의 상태를 선호하는 것으로 나타났으며, p<0.01 수
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<Table 5> 자기존중감별 수준에 따른 육수 제조 시 필요 요인에 대한 평가

 경력 평균 표준편차 표준오차 F값 P값

원가

9 이하 3.661ab 0.818 0.109 

5.130 0.002**

10～14 3.528b 0.720 0.062 

15～19 3.889a 0.719 0.080 

20 이상 3.988a 0.508 0.127 

합계 3.680 0.746 0.044 

조리 

조작

9 이하 4.000 0.505 0.067 

1.632 0.182

10～14 4.115 0.553 0.047 

15～19 4.202 0.582 0.065 

20 이상 4.200 0.426 0.106 

합계 4.122 0.548 0.032 

물리적 

특성

9 이하 3.923 0.569 0.076 

0.779 0.506

10～14 3.877 0.802 0.069 

15～19 4.016 0.669 0.074 

20 이상 4.042 0.469 0.117 

합계 3.934 0.709 0.042 

관능적 

특성

9 이하 4.119 0.614 0.082 

2.032 0.110

10～14 4.284 0.701 0.060 

15～19 4.395 0.548 0.061 

20 이상 4.292 0.676 0.169 

합계 4.284 0.647 0.038 

기능적 

특성

9 이하 3.827a 0.532 0.071 

2.681 0.047*

10～14 3.946a 0.571 0.049 

15～19 4.103a 0.704 0.078 

20 이상 3.833a 0.531 0.133 

합계 3.961 0.608 0.036 

*p<0.05, **p<0.01.

<Table 6> 경력별 및 자기존중감별 수준에 따른 시판 육수 구매 수용 태도

 경력 평균 표준편차 표준오차 F값 P값

경력별

수준

5년 미만 3.301b 0.9118 0.094

6.377 0.000***

5년 이상～10년 미만 3.412b 0.785 0.074

10년 이상～15년 미만 3.600b 0.963 0.144

15년 이상 4.029a 0.923 0.156

합계 3.481 0.898 0.053

자기

존중감

수준

9 이하 3.393b 0.802 0.1071

4.411 0.005**

10～14 3.427b 0.813 0.070

15～19 3.482b 1.038 0.115

20 이상 4.250a 0.856 0.214

합계 3.481 0.898 0.528

**p<0.01, ***p<0.001.
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<Table 7> 경력별 수준에 따른 시판 육수의 상품화

N(%)
경력별 구분

5년 미만
5년 이상

～10년 미만

10년 이상

～15년 미만
15년 이상 전체

육수

개발

형태

액상형  50(17.3)  72(24.9)  35(12.1)  24( 8.3) 181( 62.6)

분말형  36(12.5)  38(13.1)   8( 2.8)   5( 1.7)  87( 30.1)

압착형(큐브)   9( 3.1)   4( 1.4)   2( 0.7)   6( 2.1)  21(  7.3)

전체  95(32.9) 114(39.4)  45(15.6)  35(12.1) 289(100.0)

χ2=18.902, df=6, p-value=0.004**

육수

포장

형태

종이팩  18( 6.2)  21( 7.3)   8( 2.8)   7( 2.4)  54( 18.7)

플라스틱  13( 4.5)  10( 3.5)   2( 0.7)   3( 1.0)  28(  9.7)

레토르트  11( 3.8)  14( 4.8)   5( 1.7)   0( 0.0)  30( 10.4)

은박비닐   5( 1.7)   5( 1.7)   3( 1.0)   3( 1.0)  16(  5.5)

유리병   2( 0.7)  17( 5.9)   4( 1.4)   0( 0.0)  23(  8.0)

캔  14( 4.8)   6( 2.1)   6( 2.1)   7( 2.4)  33( 11.4)

진공팩(비닐)  32(11.1)  41(14.2)  17( 5.9)  15( 5.2) 105( 36.3)

전체  95(32.9) 114(39.4)  45(15.6)  35(12.1) 289(100.0)

χ2=29.777, df=18, p-value=0.040*

육수

포장

용량

200 mL 이하  14( 4.8)  19( 6.6)   2( 0.7)   1( 0.3)  36( 12.5)

500 mL  18( 6.2)  11( 3.8)   1( 0.3)   3( 1.0)  33( 11.4)

1,000 mL  24( 8.3)  40(13.8)  14( 4.8)   7( 2.4)  85( 29.4)

2,000 mL 미만  20( 6.9)  15( 5.2)   7( 2.4)   7( 2.4)  49( 17.0)

2,000 mL 이상  19( 6.6)  29(10.0)  21( 7.3)  17( 5.9)  86( 29.8)

전체  95(32.9) 114(39.4)  45(15.6)  35(12.1) 289(100.0)

χ2=32.834, df=12, p-value=0.001**

준에서 유의미한 차이를 나타내었다. 육수의 포

장 형태에 대해서는 전체적으로 진공팩(비닐)형
태(36.3%), 종이팩 형태(18.7%)를 선호하는 것으

로 나타났고, 상대적으로 유리병(8.0%) 및 은박비

닐의 형태(5.5%)는 낮은 선호도를 보였으며, p< 
0.05 수준에서 유의미한 차이를 나타내었다. 육

수 포장 용량에 대해서는 1,000 mL(29.4%), 2,000 
mL 이상(29.8%)의 포장 용량이 가장 높은 선호

도를 보였으며, p<0.001 수준에서 유의미한 차이

를 나타내었다.

Ⅳ. 결과 및 고찰

본 연구에서는 시판용 육수의 개발을 위하여 

조리사들의 경력과 자기존중감 수준에 따른 육수 

제조 시 필요한 요인과 시판용 육수의 구매수용

태도를 조사하여 시판용 육수 개발에 대한 정확

한 방향을 가늠해 보고자 하였다.
본 연구의 결과를 요약하면 다음과 같다.
첫째, 육수 제조 시 필요한 요인으로 조리숙련

도, 조리방법, 조리기술, 식재료의 품질 및 배합

비율을 고려한 조리조작과 색상, 향, 맛을 고려한 

관능적 특성을 중요하게 생각하고 있음을 알 수 

있었다. 경력이 15년 이상인 조리사의 경우 육수

를 제조함에 있어 조리조작, 물리적 특성, 관능적 

특성에 대하여 상대적으로 매우 중요하게 생각하

고 있음을 알 수 있었다. 둘째, 업무의 효율성과 경

제적인 측면에서 경력별 및 자기존중감별 수준에 

따른 시판 육수 구매 수용 태도에서는 전반적으로 

경력이 높고 자기존중감 수준이 높은 조리사일수
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록 높은 평가 수준을 나타내었다. 셋째 시판 육수

의 상품화 방안을 조사한 결과, 액상형의 1,000 
mL 또는 2,000 mL 이상의 용량으로 진공팩(비닐)
의 포장 형태의 것을 원하는 것으로 나타났다.

이상의 연구 결과를 시판용 육수 제품 개발을 

위한 기초자료로 활용하여, 조리사들의 전통적인 

조리 기술을 대량 생산화, 표준화 한 손으로 직접 

만든 육수와 같이 향, 영양 등의 품질이 우수한 

맛을 유지하고 보존성을 향상시킬 수 있는 제품

의 개발을 통해 식자재의 손실을 줄이고, 식자재 

구입의 합리화, 인건비(노동력) 절감, 폐기물 감

소 등에 기여할 수 있을 뿐만 아니라 메뉴의 다양

화, 체계화 및 전문점의 맛을 재현하는데 공헌함

으로써 우리나라 외식산업 발전에 도움이 될 것

이다. 한편, 본 연구의 실증분석은 특급호텔에 근

무하는 조리사들만을 대상으로 연구되었기 때문

에 전국에 산재한 일반호텔과 외식업체의 대표성

을 가지기에 다소 미흡할 수 있지만, 이러한 한계

점은 향후 보다 심도있는 실증연구를 통해 해소

될 것이라 사료된다.
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