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Abstract

In this study the perception and consumption of processed meat products by students in food service schools was 
investigated. The total number of subjects in Seoul and Gangwon province used for this survey was 569. The most 
preferred processed meat product for students was the fried pork cutlet(17.7%), followed by bacon(11.4%), ham(7.9%) 
and sausage(7.6%). The main reasons for the consumption of these processed meat products were 'good taste'(52.5%), 
'convenience in eating'(18.8%) and 'as the parent buy'(18.8%). The preference for the processed meat products had a 
relatively high perception value(4.0). However, the effect of consuming processed meat products on nutrition and health 
had a relatively low perception value(2.9). Reasons for distrusting the processed meat products were attributed to 'bad 
influence by media'(25.9%) and the 'unsanitary manufacture'(23.6%). In regards to the question about sodium nitrite, 
most of the students(56.2%) replied that they had 'never heard of it' or 'didn't know it well'. In conclusion, an 
improvement in public information would be a prerequisite for expanding wholesome use of processed meat products.
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I. 서 론

육류는 양질의 단백질과 비타민 B군 등 무기질이 풍

부한 식품으로 비타민 B12와 철분 등의 중요한 급원으

로서 식품원료학적 가치가 있다(Scheider WL 1983). 특히 
육가공품은 식육을 주원료로 하여 가공 제조한 햄, 소시

지, 베이컨과 통조림제품 등을 칭하며, 우리나라에서는 주

로 돈육을 주원료로 하여 생산하고 있다(Kim AG 1990). 
그리고 육가공품은 염지나 가열과정 등 제조 공정 중 일

부 영양소의 손실이 야기됨에도 불구하고 양질의 단백질

과 열량의 공급 식품으로 평가되고 있다(Son SM와 Lee 
KS 1997). 우리나라는 경제성장과 더불어 식생활패턴이 

변화됨에 따라 육가공산업도 1980년대 이후 여러 회사

들이 기계설비와 유통부문 등에 대한 대규모 투자와 신

제품 개발을 통하여 매년 10% 이상의 높은 매출 신장

을 이루어 왔다(문영덕 2008). 그러나 2000년대 들어서는 
이러한 성장세가 다소 주춤하기 시작하였는데, 2002년부

터 2007년까지는 연매출이 거의 같은 수준으로 정체되었

고, 2008년 현재 육가공품 생산량은 3만1천800톤으로 전

년 대비 0.5% 감소하였다((사)한국육가공협회 2008). 이
는 2000년대 이후 제조사간 과다경쟁과 저가 및 저 품질 
제품의 양산, 구제역 발병, 그리고 아질산염 등 첨가물

에 대한 유해성 논란으로 인하여 육가공품에 대한 소비

자의 신뢰도가 하락된 것에 기인한 것으로 추측된다(Lee 
KT 등 2005).

2007년도 국민건강영양조사 보고서에 의하면 국민 1인
당 하루 평균 식품 섭취량은 1,283 g으로, 이 가운데 80.7%
인 1,027 g이 식물성 식품이고, 19.7%는 육류를 포함한 

동물성 식품으로 조사되었다(보건복지가족부 2008). 특히 
동물성 식품 섭취 비율은 국민건강영양조사가 처음 시작

된 1969년의 3%와 비교해 보면 6배 이상 늘어난 것으로, 
서구화된 식생활과 함께 경제 성장으로 풍성해진 우리 

식탁의 모습을 반영하고 있다. 그러나 근자에는 국민 식
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생활 수준이 향상되고 건강 염려증이 확산되는 경향이 

나타나 일부 소비자층에서는 “채식은 웰빙이며 가공품은 
해롭다”는 편향된 인식을 갖기 시작하였다(정동홍 2004).

정동홍(2004)의 육가공품에 대한 소비자 의식 조사 결

과를 보면 소비자들은 육가공품 구매 시 비만, 저질 원료

와 방부제에 대하여 많은 우려를 갖고 있는 것으로 나

타났다. 이는 식품의 대량 생산 유통과 화학첨가물의 사

용이 증가되고, 대중매체와 인터넷의 발달로 소비자의 의

견이 매우 신속, 다양하게 확산되고 있기 때문이라고 지

적된 바 있다(Lee KT 등 2005). 이와 관련하여 최근 Lee 
KT(2008)는 육가공품이 소비자들로부터 신뢰를 회복하기 
위해서는 제품 정보에 대한 올바른 소비자 홍보 강화가 

필요한 시점이라고 강조한 바 있다. 그리고 문영덕(2008)
은 향후 단체급식소와 Business-to-Business(B2B)시장의 

공략을 통한 육가공산업의 활성화 방안을 모색하는 전략

이 필요하다고 지적한 바 있다. 우리나라의 학교급식은 

2009년 2월 현재 11,225교에서 1일 평균 746만 명에게 

실시되고 있는데(교육과학기술부 2009), 향후 이 비중은 

더욱 증가할 것으로 예상되고 있는 바 앞으로 학교급식

에서 건전한 육가공품의 급식을 실시하는 것은 더욱 중

요해질 것으로 사료된다.
그 동안 육가공품에 대한 인식도 및 이용실태와 성분 

분석(Heo SJ 등 2001, Kim HY 2002) 등에 관한 연구는 

많이 수행되었다. 특히 육가공품에 대한 영양사(Son SM 
와 Lee KS 1997, Lee YS 등 2005a, Lee YS 등 2006b, 
Rho JO 등 2007, Yong EZ 등 2009)와 중학생(Park SS 
등 2008) 그리고 소비자(Ahn SJ 1989, Yoon GS과 Woo 
JW 1999, Cho SH 등 2003, Yun DN 2003, 정동홍 2004, 
정찬진 등 2005)를 대상으로 한 연구가 수행되었으나, 초
중고 학생을 대상으로 한 대도시와 농촌지역간의 비교 

조사 연구는 아직 미비한 실정이다. 따라서 본 연구는 

단체급식을 제공받는 초․중․고등학교 학생들을 대상으

로 대도시와 농촌지역간의 국내 육가공품에 대한 인식 

및 섭취실태를 비교 조사하여, 현재 국내 육가공품에 대

한 선호도와 그에 따른 긍정적, 부정적 인식도를 진단, 
분석하고 이를 바탕으로 육가공품의 인식도 제고 및 제

품 개발의 개선방향을 제시하여 향후 단체급식 등에서 

보다 우수한 육가공품 식자재의 공급을 유도하기 위한 

자료로 활용하고자 수행되었다.

II. 연구내용 및 방법

1. 조사대상 및 기간

본 연구는 대도시인 서울지역 강남구와 강북구 그리고 
농촌인 강원지역 강릉시와 삼척시에서 단체급식을 제공

받는 초․중․고등학교 학생 남녀를 대상으로 하였다. 두 
지역 4곳에 총 611부를 배부한 후 기재 미비한 설문지를 

제외한 569부(93.2%)를 조사 자료로 이용하였다. 조사는 

2007년 11월 23일부터 2008년 1월 3일까지 실시되었다.

2. 조사방법 및 내용

본 연구는 설문지법을 이용하였으며, 사용된 설문지는 

기존 문헌들(Yoon GS과 Woo JW 1999, 정찬진 등 2005, 
Yeoun JE 2005)을 참고하여 작성하였다. 이후 작성된 설

문지에 대하여 전문가의 자문을 구한 후 강릉과 삼척의 

초․중․고등학교 학생 남녀 중 임의로 선정한 11명을 

대상으로 예비조사를 실시하였다. 그 결과를 바탕으로 설

문지를 수정․보완하여 최종 설문지를 완성하였다. 이 설

문지를 서울과 강원지역에서 단체급식을 제공받는 초․

중․고등학교의 1개 반씩을 무작위로 선정하여, 담임교사

의 인솔 하에 설문조사의 취지를 설명한 후 직접 배부

하고 조사대상자인 학생들이 직접 기록하게 한 후 직접 

회수하는 방법으로 설문조사를 진행하였다. 설문지의 구

성상 조사대상자에 대한 일반사항으로서 성별, 학교급별, 
현재 사는 지역, 가족 수, 조사대상자 본인의 ‘채식주의

자’ 여부와 체중 등의 사항에 관하여 직접기입법과 선택

지법을 이용하여 조사하였다. 그리고 국내 육가공품의 섭

취 실태 조사는 국내 육가공품을 섭취하는 주된 이유와 

단체급식을 통하여 가장 많이 섭취하고 있는 육가공품

의 요리종류, 그리고 12가지의 제시된 육가공품 중 조사

대상자들이 가장 선호하는 육가공품의 순위별 선택 등의 
사항에 관하여 선택지법을 이용하여 조사하였다. 또한 육

가공품에 발색제 및 합성보존료로 사용되는 첨가물로서 

안전성 차원에서 논란이 많이 되고 있는 아질산나트륨에 
대한 인지도를 알아보기 위하여 선택지법을 이용하여 조

사하였다. 그리고 육가공품에 대한 개인적인 선호도와 학

교급식에서 제공되는 육가공품 이용 식단의 만족도, 그
리고 육가공품의 섭취 시 영양과 건강에 미치는 영향과 

육가공품을 불신하는 이유 등에 관한 사항을 선택지법을 
이용하여 조사하였다.

3. 자료의 통계처리

수집된 자료는 SPSS Win(V 12.0)을 이용하여 빈도와 

백분율로 표시한 자료의 유의성 검증은 x2-test로 검증하

였다. 점수화한 자료의 유의성은 T-test와 One-way ANOVA
에 의하여 검증하였고, 분산분석결과 유의적인 차이가 있

을 경우 유의수준 p<0.05에서 Duncan's multiple range test
를 실시하여 집단 간의 유의성을 검증하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사 대상자의 일반사항

조사대상자들의 성별 비율은 남학생(68.2%)이 여학생
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Table 2. Intake patterns of students for meat products N(%)

Variables
Area

Seoul Gangwon Total x2 value

Main reason for
the intake

Good taste
Cheap price
Convenient to eat
Good for health
As the others are eating
Good mouthfeel
As the parent buy
The others

133(44.9)
12( 4.1)
66(22.3)

6( 2.0)
5( 1.7)
5( 1.7)

60(20.2)
9( 3.0)

166(60.8)
5( 1.8)

41(15.0)
1( 0.4)
3( 1.1)
5( 1.8)

47(17.2)
5( 1.8)

299(52.5)
17( 2.9)

107(18.8)
7( 1.2)
8( 1.4)

10( 1.8)
107(18.8)
14( 2.5)

2.76*

Total 296(100) 273(100) 569(100)

Cookery type

Soup
Roasted
Fried
Boiled
Pan fried
Salad
Fried rice
Sandwich
Hamburger
The others

74(25.0)
81(27.3)
44(14.9)
23( 7.8)
11( 3.7)
16( 5.4)
14( 4.7)
5( 1.7)

15( 5.1)
13( 4.4)

47(17.2)
88(32.2)
48(17.6)
14( 5.1)
15( 5.5)
4( 1.5)

20( 7.3)
12( 4.4)
16( 5.9)
9( 3.3)

121(21.3)
169(29.7)
92(16.2)
37( 6.5)
26( 4.6)
20( 3.5)
34( 5.9)
17( 2.9)
31( 5.4)
22( 3.9)

-1.08

Total 296(100) 273(100) 569(100)
*: p<0.05

Table 1. General characteristics of students N(%)

Variables
Area 

Seoul Gangwon Total

Gender Male
Female

167(56.4)
129(43.6)

221(80.9)
52(19.1)

388(68.2)
181(31.8)

Total 296(100) 273(100) 569(100)

School type
Elementary
Middle
High

79(26.7)
179(60.5)
38(12.8)

60(21.9)
159(58.3)
54(19.8)

139(24.4)
338(59.4)
92(16.2)

Total 296(100) 273(100) 569(100)

Family
numbers

≤2
3～4
≥5

13( 4.4)
206(69.6)
77(26.0)

6( 2.2)
179(65.6)
88(32.2)

19( 3.3)
385(67.7)
165(29.0)

Total 296(100) 273(100) 569(100)

Vegetarian Yes
No

45(15.2)
251(84.8)

31(11.4)
242(88.6)

76(13.4)
493(86.6)

Total 296(100) 273(100) 569(100)

Weight

Rel. slim
Normal
Overweight
Obesity
High obesity

53(17.9)
166(56.1)
46(15.5)
23( 7.8)
8( 2.7)

62(22.7)
149(54.6)

25( 9.2)
29(10.6)
8( 2.9)

115(20.2)
315(55.4)
71(12.5)
52( 9.1)
16( 2.8)

Total 296(100) 273(100) 569(100)

(31.8%) 보다 약 2.1배 더 높았다. 조사대상자가 속한 학

교를 분류한 결과 중학교(59.4%), 초등학교(24.4%), 그리

고 고등학교(16.2%) 순으로 조사되었다. 가족구성은 ‘3~4
인 가족’(67.7%)이 가장 많았으며, 86.6%가 ‘비채식주의

자’라고 응답하였다. 그리고 55.4%가 현재 본인 체중은 

‘정상’이라고 응답하였다(Table 1).

2. 육가공품의 섭취 실태

조사대상자는 국내 육가공품을 섭취하는 주된 이유에 

대하여 ‘맛이 있어서’(52.5%), ‘먹기 편해서’(18.8%), ‘부모

님이 사주심’(18.8%) 순으로 답하였다(Table 2). 이때 ‘맛
이 있어서’로 답한 비율 결과는 강원지역(60.8%)이 서울

지역(44.9%) 보다 높게 나타났다(p<0.05). 그리고 ‘먹기 

편해서’로 답한 비율의 결과는 서울지역(22.3%)이 강원

지역(15.0%) 보다 높게 나타났다. 또한 ‘부모님이 사주심’
으로 답한 비율의 결과는 서울지역(20.2%)이 강원지역

(17.2%) 보다 높게 나타났다. 이와 같이 두 지역의 조사

대상자들이 육가공품을 섭취하게 되는 주된 이유는 맛

이 있고 먹기 편리하므로 섭취가 이루어지는 것으로 조

사되었다. 특히 강원지역 조사대상자들은 서울지역 대상

자들에 비해 섭취에 대한 동기 중 ‘맛’이 가장 큰 요인

으로 작용하는 것을 알 수 있었다. 또한 서울지역 대상

자들은 강원지역 대상자들 보다 ‘먹기 편해서’ 육가공품

을 섭취하게 되는 것으로 조사되었다. Park SS 등(2008)
의 연구를 보면 중학생들이 가공식품을 구매 시 고려사

항으로 ‘맛’의 고려도가 여학생의 경우 Likert의 5점 척도 
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기준으로 볼 때 4.4점이고, 남학생은 4.3점으로 높게 인

식되고 있음을 보고한 바 있다. 또한, 중학생들이 가공

식품을 섭취하는 이유에 대하여 ‘맛이 좋아서’ 43.1%, ‘간
편해서’ 33.9%, ‘습관적으로’ 7.6%, ‘시간이 절약 되어서’ 
5.3%, ‘가격이 저렴해서’ 3.5%, ‘영양이 좋아서’ 2.3% 순
으로 조사된 바 있다. 그리고 국내 소비자들이 육가공품

을 구매하는 요인이 ‘조리 편리성’과 ‘맛’에 있다는 것은 

이전의 여러 조사연구에서도 밝혀진 바 있다((사)한국육

가공협회 2005, Cho SH 등 2003). Yoon GS와 Woo JW 
(1999)는 인간이 어떤 식품이나 음식을 선택하여 섭취하

는데 많은 요인들(기호도, 식사관, 지식과 생리적 상태 등)
이 관여하며, 그 중 육류에 관한 섭취 빈도는 Likert의 5
점 척도로서 약 3.5점으로 기호도에 크게 영향을 받는다

고 밝힌 바 있다.
조사대상자들이 단체급식을 통하여 가장 많이 섭취하

고 있는 육가공품의 요리종류로는 볶음(29.7%), 국(21.3%), 
튀김(16.2%), 조림(6.5%), 볶음밥(5.9%), 햄버거류(5.4%) 
순으로 조사되었다. 그리고 조사대상자들이 가장 선호하

는 육가공품에 대한 조사 결과는 다음 Fig. 1과 같다. 제
시된 12가지 육가공품 중에서 조사대상자가 가장 선호하

는 육가공품에 대하여 우선적으로 순위별로 선택한 결과

를 1순위는 3점, 2순위는 2점, 그리고 3순위는 1점으로 

점수화한 후 서울과 강원지역별로 각각 평균점수를 산

출하였다. 그리고 두 지역의 총점을 100%에 대한 상대 비

율로 환산한 결과, 돈까스(17.7%), 훈제치킨․오리(15.9%), 
떡갈비(15.0%), 베이컨(11.4%), 햄(7.9%), 소시지(7.6%), 양
념육(7.0%), 햄버거패티(5.4%), 미트볼(5.1%), 육포(5.0%), 
기타(1.4%), 통조림(0.6%) 순으로 집계되었다. 이와 같은 

결과에서 보듯이 조사대상자들은 전통적 육가공품인 햄

(7.9%)과 소시지(7.6%)보다는 냉동분쇄육가공품인 돈까

스나 훈제가금류 및 떡갈비 등에 대한 선호도가 더 높음

을 알 수 있었다. 이는 무엇보다도 햄이나 소시지 제품

들이 아직까지는 단체급식에서 조사대상자들의 육가공품

Fig. 1. Preferred processed meat products.

에 대한 선호도를 고려한 다양한 조리법이 개발되지 못

하고 있고, 육가공품도 단체급식의 대량조리특성에 적합

하지 않은 상태로 제조되는데 기인하는 것으로 판단된

다. 그러므로 조사대상자의 선호도와 대량조리를 고려한 

단체급식용 햄, 소시지제품의 개발이 필요할 것으로 판

단된다.

3. 육가공품의 첨가물에 대한 인지도

조사대상자들은 햄과 소시지 제조의 발색제로 사용되

는 아질산나트륨의 인지도에 대하여 다음 Table 3과 같

이 답하였다. 서울과 강원지역의 학생들은 아질산나트륨

에 대하여 ‘전혀 들어본 적 없고 잘 모른다’(56.2%), ‘들
어본 적 있으나 잘 모른다’(21.9%), ‘몸에 해로운 첨가물

로 알고 있다’(14.4%)와 ‘몸에 좋은 첨가물로 알고 있

다’(4.2%) 순으로 답하였다. 특히 두 지역의 약 4.2%(서
울 7.1%, 강원 1.1%)의 조사대상자들은 아질산나트륨이 

몸에 좋은 첨가물로 인식하고 있기도 하였다. 또 대부분

의 응답자(78.1%)들은 아질산염에 대하여 잘 알고 있지 

못하는 것으로 나타났으며, 약 14.4%는 ‘몸에 해로운 첨

가물’로 인식하고 있었다. 이와 같은 결과로 볼 때 실제

로 조사대상자들은 아질산염을 포함한 육가공품 중 첨

가물에 대하여 정확히 모르고 있는 것으로 판단되나, 일
부 언론매체의 보도와 주위에서 얻은 간접적 정보에 따

라 상당수가 육가공품의 안전성에 대하여 막연한 불안

감을 느끼고 있는 것으로 추측된다. 따라서 앞으로 육가

공품에 대한 대상자들의 불안 요소로 지적되고 있는 아

질산염을 비롯한 첨가물의 실상에 대하여 정확한 정보를 
제공하고 홍보를 강화하며, 아울러 아질산염의 첨가를 불

안해하는 소비자들을 위해서는 무첨가 또는 대체아질산

염을 사용한 육제품 개발이 필요할 것으로 판단된다.

4. 육가공품에 대한 선호도 및 인식도

국내 육가공품에 대한 조사대상자의 선호도는 ‘좋아한

다’(43.8%), ‘보통’(34.9%), ‘매우 좋아한다’(15.5%), ‘싫어

한다’(4.4%), 그리고 ‘매우 싫어한다’(1.2%) 순으로 조사

Table 3. The recognition degree of the students about the so-
dium nitrite added to the processed meat products

N(%)

Knowledge about sodium nitrite
Area

Seoul Gangwon Total
Harmful additives
Good additives 
I've heard, but don't know
Never heard and don't know
No response

48(16.2)
21( 7.1)
69(23.3)

147(49.7)
11( 3.7)

34(12.5)
3( 1.1)

56(20.5)
173(63.4)

7( 2.5)

82(14.4)
24( 4.2)

125(21.9)
320(56.3)

18( 3.2)
Total 296(100) 273(100) 569(100)
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Table 4. Perception for meat products of students N(%)

Variables
Area

Seoul Gangwon Total
x2 value
t-value

Preference for
meat products

Very good
Good
So-so
Bad
Very bad
No response

40(13.5)
124(41.9)
111(37.5)
17( 5.7)
3( 1.1)
1( 0.3)

48(17.6)
125(45.8)
88(32.2)
8( 2.9)
4( 1.5)
0( 0.0)

88(15.5)
249(43.8)
199(34.9)
25( 4.4)
7( 1.2)
1( 0.2)

1.85

Total 296(100) 273(100) 569(100)
M±SD 3.6 ± 0.7 3.8 ± 0.7 3.7 ± 0.7 -2.05*

Effect of intake on the 
nutrition and health 

Greatly helpful
Helpful
So-so
Harmful
Very harmful 
No response

12( 4.1)
32(10.8)

128(43.2)
99(33.4)
24( 8.1)
1( 0.3)

7( 2.6)
18( 6.6)

134(49.1)
88(32.2)
25( 9.2)
1( 0.3)

19( 3.3)
50( 8.8)

262(46.0)
187(32.9)
49( 8.6)
2( 0.4)

-1.06

Total 296(100) 273(100) 569(100)
M±SD 2.7 ± 0.8 2.6 ± 0.7 2.7 ± 0.8 1.09

Satisfaction

Very much
Much
Moderate
A little
Not

16( 5.4)
110(37.1)
126(42.6)
31(10.5)
13( 4.4)

33(12.1)
103(37.7)
101(36.9)

26( 9.5)
10( 3.7)

49( 8.6)
213(37.4)
227(39.9)
57(10.0)
23( 4.0)

2.12*

Total 296(100) 273(100) 569(100)
M±SD 3.3 ± 0.8 3.5 ± 0.9 3.4 ± 0.9 -2.12*

*: p<0.05

되었다(Table 4). 특히 ‘보통 이상’의 긍정적인 답의 합계

가 약 94.2%로서 매우 높게 나타났다. 이를 Likert 5점 

척도 기준으로 평가한 결과 강원지역이 3.8점으로 3.6점
의 서울지역보다 높게 나타났다(p<0.05). Park SS 등(2008)
의 연구를 보면 중학생의 가공식품의 선호도는 Likert의 

5점 척도 기준으로 볼 때 ‘음료류’ 3.8, ‘면류’ 3.8, ‘우유 
및 유제품’ 3.7에 이어 육가공품은 3.6점인 것으로 조사

된 바 있다. 그리고 조사대상자는 국내 육가공품을 섭취

할 시 영양과 건강 면에 미치는 영향성에 관하여 ‘보통’ 
(46.0%), ‘해가 된다’(32.9%), ‘도움이 된다’(8.8%), ‘매우 

해가 된다’(8.6%)와 ‘매우 도움이 된다’(3.3%) 순으로 답

하였다. 특히 ‘해가 된다’와 ‘매우 해가 된다’는 부정적

인 인식도의 합은 약 41.5% 로서 긍정적인 답(‘도움이 

된다’와 ‘매우 도움이 된다’)의 합(12.1%) 보다 훨씬 높

은 수준이었다. 결과로 보아 육가공품을 섭취할 시 영양 

또는 건강적 차원에 대해서는 다소 부정적으로 생각하고 
있는 것으로 조사되었다. 정찬진 등(2005)은 연구에서 햄, 
소시지 등과 같은 돼지고기 가공식품에 대하여 소비자

들은 안전성 측면에 대하여 ‘건강에 좋지 않다’라고 부

정적으로 인식하는 비율이 약 55.6%로서 높은 것으로 

조사된 바 있다. Yun DN(2003)의 연구를 보면 육가공품

에 대한 소비자의 신뢰도는 ‘신뢰할 만하다’(52.5%)와 

‘신뢰하지 않는다’(42.4%)로 보고한 바 있다.
조사대상자는 단체급식에서 제공되는 육가공품 식단의 

만족도에 대하여 ‘보통’(39.9%), ‘만족’(37.4%), ‘불만족’ 
(10.0%), ‘매우 만족’(8.6%)과 ‘매우 불만족’(4.0%) 순으로 
답하였다. 이 때 ‘매우 만족’~‘보통’으로 답한 비율 결과

는 강원지역(86.7%)이 서울지역(85.1%) 보다 약간 높게 

나타난 것으로 조사되었다(p<0.05). 이를 Likert 5점 척도 
기준으로 평가한 결과 강원지역이 3.5점으로 3.3점의 서

울지역보다 높게 나타났다(p<0.05).
그리고 조사대상자들이 국내 육가공품을 불신하는 이

유의 우선순위를 다음 Fig. 2와 같이 정리하였다. 각 조

사항목(제시된 5가지 이유 중)에 대하여 순위별로 응답

한 항목을 Fig. 1에서와 같이 비율로 환산한 결과, ‘언론

보도의 영향’ (25.9%), ‘비위생적 제조’ (23.6%), ‘첨가물 

과다’ (20.0%), ‘값이 비싸다’ (13.1%), 기타 (10.1%), ‘고
기 맛이 나지 않는다’ (7.3%) 순으로 집계되었다. Yun 
DN(2003)는 연구에서 소비자들이 육가공품의 불신 이유

로서 ‘첨가물 및 유해요소 함유’(44.1%)와 ‘육 함량 및
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Table 5. Perception for meat products of students depending on the school type
Factors

School type N　 Preference for
meat products

Satisfaction for the intake
of meat products

Effect of intake on the 
nutrition and health

Elementary 139 4.3 ± 0.9b1),2) 3.5 ± 1.2b 2.8 ± 1.0a

Middle 338 4.3 ± 0.9b 3.6 ± 0.8b 2.6 ± 1.0a

High 92 3.4 ± 0.9a 3.3 ± 0.8a 3.0 ± 0.9b

Total 569 4.0 ± 0.9 3.5 ± 0.9 2.8 ± 1.0
F-value 18.31*** 3.89** 4.44**

1) Mean ± SD; Means based on a Likert 5-point scale test(Very good = 5, Good = 4, So-so = 3, Bad = 2, Very bad = 1).
2) a, b: Different superscripts(a < b) mean significant differences at the alpha = 0.05 by an Duncan post-hoc test.
**: p<0.01, ***: p<0.001.

Fig. 2. Reasons of distrusting the quality of the processed 
meat products of students.

품질’(28.7%) 요인이 크다고 밝힌 바 있다. 이는 최근 

언론에서 아질산염을 비롯한 육가공품 첨가물들의 유해

성에 대한 잇따른 부정적 보도에 소비자들이 많은 영향

을 받는 계기가 된 것으로 추측된다. 그러므로 육가공품

에 대한 신뢰도를 높일 수 있도록 보다 정확하고 올바

른 정보를 제공하고 이를 위해 적극적인 홍보를 강화하

는 방안이 필요하다고 판단된다.

5. 육가공품에 대한 학교급별 인식도

조사대상자들이 속해 있는 학교급별에 따른 육가공품

에 대한 선호도와 육가공식단의 만족도 및 섭취 시 건

강에 미치는 영향성의 3개의 요인의 차이를 분석한 결

과는 다음 Table 5와 같다. 국내 육가공품에 대한 조사

대상자의 선호도는 Likert 5점 척도로 평가한 결과 평균 

4.0점 으로 ‘보통~만족’의 높은 범위에 해당되었다. 특히 

초등(4.3점)과 중등집단(4.3점)의 선호도 수준이 가장 높

게 나타나 육가공품에 대하여 긍정적인 인식도를 가지

고 있음을 알 수 있었다(p<0.001). 그리고 단체급식에서 

육가공품을 이용한 식단을 제공받을 시 조사대상자의 만

족도는 전체 평균 3.5점으로 ‘보통~만족’의 높은 범위에 

해당되었다. 특히 중등(3.6점)과 초등집단(3.5점)의 만족

도 수준이 높게 나타나 육가공품을 섭취하는 것에 대해 

긍정적인 인식도를 가지고 있음을 알 수 있었다(p<0.01). 

그러나 햄, 소시지와 같은 육가공품을 섭취할 시 건강에 

미치는 영향에 대한 인식도는 전체 평균이 2.8점으로 ‘불
만족~보통’의 낮은 범위에 해당되어 부정적인 인식도를 

가지고 있음을 알 수 있었다. 특히 중등집단(2.6점)의 부

정적 인식도가 가장 높았고 그 다음으로 초등(2.8점)과 고

등집단(3.0점) 순으로 나타나 집단별 차이를 보였다(p<0.01). 
이와 같이 조사대상자들은 국내 육가공품의 안전성에 대

하여 부정적인 인식도가 높으며, 이는 육가공품을 섭취

함에 있어 많은 영향을 줄 가능성이 있다. 따라서 앞으

로 육가공품의 위생안전성에 대하여 다각적인 노력을 

기울여 조사대상자들의 신뢰도를 회복하여야 할 것으로 

사료된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 국내 육가공품에 대한 인식 및 섭취 실태를 
조사하기 위하여 서울과 강원 일부 지역 초․중․고등

학교 학생 569명을 대상으로 설문조사를 실시하였다. 그 

결과 조사대상자가 가장 선호하는 육가공품으로는 돈까

스(17.7%), 훈제치킨․오리(15.9%), 떡갈비(15%), 베이컨

(11.4%), 햄(7.9%)과 소시지(7.6%) 순이며, 육가공품을 섭

취하는 이유로 ‘맛이 있어서’(52.5%), ‘먹기 편해서’(18.8%)
로 조사되었다. 또 단체급식에서 가장 많이 섭취하는 육

가공품의 조리 형태는 볶음(29.7%), 국(21.3%)과 튀김(16.2%) 
순이었으며, 육가공품 식단을 제공 받을 시 만족도는 ‘보
통’ 39.9%와 ‘만족’ 37.4% 로 답하였다. 특히 조사대상

자는 국내 육가공품을 섭취할 시 영양과 건강면에 미치

는 영향에 대하여 부정적인 인식도(2.8점)를 가지고 있는 
것으로 분석되었다. 또한 국내 육가공품을 불신하는 이

유로 ‘언론보도의 영향’(25.9%), ‘비위생적 제조’(23.6%)와 
‘과다 첨가물’(20.0%) 순으로 답하였다. 이와 함께 아질

산염에 대하여 알고 있는지에 대한 질문에 ‘전혀 들어본 

적 없고 잘 알지 못 한다’가 56.2%, ‘들어본 적 있으나 

잘 모른다’가 21.9%, ‘몸에 해로운 첨가물로 알고 있다’
가 14.4%로 답하였다. 국내 육가공품에 대한 조사대상자

의 학교급별 선호도는 Likert 5점 척도법에 따라 조사한 
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경우 평균 4.0점으로서 비교적 높은 수준을 갖고 있었고 

단체급식에서 제공된 육가공품 식단에 대한 만족도는 3.5
점으로서 ‘보통~만족’의 높은 범위에 해당하는 긍정적인 

인식도를 보였다. 그러나 육가공품을 섭취할 시 영양과 

건강에 미치는 영향성은 2.8점으로서 ‘불만족～보통’의 

낮은 범위에 해당하는 부정적인 인식도를 보였다. 따라

서 국내 육가공품의 건전한 소비를 진작시키기 위해서는 
육가공품에 대한 선호도와 만족도와 같은 긍정적인 인

식도를 높이고 지속시킬 수 있는 홍보가 필요할 것으로 

판단된다. 또한 부정적인 인식도인 육가공품을 섭취할 시 
건강에 미치는 영향성이 2.8점으로 상대적으로 낮게 평

가된 점에 비추어 이러한 설문결과를 참고하여 육가공품

의 위생안전성과 이미지 개발을 위한 방안 모색이 필요

하다고 판단된다. 아울러 향후 육가공품의 건전하고 위생

적인 이용의 확대를 위해서는 주 소비층인 학생들로부

터 제품에 대한 신뢰도를 높일 수 있도록 정확하고 올바

른 정보를 제공하고 홍보를 강화하며 안전하고 고품질

의 제품을 생산, 유통하는 것이 요구된다.
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