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Abstract

This study investigated the preference and recognition of cooked rice mixed with multigrains. The data for
the analysis was collected from 464 people who were residing in Seoul, Gyeongsang and Jeolla area, and analyzed
by the SPSS 18.0 program. The result showed that 77.8% of the respondents liked cooked rice mixed with multi-
grain, showing significant difference by age (p<0.001) and occupation (p<0.01). Of the respondents, 33.8% con-
sumed cooked rice mixed with multigrains at least once a day, showing significant difference by gender (p<0.01),
age (p<0.001) and occupation (p<0.001). The most popular type of grains to mix with rice were, in order, black
rice (3.8)> brown rice (3.7)> barley (3.7)> proso millet (3.4)> foxtail millet (3.4)> SoRiTae (3.3)> sorghum (3.2)>
adlay (3.2)> mung bean (3.1)> buckwheat (3.0)> BacTae (2.8). A total of 32.5% of the respondents answered
that 21～30% was proper mixing ratio of multigrains-added cooked rice, showing age (p<0.001), occupation
(p<0.001) and resident area (p<0.05). Three or four kinds of grains were preferred to mix cooked rice, showing
significant difference by age and occupation (p<0.001). Of the respondents, 43.1% chose price reduction as the
most desired improvement of multigrains in the market. Most of the subjects had affirmative view intake of
cooked rice mixed with multigrains, but recognized that multigrains were expensive. From these results, this
study will provide basic information for the increased availability of multigrains and optimization of the multi-
grain ratio mix.
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서 론

밥은 한국인의 식생활에서 농경사회의 시작과 함께 오늘

에 이르기까지 주식으로 널리 상용되고 있으며, 그 종류는

약 90가지로 매우 다양하다(1). 1970년도 중반까지 국가시책

으로 주 1회 반드시 쌀밥에 보리 등 잡곡을 섞어 먹도록 하였

으나 1976년부터 쌀의 자급자족이 달성되어 쌀밥의 소비가

증가하였다(2). 쌀은 도정도에 따라 현미, 5분도미, 7분도미,

백미로 나누어지나 밥을 지어먹을 때는 보통 백미를 많이

이용하고 있다. 쌀은 식물성 단백질 가운데에서 양질의 단백

질로 필수아미노산인 라이신이 제한된 것을 제외하면 여느

식품에 비해 손색이 없으나(3), 도정 비율이 높아질수록 비

타민 B1, B2, 나이아신, 칼륨을 비롯한 비타민과 무기질 및

섬유질의 손실이 크다. 이러한 백미의 영양적 단점은 여러

가지 잡곡 또는 두류를 혼합함으로써 상호보충 효과를 얻을

뿐만 아니라 이들 재료에 함유되어 있는 각종 필수영양소와

생리활성 물질들을 다양하게 얻을 수 있는 장점이 있다(4).

따라서 최근에는 건강에 대한 관심이 증가하여 가장 선호도가

높은 탄수화물 식품인 밥에 있어서도 쌀밥 위주에서 곡류 혹

은 두류를 혼합한 잡곡밥의 섭취량이 늘고 있는 추세이다(5).

잡곡은 멥쌀 및 찹쌀을 제외한 모든 작물을 일컫는 말로

현미, 흑미, 보리, 메밀, 수수, 기장, 조 등이 이에 속한다.

성인병 예방에 필요한 식이섬유, 비타민, 미네랄이 쌀에 비

해 2～3배 이상 함유되어 있는 영양식품으로(3), 척박한 토

양과 열악한 자연환경에서도 잘 자라는 강한 내성을 지니고

있어 다량의 생리활성 물질을 함유하고 있다. 잡곡에는 쌀에

부족한 필수아미노산이 풍부하여 쌀과 함께 섭취하면 쌀이

가진 영양상의 한계를 보충해주는 상호보충효과를 얻을 수
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Table 1. General characteristics of subjects (N=464)

Variable Class N (%)

Gender
Male
Female

273 (58.8)
191 (41.2)

Age
　

10s
20s
30s
40s
50s
60s

172 (37.1)
74 (15.9)
41 ( 8.8)
91 (19.6)
60 (12.9)
26 ( 5.6)

Occupation
　

Professional
Officer & civil servant
Self-employed & services
Housewife
Student
Others

54 (11.6)
50 (10.8)
24 ( 5.2)
55 (11.9)
234 (50.4)
47 (10.1)

Resident
area

Seoul
Jeolla-do
Gyeongsang-do

112 (24.1)
127 (27.4)
225 (48.5)

있다(5). 또한, 혈당지수가 낮아 당뇨병을 비롯한 여러 성인

병, 고지혈증과 같은 대사질환을 위한 식이요법으로도 많이

이용된다(6,7).

잡곡에 관한 연구는 많이 이루어지고 있지만 잡곡의 성분

분석, 기능성 및 가공적성에 관한 연구가 대부분이며(8-13),

관능적 특성에 관한 연구들이 일부 진행되었으나(1,4,5) 잡

곡밥의 기호도 및 인식에 관한 조사는 극히 미미하다. 또한

일부지역에 한정되어 조사되어 다양한 연령층과 지역을 대

상으로 잡곡밥에 대한 기호도 및 인식에 관한 조사뿐만 아니

라 잡곡밥 섭취 시 그 혼합 비율이 최적화되어 있지 않아

건강기능성 및 기호성이 높은 혼합비율의 정착이 필요하다.

따라서 본 연구에서는 다양한 연령과 지역을 대상으로 곡류

와 두류를 혼합한 잡곡밥의 섭취실태와 기호도 및 인식을

조사하여, 잡곡의 이용성 증대와 현재 정립되지 않은 잡곡밥

혼합율 최적화를 위한 기초 자료를 제공하고자 하였다.

재료 및 방법

연구 대상 및 방법

본 조사는 서울, 전라, 경상 지역에 거주하는 10대 이상 남

녀 600명을 대상으로 하였다. 예비 설문지를 이용하여 사전

조사를 실시한 후 설문지 내용을 수정하였으며, 2011년 5월

9일부터 5월 29일까지 설문지를 배포하였다. 총 600부(서울

160부, 전라 160부, 경상 280부)의 설문지를 배부하였으며,

회수된 512부(회수율 85.3%) 중 통계 분석이 가능한 464명

(서울 112부, 전라 127부, 경상 225부)의 설문지가 최종 분석

에 사용되었다.

연구내용

조사방법은 설문지법을 사용하였으며, 잡곡의 기호도 조

사 관련 선행 논문(3,6,14)을 참고로 연구목적에 맞게 문항을

골라 수정·보완하였다. 설문지의 조사내용은 조사대상자의

일반사항, 잡곡밥 선호 여부 및 그 이유, 잡곡밥 섭취빈도,

잡곡밥의 기호도 및 인식 등으로 구성하였다.

일반적인 사항으로 성별, 연령, 직업, 거주지(4문항)를 조

사하였으며, 잡곡밥 선호 여부 및 그 이유로 3문항, 잡곡밥

섭취빈도로 1문항을 조사하였다. 잡곡밥의 기호도 및 인식

은 잡곡별 기호도와 선호하는 잡곡의 혼합비율, 잡곡밥에

첨가될 선호하는 잡곡의 가지 수, 시중에서 판매되고 있는

잡곡의 개선사항(4문항)으로 구성하였다. 잡곡밥의 혼합비

율에 대한 문항은 조리 시 혼합되는 실제비율과 섭취 시 인

지되는 혼합비율의 오차를 줄이기 위해 예비조사를 실시하

였으며, 사전결과를 토대로 타당성과 적합성이 맞도록 재설

계하여 조사하였다.

통계처리

본 연구의 수집된 자료 분석은 SPSS(Statistics Package

for the Social Science, Ver. 18.0 for Window, SPSS Inc.,

Chicago, IL, USA) 프로그램을 이용하였다. 조사대상자의

일반사항, 잡곡밥 선호 여부에 대한 이유, 잡곡밥 섭취빈도

는 빈도분석(frequency analysis)을 통해 빈도와 백분율로

표시하였으며, 일반사항에 따른 잡곡밥 선호 여부, 선호하는

잡곡의 혼합비율 및 잡곡밥에 첨가될 선호하는 잡곡의 가지

수, 시중에서 판매되고 있는 잡곡의 개선사항은 교차분석(χ
2
-test)을 실시하였다. 또한, 잡곡별 기호도는 one-way

ANOVA로 분석하였으며, Duncan's multiple range test로

사후검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

조사대상자의 일반사항

조사대상자 464명의 일반사항은 Table 1과 같다. 대상자

를 성별, 연령, 직업 및 거주지 네 가지 항목으로 분류한 결

과, 성별은 남성 58.8%, 여성 41.2%로 나타났으며, 연령은

10대 37.1%, 20대 15.9%, 30대 8.8%, 40대 19.6%, 50대

12.9%, 60대 이상이 5.6%로 다양하게 분포되어 있었으나 10

대가 가장 많았다. 직업은 연령별 분포에서 10대의 비율이

높은 것과 마찬가지로 학생이 가장 높은 비율을 차지하였으

며, 학생의 비율이 약 50% 이상인 것으로 보아 20대 중에서

도 직장인보다 학생이 많은 것으로 판단된다. 또한, 기타가

10.1%로 높은 비율을 보였는데, 이는 50대, 60대 이상의 응

답자가 정년퇴직 등으로 인해 직업을 가지고 있지 않아 직업

분류에서 기타로 응답했기 때문인 것으로 판단된다. 거주지

는 서울이 112명(24.1%), 전라도가 127명(27.4%), 경상도가

225명(48.5 %)으로 경상도에 거주하는 응답자의 비율이 가

장 높았다. 본 연구에서 조사대상자 중 10대가 가장 많은

이유는 잡곡에 대한 선호도가 낮은 10대의 잡곡에 대한 인식

및 선호도를 파악하여 성장 및 요구에 맞는 잡곡밥 종류 및

혼합비율을 도출하는 것이 중요할 것으로 판단되기 때문이
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Table 2. Opinion of subjects for cooked rice mixed with multigrains N (%)

Variable Class Like Dislike Total χ2

Gender
Male
Female

213 (78.0)
148 (77.5)

60 (22.0)
43 (22.5)

273 (100.0)
191 (100.0)

0.019

Age
　

10s
20s
30s
40s
50s
60s

115 (66.9)
58 (78.4)
30 (73.2)
83 (91.2)
51 (85.0)
24 (92.3)

57 (33.1)
16 (21.6)
11 (26.8)
8 ( 8.8)
9 (15.0)
2 ( 7.7)

172 (100.0)
74 (100.0)
41 (100.0)
91 (100.0)
60 (100.0)
26 (100.0)

26.885
***

　

Occupation
　

Professional
Officer & civil servant
Self-employed & services
Housewife
Student
Others

45 (83.3)
42 (84.0)
23 (95.8)
49 (89.1)
165 (70.5)
37 (78.7)

9 (16.7)
8 (16.0)
1 ( 4.2)
6 (10.9)
69 (29.5)
10 (21.3)

54 (100.0)
50 (100.0)
24 (100.0)
55 (100.0)
234 (100.0)
47 (100.0)

17.867
**

Resident
area

Seoul
Jeolla-do
Gyeongsang-do

96 (85.7)
96 (75.6)
169 (75.1)

16 (14.3)
31 (24.4)
56 (24.9)

112 (100.0)
127 (100.0)
225 (100.0)

5.363

Total 361 (77.8) 103 (22.2) 464 (100.0) 　
**p<0.01, ***p<0.001.

Table 3. Reasons for like or dislike cooked rice mixed with
multigrains (N=464)

Reasons N (%)

Like

Good taste
Unique flavor and good texture
More healthful diet than polished rice
Recommendation by family and relative

63 (13.6)
40 (8.6)
252 (54.3)
6 (1.3)

Subtotal 361 (77.8)

Dislike

Unpleasant taste
Bad flavor and texture
Ugly appearance
Lower digestion than polished rice
Troublesome of preparation
High price of multigrain

41 (8.8)
28 (6.0)
10 (2.2)
13 (2.8)
10 (2.2)
1 (0.2)

Subtotal 103 (22.2)

Total 464 (100.0)

다. 따라서 본 연구 결과가 전 국민에 적용시키는 데에는

제한점을 가지지만 다양한 연령과 지역을 대상으로 조사하

였기 때문에 잡곡밥에 대한 기호도 및 인식에 대한 의미 있

는 결과라고 생각된다.

잡곡밥 선호 여부 및 그 이유

조사대상자의 잡곡밥 선호 여부에 대하여 조사한 결과는

Table 2와 같다. 전체 조사대상자의 약 78%가 잡곡밥을 좋

아한다고 응답했으며, 성별과 거주지의 차이는 없는 것으로

나타났으나 연령(p<0.001) 또는 직업(p<0.01)에 따른 선호

도에는 유의적인 차이를 보였다. 대전지역 급식학교 초등학

생들의 음식 기호도를 조사한 Koo와 Park(14)은 주식류에

대한 기호도에서 대부분의 학생들이 여전히 쌀밥에 대한 기

호가 가장 높게 나타난 반면 잡곡밥에 대한 기호는 낮다고

보고하였다. Cheong과 Chang(15) 또한 대학생의 지역별 식

품의 맛과 기호도를 연구한 결과, 쌀밥과 보리밥, 콩밥 중

쌀밥에 대한 기호가 가장 높게 나타났다고 보고하였다. Park

(16)은 경북 일부 지역 남녀 대학생들의 식품기호도와 식습

관에 관해 연구한 결과, 남학생과 여학생 모두 잡곡밥에 대

한 선호도가 가장 낮다고 보고하였으며, Choi 등(17)도 강원

도 지역 대학생들의 음식 기호도 및 영양 섭취실태 조사 연

구 결과, 보리밥과 수수밥에 대한 선호도가 쌀밥에 대한 선

호도보다 낮았다고 보고하였다. 뿐만 아니라 전북 익산 지역

대학생의 식습관과 식품 선호도에 관한 연구에서도 잡곡밥

과 현미밥에 대한 선호도는 쌀밥에 비해 낮은 것으로 보고된

바 있다(18). 이는 본 연구에서 연령에 따른 잡곡밥 선호 여

부를 조사한 결과, 10대와 20대의 선호도가 50대, 60대 이상

의 선호도보다 낮은 것과 유사하였다. 또한, 10대와 20대의

학생들이 잡곡밥을 좋아하지 않는 비율이 다른 직업군에 비

해 높은 것으로 보아 학생들에게 건강을 위해 쌀밥보다 잡곡

밥이 더 좋다는 사실을 인식시키고 혼식하는 식습관을 기를

수 있도록 영양교육을 강화해야 할 것으로 사료된다.

잡곡밥을 좋아한다고 응답한 361명과 좋아하지 않는다고

응답한 103명을 대상으로 각각의 이유에 대해 조사한 결과

는 Table 3과 같다. 잡곡밥을 선호하는 주된 이유는 ‘건강에

좋아서’가 361명 중 252명(69.8%)으로 대부분을 차지하였으

며, 기타 사항으로 ‘맛있어서(17.5%)’, ‘독특한 향과 질감이

좋아서(11.1%)’ 등이 있었다. 반면, 잡곡밥을 좋아하지 않는

다고 응답한 103명은 맛이 없어서 싫어하는 경우가 약 40%

를 차지하였으며, 독특한 향과 질감이 싫어서 잡곡밥을 좋아

하지 않는 경우도 높은 비율(27.2%)을 나타내었다. Kim과

Lee(3)는 서울․경기와 강원지역의 잡곡밥 섭취실태 및 만

족도 조사 결과, 잡곡밥 선호에 대한 이유로 잡곡밥을 섭취

한다고 응답한 267명 중 236명(88.4%)이 ‘흰쌀밥보다는 영

양가가 우수하다’ 즉, 건강에 좋아서 잡곡밥을 선호한다고
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Table 4. Intake frequency of cooked rice mixed with multigrains N (%)

Variable Class
≤ Once a
month

2～3
times/month

1～3
times/week

4～6
times/week

Everyday Total χ2

Gender
Male
Female

30 (11.0)
24 (12.6)

51 (18.7)
16 (8.4)

74 (27.1)
42 (22.0)

42 (15.4)
28 (14.7)

76 (27.8)
81 (42.4)

273 (100.0)
191 (100.0)

16.769**

Age
　

10s
20s
30s
40s
50s
60s

22 (12.8)
11 (14.9)
7 (17.1)
7 (7.7)
3 (5.0)
4 (15.4)

36 (20.9)
10 (13.5)
6 (14.6)
6 (6.6)
7 (11.7)
2 (7.7)

53 (30.8)
15 (20.3)
12 (29.3)
23 (25.3)
12 (20.0)
1 (3.8)

23 (13.4)
17 (23.0)
3 (7.3)
15 (16.5)
9 (15.0)
3 (11.3)

38 (22.1)
21 (28.4)
13 (31.7)
40 (44.0)
29 (48.3)
16 (61.5)

172 (100.0)
74 (100.0)
41 (100.0)
91 (100.0)
60 (100.0)
26 (100.0)

49.783
***

　

Occupation
　

Professional
Officer & civil
servant
Self-employed
& services
Housewife
Student
Others

5 (9.3)
6 (12.0)

1 (4.2)

5 (9.1)
30 (12.8)
7 (14.9)

8 (14.8)
3 (6.0)

3 (12.5)

1 (1.8)
44 (18.8)
8 (17.0)

12 (22.2)
9 (18.0)

8 (33.3)

10 (18.2)
66 (28.2)
11 (23.4)

8 (14.8)
12 (24.0)

3 (12.5)

6 (10.9)
37 (15.8)
4 (8.5)

21 (38.9)
20 (40.0)

9 (37.5)

33 (60.0)
57 (24.4)
17 (36.2)

54 (100.0)
50 (100.0)

24 (100.0)

55 (100.0)
234 (100.0)
47 (100.0)

41.471***

Resident
area

Seoul
Jeolla-do
Gyeongsang-do

10 (8.9)
16 (12.6)
28 (12.4)

15 (13.4)
21 (16.5)
31 (13.8)

27 (24.1)
27 (21.3)
62 (27.6)

17 (15.2)
19 (15.0)
34 (15.1)

43 (38.4)
44 (34.6)
70 (31.1)

112 (100.0)
127 (100.0)
225 (100.0)

4.014

Total 54 (11.6) 67 (14.4) 116 (25.0) 70 (15.1) 157 (33.8) 464 (100.0) 　
**
p<0.01,

***
p<0.001.

Table 5. Preference of subjects for each multigrains

Variable Mean±SD
Barley
Brown rice
Black rice
Sorghum
Proso millet
Foxtail millet
Adlay
Soybean (SoRiTae)
Soybean (BacTae)
Mung bean
Red bean
Buckwheat

3.7±0.94a
3.7±0.94a
3.8±0.99a
3.2±0.96cd
3.4±1.00b
3.4±1.02b
3.2±1.04cd
3.3±1.28bc
2.8±1.16f
3.1±1.14de
3.0±1.23e
3.0±1.09e

5-point scale, 1: dislike a lot, 5: like a lot.
Mean with different letters are significantly different at p<0.05
by Duncan's multiple range test.

보고하였다. 또한, 잡곡밥을 좋아하지 않는 48명 중 31.3%가

‘흰쌀밥만큼 부드럽지 못해서’라고 보고하였으며, 맛이 없어

서 좋아하지 않는다는 응답율도 22.9%로 높은 비율을 차지

했다고 보고하였다. 또한 Jung 등(5)은 전라북도 지역 당뇨

환자의 잡곡밥 섭취실태 연구에서 잡곡밥을 섭취한다고 응

답한 64명을 대상으로 섭취 이유에 대해 알아본 결과, 건강

에 좋아서 섭취한다고 응답한 대상자가 가장 많았다고 보고

하여, 본 연구결과와 같은 경향이었다. 본 연구에서 응답자

의 잡곡밥 맛에 대한 의견과 향과 질감에 대한 의견이 상반

되는 것으로 보아 이를 고려한 잡곡의 선택과 혼합비율을

조절해야할 것으로 판단된다.

잡곡밥 섭취빈도

잡곡밥 섭취빈도를 조사한 결과는 Table 4와 같다. 조사

대상자의 잡곡밥 섭취빈도는 ‘매일’이 약 34%로 가장 높았으

며, ‘주 1～3회’가 25.0%, ‘주 4～6회’가 15.1%를 차지하였다.

Kim과 Lee(3)는 서울․경기와 강원지역의 잡곡밥 섭취실태

및 만족도에 대한 조사에서 잡곡밥의 섭취빈도로 매 끼니마

다 섭취하는 비율이 34.8%, 하루 1번 이상 섭취하는 비율이

37.1%로 나타났다고 보고하였다. 즉, 매일 섭취하는 조사대

상자가 약 80%로 대부분을 차지하는 반면, 본 연구 결과에

서는 선행연구에 비해 낮은 빈도를 나타내었다. 한편,

Choe(19)는 중년 주부의 연중 음식 섭취 및 식단 패턴을 조

사한 결과, 음식군별 다빈도 음식으로 쌀밥의 섭취빈도가

높다고 보고하였으나 잡곡밥 또한 많이 섭취하고 있는 것으

로 나타났다고 하였다. 이는 잡곡밥을 다소 좋아하지 않는

학생들도 가정에서 잡곡밥을 매일 섭취하고 있음을 시사한

다. 본 연구에서 나타난 학생의 경우에도 잡곡밥을 매일 섭

취하는 추세였으며, 직장인의 경우에도 직장에서 제공되는

사내식과 가정에서 제공되는 가정식으로 인해 매일 섭취하

는 응답율이 높게 나타난 것으로 판단된다. 성별에 따른 잡

곡밥 섭취빈도는 남성보다 여성이 유의적으로 높게 나타났

으며(p<0.01), 거주지에 따른 차이는 없는 것으로 나타났다.

잡곡별 기호도

Likert 5점 척도를 이용한 잡곡별 기호도를 조사한 결과는

Table 5와 같다. 흑미(3.8), 현미(3.7), 보리(3.7), 기장(3.4),

조(3.4), 서리태(3.3), 수수(3.2), 율무(3.2), 녹두(3.1), 팥(3.0),

메밀(3.0), 백태(2.8) 순으로 나타났으며, 특히 흑미, 현미, 보

리는 나머지 잡곡과 비교했을 때 기호가 유의적으로 높았다

(p<0.05). 이는 Kim과 Lee(3)가 잡곡밥에 혼합하는 잡곡의

종류를 중복응답을 허용하여 조사한 결과, 서리태 80.1%로
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Table 6. Favorite mixing ratio of multigrains when intake cooked rice mixed with multigrains N (%)

Variable Class ≤10% 11～20% 21～30% 31～40% 41～50% ≥51% Total χ2

Gender
Male
Female

42(15.4)
33(17.3)

69 (25.3)
35 (18.3)

85 (31.1)
66 (34.6)

42 (15.4)
29 (15.2)

24 (8.8)
16 (8.4)

11 (4.0)
12 (6.3)

273 (100.0)
191 (100.0)

4.251

Age
　

10s
20s
30s
40s
50s
60s

27(15.7)
7(9.5)
11(26.8)
17(18.7)
6(10.0)
7(26.9)

38 (22.1)
13 (17.6)
7 (17.1)
25 (27.5)
16 (26.7)
5 (19.2)

56 (32.6)
30 (40.5)
13 (31.7)
25 (27.5)
20 (33.3)
7 (26.9)

37 (21.5)
13 (17.6)
0 (0.0)
14 (15.4)
3 (5.0)
4 (15.4)

10 (5.8)
5 (6.8)
8 (19.5)
5 (5.5)
10 (16.7)
2 (7.7)

4 (2.3)
6 (8.1)
2 (4.9)
5 (5.5)
5 (8.3)
1 (3.8)

172 (100.0)
74 (100.0)
41 (100.0)
91 (100.0)
60 (100.0)
26 (100.0)

47.464
***

　

Occupation
　

Professional
Officer & civil
servant
Self-employed &
services
Housewife
Student
Others

11 (20.4)
8 (16.0)

9 (37.5)

9 (16.4)
31 (13.2)
7 (14.9)

11 (20.4)
16 (32.0)

7 (29.2)

8 (14.5)
48 (20.5)
14 (29.8)

13 (24.1)
12 (24.0)

5 (20.8)

23 (41.8)
84 (35.9)
14 (29.8)

5 (9.3)
7 (14.0)

0 (0.0)

8 (14.5)
47 (20.1)
4 (8.5)

12 (22.2)
6 (12.0)

2 (8.3)

4 (7.3)
14 (6.0)
2 (4.3)

2 (3.7)
1 (2.0)

1 (4.2)

3 (5.5)
10 (4.3)
6 (12.8)

54 (100.0)
50 (100.0)

24 (100.0)

55 (100.0)
234 (100.0)
47 (100.0)

52.364***

Resident
area

Seoul
Jeolla-do
Gyeongsang-do

16 (14.3)
25 (19.7)
34 (15.1)

30 (26.8)
32 (25.2)
42 (18.7)

33 (29.5)
37 (29.1)
81 (36.0)

9 (8.0)
18 (14.2)
44 (19.6)

18 (16.1)
7 (5.5)
15 (6.6)

6 (5.4)
8 (6.3)
9 (4.0)

112 (100.0)
127 (100.0)
225 (100.0)

22.959
*

Total 75 (16.2) 104 (22.4) 151 (32.5) 71 (15.3) 40 (8.6) 23 (5.0) 464 (100.0) 　
*
p<0.05,

***
p<0.001.

가장 높은 비율을 나타내어 본 연구 결과와 차이를 보였으

며, 현미와 흑미의 경우 각각 73.4%, 72.7%로 보고하여 본

연구와 같은 결과였다. 이와 같이 서리태에 대한 기호도 차

이가 큰 것은 Kim과 Lee(3)의 연구는 20대, 30대의 조사 대

상자가 대부분을 차지하는 반면 본 연구에서는 두류에 대한

선호도가 낮은 10대가 높은 비율을 차지하기 때문인 것으로

판단된다. 실제로 Koo와 Park(14)의 급식학교 초등학생들

의 음식기호도 조사 결과, 초등학생들이 콩밥과 팥밥을 싫어

하는 것으로 나타났으며, Han과 Kim(20)의 부산지역 청소

년의 칼슘에 대한 인식 및 섭취실태 연구에서도 칼슘 함량이

풍부한 콩의 기호도가 낮은 것으로 나타났다. 또한, 2005년

도 농산물 소비실태(21)에 의한 쌀에 혼합하는 잡곡 종류로

보리, 현미, 흑미가 각각 47%, 31%, 30%로 높게 나타난 것으

로 보아 기호가 높은 잡곡을 주로 쌀과 함께 혼합하여 섭취

하는 것을 알 수 있었다. 한편, 팥과 메밀의 경우 다른 곡류에

비해 기호도가 낮은 것은 조지방 함량이 낮고 이로 인해 섭

취 시 텁텁한 맛을 주기 때문으로 판단된다.

선호하는 잡곡의 혼합비율

잡곡밥 섭취 시 선호하는 잡곡의 혼합비율에 대한 결과는

Table 6과 같다. 10% 이하부터 51% 이상까지 다양하게 응

답하였으나 조사대상자의 70% 이상이 30% 이하의 혼합비

율을 선호하였으며, 성별에 따른 차이는 없었으나 연령 및

직업(p<0.001), 거주지(p<0.05)에 따른 유의적인 차이는 있

었다. 가장 선호하는 혼합비율은 모든 연령에서 ‘21～30%’로

나타났으며, 사무직 및 공무원과 자영업 및 서비스직에 종사

하는 사람들을 제외한 나머지 직업군에서도 ‘21～30%’를 가

장 선호하였다. 또한 서울 또는 전라도에 거주하는 응답자의

경우, ‘11～20%’와 ‘21～30%’의 혼합비율에 대한 선호도는

큰 차이가 없었으나, 경상도에 거주하는 응답자는 ‘11～20%’

에 비해 ‘21～30%’를 혼합하는 것을 선호하는 경향이었다.

Kim과 Lee(3)는 잡곡밥을 만들 때 혼합하는 곡류와 두류의

혼합비율을 조사한 결과, ‘6～10%’를 혼합하는 조사대상자가

가장 많았다고 보고하였다. 또한, ‘11～20%’를 혼합하는 경

우가 25.1%, ‘21～30%’를 혼합하는 경우가 17.2%로 본 연구

와 다소 차이를 보였다. 이러한 결과는 전반적으로 잡곡밥에

대한 기호도가 높아졌음을 시사한다. 다만, 응답자 중 학생

의 비율이 비교적 높아 실질적인 혼합비율과 인지하는 혼합

비율 간에 일부 차이가 존재하였을 것으로 판단된다. 이상의

연구에서 잡곡의 혼합비율을 30% 이하로 선호하는 것은 농

촌진흥청을 비롯한 건강정보 등에서 한국인에게 맞는 표준

잡곡 비율은 쌀 70%, 잡곡 30%로 홍보하여 사람들의 인식이

잡곡은 30% 이하로 혼합하여 섭취하는 것이 건강에 좋다고

생각하고 있는 것으로 판단된다.

잡곡밥 섭취 시 선호하는 잡곡의 가지 수

잡곡밥 섭취 시 선호하는 잡곡의 가지 수를 조사한 결과는

Table 7에 나타내었다. ‘3～4가지’가 42.5%로 가장 많았으

며, 조사대상자의 대부분이 6가지 이하를 선호하는 것으로

나타났다. 이는 2005년도 농수산물유통공사의 주요 농산물

소비실태 조사(21) 결과에서 쌀밥에 첨가되는 잡곡의 종류

가 평균 2.9가지로 나타난 것과 유사하였으며, 잡곡밥에 혼

합하는 잡곡의 수로 2종류와 3종류가 각각 36.0%, 30.3%로

나타난 Kim과 Lee(3)의 연구와도 유사하였다.

식품에 존재하는 여러 영양소와 기능성 물질들과의 효과

는 단순히 더해지는 효과가 아닌 그 이상의 상승작용이 있어
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Table 7. Favorite number of multigrain when intake cooked rice mixed with multigrains N (%)

Variable Class 1～2 3～4 5～6 7～8 ≥9 Total χ2

Gender
Male
Female

75 (27.5)
58 (30.4)

112 (41.0)
85 (44.5)

65 (23.8)
34 (17.8)

13 (4.8)
7 (3.7)

8 (3.0)
7 (3.7)

273 (100.0)
191 (100.0)

3.051

Age
　

10s
20s
30s
40s
50s
60s

61 (35.5)
18 (24.3)
15 (36.6)
26 (28.6)
8 (13.3)
5 (19.2)

69 (40.1)
28 (37.8)
17 (41.5)
44 (48.4)
27 (45.0)
12 (46.2)

33 (19.2)
20 (27.0)
6 (14.6)
15 (16.5)
18 (30.0)
7 (26.9)

6 (3.5)
5 (6.8)
0 (0.0)
4 (4.4)
4 (6.7)
1 (3.8)

3 (1.7)
3 (4.1)
3 (7.3)
2 (2.2)
3 (5.0)
1 (3.8)

172 (100.0)
74 (100.0)
41 (100.0)
91 (100.0)
60 (100.0)
26 (100.0)

25.476***

Occupation
　

Professional
Officer & civil
servant

Self-employed &
services

Housewife
Student
Others

12 (22.2)
20 (40.0)

6 (25.0)

14 (25.5)
74 (31.6)
7 (14.9)

22 (40.7)
22 (44.0)

17 (70.8)

22 (40.0)
93 (39.7)
21 (44.7)

13 (24.1)
4 (8.0)

1 (4.2)

15 (27.3)
51 (21.8)
15 (31.9)

3 (5.6)
2 (4.0)

0 (0.0)

3 (5.5)
10 (4.3)
2 (4.3)

4 (7.4)
2 (4.0)

0 (0.0)

1 (1.8)
6 (2.6)
2 (4.3)

54 (100.0)
50 (100.0)

24 (100.0)

55 (100.0)
234 (100.0)
47 (100.0)

29.386***

Resident
area

Seoul
Jeolla-do
Gyeongsang-do

27 (24.1)
38 (29.9)
68 (30.2)

51 (45.5)
50 (39.4)
96 (42.7)

26 (23.2)
28 (22.1)
45 (20.0)

3 (2.7)
6 (4.7)
11 (4.9)

5 (4.5)
5 (3.9)
5 (2.2)

112 (100.0)
127 (100.0)
225 (100.0)

4.593

Total 133 (28.7) 197 (42.5) 99 (21.3) 20 (4.3) 15 (3.2) 464 (100.0) 　
***
p<0.001.

Table 8. Improvement point of multigrains products on market N (%)

Variable Class
Simplification
of packaging

Diversification
of type

Diversification
of grinding
degree

Diversification
of weight

Reduction
of prices

Others Total χ2

Gender
Male
Female

8 (2.9)
4 (2.1)

69 (25.3)
42 (22.0)

38 (13.9)
29 (15.2)

31 (11.4)
27 (14.1)

119 (43.6)
81 (42.4)

8 (2.9)
8 (4.2)

273 (100.0)
191 (100.0)

2.183

Age
　

10s
20s
30s
40s
50s
60s

6 (3.5)
1 (1.4)
2 (4.9)
2 (2.2)
1 (1.7)
0 (0.0)

53 (30.8)
15 (20.3)
6 (14.6)
22 (24.2)
9 (15.0)
6 (23.1)

23 (13.4)
14 (18.9)
6 (14.6)
12 (13.2)
8 (13.3)
4 (15.4)

14 (8.1)
13 (17.6)
4 (9.8)
12 (13.2)
10 (16.7)
5 (19.2)

73 (42.4)
28 (37.8)
20 (48.8)
42 (46.2)
29 (48.3)
8 (30.8)

3 (1.7)
3 (4.1)
3 (7.3)
1 (1.1)
3 (5.0)
3 (11.5)

172 (100.0)
74 (100.0)
41 (100.0)
91 (100.0)
60 (100.0)
26 (100.0)

29.982
***

　

Occupa-
tion
　

Professional
Officer & civil
servant

Self-employed
& services

Housewife
Student
Others

1 (1.9)
3 (6.0)

1 (4.2)

0 (0.0)
7 (3.0)
0 (0.0)

11 (20.4)
13 (26.0)

6 (25.0)

9 (16.4)
64 (27.4)
8 (17.0)

11 (20.4)
8 (16.0)

0 (0.0)

7 (12.7)
35 (15.0)
6 (12.8)

8 (14.8)
10 (20.0)

1 (4.2)

8 (14.5)
26 (11.1)
5 (10.6)

20 (37.0)
16 (32.0)

14 (58.3)

28 (50.9)
96 (41.0)
26 (55.3)

3 (5.6)
0 (0.0)

2 (8.3)

3 (5.5)
6 (2.6)
2 (4.3)

54 (100.0)
50 (100.0)

24 (100.0)

55( 100.0)
234 (100.0)
47 (100.0)

29.935***

Resident
area

Seoul
Jeolla-do
Gyeongsang-do

2 (1.8)
6 (4.7)
4 (1.8)

24 (21.4)
34 (26.8)
53 (23.6)

16 (14.3)
19 (15.0)
32 (14.2)

23 (20.5)
13 (10.2)
22 (9.8)

43 (38.4)
51 (40.2)
106 (47.0)

4 (3.6)
4 (3.1)
8 (3.6)

112 (100.0)
127 (100.0)
225 (100.0)

13.215

Total 12 (2.6) 111 (23.9) 67 (14.4) 58 (12.5) 200 (43.1) 16 (3.4) 464 (100.0)　
***p<0.001.

전 곡류를 혼합하여 섭취하는 것이 건강증진을 위해 바람직

하다(22). 또한, 여러 곡류 및 그들의 혼합물을 반죽하여 구

워 로티를 제조하고 조절된 효소적 가수분해에 의해 전분분

획 함량을 측정한 결과(23), 단일 곡류로 제조한 것보다 두

개 혹은 세 개의 곡류로 제조한 로티가 생리활성물질로 알려

진 RS(resistant starch)와 SDS(slowly digestible starch)

함량이 더 다량 존재한다고 보고되었다.

시판되고 있는 잡곡의 개선사항

시중에서 판매되고 있는 잡곡의 개선사항에 대한 조사 결

과는 Table 8과 같다. ‘가격인하’가 43.1%로 가장 높게 나타

났으며, ‘종류의 다양화’가 23.9%, ‘분쇄정도의 다양화’가

14.4%, ‘중량의 다양화’가 12.5%로 조사되었다. 성별과 거주

지에 따른 차이는 없었으나 연령, 직업에 따른 차이는 있었

다(p<0.001). 그러나 10대 청소년이나 50대, 60대 고령층 모
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두가 판매되고 있는 잡곡의 가격에 대해 부담을 가지고 있는

것으로 나타났다. 따라서 잡곡의 대중적인 보급을 위하여

가격을 인하하는 것이 시급하며, 판매되고 있는 잡곡의 종류

를 더욱 다양하게 하여 선택할 수 있는 범위를 늘려야 할

것으로 사료된다. 또한, 10대 청소년을 비롯한 일반 성인의

경우에는 저작작용이 원활하기 때문에 잡곡의 분쇄정도가

잡곡을 선택하는 데 있어 크게 좌우되지는 않지만, 50대, 60

대 고령층의 경우 치아 손실로 인한 저작 작용이 원활하지

않기 때문에 분쇄정도를 다양화하여 잡곡의 소비량을 늘려

야 할 것으로 판단된다.

요 약

본 연구에서는 잡곡의 이용 증대와 잡곡밥의 혼합비율 최

적화를 위한 기초 자료를 제공하고자 곡류와 두류를 혼합한

잡곡밥의 기호도 및 인식을 조사하였다. 2011년 5월 9일부터

5월 29일까지 총 600부의 설문지를 배부하였으며, 통계 분석

이 가능한 464명의 설문지가 최종 분석에 사용되었다. 조사

대상자의 일반사항을 조사한 결과, 성별은 남성 58.8%, 여성

41.2%로 나타났으며, 연령은 10대가 37.1%로 가장 많았고,

직업은 학생이, 지역은 경상도가 가장 높은 비율을 차지하였

다. 잡곡밥 선호여부로는 조사대상자의 약 78%가 잡곡밥을

좋아한다고 응답했으며, 10대와 20대보다 50대와 60대 이상

의 비율이 높은 것으로 나타났다. 잡곡밥의 섭취빈도는 ‘매

일’이 약 34%로 가장 높은 것으로 보아 대부분의 가정에서

잡곡밥이 매일 소비되고 있음을 나타내주었으며, 흑미, 현

미, 보리의 기호도가 유의적으로 높아 실제로 잡곡밥에 흑

미, 현미, 보리를 주로 혼합하여 섭취하는 것으로 보인다.

또한, 다양한 매체를 통해 얻어진 정보로 인해 선호하는 잡

곡의 혼합비율을 30% 이하로 응답한 비율이 높았으며, 잡곡

밥에 첨가되는 잡곡수로 ‘3～4가지’를 가장 선호하는 것으로

나타났다. 시중에서 판매되고 있는 잡곡의 개선사항을 조사

한 결과, ‘가격인하’의 응답률이 43.1%로 가장 높게 나타났으

며, ‘종류의 다양화’ 또한 높은 비율을 차지하였다. 이상의

결과, 잡곡밥에 대해 소비자들이 건강에 좋다는 인식으로

긍정적인 견해를 보이고는 있으나 시중에 판매되고 있는 잡

곡의 가격이 부담스러운 것으로 판단된다. 따라서 잡곡밥에

대한 대중적인 보급과 이용가능성을 증대시키기 위한 다양

한 노력이 필요할 것이다. 또한 건강지향적인 잡곡밥의 섭취

를 위해서 본 연구 결과를 토대로 각 연령층의 특성과 기호

에 맞는 잡곡의 선정 및 혼합비율에 대한 체계적인 연구가

진행되어야 할 것으로 사료된다.
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