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Abstract

The purpose of this study was to investigate the perceptions of the foodservice industry workers in regard to the use of seasonings and 

sweeteners in the restaurants. Questionnaires were distributed to 902 foodservice workers of various restaurants. Participants were questioned 

on their perceptions of both natural and artificial seasonings & sweeteners. Furthermore, they were asked to respond to questions regarding 

the need of public education and information about the use of seasonings and sweeteners, along with the demographic information. The 

results showed that 65.7% of respondents used both the artificial seasoning and artificial sweeteners, while 9.9% of respondents used only 

natural seasonings and sweeteners. The restaurant employees answered that they have tried to reduce the use of artificial seasonings and 

sweeteners(3.69/5 point). Some of the respondents reported that they have tried to increase the used of natural seasonings and 

sweeteners(3.54/5 point). There were significant differences in the respondents' perceptions and attitudes on the seasonings and sweeteners 

by the restaurant type(p<0.05). The respondents perceived the need for education on the safety of artificial seasonings and sweeteners(3.71/ 

5point) and the production process of natural seasonings(3.75/5 point). There was no significant difference in the respondents' perceptions 

on the need for education of the seasonings and sweeteners by the restaurant type. The findings suggest that education regarding the use 

of artificial seasoning and artificial sweeteners, as well as cooking methods that use natural seasonings, is needed to reduce the use of 

artificial seasonings and sweeteners in restaurants.
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I. 서 론

우리나라의 식품위생법 제2조에 의하면‘식품첨가물이라 

함은 식품의 제조, 가공 또는 보존을 함에 있어서 식품에 첨

가, 혼합, 침윤, 기타의 방법에 의하여 사용되는 물질’로 정

의하고 있다(식품위생법 2010). FAO와 WHO의 식품첨가물 합

동전문위원회(JECFA, Joint FAO and WHO Expert Committee 
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on Food Additives)는‘식품의 외관, 향미, 조직 또는 저장성

을 향상시키기 위한 목적으로 식품에 보통 미량으로 첨가되

는 비영양성 물질’을 식품첨가물로 규정한다(WHO 2007). 오

늘날 대량생산·소비되는 가공식품, 인스턴트식품 등이 식탁

에 오르는 일이 많아졌고, 매일 새로운 종류의 식품들이 쏟아

져 나오게 됨으로서 식품첨가물의 사용은 점차 증가하게 되

었다(조양희 2004). 식품첨가물은 목적으로 하는 기능 이외에 

바람직하지 않은 기능을 가지고 있으므로 이를 남용하거나 

오용할 경우 인체에 유익하지 못한 결과를 초래할 수 있어 

최근 소비자의 관심을 모으고 있다(백병성 2005). 주부, 학부

모 등 일반 소비자들 대상의 연구결과, 소비자는 식품첨가물

에 대한 정보를 제공받기를 원하고 있으며, TV, 인터넷, 신문 

등의 대중 매체를 통한 정보획득을 희망하고 있었다(Baeck 

BS와 Lee YH 2006, 최성희 2008). 

식품첨가물은 산미료, 산화방지, 착색료, 유화제, 보존료, 

팽창제 등의 다양한 용도로 사용되며, 가정 및 외식업체에서 

가장 흔히 사용하는 용도는 조리 시 향미증진제와 감미료로 

사용하는 것이다(식품의약품안전청 2007). 향미증진제는 식품

의 맛과 향을 강화시키는 식품첨가물로 보통 조미료의 주성

분이며, 화학조미료는 동물, 식물, 광물 등에서 추출한 성분으

로 만든 천연조미료와는 달리 자연계에 존재하지 않는 물질

을 화학적으로 합성한 것이다. 조미료로 사용되는 식품첨가물 

중 L-글루타민산나트륨(monosodium L-glutamate: MSG)은 향미

증진제로 사용되는 대표적인 화학조미료의 주성분이다(식품의

약품안전청 2008a). 감미료는 식품에 단맛을 주는 것으로 식

품의 보존효과를 향상시키는 작용이 있으며, 특히 삭카린나트

륨(sodium saccharin)은 물에 잘 녹음으로 젓갈, 김치, 절임식

품에 사용되고 있다(식품의약품안전청 2009). 

국민다소비 식품첨가물 순위인‘2007년 식품 및 식품첨가

물 생산실적’ 결과, 식품첨가물 중 식품가공용제를 제외하고

는 L-글루타민산나트륨이 가장 많은 생산량을 보였다(식품의

약품안전청 2008b). L-글루타민산나트륨은 1908년 동경대학에

서 다시마 열수추출물에서 글루타민산 모노나트륨을 얻어, 이

것이 다시마 국물의 지미(감칠맛)성분임을 발견하여 조미료로 

만들어졌으며, L-글루타민산나트륨은 글루타민산나트륨 또는 

MSG라고 불린다(식품의약품안전청 2007). 국내의 경우, MSG

는 조제유류, 영유아용 조제식, 성장기용 조제식, 기타 영유아

식 등을 제외한 일반식품에 사용되고 있으며, 가공식품 뿐 아

니라 외식조리 및 가정 조리에 빈번하고 광범위하게 사용되

고 있다(식품의약품안전청 2008a). 

MSG는 값싸고 편하다는 장점 때문에 감칠맛을 즐기는 사

람들 사이에 급속도로 보급되었지만 안전성에는 여러 가지 

문제가 있는 것으로 보고되었다. 서양에서 중국음식점에 다녀

온 사람들이 열과 땀이 나고 편두통과 오한을 호소하자 그 

원인을 추적한 결과, 중국음식에 많이 사용되는 글루타민산나

트륨(MSG)이 원인으로 지목되었으며, 1980년대 이후, 뇌에 대

한 손상, 발암, 신경세포파괴, 천식 등과 관련한 MSG의 유해

성에 관한 연구가 계속 보고되었다. 그러나 JECFA(1988), 

SCF(Scientific Committee on Food of the EU 1991), 

FASEB(Federation of American Societies for Experimental 

Biology 1995)의 MSG 안전성 평가 결과, 사람의 뇌손상, 발암

성 등과 MSG 섭취와 관계가 있다는 증거는 나타나지 않았다. 

MSG는 식품첨가물공전에 사용기준 항목이 없는 첨가물로 

되어 있으나, 그 사용량은 물리적, 영양적, 기타 기술적 효과

를 달성하는데 필요한 최소량만을 제한 사용하도록 관리하고 

있다(식품의약품안전청 2008a). 미국 및 일본에서도 특정한 

양적 규제를 가지고 있지 않고, CODEX는 일부 품목(게살통

조림, 식초, 식용 올리브 등) 기준을 설정하고 있으며, 대부분

의 식품의 경우는 별도의 사용량 제한 없이 사용하도록 되어 

있다. EU, 미국, 일본 등 대부분의 국가에서 사용이 허용되고 

있으며, JECFA(1988)와 SCF(1991)에서는 섭취량이 건강상 위

해를 초래하지 않는다고 평가하여 ADI(Acceptable Daily 

Intake)를 설정하지 않고 있다. 우리나라의 MSG의 평균 섭취

량에 대한 정확한 조사는 이루어지지 못한 상태이며, 영국의 

경우는 평균 590 mg/day 정도 섭취하고 있는 것으로 조사되

었고, 매우 섭취가 많은 사람들은(섭취 정도가 상위 2.5%에 

드는 사람) 하루에 2,330 mg 정도를 섭취하고 있는 것으로 

나타났다(Rhodes J 등 1991). 그러나 조미료를 많이 사용하는 

레스토랑에서 음식을 먹는 경우, 5,000 mg 또는 그 이상의 

MSG를 섭취할 가능성이 있는 것으로 조사되었다(Yang WH 

등 1997). 

삭카린나트륨의 경우는 국내에서 소비자 또는 사회적으로 

문제가 제기되는 식품첨가물 항목에 포함되어 있으며(조양희 

2004), 조리 시 가장 흔하게 사용되는 인공감미료이다. 삭카

린나트륨은 1979년 미국에서 발견된 인공감미료로 설탕의 

200-700배의 단맛을 가지고 있는 가장 경제적인 설탕의 대체

품으로 사용되었으나(Oser BL 1985), 발암성 논쟁으로 안전성

에 의심을 받기 시작하였다(Ellwein LB와 Cohen SM 1990). 

그러나 사람이 현실적으로 섭취 가능한 삭카린 양으로 실험

한 경우, 삭카린과 사람의 방광세포암 발생과 관계가 있다는 

것은 밝혀지지 않았다. JECFA(1993)와 SCF(1977, 1984, 1995)

는 삭카린나트륨의 사용을 허용하고 있다. 삭카린나트륨은 전 

세계 90개 이상의 국가에서 사용을 허용하고 있으나, 대상식

품 및 사용량을 제한하고 있다. 국내에서는 1945년 해방 이

전부터 사용하다가 1988년 아스파탐이 개발됨과 동시에 삭카

린나트륨의 유해론이 나오면서 1992년 허용식품의 범위를 대

폭 줄였으며, 현재는 젓갈류, 절임식품 및 조림식품(1.0 g/kg 

이하), 김치류(0.2 g/kg 이하), 음료류(발효음료류 및 인삼·홍

삼음료 제외, 0.2 g/kg 이하), 어육가공품 (0.1 g/kg 이하), 시

리얼류(0.1 g/kg 이하), 뻥튀기(0.5 g/kg 이하), 잼류(0.2 g/kg

이하), 양조간장(0.16 g/kg 이하), 소스류(0.16 g/kg 이하) 등

에 사용할 수 있도록 규정하고 있다(식품첨가물의 기준규격개

정고시 제2012-34호, 2012). JECFA에서는 삭카린나트륨의 ADI

를 0.5 mg/kg이하로 허용하고 있다(JECFA 1993).

2010년 국내 외식시장 규모는 55.5조원으로, 10년 전인 

1997년에 30조원에 비하여, 거의 두 배로 성장했다(통계청 

2012). 식생활 패턴이 변화됨에 따라 외식의 빈도가 증가하고 

있어 식품첨가물은 개인의 의지와는 상관없이 외식을 통해 

섭취되고 있다. 최근에는 건강에 대한 소비자들의 관심이 점

차 증가하면서, 가정에서는 천연조미료 선호가 뚜렷하게 나타
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나고 있으나, 외식업체에서는 화학조미료의 사용이 확대되고 

있는 실정이다(서울환경운동연합 2009). 외식업체에서 사용되

고 있는 화학조미료와 감미료에 대한 소비자의 관심이 높아

지고 있으나 이와 관련한 연구는 외식업체를 대상으로 시판 

화학조미료에 대한 사용행태 및 사용량에 대한 연구(서울환경

연합 2007)만이 이루어졌을 뿐 종사자를 대상으로 한 화학조

미료 및 감미료에 대한 인식에 관한 연구는 전혀 이루어지지 

못한 실정이다. 

MSG의 과다 사용은 오히려 맛을 해치는 것으로 알려져 있

고, 삭카린나트륨과 같은 인공감미료의 경우도 첨가하는 양에 

비례하지 않고 일정 수준 이상 지나치게 사용하면 오히려 맛

을 떨어뜨리게 된다(식품의약품안전청 2008a). 그러나 화학조

미료 및 감미료를 사용하고 있는 대부분의 외식업체들이 화

학조미료 및 인공감미료에 대한 정확한 지식과 정보를 보유

하고 있지 못하고 과다사용하고 있는 것으로 알려져 있으므

로(서울환경연합 2007), 외식업체 종사자를 대상으로 화학조

미료 및 인공감미료에 대한 정보 제공 및 교육의 필요성이 

제기되고 있다. 따라서 본 연구에서는 외식업체의 조미료·감

미료에 대한 사용 실태, 인식과 태도 및 교육의 필요성을 조

사하여, 외식업체 종사자를 위한 조미료·감미료 사용에 대한 

교육자료 개발을 위한 기초자료를 제공하고자 한다. 

II. 연구방법

1. 조사대상 및 기간

외식업체 종사자의 화학조미료 및 인공감미료 사용에 대한 

인식을 조사하기 위해 서울지역 외식업체에서 근무하고 있는 

종사자를 대상으로 설문을 실시하였다. 자료 수집은 2009년 7

월 21부터 11월 30일까지 (사)한국외식업중앙회에서 주관하는 

‘외식업체 위생교육’참석자를 대상으로 총 1017부 설문지를 

배포하여, 990부를 회수하였다(회수율 97.3%). 회수된 설문지 

중 불완전하게 응답된 설문지를 제외한 902부를 자료 분석에 

이용하였다.

2. 조사내용 및 방법

본 연구에서 사용한 설문지는 기존 문헌(Kim WJ 등 2000, 

Baeck BS와 Lee YH 2006, 서울환경연합 2007, 김정희 2008, 

최성희 2008)을 참고로 개발하였고, 그 내용을 외식업체 종사

자들을 대상으로 pilot test를 실시하여 수정, 보완하였다. 설

문지는 조미료 및 감미료에 대한 사용실태, 인식 및 태도, 교

육에 대한 필요성 인식 정도, 개인과 외식업체의 일반사항을 

묻는 4개의 부분으로 구성하였다. 설문지에서는 응답자의 이

해를 돕기 위해 화학조미료 및 인공감미료에 대한 설명을 첨

부하였다. 화학조미료 사용 실태를 조사하기 위하여 시중에서 

판매되고 있는 MSG 첨가 화학조미료 상품명을 제시해 주고, 

인공감미료는 삭카린나트륨이 들어있는 시중 판매 상품명을 

제시하고 표시하도록 하였다. 화학조미료 및 인공감미료와 천

연조미료·감미료 사용 실태를 파악하기 위하여 사용하고 있

는 조미료와 감미료의 종류, 화학조미료 및 인공감미료를 사

용하지 않는 이유, 천연조미료·감미료를 사용하지 않는 이유

를 빈도 조사하였다. 화학조미료와 인공감미료의 사용목적에 

대해서는 저장성 향상, 맛 향상, 습관, 편리성, 비용절약, 시

간절약, 맛 선호, 영양가 증가 등 8개의 문항에 대하여 5점 

척도(1: 전혀 그렇지 않다 ~ 5: 매우 그렇다)로 조사하였다. 

조미료에 대한 인식 및 태도를 조사하기 위하여, 화학조미료 

및 인공감미료에 대한 문항 4문항, 천연조미료·감미료에 대

한 문항 4문항을 개발하여, 5점 척도(1: 전혀 그렇지 않다 ~ 

5: 매우 그렇다)로 조사하였다. 조미료 사용에 대한 교육의 

필요성에 대해서는 화학조미료 및 인공감미료에 대한 문항 4

문항, 천연조미료·감미료에 대한 문항 4문항을 개발하여, 5

점 척도(1: 전혀 그렇지 않다 ~ 5: 매우 그렇다)로 조사하였

다. 개인의 일반사항에서는 성별, 연령, 학력, 직급, 근무기간

을 조사하였고, 외식업체의 일반사항에서는 운영형태, 제공 

메뉴, 규모, 1일 평균 매출, 1인 메뉴 평균 가격, 1일 평균 고

객 수, 운영기간을 조사하였다. 

3. 자료분석

수집된 자료는 SPSS(Version 14.0 for Windows) 프로그램을 

이용하여 분석하였다. 조사 항목 별로 빈도와 평균, 표준편차 

등의 기초통계량을 계산하였다. 외식업체의 제공 메뉴에 따른 

조미료·감미료의 인식·태도와 교육 필요성 인식에 대한 차

이를 보기 위해 ANOVA를 통해 유의성을 검증하였고, 사후검

증은 LSD의 방법을 사용하였다. 

III. 결과 및 고찰

1. 조사대상의 일반사항

조사대상 중 48.2%는 남자였고, 응답자의 37.1%가 40대, 

27.3%가 50대를 차지하여 40대와 50대가 응답자의 60% 이상

을 차지하였다(Table 1). 교육정도를 살펴보면,  고등학교 졸

업자가 가장 많았고(43.3%), 다음으로는 대학/대학교 졸업

(40.4%)인 것으로 나타나, 대체적으로 학력이 높은 것으로 나

타났다. 조사대상 중 81.9%가 외식업체의 소유주였고, 다음으

로는 관리자가 7.5%였다. 응답자의 음식점 관련 총 경력은 

평균 7년 이상인 것으로 나타났고, 현 업체에서의 경력은 평

균 5년 정도 인 것으로 나타났다. 

설문 응답자들이 현재 근무하고 있는 외식업체에 대한 일

반사항은 Table 2에 제시되었다. 프랜차이즈로 운영되고 있는 

업소는 23.1%였고, 단독으로 운영하고 있는 업소는 74.3%를 

차지하였다. 조사대상 응답자의 근무업소가 제공하는 메뉴를 

살펴보면, 한식이 42.8%로 가장 많았고, 다음으로는 중식과 

양식이 각각 10.3%를 차지하였고, 분식(6.5%), 일식(6.2%) 순

으로 나타났다. 식당규모는 66.12 m
2
 미만이 46.1%를 차지하

여, 소규모 업체가 많은 것으로 나타났고, 66.12 m
2
 이상 
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165.29 m
2
 미만은 35.2%, 165.29 m

2
 이상은 14.6%인 것으로 

조사되었다. 일인 평균 메뉴의 가격은 오천원 이상 만원 미

만이 40.4%로 가장 많은 비율을 차지하였고, 다음으로는 만

원 이상 만 오천원 미만(19.5%), 오천원 미만(19.4%), 만 오천

원 이상 이만원 미만(5.3%) 순으로 나타났다. 하루 매출에 관

해서는 응답자의 14.7%가 응답하지 않았고, 응답자의 결과만

을 살펴보면, 삼십만원 이상이 48.9%로 가장 높은 비율을 차

지하였고, 이십만원 이상 삼십만원 미만이 15.4%를 차지하는 

것으로 나타났다. 평균 하루 고객의 수는 88명 정도로 나타

났으며, 업소의 평균 운영기간은 5.3년인 것으로 나타났다.

Variable Frequency (%)

Gender

Male 390(48.2)

Female 487(54.0)

No response 25(2.8)

Age (years)

21 ~ <30 68(7.5)

30 ~ <40 172(19.1)

40 ~ <50 335(37.1)

50 ~ <60 246(27.3)

≥60 46(5.1)

No response 35(3.9)

Educational 

background

Elementary school 15(1.7)

Middle school 64(7.1)

High school 391(43.3)

College/Undergraduate 364(40.4)

Graduate 30(3.3)

No response 38(4.2)

Position

Owner 739(81.9)

General manager 68(7.5)

Cook 36(4.0)

Waiter/waitress 18(2.0)

Others 15(1.7)

No response 26(2.9)

Working 

experience (years)
1)

Total restaurants 7.37±6.43

Current restaurants 5.01±5.2
1)
Mean±SD

Table 1. General characteristics of respondents

2. 외식업체의 조미료 및 감미료 사용 실태 

외식업체에의 조미료와 감미료의 사용 실태는 Table 3에 

제시하였다. 65.7%에 달하는 업체가 천연과 인공조미료·감미

료를 함께 사용한다고 응답하였다. 화학조미료와 인공감미료

만을 사용한다는 업체의 경우는 11.0%, 천연조미료와 감미료

만 사용한다고 응답한 경우는 9.9%로 나타났다. 서울시의 한

식, 중식, 분식 업체를 대상으로 조미료 사용 실태를 조사 한 

연구결과에서는 93.3%의 업체에서 화학조미료를 사용하고 있

는 것으로 나타났고, 6.7%만이 천연조미료만을 사용하고 있는 

것으로 조사되었다(서울환경연합 2007). 

Variable Frequency (%)

Operation 

type

Franchise restaurant 208(23.1)

Independent restaurant 670(74.3)

No response 24(2.7)

Menu

Korean 386(42.8)

Chinese 93(10.3)

Japanese 56(6.2)

Western 93(10.3)

Korean snack 59(6.5)

Others 184(20.4)

No response 31(3.4)

Space(m
2
)

<33.06 163(18.1)

33.06 ~ <66.12 253(28.0)

66.12 ~ <99.17 176(19.5)

99.17 ~ <165.29 142(15.7)

≥165.29 143(14.6)

No response 36(4.0)

Average 

menu 

price for 

one 

person 

(won)

<5,000 175(19.4)

5,000 ~ <10,000 364(40.4)

10,000 ~ <15,000 176(19.5)

15,000 ~ <20,000 48(5.3)

20,000 ~ <25,000 30(3.3)

≥25,000 32(3.5)

No response 77(8.5)

Daily sales 

(won)

<50,000 19(2.1)

50,000 ~ <100,000 55(6.1)

100,000 ~ <200,000  115(12.7)

200,000 ~ <300,000  139(15.4)

≥300,000   441(48.9)

No response  133(14.7)

Average number of customers per day
1)

87.99±127.9

Operation period (years)
1)

5.3±6.54
1)
Mean±SD

Table 2. Characteristics of restaurants

화학조미료 및 인공감미료의 사용목적은 8가지 항목에 대

해 5점 척도를 사용하여 측정하였는데, 8개의 항목 중‘맛 향

상을 위해서’라는 응답이 3.35점으로 가장 높게 나타났다. 다

음으로는‘간편한 조리를 위해(3.12점)’,‘고객이 선호하는 맛

이기 때문에(3.10점)’,‘비용 절약(3.08점)’,‘시간 절약(3.08

점)’ 순으로 나타났다. 그 외에‘습관적으로(2.68점)’,‘저장성 

증가(2.52점)’,‘영양가 향상(2.45점)’의 이유는 3점 미만의 점

수를 보였다. 외식업체를 대상으로 조사한 서울환경연합의 연

구에서는 화학조미료를 사용하는 이유로 쉽게 맛을 내기 위

해서 사용한다는 응답이 가장 높아, 외식업체의 화학조미료 

주사용 이유는 경제적인 이유보다 요리의 맛을 쉽게 내는 효

과 때문인 것으로 나타났다(서울환경연합 2007). 보육시설과 
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유치원 조리종사자들을 대상으로 한 연구에서는 ‘식품의 맛

을 좋게 하기 위해서 필요’하다고 생각하는가에 대한 질문에 

응답자의 58.6%가 부정적인 응답을 하였으며,‘조리의 편리

성’에 대한 질문에도 22.0%만이 긍정적인 답변을 하여, 본 

연구의 결과와는 다소 차이가 있는 것으로 나타났다(김정희 

등 2008). 그러나 화학조미료가‘식품의 영양가와 저장성을 

향상 시킨다’에는 90% 이상이‘그렇지 않다’고 인식하고 있

는 것으로 나타나, 본 연구와 비슷한 결과를 보였다(김정희 

2008). 외식업체 종사자들이 화학조미료 및 인공감미료의 사

용을 통해 음식의 풍미와 맛을 향상시킬 수 있다는 인식을 

가지고 있다는 것은 큰 문제로 여겨진다. 따라서 화학조미료 

및 인공감미료를 과다하게 사용하는 것은 부정적인 영향을 

끼칠 수 있으므로 화학조미료 및 인공감미료를 최소한의 양

으로 사용하면서 좋은 맛을 낼 수 있도록 하는 올바른 정보 

제공과 규제가 필요한 것으로 생각된다. 

천연조미료와 감미료를 사용하지 않는 이유는 23.8%가 

‘가격이 비싸기 때문’이라는 응답을 했고,‘고객이 화학조미

료 및 인공감미료의 맛을 더 좋아하기 때문’이라는 응답도 

22.4%로 비슷한 비율을 나타냈다. 그러나 2007년 서울환경연

합 연구에서는 화학조미료를 사용하는 외식업체들은 소비자

들이 천연재료 맛(33.2%)과 화학조미료 맛(36.8%)에 대한 선

호비율이  비슷한 수준으로 나타나 본 연구의 결과와는 다소 

차이가 있는 것으로 나타났다(서울환경연합 2007).‘천연 조

미료와 감미료를 만드는 방법을 몰라서’ 사용하지 않는다는 

응답도 21.7%에 달했으며, 다음으로는‘재료구입의 어려움

(15.2%)’,‘조리시간 부족(11.6%)’,‘보관의 어려움(6.4%)’ 순

으로 나타났다. 주부들을 대상으로 외식업체 선택에 영향을 

주는 요인을 조사한 결과에서는 화학조미료 맛이 많이 나는 

경우, 외식업체 선택에 좋지 않은 영향을 끼치는 것으로 나타

났다(Lim YH와 Na MY 2008). 

화학조미료 및 인공감미료를 사용하지 않는 이유를 살펴보

면, 55.8%가‘건강에 좋지 않은 영향을 주기 때문’이라고 응

답하여 가장 높은 비율을 차지하였고, 12.3%가‘화학물질이기 

때문’, 11.3%가‘언론에서 해롭다고 하기 때문’이라고 응답하

였다. 또한‘천연조미료·감미료가 화학조미료 및 인공감미료

보다 훨씬 더 좋은 맛을 낼 수 있기 때문’이 9.8%였고,‘고

객이 천연조미료·감미료 맛을 선호하기 때문(8.6%)’,‘안전성

에 대한 증거 불충분(4.4%)’,‘제조업자에 대한 신뢰 부족

(4.3%)’ 순으로 나타났다. 서울환경연합(2007)의 외식업체 조

미료 사용행태 및 인식조사 연구결과에서는 천연조미료만 사

용하는 업체들은‘고객들이 천연재료를 선호한다(75.0%)’고 

인식하고 있었으며, 화학조미료를 사용하는 업체들에 비하여 

장류와 소스를 직접 만들어 사용하고 식재료 중 가공식품의 

사용 비율이 상대적으로 낮은 것으로 나타났다. 보육시설과 

유치원 조리종사원들의 경우에도 화학조미료를 사용하지 않

는 이유를‘건강에 좋지 않을 것 같아서’라고 응답한 비율이 

83.2%로 가장 높은 것으로 나타났고, 다음으로는‘화학물질이

므로’라고 응답한 비율이 11.1%를 차지하는 것으로 나타나

(김정희 2008), 본 연구과 비슷한 결과를 보였다. 

Category Item Frequency (%)

Use of 

seasonings and 

sweeteners

Both artificial and natural seasonings and 

sweeteners
593(65.7)

Only artificial seasonings and sweeteners 99(11.0)

Only natural sweetening and sweeteners 89(9.9)

No response 121(13.4)

Purpose of use 

of artificial 

seasonings and 

sweeteners
1)

Improvement of taste 3.35±0.97

Convenient cooking 3.12±1.05

Customers preference 3.10±1.04

Cost reduction 3.08±1.15

Time saving 3.08±1.10

Out of habit 2.68±1.17

Long shelf life 2.52±1.20

Improvement in nutrition 2.45±1.16

Reason not to 

use natural

seasonings and 

sweeteners

Expensive 215(23.8)

Customers Preferences for flavor of artificial

seasonings and sweeteners
202(22.4)

Difficulty of cooking methods 196(21.7)

Difficulty of purchases 137(15.2)

Lack of cooking time 105(11.6)

Hard to storage 58(6.4)

Reason not to 

use artificial 

seasonings and 

sweeteners

Adverse effects on health 503(55.8)

Chemical substances 111(12.3)

Media influences that say artificial 

seasonings and sweeteners are harmful to 

health

102(11.3)

Much better tastes than the artificial 

seasonings and sweeteners 
88(9.8)

Customers preference for flavor of natural 

seasonings and sweeteners 
78(8.6)

Insufficient evidences on safety 40(4.4)

Lack of faith in food manufacturers 39(4.3)
1)
Mean±SD

Table 3. Use of artificial seasonings and artificial sweeteners

3. 외식업체의 제공 메뉴에 따른 조미료 및 감미료에 대한 

인식 및 태도

외식업체의 제공 메뉴에 따른 조미료와 감미료에 대한 인

식 및 태도의 결과는 Table 4에 제시하였다. 화학조미료 및 

인공감미료에 대한 인식 및 태도를 살펴보면, 응답자들은 

‘업소에서 화학조미료 및 인공감미료를 적게 사용하려고 노

력한다(3.69점)’가 가장 높은 점수를 나타냈고, 다음으로는 

‘화학조미료 및 인공감미료 관련 교육에 관심이 있다(3.61

점)’,‘화학조미료 및 인공감미료의 정보에 관심이 있다(3.56

점)’,‘화학조미료 및 인공감미료가 건강에 미치는 영향에 대

해 알고 있다(3.39점)’순으로 나타났다. 보육시설과 유치원 

조리종사원들을 대상으로 식품첨가물에 대한 관심도를 조사

한 김정희 (2008)의 연구에서도 관심이 있다고 응답한 조리종
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Category Item
1) Total

2)

n=856

Korean

n=380

Chinese

n=93

Japanese

n=54

Western

n=91

Korean 

snack

n=57

Others

n=181
F-value

Artificial 

seasonings 

and 

sweeteners 

Interested in information on artificial seasonings 

and sweeteners
3.56±1.15 3.56±1.20

b
3.95±0.88

a
3.76±1.15

ab
3.41±1.12

b
3.40±1.28

b
3.45±1.07

b
3.319

**

Know influences of artificial seasonings and 

sweeteners on health
3.39±0.97 3.39±1.02 3.60±0.74 3.26±1.01 3.31±0.94 3.32±0.97 3.39±0.96 1.271

Interested in education on artificial seasonings and 

sweeteners
3.61±1.09 3.59±1.16

b
3.98±0.61

a
3.60±1.19

b
3.58±1.08

b
3.39±1.20

b
3.53±1.02

b
2.826

*

Make efforts to reduce the use of artificial  

seasonings and sweeteners
3.69±1.23 3.65±1.29

b
4.17±0.84

a
3.75±1.27

b
3.74±1.22

b
3.44±1.36

b
3.56±1.17

b
3.798

**

Total 3.56±0.98 3.53±1.05
b

3.91±0.60
a

3.58±1.03
ab

3.53±0.94
b

3.38±1.12
b

3.49±0.92
b

3.016
*

Natural 

seasonings 

and 

sweeteners 

Make efforts to obtain the information on natural 

seasonings and sweeteners
3.47±1.11 3.49±1.15 3.72±0.86 3.62±1.06 3.37±1.15 3.27±1.27 3.38±1.06 1.806

Make efforts to increase the use of natural 

seasonings and sweeteners
3.54±1.13 3.56±1.17 3.79±0.83 3.60±1.15 3.48±1.13 3.29±1.32 3.44±1.06 1.927

Know influences of natural seasonings and 

sweeteners on health
3.47±1.04 3.44±1.09 3.76±0.83 3.52±1.06 3.44±1.05 3.29±1.10 3.46±1.01 1.928

Make efforts to purchase the food with natural 

seasonings and sweeteners
3.47±1.13 3.44±1.16

b
3.82±0.81

a
3.45±1.18

ab
3.53±1.15

ab
3.33±1.28

b
3.39±1.11

b
2.250

*

Total 3.49±0.99 3.48±1.03
b

3.77±0.64
a

3.54±1.02
ab

3.47±1.02
b

3.26±1.15
b

3.42±0.97
b

2.298
*

1) A 5-point scale was used (1: strongly disagree, 5: strongly agree).
2) 

Mean±SD
*
p<0.05, 

**
p<0.01

a, b Means with different superscripts in the same row are significantly different by LSD's multiple test. 

Table 4. Comparison of perceptions and attitudes toward seasonings and sweeteners by the type of restaurants

사원은 84.3%, 관심이 없다고 응답한 조리종사원들은 15.0%

로 나타나, 대체적으로 조리종사자들은 식품첨가물에 관심을 

갖고 있는 것으로 나타났다. 외식업체의 제공 메뉴에 따른 

화학조미료 및 인공감미료의 인식 및 태도의 차이를 살펴보

면, 중국 음식점의 경우, 각 4개 항목과 전체 평균에서 모두 

가장 높은 점수를 나타냈고, 특히 화학조미료 및 인공감미료

의 정보에 대한 관심정도(p<0.01), 교육에 대한 관심정도

(p<0.05), 적게 사용하려는 태도와 관련한 항목(p<0.01), 전체 

평균에서는 중국 음식점의 경우 유의적으로(p<0.05) 높은 점

수를 보였다. 

천연조미료·감미료에 대한 인식 및 태도를 살펴보면, 응

답자들은‘천연조미료·감미료 사용 증가를 위해 노력한다

(3.54점)’가 가장 높은 점수를 나타냈고, 다음으로는‘천연조

미료·감미료가 들어가 있는 식품을 구입하고자 노력한다

(3.47점)’,‘천연조미료·감미료가 건강에 미치는 이점에 대해 

알고 있다(3.47점)’,‘천연조미료·감미료에 대한 정보를 얻기 

위해 노력한다(3.47점)’가 모두 같은 점수를 보였다. 보육시설 

및 유치원 조리종사자를 대상으로 천연조미료에 대한 관심을 

조사한 결과에서는 천연조미료에 대한 정보 획득에 대한 태

도, 사용 증가를 위한 노력, 건강에 미치는 관심도에서, 모두 

90% 이상이 긍정적인 답변을 한 것으로 나타나(김정희 2008), 

어린이를 대상으로 한 급식 종사자들이 일반 외식업체의 조

리 종사자들에 비해 천연조미료에 대한 인식과 태도가 더 높

은 것으로 나타났다. 외식업체 제공 메뉴에 따른 천연조미

료·감미료에 대한 인식 및 태도는 4개 항목 모두에서 중국 

음식점의 경우가 가장 높은 것으로 나타났고, 그 중 천연조미

료·감미료가 들어가 있는 식품을 구입하고자 노력하는 정도

(p<0.05)와 전체 평균(p<0.05)에서 유의적인 차이를 보였다. 

4. 외식업체의 제공 메뉴에 따른 조미료 및 감미료에 대한 

교육 필요성 인식

조미료 및 감미료에 대한 교육 필요성 인식에 대한 응답 

결과는 Table 5와 같다. 화학조미료 및 인공감미료의 교육 필

요성 내용을 살펴보면,‘안전성 정보’에 대한 교육의 필요성

을 가장 강하게 인식하고 있는 것으로 나타났다(3.71점). 다

음으로는‘사용방법(3.69점)’,‘성분(3.62점)’,‘가공식품의 표

시 읽는 방법(3.62점)’,‘시판 조미료·감미료 종류(3.56점)’ 

순으로 교육이 필요하다고 인식하는 것으로 타나났다. 보육시

설 및 유치원 조리종사자를 대상으로 한 연구에서는 ‘화학

조미료의 유해성(57.5%)’,‘화학조미료가 첨가된 식품의 안내

(56.7%)’,‘성분(44.7%)’,‘유익성(35.3%)’ 순으로 교육 내용의 

요구도를 보였다(김정희 2008). 대학생의 식품첨가물에 대한 

인식을 조사한 연구에서는 무엇보다도‘안전성’을 알고 싶다

고 응답하였고(Kim WJ 등 2000), 초등학생의 학부모 대상 식

품첨가물 인식도 및 정보 수요도 조사 연구에서도 인공감미

료 관련 정보 중 가장 알고 싶어 하는 정보는‘안전성

(73.1%)’인 것으로 나타나(최성희 2008), 조사 대상과 관계없
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Item
1) Total

2)

n=856

Korean

n=380

Chinese

n=93

Japanese

n=54

Western

n=91

Korean 

snack

n=57

Others

n=181
F-value

Artificial 

seasonings and 

sweeteners 

Ingredients 3.62±1.23 3.62±1.25 3.89±0.89 3.72±1.20 3.57±1.30 3.54±1.29 3.52±1.30 1.124

Information on safety 3.71±1.25 3.74±1.27 4.00±0.89 3.62±1.29 3.60±1.32 3.61±1.38 3.64±1.28 1.261

Directions 3.69±1.18 3.75±1.17 3.93±.088 3.84±1.09 3.48±1.20 3.49±1.46 3.59±1.22 2.066

Types of artificial seasoning and 

sweetening on the market
3.56±1.13 3.55±1.12 3.83±0.88 3.60±1.00 3.49±1.23 3.47±1.30 3.49±1.16 1.162

Methods to read the labeling on the 

processed food
3.62±1.17 3.60±1.19b 4.01±0.89

a
3.74±1.95

ab
3.58±1.25

b
3.34±1.27

b
3.55±1.20b 2.599

*

Total 3.62±1.12 3.62±1.13 3.93±0.77 3.69±1.05 3.53±1.29 3.50±1.26 3.55±1.17 1.691

Natural 

seasonings and 

sweeteners 

Nutrition ingredients 3.73±1.25 3.65±1.27 4.05±0.94 3.92±1.24 3.66±1.21 3.67±1.35 3.70±1.32 1.559

Making process of natural seasonings 

and sweeteners
3.75±1.30 3.71±1.32 4.09±1.06 3.98±1.09 3.73±1.30 3.54±1.43 3.66±1.35 1.864

Cooking methods using natural 

seasonings and sweeteners
3.73±1.27 3.70±1.28 4.04±1.04 3.88±1.10 3.71±1.29 3.52±1.46 3.64±1.30 1.500

Marketing plans for food using the 

natural seasonings and sweeteners
3.68±1.24 3.67±1.25 3.91±1.10 3.90±1.10 3.59±1.24 3.57±1.33 3.59±1.28 1.171

Successful cases of restaurants that use 

natural seasonings and sweeteners
3.63±1.20 3.64±1.20 3.82±1.11 3.85±0.97 3.51±1.24 3.48±1.25 3.51±1.27 1.321

Total 3.70±1.19 3.67±1.20 3.99±0.94 3.88±1.10 3.65±1.18 3.54±1.28 3.62±1.23 1.591
1)
 A 5-point scale was used (1: very unnecessary, 5: very necessary).

2)
 Mean±SD

*p<0.05, **p<0.01
a, b

 Means with different superscripts in the same row are significantly different by LSD's multiple test. 

Table 5. Comparison of perception on need of education on seasonings and sweeteners by the type of restaurants

이 대부분 화학조미료 및 인공감미료에 대한 안전성에 가장 

관심을 갖는 것으로 나타났다. 외식업체 제공 메뉴에 따른 

화학조미료 및 인공감미료의 교육 필요성 인식에 대한 차이

를 살펴보면, 모든 항목에서 중국 음식점이 가장 높은 점수를 

보였지만, 가공식품의 표시 읽기 방법에 관한 항목만 유의적

인 차이가 있는 것으로 나타났다(p<0.05). 

천연 조미료·감미료에 대한 교육 필요성 조사 결과,‘천연

조미료·감미료의 제조 방법(3.75점)’에 대해 가장 높게 교육

의 필요성을 인식하고 있는 것으로 나타났다. 다음으로는 

‘영양성분(3.73점)’,‘천연 조미료·감미료를 이용한 조리법

(3.73점)’,‘천연 조미료·감미료 사용한 음식의 마케팅 계획

(3.68점)’,‘천연 조미료·감미료 사용으로 성공한 업장 사례

(3.63점)’ 순으로 나타났다. 천연 조미료·감미료에 대한 교육 

필요성 인식에 대한 평균은 중국 음식점이 가장 높은 것으로 

나타났으나, 그 차이는 유의적이지 않은 것으로 나타났다. 학

부모를 대상으로 한 식품첨가물 인식조사에서도 화학조미료, 

인공감미료가 유해하다고 인식하고 있으며, 천연조미료에 관

한 교육 요구도가 매우 높은 것으로 나타났다(김정희 2008). 

연구결과, 천연조미료에 대한 정보를 얻고자 하는 요구도가 

전반적으로 높았고, 특히 천연조미료의 제조법에 대한 관심이 

높은 것으로 나타났으므로, 천연조미료의 사용 확대를 위해서

는 화학조미료의 맛을 대신 할 수 있는 간편한 천연조미료의 

제조법에 대한 교육 홍보 및 천연조미료의 개발이 요구된다. 

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 외식업체 종사자를 대상으로 조미료 및 감

미료의 사용 실태, 인식 및 태도, 교육의 필요성 인식 정도를 

조사하여, 외식업체 조미료 및 감미료 사용에 대한 교육자료 개

발에 기초자료를 제공하고자 하였다. 연구결과는 다음과 같다.

1) 응답자의 54.0%는 여성이었고, 64.4%가 40대와 50대에 

속하였으며, 교육수준은 고등학교 졸업이 43.3%로 가장 많았

다. 응답자의 81.9%가 외식업체 소유주, 7.5%가 관리자였고, 

음식점 관련 총 경력은 평균 7년 이상이었다. 프랜차이즈로 

운영되고 있는 업소는 23.1%였고, 단독으로 운영하고 있는 

업소는 74.3%였으며, 제공 메뉴는 한식 42.8%, 중식과 양식이 

각각 10.3%, 분식 6.5%, 일식 6.2%로 나타났다. 일인 평균 메

뉴의 가격은 오천원 이상 만원 미만이 40.4%로 가장 많은 비

율을 차지하였고, 하루 매출은 삼십만원 이상이 48.9%로 가

장 많은 비율을 차지하였다. 

2) 응답자의 65.7%가 천연과 화학조미료 및 인공감미료를 

함께 사용한다고 하였고, 화학조미료 및 인공감미료만 사용 

11.0%, 천연조미료와 감미료만 사용 9.9%로 나타났다. 화학조

미료 및 인공감미료의 사용목적은‘맛 향상을 위해서’라는 

응답이 3.35점으로 가장 높게 나타났고, 다음으로는‘간편한 

조리를 위해(3.12점)’,‘고객이 선호하는 맛이기 때문에(3.10

점)’,‘비용 절약(3.08점)’,‘시간 절약(3.08점)’ 순으로 나타났다. 
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3) 천연조미료와 감미료를 사용하지 않는 이유는 23.8%가 

‘가격이 비싸기 때문’이라는 응답을 했고, 22.4%가‘고객이 

화학조미료 및 인공감미료의 맛을 더 좋아하기 때문’이라고 

답했다. 화학조미료 및 인공감미료를 사용하지 않는 이유는 

55.8%가‘건강에 좋지 않은 영향을 주기 때문’이라고 응답하

여 가장 높은 비율을 차지하였고, 12.3%가‘화학물질이기 때

문’, 11.3%가‘언론에서 해롭다고 하기 때문’이라고 응답하였다. 

4) 화학조미료 및 인공감미료의 인식 및 태도에서‘업소에

서 화학조미료 및 인공감미료를 적게 사용하려고 노력한다

(3.69점)’가 가장 높은 점수를 나타냈고, 다음으로는‘화학조

미료 및 인공감미료 관련 교육에 관심이 있다(3.61점)’로 나

타났다. 외식업체의 제공 메뉴에 따른 화학조미료 및 인공감

미료의 인식 및 태도의 차이 분석결과, 전체 평균에서 중국 

음식점이 유의적으로 높은 점수를 보였다(p<0.05). 천연 조미

료·감미료에 대한 인식 및 태도에서‘천연 조미료·감미료 

사용 증가를 위해 노력한다(3.54점)’가 가장 높은 점수를 나

타냈고, 외식업체의 제공 메뉴에 따른 천연조리료·감미료의 

인식 및 태도의 차이 분석결과, 전체 평균에서 중국 음식점이 

유의적으로 높은 점수를 보였다(p<0.05). 

5) 화학조미료 및 인공감미료의 교육 필요성 조사 결과, 

안전성 정보에 대한 교육의 필요성을 가장 강하게 인식하고 

있는 것으로 나타났고(3.71점), 다음으로는 사용방법(3.69점), 

성분(3.62점) 순으로 교육이 필요하다고 인식하는 것으로 타

나났다. 천연 조미료·감미료에 대한 교육 필요성 조사 결과, 

천연조미료의 제조 방법에 대해 가장 높게 교육의 필요성을 

인식하고 있는 것으로 나타났고(3.75점), 다음으로는 천연 조

미료·감미료를 이용한 조리법(3.73점), 영양성분(3.73점)으로 

나타났다. 인공 및 천연 조미료·감미료에 대한 교육 필요성 

인식에 대한 평균은 중국 음식점이 가장 높은 것으로 나타났

으나, 그 차이는 유의적이지 않은 것으로 나타났다. 

본 연구결과로부터 다음과 같은 제언을 하고자 한다. 

소비자들은 식품첨가물에 대한 정확한 정보와 지식이 결여

되어 있는 상태에서 언론매체를 통해 보도되는 특별한 사실

을 일반화함으로써 불신과 의혹을 갖게 된다. 따라서 화학조

미료 및 인공감미료를 포함한 식품첨가물에 대한 정확한 정

보제공과 교육의 실시를 통해 식품첨가물에 대한 필요성 및 

위해의 정도 등을 정확하게 인식하도록 하여 외식업체와 소

비자가 올바르게 사용하고 섭취할 수 있도록 해야 할 것이

다. 외식업체의 천연조미료 사용 증가를 확대하기 위해서는 

화학조미료 및 인공감미료의 과다 사용이 오히려 음식의 맛

과 품질을 저해 할 수 있고, 과도하게 사용할 경우 위해성에 

대해서도 정확하게 알 수 있도록 교육 할 필요가 있다. 따라

서 화학조미료를 향미 증진제로 사용 할 경우, 과다사용이 오

히려 맛을 해치므로 최소 필요량만을 사용하도록 하며, 삭카

린나트륨의 경우는 식품첨가물 공전에서 허용하는 식품에만 

사용해야 하고, 사용 기준량을 넘지 않도록 교육해야 할 필요

가 있다. 외식업체가 손쉽게 활용 할 수 있는 간편한 천연조

미료 제조법 교육과 천연조미료의 개발이 요구되며, 한식, 중

식, 일식, 분식, 양식 음식점 별로 활용 할 수 있는 천연조미

료·감미료 사용 레시피를 제공할 필요가 있다. 또한 외식업

체 스스로 천연조미료에 대한 사용 의지를 증가 시킬 수 있

도록 보다 적극적인 교육과 홍보가 필요하며, 정책적으로 국

민의 건강과 천연조미료 사용 확대를 위해 ‘화학조미료·감

미료를 사용하지 않는 외식업체’ 활성화 사업을 지원할 필

요가 있다. 
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