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Abstract

The purpose of this study is to determine the relative importance of Sanchoneo mandu attributes and find 

out differences between the determinants and attributes when purchasing mandu. The survey was conducted 

targeting 114 panels(aged 20~39 years old), who were university students and graduated university, from the 

period of June 18 to 22, 2012. The statistical data analyses were performed using SPSS/WIN 20.0 for conjoint 

analysis. The main results of this study were as follows : according to the analysis on the attributes and 

mandu made with Sanchoneo, the relative importance of mandu attributes was assessed in filling 

materials(33.09%), price(30.28%), shape of mandu(21.69%) and spicy level(14.94%). The most preferred 

Sanchoneo mandu was the one added with kimchi with price of 7000 won, oval shape, and mild taste.

Key words: conjoint analysis, Sanchoneo, conjoint analysis, attribution, full profile, combination, 

simulation, mandu

Ⅰ. 서  론

만두는 우리나라 주식류의 한 종류로 하루 세

끼의 식사중 주로 점심이나 저녁에 식사대용으로 

먹기도 하지만 간식으로 혹은 별식으로 남녀노소

를 구분하지 안고 즐겨 이용되는 음식으로 요즈

음에는 다양한 소재의 만두가 편의식으로 상품화 

시판되고 있다(Bok HJ 2008). 국내 식품제조 산

업의 총 생산실적은 2009년을 기준으로 29조 

9.960억원으로 보고 있으며(한국보건산업진흥원 

2010), 특히 이 중 50% 이상의 시장을 밀가루 및 

그 가공품이 차지하고 있다. 식품으로서 냉동만

두의 선호도는 증가되고 있으나 다양한 욕구를 

충족시킬 수 있는 제품들이 많지 않는 실정이다. 

또한 냉동만두의 경우 고기만두의 시장 점유율이 

가장 많은데 재료의 원가를 고려하다 보니 고기

의 질이 떨어지는 지방 함유량이 많은 재료를 사

용하는 현실이며(Pyun JW et al 2001), 냉동상태

에서 유통 및 보존해야 하는 점, 그리고 만두피의 

경우 반죽하는 방법, 시간, 날짜 및 습도 등에 영
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향을 받고 있다. 따라서 이러한 여러 가지 조건들

을 해결할 수 있는 새로운 영양적인 면뿐만 아니

라 기능적인 면에서의 만두의 연구 및 개발이 절

실하다(Kang KS et al 2001).

최근 소비자들이 건강에 많은 관심을 보이고, 

소비 구조도 양극화 되면서, 개인의 경제력에 맞

는 웰빙 식생활 문화를 추구하며, 특히 저열량 고

단백, 고칼슘 제품에 크게 관심을 보이고 있

다.(Jung JW 2005). 2002년 미국의 저명한 시사저

널 잡지인 타임지는 10대 건강식품을 발표하여 

연어를 유일하게 동물성 식품인데 추천하였다

(Time 2002). 연어는 송어, 산천어 등과 함께 연어

과(Salmonidae)의 한 어류이다. 산천어는 우리나

라 하천에서 서식하거나 하천으로 회귀하며, 지

방에선 곤돌메기, 연무기, 열목이 등으로도 불리

며, 우리나라의 대표적인 토종 민물고기로 알려

져 있고 예로부터 건강식으로 이용되어온 산천어

에 대한 연구들은 최근 각 지방자치단체들이 지

역의 홍보와 경영수익 사업에 관심을 갖게 되면

서 활기를 띠기 시작하였다(Oh HT 2008). 그 중 

강원도 지방의 겨울축제 중 ‘얼음나라 화천 산천

어축제’가 활성화 되어 2011년도에는 미국 언론 

CNN에서 ‘겨울철 세계 7대 불가사의“선정되어 

100만 명 이상의 관광객을 유치하여 지역경제 발

전에 이바지하는 경제적 효과 역시 크게 창출하

는 것으로 알려져 있다(YTN "산천어축제, 겨울의 

7대 불가사의"2011.12.3). 이로 인해 지역 특산물

로 알려진 산천어에 대한 많은 투자가 이루어지

기 시작하였다. 이와 같이 관심이 집중되고 있는 

산천어지만 이것에 관한 연구는 냉수성 어종의 

다양화에 따라 각광을 받을 수 있는 양식 대상어

이기 때문에 경제성을 고려해 양식을 통해 품종 

개량 등에 관한 연구에 국한되어 있다(Oh HT 

2008 ; Jeon SR 1992). 산천어의 영양학적 측면에

서 천연 및 양식산 담수어인 뱀장어, 가물치 및 

잉어의 식품성분과 비교하여 볼 때 탄수화물, 단

백질, 지방 등의 기본 영양성분은 물론, 칼슘, 비

타민 등 각종 영양분이 풍부하고(Kim KS․Lee 

EH 1986 ; Oh HT et al 2009), 특히 수온이 차고 

용존 산소량이 높은 청정지역에 서식하면서 생존

을 최적화하기 위해 합성하는 항산화관련 기능성 

단백질, 세포박의 유연성 확보 등을 위한 DHA 등 

다양한 기능성 성분이 함유되어 있어 항산화 및 

동백경화 등의 성인병 예방 등에 대한 건강 기능

성 소재로서 산천어(허정원 등 2011)를 주재료로 

하는 만두를 건강편의식 상품으로 개발하여 제품

화한다면 산천어 양식 지역 어업인의 소득증대는 

물론이고 국민의 건강에도 크게 기여할 것이라는 

인식에서 본 연구는 시작되었다. 

따라서 본 연구의 목적은 산천어 만두가 개발

되기까지의 과정을 소개하고, 시작품을 제작된 

만두 제품을 소비자 대상으로 효과적인 산천어 

만두를 개발하고자 할 때 참고할 수 있는 기반자

료를 제공하고자 하는 것으로 세부 목적은 다음

과 같다.

첫째, 고 조리서 및 궁중음식 연구서 등 선행연

구 및 전문가 집단을 대상으로 FGI(focus group 

interview)를 진행하고 시중의 만두 전문점 및 시

중에 시판되는 대표적 만두 상품 10여종 이상을 

구매하여 경희대 학생 40명을 Panel로 선정, 관능

검사 및 기호도 검사를 통계적 검증을 통해 소비

자들이 산천어 만두를 선택할 때 중요하게 생각

하는 속성과 각 속성별 속성수준을 도출하고자 

한다. 둘째, 도출된 산천어 만두의 속성과 속성수

준을 바탕으로 프로파일을 작성해 이를 분석함으

로써 속성별 중요도와 속성의 부분가치(Part- 

Worth)를 파악하고자 한다. 셋째, 초이스 시뮬레이

션(Choice simulation) 분석을 실시하여 다양한 산

천어 만두 속성수준의 조합에 따른 시장점유율, 최

적 조합과 비 최적 조합의 산천어 만두가 기존에 

첨가되었을 때 시장점유율을 변동을 알아봄으로

써 가장 높은 시장점유율을 나타내는 속성수준의 

조합을 알아보고 이를 통해 소비자들이 가장 선호

하는 이상적인 산천어 만두를 개발하고자 한다. 
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Ⅱ. 이론적 배경

1. 만두 선택 속성 및 산천어의 특징

만두(饅頭)라는 이름은 삼국시대 촉의 제갈공

명이 수신(水神)을 위로하기 위하여 양과 돼지고

기를 밀가루에 싸서 사람의 머리처럼 만들어 이

를 대신 바친데서 유래되었다고 한다. 그 후 밀가

루를 발효시켜 고기나 채소를 소로 넣고 시루에

서 둥글게 쪄낸 상화(霜化)라는 이름의 중국 만두

가 고려시대에 “고려가요”를 통해 소개되었고 귀

한 요리로 인식되던 음식이었다.(Cho GA 2010)

이것이 근대에 들어서 명절이나 겨울철에 가정에

서 빚어 먹는 음식으로 인식되었다가 현대에 들

어서 기업들의 대량생산으로 대중화되어 냉동 만

두제품의 다양화, 차별화, 고급화가 시도 되면서 

소비자의 욕구에 부응한 다양한 제품 개발로 냉

동 만두 수요가 확대되었다(식품음료신문 2004 ; 

김언경 2005).

냉동식품 시장에서 냉동 만두가 차지하는 비중

은 1990년대 중반까지 700억원 수준에 머물렀던 

국내 만두 시장 규모는 2003년 2천100억원 규모

까지 성장했으나, 2004년 만두 파동으로 인해 약 

30% 감소한 1천500억원으로 집계되면서 규모가 

대폭 축소됐다가 2005년 2.000억원, 2006년 2180

억원, 2007년 2270억원 등에서 2008년 2400억원 

규모로 연 5% 이상 꾸준한 성장세를 보였다. 이처

럼 만두시장은 국내 냉동식품 시장 규모를 6000억

원대로 확대시키는 원동력이 됐다(아시아경제 

2009). 또한 냉동 만두 제품의 역사가 길지 않지만 

연간 생산량이 13만 여 톤으로 2010년 통계청 자

료에 의하면 우리나라 국민의 다소비 식품 중 35

위를 차지할 정도로 국민식생활에 있어 중요한 위

치를 차지하고 있는 식품이다(통계청 2010).

2004년 “쓰레기 만두소 사건”으로 인해 업체들

은 도산이 되고, 업주는 목숨을 끊는 일까지 있었

다(정윤희 2008). 평소에 소비자들은 만두를 경제

성 있는 간식용 식품으로 구매(Kim JY et al 2009)

하지만, 소비자들이 인식하는 소비생활의 문제로

서 ‘불량식품 및 유해상품의 판매’ 1위(Korea Con-

sumer Agency 2007; Kim SS 2011)를 차지할 정

도로 식품안전에 있어서 예민하다 즉 건강에 대

한 관심이 무척 크다. 이에 정윤희(2008)는 소비

자가 기대하는 만두 품질로 식품의 안정성, 건전

성 및 완전 무결성 확보와 소비자의 니즈(needs) 

파악, 이물관리로 품질 기준으로 발표하였다.

Cho GA(2010)는 만두의 분류를 익히는 방법에 

따라 찐만두, 군만두, 물만두로 빚는 모양에 따라 

귀만두, 편수, 개성 둥근 만두, 규아상, 병시, 석류

탕, 대만두, 소만두로 만두피에 따라 밀만두, 어만

두, 메밀만두로 소의 재료에 따라 육류, 어류, 채

소류, 기타 두부, 당면으로, 국물의 종류에 따라 

육류 육수, 쇠고기, 맑은 장국, 멸치장국, 다시마

장국, 물 등으로 분류하였다. 현재 시장에 시판되

는 만두 제품들은 교자만두, 군만두, 철판군만두, 

물만두, 포자만두 등으로 고급․세분화하고 있는 

것 또한 만두 시장 성장의 큰 요인이 되고 있으며, 

이전에 만두를 저렴한 간식거리로 인지하던 소비

자들이 제대로 된 먹거리를 만두를 인지하는 경

향이 높아져 고급 만두에 대한 수요가 증가하고 

있다(김언경 2005). 최근 시장에서는 고급 수제만

두의 인기가 높아지면서 대형마트 등에 입점하여 

다채로운 맛과 모양을 가지고 웰빙의 개념으로 

소비자의 입맛을 잡아가고 있다(정윤희 2008). 웰

빙 열풍으로 외식시장은 서양식 패스트푸드나 가

공식품보다는 영양적 구성요소를 갖춘 만두를 찾

는 수요가 증가하여 프랜차이즈 형태의 중국 및 

토종 만두 전문점이 등장하여 ‘구부리 만두’, �

난시앙’, ‘딘타이펑’, ‘취영루’, ‘명인만두’ 등이 

국내 시장에 진출 및 국내 주요 백화점의 푸드 코

트에서 만두 전문점이 매출 1위 매장으로 떠올랐

다(배은주 2008).

만두는 주식의 개념과 함께 간식의 개념도 강

하며, 특별히 계절을 타지 않는 음식을 남녀노소 

누구나 좋아하는 음식으로서 매력을 가지고 있다

(김언경 2005). 또한 만두는 조리의 간편성으로 

인하여 구매하는 소비자들이 많은 것으로 나타나
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고 있는데 이는 간편성과 건강성에 대한 소비자

들의 욕구에 발맞추어 만두의 형태나 재료 등이 

매우 다양하게 출시되고 있으며, 소비자들에게 

좋은 반응을 얻고 있다(Kim JY et al 2009). 이렇

게 국민 모두가 좋아하는 만두에 대해 형태나 속

재료, 맛, 가격 등 만두에 대한 인식과 소비행동을 

실증적으로 파악해 볼 필요성이 요구된다 하겠다.

만두에 대한 기존의 연구로는 고조리서 등을 

연구한 만두의 역사, 종류 및 조리법에 관한 연구

(Bok HJ 2008 ; Chang HJ․Hwang YK 2006 ; 

Kim KS et al 1999 ; 정혜경 2008)들과 만두피의 

첨가물에 따른 품질 특성(An SA 2011 Kang BH 

et al 2011 ; Kim MA 2009 ; Kim SR 2009 ; Lee 

IO 2003 ; Pyun JW et al 2001), 저장에 미치는 

영향(Jeong JW et al 1991)등이 있다. 그리도 만두

의 제품품질과 소비자들의 인식과 관련된 구매형

태를 연구한 Chang HJ․Hwang YK(2006), Kim 

JY et al(2009), 이영남 등(2008), 정윤희 등(2008)

은 만두 제품의 구매 결정 요소로 맛, 위생적인 

품질, 영양가, 가격 순으로 나타났으며, 만두 품질 

평가 속성으로 만두피의 단단한 정도, 만두의 씹

힙성, 만두의 촉촉한 정도, 만두의 씹었을 때 입에 

남는 정도, 만두의 색, 향미, 짠 정도, 단백한 정도, 

만두의 맛, 후미를 제시했으며, 대학생의 편의식

에 대한 기호도와 실태를 조사한 Lim YS et 

al(2005)은 편의식별 이용 빈도로 김밥이 가장 높

으며, 치킨, 떡볶이, 탕수육, 햄버거, 만두 순으로 

조사하여 냉동 만두가 가지는 간편성을 주요 선

택요인임을 확인하였고, Kim JY et al(2009)은 만

두에 대한 인식으로 주식보다는 간식으로 인지하

고 있으나 연령대가 높아지는 여성들은 주식으로 

인식하는 경향이 높아짐을 알 수 있었고, 자주 먹

는 만두 유형은 즉석 만두보다는 냉동만두를 선

호했으며, 선호하는 만두 종류에 있어서는 찐만

두 다음으로 군만두, 물만두, 왕만두, 기타 순으로 

나왔으며, 만두소 재료로는 고기가 우선순위로 

김치, 채소, 해물, 기타 순으로 나타났으며, 연령

대로는 20대가 고기를 가장 선호하고 30대와 40

대는 김치, 50대 이상은 채소를 선호하는 것으로 

나와 연령 및 성별에 따른 선호하는 만두의 종류 

및 속 재료가 달라짐을 알 수 있었다. 또한 만두의 

기능성 실험연구로는 해물만두에 김치를 첨가하

여 항 돌연변이 및 항산화 효과(Kang KS et al 

2001)로 김치 첨가 해물만두의 생리기능성을 조

사하여 일반 시판 만두와 해물 만두 및 김치 첨가 

해물만두를 대조군으로 실험하여 항 돌연변이, 

항산화 효과 및 아질산염 소거능에 대해 검사 결

과로 관능적인 특성 및 기능적인 특성까지 개선

시켜 주는 것을 확인할 수 있었다.

산천어는 최초로 연구된 우리나라의 연어 속 

어류 중 하나로 영양학적 측면에서 볼 때 산천어

는 탄수화물, 단백질, 지방 등의 기본 영양성분은 

물로 칼슘, 비타민 등 각종 영양분이 풍부하고, 특

히 수온이 차고 용존 산소량이 높은 청정지역에 

서식하면서 생존을 최적화하기 위해 합성하는 항

산화관련 기능성 단백질(astaxanthin), 세포막의 

유연성 확보 등을 위한 DHA·EPA 등 오메가-3 지

방이 많아 혈관 건강에 이로워 기억력 및 학업 능

력을 향상 시키고 치매를 예방한다(Oh HT 2008). 

또한 Oh HT et al(2009)은 산천어를 통해 암세포 

성장 억제에 미치는 영향을 실험하여 산천어 70% 

에탄올 추출물이 암 예방을 위해 인간에게 유익

한 기능성 소재임을 연구하였고, 예부터 귀하고 

약성이 있는 생선으로 칭송되어 동의보감(허준 

2002)에는 “맛이 달고 독이 없다. 오장을 이롭게 

하고 몸을 살찌게 한다" 고 기록되어 있다. 이러

한 연구 결과들은 산천어를 상업적으로 이용하기 

위한 유용한 자료라 생각된다.

2. 컨조인트 분석(Conjoint Analysis)

컨조인트 분석(Conjoint Analysis)은 효용을 측

정하기 위한 대표적 분석방법으로 설험설계에 의

해 구성된 다속성자극물(multi-attribute stimuli)에 

의해 소비자의 신호를 분석하는 방법을 총칭하여 

일컫는 말이다. 즉 소비자의 효용을 분석하는 대

표적 방법으로 요인에 의해 설계된 자극들에 대
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한 전체적인 반응을 분석함으로써 각 자극 속성

에 대한 효용을 자극에 대한 응답자들의 전체적 

평가로부터 도출해 낼 수 있게 하는 방법인 것이

다(Lim HK · Chung JH 2005).

시장세분화를 위한 여러 모형들 중 편익 기준 

시장세분화를 위해 사용되어 제품이나 서비스 구

매 시 소비자가 중요하게 생각하는 속성의 수준

을 찾아냄으로써 소비자가 선택할 최적의 신제품

이나 서비스를 개발하도록 하는 조사 기법이다

(박찬수 1995). 이러한 컨조인트 분석의 목적으로

는 신제품이 획득할 수 있는 잠재적인 시장 점유

율 예측, 신제품이 획득할 수 있는 잠재적인 판매

량 예측, 신제품, 개념평가 혹은 제품에 포함시켜

야 할 속성들의 수준결정, 가격설정, 경쟁분석, 시

장세분화 및 제품 포지셔닝, 광고, 유통 등 다양한 

범위에서 적용되어왔으며, 근래에는 마케팅 전략

수립 등에 이르기까지 그 활용 범위가 점차 확대

되고 있다(Choi WS et al 2012).

이러한 컨조인트 분석은 가상적인 상품 프로필

에 대한 선호도를 묻는 전통적인 분석방법과 몇 

개의 상품 프로필을 동시에 제시하여 가장 선호

하는 상품 프로필을 선택한는 선택형 컨조인트 

분석방법이 있다(Louviere J · Woodworth G 

1983). 이 중 선택형 컨조인트 분석은 소비자의 

구매상황과 유사한 상황에서 자료를 수집할 수 

있다는 장점 이외에도 모수추정 후 추가적인 시

뮬레이션 과정 없이도 개인 수준에서의 선호를 

측정하기 때문에 예측타당성이 매우 높은 것으로 

알려져 있으며, 실제 컨조인트 분석 결과 예측된 

시장점유율은 실제 시장점유율과 유사한 것으로 

보고되고 있다(Green PE․Srinivasan V 1990 ; 

Ahn SS․Lee HY 2009).

컨조인트 분석이 속성의 개별 영향력 및 효과 

측정과 시장점유율 예측이 가능하다는 장점으로 

다양한 분야에서 연구가 진행되고 있는데 국내에

는 식혜음료 속성의 소비자 선호　연구(Kang S

K․Oh YO 2000)을 시작으로 순천시 음식 서비스

에 대한 관광객 선호도(Kang JH 2003), 급식 서비

스 속성의 상대적 중요도(Kim CJ 2003), 쇠고기

의 안정성 평가(Lee JH et al 2006), 남녀관광객의 

돌산 갓김치 대한 선호도(Kang JH․Jeong HJ 

2006), 대학 급식소의 효율적 운영에 관한 연구

(Kim KJ․Park KY 2006), 한식업소 컨셉 개발

(Kim KJ․Park KY 2007), 유기농산물 판매요인

(Cha DU 2007), 친환경 농산물 시장 세분화(Song 

YE․Lee SB 2009), 컨조인트 분석을 통한 HMR 

상품 개발 연구(Jeon HM · Lee SB 2009), 영국 

소비자들 위한 매운 소스 선호도(Lim SI et al 

2009), 노인 의료 전문 병원의 급식 서비스 선호

도(Yoon HR․Cho MS 2009), 문화관광 축제 판

매음식 선택속성(Lee EY et al 2010), 우리밀 라면

에 대한 소비자 선호도(Kwon HM 2010), 호텔연

회 서양식 정식 메뉴개발(Kim HC․Oh HC 

2011), 계란의 소비자 선호도(Baek SW et al 

2012), 한국음식의 HMR 상품 개발(Choi WS et 

al 2012) 등 많은 연구들이 각기 다른 분야에서 

컨조인트 분석을 활용한 시장 예측 연구가 이루

어져 왔다. 

따라서 본 연구는 컨조인트 분석 방법을 이용

하여 산천어 만두를 선택할 때 고려하는 주요 속

성과 각 속성의 수준에 대한 선호도를 분석하고 

이를 토대로 소비자들이 만족할 수 있는 최적상

품 속성의 조합을 제시 산천어 만두에 대한 선호

도를 심층적으로 분석하여 소비자들의 반응과 평

가를 예측하여 가장 선호하는 만두 제품의 기준

을 선정하고자 하였다.

Ⅲ. 연구방법

1. 연구의 설계

본 연구에서는 산천어 만두를 개발하기 위하여 

소비자들의 요구사항을 파악하기 위하여 Fig 1과 

같은 연구흐름도를 제시한다.

2. 변수의 정의 

본 연구는 산천어 만두를 구성하는 속성의 중
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<Fig. 1> Research Produce

요도와 속성 수준의 부분가치, 그리고 최적의 속

성 조합을 알아봄으로써 가장 선호하는 산천어 

만두를 개발하기 위해 앞선 선행연구(Cho GA 

2010 ; Chang HJ․Jang YK 2006 ; Kim JY et al 

2009)을 바탕으로 속 재료, 맛, 만두모양, 가격 등

으로 세분화하여 실시하였다. 컨조인트 분석은 

먼저 속성과 속성수준을 결정하는 것으로 고 조

리서 및 궁중음식 연구서 등 선행연구(정혜경 

2008 ; Bok HJ 2008 ; Kim KS et al 1999)및 중식

의 딤섬 Chef 2명 및 식품회사 R&D 담당자 3명, 

호텔 Chef 5과 조리과 현직 교수 4명의 전문가 집

단 14명을 대상으로 FGI를 진행하였다. 동시에 

시중의 만두 전문점인 ‘딘타이펑’의 쩡짜오 콤비

네이션과 ‘취영루’의 고기 왕만두,‘명인만두’의 3

종 모듬만두 등 체인 전문점용 만두 3종 과 시판

되는 대표적 만두 상품들은 동원새참 만두, CJ 프

레시안의 두루두루 맛있는 만두, 풀무원의 Soga 

가정식 손만두, 해태 고향만두, 오뚜기 오쉐프 삼

포손만두, 진주햄의 알짜고기만두, 대림 선의 김

치 손만두, 담두 Foodware의 찐 만두, 다농의 고

기왕만두 9종 등 총 12종을 구매하여 만두 속성을 

도출할 샘플로 사용하였다. 변수 선정에 필요한 

패널로는 경희대 학생 40명(남 21명, 여 19명 / 29

세 이하는 30명(75%), 30세 이상 10명(25%))을 

관능검사 및 기호도 검사를 통계적 검증을 실시

하여 다음 <Table 1>과 같이 소비자들이 산천어 

만두를 선택할 때 중요하게 생각하는 속성과 각 

속성별 속성수준을 도출하였다.

3. 표본의 선정 및 자료수집

컨조인트 분석을 실시할 때 모집단은 강원도 

화천의 산천어 만두를 구매하고자 하는 사람들로 

구성하는 것이 바람직하지만, 이러한 표본을 찾

기 어려워 본 연구에서는 관능 평가와 기호도 검

사에 경험이 많은 경희대 조리․외식경영학을 전

공하는 학생 및 대학원생 Panel총 114명중 남 
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<Table 1> Attribute level of Sanchoneo Mandu products

Attribute Attribute level

Ingredients

Korean leek 

Kimchi

Shrimp

Spicy level
Spicy

Mild

Shape 

Ball shape

Crescent shape

Oval shape

Price

(Purchase price per)

Under 4,000 won

4,000~5,000 won

5,000~6,000 won

Over 7,000 won

58(50.9%)명과 여 56명(49.1%)들을 대상으로 만

두 시제품을 시식하기 전 산천어 만두 제품을 소

개한 후 소비자의 일반사항과 만두의 시식 전에 

산천어 만두 속 재료는 부추, 김치, 새우 3종과 매

운 맛 정도에 따라 매운맛과 순한 맛 2종, 만두외

관모양에 따라 공모양, 반달모양, 타원형 3종, 적

정 가격 4종류에 대하여 평가하도록 하였다. 그 

후에 만두를 시식하게 하고 그 결과를 설문지에 

응답하도록 하였다.

본 연구는 2012년 6월 18일부터 6월 22일까지 

5일간 실시하였으며, 총 120부의 설문지를 배포하

여 결과 응답치의 편중성향이 너무 강하거나 결측 

값이 발견된 일부 설문지와 컨조인트 프로파일 카

드에 순위를 잘 못 응답한 6부를 제외하고 총 114

부(95%)의 설문자료를 최종 분석에 이용하였다.

4. 프로파일의 구성 및 분석방법

컨조인트 분석에서 프로파일을 구성할 때 사용

할 수 있는 방법에는 전체 프로파일 설계법(Full 

Profile Method)과 트레이드 오프 제시법(Trade 

Off Method)의 두 가지 방법이 있는데, 이중 산천

어 만두 상품의 속성과 속성수준을 바탕으로 실

제 분석에 사용할 프로파일을 구성하기 위해 상

대적으로 응답 내용이 적은 전체 프로파일 설계

법(Full Profile Method)을 선택하여 선호도 순위

를 측정하고자 하였다. 

도출된 속성과 속성수준의 조합을 통해 제시되

는 프로파일 수의 경우 총 72개(3×2×3×4)로 응답

자들은 72개의 프로파일에 대한 순위를 결정하기

가 매우 어렵기 때문에 관찰해야할 프로파일의 

수를 감소시키면서 정보의 손실을 최소화 할 수 

있는 SPSS 통계 패키지의 직교계획(Orthogonal 

Design)을 통해 최소화한 9개의 프로파일을 선정

하여 선호도 조사를 실시하였고, 모형의 신뢰성

과 교차 타당성(Cross Validity) 검정을 위해 검정

표본(Holdout Set) 4개를 함께 생성하였다(이훈영 

2010). 마지막으로 경희대 조리․외식경영학을 

전공하는 학생 및 대학원생 Panel들 총 114명중 

남 58명과 여 56명이며, 평균연령은 29세 이하는 

96명(84.2%), 30세 이상은 18명(15.8%)에 대해 인

구통계학적 특성과 산천어 만두 상품의 소비행태

를 파악하기 위하여 빈도분석(Frequency Analysis)

을 실시했으며, 컨조인트 분석을 통해 가장 선호

하는 산천어 만두 제품의 속성에 대한 선호도를 

측정하였다. 또한 산천어 만두 제품이 시장에 출

시되었을 때의 시장점유율을 예측하기 위한 초이

스 시뮬레이션(Choice Simulation)을 실시하였다.

Ⅳ. 분석결과

1. 표본의 인구 통계학적 특성

본 연구에서 사용된 표본의 인구통계학적 특성
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<Table 2> Demographic characteristics of the subjects(N=114) 

Characteristic N % Characteristic N %

Gender
Male 58 50.9

Marriage
Unmarried 108 94.7

Female 56 49.1 Married 6 5.3

Age

20 ~ 29 96 84.2

Education

University student 99 86.8

30 ~ 39 18 15.8
Graduate school

student & graduate
15 13.2

Occupation Student 114 100
Monthly 
Income

(million won)

Under 2,000 39 34.2

2,001 ~ 3,000 12 10.5

3,001 ~ 4,000 20 17.5

4,001 ~ 5,000 12 10.5

5,001 ~ 6,000 31 27.2

<Table 3> Attributes utility estimate & importance of Sanchoneo Mandu products 

Mandu Attribute Attribute level Utility estimate
Importance 
values(%)

Correlations

Ingredients

Korean leek -.089

33.088

Pearson's R=0.962
***

Kendal's tau=0.833
***

*** 
p<0.001

Kimchi .101

Shrimp -.011

Spicy level
Spicy -.014

14.943
Mild .014

Shape 

Ball shape -.072

21.691Crescent shape -.314

Oval shape .387

Price
(Purchase price per)

Under 4,000 won .456

30.279
4,000~5,000 won .913

5,000~6,000 won 1.369

Over 7,000 won 1.825

은 다음 <Table 2>와 같이 조사되었다. 성별은 남

성이 58명(50.9%), 여성이 56명(49.1%)으로 조사

되었고, 결혼 여부는 미혼이 108명(94.7%), 기혼

이 6명(5.3%)으로 조사 되었다. 연령은 20~29세

가 96명(84.2%)으로 가장 많았고, 그 다음으로 

30~39세 18명(15.8%) 이었다. 최종 학력은 대학

생 재학이 99명(86.8%)으로 가장 많았고, 대학원 

재학 및 졸업 15명(13.2%)이 그 다음을 차지하였

다. 직업은 경희대 학생 및 대학원생을 Panel로 설

문 조사를 하였기에 전부 학생 114명(100%)로 조

사 되었다. 월 평균 소득은 200만원 이하가 39명

(34.2%), 501~600만원 31명(27.2%), 301~400만원 

20명(17.5%), 201~300만원과 401~500만원이 똑

같이 12명(10.5%) 등의 순으로 조사 되었다.

2. 컨조인트 분석 결과

1) 속성별 부분가치 및 중요도 추정

컨조인트 분석을 통해 추정한 산천어 만두 제

품 구성요소의 속성별 중요도와 부분가치는 다음 

<Table 3>과 같다. 분석 결과 산천어 만두 제품을 

선택할 때 가장 중요하게 여기는 속성은 속 재료

(33.088%)였으며, 가격(30.279%), 외관모양

(21.691%), 매운 맛 정도(14.943%) 등의 순으로 

나타났다. 각 속성의 속성 수준별 부분가치에 대

해서 살펴보면 만두 속 재료에 대해서는 김치만두

(0.101%)가 가장 높은 부분 가치로 나타났고, 그 

다음으로 새우만두(-0.011%), 부추만두(-0.089%)

순으로 나타났다. 매운 맛의 정도에 따라서는 순

한맛(0.014%)이 매운맛(-0.014)보다 부분가치가 
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<Table 4> Utility combination & Ideal combination of Sanchoneo Mandu products

Mandu Attribute Attribute level Utility estimate Importance values Utility combination

Ingredients

Korean leek -.089

33.088

-0.029 

Kimchi .101 0.033 

Shrimp -.011 -0.004 

Spicy level
Spicy -.014

14.943
-0.002 

Mild .014 0.002 

Shape 

Ball shape -.072

21.691

-0.016 

Crescent shape -.314 -0.068 

Oval shape .387 0.084 

Price
(Purchase price per)

Under 4,000 won .456

30.279

0.138 

4,000~5,000 won .913 0.276 

5,000~6,000 won 1.369 0.415 

Over 7,000 won 1.825 0.553 

Ideal combination total utility = Kimchi +Over 7,000 won +Oval shape +Mild 
= 0.033 +0.553 +0.084 +0.002 = 0.672

더 높게 나타났음을 알 수 있고, 외관 모양에 대해

서는 타원형(0.387%)이 부분가치가 가장 높게 나

타났으며, 공모양(-0.072%), 반달모양(-0.314)순

으로 부분가치가 낮은 값이 나왔다. 또한 마지막

으로 적정 가격에 대해서는 7,000원 이상(1.825%)

에 대한 부분 가치가 가장 높게 나타났으며, 

5,000~6,000원 이하(1.369%)가 두 번째로, 4000~ 

5,000원 이하(0.913)가 세 번째로 그리고 4000원 

미만(0.456%)이 가격에서 부분가치가 가장 낮게 

나타났다.

본 연구에서 사용된 컨조인트 모형의 적합성은 

0.7이상이면 Pearson's 상관관계가 높은 것으로 판

단하는데(이훈영 2010), 본 연구의 결과 Pearson's 

R은 0.962(p< 0.001)으로 나타나 모형 적합성이 

매우 높은 것으로 분석되었다. 또한 모형을 개발

할 때 사용된 계획 프로파일과 검정 프로파일간의 

상관계수인 Kendall's tau는 0.833(p< 0.001)로 분

석되어 직교 계획을 통해 추출된 9개의 프로파일

들이 타당성을 갖는 것으로 분석되었다.

2) 산천어 만두 제품의 구성요소의 최적 속성 

조합

본 연구는 산천어 만두 제품을 구성하는 각 속

성들과 속성 수준의 부분가치를 이용해 가상의 

상품을 개발하고 이에 대한 시장점유율을 예측해 

최적의 산천어 만두 제품을 개발하고자 하였다. 

이를 위하여 각 속성의 부분가치들은 속성의 중

요도에 따라 다른 효용치를 갖기 때문에 속성의 

중요도와 부분가치를 곱한 효용결합 값과 최적의 

효용결합 값을 조합한 총 효용 값은 <Table 4>와 

같다. 속성별 결합측정 결과 관능검사 및 기호도 

평가를 한 이러한 산천어 만두 제품의 부분가치

와 중요도를 고려한 Panel들이 가장 선호하는 산

천어 만두 제품의 속성 결합은 속 재료가 김치

(0.033%)를 첨가한 만두로 순한 맛(0.002%)과 외

관이 타원형(0.084%)이며 적정 가격은 7000원 이

상(0.553%)의 만두제품인 것으로 나타났다. 또한 

각 산천어 만두의 각 요인수준의 부분가치 효용

은 만두의 속 재료에서는 김치가 들어간 만두가 

가장 높은 것으로 나타났으며, 새우, 부추가 들어

간 속 재료 순으로 나타났으며, 맛에 대해서는 순

한 맛이 매운 맛보다 더 선호하고, 만두 외관 모양

에서는 타원형이 가장 높고 둥근 모양, 반달모양 

순으로 나타났으며, 마지막으로 적정 가격에서는 

산천어라는 고가의 민물생선을 이용한 강원도 지

역의 특산물로 인지되어 적정가격에서 가장 고가

인 7000원 이상이 가장 높았고 점차 가격이 낮아

지는 순으로 나타났다. 전체적인 통계에 나타난 

것처럼 만두의 속 재료 33.088%, 적정가격 

30.279%, 만두외관모양 21.691%, 매운 맛 선호도
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<Table 5> Market share from the choice simulation

No Ingredients Spicy level Shape Price

Market share

Max 
Utility

BTL Logit

1 Korean leek Spicy Crescent shape Under 4,000 won 7.0 6.0 6.0

2 Kimchi Spicy Crescent shape 5,000~6,000 won 3.5 7.5 5.1

3 Shrimp Spicy Crescent shape Over 7,000 won 10.5 8.0 9.6

4 Kimchi Spicy Ball shape 4,000~5,000 won 1.8 7.1 4.5

5 Shrimp Mild Ball shape 5,000~6,000 won 5.3 7.9 7.4

6 Korean leek Mild Ball shape 5,000~6,000 won 7.0 8.1 7.2

7 Shrimp Mild Oval shape Over 7,000 won 17.5 9.1 14.4

8 Korean leek Spicy Oval shape 4,000~5,000 won 5.3 7.6 5.6

9 Kimchi Mild Oval shape 5,000~6,000 won 12.3 8.7 10.5

10 Kimchi Spicy Ball shape 5,000~6,000 won 6.1 7.8 6.8

11 Kimchi Mild Oval shape 5,000~6,000 won 5.3 7.8 6.9

12 Korean leek Mild Ball shape Under 4,000 won 7.0 6.6 7.0

13 Korean leek Spicy Ball shape 5,000~6,000 won 11.4 7.8 8.9

에서는 14.943%의 순서로 나타났다.

3) 시뮬레이션을 통한 가상 산천어 만두 제품

의 시장점유율 예측

컨조인트 분석은 동시에 여러 가지 속성을 고

려 해 각 상품 속성의 중요도와 부분가치를 알 수 

있다는 것뿐만 아니라 새로운 상품이 출시되었을 

때 시장 점유율을 예측해볼 수 있다. 일반적으로 

최대효용모형(Maximum utility model), BTL모형

(Bradley-terryluce model), 로짓모형(Logit model)

이 사용되는데, 이 중 컨조인트 분석에서 가장 많

이 사용되는 확률적인 선택 모형인 최대효용모형

(Maximum utility model)은 가장 선호하는 제품만

을 선택하는 모형이고, BTL 모형과 로짓 모형은 

상품을 구입할 확률을 반영하는 모형에서 추출된 

값이다(Jeon HM · Lee SB 2009 ; 이훈영 2010).

본 연구에서는 속성의 중요도와 부분가치를 추

정하기 위해 사용했던 9개의 주 프로파일과 4개

의 검정표본을 사용해 13개의 산천어 만두 제품

에 대한 시장 점유율을 알아보았고, 이후 각 속성

의 효용결합 값이 가장 높은 속성수준을 적용한 

최적 조합 산천어 만두 제품과 가장 낮은 속성수

준을 적용한 비 최적 조합 산천어 만두 제품 3개

를 추가하여 위의 제품들이 시장에 등장했을 경

우 최초 시장점유율과 비교해 어느 정도 변동이 

있는지 알아보았고 그 결과는 <Table 5>와 같다.

초이스 시뮬레이션을 실시한 결과 최초 13개의 

산천어 만두 제품 중에서 7번 산천어 만두 제품인 

새우 속 재료로 순한 맛의 타원모양의 7000원 이

상의 제품에 대하여 시장 점유율이 최대효용모형

에서는 17.5%, BTL 모형에서 9.1%, 로짓모형에

서 14.4%의 시장점유율을 예측해 가장 높은 시장

점유율 나타냈고, 다음으로 9번 산천어 만두 제품

인 김치 속 재료로 만든 순한 맛의 타원모양의 

5000원 이상 6000원 미만의 만두 제품이 최대효

용모형에서는 12.3%, BTL모형에서 8.7%, 로짓모

형에서 10.5%의 시장점유율을 예측하였다.

다음으로 앞서 분석한 최적 조합의 산천어 만

두 제품 인 김치 속 재료가 들어간 순한 맛의 외

관이 타원모양의 7000원 이상의 산천어 만두 제

품을 추가하여 총 14개의 만두 제품에 대한 시장 

점유율을 알아보고 이를 최초 시장점유율과 비교

하여 시장 점유율 변동 정도를 다음<Table 6>과 

같다.

분석결과 새롭게 추가된 최적 조합의 14번 산

천어 만두 제품이 최대효용모형에서 18.4%, BTL

모형에서 8.5%, 로짓모형에서 12.9%의 시장 점유

율을 예측해 가장 높은 시장점유율을 나타냈고, 
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<Table 6> Market share at the ideal combination of Sanchoneo Mandu products

No Ingredients Spicy level Shape Price

Market share

Max 
Utility

BTL Logit

1 Korean leek Spicy Crescent shape Under 4,000 won 7.0 5.6 5.9

2 Kimchi Spicy Crescent shape 5,000~6,000 won 2.6 6.9 4.2

3 Shrimp Spicy Crescent shape Over 7,000 won 9.6 7.3 9.0

4 Kimchi Spicy Ball shape 4,000~5,000 won 1.8 6.5 3.9

5 Shrimp Mild Ball shape 5,000~6,000 won 5.3 7.2 7.2

6 Korean leek Mild Ball shape 5,000~6,000 won 6.1 7.4 6.4

7 Shrimp Mild Oval shape Over 7,000 won 14.5 8.3 12.5

8 Korean leek Spicy Oval shape 4,000~5,000 won 5.3 6.9 5.1

9 Kimchi Mild Oval shape 5,000~6,000 won 4.4 7.8 7.3

10 Kimchi Spicy Ball shape 5,000~6,000 won 4.4 7.1 5.3

11 Kimchi Mild Oval shape 5,000~6,000 won 3.9 7.1 5.3

12 Korean leek Mild Ball shape Under 4,000 won 7.0 6.1 6.8

13 Korean leek Spicy Ball shape 5,000~6,000 won 9.6 7.1 8.1

14 Kimchi Mild Oval shape Over 7,000 won 18.4 8.5 12.9

기종 13개의 산천어 만두 제품 중 가장 높은 시장

점유율을 보였던 7번 산천어 만두 제품은 최대효

용모형에서 14.5%, BTL모형에서 8.3%, 로짓모형

에서 12.5%의 시장 점유율을 예측해 기존 예측값

보다 각각 3.0%, 0.8%, 1.9% 씩 시장점유율이 감

소한 것을 확인할 수 있었다.

지금까지 컨조인트 분석 및 초이스 시뮬레이션

을 통해 산천어 만두 제품 속성의 중요도와 속성

수준의 부분 가치를 파악하고 각각의 산천어 만

두 제품의 시장 점유율을 예측해 보았는데, 가장 

높은 효용결합 값을 가진 김치 속 재료가 들어간 

순한 맛에 타원형의 외관모양으로 가격이 7000원 

이상의 산천어 만두 제품이 최대의 시장점유율을 

가진 것으로 예측한 것을 확인할 수 있었다. 이는 

Chang HJ․Hwang YK(2006)의 건강기능성 만두

제품에서처럼 생산자 입장과 소비자에게 어떤 가

치를 주느냐가 매우 중요하다는 것처럼 산천어를 

활용한 만두를 제품화한다면 산천어 양식 지역 

어업인의 소득증대는 물론이고 국민의 건강에도 

기여할 것이라고 생각된다.

Ⅴ. 결  론

본 연구에서는 건강 기능성 재료인 산천어 만

두을 개발하기 위하여 만두의 형태 및 맛을 보고 

선택할 수 있도록 직접 만두를 만들어 Panel을 통

해 소비자들이 선호하는 산천어 만두 제품 속성

과 속성별 중요도, 속성수준의 부분가치를 알아

보고 이를 통해 가상의 만두 제품에 대한 시장점

유율을 추정해봄으로써 최적의 산천어 만두을 개

발하고자 진행하였다. 연구 결과 산천어 만두의 

선택속성의 중요성으로 속 재료(33.088%)를 가장 

중요시 하였고, 그 다음으로 가격(30.279%), 만두

의 모양 (21.691%), 매운 맛 정도(14.943%)를 중

요시하였다. 산천어 만두 제품의 속성의 속성수

준 부분가치를 살펴보면 속 재료는 김치가 들어

간 만두를 가장 선호하는 것으로 분석되었고, 적

정 가격에서는 7000원 이상으로 산천어라는 재료

가 고가의 식재료라 가격 면에서 높게 책정한 것

을 알 수 있었다. 만두의 외관모양에서는 타원모

양을 가장 높게 선호되었고, 매운 맛 정도에서는 

순한 맛에 대한 선호가 가장 높게 분석되었다. 

본 연구에서 컨조인트에서 초이스 시뮬레이션

을 이용한 산천어 만두 시장점유율을 알아본 뒤, 

최적 조합의 만두 제품을 추가 했을 때의 시장점

유율을 예측한 결과 기존 프로파일을 이용한 시

장점유율 예측에서는 새우 속 재료로 순한 맛의 

타원모양의 7000원 이상의 제품에 대하여 최대효
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용모형에서는 17.5%, BTL 모형에서 9.1%, 로짓

모형에서 14.4%의 시장점유율을 예측해 가장 높

은 시장점유율 나타냈다. 그러나 최적 조합의 산

천어 만두 제품이 시장에 등장 했을 때의 시장점

유율 변동을 예측한 결과 새롭게 추가된 산천어 

만두인 김치 속 재료를 첨가하고 7000원 이상의 

가격과 타원형의 모양과 순한 맛이 최대효용모형

에서 18.4%, BTL모형에서 8.5%, 로짓모형에서 

12.9%의 시장 점유율을 예측해 가장 높게 나타났

고, 기존 13개의 산천어 만두 제품 중 가장 높은 

시장점유율을 보였던 7번 산천어 만두 제품은 최

대효용모형에서 14.5%, BTL모형에서 8.3%, 로짓

모형에서 12.5%의 시장 점유율을 예측해 기존 예

측값보다 각각 3.0%, 0.8%, 1.9% 씩 시장점유율

이 감소한 것을 확인할 수 있었다.

본 연구는 산천어의 건강 기능성을 이용하여 

실제 산천어 만두제품 개발에 대한 필요성을 바

탕으로 개발에 참고할 수 있는 기반자료를 제공

하고자 산천어 만두 제품의 속성의 중요도와 속

성수준의 부분가치를 알아보고 실제 가상의 제품

이 시장에 출시되었을 때 시장점유율을 알아보았

다는 점에 있어 연구의 의의를 갖지만 연구의 진

행에 있어 몇 가지 한계점을 가지고 있다. 컨조인

트 분석의 특성상 여러 가지 만두제품에 대한 선

택속성과 속성 수준을 적용하지 못하고 몇 개의 

선택속성과 속성 수준만을 적용한 프로파일을 통

해 연구를 진행 했는데, 이 때문에 분석에 사용되

지 않은 다른 속성들과 속성수준들의 중요도와 

부분가치는 알아 볼 수는 없었으며, 표본의 분석

을 대학생과 대학원생들을 Panel로만 한정을 해

서 산천어 만두 제품을 표본화 하는 것이 한계점

을 갖는다.

한글 초록

본 연구의 목적은 산천어 만두의 속성의 상대

적 중요성을 결정하기 위하여 만두 구매시 결정 

요인과 속성 간의 차이 수준을 밝혀내고자 하였

다. 조사는 대학생 및 대학원 재학 중인 114명의 

패널(20～39세)을 대상으로 2012년 6월 18일부터 

22일에 실시하였다. 통계적인 데이터 분석은 컨

조인트 분석을 위하여 SPSS/Win 20.0을 사용하

였다. 연구의 주요 결과는 다음과 같다 ; 산천어를 

이용하여 만든 만두제품을 선택할 때 속 재료

(33.09%), 적정 가격(30.28%), 외관 모양(21.69%), 

매운 맛 정도(14.94%)의 순으로 중요하다고 결과

가 보였다. 만두 제품의 속성의 중요도와 부분가

치를 통해 산천어 만두에 김치를 첨가하고 순한 

맛과 타원형태의 모양의 7000원 이상의 적정가격

을 제시하였다.
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