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Abstract

This study was conducted to establish a standard recipe for Bulgogi. For the initial result of the study, the process of establishing standard 

quality indicators was presented based on surveys with regard to the preferences of the Korean people, American residing in Korea and 

Americans in USA. A basic recipe was selected based on the preference test. Then additional surveys targeting groups of Korean people, 

American residents in Korea and Americans were conducted after resetting the contents of soy sauce, sugar, spring onion + garlic of the 

basic recipe. As a result, differences in preferred seasoning contents between the groups were found. Eventually, the decision for the final 

recipe of the on-the-spot market search was made.
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I. 서 론 1)

한국 전통식품에 대한 외국인들의 기호 정도나 국제화 가

능성에 대한 평가는 연구자나 연구 기관, 연구 대상이나 지역

마다 상이하다. 그러나 다양한 연구 결과를 종합해 보면 일

부 음식을 제외하고는 거의 모든 한국 전통식품의 국제화가 

가능할 것으로 평가하고 있으며(Kheo KI 등 2007) 갈비, 불고

기, 삼계탕과 같은 고기요리가 외국인의 선호도가 높은 것으

로 보고되고 있다(Kim EM 등 2010). 

자국음식의 세계화에 성공한 국가들의 성공요인은 정부의 

자국음식 세계화에 대한 노력, 면밀한 자료 분석과 시장조사
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에 근거한 구체적인 목표설정을 통해, 자국농수산물의 수출정

책과 연동하여 음식상품의 해외진출, 농수산물의 수출 등의 

유기적인 연계와 함께 정부의 확산정책이 효과적으로 작용한 

결과로 분석되고 있다(KFRI 2010). 세계적으로 한식이 과학적, 

영양학적으로 우수하다는 일부 평가에도 불구하고 아직 국제

적 인지도는 미흡한 실정이다(Lee JY 등 2010). 한식은 식재

료 및 구성, 조리방법, 영양, 상차림과 식사 문화에 있어 우

수한 평가를 받고 있으며(Kim JS 2005), 서양의 음식에 비하

여 상대적으로 건강식이고, 육류 중심에 튀기는 조리법이 대

부분인 고칼로리의 서양 음식에 비해 저칼로리, 기능성 음식

으로 알려져 있다(Lee YJ 등 2005). 그러나 한식은 조리법이 

복잡하고, 섬세한 기술과 많은 노력이 필요하며, 조리의 대량

화 및 조리의 간편성을 위한 과학화와 표준화가 어렵다는 단

점 등 한식 세계화에 걸림돌로 지적받고 있으므로(Shin SM 

2008) 이러한 문제점을 해결하기 위한 노력이 필요하다. 따라

서 한식의 당면과제로서 복잡한 한식의 제조방법을 단순화하

고 현지인의 기호에 맞는 메뉴와 구성체계 개발, 조리공정의 

효율적 개선 및 표준화 등을 통해 품질관리를 실시하는 등 

해외 현지에서 체계적으로 운영할 수 있는 한식 모델 시스템 
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개발도 중요한 접근방법 중의 하나로 제시되고 있으며(Hong 

SP 2005), 현시점에서 한국의 대표메뉴를 과학적으로 정확히 

평가하고 이를 토대로 현지인에 맞는 메뉴개발이나 제품개발 

등에 활용하는 기술적 연구도 필요하다고 생각된다(KFRI 2010). 

외국인을 표적시장으로 한국전통음식을 개발할 경우에는 

외국인들이 수용 가능한 맛과 향미를 고려하여 발효취나 자

극적인 향과 매운맛을 지양하고 그들의 기호를 반영한 양념

과 소스의 개발이 필요하다는 의견이 제시되고 있다(Chang 

HJ 등 2010). 이에 한식에 대한 품질 평가기술 및 시장전략 

연구를 수행하게 되었으며 본지에서는 대표 한식인 불고기의 

품질지표 설정을 위한 국내인과 미국 현지인 기호도 조사를 

통한 결과를 제시하고자 한다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 재료 준비

불고기 조리법은 서울 및 경기도 소재의 주요 특급호텔, 

레스토랑과 문헌조사 등을 통해 총 10개의 조리법을 수집한 

후 기호도 조사를 통해 기본 레시피를 선정하여 본 연구에 

사용하였다.

레시피에 사용된 재료는 양조간장(샘표, 501S), 백설탕(CJ 

백설, 하얀설탕), 참기름(오뚜기, 고소한 참기름), 볶음 참깨

(오뚜기, 옛날 볶음 참깨), 꿀(종근당 건강, 사양벌꿀)을 사용

하였다. 마늘과 대파는 곱게 다져 사용했고, 배는 씨 부분을 

제외한 과육 부분을 믹서기로 갈아서 사용하였다. 생강은 껍

질을 벗기고 믹서기로 간 후 거즈로 걸러 거른 즙을 사용하

였다. 불고기에 적합한 부위는 기호도 조사를 통해 등심으로 

선정하였다.

기호도에 사용된 모든 시료는 냉장온도(4±2℃)에서 4시간 침

지 후 중불에서 뚜껑을 닫고 10~15분 동안 가열하여 고기가 충

분히 익도록 조리하였으며, 난수표로 코드화된 시료용기에 25~30 

± 1.0g 씩 담은 다음 뚜껑을 덮어 각 패널에 제공하였다. 

2. 조미성분 함량 실험

불고기 기호도 조사에 참여한 전문 패널 20명을 대상으로 

‘불고기의 맛’에 대해 떠오르는 맛을 조사한 결과 짠맛, 단맛, 

고기의 이미ㆍ이취 등의 답변을 얻었다. 위의 항목을 바탕으

로 하여 각각의 항목에 영향을 주는 요인을 분석하였다. 짠

맛에 영향을 주는 요인으로 간장을 선정하여 기본 레시피에 

첨가량을 다르게 설정하여 기호도 조사를 실시하였다. 단맛에 

영향을 주는 요인으로는 고기 연육제로서의 역할을 함께 가

지고 있는 배즙을 제외하고, 10개의 레시피에 공통으로 첨가

된 기본 재료인 설탕을 선정하였다. 선정된 기본 레시피에 

설탕의 첨가량을 다르게 설정하여 기호도 조사를 실시하였다. 

이미ㆍ이취에 영향을 주는 요인으로 파+마늘의 함량을 선정

하여 함량을 다르게 하여 기호도 검사를 실시하였으며 결과

는 각 재료들의 함량 비율에 따라 응답자의 비율로 나타내었다.

조미 성분으로 간장은 6.9~9.9%, 설탕 3.1~6.1%, 파와 마늘 

3.4~6.4% 범위의 함량 차이를 두어 진행하였다. 

3. 기호도 조사

1) 국내인과 국내 거주 외국인

기호도 조사는 국내인(20명, 본원의 연구원)과, 국내 거주 

외국인(9명, American)을 대상으로 9점 척도(1점: 대단히 싫

다. 5점: 좋지도 싫지도 않다. 9점: 대단히 좋다.)를 사용하여 

평가하였다. 국내 거주 외국인은 불고기에 대해 잘 알고 있

는 대상자로 패널을 구성하였다. 국내인 조사를 통해 도출된 

기본 레시피와 간장, 설탕, 파+마늘의 함량을 각각 다르게 설

정하여 국내 거주 외국인을 대상으로 기호도 조사를 실시하

였다. 이는 향후 실시될 미국인의 기호도 조사를 위한 예비

조사로 실시되었으며 평가는 전반적인 기호도, 향, 색, 향미에 

대한 기호도와 파와 마늘의 맛, 짠맛, 단맛에 대한 강도를 9

점 척도를 사용하였다.

2) 미국 현지인 

미국 현지인(뉴욕 맨하탄 11번가) 97명을 대상으로 Table 3

과 같이 조미성분(간장, 설탕, 파+마늘)의 함량을 다르게 하여 

불고기를 제조 후 기호도를 조사하였다. 설문지는 응답자의 

일반사항과 항목별 기호도를 묻는 문항으로 구성하였다. 기호

도 항목으로는 향, 색, 향미, 전반적인 기호도, 구매의사 및 

추천의사를 9점 척도(1: 매우 싫어한다. 5: 좋지도 싫지도 않

다. 9: 매우 좋아한다.)로 평가하였다. 기호도와 함께 JAR test

를 실시하여 향신료의 맛, 짠맛, 단맛, 조직감의 강도를 9점 척

도(1: 너무 약하다. 5: 딱 좋다. 9: 너무 강하다.)로 평가하였다.

4. 결과 분석

기호도 조사를 통해 수집된 데이터는 SPSS(window for 

18.0)을 사용하여 분산분석(ANOVA)을 실시하였으며 Dumcan

의 다중범위검정을 통해 시료간의 유의성을 검정하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 기본 레시피 선정

수집한 불고기 레시피를 토대로 관능적 특성에 대한 기호

도 조사 결과를 한 결과 전반적인 기호도와 맛, 고기와의 조

화 항목에서 유의적인 차이를 나타냈다(Table 1). 전반적인 

기호도는 C3이 6.67점으로 다른 시료에 비해 유의적으로 높

은 선호도를 보였으며(p<0.001), 맛은 H1이 6.55점으로 가장 

높은 점수를 보였다(p<0.001). 고기와의 조화 항목에서는 C3

이 6.22점으로 높은 선호도를 나타냈으며, H6이 3.80으로 선

호도가 가장 낮았다(p<0.01). 
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　 Preference
1)

Color
1)

Taste
1) Harmony 

with meat
1) Saltness

2)
Sweetness

2)

H
3)
1 6.44±1.24

e
6.44±1.51 6.56±1.51

d
6.11±1.27

c
4.22±1.30

b
5.11±1.05

cd

H2 3.90±1.73
ab

4.80±2.10 4.30±1.70
bc

4.50±1.08
ab

2.70±1.25
a

6.90±1.85
ef

H3 4.60±1.96
bcd

5.10±2.23 4.50±1.84
bc

5.00±1.70
abc

2.70±1.57
a

7.20±1.23
f

H4 5.40±2.07
cde

5.10±1.85 5.50±2.01
cd

5.30±1.89
bc

3.90±1.37
ab

5.10±1.37
cd

H5 2.60±0.97
a

6.20±1.14 2.70±1.25
a

4.40±1.96
ab

8.00±0.94
e

2.90±1.20
a

H6 3.40±1.35
ab

4.80±1.40 3.20±1.23
ab

3.80±1.40
a

6.90±1.52
de

3.10±0.99
ab

R
4)
1 4.10±1.20

bc
4.80±1.14 4.40±1.26

bc
4.80±1.03

abc
6.00±2.31

cd
4.30±1.34

bc

C
5)
1 5.50±1.08

cde
6.60±1.26 5.40±1.43

cd
5.80±0.79

bc
5.70±1.95

cd
4.70±1.95

cd

C2 5.80±1.62
de

5.60±1.71 6.10±1.52
d

5.40±0.97
bc

4.90±1.45
bc

4.80±1.40
cd

C3 6.67±1.23
e

6.22±1.86 6.44±1.42
d

6.22±1.39
c

6.00±1.00
cd

5.78±1.30
de

F-value 7.773
***

1.912 7.094
***

3.009
**

13.022
***

9.951
***

1) 9 scale (1: dislike extremely  5: neither like nor dislike  9: like extremely) 
2)
 9 scale (1: too mild  5: just about right  9: too strong) 

3)
 Hotel 

4)
 Restaurant 

5)
 Cookbook

**: p< 0.01, ***: p< 0.001
a-f

 values with different lowercase superscripts in the same column are significantly differently by ANOVA with Duncan’s multiple range test

Table 1. Preference and intensity of Bulgogi samples collected from various Korean restaurants and cookbooks                 (n=20)

기호도와 함께 짠맛과 단맛의 강도 정도를 조사한 결과 두 

항목 모두 시료 간 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 짠맛은 

H5가 가장 강하게 느끼는 것으로 조사되었으며 H2와 H3의 

불고기를 약하게 느끼는 것으로 나타났다. 단맛은 짠맛과 반

대로 H5의 불고기에서 가장 약하게 H3의 불고기에서 가장 

강하게 느끼는 것으로 조사되었다. 이는 강한 짠맛에 의해 

단맛을 상대적으로 약하게 느끼기 때문인 것으로 생각된다.

기호도와 색, 고기와의 조화 항목에서 높은 선호도를 보인 

C3의 불고기 레시피를 기본 레시피로 선정하였다(Table 2). 

Composition Composition(%)

Beef 54.90 

White sugar 4.10 

Soy sauce 7.90 

Meat stock 14.20 

Chopped garlic 2.70 

Chopped spring onion 2.70 

Sesame oil 3.30 

Pepper powder 0.20 

Powdered sesame mixed with salt 1.40 

Grated pear 6.20 

Ginger juice 0.80 

Honey 1.60 

Sum 100.00 

Table 2. A basic Bulgogi sauce recipe

Composition Sample 1 Sample 2 Sample 3 Sample 4

Beef 1000.0 1000.0 1000.0 1000.0 

White sugar 74.7 74.7 94.5 74.7 

Soy sauce 124.0 143.9 143.9 143.9 

Meat stock 258.7 258.7 258.7 258.7 

Chopped garlic 49.2 49.2 49.2 59.0 

Chopped spring onion 49.2 49.2 49.2 59.0 

Sesame oil 60.1 60.1 60.1 60.1 

Pepper powder 3.6 3.6 3.6 3.6 

Powdered sesame mixed with salt 25.5 25.5 25.5 25.5 

Grated pear 112.9 112.9 112.9 112.9 

Ginger juice 14.6 14.6 14.6 14.6 

Honey 29.1 29.1 29.1 29.1 

Sum 1801.6 1821.5 1841.3 1841.1

Table 3. Composition of different types of Bulgogi for American  (g)

2. 국내인 대상 조미성분량 결정 실험

불고기의 맛에 대해 국내인을 대상으로 조사한 결과 짠맛, 

단맛, 고기의 이미ㆍ이취 등의 답변을 얻었으며 이것은 불고

기의 대표 맛과 더불어 Park SJ 등(2012)과 Kwak YW 등

(2012)의 국내 거주 외국인이 한식의 맛이라고 인식하는 짠

맛, 단맛, 양념 다양성 및 양념맛과 같은 항목이다. 

기호도 조사 결과 간장 6.9%, 설탕 5.1%, 파+마늘 5.4%와 6.4%

일 때 응답률이 높아 기본 레시피의 함량과 차이를 보였다.
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% Preference
1)

Aroma
1)

Color
1)

Flavor
1)

Taste of S&G
2,3)

 Saltiness
2)

Sweetness
2)

soy

sauce

6.90 6.33±1.94 6.11±1.45 5.89±1.54 6.11±2.03 4.44±1.88 5.25±1.58 5.56±1.13

7.90 5.78±1.39 5.67±1.41 6.00±1.41 6.22±0.97 4.00±2.12 5.33±2.12 5.22±1.09

8.90 5.67±1.58 5.56±1.01 5.78±1.39 5.89±1.54 4.11±1.97 5.44±1.01 4.67±1.41

F-value 0.42 0.454 0.053 0.105 0.121 0.03 0.314

sugar

2.10 5.44±1.94 6.67±2.06 5.22±1.20 5.89±2.26 4.25±2.92 6.00±1.73 5.56±1.88

4.10 6.22±1.64 5.89±1.76 5.00±1.00 6.00±1.66 4.33±2.29 6.00±1.32 5.11±1.36

6.10 4.33±1.58 5.11±1.45 5.67±2.60 4.67±1.94 4.11±2.15 5.44±1.67 6.11±1.54

F-value 2.712 1.724 0.338 1.273 0.019 0.369 0.875

Spring 

onion & 

garlic

4.40 5.33±1.32 6.44±1.01 5.44±1.13 5.89±1.62
b

4.56±2.13 6.11±1.54 5.22±1.30

5.40 4.56±1.51 5.75±1.04 5.67±1.41 4.44±1.33
a

4.11±2.62 5.78±1.48 5.22±2.11

6.40 5.67±1.50 5.78±1.72 5.44±1.59 6.11±1.27
b

4.56±2.35 5.78±1.09 6.00±1.00

F-value 1.398 0.797 0.077 3.685
*

0.105 0.174 0.763
1,2)

 Refer to table 1
3)
 taste of spring onion & garlic  

*: p< 0.05  
a-b

 values with different lowercase superscripts in the same column are significantly differently by ANOVA with Duncan’s multiple range test

Table 5. Preference and intensity of Bulgogi for foreign residents in Korea according to the percentage of ingredients          (n=9)

Content(%) Frequency %

Soy sauce

6.9 9 45.0

7.9 7 35.0

8.9 3 15.0

9.9 1 5.0

Sugar

3.1 6 30.0

4.1 0  0.0

5.1 12 60.0

6.1 2 10.0

Garlic & Spring onion

3.4 3 15.0

4.4 5 25.0

5.4 6 30.0

6.4 6 30.0

Table 4. Frequency of Bulgogi according to the percentage of 

soy sauce, sugar and spring onion+garlic      (n=20)

전반적으로 기본 레시피보다 간장의 함량은 줄여 짠맛을 덜

하고 설탕함량을 높인 맛을 선호하는 것으로 조사되었다. 파

와 마늘의 함량은 맛과 향에 익숙한 한국인의 경우 그 함량

을 높여 소스를 제조해도 높은 기호도를 기대할 수 있을 것

으로 생각되었다(Table 4).

 3. 국내 거주 외국인 대상 기호도 

국내에 거주하는 외국인을 대상으로 간장, 설탕, 파+마늘의 

함량을 다르게 설정하여 기호도 조사를 실시한 결과 간장 

6.9%, 설탕 4.1%, 파+마늘 6.4%일 때 높은 기호도 점수를 보

였으나 파+마늘의 향미 항목(p<0.05)을 제외하고는 시료 간 

차이는 나타나지 않았다(Table 5). 이것은 국내 거주 외국인

의 경우 현지 외국인에 비해 한식을 접하는 빈도가 잦아 파

와 마늘에 대한 거부감이 없기 때문인 것으로 생각되었다. 

4. 미국 현지인 일반사항

기호도 조사에 참여한 대상자의 일반사항은 Table 6과 같

다. 성별은 남성이 42.3%, 여성이 53.6%로 여성이 많았다. 인

종은 Hispanic/Latino(39.2%)> Caucasian(20.6%)> African American 

(18.6%)의 순으로 조사되었으며 연령은 21~40세가 47.4%로 

가장 많았다.

Items Frequency %

Gender Male 41 42.3

Female 52 53.6

No response 4 4.1

Ethnicity African American 18 18.6

Caucasian 20 20.6

Chinese 13 13.4

Hispanic/Latino 38 39.2

Other 8 8.2

Age ≤ 20 6 6.2

21-30 23 23.7

31-40 23 23.7

41-50 19 19.6

51-60 15 15.5

≥ 61 7 7.2

No response 4 4.1

Table 6. General characteristics of respondents         N(%)
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Sample 1
1)

Sample 2 Sample 3 Sample 4 F-value

Preference
2) 7.03 ± 1.98

(n=95)
7.22 ± 1.75

7.03 ± 2.01

(n=96)

6.67 ± 2.29

(n=96)
1.260

Aroma
2)

7.38 ± 1.72 7.11 ± 1.83 7.11 ± 1.96 7.14 ± 2.05 0.456

Color
2)

7.35 ± 1.89 7.39 ± 1.62 7.34 ± 1.69 7.30 ± 1.87 0.045

Flavor
2) 7.67 ± 1.46

(n=96)

7.40 ± 1.64

(n=96)

7.21 ± 1.92

(n=95)

6.96 ± 2.15
2.617

Purchase-intention
2)

6.76 ± 2.25 6.90 ± 2.16 6.78 ± 2.26 6.60 ± 2.37 0.288

Recommendation
2) 7.25 ± 2.01

ab

(n=96)

7.49 ± 1.82
b

(n=96)

6.89 ± 2.48
ab

(n=96)

6.64 ± 2.53
a

2.765
*

Taste of garlic & spring 

onion
3)

6.38 ± 1.88 6.09 ± 1.76

(n=95)

5.85 ± 1.93

(n=96)

5.90 ± 2.00

(n=96)
1.559

Saltiness
3) 5.30 ± 1.82

(n=96)

5.71 ± 1.84 5.29 ± 1.88 5.57 ± 2.02

(n=96)
1.171

Sweetness
3) 5.85 ± 1.90

(n=96)

5.58 ± 1.75

(n=95)

5.38 ± 1.98

(n=95)

5.30 ± 1.79
1.703

Texture
3) 5.57 ± 2.21 5.46 ± 2.30 5.14 ± 2.23 5.35 ± 2.15

(n=96)
0.642

1) Refer to Table 3
2)
 9 scale (1: dislike extremely  5: neither like nor dislike  9: like extremely) 

3)
 9 scale (1: too mild  5: just about right  9: too strong) 

*: p< 0.05
a-b

 values with different lowercase superscripts in the same row are significantly differently by ANOVA with Duncan’s multiple range test

Table 7. Preference and intensity of Bulgogi for American          (n=97)

5. 미국 현지인 기호도 조사 

불고기 시료에 대한 미국 현지인들의 기호도 평가 결과 시

료 2가 높은 기호도로 조사되었으며(향 항목 제외), 추천 점

수 또한 높게 나타났다(p<0.05). 그러나 전반적인 기호도 

6.67~7.22점, 향 7.11~7.38점, 색 7.30~7.39점, 향미 6.96~7.67

점, 구매의향 6.60~6.90점, 추천의사 6.64~7.49점으로 각각의 

속성에 대해 6.0점 이상의 높은 점수를 보여 불고기의 선호

도가 높은 것을 볼 수 있었다(Table 7). 이는 한식 6종에 대

한 미국인의 선호도평가를 조사한 Hong SP 등(2007)의 연구

에서 불고기가 높은 선호도와 종합적 수응도를 보인 결과와 

같으며 불고기에 대한 외국인의 기호도는 높은 것을 알 수 

있다. JAR test 결과 파와 마늘의 맛의 강도가 다소 강하게 

조사되었으나 시료 간 유의적인 차이는 나타나지 않았으며 

추천의사(p<0.05)를 제외한 모든 항목에서 유의적인 차이는 

보이지 않았다. 한국의 양념 맛(파와 마늘)에 대한 외국인의 

기호도는 서양인이 동양인에 비해 익숙지 못하고, 유럽과 미

주지역 대상자들은 강한 양념 맛 때문에 한식을 선택하지 않

는다는 선행연구와 상이하나(Park SJ 등 2012, Lim HJ 등 

2010) 한식의 매운맛과 강한 양념 맛에 대해 거부감이 심하

지 않은 것이라는 Chang MJ과 Choo M(2000)의 연구와 Kye 

SH와 In YS(1988)의 연구와는 유사하게 조사되었다(Yoon HR 

2005).

Ⅳ. 요약 

본 연구는 대표 한식에 대한 품질평가기술개발을 위해 수행

하게 되었으며 국내인과 미국 현지인을 대상으로 기호도 조사

를 통한 표준 레시피 설정과정을 결과로 제시하고자 한다. 

수집한 10개의 레시피를 토대로 기호도 조사를 실시한 결

과 간장 : 설탕 : 파+마늘의 함량의 비는 7.9%: 4.1%: 5.4%로 

조사되었으며 이 비율을 기본 레시피로 선정하였다.

불고기 맛에 대한 조사한 결과 짠맛, 단맛, 고기의 이미ㆍ

이취로 조사 되어 각각에 항목에 영향을 주는 요인으로 간장, 

설탕, 파+마늘을 선정하였으며, 함량에 차이를 두어 기호도 

조사를 실시한 결과 국내인은 간장 : 설탕 : 파+마늘이 6.9% 

: 5.1% : 5.4(6.4)%의 비율을 선호하였다. 국내 거주 외국인은 

간장 6.9%, 설탕 4.1%, 파+마늘 6.4%의 함량을 선호하였다. 

미국 현지인 불고기 시료에 대한 기호도 조사 결과 간장 

7.9%, 설탕 4.1%, 파+마늘 5.4% 함량을 선호하였으며, 추천 

항목에서 통계적으로 유의차가 나타났다(p<0.05). 

기호도 조사결과를 바탕으로 그룹 간의 조미성분 차이를 

비교한 결과, 미국 현지인들은 기본 레시피의 조미함량을 가

장 선호하는 것으로 조사되었으며 국내인은 기본 레시피에 

설탕을 추가한 불고기를, 국내 거주 외국인은 기본 레시피에 

파, 마늘을 추가한 불고기를 선호하는 것으로 조사되었다. 미
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국 현지인의 불고기에 대한 기호특성이 국내인과 유사한 것

으로 조사됨에 따라 불고기는 주요 식재료의 현지공급이 가

능하다면 현재의 기본적인 레시피를 기준으로도 현지화와 이

를 기초로 한 다양한 제품개발도 가능할 것으로 생각되었으며 

라이프스타일에 따라 다양한 특징이 반영된 세분시장이 존재

할 수 있다고 생각되므로 각 세분시장에 적합한 한식 편의식

품의 개발이 이루어질 수 있도록 해야 할 것으로 생각되었다. 
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