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초고압가공기술을 이용한 건강지향형 수산물 스프레드 제품 개발을 위한
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ABSTRACT

Our final goal was to manufacture low-calorie healthy seafood spreads using high pressure processing. Prior to developing 
the spread products, we performed a nationwide survey of consumers aged in their teens and twenties (n=585). The 
questionnaire was designed to gain insights from consumers on spread products, including Importance-Performance Analysis 
(IPA), recipes, market prospects, etc. Consumers responded that ‘price, calorie, fat content, sanitary, nutrition, and food 
additive’ should be improved, in that order. They also thought that fruits and vegetables are highly acceptable in recipes of 
seafood spreads. In addition, consumers pointed that we should concentrate on ‘taste, sanitary, flavor, nutrition, and price’ 
to make spreads more successful. Regarding market prospects, consumers rated spreads with scores over 2.96/5.00, which 
means the market for seafood spreads is sufficient. The consumers’ response provided guidelines for developing and manufacturing 
low-calorie healthy seafood spreads.
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서 론

현대인들의 건강에 대한 관심이날로높아지고 있고, 생활
전반에 ‘참살이(well-being)’열풍이 불면서 건강 지향적인 식
품이 각광을 받고 있다. 이러한 소비자들의 요구에 부응하기
위하여 식품산업에서도 천연재료를 이용하여 보다 신선하고

영양이 풍부한 고품질 제품을 개발하고자 노력하고 있다(Jae 
MK & Jeon RJ 2007; Kwock CK & Jang JK 2008; Kim HR 
et al 2011).
한편, 간편함을추구하는 사회적추세에 힘입어 식생활양

식이 서구화됨에 따라 빵의 소비가 늘면서 잼, 버터, 마가린
등 빵에발라먹는스프레드제품의소비도 함께 증가하고있

고, 특히 10대와 20대의 빵류에 대한 선호도 및 소비량이 30
대 이상보다 높은것으로조사되었다(M Brain Trend Monitor 
2009). 그러나 스프레드제품은 대부분 고열량, 고지방, 고당
질 식품이므로, 과잉섭취 시 비만과 당뇨병을 비롯한 대사성
질환을 유발할 수 있다. 국민건강영양조사에 따르면 우리나

라 성인 비만 인구 비율은 1998년 26.0%에서 2013년 31.8%
로 15년동안 1.2배 증가하였고(Ministry of Health & Welfare 
2013), 특히 청소년 비만은 9.2%에서 12.7%로 1.4배 증가하
여우려할만한수준이다(Ministry of Health & Welfare 2013). 
더욱이청소년비만의 70%가성인비만으로발전하는것으로 
알려져 있으므로(Ebbeling CB et al 2002; Lobstein T et al 
2004), 이와같은현상이계속된다면향후막대한사회경제적 
비용을 지불해야 할 것이다(Ahn BC & Jung HJ 2005).
삼면이 바다로 둘러싸인 우리나라는 해양식재료를이용한

식품이발달하였고, 이를식생활에널리이용하고있다. 2011
년 우리나라 국민의 연간 1인당 수산물 소비량은 53.5 kg 
(Korean National Statistical Office 2014)으로 30년 전에 비해
2배 이상 증가했는데, 이는 세계평균 연간 1인당 수산물 소
비량 18.9 kg(FAO 2011)보다 매우 높은 수준이다. 특히, 해
양생물은대사과정과생존환경이 육상생물과는다르므로, 고
유한 건강기능성을 가진 생리활성물질을 보유하고 있는 것

으로 알려져 있다. 어류는 우수한 단백질 공급원이며, 지방
의 80%가 불포화지방산으로 구성되어 있고, 육상동물이나
식물류에는 거의 없는 EPA, DHA, 니신산 등의 고도불포화
지방산을 함유하고 있다(Fellows P & Hampton A 1992). 또
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한, 해조류에는 비타민과 무기질이 풍부하고, 난소화성 복합
다당류가 다량 함유되어 있다(Kumar SA & Brown L 2013; 
Brown ES et al 2014). 해조류에함유된알긴산, 푸코이단, 한
천, 카라기난 등의 다양한 식이섬유는 항비만(Robbens S et 
al 2008; Shirosaki M & Koyama T 2011), 항당뇨(Kumar SA 
& Brown L 2013; Brown ES et al 2014; Murugan AC et al 
2015), 항암(Athukorala Y et al 2006; Bu SY et al 2014; Mou- 
ssavou G et al 2014), 심혈관질환 개선(AbuMweis SS et al 
2009; Kumar SA & Brown L 2013; Brown ES et al 2014) 등
의 건강기능성이 있는 것으로 밝혀져 있다.
이와같이수산물은건강기능성이우수한식용자원이지만, 

전처리의 어려움, 특유의 맛과 냄새로 인한 기호성 문제로
인하여가공식품에의 적용 확장성에 한계가 있는 것또한사

실이다. 그러나 수산식품의 건강기능성을 살리고, 기호성을
개선한다면 소비자들의 기대에 부응하는 저열량, 저지방, 저
당질의 건강지향형 제품을 개발할 수 있을 것이다. 스프레드
제품의 개발 현황을 살펴보면, 빵을 주식으로 하는 서구에서
는 다양한 재료를 이용한 스프레드제품이 개발되어 있으나, 
수산물을 이용한 스프레드제품은 주로 해조 혹은 생선을 갈

아 버터, 치즈 및 기타 재료와 혼합한 형태이며, 우리나라에
는 참치와 야채를 혼합한 반고형 스프레드제품이 개발되어

판매되고 있다. 생선에 열을 가하면 단백질이 응고되어 퍽퍽
한 질감을 형성하므로, 어류를 이용하여 스프레드제품을 개
발할경우, 주로갈아서사용한다. 이렇게주재료를갈아서스
프레드제품을 개발할 경우, 여러 성분들을 결착시킬 수 있는
부재료가 첨가되므로 주재료 고유의 풍미와 식감이 소실될

수 있다.
이러한문제를 해결하기위하여초고압가공기술을 이용하

면 제품을 용기에넣고초고압을 가하여열처리하지않고제

품을 완성함으로써 열처리로인한질감의 변화를 막을 수있

고, 소실되기쉬운향을보유할수있을것이다. 초고압가공기
술(High Pressure Processing)은 100∼1,000 Mpa의 압력 상태
에서 물이나 오일 등을 매개로 압력을 순간적으로 균일하게

전달하는 비가열 가공기술이다(San Martín MF et al 2002; 
Demazeau G & Rivalain N 2011). 이 기술은 생물체의 형태, 
생화학적반응, 세포막및세포벽에영향을주어미생물의증
식을 억제하고, 사멸시키는 살균효과가 있으며, 효소활성을
변화시키고, 단백질과 다당류 등의 생체 고분자 성분의 변성
을 유도한다(Demazeau G & Rivalain N 2011). 이러한 특징
으로 인하여 식품산업에서 살균, 풍미와 식감의 유지 및 향
상, 천연물의추출공정등에초고압가공기술을이용하고있
다(San Martín MF et al 2002). 구체적으로 초고압처리를 신
선육의품질개선(Sun XD & Holley RA 2010), 양념육의저장
성 향상(Seo SH et al 2014), 식육연화 효소의 활성화(Sun 

XD & Holley RA 2010; Canto AC et al 2012) 등에이용하고
있다. 유럽과 미국에서는 초고압처리 공정을 이용하여 육가
공품과 수산품 등의 저장성을 향상시킨 제품이 판매되고 있

으며(Sun XD & Holley RA 2010), 일본에서는 맛살, 간장, 
소스, 즉석 밥, 어묵, 햄, 소시지, 굴 등에 초고압가공처리를
하고 있다(Han GD & Jeong BY 2005). 특히 초고압으로 가
공한 잼은 제품을 용기에 넣고 초고압을 가하여 열처리하지

않고 제품을 완성함으로써 열처리 과정에서 소실되기 쉬운

향을 보유할 수 있었다.
이와 같이 생선 및 해조 스프레드 제품개발에 초고압가공

기술과 분해효소를 적절히 활용한다면 어육 및 해조류의 조

직감을 부드럽게 가공하여 주재료의 형태를 그대로 유지하

면서 쉽게 발릴 수 있는, 기존의 제품과 차별화되는 새로운
개념의 스프레드제품을 개발할 수 있을 것이다.
본 연구는 초고압가공기술을 이용한 건강지향형 생선 및

해조 스프레드 제품의 개발에 앞서, 젊은 소비자층을 대상으
로 시판되고 있는 스프레드 제품의 중요도와 만족도를 조사

하고, 제품 개발에 필요한 여러 가지 정보-혼합재료, 개발의
필요성, 소비전망과 고려사항-를 획득하기 위해 수행되었다.

연구방법

1. 조사대상 및 방법
5개 지역(강원도, 경기도, 충청도, 경상도, 전라도)에 거주

하는 중학생(남: 140명, 여: 204명)과 대구․경북지역 대학생
(남: 61명, 여: 180명)을 대상으로 시판되고 있는 스프레드
제품의 중요도와 소비자 만족도조사및 신제품개발 방향에

대한 인식조사를 실시하였다. 중학생은 각 도마다 한 학교를
선정하여 설문지를 우편으로 송․수신하였으며, 담당교사의
지도하에 조사가 실시되었고, 대학생은 연구자들이 직접 설
문지를 배포하여조사를실시하였다. 본 조사에 앞서 2013년
3월 21일에 대구에 거주하는 중학생 30명을 대상으로 예비
조사를 실시한 다음, 수정․보완을 거쳐 설문지를 완성하였
다. 조사기간은 2013년 5월 6일부터 5월 20일까지이며, 설문
지 650부를 배부하여 분석에 적합하지 않다고 판단된 65부
를제외한나머지 585부를 채택하여 최종분석에 활용하였다.

2. 설문지의 개발과 구성
설문지는 선행연구(Kim SS & Lee CW 2011; Kim AY et 

al 2013; Lee BJ 2013)를 바탕으로 크게 4가지 영역으로 구
성하였다. 첫째, 현재시판되고 있는 스프레드 제품(잼, 버터, 
마가린, 치즈 등)에 대하여 소비자가 인식하는 중요도와 만
족도를 각각 알아보기 위한 12문항(위생, 맛, 냄새, 영양, 열
량, 지방 함량, 판매가격, 편리성, 종류의 다양성, 첨가물의



25(3): 607～615 (2015)                 생선 및 해조 스프레드 제품 개발을 위한 인식 조사 609

Table 1. Importance-Performance Analysis(IPA) of fish and seaweed spread

Items Importance Performance Importance-performance t-value

1. Sanitation 4.29±0.891) 3.52±0.862) 0.78±1.23 16.612***

2. Taste 4.42±0.76 3.79±0.84 0.63±0.95 15.952***

3. Smell 3.86±0.92 3.44±0.83 0.43±1.06  9.713***

4. Nutrition 3.89±1.00 3.14±0.90 0.75±1.21 14.978***

5. Calories 3.76±1.05 2.79±0.96 0.97±1.41 16.560***

6. Fat content 3.65±1.06 2.81±0.93 0.83±1.36 14.886***

7. Price 4.10±0.93 2.94±1.01 1.16±1.31 21.320***

8. Convenience 3.96±0.92 3.48±0.92 0.48±1.09 10.698***

9. Variety 3.92±0.95 3.41±0.97 0.51±1.21 10.244***

10. Amount of food additive 3.68±1.06 2.94±0.91 0.74±1.35 13.232***

11. Portion 3.48±1.04 3.15±0.88 0.34±1.29  6.355***

12. Homogeneity 3.76±0.94 3.24±0.84 0.52±1.06 11.856***

Mean±S.D. 3.59±0.55 3.22±0.56 0.37±0.70 12.662***

1) Mean±S.D. with a 5-point Likert type scale: 1 point(strongly unimportant)∼5 point (strongly important).
2) Mean±S.D. with a 5-point Likert type scale: 1 point(strongly dissatisfied)∼5 point (strongly satisfied). 
*** p<0.001.

함유정도, 포장의크기와품질의균질성)으로구성하였다. 둘
째, 생선및해조스프레드제품을만들때혼합할재료(곡류, 
과일, 채소, 견과류, 치즈류)에 대한 예상 수응도를 묻는 5문
항으로 구성하였다. 셋째, 스프레드형 소스 제품 개발의 필
요성, 소비전망과 구매의사를 묻는 3문항, 마지막으로 제품
개발 시 고려해야 할 사항들(맛, 냄새, 영양, 위생, 판매가격, 
편리성, 포장의 크기, 품질의 균질성, 첨가물의 함유 정도)을
묻는 9문항으로 구성하였다. 모든 문항들은 Likert의 5점 척
도(1: 전혀 그렇지 않다, 5: 매우 그렇다)를 이용하여 조사하
였다. 본 연구에 사용된 각 측정항목에 대하여 Cronbach's 알
파 계수를 이용하여 서로 동일한 개념의 문항들끼리 분류되

었는지, 내적일치검정에의한신뢰성분석을실시하였다. 그 
결과, 시판 스프레드류의 중요도와 만족도에 대한 신뢰도는
각각 0.852와 0.848로 조사되었고, 혼합재료에 관한 문항의
신뢰도는 0.847, 개발의필요성및소비전망에관한신뢰도는 
0.833, 제품 개발시 고려사항에관한 신뢰도는 0.910으로 조
사되었다.

3. 자료분석 방법
수집된자료는데이터코딩(data coding)과정을거쳐, SPSS 

(Statistical Package for the Social Science 20.0) 통계 프로그
램을이용하여분석하였다. 시판스프레드제품에대한중요도
와 만족도 차이를 알아보기 위해 t-test를 실시하였고, 스프레

드 제품의 중요도와 만족도를 동시 비교분석하기 위해 IPA 
(Importance-Performance Analysis)를 실시하였다(Kim HA 
2008; Kim AY et al 2013; Kim EH et al 2013). IPA (Impor- 
tance-Performance Analysis)는 상품이나 서비스에 대한 이용
자의 만족도를 측정하기 위해 소비자가 생각하는 각 속성의

이용전중요도와이용후만족도를평가하여각속성의상대

적 중요도와 성취도를 동시에 비교․분석하는 평가기법이다

(Martilla JA & James JC 1977; Hammit et al 1996; Matzler 
K et al 2004). IPA 분석을통하여소비자의 기대와 만족도가
동시에 평가됨으로써문제점이명확히제시되고, 결과해석이 
용이하여 실무적인 활용도가 높다(Matzler K et al 2004). 생
선및 해조 스프레드 제품 제조 시 혼합재료, 개발의필요성, 
소비전망과 고려사항 등의 성별, 연령별 차이를 알아보기 위
하여 t-test를 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 스프레드 소스 제품의 중요도-만족도 간 차이 분석
현재 시판되는 스프레드 제품의 중요도와 소비자 만족도

의 차이를 살펴본 결과 Table 1에서 보는 바와 같이 모든 항
목에서 중요도가 높고, 만족도는 낮아 유의한 차이가 나타났
다. 중요도와 만족도의 차이가 클수록 개선의 우선순위가 높
다고 할 수있는데, 판매가격의차이가가장 크게 나타나, 우
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선적인 노력을 기울여야 할 것으로 보인다. 그 다음으로는
열량, 지방함량, 위생, 영양, 첨가물의함유정도순으로높은 
차이를 보였다.

IPA의 분석 결과를 Fig. 1에 정리하였다. 유지(keep up the 
good work)면에 속한 항목은 ‘위생’, ‘맛’, ‘편리성’, ‘다양성’
으로 나타났다. 이들 4개 항목은 중요도와 만족도가 모두 높
아, 지속적으로잘유지해나가는것이바람직하다. 집중(con- 
centrate here)면에 속한 항목은중요도는높으나 만족도가낮
아, 향후 집중적인 관리가 필요한 영역으로 ‘판매가격’이 여
기에 해당하였다. 저 순위(low priority)면에 속한 항목으로는
‘영양’, ‘열량’, ‘지방함량’, ‘첨가물의함유정도’, ‘포장의크
기’로 중요도와 만족도가 모두 낮으므로 개선의 우선순위를
낮추어도 무방한 부분이며, 과잉(possible overkill)면에 속한
항목으로는 ‘냄새’, ‘품질의 균질성’으로 중요도는 낮으나 만
족도가 높아 불필요한 과잉 관리를 제거하거나 개선하는 전

Quadrant Item

Quadrant I
‘Keep up the good work’

 1. Sanitation
 2. Taste
 8. Convenience
 9. Variety

Quadrant II
‘Concentrate here’  7. Price

Quadrant III
‘Low priority’

 4. Nutrition
 5. Calories
 6. Fat content
10. Amount of food additive
11. Portion

Quadrant IV
‘Possible overkill’

 3. Smell
12. Homogeneity 

Fig. 1. Importance-Performance Analysis(IPA) of fish and 
seaweed spread.

략이 필요하다.
분석결과를살펴보면, 유지영역(Ⅰ)에배치된 ‘맛’, ‘위생’, 

‘종류의 다양성’, ‘편리성’ 항목은 중요도가 높으면서 만족도
또한높다는것을보여준다. 선행연구에의하면시중에병타
입과 일회용 파우치 타입의 포장으로 편리함과 위생을 동시

에만족시킬 수있는스프레드제품이많이나와있어 구매자

들이 만족하고 있는 것으로 나타났다(Kim AY et al 2013).
집중영역(Ⅱ)에는경제성과관련된 ‘판매가격’이속해있다. 

이 항목은 중요도가 4.10±0.93으로 높은 반면, 만족도는 2.94 
±1.01로 낮게 나타나, 소비자들의 괴리가 크므로 다른 항목
들보다 우선적으로 고려하고 개선해야 한다. 이러한 결과는
소비자들에게 가격저항감을 유발할 수 있다고 선행연구에서

도 지적된 바 있다(Kwon DK 2011; Lim HC et al 2012). 따
라서 제품 제조 시 제조사와 소비자가 함께 만족할 수 있는

적절한 가격을 설정할 필요가 있다고 사료된다.
저 순위영역(Ⅲ)은 구매 시 중요도와 만족도가 낮게 나타

나는 부분인데, ‘영양’, ‘열량’, ‘지방 함량’, ‘첨가물의 함유
정도’, ‘포장의 크기’ 항목이 여기에 해당하였다. 특히 영양
적 측면과 관련된 ‘영양’, ‘열량’, ‘지방 함량’, ‘첨가물의 함
유 정도’는 제품 구매 시 매우 중요하게 고려되어야 할 요소
임에도불구하고, 중요도가매우낮게나타났으며, 만족도또
한 낮게 나타나, 제품 제조사뿐 아니라, 소비자 모두 재인식
이 필요하다. 시판되고 있는 제품 중 맛을 지나치게 강조한
제품들은 소비자의 건강을 해치는 위해 요소가 많이 함유된

저영양 상품이 많으므로 지양되어야 한다고 보고된 바 있다

(Kim KJ et al 2013).
과잉영역(Ⅳ)에는 구매 시 항목의 중요성에 대한 인지도는

낮지만, 만족도는 오히려 높은 것으로 ‘냄새’와 ‘품질의 균질
성’ 항목이 속해 있다. 중요도에 비해 만족도가 높으므로 현
재의노력을 다른 항목인집중영역에투입하는 것도 좋을 것

이다. 하지만 본 연구는 생선과 해조류를 이용한 제품 개발
이 목적이므로, 위생뿐 아니라 비린내와 같은 불쾌취의 개선
에도관심과 노력을기울여야 좋은 품질의제품이개발될 것

이라 생각한다.

2. 신제품 개발 시 혼합재료 선호도
생선 및 해조 스프레드 제품을 만들 때 수응도가 높을 것

으로 예상되는 혼합재료를 조사하였다(Table 2). 생선 스프
레드제품에 혼합할때 수응도가높을것으로 예측되는재료

로 남자는 과일(3.27±1.37), 채소(3.20±1.26)를 가장 선호하였
다. 여자는 채소(3.33±1.19)와 과일(2.94±1.29) 순으로 나타나
순위의차이는있지만, 두집단모두과일과채소를선택했으
며, 과일 항목에서만 남녀 간의 유의한 차이(p<0.05)가 나타
났다. 해조 스프레드 제품의 혼합 재료로 남자는 채소(3.19± 
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Table 2. Acceptability for the recipes of fish and seaweed spread

Ingredient
Gender

t-value
Age

t-value
Male Female 10’s 20’s

Fish
spread food

Cereal  2.89±1.251) 2.80±1.06   0.815 2.78±1.20 2.90±1.03 —1.302

Fruit 3.27±1.37 2.94±1.29   2.872** 3.01±1.35 3.12±1.30 —0.967

Vegetable 3.20±1.26 3.33±1.19 —1.178 3.17±1.27 3.45±1.11 —2.765**

Nut 2.99±1.24 2.93±1.55   0.433 2.92±1.66 2.98±1.11 —0.514

Cheese 2.97±1.33 2.84±1.28   1.180 2.90±1.36 2.86±1.20   0.352

Seaweed 
spread food

Cereal 2.80±1.18 2.68±1.00   1.259 2.72±1.14 2.71±0.96   0.126

Fruit 2.99±1.25 2.94±1.18   0.448 2.91±1.24 3.03±1.15 —1.218

Vegetable 3.19±1.20 3.31±1.12 —1.187 3.18±1.20 3.41±1.07 —2.402**

Nut 2.92±1.14 2.84±1.16   0.831 2.83±1.21 2.91±1.06 —0.825

Cheese 2.68±1.29 2.64±1.25   0.303 2.62±1.29 2.71±1.22 —0.869

1) Mean±S.D. with a 5-point Likert type scale: 1 point(strongly unacceptable)∼5 point (strongly acceptable).
** p<0.01.

1.20)를 가장 선호하였고, 과일(2.99±1.25)이 두 번째로 높았
으며, 여자는 채소(3.31±1.12)와 과일(2.94±1.18) 순으로 높게
나타났다. 생선 제품과 마찬가지로 채소와 과일이 두 집단
모두에서 높게 나타났으나, 남녀 간의 유의한 차이는 나타나
지 않았다.
연령에 따른 결과를 살펴보면 생선 스프레드형 제품에서

10대, 20대 모두 동일한 순위를 나타냈다. 남녀 각각 3.17± 
1.27, 3.45±1.11로채소가가장높고, 과일을선택한응답자는 
각각 3.01±1.35, 3.12±1.30으로 두 번째로 높게 나타났다. 연
령에 따른 유의한 차이(p<0.05)는 채소 항목만 나타났다. 해
조 스프레드형 제품에서도 마찬가지로 생선 제품과 동일한

순위가나타났다. 채소가 10대(3.18±1.20), 20대(3.41±1.07) 모
두에서 가장 높았고, 그 다음은 과일이 2.91±1.24(10대), 3.03 
±1.15(20대)으로나타났으며, 채소항목에서연령간의유의한 
차이(p<0.05)가 나타났다.
결국 채소와 과일이 생선․해조 스프레드형 제품에 적합

한 혼합재료로 조사되었다.

3. 생선 및 해조 스프레드 제품의 개발 필요성 및 소비
전망

생선및해조스프레드제품의개발필요성과시장성에대

한 조사항목들을 성별과 연령에 따라 비교하였으나, 통계적
으로 유의한 차이는 없었다(Table 3). 구체적으로 살펴보면, 
생선스프레드의 개발 필요성은 10대와 20대에서 각각 2.97± 
1.12와 2.93±0.88, 해조 스프레드는 2.95±1.04와 3.02±0.88로
나타났고, 기대 소비수준은 생선 스프레드는 10대와 20대에

서각각 3.10±1.86과 3.06±0.79, 해조스프레드는 3.05±0.88과
3.12±0.85로나타났다. 반면, 신제품이판매될경우, 구입의사
는 생선 스프레드는 10대와 20대에서 각각 2.88±1.11과 2.94 
±0.99, 해조 스프레드는 2.90±1.08과 2.98±1.01로 다소 낮게
나타났다. 결국 소비자들이 신제품에 대한 막연한 호기심과
기대심리는있는것으로보이나, 제품을실제로접한적이없
으므로 구입의사는 다소 낮게 나타났다. 그렇지만 생소한 제
품에 대하여 중간 점수대인 2.96/5.00점 이상으로 응답하였
으므로, 개발의필요성과시장성은있는것으로사료된다. 향
후 제품이 개발된 후에 실제로 먹어보면서 설문을 진행한다

면 보다 구체적이고 정확한 결과를 도출할 수 있을 것이다.

4. 생선 및 해조 스프레드 제품 개발 시 고려사항
생선제품에서남자는맛(4.31±0.94)을가장우선적으로고

려해야한다고생각하였고, 그다음으로는위생(4.29±0.96), 냄
새(4.04±1.05), 영양(4.02±0.99), 판매가격(3.94±1.05) 순으로
나타났다. 여자는위생(4.51±0.77)을 가장 중요하게 생각하였
고, 그 다음으로는 맛(4.47±0.79), 냄새(4.24±0.86), 영양(4.20 
±0.83), 판매가격(4.02±0.87) 순으로 나타났다. 남녀 모두 순
위의 차이는 있지만, ‘맛’, ‘냄새’, ‘영양’, ‘위생’, ‘판매가격’ 
등의 품질에 관한 항목을 우선순위로 꼽았으며, ‘맛’, ‘냄새’, 
‘영양’, ‘위생첨가물의 함유 정도’에서 남녀 간의 유의한 차
이(p<0.05)가 나타났다. 해조 제품에도 마찬가지로 ‘맛’, ‘냄
새’, ‘영양’, ‘위생’, ‘판매가격’이 높은순위로조사되었다. 남
자는맛(4.47±3.72)을가장중요하게생각했으며, 그다음으로
는 위생(4.16±1.06), 영양(3.97±1.06), 냄새(3.93±1.09), 판매가격
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 Table 3. Market prospect of fish and seaweed spread 

Gender
t-value

Age
t-value

Male Female 10’s 20’s

Fish
spread food

Development needs  2.89±1.071) 2.98±1.01 —0.947 2.97±1.12 2.93±0.88   0.414

Expected consumption 3.03±0.97 3.11±1.72 —0.581 3.10±1.86 3.06±0.79   0.341

Purchase intention 2.97±1.17 2.88±0.99   0.923 2.88±1.11 2.94±0.99 —0.683

Value average 2.97±0.88 2.99±0.77 —0.212 2.98±0.87 2.97±0.06 —0.492

Seaweed 
spread food

Development needs 2.93±1.10 3.01±0.90 —0.882 2.95±1.04 3.02±0.88 —0.884

Expected consumption 3.06±0.99 3.09±0.80 —0.288 3.05±0.88 3.12±0.85 —0.978

Purchase intention 2.99±1.14 2.91±1.01   0.908 2.90±1.08 2.98±1.01 —0.926

Value average 3.00±0.92 3.00±0.76 —0.058 2.97±0.85 3.04±0.78 —0.896

1) Mean±S.D. with a 5-point Likert type scale: 1 point (strongly negative)∼5 point (strongly positive).

(3.86±1.07) 순으로 나타났으며, 여자는 위생(4.42±0.86)이 가
장높게나타났고, 맛(4.35±0.88), 영양(4.15±0.89), 냄새(4.11± 
0.93), 판매가격(3.92±0.91) 순으로 나타났다. ‘냄새’, ‘영양’, 
‘위생’, ‘품질의균질성’, ‘첨가물의함유정도(p<0.01)’에서남
녀 간의 유의한 차이(남: p<0.05, 여: p<0.01)가 나타났다.
생선및해조스프레드제품개발시고려사항에대한연령

에 따른 차이를 살펴보면, 생선 제품에서 10대는 위생(4.43± 
0.89), 맛(4.40±0.90), 영양(4.15±0.94), 냄새(4.09±1.02), 판매가
격(4.08±0.96)순으로 높게 나타났고, 20대는 맛(4.44±0.76)과
위생(4.44±0.77)이 공동으로가장 높게나타났으며, 냄새(4.29 
±0.78), 영양(4.12±0.82), 편리성(3.97±1.01) 순으로 높게 나타
났다. ‘맛’과 ‘위생’은 ‘10대’, ‘20대’에서 모두 가장 높게 나
타났고, 남녀간의 유의한차이는나타나지 않았으나, ‘냄새’, 
‘판매가격’, ‘편리성’, ‘포장의 크기’에서는 유의한 차이(p< 
0.05)가 나타났다. 해조 제품에서 10대는 맛(4.43±2.90), 위생
(4.32±1.00), 영양(4.08±1.02), 판매가격(3.98±1.10) 순으로 나
타났고, 20대에서는위생(4.35±0.84), 맛(4.34±0.86), 냄새(4.10 
±0.92), 영양(4.10±0.86), 첨가물의 함유 정도(3.85±0.92) 순으
로나타났다. 생선제품과마찬가지로 ‘맛’, ‘냄새’, ‘영양’, ‘위
생’, ‘판매가격’ 등에서 높은 점수를 보였지만, 연령에 따른
유의한 차이는 판매가격(p<0.05)에서만 나타났다.
앞에서 제시한 시판 스프레드 제품의 IPA 분석 결과에 따

르면, ‘위생’과 ‘맛’에 대한 중요도와 만족도가 모두 높은 반
면, ‘냄새’에 대한중요도는낮으나, 만족도는 높았다. 소비자
들은 생선과 해조류로 만드는 신제품의 경우, ‘위생’에 특히
유의하고, 해산물 특유의 비린내를 잘 관리해야 한다고 생각
하는 듯하다. 선행연구에서도 연령이 낮을수록 수산물에 대
한기호가낮고, 특히아동과청소년들이수산물제품을싫어
하는 가장 큰 이유가 특유의 맛과 비린내라고 지적된 바 있

다(Nam HW et al 2002; Cho MY et al 2003; Kim YK 2010).

요약 및 결론

본 연구는 건강지향형 생선 및 해조 스프레드제품의 개발

에 앞서, 젊은 소비자층을 대상으로 시판되고 있는 스프레드
제품의 중요도와 만족도를 조사하고, 제품 개발에 필요한 여
러 가지 정보를 획득하기 위해 수행되었다.

5개 지역(강원도, 경기도, 충청도, 경상도, 전라도)에 거주
하는 10대 청소년과 20대 대학생 585명을 대상으로 스프레
드제품에 관한 설문조사를 실시하여 585부를 분석에 사용하
였다. 설문지는시판스프레드제품에대한 IPA, 재료, 이용행
태, 시장전망 등에 대한 48문항으로 구성되었고, 측정도구에
대한 신뢰성과 타당성 검정을 실시한 결과, 연구에 적합한
것으로 분석되었다.
생선 및 해조 스프레드 제품 개발에 앞서 시판되는 스프

레드 제품의중요도-만족도간 차이분석(IPA)을 실시한 결과
에따르면, ‘판매가격’, ‘열량’, ‘지방함량’, ‘위생’, ‘영양’, ‘첨
가물의함유정도’ 순으로개선의우선순위가높았다. 생선및 
해조스프레드제품에적합하다고인식하는혼합재료를조사

한 결과, 남자는 과일(3.27±1.37)과 채소(3.20±1.26), 여자는
채소(3.33±1.19)와 과일(2.94±1.29)로 나타나, 모두 과일과 채
소에 대한 수응도가 높았다. 제품개발의 필요성과 시장성을
묻는 항목(2.96/5.00점 이상)에서 소비자들이 신제품에 대한
막연한 호기심과 기대심리는 있으나, 제품을 실제로 접한 적
이 없으므로 구입의사는 다소 낮은 것으로 나타났다. 생선
및해조 스프레드형소스제품 개발 시고려해야할 사항으로 
남자는맛(4.31±0.94), 위생(4.29±0.96), 냄새(4.04±1.05), 영양
(4.02±0.99), 판매가격(3.94±1.05) 순으로, 여자는 위생(4.51± 
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Table 4. Considerations in developing fish and seaweed spread 

Gender
t-value

Age
t-value

Male Female 10’s 20’s

Fish
spread

Taste  4.31±0.941) 4.47±0.79 —1.989* 4.40±0.90 4.44±0.76 —0.681

Smell 4.04±1.05 4.24±0.86 —2.567* 4.09±1.02 4.29±0.78 —2.643**

Nutrition 4.02±0.99 4.20±0.83 —2.316* 4.15±0.94 4.12±0.82 —0.455

Sanitation 4.29±0.96 4.51±0.77 —2.825** 4.43±0.89 4.44±0.77 —0.153

Price 3.94±1.05 4.02±0.87 —0.960 4.08±0.96 3.87±0.89   2.608**

Convenience 3.85±1.09 3.90±0.92 —0.624 3.97±1.01 3.97±1.01   2.629**

Portion 3.59±1.09 3.56±0.96   0.371 3.65±1.07 3.46±0.91   2.384*

Homogeneity 3.72±1.03 3.75±0.95 —0.360 3.74±1.04 3.75±0.88 —0.149

Amount of food additive 3.71±1.17 3.95±0.92 —2.469* 3.82±1.09 3.93±0.91 —1.333

Seaweed 
spread

Taste 4.47±3.72 4.35±0.88   0.609 4.43±2.90 4.34±0.86   0.513

Smell 3.93±1.09 4.11±0.93 —2.028* 4.03±1.04 4.10±0.92 —0.834

Nutrition 3.97±1.06 4.15±0.89 —2.023* 4.08±1.02 4.10±0.86 —0.199

Sanitation 4.16±1.06 4.42±0.86 —2.938** 4.32±1.00 4.35±0.84 —0.388

Price 3.86±1.07 3.92±0.91 —0.723 3.98±1.10 3.78±0.91   2.418*

Convenience 3.77±1.09 3.83±0.92 —0.647 3.84±1.03 3.76±0.91   0.955

Portion 3.37±1.10 3.51±0.98 —1.530 3.48±1.09 3.44±0.92   0.545

Homogeneity 3.56±1.06 3.74±0.93 —2.080* 3.66±1.06 3.71±0.86 —0.598

Amount of food additive 3.55±1.22 3.87±0.95 —3.223** 3.70±1.14 3.85±0.92 —1.826

1) Mean±S.D. with a 5-point Likert type scale: 1 point (strongly unimportant)∼5 point (strongly important).
* p<0.05, ** p<0.01.

0.77), 맛(4.47±0.79), 냄새(4.24±0.86), 영양(4.20±0.83), 판매
가격(4.02±0.87) 순으로 중요하게 생각하였다. 남녀 모두 순
위의 차이는 있지만, ‘맛’, ‘냄새’, ‘영양’, ‘위생’, ‘판매가격’ 
등의 품질에 관한 항목을 우선순위로 꼽았다. 연령별로는 10
대와 20대 모두 ‘맛’과 ‘위생’을 가장 중요하게 고려하였다.
본 연구는신제품 개발에 앞서 실시된설문조사이고, 조사

연령층이 10대와 20대로 제한된 한계가 있지만, 이 연구에
나타난 소비자들의 응답결과를 바탕으로 초고압가공기술을

이용하여 기존의 제품과 차별화되는 신개념의 건강지향적인

생선 및 해조 스프레드 제품을 개발한다면 소비자들의 요구

를 만족시키면서 시장성을 갖춘 제품이 될 수 있을 것으로

사료된다.
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