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Abstract

The purpose of this study was to analyze factors affecting acceptance of four kinds of dak-jjim samples in third year school-

aged children (n=100). Soy sauce, red pepper paste, Vietnam fish sauce, and star anise were applied to samples for their

familiar and exotic characteristics. Significant differences among samples were observed in odor, taste, and acceptance

(p<0.001). Soy (Soy sauce sample), RPPaste (Red pepper paste sample), and Soy_FishS (Soy sauce and Vietnam fish

sauce sample) samples scored higher than Soy_StarA (Soy sauce and star anise sample) sample. On the other hand, there

were no significant differences in intensities of saltiness, sweetness, and hot spicy flavor (p>0.05). Liked attributes in samples

were saltiness, sweetness, chicken flavor, potato flavor, moistness of chicken, hot spicy flavor, and color. Disliked attributes

in samples were hot spicy flavor, saltiness, and ginger flavor. Significant differences among samples were observed in familiar

intensity and willing to try again (p<0.001). Soy, RPPaste, and Soy_FishS samples scored higher than Soy_StarA sample.

Panels considered taste (46%) and nutrition (45%). Higher familiar intensity of sample was associated with higher

acceptance in samples. In other words, familiarity of food affects acceptance of food. Therefore, familiar ingredients such as

soy sauce and chicken can be used for development of Korean menu items considering taste and nutrition with enhanced

Korean food acceptance in school-aged children.
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I. 서 론

아동 비만, 영양 불균형 등이 가정 혹은 개인의 문제에서

사회적 문제가 되었다(Shin 2005). 이는 서양 식문화가 유입

되고 아동의 식품에 대한 기호도 변화가 식습관에 영향

(Epstein et al. 1985; Ha 1985)을 주었기 때문으로 사료된

다. 또한 식습관 형성은 성인이 되어서 식생활 및 건강에 영

향(Kim et al. 1998)을 줄 수 있기 때문에 어린 시기의 건강

한 식습관 형성은 중요하다. 오늘날 맞벌이 가정 및 초등학

교 급식 제공 증가에 따라 초등학생의 가정 내 식사보다 외

식 및 급식의 경험이 증가하고 있다(Kim 2013; Statistics

Korea 2014). 따라서 초등학생의 건강한 식습관 형성을 위해

서는 외식업체 및 급식업체의 영양과 건강을 고려한 메뉴 개

발이 필요한 것으로 사료된다. Chung(2009)의 연구에서도 유

아기에 형성된 식품 선호도가 청소년기에도 영향을 주어 올

바른 식습관의 중요성을 강조하였으며, 이에 따라 선호도가

높은 메뉴개발이 필요함을 제시하였다. 이와 같은 배경을 토

대로 외식 및 급식 업체의 메뉴 개발을 위해 초등학생의 기

호를 파악하는 실증적인 연구가 필요하다. 실제로 국내에서

는 아동을 대상으로 한 관능 기호도 연구(Moon & Lee

1999; Kim et al. 2013a; Kim et al. 2013b; Rho et al.

2013)가 이루어지고 있으나 아직까지 저조한 실정이다.

최근 한식은 그 우수성과 기능성이 입증되고 있다. 영양학

적 우수성을 인정받아 해외 병원에서는 환자의 건강식으로

도입한 사례(Korean Food Foundation 2012)가 있으며, 비빔

밥의 항산화 활성의 우수성 연구(Yu et al. 2013) 및 재래간

장의 장관면역 활성 효과 입증 연구(Lee & Shin 2014), 김

치 유산균의 면역기능 강화와 항산화, 항암 효과 연구(Bong
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et al. 2013) 등이 이루어져왔다. 또한 조리법에 있어서도 데

치거나 찌는 등의 습열 조리법이 다양하며, 이는 식재료의

본연의 맛과 소화 측면에서도 우수하다(Kim et al. 2014).

그 중에서도 닭찜의 경우, 지방이 적고 단백질 함량이 높으

며, 필수지방산 및 비타민 무기질 등이 풍부하며(Korean

Broiler Council 2014), 다른 육류에 비해 가격이 저렴한 닭

고기를 사용한다. 또한 닭찜에 사용되는 채소와 양념은 다양

하게 적용될 수 있다.

본 연구에서는 친숙함이 식품에 대한 기호도 및 선택에 큰

영향을 준다는 연구(Prescott et al. 2001), 나라별로 익숙한

정도가 시금치 조리 시간에 대한 기호도에 영향을 준다는 연

구(Yang et al. 2012), 중국 심양지역 대학생들의 한식 섭취

경험이 비빔밥 기호도에 영향을 미치는 연구(Park et al.

2009) 등을 바탕으로, 한식 닭찜에 익숙함, 이국적인 특성을

적용하였다. 이에 따라 양념을 달리한 닭찜을 통해 초등학생

의 기호에 영향을 주는 요인을 알아보고자 하였다.

II. 연구  내용  및  방법

1. 실험 재료

닭찜에 사용된 식재료는 <Table 1>과 같다. 시료 간 맛이

혼동되는 것을 방지하기 위해 각 시료 사이 입 안을 헹궈주

도록 생수 300 mL (Lotte Chilsung Beverage Co., Seoul,

South Korea)와 흰쌀밥(Keonyang RPC., Kimcheon, South

Korea)을 제공하였다.

2. 시료 제조

닭찜 조리 방법은 Hwang et al.(2010)의 전통음식 조리법

과 한국전통음식연구소(2008)에서 발간한 한국음식 표준조

리법을 토대로 재구성하였다.

기호도에 영향을 주는 요인을 알아보고자 이국적 특성을

첨가하기 위해 팔각과 베트남 어장을 사용하였다. 본 실험에

사용된 팔각과 베트남 어장의 중량은 D 다문화가정지원센터

의 선생님들을 대상으로 예비실험을 실시하여 결정하였다.

팔각은 25인분 기준으로 간장 180 g에 0.6 g을 첨가하였으며,

베트남 어장은 간장 138.5 g에 41.5 g을 혼합하였다. 또한 간

장을 사용한 시료는 염도를 3.7%로 고정하였다(ATAGO

PAL-03S, Japan). 실험에 사용되는 닭고기, 감자, 당근, 양파

는 2×2 cm 크기로 준비하였다. 양념에 사용되는 재료는 모

두 섞어서 사용하였으며, 고기는 양념에 30분 동안 재워, 냉

장상태로 보관하였다. 각 시료는 지름 28 cm, 폭 15 cm 알루

미늄(불소수지) 코팅 궁중팬 16개를 사용하여 조리하였다. 각

팬에 25인분의 고기와 양념, 물 400 g, 감자, 당근을 넣고

10분 동안 가열하였다(gas mark 3 of 3). 그 뒤 양파를 첨가

하여 5분 동안 가열하였으며(gas mark 2 of 3), 대파를 첨가

한 뒤 5분을 더 가열하였다(gas mark 1 of 3).

<Table 1> The quantity and information of ingredient for dak-jjim samples

Sample Ingredients Quantity (g)

RPPaste Red pepper paste 180

Soy Soy sauce 180

Soy_FishS Soy sauce & Vietnam fish sauce  138.5 & 41.5

Soy_StarA Soy sauce & Star anise 180 & 0.4

Ingredient Quantity (g) Product information

Separate

Ingredient

Red pepper paste 180 Sunchang Gochujang, Chungjungone Co., Seoul, South Korea

Soy sauce 1801) (138.5)2) 501S, Sempio CO, Seoul, South Korea

Vietnam fish sauce 41.5 NUC MM, Aquatic Products Trading Co., Vietnam

Star anise 0.4 Shingyoung FS imported from China

Common

Ingredient

Boneless chicken thighs 1200 Halim Co., Iksan, South Korea

Potato 600 Market purchase

Carrot 400 Market purchase

Onion 400 Market purchase

Green onion 100 Market purchase

Sugar 40 White sugar, Beksul CJ CheilJedang Co. Seoul, South Korea

Rice wine 50 Lotte Chilsung Beverage Co., Seoul, South Korea

Corn syrup 40 Ottogi Co., Seoul, South Korea

Minced green onion 52 Market purchase

Minced garlic 26 Pulmuone Co., Seoul, South Korea

Minced ginger 12 Market purchase

Black pepper powder 0.6 Ottogi Co., Seoul, South Korea

The quantity for 25 peoples.
1)The quantity of soy sauce for Soy sample and Soy_StarA sample.
2)The quantity of soy sauce for Soy_FishS sample. 
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고추장을 사용하여 익숙함 및 자극적인 맛의 특성을 첨가한

닭찜 시료는 RPPaste, 간장을 사용하여 익숙한 맛과 향의 특성

을 첨가한 닭찜 시료는 Soy, 간장에 팔각을 첨가하여 익숙한

맛에 이국적 향의 특성을 첨가한 닭찜 시료는 Soy_StarA, 간

장과 베트남 어장을 사용하여 이국적 향과 맛의 특성을 첨

가한 닭찜 시료는 Soy_FishS로 명명하였다. 닭찜 시료 조리

전 과정은 <Figure 1>에 나타냈다.

3. 실험 대상자 및 제시

실험 대상자는 서울 소재의 J초등학교 3학년 학생(만 7-9

세) 100명을 대상으로 진행하였으며, 성별은 남자 60명, 여

자 39명이었으며 1명은 성별을 기재하지 않았다. 또한 미성

년자를 대상으로 하는 실험으로 기관윤리심의위원회

(Institutional Review Board, IRB: KMU-201502-HR-050-

R1-P1)의 승인을 받아 진행하였다.

4개의 시료는 난수표에 의해 추출된 3자리 숫자가 기입된

350 mL 무지 원형 종이 용기(H 7.7 cm×D 9.6 cm)에 닭고기,

감자, 당근, 양파, 대파를 두 조각씩 제공하도록 하였다. 제

공 순서는 균형된 블록 디자인을 사용하여 랜덤하게 배치하

였다. 또한 시료 4개를 포함하여 생수 300 mL, 흰밥, 플라스

틱 포크를 백색 멜라민 쟁반에 담아 제시하였다. 시료와 흰

밥은 74oC로 제공되었으며, 생수는 실온 보관된 것을 제공

하였다.

실험 대상자들은 시료와 설문지의 페이지 수를 확인하도

록 안내받았다. 시료를 맛보고 시료에 해당하는 페이지에 평

가하도록 하였으며, 시료의 정확성을 위해 각 시료마다 닭고

기와 함께 감자, 당근, 양파를 포함하여 시료의 2/3 이상을

섭취하도록 하였다. 또한 한 시료에 대한 평가가 끝나면 제

공된 생수와 흰밥으로 입을 헹구도록 하였다. 실험대상자의

인원을 고려하여 실험진행요원이 10명 이상 배치되어 실험

대상자를 관리하였다. 총 소용 시간은 시료 당 5분씩, 시료

간 휴식 5분, 그 외의 문항 응답까지 총 50-60분 정도 소요

되었다.

4. 실험 내용

시료의 전반적, 외관, 냄새, 맛 기호도를 측정하는 문항은

5점 hedonic 척도(1. 매우 싫다, 2. 싫다, 3. 보통이다, 4. 좋

다, 5. 매우 좋다)와 smile 척도(Guinard 2001)를 같이 사용

하여 대상자의 흥미와 이해도를 높이도록 하였다(Meilgaard

et al. 2007).

짠맛, 단맛, 매운맛(RPPaste 시료) 강도 측정은 5점 Just-

about-right (JAR) 척도(Harbert et al. 2012)를 사용하여 측

정하였다. 강도가 약하면 1점, 보통이면 3점, 강하면 5점으로

표시하였다.

각 시료의 기호도에 긍정적이거나 부정적인 영향을 주는

특성을 알아보고자 해당하는 특성을 모두 선택하도록 하는

check-all-that-apply (CATA)을 통해 측정하였다. 특성은 색,

모양, 매운맛, 짠맛, 단맛, 간장냄새와 맛, 마늘 냄새와 맛, 생

강 냄새와 맛, 닭의 맛, 감자의 맛, 당근의 맛, 양파의 맛, 닭

의 촉촉함, 독특한 냄새와 맛, 강한 냄새와 맛, 이국적인 냄

<Figure 1> Flowing diagram of dak-jjim samples procedure.
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새와 맛, 익숙한(익숙하지 않은) 냄새와 맛의 17가지의 용어

가 사용되었다. 매운맛은 RPPaste 시료에 한하여 사용되었다.

이 외에 시료의 익숙함 정도와 다시 맛볼 의향에 대한 태

도 문항에 대해 5점 Likert 척도(1. 매우 아니다, 2. 아니다,

3. 보통이다, 4. 그렇다, 5. 매우 그렇다)와 Smile 척도

(Guinard 2001)로 측정하였으며, 음식 선택 속성 문항(맛, 모

양, 색깔, 영양, 기타)과 일반사항으로 구성하여 측정하였다.

5. 통계 분석

닭찜 시료의 관능적 특성에 대하여 분산분석(ANOVA)과

Duncan’s multiple range test를 통해 시료 간의 차이를 비교

하였다. Check-all-that-apply (CATA), 음식 선택 속성 및 일

반사항에 관한 문항은 빈도분석을 통해 분석하였다. 본 연구

에서 분산분석, 빈도분석은 SPSS (ver. 21.0, IBM Inc.,

Armonk, NY, USA)프로그램을 사용하였다.

III. 결과  및  고찰

1. 기호도

닭찜 시료의 기호도 분석 결과는 <Table 2>과 같다. 기호

도 분석 결과 전반적, 냄새, 맛 기호도에서 시료간의 유의한

차이가 있었다(p<0.001). 반면 외관 기호도에서는 시료간의

유의한 차이가 없었다(p>0.05). 하지만 전체적으로 모든 시

료의 기호도 항목의 결과가 3점 이상으로 평가되었으며 이

는 모든 시료에 대해 높게 평가한 것으로 사료된다.

전반적 기호도는 Soy, Soy_FishS, RPPaste 시료가 Soy_StarA

시료보다 높게 나타났다(p<0.001). 특히 Soy 시료의 기호도

가 3.95로 가장 높게 평가되었다. 냄새 기호도는 Soy,

Soy_FishS, RPPaste 시료가 Soy_StarA 시료보다 상대적으로

높게 평가되었으며(p<0.001), 그 중에서 Soy 시료 기호도가

가장 높게 평가되었다. 맛 기호도에서는 Soy 시료가 4.08로

가장 높게 나타났으며, Soy_StarA 시료는 3.37로 가장 낮게

평가되었다(p<0.001).

이국적인 맛과 향 특성을 적용한 Soy_FishS 시료의 전반

적, 냄새, 맛 기호도는 4개의 시료 중에서 상대적으로 높게

평가되었다(p<0.001). 이는 급식을 통해 김치를 접한 대상자

들이 젓갈, 즉 어장에 대해 이국적 특성이 아닌 경험해 본

특성으로 인식한 것으로 사료된다. Mok EK and Park SI

(2008)의 연구에서도 청국장 섭취 경험이 있는 성남 지역 초

등학생들이 청국장에 대한 높은 기호도를 나타내었다. 반면

Soy_StarA시료의 전반적, 냄새, 맛 기호도는 가장 낮게 평가

되었다(p<0.001). 이는 팔각의 친숙하지 않은 향이 기호도에

영향을 준 것으로 사료된다. Sari M. and Hely T(2010)의

연구에서는 8-12세 아동은 친숙하지 않은 음식에 대한 기호

도를 낮게 평가한다고 하였으며 본 연구결과와 부합한다.

2. 맛 강도

시료의 짠맛, 단맛, 매운맛에 대한 분석 결과는 <Figure

2>에 나타냈다. 맛 강도에 대한 분석 결과 짠맛, 단맛, 매운

맛에서 시료간의 유의한 차이가 나타나지 않았다(p>0.05). 매

운맛은 RPPaste 시료에 한하여 평가되었다. 짠맛, 단맛의 측

정 결과는 3점에 약간 못 미치는 값으로 ‘적당하다’에 근접

하게 평가되었다. 매운맛 측정은 RPPaste 시료에만 실시하였

으며 3점을 약간 넘는 값으로 ‘적당하다’고 평가되었다.

시료간의 맛 강도의 유의한 차이가 없다는 분석 결과를 통

해 익숙함이나 이국적 맛과 향의 특성 변화가 기호도에 미

치는 영향과는 달리 짠맛, 단맛, 매운맛 강도에는 영향을 주

지 않았다.

3. 선호/비선호 요인

Check-all-that-apply (CATA)를 통해 대상자들에게 시료의

특성을 모두 선택하도록 하여 선호/비선호 요인을 파악하였

으며, 그 결과는 <Table 3, 4>와 같다. CATA는 정성적, 정

량적 방법의 장단점 속성을 나타내는 방법으로 소비자 기호

<Table 2> Mean intensity values of overall, appearance, odor, taste acceptance of 4 different dak-jjim samples

Sample Overall Appearance Odor Taste

RPPaste1) 3.61b5)±1.10 3.81ns6)±0.96 3.67a±1.04 3.71b±1.18 

Soy2) 3.95a±0.88 3.94ns±0.92 3.89a±0.99 4.08a±0.91 

Soy_StarA3) 3.34b±1.08 3.62ns±0.95 3.28b±1.10 3.37c±1.23

Soy_FishS4) 3.93a±0.94 3.82ns±0.93 3.75a±1.04 3.95ab±1.06

F-value 8.398*** 2.030 6.187*** 7.913***

1)Red pepper paste sample.
2)Soy sauce sample.
3)Soy sauce and star anise sample.
4)Soy sauce and Vietnam fish sauce sample.
5)Values in different letters among sample in the column are significantly different (p<0.05) by Duncan’s multiple range test.

***p<0.001
6)ns: not significant.

Data are presented as mean±SD. (n=100)

Hedonic Scale: 1. Dislike very much 2. Dislike moderately 3. Neither like nor dislike 4. Like moderately 5. Like very much
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도 이해에 있어 활용도가 높다(King & Meiselman 2010;

Chung et al. 2012; Gwak et al. 2012). 선택한 특성의 빈

도가 20 % 이상인 경우 선호/비선호 요인으로 추출하였다

(Kang et al. 2014).

RPPaste 시료의 선호 요인으로는 색, 매운맛, 단맛, 닭의

맛, 닭의 촉촉함이 추출되었다. 다른 시료와 달리 색과 매운

맛의 특성이 선호 요인으로 추출되었으며, 이는 간장이 첨가

된 시료와 달리 고추장이 첨가되어 붉은 색을 띄고, 고추장

만의 매운맛 때문으로 사료된다. Soy, Soy_FishS 시료의 선

호 요인은 짠맛, 단맛, 닭의 맛, 감자의 맛, 닭의 촉촉함이 동

일하게 추출되었다. Soy_StarA 시료의 선호 요인은 닭의 맛,

감자의 맛, 닭의 촉촉함이 추출되었다.

RPPaste 시료의 비선호 요인으로는 매운맛 특성이 추출되

었다. 매운맛 특성은 선호 요인으로도 추출되었는데 이는 대

상자들의 매운맛 선호에 대한 개인차 때문으로 사료된다.

Soy, Soy_FishS 시료의 비선호 요인은 짠맛 특성이 동일하

게 추출되었다. Soy_StarA 시료의 비선호 요인으로는 생강

냄새와 맛의 특성이 추출되었다. 이는 대상자들이 이국적인

팔각 냄새를 생강 냄새로 인지하였기 때문으로 사료된다.

4. 시료에 대한 태도 및 음식 선택 속성

닭찜 시료에 대한 익숙함 정도와 재취식 의도에 대한 태

도 분석 결과는 <Table 5>와 같다. 익숙함 정도와 재취식 의

도에 대한 분석 결과 시료 간의 유의한 차이가 있었다

(p<0.001). 익숙함 정도에 대해 Soy, Soy_FishS, RPPaste

시료가 Soy_StarA 시료보다 높게 평가되었다. 관능 기호도

분석 결과와 비교하면 기호도가 높은 시료가 익숙함 정도도

높게 평가된 것을 볼 수 있다. 익숙함은 아동의 섭취의 증가

를 가져올 수 있으며, 또한 반복적 노출에 의해 그 맛에 대

한 기호도를 증가시킬 수 있다는 Jane W. & Lucy C.

(2008)의 연구 결과를 바탕으로, 시료의 익숙함이 기호도에

영향을 주는 것으로 사료된다. 재취식 의도에 대해서도 Soy,

Soy_FishS, RPPaste 시료가 Soy_StarA 시료보다 높게 평가

되었다.

음식을 선택할 때 가장 고려하는 속성 대해 1. 맛, 2. 모양,

3. 색깔, 4. 영양, 5. 기타로 구성된 보기를 제시하여 선택하

도록 하였다. 음식 선택 속성 분석 결과는 맛 46 %, 영양

45 %, 색깔 1 %, 기타 및 결측 8 %였다. 따라서 대상자들

은 음식을 선택할 때 맛을 가장 고려하며 그와 비등하게 영

양도 고려하는 것으로 나타났다.

<Figure 2> Saltiness, sweetness, hot spicy flavor intensity of 4

different dak-jjim (닭찜) samples
A: Red pepper paste sample.

B: Soy sauce sample.

C: Soy sauce and star anise sample.

D: Soy sauce and Vietnam fish sauce sample.

JAR scale: 1. not nearly salty (sweet/hot spicy) enough 2. not salty

(sweet/hot spicy) enough 3. just about right 4. too salty (sweet/hot

spicy) 5. much too salty (sweet/hot spicy)

Numeral value are presented as mean.

Values are not significantly different(p<0.05).

<Table 3> The list of attributes that the panels liked factors of the 4 different dak-jjim samples

Like with

no particular 

reason

Color Appearance
Hot spicy 

flavor
Saltiness Sweetness

Soy sauce 

flavor

Garlic 

flavor

Ginger 

flavor

RPPaste1) 30 23
5) 16 43 16 20 8 4 3

Soy2) 37 8 12 - 20 27 18 5 3

Soy_StarA3) 32 4 10 - 13 17 12 4 3

Soy_FishS4) 36 14 14 - 22 35 16 5 6

Chicken

 flavor

Potato 

flavor

Carrot 

flavor

Onion

 flavor

Moistness of

the Chicken

Unusual 

flavor

Intense 

flavor

Exotic 

flavor

Familiar 

flavor

RPPaste 53 17 10 6 24 11 14 4 12

Soy 56 30 10 6 30 12 4 3 19

Soy_StarA 46 24 6 7 29 11 4 4 13

Soy_FishS 60 30 8 6 31 19 4 5 19

1)Red pepper paste sample.
2)Soy sauce sample.
3)Soy sauce and star anise sample.
4)Soy sauce and Vietnam fish sauce sample.
5)Bold numeral value are presented over 20 % (N=100).
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IV. 요약  및  결론

본 연구는 한식 닭찜에 익숙함과 이국적 특성을 적용하여

학동기 아동의 관능 기호도에 영향을 주는 요인을 추출하고

자 하였다. 또한 본 연구 자료를 학동기 아동의 한식 기호도

를 높이기 위한 메뉴 개발에 활용하고자 하였다. 본 연구의

닭찜 양념은 고추장, 간장, 간장과 팔각, 간장과 베트남 어장

을 배합하였다. 연구 결과 간장 닭찜, 간장과 베트남 어장을

배합한 닭찜, 고추장 닭찜이 전반적, 냄새, 맛 기호도가 높게

평가되었다. 반면 짠맛, 단맛, 매운맛 강도에 대해 큰 차이가

없다고 나타났으며, 이는 익숙함과 이국적 특성이 맛 강도에

는 영향을 주지 않는다는 것을 나타냈다. 기호도가 높은 간

장, 간장과 베트남 어장을 배합한 닭찜은 짠맛, 단맛, 닭의

맛, 감자의 맛, 닭의 촉촉함이 선호 요인이었으며, 고추장 닭

찜의 선호 요인으로는 색과 매운맛 등이 있었다. 이 특성을

학동기 아동을 위한 한식 메뉴 개발에 적용하면 기호도를 높

일 수 있을 것으로 사료되나, 짠맛과 단맛의 경우 영양을 고

려해야 할 것으로 사료된다. 이는 학동기 아동이 음식을 선

택할 때 맛과 영양을 고려한다는 연구 결과에 부합한다. 또

한 앞서 기호도가 높게 평가된 간장, 간장과 베트남 어장을

배합한 닭찜, 고추장 닭찜은 익숙함에 있어서도 높게 평가되

었다. 이는 익숙함이 기호도에 영향을 준다고 해석할 수 있

다. 또한 간장과 팔각 닭찜에 대해서는 낮은 기호도를 나타

냈으며 그 요인으로 생강의 맛과 향이 추출되었으나 이는 이

국적인 향의 팔각을 잘못 인지한 것으로 사료된다. 따라서

학동기 아동의 한식에 대한 기호도를 높이기 위한 메뉴개발

에 간장과 닭고기를 사용하는 것이 경쟁력이 있으며, 고추장

의 경우 매운맛의 호불호가 있을 것으로 사료된다. 추후 학

동기 아동에게 익숙한 식재료 및 한식 기호도에 영향을 주

는 다른 요인에 대한 연구가 필요할 것으로 사료된다.

감사의  글

본 연구는 농림축산식품부의 고부가가치식품기술개발사업

의 연구지원을 받아 수행되었습니다(과제번호: 314055-02).

<Table 4> The list of attributes that the panels disliked factors of the 4 different dak-jjim samples

Disike with 

no particular 

reason

Color Appearance
Hot spicy 

flavor
Saltiness Sweetness

Soy sauce 

flavor

Garlic 

flavor

Ginger 

flavor

RPPaste1) 14 6 5 22
5) 15 5 7 8 8

Soy2) 13 3 4 - 22 5 6 10 12

Soy_StarA3) 18 7 5 - 17 12 15 19 22

Soy_FishS4) 13 8 6 - 22 9 9 13 13

Chicken

flavor

Potato 

flavor

Carrot 

flavor

Onion

flavor

Moistness of

the Chicken

Unusual 

flavor

Intense 

flavor

Exotic 

flavor

Unfamiliar 

flavor

RPPaste 5 2 8 16 4 4 1 2 5

Soy 4 3 9 16 2 5 2 3 2

Soy_StarA 12 6 14 10 8 12 6 2 11

Soy_FishS 4 7 13 13 3 7 4 3 3

1)Red pepper paste sample.
2)Soy sauce sample.
3)Soy sauce and star anise sample.
4)Soy sauce and Vietnam fish sauce sample.
5)Bold numeral value are presented over 20 % (N=100).

<Table 5> Mean intensity values of attitude of familiar intensity and

willing to try again of 4 different dak-jjim samples

Sample
Attitude

Familiar intensity Willing to try again

RPPaste1) 3.39a5)±1.15 3.56a±1.27

Soy2) 3.60a±1.04 3.77a±1.03

Soy_StarA3) 2.90b±1.22 3.02b±1.30

Soy_FishS4) 3.46a±1.13 3.71a±1.16

F-value 7.146*** 8.181***

1)Red pepper paste sample.
2)Soy sauce sample.
3)Soy sauce and star anise sample.
4)Soy sauce and Vietnam fish sauce sample.
5)Values in different letters among sample in the column are

significantly different (p<0.05).

***p<0.001

Data are presented as mean±SD.

Likert scale: 1. Strongly disagree 2. Disagree 3. Neutral 4. Agree 5.

Strongly agree
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