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식초 음료의 품질평가지표 개발에 관한 연구

- 델파이 및 AHP 기법을 중심으로 -

김 지 형
1)
․고 재 윤

2)
․유 은 이

3)¶

경희대학교대학원 조리외식경영학과1)․경희대학교 외식경영학과2) 

․우송대학교 외식조리학부
3)¶

The Development of Quality Evaluation Index of Vinegar Beverage  
- Using Delphi Method and Analytical Hierarchical Process(AHP) -

Jihyung Kim1)
․Jae-Youn Ko2)

․Eunyi Yoo3)¶

Dept. of Culinary and Food Service Management, Kyunghee University1)      
Dept. Food Service Management, Kyunghee University2)        

Dept. of Culinary Arts, Woosong University3)¶

Abstract

This paper employed typology and stratification as key elements to estimate quality evaluation of vinegar 
drink through Delphi and AHP(analytical hierarchical process) method to contribute the market expansion of 
the vinegar drink as a health drink. Through literature research and brainstorming with professionals, the first 
round of Delphi method was conducted with the open-ended questions including five upper concepts, i.e. 
‘ingredients’, ‘production method’, ‘product characteristics’, ‘functions’ and ‘packaging design’. Original study 
had 50 lower concepts as a result of the first round and added ‘marketing’ as an additional upper concept. 
The second and third round of Delphi method have been conducted with closed-ended questions based on the 
50 lower concepts resulted from the first round. To seek concordant objectivity among the answers from the 
survey, the study used Kendall's W coefficient of concordance. 11 items were removed while 16 items were 
removed at the third round leaving 23 items through second round of Delphi method. For the final round, 
this study utilized the Pairwise Comparison Method to figure out the relative importance of the 23 items for 
the prioritization. Finally, current study formulated the final items which should be considered as an important 
factor in the quality evaluation of vinegar drink. 
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Ⅰ. 서 론

소득의 증가와 삶의 질에 대한 관심이 증대되

면서 치료나 사후관리보다는 질병 또는 노화 예

방차원에서 건강 관련 식품에 대한 관심이 더욱

높아지고 있다(Seol SC 등 2014). 최근에는 건강

측면에서식초의효능이알려지면서과실류를이

용한 발효식초의 수요가 급증함과 동시에 더욱

고급화되고 다양화되려는 경향을 보이고 있다

(Mo HW 등 2013). 이러한흐름은한국과일본소
비자 모두에게 나타나는데, 한국의 소비자는 건
강, 피로회복, 다이어트, 변비 및 유연성 개선에
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대한 관심이 높고(Sung NH․Jeong YJ 2013), 일
본의소비자는이외에미용, 영양밸런스를목적으
로 식초를 소비하고 있다(한국농수산식품유통공
사 2015). 
한국의식초시장은 1970년대빙초산(합성식초)

을시작으로 1980년대발효식초(주정사용), 1990
년대 천연발효식초(100% 과즙), 2000년대 건강, 
기능적 식초(마시는 식초)로 발전해 왔다(Jeong 
YJ 2009). 조미, 업소, 음용식초를포함한 한국의
전체 식초시장은 1,400억 원 규모이며(조선비즈
2016년 4월 27일), 시장조사전문업체인 AC 닐슨
과링크아즈텍의공개한 2015년 12월 자료에따
르면 국내 음용식초 시장은 2005년 60억 원에서
2011년 880억 원으로 15배 가까이 급성장을 한
것으로나타난다(아시아경제 2014년 2월 18일; 뉴
스토마토 2015년 12월 3일). 하지만 2011년을 정
점으로 2012년에는 790억 원, 2013년 712억 원, 
2014년에는 540억 원으로 2011년고점 대비 38% 
가까이 하락하였는데 한 가지 흥미로운 사실은

일본의 음용식초 시장조차 같은 시기에 대비 약

20% 이상 줄어든것으로나타난다(한국농수산식
품유통공사 2015). 이는식초음료원료의다양성
의 결여, 비타민 음료 등 다양한 대체제의 등장, 
식초음료의 단점이라고할 수 있는 높은산미와

의균형을맞추기위해높인당함유량에대한우

려에 기인하는 것으로 사료된다. 
하지만 링크 아즈텍에 따르면, 2014년까지 석

류와블루베리위주의국내음용식초시장에원재

료의다양성(청포도, 그린애플, 레몬유자, 자몽)을
근간으로본격적으로뛰어든 CJ의미초가 2014년
시장점유율 13.2%에서 2015년 23.6%로 급성장했
으며(뉴스토마토 2015년 12월 3일), 곡물및 과일
100%를사용한천연발효식초를중심으로식초시
장의 고급화, 다양화가이루어지고있고, 이에 따
른소비또한, 크게성장할것으로기대된다(Jo Y 
등 2015). 이에 본 연구에서는 앞으로 성장 가능
성이 있는 식초 음료 시장에서 소비자들의 올바

른 선택과 업계의 마케팅전략 수립에 도움이 되

고자전문가들을대상으로인터뷰를하여구체적

인 식초음료의 품질 평가에기본이되는 지표를

개발하고자 한다.
따라서본연구의목적은다음과같다. 첫째, 식

초 음료의 품질특성에 대해 선행연구를 통해 구

체화한다. 둘째, 식초음료의 품질특성을명확히
규명하기 위해 델파이(Delphy) 기법과 계층적 의
사결정방법(AHP)을 사용하여 주된 요소들을 유
형화, 계층화하여평가항목의우선순위를 선정하
고 비교하여 상대적 중요도를 도출하는데 있다. 
셋째, 식초음료의전체평가항목에대한우선순
위를도출함으로써향후마케팅자료로제공하고

자 한다.

Ⅱ. 이론적 배경

1. 식초 음료의 정의

식초는 신맛을 가진 발효 식품으로써 주요 성

분은아세트산으로(Choi, N et al 2002) 희석된빙
초산이나 초산에 감미료를 넣어 만드는 합성 식

초와과일, 곡류, 채소등을발효한양조식초로구
분된다(Hong SM 등 2010; Yi MR 등 2014). 화학
적인 방법으로 제조된 합성 식초는 대량생산이

가능하기 때문에 원가가 매우 저렴하여 많이 사

용하였으나, 합성식초의유해한성분이알려지면
서 선진국에서는 유해물질로분류되고, 점차적으
로 소비자들의 생활수준 및 지적 수준의 향상으

로 양조식초에 대한 수요가 늘어나고 있다(Hong 
SM 등 2010; Mo HW 등 2013).
이러한 식초는 유기산, 아미노산, 플라보노이

드의 함량이 높을 뿐만 아니라(Kim MJ 등 2013; 
Lee EK 등 2014), 체내 대사 촉진 효과(Choi, NS 
2002), 항당뇨(Lee MK 등 2012), 항산화활성(Yi, 
MR 등 2014)에대해입증되었다. 뿐만아니라식
초는원료에따라다른향과맛으로가공할수있

고, 다양한 제품 개발이 가능하기 때문에(Sung 
NH․Jeong YJ 2013), 최근에는 단순히 조미료로
써의 용도에서 벗어나 식초음료 등다양한 기능
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성 건강 음료로써 각광을 받고 있다(Choi NS 등
2002; Yi MR 등 2014; Lee EK 등 2014; Jang SY 
2015).

2. 식초 음료에 관한 선행 연구

식초및식초음료에대한연구는주로 식초의

이화학적 품질 및 기능의 특성에 초점이 맞추어

져 있어서 소비자의 구매 상황에서 식초 음료에

대한품질을 평가를 위한연구는많이 부족한 실

정이다.
Sung NH 등(2013)은 건강음료로써의 식초 음

료에 대해 소비자의 구매 행동을 파악하기 위하

여 원료, 섭취빈도, 음용방법, 제품 타입, 가격등
을실증적으로분석하였다. 그 결과, 가장좋아하
는원료는 감식초였으며, 주1회섭취하고, 물을 5
배 정도 희석하여 마시는것을 가장 선호하는 것

으로나타났으며, 농축된형태로 800～1,000원대
를 선호하는 것으로 분석하였다.

Sung NH와 Jeong YJ(2013)는식초음료에대한
소비자들의인식조사를위하여울산지역대형마

트와일반할인매장의소비자를 1:1 면접을통하
여 설문조사하였는데, 선호하는 건강음료에서 식
초음료는홍삼음료다음으로높은비율을차지할

정도로시장에서빠르게성장하고있다고하였다. 
Jang SY(2015) 역시서울 및수도권 지역에 거주
하는소비자를대상으로국내천연발효식초이용

실태를 조사한 결과, 전체 응답자의 대부분이 천
연발효식초를 저렴한 가격으로 구매할 수 있는

건강 제품으로 인지하고 있다고 하였다. 따라서
Sung NH 등(2013)과 Jang SY 등(2015)은식초에
대한적극적인마케팅과소비자가요구하는특성

을 맞춘 다양한 제품들의 개발이 필요하다고 지

적하였다.

3. 델파이 기법 및 AHP 분석 방법

질적연구방법 중하나인델파이기법은연구

에 대한 선행연구가 적어정확한정보가 매우 부

족한 경우, 전문가들의 합의를 통하여 의사결정

수단으로써 유용하게 사용되고 있다(Hwang SY 
2009; Koo JE․Chun BG 2011). 이러한델파이기
법은 먹는 샘물(Lee SS․Ko JY 2014), 보이차(Li 
XB․Ko JY 2014), 전통주(Jeon JA 등 2014) 등의
선행연구가부족한음료연구에서주로선택속성

과 품질평가 등의 연구에 많이 사용되고 있다.
또한 AHP는 Saaty(1979)에 의하여 개발되었는

데, 복잡한의사결정사항을계층화하고, 각계층
구조 내 상대적 운선순위를 도출하도록 쌍대 비

교하여구성함으로써, 양적연구뿐만아니라질적
연구에서도적용할수있다는장점이있다(Lee JS 
2013; Kim KH 등 2015; An SH 등 2015). AHP는
다양한 분야에서 의사결정을 하는데 있어 예측

및 평가, 선택에서의 우선 순위에 관련되어 많이
이용되고 있다(Lee JS 2013).

AHP는 호스피털러티산업에서 1990년대중반
부터 사용되어 왔으나, 외식 및 음료 분야에서의
AHP 적용은 최근에서 활발해지기 시작하였다

(Kim J 2013). 외식및조리분야에서는레스토랑
입지 선정(Tzeng et al 2002; Yom JC․Park HN 
2003), 물리적환경(Kwon KH․Lee HR 2011), 선
택속성(Lee JS 2013), 인적 자원 관리(Kim YS 
2012), 커피 전문점(Lee EY․Lee, SB 2011, Kim 
J 2013), 베이커리(Lee, JJ 2006), 조리 교육(Na 
TK․Kim JI 2008), 재래된장(Boo, CS 등 2010) 등
이 있으며, 음료 분야에서는 먹는 샘물로 델파이
와 AHP를 적용하여 평가지표를 도출한 Lee 
SS(2014)의 연구 등이 있다. 

Ⅲ. 연구방법

1. 연구 절차

본연구는식초음료품질평가지표를개발하기

위하여 선행연구 및 전문가들의 브레인 스토밍

과정을통하여 1차개방형설문을음료및마케팅
전문가 집단에게 배포하였다. 이렇게 1차 설문을
통해 도출된 설문 문항을 폐쇄적 설문 형식으로

2차, 3차에걸쳐서델파이조사를실시하였다. 이
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Item Frequency Percentage

Sex
Male 6 27.3

Female 16 72.7

Age

20’s 1 4.5

30’s 16 72.7

40’s 5 22.7

 Academic background
Master degree 17 77.2

Doctorate degree 5 22.7

Field

Food research and development 12 54.5

Marketing 5 22.7

Chef 5 22.7

Total 22 100.0

<Table 1> Demographic characteristic of professional panels

<Fig. 1> Research flow.

렇게 도출된 자료를 바탕으로 AHP 기법을 통하
여식초음료를선택할때, 고려하게되는요소들
의상대적인비중과우선순위를파악하고자한다.

2. 전문가 구성 및 자료 수집

전문가구성은발효음료전문연구원 12명, 마
케팅전문가 5명, 조리전문가 5명으로총 22명을

패널로 선정하였다. 
각 패널에게는 전화, 이메일 및 면담을 통하여

본연구의목적및방법에대해설명하고사전동

의를 받은 후 진행하였다. 조사 기간은 2016년 3
월 15일부터 2016년 4월 15일까지 진행하였으며, 
델파이 조사에서 회수된 자료는 SPSS를 이용하
여 빈도분석 및 기술통계 분석을 하였으며, 켄달
의 W검증을 실시하여 각 항목에 대한 일치도를
검증하였다.

Ⅳ. 분석 결과

1. 전문가 패널의 인구통계학적 특성

본연구의표본으로선정된응답자의인구통계

학적특성을살펴보기위해빈도분석을실시하였

으며, 그 결과는 <Table 1>과 같이 나타났다.
남성 6명(27.3%), 여성 16명(72.7%)으로 구성

되었으며, 연령대는 30대와 40대가 21명으로

95.4%로 대부분을차지하였다. 학력은 석사가 17

명(77.2%), 박사가 5명(22.7%)이며, 전문분야는식

품연구개발이 12명(54.5%)으로가장많았으며, 마

케팅과 조리전문가는 5명(22.7%)씩 구성되었다.
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Item Mean S.D
Mean 
rank

Ranking Removal
Kendall's 
test of W

Base 
material 

Clearness of water 4.20 0.862 5.83 1

N=20,
Kendall's 
W=.242,
χ2=25.390,

df=7,
sig.=.001**

Domestic material 4.20 0.775 5.73 2

Original material 100% 3.93 0.799 5.17 3

Fruit 3.40 0.632 3.57 7 ✓
Organic material 3.60 0.737 3.97 5

Non-GMO 3.87 1.060 4.83 4

Local specialty 3.33 1.047 3.87 6 ✓
Natural yeast 3.07 1.223 3.03 8 ✓

Production

Natural fermentation 3.93 0.884 4.13 3

N=20,
Kendall's 
W=.282,
χ2=25.366,

df=6,
sig.=.000***

Natural additives 4.20 0.676 4.73 2

No artificial additives 3.87 0.915 4.10 4

Low-temperature ripening 3.67 0.617 3.33 6

Long-term maturing 3.93 0.799 3.97 5

Traditional method 3.47 1.060 2.73 7 ✓
HACCP 4.27 0.704 5.00 1

Character

Smell-not too sour 3.87 0.990 6.30 5

N=20,
Kendall's 
W=.332,
χ2=49.776,

df=10,
sig.=.000***

Taste-not too sour 3.80 0.862 6.07 7

Ingredients natural sweetness 4.33 0.724 7.83 1

Ingredients natural colors 3.87 0.915 6.37 4

Ingredients natural smell 3.87 0.990 6.13 6

Soft texture 4.07 0.594 7.00 2

Cook available like salad 3.67 0.900 5.90 8

Dilution with water 3.73 0.799 5.77 9

Kid’s beverage 3.33 0.816 4.47 10 ✓
Fizzy 2.87 0.990 3.30 11 ✓

Healthy juice 3.93 0.961 6.87 3

<Table 2> Kendall’s test of W according to the 1st and 2nd research of the quality evaluation index of vinegar 
beverage

2. 1차 델파이 분석 결과

전문가집단을대상으로진행된 1차델파이조
사의 결과는 <Table 2>와 같다. 선행연구와 문헌
조사를통하여원료, 생산방법, 제품특징, 기능성, 
패키지디자인의 5가지상위 개념에 대해전문가

들이 자유롭게 기술하는 개방형 설문 방법으로

자료를 수집하였다. 전문가들의 답변 중 세부 항
목별의미가유사하거나동일하다고판단되는항

목들을통합하거나삭제하였다. 또한, 전문가들의
답변에서 “마케팅” 의요소가많이도출되어상위
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Item Mean S.D
Mean 
rank

Ranking Removal
Kendall's 
test of W

Function

Skin care 4.20 0.676 5.37 3

N=20,
Kendall's 
W=.357,
χ2=37.491,

df=7,
sig.=.000***

Losing weight 4.40 0.737 5.97 1

Fatigue recovery 4.20 0.561 5.47 2

Detox 4.13 0.834 5.30 4

Energy drink 3.20 1.014 3.00 7 ✓
Antioxidation 4.07 0.961 4.93 5

Healing a hangover 3.07 1.033 2.40 8 ✓
Reinforce digestive function 3.60 0.828 3.57 6

Package

Plastic container 2.67 1.113 3.23 12 ✓

N=20,
Kendall's 
W=.333,
χ2=54.928,

df=11,
sig.=.000***

Glass bottle 3.93 0.884 6.53 7

Heat-resisting property 3.67 1.113 6.00 9

Block the microbial 4.27 0.594 8.20 4

Healthy image 4.53 0.516 9.00 1

Clean image 4.47 0.516 8.80 2

High-class design 4.47 0.516 8.67 3

Traditional design 2.80 0.941 3.37 10 ✓
Big size for family 2.87 0.834 3.27 11 ✓

Small size for single use 3.93 1.100 7.23 6

Blending cup
(dilution with other beverage)

3.80 0.676 6.27 8

Non-spilling cover 4.07 0.594 7.43 5

Marketing

Middle-low price 3.67 0.617 1.80 4 N=20,
Kendall's 
W=.200,
χ2=9.000,

df=3,
sig.=.029*

Detail function 4.20 0.561 2.63 2

Detail TPO 4.47 0.640 3.00 1

Improving way of sales 
like any other beverages

4.13 0.834 2.57 3

* p<.05, ** p<.01, *** p<.001.

<Table 2> Continued

개념으로써 추가하였다.
식초 음료의 품질 평가 지표로써 “원료”는 사

용하는 물의 깨끗함, 국내산 원료, 원재료 100%, 
과일, 유기농 원료, non-GMO 제품, 지역 특산물, 
천연효모의 8개 항목이었고, “생산 방법”은 천연

발효, 천연 첨가물, 무첨가, 저온숙성, 장기숙성, 
전통방식, HACCP 인증의 7개 항목으로 나타났
다. “제품 특징”은 너무 시지 않은 향, 너무 시지
않은맛, 재료본연의단맛, 재료본연의색, 재료
본연의향, 부드러운풍미, 샐러드와 같은요리에
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Item Mean S.D
Mean 
rank

Ranking Removal
Kendall's test 

of W

Base material 

Clearness of water 4.33 1.030 3.79 1
N=15,

Kendall's 
W=.278,
χ2=13.348,

df=4,
sig.=.010*

Domestic material 4.17 0.577 3.75 2

Original material 100% 3.42 0.718 2.21 5 ✓
Organic material 3.58 0.669 2.63 3

Non-GMO 3.50 0.798 2.63 4 ✓

Production

Natural fermentation 3.75 0.866 3.33 4 ✓
N=15,

Kendall's 
W=.255,
χ2=15.272,

df=5,
sig.=.009**

Natural additives 4.33 0.492 4.54 1

No artificial additives 4.00 0.603 3.92 3

Low-temperature ripening 3.33 0.778 2.58 6 ✓
Long-term maturing 3.42 0.900 2.71 5 ✓
HACCP 4.08 0.900 3.92 2

<Table 3> Kendall’s test of W according to the 3rd research of the quality evaluation index of vinegar 
beverage

적용 가능, 물에희석, 어린이 음료, 미탄산음료, 
건강 주스에 활용과 같은 11개 항목이며, “기능
성”은 피부미용, 다이어트, 피로회복, 디톡스, 에
너지음료, 항산화, 숙취해소, 소화기능개선 8개
항목으로 분석되었다. 또한, “패키지 디자인”은
플라스틱 용기, 유리병, 내열성, 미생물 차단, 건
강한이미지, 깨끗한이미지, 세련된용기디자인, 
전통적인 용기 디자인, 가정용 대용량, 1회용 소
용량, 블렌딩컵(타음료와의 희석용), 흘러내림이
적은 뚜껑의 12개 항목으로 나타났고, 마지막으
로 추가된 상위개념인 “마케팅”은 중저가, 식초
음료기능성강조, 식초음료음용의적정 TPO 설
정, 다른 음료와 같이 다양한 판매 방식의 4가지
항목이 도출되었다.

3. 2차 델파이 조사 결과

1차델파이조사에서도출된총 50개의품질평
가 지표를 바탕으로 각 항목별 중요도를 파악하

고자 5점리커트척도를이용하여폐쇄형으로설
문하였으며, 전문가들의 의견일치를 파악하고자

SPSS를통하여켄달의 W 검증(Kendall's W)을실
시하였다.
델파이 2차 조사 결과, 켄달의 W 검증 결과는

<Table 2>와같다. 생산방법, 제품특징, 기능성, 패
키지 디자인은 p<0.001의 수준에서 통계적으로
유의한 결과를 나타내었고, 원료는 p<0.01, 마케
팅은 p<0.05 수준에서통계적으로 유의한 결과를
보여서 식초음료 품질 평가에 대하여 답변한 전

문가들의중요도순위는일치하는것으로나타났

다. 또한, 항목의정제를위하여각항목별평균값
3.90 미만은 항목에서 제외하였다.

4. 3차 델파이 조사 결과

2차델파이조사에서도출된총 39개의품질평
가 지표를 바탕으로 각 항목별 중요도를 파악하

고자 5점 리커트척도를이용하여 폐쇄형으로설
문하였으며, 전문가들의의견일치를파악하고자
켄달의 W 검증을 실시하였다.
델파이 2차 조사 결과, 켄달의 W 검증 결과는

<Table 3>과 같다. 패키지 디자인은 p<0.001의 수
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Item Mean S.D
Mean 
rank

Ranking Removal
Kendall's test 

of W

Character

Smell-not too sour 3.83 0.835 5.13 5 ✓

N=15,
Kendall's 
W=.176,
χ2=16.943,

df=8,
sig.=.031*

Taste-not too sour 4.00 0.603 5.63 3

Ingredients natural sweetness 4.08 0.669 5.96 2

Ingredients natural colors 3.58 0.793 4.08 8 ✓
Ingredients natural smell 4.00 0.739 5.58 4

Soft texture 4.17 0.577 6.38 1

Cook available like salad 3.42 0.669 3.46 9 ✓
Dilution with water 3.75 0.754 4.54 6 ✓
Healthy juice 3.67 0.778 4.25 7 ✓

Function

Skin care 4.33 0.651 4.29 1

N=15,
Kendall's 
W=.363,
χ2=21.764,

df=5,
sig.=.001**

Losing weight 4.33 0.651 4.29 1

Fatigue recovery 3.92 0.793 3.54 3

Detox 4.00 0.603 3.54 2

Antioxidation 3.92 0.515 3.46 4

Reinforce digestive function 3.17 0.835 1.88 5 ✓

Package

Glass bottle 3.58 0.515 3.83 7 ✓

N=15,
Kendall's 
W=.343,
χ2=32.974,

df=8,
sig.=.000***

Heat-resisting property 3.58 0.515 3.75 8 ✓
Block the microbial 4.25 0.754 6.21 3

Healthy image 4.33 0.492 6.58 1

Clean image 4.25 0.622 6.33 2

High-class design 4.25 0.452 6.17 4

Small size for single use 3.67 0.888 4.25 6 ✓
Blending cup
(dilution with other beverage)

3.25 0.754 3.04 9 ✓
Non-spilling cover 3.92 0.900 4.83 5

Marketing

Middle-low price 3.50 0.522 1.67 4 ✓
N=15,

Kendall's 
W=.366,
χ2=13.176,

df=3,
sig.=.004**

Detail function 4.17 0.718 2.71 2

Detail TPO 4.42 0.669 3.13 1

Improving way of sales like any 
other beverages

4.08 0.669 2.50 3

* p<.05, ** p<.01, *** p<.001.

<Table 3> Continued
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Importance Ranking
Consistency 

index

Upper concept

Base material 0.172 4

0.0061

Production 0.142 5

Character 0.173 3

Function 0.192 1

Package 0.138 6

Marketing 0.184 2

Base material

Clearness of water 0.305 3

0.0034Dometic material 0.314 2

Organic material 0.381 1

Production

Natural addictive 0.271 3

0.0004HACCP 0.414 1

No artificial additives 0.315 2

Character

Soft texture 0.222 3

0.0062
Ingredients natural sweetness 0.292 1

Taste-not too sour 0.206 4

Ingredients natural smell 0.280 2

Function

Skin care 0.131 5

0.0014

Losing weight 0.176 4

Detox 0.230 2

Fatigue recovery 0.244 1

Antioxidation 0.220 3

Package

Healthy image 0.222 1

0.0023

Clean image 0.211 3

Block the microbial 0.168 5

High-class design 0.213 2

Non-spilling cover 0.186 4

Markeing

Detail TPO 0.309 2

0.0198Detail function 0.431 1

Improving way of sales like any other beverages 0.260 3

Consistency index < 0.10.

<Table 4> The ranking and importance of the quality evaluation index of vinegar beverage

준에서통계적으로유의한결과를나타내었고, 기
능성, 마케팅은 p<0.01, 원료, 생산방법, 제품특징

은 p<0.05 수준에서통계적으로유의한결과를보
여서 식초음료 품질 평가에 대하여 답변한 전문
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가들의중요도순위는일치하는것으로나타났다. 
또한, 항목의 정제를 위하여 각 항목별 평균값
3.90 미만은항목에서제외하였으나, “원료”의경
우, 차후 AHP 활용을위하여 3.50 미만만을항목
에서 제외하였다.

3차 델파이 조사 결과, “원료”에서는 1개 문항
이 제거되어 사용하는물의깨끗함, 국내산 원료, 
유기농원료의 3개로나타났으며, “생산방법”에서
는 3개 문항이 제거되어 천연첨가물, 무첨가, 
HACCP 인증의 3개가 도출되었다. “제품특성”은
5개문항이제거되어너무시지않은맛, 재료본
연의단맛, 재료 본연의향, 부드러운풍미의 4문
항, “기능성”은 1개문항이제거되어피부미용, 다
이어트, 피로회복, 디톡스, 항산화의 5개 문항, 
“패키지 디자인”은 4개 문항이 제거되어 미생물
차단, 건강한이미지, 깨끗한이미지, 세련된용기
디자인, 흘러내림이적은뚜껑의 5개문항으로나
타났으며, 마지막으로 “마케팅”은 1개 문항이 제
거되어 식초 음료의 기능성 강조, 식초음료 음용
의적정 TPO 설정, 다른음료와같은다양한판매
방식의 3개문항으로총 23개문항이도출되었다.

5. AHP 분석 결과

델파이에참가한전문가 22명을대상으로식초
음료의 품질평가지표의 쌍대 비교를실시하였다. 
전문가들의설문데이터를종합하여변량의극단

적인 값의 영향을 받지 않는 기하평균(geometric 
mean)으로(이상선 2014) 쌍대비교의가중치를계
산하였다.
식초음료품질평가지표의우선순위및중요도

는 <Table 4>와같다. 식초음료의품질평가지표
의 상위 개념에서의 우선순위는 ‘기능성’, ‘마케
팅’, ‘제품특성’, ‘원료’, ‘생산방법’, ‘패키지디자
인’의순으로나타났다. 이러한결과는현재시중
의식초음료들은막연히 “건강에좋다”라는개념
만 있을 뿐, 어디에 어떤 효과가 있으며, 어떻게
섭취해야 하는 등의 구체적인 정보가 식초 음료

를 평가하는데 있어 중요한 지표로써 작용하는

것을 나타내고 있다.
하위 개념 6개의 각각의 우선순위 중 원료는

‘유기농원료’, ‘국내산원료’, ‘깨끗한물’의순으
로나타났는데, 이는건강음료인만큼원료자체
도 유기농및 국내산의 사용이 중요한 것을 나타

내고 있다. 생산방법 역시 ‘HACCP 인증’, ‘무첨
가’, ‘천연첨가물’의 순으로나타나, 위생적인생
산뿐만아니라, 현재식초음료의과다한당첨가
가문제가되고있듯이, 순수한식초의생산방식
이중요한것을나타내고있다. 이는제품특성에
서도 나타나는데, 그 우선순위를 살펴보면 ‘재료
본연의단맛’, ‘재료본연의 향’, ‘부드러운 풍미’, 
‘너무 시지 않은 맛’의 순으로 나타났는데, 앞서
지적한 바와 마찬가지로 인공의 첨가물을 넣어

생산하는것이아니라, 재료본연의맛과향을살
리면서 먹기 편한식초 음료가 중요한 특성이되

는 것을 판단할 수 있다.
또한 마케팅에서 우선순위는 ‘식초 음료 기능

성강조’, ‘식초음료음용의적정 TPO 설정’, ‘다
른음료와같이다양한판매방식’으로식초음료
의 기능적 특성을 구체화하고, 음용의 타당성을
통하여소비자들의접근성을높일수있으리라고

사료된다. 이에중요한기능성요인은 ‘피부미용’, 
‘다이어트’, ‘디톡스’, ‘피로회복’, ‘항산화’의 순
으로나타났으며, 패키지디자인역시 ‘건강한이
미지’, ‘세련된용기디자인’, ‘깨끗한이미지’, ‘흘
러내림이 적은 뚜껑’, ‘미생물 차단’의 순으로 우
선순위가나타남으로써식초음료의패키지는깨

끗하면서 건강하고 세련된 이미지로 나타냄으로

써 현대인들이 즐기는 건강 음료의 이미지를 구

축하는 것이 중요하다고 판단된다.

Ⅴ. 결론 및 시사점

음료는 인류에 있어서 매우 중요한 식품으로

(Kim EM 2011) 최근에는웰빙, 힐링이라는트렌
드와함께건강음료가대두되고있다. 이중에서
도 각광을받았던식초 음료시장이최근 다양성
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의 결여, 대체재의 등장, 맛에 대한 거부감, 고가
당 등으로 인하여 축소되고 있는 실정이다. 이에
식초음료시장에서는다양화와대중화를통하여

다시한번건강음료로써그자리를굳건히하려

고한다. 이에본연구에서는건강음료로써식초
음료시장의확대에기여하고자전문가들을대상

으로 설문하여 델파이와 AHP를 적용하여 식초
음료의주된품질평가요소들을유형화, 계층화하
였다.
따라서본연구에서는문헌연구와전문가들의

브레인스토밍을 통해 상위 개념인 원료, 생산방
법, 제품특징, 기능성, 패키지 디자인의 5가지에
대해 개방형 설문으로 1차 델파이를 실시하였는
데, 그 결과 하위 개념 50개를 도출하였고, 상위
개념으로 마케팅 1개를 추가하였다. 이렇게 1차
델파이에서도출된 50개의개념을폐쇄형설문으
로 2차, 3차델파이를실시하였고, 의견의 일치성
을객관적으로파악하고자켄달의 W 검증을실시
한결과, 2차델파이에서는 11개항목이제거되었
고, 3차 델파이에서는 16개 항목이 제거되어 총
23개 문항을 도출하였다. 마지막으로 델파이를

통해 도출된 23개 문항의 상대적 중요도를 파악
하고자쌍대 비교를 실시하여 각항목 간우선순

위를도출하여식초음료의품질평가시, 중요하
게 고려해야할 항목을 구성하였다. 
본 연구의 시사점은 다음과 같다. 
첫째, 식초음료 품질 평가지표의우선순위 중

상위개념인기능성이식초음료를평가하는데, 가
장중요한지표인것으로나타났으며전문가들은

피로회복, 디톡스, 항산화, 다이어트, 피부미용에
대한 기대효과로 식초 음료의 품질을 평가하는

것으로 나타났다. 
둘째, 6가지 상위개념 중 두 번째 우선순위를

보인 마케팅도 중요한 품질평가지표로 판명되었

는데, 식초음료의기능성을소비자들에게어떻게
알리려고강조하며, 새로운식초음료의적정 TPO 
(Time, Place Occasion)를 어떻게 설정하고, 소비
자들에게 소구점으로 제시할 수 있는 지가 시장

내 성공을가늠할수 있는중요한 포인트라는것

을 보여준다. 
마지막으로 제품특성이라는 상위개념에서 볼

수있듯이, 응답자들은재료본연의맛과향그리
고 부드러운 풍미를 원하면서도 식초 특유의 산

미는 멀리 하는 특징을 보여주었다. 이는 최상위
중요 순위에 있는기능성과는 상반될수 있는의

견인데, 식초의 기능성을 식초 음료의 품질을 평
가하는 중요지표로 보고 있지만, 동시에 식초의
가장 기본적인 맛인 신맛을 회피한다는 것을 뜻

한다. 이에향후식초음료개발자는산미와설탕
의 함유량을 같이 줄이면서, 부드러운 풍미를 최
대한살릴수있는식초음료를개발해야할것으

로 사료된다. 
본 연구의 한계점은 다음과 같다. 
첫째, 식초 음료에 대한 선행연구의 부족으로

다각적인 관점에서 연구를 진행하는데 부족했다

고 생각된다.
둘째, 질적 연구를 객관화시키기 위하여 수치

를통하여항목들을제거하였으나, 이러한과정에
서고려해야할항목임에도불구하고, 제거된항목
들이 있어서 보다구체적인품질 평가 지표 개발

에 어려움이 있었다. 향후 후속 연구들을 통하여
보다 구체적인 품질 평가 지표 개발이 필요할것

이라고 생각된다.
셋째, 본 연구에서는 선행연구의 부족으로 전

문가들을 대상으로 설문하여 일반화하는데 있어

어려움이있으므로, 이후소비자들을대상으로식
초음료에대한설문을실시하여, 식초음료를품
질 평가 지표에 대한 타당성 확보가 중요하다고

생각된다.

한글 초록

본 연구에서는 건강 음료로써 식초 음료 시장

의확대에기여하고자전문가들을대상으로설문

하여 델파이와 AHP를 적용하여 식초 음료의 주
된 요소들을 유형화, 계층화하였다.
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따라서문헌연구와전문가들의브레인스토밍

을 통해 상위 개념인 원료, 생산방법, 제품특징, 
기능성, 패키지디자인의 5가지에대해개방형설
문으로 1차델파이를실시하였는데, 그결과하위
개념 50개를 도출하였고, 상위 개념으로 마케팅
1개를 추가하였다. 이렇게 1차 델파이에서 도출
된 50개의개념을폐쇄형설문으로 2차, 3차델파
이를실시하였고, 의견의일치성을객관적으로파
악하고자 켄달의 W 검증을 실시한 결과, 2차 델
파이에서는 11개 항목이 제거되었고, 3차 델파이
에서는 16개 항목이제거되어총 23개문항을도
출하였다. 마지막으로 델파이를 통해 도출된 23
개 문항의 상대적 중요도를 파악하고자 쌍대 비

교를 실시하여 각 항목 간 우선순위를 도출하여

식초 음료의 품질 평가 시, 중요하게 고려해야할
항목을 구성하였다. 

주제어: 식초음료, 품질평가지표, 델파이, AHP
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