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Abstract

 The purpose of this study was to provide basic data for development of vinegar-based sauce and menu for foodservice

institution and restaurant. To accomplish this, importance-performance analysis (IPA) was adopted as the major research

method by analyzing the overall perception and characteristics of purchasing of vinegar-based sauce. A significant difference

was detected in all items except package design for importance and satisfaction (p<0.01). Highest importance and

satisfaction were determined for taste and convenience, respectively. Price and additive belonged to quadrant 2, where level

of importance is low but satisfaction is high. Preference and satisfaction showed significant differences in all items (p<0.05).

Meat and seafood belonged to quadrant 2 where level of importance is low but satisfaction is high. Developing a variety of

vinegar-based sauces that meet consumers' well-being needs is needed.
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I. 서 론

최근 웰빙 풍조와 더불어 건강식품 및 기능성 식품에 대

한 소비자의 관심이 고조되고 있다. 건강식품으로 인식되고

있는 식초는 인류 식생활사에서 발효식품 중 가장 오래된 식

품 중 하나로 1만 년 전부터 약용이나 조미용으로 사용되어

오면서 식생활 문화의 발전과 밀접한 관계를 맺고 있어 식

초문화는 산업화와 더불어 발전하면서 전 세계에 광범위하

게 분포되어 있다(Ha & Kim 2000). 식초는 조미나 살균

효과 외에도 민간에서는 숙취해소 및 피로회복 등에 사용되

어 왔으며(Kim et al. 2002) 동맥경화와 고혈압을 예방하고

소화흡수 및 촉진효과 등 다양한 기능들이 보고되고 있다

(Sim 1994). 이렇듯 식초는 건강식품으로 인식되어 오면서

오늘날 단순 조미료 기능에서부터 마시는 건강음료의 재료

까지 다양하게 사용되고 있으며 국내 식초시장은 제품의 고

급화와 다양화 전략을 꾀하고 있는 한편 그 소비량도 급속

하게 증가되고 있다(Jeong 2009).

소스는 음식을 조리할 때 넣거나 먹을 때 곁들이는 유동

식 또는 반유동식 혼합물로 음식의 맛과 향, 색, 농도, 형태

를 결정하고 영양소 공급 및 식욕을 증진시키는 등 음식의

품질을 높이는 역할과 함께 소화 작용을 돕고 주재료의 건

강기능을 증대시키므로 소스의 중요성이 강조되고 있다(Lee

et al. 2009; Choi 2012; Lee et al. 2012). 소스의 맛은 요

리의 최종 품질을 좌우하는데 새롭게 나타난 소스들은 간편

하고 열량을 줄인 요리를 탄생시키고 건강과 즐거움을 주는

등 다양한 형태로 변화하고 있다(Lee et al. 2009). 국내 소

스산업 시장은 소비자들의 다양한 요구 및 1인 가구의 증가

와 더불어 2007년부터 꾸준히 증가하고 있으며 장기불황으

로 인한 외식횟수의 감소로 내식이 증가함에 따라 앞으로도

더욱 성장할 것으로 전망된다. 미국의 경우 아시안 소스가

급성장 하고 있으며 글로벌 식품기업들은 소스관련 상품을

주력으로 하고 있는 추세이다(Ahn et al. 2015). 또한 1인

가구와 여성의 사회진출 증가는 가정에서 음식 조리에 필요

한 시간을 줄이고자 손쉽게 조리할 수 있는 즉석가공식품에

대한 요구를 증가시키게 되어 식품업계에서는 지속적인 연

구와 개발에 힘을 기울이고 있다(Seo & Yoon 2004).

이처럼 소스는 가정에서 뿐만 아니라 편의점이나 대형마

트의 HMR (Home Meal Replacement)식품에서부터 각종

배달음식에 이르기까지 우리 식생활에서 손쉽게 접할 수 있

으며 다양하게 이용되고 있음을 알 수 있다. 이러한 현상은

다양한 기호와 고급화된 맛을 원하는 소비자의 요구에 따른

것으로 해석할 수 있다. 따라서 우리 식생활에 밀접하게 자
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리 잡고 있는 소스가 경쟁력을 갖추기 위해서는 소비자들의

인식과 만족도에 대한 전반적인 연구가 무엇보다 필요하다

할 수 있다.

IPA (Importance-Performance Analysis) 기법은 소비자의

만족도 측정을 위해 제품의 속성에 대한 중요도와 성취도를

동시에 평가하여 비교·평가하는 분석기법으로 마케팅 분야에

서 상품 서비스 품질을 평가하기 위해 개발되었다(Huh

2010; Kim 2013). 외식분야에서는 IPA기법을 활용하여 편의

식품(Park et al. 2016), 커피전문점이나 레스토랑의 메뉴품

질(Lee et al. 2005; Kim 2013), 음료제품(Lee 2005), 급식

서비스 품질특성(Choe & Lee 2009) 등 여러 상품에 다양하

게 활용되고 있다. 또한 국내 소스관련 연구들을 살펴보면

특정 식재료를 기반으로 하는 소스의 품질특성에 대한 연구

(Kim & Park 2010; Jun & Choi 2015)가 대부분이며 소스

제품에 대한 구매현황(Seo & Kim 2007), 서양요리에서의

소스의 인식과 기호도(Kim et al. 2002), 서양조리에서 소스

의 역할(Lee et al. 2009) 등의 연구가 있다. 최근 웰빙 추구

경향에 의해 기능성 재료를 이용한 기능성 소스의 제조 등

에 대한 연구(Sung & Chung 2015)가 이루어지고 있지만

건강식품 중 하나인 식초를 기반으로 한 소스에 대한 연구

는 매우 드문 실정이다.

따라서 본 연구는 식생활에서 이용되고 있는 식초기반 소

스에 대한 전반적인 인식 및 구매특성을 조사하고 식초기반

소스의 선택속성에 대한 중요도-만족도와 식초기반 소스 종

류에 대한 선호도-만족도를 중요도-수행도분석(Importance-

Performance Analysis: IPA)을 활용하여 실시한 결과를 토대

로 식초기반 소스 개발 및 단체급식과 일반 레스토랑의 메

뉴개발에 필요한 기초자료를 제시하고자 한다.

II. 연구  내용  및  방법

1. 조사대상 및 기간

본 연구는 서울 및 수도권에 거주하는 시판 식초기반 소

스를 구입한 경험이 있는 소비자를 대상으로 2015년 7월 21

일부터 2015년 8월 20일 동안 설문지를 이용한 자기 기입방

식을 통해 설문조사를 실시하였다. 본 조사에 앞서 약 2주

동안 외식전공 대학원생을 대상으로 예비조사를 실시한 결

과를 토대로 설문지를 구성하였으며 350부의 설문지를 배포

하고 334부(95.4%)를 회수하여 불성실하게 응답한 설문지를

제외한 총 304부(86.9%)의 설문지가 분석에 이용되었다.

2. 조사내용 및 방법

본 연구의 설문지 구성은 자기기입 방식으로 실시하였으

며 선행연구(Jung et al. 2002; Ju 2012)를 토대로 수정·보

완하여 작성하였다. 성별, 결혼유무, 연령, 학력, 직업, 월평

균수입의 일반적 사항 6문항, 맛, 색, 냄새, 영양, 가격, 칼로

리, 용량, 편리성, 위생, 첨가물, 브랜드 인지도, 포장디자인

으로 구성된 식초기반 소스 선택속성 12문항, 식초기반 소스

에 대한 인식 및 구매특성 9문항, 식초기반소스의 종류 6문

항으로 구성하고 5점 리커트척도로 측정하였다.

3. 자료분석

본 연구의 통계분석은 SPSS/WIN 18.0을 사용하였으며 일

반적 사항과 식초기반 소스에 대한 인식 및 구매특성은 빈

도분석을 실시하였고 식초기반 소스의 선택속성에 대한 중

요도-만족도 및 식초기반 소스 종류에 대한 선호도-만족도

분석은 대응표본 t-test 및 IPA분석을 실시하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사대상자의 일반적 사항

조사대상자의 일반적 사항에 대한 빈도분석 결과는 <Table

1>과 같다. 전체 응답자 304명 중 여자가 160명(52.6%)으로

남자 144(47.4%)보다 많았으며, 결혼유무는 기혼이 171명

(56.3%)으로 미혼 133(43.7%)보다 많은 것으로 나타났다. 연

령은 40대가 96명(31.6%)으로 가장 많았으며 20대 92명

(30.3%), 30대 83명(27.3%), 50대 이상 33명(10.8%) 순으로

높은 비율을 차지하고 있었으며, 학력은 대학교가 171명

(56.2%)으로 가장 많았고 고등학교 71명(23.4%), 대학원 62

<Table 1> General characteristics of the subjects

Variable N %

Gender
Male 144 47.4 

Female 160 52.6 

Marital status
Married 171 56.3 

Single 133 43.7 

Age

20s 92 30.3 

30s 83 27.3 

40s 96 31.6 

≥50s 33 10.8 

Education

High school 71 23.4 

University 171 56.2 

Graduate 62 20.4 

Occupation

Student 28 9.2 

Professional 89 29.3 

Office/management 43 14.1 

Blue collar/technical 26 8.6 

Sales/service 38 12.5 

Housewives 70 23.0 

Others 10 3.3 

Monthly income

(10,000 won)

100 less 76 25.0 

100-199 67 22.0 

200-299 55 18.1 

300-399 57 18.8 

400-499 31 10.2 

Over 500 18 5.9 
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명(20.4%) 순으로 높게 나타났다. 직업은 전문직이 89명

(29.3%)으로 가장 많았으며 전업주부 70명(23.0%), 사무/관

리직 43명(14.1%), 판매/서비스직 38명(12.5%), 학생 28명

(9.2%), 생산/기술직 26명(8.6%), 기타 10명(3.3%) 순이었고,

월평균수입은 100만원 미만이 76명(25.0%)으로 가장 많았으

며 100-200만원 미만 67명(22.0%), 300-400만원 미만 57명

(18.8%), 200-300만원 미만 55명(18.1%), 400-500만원 미만

31명(10.2%), 500만원 이상 18명(5.9%) 순으로 나타났다.

2. 식초기반 소스에 대한 인식

조사대상자의 식초기반 소스에 대한 인식을 분석한 결과

는 <Table 2>와 같다. 식초기반 소스의 선호도에 대해서는

좋아한다가 162명(53.3%)으로 가장 많았으며, 보통이다 80

명(26.4%), 매우 좋아한다 46명(15.1%), 싫어한다 15명

(4.9%), 매우 싫어한다 1명(0.3%) 순이었다. 전체응답자의

68.4%가 식초기반 소스를 좋아하며, 그 이유로는 맛이 125

명(60.1%)으로 가장 많았고, 영양 44명(21.2%), 기호식품 26

명(12.5%), 다이어트 13명(6.3%) 순으로 나타났다. 전체응답

자의 5.3%가 식초기반 소스를 싫어한다고 하였으며, 그 이

유로는 맛 8명(50.0%)과 냄새 8명(50.0%)인 것으로 나타났

다. Jang et al.(2015)의 연구에서는 천연발효식초 구매 이유

로 건강에 도움 될 것 같아서, 맛이 더 좋을 것 같아서, 전통

방식으로 제조해서, 미용 및 다이어트를 위해서 등의 순으로

나타나 본 연구결과와 유사한 결과를 보였다. 따라서 식초의

건강기능면에 대한 홍보가 요구되며 식초 고유의 신맛과 냄

새로 인한 부정적인 측면을 보완할 수 있는 식초기반 소스

의 레시피 개발에 대한 연구가 필요할 것으로 사료된다.

식초기반 소스와 어울리는 음식으로는 야채류가 184명

(60.5%)으로 가장 많았고, 다음으로 피클류 51명(16.8%), 해

산물류 33명(10.8%), 육류 16명(5.3%)와 면류 16명(5.3%),

밥류 4명(1.3%) 순으로 나타났다. 시판되는 식초기반 소스에

대한 전반적인 만족도를 분석한 결과 보통이다가 138명

(45.5%)으로 가장 많았으며, 만족한다 91명(29.9%), 만족하

지 않는다 63명(20.7%), 매우 만족한다 8명(2.6%), 전혀 만

족하지 않는다 4명(1.3%)으로 나타나났다. 이는 전체 응답자

의 32.5%만이 만족하고 있는 것으로 나타나 소비자의 니즈

에 맞는 식초기반 소스의 개발이 필요함을 시사하고 있다.

3. 식초기반 소스의 구매특성에 대한 인식

조사대상자의 식초기반 소스의 구매특성에 대한 인식을 분

석한 결과는 <Table 3>과 같다. 식초기반 소스의 구매횟수

는 2-3개월에 1회가 89명(29.3%)으로 가장 많았고, 1개월에

<Table 2> Perception of vinegar-based sauce

Variable N %

Preference for the 

vinegar-based

sauce

Strongly unfavorable 1 0.3

Unfavorable 15 4.9

Moderate 80 26.4

Favorable 162 53.3

Strongly favorable 46 15.1

Preference

reason

Taste 125 60.1

Nutrition 44 21.2

Favorite foods 26 12.5

Diet 13 6.3

Dislike reason
Taste 8 50.0

Smell 8 50.0

Matching food

Cooked rice 4 1.3

Noodles 16 5.3

Meats 16 5.2

Seafoods 33 10.8

Vegetables 184 60.5

Pickles 51 16.8

Overall

satisfaction

Very dissatisfied 4 1.3

Dissatisfied 63 20.7

Neither 138 45.5

Satisfied 91 29.9

Very satisfied 8 2.6

<Table 3> Characteristics of purchasing of vinegar-based sauce

Variable N %

Frequency of 

purchase

≥once a 2weeks 13 4.3 

Once a Month 87 28.6 

≥1time/2-3month 89 29.3 

1time/4-5month 55 18.1 

≤1time/6month 60 19.7 

Place of

purchase

Department store 25 8.2 

Discount store 238 78.3 

Traditional market 3 1.0 

Online shopping mall 4 1.3 

Convenience store 8 2.6 

Supermarket 24 7.9 

Others 2 0.7 

Most widely 

purchased

vinegar-based

sauce

Rices 11 3.6 

Noodles 24 7.9 

Meats 33 10.9 

Seafoods 16 5.2 

Vegetables 133 43.8 

Pickles 25 8.2 

Ketchup/mayonnaise 62 20.4 

Purchase 

considerations

Taste 204 67.1 

Smell 19 6.3 

Nutrition 27 8.9 

Price 8 2.6 

Calorie 5 1.6 

Portion 1 0.3 

Convenience 8 2.6 

Sanitation 10 3.3 

Additive 9 3.0 

Brand awareness 4 1.3 

Package design 3 1.0 
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1회 87명(28.6%), 6개월에 1회 이하 60명(19.7%), 4-5개월

에 1회 55명(18.1%), 2주에 1회 이하 13명(4.3%) 순으로

나타났으며 구매장소는 대형할인마트가 238명(78.3%)으로

매우 높은 비율을 차지하고 있었고 백화점 25명(8.2%), 슈퍼

마켓 24명(7.9%), 편의점 8명(2.6%), 온라인쇼핑몰 4명

(1.3%), 재래시장 3명(1.0%), 기타 2명(0.7%) 순으로 나타났

다. Kim(2012)의 연구에서는 된장과 고추장의 경우 대형 할

인마트 및 대형 슈퍼마켓에서 가장 많이 구입하는 것으로 나

타났으며 Jang et al.(2015)의 연구에서도 천연발효식초 구매

장소로 대형할인점이 가장 많은 것으로 나타나 본 연구결과

와 일치하는 것으로 나타났다. 이는 대형할인점의 경우 다양

한 제품을 저렴한 가격으로 직접 보고 구매할 수 있기 때문

인 것으로 사료된다.

가장 많이 구매하는 식초기반 소스는 야채류가 133명

(43.8%)으로 가장 많았고, 다음으로 케첩/마요네즈 62명

(20.4%), 육류 33명(10.9%), 피클류 25명(8.2%), 면류 24명

(7.9%), 해산물류 16명(5.3%), 밥류 11명(3.6%) 순으로 나타

났다. Seo & Kim(2007)의 연구에서는 마요네즈와 케첩의

구매빈도가 가장 높은 것으로 나타나 본 연구의 결과와 상

이한 결과를 보였다. 이는 선행연구 시점에 비해 샐러드 조

리시 야채류 소스의 사용증가에 따른 결과로 볼 수 있는데

과거 샐러드용 소스로 주로 사용되었던 마요네즈의 경우 고

지방 식품이라는 인식과 소비자 기호의 변화로 인해 사용 빈

도가 줄어들었기 때문인 것으로 사료되며 소비자의 입맛을

고려한 샐러드용 식초기반 소스 제품들이 출시되고 있음을

시사하고 있다.

식초기반 소스 구매시 가장 고려할 사항으로는 맛이 204

명(67.1%)으로 가장 높았고 다음으로 영양 27명(8.9%), 냄새

19명(6.3%), 위생 10명(3.3%), 첨가물 9명(3.3%), 편리성과

가격 8명(2.6%), 칼로리 5명(1.6%), 브랜드 인지도 4명

(1.3%), 포장디자인 3명(1.0%), 용량 1명(0.3%) 순으로 나타

났다. Koo(1997)의 연구에서도 시판 전통발효식품 구입시 고

려사항으로 유효기간과 맛이 높은 점수를 보여 본 연구의 결

과와 유사한 것으로 나타났다.

4. 식초기반 소스 선택속성에 대한 중요도-만족도 차이분석

조사대상자의 식초기반 소스 선택속성에 대한 중요도와 만

족도의 차이를 분석한 결과는 <Table 4>와 같다. 식초기반

소스 선택속성 전체항목 평균과 전체 12개 항목 중 포장디

자인 항목을 제외한 모든 항목에서 유의한 차이가 나타났으

며(p<0.01), 중요도가 만족도 보다 높은 것으로 나타났다. 중

요도 항목 중 맛(4.36±0.70점)이 가장 높은 것으로 나타났으

며, 위생(4.22±0.79점), 냄새(4.19±0.66점), 편리성(4.04±0.83

점), 첨가물(3.99±0.90점), 가격(3.96±0.86점), 영양(3.94±0.89

점), 색(3.87±0.81점), 브랜드 인지도(3.77±0.99점), 칼로리

(3.71±1.04점), 용량(3.69±0.96점), 포장디자인(3.61±1.06점)

순으로 높은 점수를 보였다. 만족도 항목에서는 편리성

(3.73±0.80점)이 가장 높은 것으로 나타났으며, 위생(3.69±

0.71점), 맛(3.69±0.69점), 포장디자인(3.63±0.75점), 냄새

(3.62±0.70점), 브랜드인지도(3.60±0.82점), 색(3.60±0.66점),

가격(3.53±2.41점), 영양(3.53±0.73점), 용량(3.45±0.85점), 칼

로리(3.38±0.86점), 첨가물(3.37±0.88점) 순으로 높게 나타났

다. Kim et al.(2002)의 연구에서는 소스의 품질요인 중 맛

이 가장 중요하고 다음으로 위생, 전반적 품질, 냄새 색상 순

으로 나타났으며, Park et al.(2016)의 연구에서는 쌀을 이용

한 편의식품의 내재적 속성으로 제품의 맛, 위생 순으로 중

요하게 생각하는 것으로 나타났다. Ju(2012)의 연구에서도 가

정식사 대용식 선택속성의 모든 항목에서 중요도가 만족도

보다 높은 것으로 나타났으며 중요도 항목에서는 품질, 맛,

건강, 위생 등의 순으로 높은 것으로 나타났고 만족도 항목

에서는 편리성만이 높은 점수를 보여 본 연구결과와 부합하

는 것으로 나타났다. 이와 같이 소비자들은 소스의 맛이나

위생을 중요하게 생각하고 있으며 소스를 직접 조리하기 보

다는 손쉽게 사용할 수 있는 제품으로 대체하려고 하기 때

문에 편리성에 대한 만족도가 높게 나타난 것으로 볼 수 있

으므로 소스제품 개발시 이와 같은 점들을 반영해야 할 것

으로 사료된다.

5. 식초기반 소스 선택속성에 대한 중요도-만족도 분석

조사대상자의 식초기반 소스 선택속성에 대한 중요도-만족

도의 격자모형에 대한 분석(IPA) 결과는 <Figure 1>과 같다.

IPA는 식초기반 소스의 중요도 점수를 y축으로 하고 만족도

를 x축으로 하여 4개의 사분면으로 구분되었다(Jeong & Lee

2015). 중요도와 만족도가 모두 높은 유지영역(keep up the

good work)에 해당하는 1사분면에는 맛, 냄새, 편리성, 위생

항목이 속하는 것으로 나타났다. 이와 같이 중요도와 만족도

<Table 4> The importance and satisfaction of the selective

attributes for vinegar-based sauce

Attributes Importance1) Satisfaction2) t-value

Taste 04.36±0.703) 3.69±0.69 14.487***

Color 3.87±0.81 3.60±0.66 5.546***

Smell 4.19±0.66 3.62±0.70 12.775***

Nutrition 3.94±0.89 3.53±0.73 8.309***

Price 3.96±0.86 3.53±2.41 3.168**

Calorie 3.71±1.04 3.38±0.86 5.106***

Portion 3.69±0.96 3.45±0.85 4.248***

Convenience 4.04±0.83 3.73±0.80 6.021***

Sanitation 4.22±0.79 3.69±0.71 10.651***

Additive 3.99±0.90 3.37±0.88 9.585***

Brand awareness 3.77±0.99 3.60±0.82 3.073**

Package design 3.61±1.06 3.63±0.75 -0.264

Total 3.95±0.55 3.57±0.57 12.091***

1),2)Likert type scale : 1-strongly disagree~5-strongly agree
3)Mean±SD

**p<0.01, ***p<0.001
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가 높은 영역은 유지하는 것이 바람직하므로 이를 위해서는

지속적으로 소비자의 요구를 반영하여 경쟁력을 길러야 할

것이다. Jeong & Lee(2015)의 연구에서는 친환경재료의 간

편 가정식에 대해 음식의 맛, 이용편리성, 포장상태, 메뉴의

다양성이 속하였으며 Ju(2012)의 연구에서는 가정식사 대용

식의 맛 항목이 속하는 것으로 나타나 본 연구결과와 부합

하는 것으로 나타났다

중요도는 높으나 만족도가 낮은 집중영역(concentrate here)

에 해당하는 2사분면에는 가격, 첨가물 항목이 속하는 것으

로 나타났다. Lee(2005)의 연구에서는 한국 전통음료제품의

품질을 조사한 결과 영양, 안전성, 건강성, 성분표시가 집중

영역에 속하는 것으로 나타났으며 Ju(2012)의 연구에서는 가

정식사 대용식의 품질, 건강, 위생, 원산지표시, 안전성이 속

하는 것으로 나타나 본 연구결과와 유사한 것으로 나타났다.

이는 소비자들이 식초기반 소스의 가격과 첨가물에 매우 민

감하다는 것을 나타내므로 소스 개발시 첨가물 사용을 최대

한 줄이고 이에 대한 홍보와 함께 가격경쟁력을 높이기 위

한 방안을 마련해야 할 것이다.

중요도와 만족도가 모두 낮은 저순위영역(low priority)인

3사분면에는 영양, 칼로리, 용량 항목이 속하는 것으로 나타

났다. 이는 식초기반 소스를 좋아하는 이유로 맛(60.1%) 다

음으로 영양(21.2%)이 차지하였는데 반해 저순위 영역에 위

치하고 있는 것으로 볼 때 식초기반 소스의 영양면에 대해

서는 선호하지만 실제 구매시에는 맛에 매우 높은 비중을 두

고 있는 것으로 사료된다.

중요도는 낮으나 만족도가 높은 과잉영역(possible over)에

해당하는 4사분면에는 색, 브랜드 인지도, 포장디자인 항목

이 속하는 것으로 나타났다. 과잉 투자된 영역의 경우 소스

개발시 외형적인 부분 보다는 품질 부분에 투자를 기울이는

것이 효율적일 것으로 사료된다.

6. 식초기반 소스 종류에 대한 선호도-만족도 차이분석

조사대상자의 식초기반 소스 종류에 대한 선호도와 만족

도의 차이를 분석한 결과는 <Table 5>와 같다. 식초기반 소

스 종류의 전체항목 평균과 모든 항목에서 유의한 차이가 나

타났으며(p<0.05), 선호도가 만족도 보다 높은 것으로 나타

났다. 선호도 항목 중 야채류용 소스(4.23±0.78점)가 가장 높

은 것으로 나타났으며, 피클류용 소스(4.02±0.82점), 해산물

류용 소스(3.66±0.82점), 육류용 소스(3.62±0.80점), 면류용

소스(3.45±0.85점), 밥류용 소스(2.95±0.91점) 순으로 높은

점수로 나타났다. 만족도 항목에서는 야채류용 소스(4.02±

0.76점)가 가장 높은 것으로 나타났으며, 피클류용 소스

(3.85±0.84점), 육류용 소스(3.52±0.75점), 해산물류용 소스

(3.51±0.82점), 면류용 소스(3.36±0.76점), 밥류용 소스(3.11±

0.78점) 순으로 높은 것으로 나타났다. 이와 같이 야채류용

소스는 선호도와 만족도가 가장 높은 반면 밥류용 소스는 선

호도와 만족도가 가장 낮은 것으로 나타났다. 이러한 결과는

야채류용 소스의 경우 샐러드용으로 많이 사용하고 있으므

로 소비자들에게 친숙하고, 시중에 다양한 제품들이 많이 출

시되고 있어 소비자들의 기호를 어느 정도 충족시켜주고 있

는 반면 밥류용 소스의 경우는 제품의 다양화가 이루어지지

않은 결과인 것으로 사료된다. 호텔 및 외식업체 식당을 이

용하는 고객을 대상으로 한 Kim et al.(2002)의 연구에서는

소스가 동반되는 요리 중 소고기, 돼지고기, 해산물과 어패

류 요리 순으로 좋아하는 것으로 나타났고 서양요리에서 소

스의 문제점 및 개선할 점으로 맛, 냄새, 색상 순으로 높게

나타나 본 연구의 결과와 상이한 결과를 보였으나 일반 레

스토랑의 경우 메인요리의 소스에 대한 민감도가 높은 것을

알 수 있었다. 따라서 일반 레스토랑은 메뉴 개발시 메인요

리 소스의 품질 부분에 더욱 주력해야 할 것으로 사료된다.

<Figure 1> Importance-performance analysis of the selective

attributes for vinegar-based sauce

1: Taste, 2: Color, 3: Smell, 4: Nutrition, 5: Price, 6: Calorie, 7:

Portion, 8: Convenience, 9: Sanitation, 10: Additive, 11: Brand

awareness, 12: Package design

<Table 5> The preference and satisfaction of the type of vinegar-

based sauce

Attributes Preference1) Satisfaction2) t-value

Rices 02.95±0.913) 3.11±0.78 -3.713***

Noodles 3.45±0.85 3.36±0.76 2.087*

Meats 3.62±0.80 3.52±0.75 2.110*

Seafoods 3.66±0.82 3.51±0.82 3.190**

Vegetables 4.23±0.78 4.02±0.76 4.961***

Pickles 4.02±0.82 3.85±0.84 4.476***

Total 3.65±0.56 3.56±0.54 3.337**

1),2)Likert type scale : 1-strongly disagree~5-strongly agree
3)Mean±SD

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
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7. 식초기반 소스 종류에 대한 선호도-만족도 분석

조사대상자의 식초기반 소스 종류에 대한 선호도-만족도의

격자모형에 대한 분석(IPA) 결과는 <Figure 2>와 같다. IPA

분석결과 4개의 사분면 중 선호도와 만족도가 모두 높은 유

지영역(keep up the good work)인 1사분면에는 야채류용 소

스와 피클류용 소스 항목이 속하는 것으로 나타났다. 피클류

용 소스의 경우 원하는 재료에 따라 손쉽게 피클을 담글 수

있어 활용도가 높기 때문인 결과로 판단되며 이에 대한 유

지·관리의 다양한 노력이 필요할 것이다. 선호도는 높으나 만

족도가 낮은 집중영역(concentrate here)인 2사분면에는 육류

용 소스와 해산물류용 소스 항목이 속하는 것으로 나타났다.

이러한 결과는 현재 시판 소스류 중 육류용과 해산물류용 식

초기반 소스의 종류가 한정적이기 때문인 것으로 볼 수 있

으므로 소비자 기호를 반영한 다양한 소스의 개발이 필요할

것으로 사료된다. 선호도와 만족도가 모두 낮은 저순위영역

(low priority)인 3사분면에는 밥류용 소스와 면류용 소스 항

목이 속하는 것으로 나타났으며, 선호도는 낮으나 만족도가

높은 과잉영역(possible over)인 4사분면에는 해당하는 항목

이 없는 것으로 나타났다. 밥류용 소스 및 면류용 소스는 다

른 소스류에 비해 한정된 종류의 제품만 출시되고 있으므로

선호도와 만족도가 낮은 결과를 초래한 것으로 사료되나 가

공식품 소비트렌드 리포트에 따르면 파스타 소스 시장의 경

우 꾸준한 매출증가세를 보이고 있으며 유기농 원료를 사용

한 프리미엄 소스의 출시 및 다기능 소스가 등장하고 있어

국내 기업들의 경쟁이 더욱 치열해 질 것으로 전망하고 있

으므로 추후 연구에서는 선호도와 만족도가 향상될 것으로

사료된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 식초기반 소스에 대한 인식을 조사하고 식초기

반 소스의 선택속성에 대한 중요도-만족도 분석 및 식초기반

소스 종류에 대한 선호도-만족도 분석을 통해 식초기반 소스

의 개발 및 단체급식과 일반 레스토랑의 메뉴 개발 시 필요

한 기초자료를 제시하고자 하였다. 본 연구결과를 요악하면

다음과 같다.

조사 대상자의 식초기반 소스에 대한 선호도를 분석한 결

과 전체응답자의 68.4%가 식초기반 소스를 좋아하며, 그 이

유로는 맛(60.1%), 영양(21.2%), 기호식품(12.5%), 다이어트

(6.3%) 순으로 나타났다. 또한 5.3%가 식초기반 소스를 싫어

한다고 하였으며, 그 이유로는 맛(50.0%)과 냄새(50.0%)인

것으로 나타났다. 식초기반 소스와 어울리는 음식으로는 야

채류(60.5%)가 가장 많았으며, 시판되는 식초기반 소스에 대

한 전반적인 만족도는 보통이다(45.5%)가 가장 많았고,

32.5%가 만족하고 있는 것으로 나타났다.

식초기반 소스의 구매횟수는 2-3개월에 1회(29.3%), 구매

장소는 대형할인마트(78.3%)가 매우 높은 비율을 차지하고

있었으며, 가장 많이 구매하는 식초기반 소스는 야채류

(43.8%)가, 식초기반 소스 구매 시 가장 고려할 사항으로는

맛(67.1%)이 가장 높은 것으로 나타났다.

식초기반 소스 선택속성에 대한 중요도와 만족도의 차이

를 분석한 결과는 포장디자인 항목을 제외한 모든 항목에서

유의한 차이가 나타났으며(p<0.01), 중요도가 만족도 보다 높

은 것으로 나타났다. 또한 중요도 항목 중 맛이 가장 높은

것으로 나타났으며, 만족도 항목에서는 편리성이 가장 높은

것으로 나타났다.

식초기반 소스 선택속성에 대한 중요도-만족도의 IPA 분

석결과 맛, 냄새, 편리성, 위생 항목은 중요도와 만족도가 모

두 높은 영역에 속하였고 가격, 첨가물의 경우 중요도는 높

으나 만족도가 낮은 영역에 속하는 것으로 나타났다. 색, 브

랜드 인지도, 포장디자인 항목은 중요도는 낮았으나 만족도

가 높은 영역에 속하는 것으로 나타났으며, 영양, 칼로리, 용

량 항목은 중요도와 만족도가 모두 낮은 영역에 속하는 것

으로 나타났다.

식초기반 소스 종류에 대한 선호도와 만족도의 차이를 분

석한 결과는 모든 항목에서 유의한 차이가 나타났으며

(p<0.05), 선호도가 만족도 보다 높은 것으로 나타났다. 또한

야채류용 소스는 선호도와 만족도가 가장 높은 반면 밥류용

소스는 선호도와 만족도가 가장 낮은 것으로 나타났다.

식초기반 소스 종류에 대한 선호도-만족도의 IPA 분석결

과 야채류용 소스와 피클류용 소스 항목이 선호도와 만족도

가 모두 높은 영역에 속하였고, 육류용 소스와 해산물류용

소스 항목은 선호도는 높으나 만족도가 낮은 영역에 속하는

것으로 나타났다. 또한 밥류용 소스와 면류용 소스 항목은

선호도와 만족도가 모두 낮은 영역에 속하는 것으로 나타났다.

<Figure 2> Importance-performance analysis of kinds of vinegar-

based sauce

1: Rices, 2: Noodles, 3: Meats, 4: Seafoods, 5: Vegetables, 6: Pickles
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본 연구는 식생활과 밀접하게 연관되어 있는 식초기반 소

스의 전반적인 인식에 대한 연구를 실시했다는 점에서 의의

가 있다. 그러나 서울 및 수도권 지역의 소비자만을 대상으

로 하였기 때문에 일반화의 한계가 있다. 향후 연구에서는

국내 뿐 아니라 외국인을 대상으로 식초기반 소스에 대한 인

식 및 만족도를 분석하여 식초기반 소스를 활용한 한식세계

화 방안 및 수출전략을 모색하는 연구가 이루어져야 할 것

이다.

이상의 결과에서와 같이 식초기반 소스의 선택속성 중 맛,

위생, 냄새, 편리성 항목을 중요하게 생각하고 있으며 특히

가격과 첨가물 항목에 대해서는 중요도는 높으나 만족도가

낮은 것을 알 수 있었다. 따라서 이에 대한 관리·개선이 필

요할 것으로 사료되며 웰빙을 추구하는 소비자의 니즈에 부

합하는 다양한 식초기반 소스의 개발과 이를 활용할 수 있

는 메뉴개발이 함께 이루어져야 할 것이다.
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