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저나트륨 한식 메뉴에 대한 소비자 기호도 평가
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ABSTRACT This study was conducted to develop low-sodium Korean food recipes and evaluate consumer accept-
ability of low-sodium Korean food. A total of 137 consumers assessed the overall acceptability based on a 9-point 
scale. Statistical analyses were performed using the SPSS package program (ver 20.0). The results of this study are 
summarized as follows: According to the results of the consumer preference evaluation of low-sodium Korean food, 
overall acceptability of all menus was over five out of nine points (overall average 6.25). Overall acceptability was 
highest for grilled beef ribs (7.88), followed by bulgogi (7.63), sauteed dry anchovy (7.46), and simmered beef in 
soy sauce (7.45). On the other hand, overall acceptability was lowest in blanched and seasoned spinach (5.04). According 
to the results of Pearson’s correlation analysis, overall acceptability was positively related with menu preference of 
27 menus, including seasoned and simmered chicken (P<0.001), fiddledhead namul (P<0.001), and grazed lotus roots 
and burdock (P<0.001). To sum up, overall acceptability of all items used in the consumer preference evaluation 
was more than five points out of nine. Therefore, low-sodium recipe for Korean food can be effectively applied in 
commercial or non-commercial foodservice cafeterias.
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서   론

한국인의 나트륨 섭취량은 2010년 이후 감소하고 있으나 

2014년 국민건강영양조사 자료에 의하면 나트륨을 1일 목

표섭취량인 2,000 mg 이상 섭취하고 있는 사람이 80% 이상

으로 개선이 필요한 것으로 나타났다(1). 나트륨의 과잉섭취

는 고혈압이나 심부전, 뇌출혈, 뇌졸중 등의 질병뿐만 아니

라(2-5) 골다공증과 요로결석 등도 유발한다고 알려지면서

(6) 전 세계적으로 나트륨 저감화 정책이 적극적으로 추진되

고 있다.

식품의약품안전처에서는 2020년까지 나트륨 섭취량을 

현 수준의 10% 이상 줄이는 것을 목표로 하고 있다. 이에 

소비자를 대상으로 나트륨 저감화 실천행동 교육과 저나트

륨 조리법 개발･보급, 식품제조･가공업체를 대상으로 제품

의 나트륨 함량 저감화와 저나트륨 제품의 생산 확대 등의 

저나트륨 사업을 추진하고 있으며, 단체급식분야에서는 저

나트륨 급식주간 운영, 건강삼삼급식소 지정 등을, 외식산업

분야에서는 나트륨 자율표시제 확대와 저나트륨 실천음식

점 선정 사업 등을 추진해왔다(7).

우리나라는 예로부터 음식의 간을 하기 위해 소금 외에 

다양한 종류의 장류를 이용해왔다. 장류는 국･찌개･탕류나 

반찬류의 간을 맞추고 음식의 색을 낼 뿐만 아니라 감칠맛을 

내는 조미료로 널리 사용해왔다(8). 그러나 장류의 제조과정

에서 다량의 소금이 사용되므로 장류를 이용한 음식을 과다 

섭취할 시에는 나트륨 섭취량이 증가할 수 있다(9,10). 따라

서 한식 메뉴의 나트륨 양을 저감화하기 위해서는 저염 장류

의 개발뿐만 아니라 이를 조리에 이용하는 저나트륨 한식 

메뉴 조리법의 개발과 보급이 필요하다고 생각된다. 특히 

한국음식은 일부 메뉴를 제외하고는 조리하는 과정에서 전

체적으로 음식의 간을 완료하기 때문에 섭취하는 사람이 음

식의 간을 조절하면서 먹기 어려우므로 음식 조리 과정에서 

조리하는 사람이 나트륨이 포함된 조미양념류의 첨가량을 

조절할 필요가 있다.

저나트륨식이란 하루 소금섭취량을 5 g(나트륨 2,000 

mg) 정도로 제한하는 식사를 말한다. 저나트륨식을 위한 한

식 레시피 개발에 대한 선행 연구를 살펴보면 식품의약품안

전처에서 저나트륨 한식 레시피를 인터넷 홈페이지를 통해 

제공하고 있으나 일상적으로 만들어 먹는 한식 메뉴가 아닌 
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퓨전 스타일의 레시피가 많고(11), 초등학교의 나트륨 저감

화를 위한 조리법 개발 연구 결과(12)에서는 저나트륨 메뉴

의 가짓수가 적어 실생활에 다양하게 활용하기에는 어려움

이 있다. 또한, 단체급식소나 외식업소를 대상으로 저나트륨 

메뉴를 연구한 내용은 주로 제공 음식의 나트륨 양 또는 염

도를 분석한 연구(13-15)가 대부분으로, 저나트륨 한식 메

뉴를 개발하여 소비자 기호도를 평가한 연구는 부족하다.

따라서 본 연구에서는 대표적인 한식 메뉴에 대해 저나트

륨 조리법을 개발한 후 소비자 기호도 조사를 실시하여 단체

급식소나 외식업소 등에서의 저나트륨 한식 메뉴의 활용 가

능 여부를 평가해보고자 하였다. 

재료 및 방법

저나트륨 한식 조리법 개발방법

저나트륨 레시피 개발을 위한 대표 한식 메뉴는 관련 연구

(16,17)의 메뉴 선정방식을 참고하여 선정하였다. 주식류는 

비빔밥, 국수장국, 비빔국수, 떡국 등을, 국류는 쇠고기미역

국, 북어국, 쇠고기무국, 콩나물국, 시금치된장국, 배추된장

국, 오이미역냉국 등을, 찌개･탕･전골류는 된장찌개, 콩비지

찌개, 순두부찌개, 동태찌개, 육개장, 갈비탕, 버섯전골 등

을, 찜･편육류는 쇠갈비찜, 돼지갈비찜, 닭찜, 북어찜, 사태

편육 등을, 구이류는 쇠갈비구이, 떡갈비구이, 조기양념구

이, 북어구이, 더덕구이 등을, 볶음류는 불고기, 돼지고기볶

음, 낙지볶음, 오징어볶음, 궁중떡볶이, 멸치볶음, 마른새우

볶음 등을, 조림류는 쇠고기장조림, 갈치조림, 고등어조림, 

연근우엉조림 등을, 전류는 육원전, 동태전, 표고버섯전 등

을, 생채류는 도라지오이생채, 상추겉절이, 봄동겉절이, 도

토리묵무침, 골뱅이무침 등을, 숙채류는 잡채, 탕평채, 시금

치나물, 취나물, 고사리나물, 냉이나물, 가지나물, 숙주나물, 

얼갈이배추된장무침 등을, 장아찌류는 깻잎장아찌, 마늘종

장아찌, 양파장아찌 등 총 60종을 나트륨 저감화 레시피 개

발 대상 메뉴로 선정하였다.

저나트륨 한식 레시피 개발 시에는 전통 한식조리법을 바

탕으로 하여 누구나 쉽게 조리할 조리방법을 적용하였다. 

그리고 식재료 본연의 맛을 최대한 살리기 위해 음식의 간은 

최소한으로 하였고, 음식의 간은 소금을 사용하지 않고 선행

연구(17)에서 개발한 저염 국간장, 저염 간장, 저염 된장(찌

개용), 저염 된장(무침용), 저염 고추장(말린 국화꽃 추출물 

첨가)을 사용했다. 조리 시 사용한 저염 장류 염도는 저염 

국간장이 12%, 저염 진간장이 7.7%, 저염된장(찌개용)이 

7.4%, 저염 된장(무침용)은 4.4%, 저염 고추장이 3.6%로, 

시판 장류 염도의 43~72%에 해당하는 수준이었으며, 평가 

대상 메뉴 조리 시 저염 장류는 조리의 마지막 단계에서 첨

가하였다.

또한, 국･찌개･탕류 등 국물요리 조리 시에는 멸치다시마 

국물이나 쇠고기, 무, 버섯, 채소 등을 이용하여 육수나 국물

을 만들어서 음식의 맛을 내고 음식의 간은 최소한으로 하였

으며, 생선은 절인 생선을 사용하지 않았고, 채소나 버섯 등

을 볶을 때 양념을 하지 않고 볶아서 전체 염도를 낮추었다. 

그리고 찜이나 조림요리에 저염 간장을 사용하여 색깔이 연

해진 경우 음식의 색깔을 내기 위해 흑설탕을 사용하였고, 

나트륨 저감화에 따른 음식 맛 저하를 개선하기 위해 멸치, 

다시마, 버섯 등의 천연조미료를 사용하였으며, 배즙, 식초, 

설탕, 마늘, 생강, 청양고추, 건고추, 깨, 참기름 등을 이용하

여 양념하였다. 또한, 상차림 시에 초간장, 초고추장 등을 

추가로 제공할 필요가 없도록 해당음식의 조리법 작성 시 

적정한 기본 간을 포함하여 재료별 분량을 기재하였다. 그리

고 평가대상 음식의 영문 표기는 한식의 표준 영문 표기를 

제시한 참고문헌(18,19)을 기준으로 작성하였다.

저나트륨 한식 메뉴의 염도 측정 방법

저나트륨 조리법으로 만든 한식 메뉴의 염도 측정 시 염도

계는 음식 온도를 자동 보정하는 기능이 있는 실험실용 염도

계(SALT A-Ⅱ, Gi-Won Hi-Tech, Seoul, Korea)를 사용

하였다. 각 메뉴 조리 후 블렌더로 균질화하고 각 시료를 

적정 배수로 희석하여 여과지에 거른 후 염도(%)를 3회 측

정하여 평균값을 얻은 다음 그 측정값에 희석배수를 곱하여 

염도를 산출하였다. 또한, 염도계 사용 전 표준 NaCl 용액을 

사용하여 검량곡선(y=0.963x+0.012)을 작성한 후 염도 측

정치를 보정하여 최종 결과값으로 제시하였다. 

소비자 기호도 평가방법

저나트륨 조리법을 이용하여 조리한 한식 메뉴에 대한 소

비자 기호도를 평가하기 위해 2014년 6월 16일~18일 3일

간 서울･경기와 대구･경북지역에 거주하는 성인남녀 총 137

명을 대상으로 소비자 기호도 조사를 시행하였고 메뉴별 평

가 대상은 성인남녀로 구성한 50명 이상으로 선정하였다.

평가대상 시료는 연구진이 저나트륨 조리법을 적용하여 

1일 20종의 메뉴를 평가 장소 옆의 조리실에서 직접 만들어

서 3일 동안 총 60가지 메뉴를 소비자 기호도 평가 직전에 

조리 완료하여 순차적으로 평가하였으며, 평가 시 조리한 

시료와 밥, 물을 함께 개인별로 트레이에 담아 제공하였다. 

그리고 소비자 기호도 평가 시작 전 소비자 평가단에게 연구

목적과 평가 척도 사용법에 대해 연구자가 직접 설명하였으

며 각 시료를 평가하기 전에 제공된 물로 입안을 충분히 헹

구도록 하였다.

소비자 기호도 설문지는 성별, 연령, 평소 짜게 먹는 정도, 

저나트륨 한식 메뉴 총 60가지에 대한 전체적인 수응도, 평

소 각 메뉴에 대한 기호도, 평가 음식의 간(짠맛) 정도를 평

가하는 문항으로 구성하였다. 전체적인 수응도는 제공 메뉴

의 외관, 향, 맛 등을 전체적으로 평가했을 때 급식소 식단으

로 제공 시 먹을 의향이 있는지를 9점 척도(1: 매우 그렇지 

않다~9: 매우 그렇다)로 평가하였고, 평소 짜게 먹는 정도는 

5점 척도(1: 싱겁게 먹는다~5: 짜게 먹는다)로, 평소 각 메

뉴에 대한 기호도는 7점 척도(1: 매우 싫다~7: 매우 좋다)
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로, 소비자 기호도 평가 각 메뉴의 간(짠맛)에 대한 평가는 

9점 척도(1: 매우 싱겁다~7: 매우 짜다)를 사용하여 평가하

였다.

각 메뉴를 시식하면서 평가하기 전 평가자의 인적사항과 

평소 식습관과 평가 대상 메뉴에 대한 평소 개인별 기호도에 

대한 설문조사를 시행하고, 각 메뉴를 순차적으로 제공하면

서 직접 먹어본 후 각 메뉴에 대한 전체적인 수응도와 음식

의 간(짠맛)을 평가하도록 하였다.

통계분석방법

저나트륨 한식 메뉴의 소비자 기호도 조사 설문지는 SPSS 

통계 프로그램(ver. 20.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)을 

사용하여 통계 분석하였다. 소비자 기호도 평가자의 성별과 

연령은 빈도분석을 하거나 평균과 표준편차를 구했으며, 성

별에 따른 전체적인 수응도 차이를 분석하기 위해 t 검정을 

시행하였다. 또한, 메뉴별로 전체적인 수응도와 음식의 간에 

대한 평가, 평소 각 메뉴에 대한 기호도, 평소 짜게 먹는 정

도, 평가자의 연령 간의 상관관계를 분석하기 위해 피어슨 

상관관계 분석(Pearson’s correlation analysis)을 하였다.

결과 및 고찰

저나트륨 한식 메뉴의 염도

저나트륨 한식 조리법 개발 메뉴에 대해 염도계로 염도를 

측정한 결과(데이터 미제시) 주식류 중 비빔밥은 0.55%, 국

수장국은 0.24%, 비빔국수는 0.38%, 떡국은 0.40%였고, 국

류 중 쇠고기미역국은 0.25%, 북어국은 0.28%, 쇠고기무국

은 0.42%, 콩나물국은 0.26%, 시금치된장국은 0.67%, 배

추된장국은 0.57%, 오이미역냉국은 0.30%였다. 국의 측정 

염도가 0.25~0.67%로 이는 교육부(20)의 학교급식 국 염

도 권고기준인 0.8%, 유치원･초등학교 국 염도 권고 기준인 

0.6%와 비교할 때 낮거나 비슷한 수준이었다. 찌개･탕･전골

류 중 된장찌개는 0.58%, 콩비지찌개는 0.26%, 고추장찌개

는 0.67%, 순두부찌개는 0.42%, 동태찌개는 0.34%, 육개장

은 0.48%, 갈비탕은 0.49%, 버섯전골은 0.26% 등으로 찌

개･탕･전골류도 국류보다 염도가 높지 않았다.

또한, 찜･편육류 중 쇠갈비찜은 0.76%, 돼지갈비찜은 

0.69%, 닭찜은 0.80%, 북어찜은 1.13%, 사태편육은 0.59%

였고, 구이류 중 쇠갈비구이는 0.67%, 떡갈비구이는 0.52%, 

조기양념구이는 0.95%, 북어구이는 1.21%, 더덕구이는 

0.70%였고, 볶음류 중 불고기는 0.76%, 돼지고기볶음은 

0.90%, 낙지볶음은 0.94%, 오징어볶음은 1.03%, 궁중떡볶

이는 0.44%, 멸치볶음은 4.53%, 마른새우볶음은 1.94%였

으며, 조림류 중에서 쇠고기장조림은 1.21%, 갈치조림은 

1.30%, 고등어조림은 0.99%, 연근우엉조림은 1.21%였다.

그리고 전류 중 육원전은 0.83%, 동태전은 0.88%, 표고

버섯전은 0.61%였고, 생채류 중 도라지오이생채는 0.44%, 

상추겉절이는 0.88%, 봄동겉절이는 0.96%, 도토리묵무침

은 0.80%, 골뱅이무침은 1.11%였으며, 숙채류 중에 잡채는 

0.76%, 탕평채는 0.54%, 시금치나물은 0.79%, 취나물은 

1.14%, 고사리나물은 0.71%, 냉이나물은 0.92%, 가지나물

은 0.86%, 숙주나물은 0.58%, 얼갈이배추된장무침은 1.15 

%였고, 장아찌류 중 깻잎장아찌는 3.15%, 마늘종장아찌는 

1.44%, 양파장아찌는 1.38%였다.

전주지역 음식점의 운영자를 대상으로 한 연구(15)에서 

음식점에서 제공되는 반찬의 염도가 ‘보통이다’가 78.0%, 

‘싱겁다’가 13.4%, ‘짜다’가 8.7%라고 응답하였으나, 외식 

영양성분 성분표(21)의 1회 제공량 기준으로 나트륨의 1일 

영양소 기준치를 살펴보면 쇠고기미역국은 95%, 근대된장

국은 74%, 미역오이냉국은 72%, 시금치된장국은 69%, 상

추겉절이는 50%, 북어찜은 45%로 한 종류의 반찬만으로도 

나트륨의 1일 영양소 기준치의 50%를 상회하는 경우가 다

수였다. 따라서 외식업소에서 몇 가지 반찬과 함께 한 끼 

식사를 할 경우 나트륨 1일 영양소 기준치를 초과하는 것은 

흔한 상황이라고 판단된다. 

그러나 본 연구에서 개발한 한식 메뉴의 저나트륨 레시피

의 염도와 나트륨 줄이기 실천 음식점 운영･관리를 위한 지

침서(22)에서 제안하고 있는 나트륨 상한 기준의 염도를 비

교해보면 쇠갈비찜(0.70%)이 상한 기준을 약간 상회하는 

것을 제외하고 떡국은 염도 0.4%로 상한 기준과 동일하며, 

쇠고기미역국(0.5%), 쇠고기무국(0.6%), 콩나물국(0.5%), 

시금치된장국(0.8%), 오이미역냉국(0.7%), 콩비지찌개(0.7 

%), 순두부찌개(0.8%), 동태찌개(0.6%), 육개장(0.7%), 갈

비탕(0.5%), 북어찜(1.4%), 떡갈비구이(0.7%), 불고기(1.0 

%), 돼지고기볶음(1.2%), 낙지볶음(1.0%), 오징어볶음(1.1 

%), 마른새우볶음(2.2%), 쇠고기장조림(2.7%), 갈치조림

(1.1%), 고등어조림(1.1%), 동태전(1.1%), 도라지오이생채

(1.2%), 상추겉절이(1.1%), 골뱅이무침(1.2%) 등의 나트륨 

상한 염도 관리기준은 본 연구의 저나트륨 음식의 염도를 

상회하는 수준이므로 본 연구에서 개발한 저나트륨 한식 조

리법이 ‘나트륨 줄이기 실천 음식점’에서 효과적으로 활용될 

수 있을 것으로 기대된다.

소비자 기호도 조사대상자의 일반 특성

저나트륨 한식 메뉴의 소비자 기호도 평가자의 일반 특성

은 Table 1과 같다. 평가자는 남자가 21.9%, 여자가 78.1%

였고, 평균 연령은 21.2세로 최소 만 18세에서 최대 만 34세

였다. 평소 짜게 먹는 정도를 조사한 결과 ‘짜게 먹는다’가 

3.6%, ‘약간 짜게 먹는다’가 42.3%, ‘보통으로 먹는다’가 

38.7%, ‘약간 싱겁게 먹는다’가 13.2%, ‘싱겁게 먹는다’가 

2.2% 등이었다. 이는 경기지역 대학생 대상 연구(23)에서 

음식의 간에 대한 선호도 결과 ‘보통’이 58.7%로 가장 높았

고 ‘짜게’가 33.9%, ‘싱겁게’가 7.3% 순이었던 것에 비해서

는 싱겁게 먹는 인원이 다소 많았으나, 부산지역 대학생 대

상 연구(24)와 비교했을 때는 ‘보통이다’가 45.8%, ‘약간 짜

다’가 33.6%, ‘싱겁다’가 16.9%, ‘매우 싱겁다’가 1.9%, ‘매
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Table 1. General characteristics of the subjects
Variables N (%)

Gender Male
Female

 30 (21.9)
107 (78.1)

Age (yrs) 21.2±3.61)

Preference of 
salty taste

Unsalty
Slightly unsalty
Neither unsalty nor salty
Slightly salty
Salty

  3 (2.2)
 18 (13.2)
 53 (38.7)
 58 (42.3)
  5 (3.6)

               Total 137 (100.0)
1)Mean±SD.

우 짜다’가 1.7%로 유사한 수준이었다.

소비자의 성별에 따른 소비자 기호도 차이 분석

평가대상 저나트륨 한식 메뉴 총 60가지의 전체적인 수응

도와 평가자의 성별에 따른 전체적인 수응도의 차이를 분석

한 결과는 Table 2와 같다. 9점 척도로 수응도를 평가했을 

때 쇠갈비구이(7.88), 불고기(7.63), 멸치볶음(7.46), 쇠고

기장조림(7.45), 육원전(7.38), 돼지갈비찜(7.35), 고등어조

림(7.32), 떡갈비구이(7.31), 깻잎장아찌(7.28), 연근우엉조

림(7.24), 조기양념구이(7.23), 동태전(7.15), 닭찜(7.02), 

돼지고기볶음(7.00) 등이 7점 이상으로 평가되었고 전체적

인 수응도가 가장 낮은 메뉴는 시금치나물(5.04)이었다. 또

한, 음식군별로 전체적인 수응도가 가장 높은 메뉴는 비빔밥

(6.61), 쇠고기무국(6.18), 된장찌개(6.91), 돼지갈비찜(7.35), 

쇠갈비구이(7.88%), 불고기(7.63), 쇠고기장조림(7.45), 육

원전(7.38), 도토리묵무침(6.61), 탕평채(6.31), 깻잎장아찌

(7.28)였다.  

전체 메뉴의 수응도 평균은 6.25점으로 본 연구에서 개발

한 저나트륨 한식 조리법으로 만든 메뉴가 모두 보통(5점) 

이상으로 평가되었다. 이는 영양(교)사를 대상으로 저나트

륨 식단을 개발하여 수응도를 조사한 연구(12)에서 전체적

으로 맛이 싱겁다는 불평이 가장 높은 비율로 조사되었던 

결과와 다소 차이가 있었다.

또한, 성별에 따른 전체적인 수응도 차이분석 결과 남자

가 여자보다 유의적으로 높은 메뉴로는 떡국(P<0.001), 콩

비지찌개(P<0.05), 육개장(P<0.05), 더덕구이(P<0.05), 오

징어볶음(P<0.01), 멸치볶음(P<0.001), 고등어조림(P<0.05), 

도토리묵무침(P<0.05), 탕평채(P<0.001), 마늘종장아찌(P< 

0.001) 등이었다. 서울지역 남녀 대학생을 대상으로 한식 

선호도 조사 연구 결과(25) 남자의 기호도가 여자의 기호도

보다 높은 메뉴는 멸치볶음과 더덕구이였고, 전북지역 산업

체 근로자를 대상으로 한 연구(26)에서 육개장, 생선조림, 

오징어볶음, 멸치볶음의 기호도가 남자가 여자보다 높았으

므로 성별에 따른 수응도는 각 메뉴의 기호도 차이에 영향을 

받았다고 생각된다.

소비자의 연령과 식습관, 소비자의 전체적인 수응도 간의 

상관관계 분석

소비자가 평가한 평가 대상 메뉴별 전체적인 수응도와 음

식의 간, 평소 각 메뉴의 기호도, 평소 짜게 먹는 정도, 소비

자의 연령 간의 상관관계 분석 결과는 Table 3과 같다. 저나

트륨 메뉴의 전체적인 수응도와 평소 메뉴별 기호도 간에 

유의적인 양(+)의 상관관계가 있는 메뉴는 비빔밥(P<0.05), 

떡국(P<0.05), 콩나물국(P<0.05), 시금치된장국(P<0.05), 

콩비지찌개(P<0.05), 동태찌개(P<0.05), 닭찜(P<0.001), 

북어구이(P<0.05), 더덕구이(P<0.05), 돼지고기볶음(P< 

0.05), 낙지볶음(P<0.05), 오징어볶음(P<0.05), 멸치볶음

(P<0.01), 마른새우볶음(P<0.001), 고등어조림(P<0.05), 

연근우엉조림(P<0.001), 육원전(P<0.05), 동태전(P<0.05), 

표고버섯전(P<0.05), 봄동겉절이(P<0.05), 취나물(P<0.01), 

고사리나물(P<0.001), 냉이나물(P<0.001), 얼갈이배추된

장무침(P<0.01), 깻잎장아찌(P<0.05), 마늘종장아찌(P< 

0.01), 양파장아찌(P<0.01) 등 총 27개 메뉴였다. 이 메뉴들

은 평소 개인별 기호도가 높았으므로 전체적인 수응도 평가 

점수도 유의적으로 높게 평가되었다고 판단된다.

음식 기호도 조사 관련 Lee와 Park(27)의 연구에서 주식

류 중 비빔밥, 국･탕류에서 된장국, 콩나물국, 주메뉴에서 

닭찜, 돼지고기볶음, 오징어볶음, 부메뉴에서 육원전의 기호

도가 높았고, Kim과 Chae(28)의 연구에서 비빔밥, 된장국, 

돼지고기볶음의 기호도가 높았었는데 본 연구에서도 이들 

메뉴의 기호도가 전체적인 수응도와 유의적으로 상관성이 

높다는 것을 알 수 있었다. 따라서 저나트륨 메뉴 개발 시 

단체급식소 급식대상자나 외식업소 고객의 기호도가 높은 

메뉴를 대상으로 한다면 기호도가 낮은 메뉴의 나트륨 함량

을 저감화했을 때에 비해 저나트륨 개발 메뉴의 전체적인 

수응도가 유의적으로 높을 것으로 예상한다.

본 연구에서 개발한 저나트륨 메뉴별 전체적인 수응도 평

가 점수와 평가 음식의 짠맛 정도 간의 상관관계 분석 결과에

서는 비빔밥(P<0.001), 비빔국수(P<0.001), 떡국(P<0.001), 

쇠고기미역국(P<0.05), 콩나물국(P<0.05), 시금치된장국

(P<0.001), 배추된장국(P<0.01), 오이미역냉국(P<0.001), 

순두부찌개(P<0.01), 동태찌개(P<0.01), 육개장(P<0.01), 

버섯전골(P<0.01), 떡갈비구이(P<0.05), 북어구이(P<0.01), 

돼지고기볶음(P<0.05), 궁중떡볶이(P<0.001), 멸치볶음(P< 

0.05), 마른새우볶음(P<0.05), 고등어조림(P<0.05), 표고

버섯전(P<0.05), 잡채(P<0.01), 탕평채(P<0.05), 취나물

(P<0.01), 고사리나물(P<0.01), 가지나물(P<0.05), 숙주나

물(P<0.001) 등 총 26개 메뉴가 유의적인 양(+)의 상관관

계가 있었다. 특히 이들 메뉴 중 쇠고기미역국, 배추된장국, 

오이미역냉국, 순두부찌개, 육개장, 버섯전골, 떡갈비구이, 

궁중떡볶이, 잡채, 탕평채, 가지나물, 숙주나물 등은 다른 

변수와 상관관계가 없고, 소비자 기호도를 평가한 음식의 

짠맛 정도 항목만 유의적인 상관관계를 보였다. 
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Table 2. Results of difference analysis of consumer acceptability according to gender of the subjects
Korean food Total Male Female t value

Staple food
  Bibimbap
  Noodle in clear broth
  Mixed noodles
  Sliced rice pasta soup

 6.61±2.211)

5.92±1.91
6.15±1.89
5.22±2.35

6.67±2.52
4.50±0.71
6.50±1.85
6.54±2.28

6.61±2.22
6.00±1.93
6.09±1.91
4.41±2.01

 0.044
-1.084
 0.565
 3.881***

Soup
  Beef and seaweed soup
  Dried pollack soup
  Clear beef soup
  Soybean sprouts soup
  Spinach soup with soybean hot pasted
  Korean cabbage soup
  Chilled cucumber soup

5.35±2.09
6.03±1.46
6.18±1.56
5.61±1.80
5.67±1.68
5.67±1.65
5.65±1.89

5.30±2.67
5.50±0.71
6.33±1.16
6.50±0.71
5.50±1.85
5.50±1.07
5.50±0.71

5.37±1.96
6.06±1.50
6.17±1.60
5.56±1.83
5.70±1.67
5.70±1.75
5.66±1.94

-0.089
-0.519
 0.171
 0.712
-0.304
-0.319
-0.114

Stew, tang, beef and vegetables casserole
  Soybean paste stew
  Pureed soybean stew
  Gochujang stew
  Spicy soft bean curd stew
  Frozen pollack stew
  Spicy beef and leek soup
  Beef short ribs soup
  Mixed mushroom hot pot

6.91±1.66
5.45±2.00
6.25±1.92
6.24±2.02
5.80±1.51
5.76±2.09
5.49±2.27
5.35±2.16

8.00±1.41
6.50±1.55
6.50±1.41
6.00±1.41
6.38±1.26
6.67±1.68
5.73±2.37
6.13±1.89

6.84±1.67
5.03±2.02
6.21±2.00
6.25±2.06
5.58±1.55
5.43±2.15
5.43±2.27
5.20±2.20

 0.955
 2.616*

 0.395
-0.169
 1.833
 2.017*

 0.383
 1.109

Steamed foods and pyeonyuk
  Braised short ribs
  Braised spareribs
  Seasoned and simmered chicken
  Steamed dry pollack
  Pressed and boiled beef shank slices

5.53±2.28
7.35±1.35
7.02±1.70
5.82±1.94
5.56±2.22

6.45±2.21
7.40±1.35
7.36±1.45
5.29±1.89
4.75±1.96

5.26±2.26
7.33±1.37
6.89±1.79
5.94±1.97
5.77±2.25

 1.546
 0.134
 0.869
-0.795
-1.431

Broiling and grilling foods
  Grilled beef ribs
  Grilled short rib meat patties
  Seasoned and grilled yellow corvina
  Grilled dried pollack
  Grilled deodeok

7.88±1.29
7.31±1.80
7.23±1.77
6.27±1.70
5.91±1.48

8.29±1.07
7.00±2.83
7.25±2.44
8.00±1.41
6.73±1.35

7.71±1.34
7.33±1.78
7.23±1.64
6.20±1.70
5.73±1.47

 1.421
-0.251
 0.036
 1.479
 2.043*

Sauteing foods
  Bulgogi
  Stir-fried pork
  Stir-fried baby octopus
  Stir-fried squid
  Stir-fried rice pasta with vegetables
  Sauteed dry anchovy
  Sauteed dry shrimps

7.63±1.33
7.00±1.73
6.87±1.47
6.95±1.76
5.71±2.14
7.46±1.67
6.20±1.99

7.23±1.79
8.00±1.41
6.64±2.11
7.94±1.24
5.36±3.17
8.38±0.72
6.45±1.81

7.74±1.17
6.95±1.75
6.94±1.24
6.59±1.80
5.78±1.88
7.08±1.81
6.14±2.04

-1.241
 0.833
-0.460
 2.764**

-0.424
 3.770***

 0.466
Simmered and glazed dish
  Simmered beef in soy sauce
  Braised hairtail
  Braised mackerel
  Grazed lotus roots and burdock

7.45±1.48
6.82±1.59
7.32±1.65
7.24±1.65

7.00±1.79
6.43±1.40
8.19±0.91
6.50±2.12

7.55±1.41
6.92±1.65
7.06±1.74
7.28±1.65

-1.118
-0.725
 2.494*

-0.643
Pan fried meat and vegetables in egg batter
  Korean meatballs
  Pollack pancake
  Pan-fried shiitake mushroom

7.38±1.34
7.15±1.80
6.98±1.61

7.50±0.71
7.13±1.89
7.40±1.81

7.38±1.37
7.15±1.81
6.82±1.52

 0.127
-0.036
 1.194

Fresh vegetables with seasoning foods
  Bellflower roots and cucumber salad
  Korean lettuce salad
  Seasoned cabbage salad
  Seasoned acorn starch curd with vegetables
  Spicy freshwater snails

5.43±1.68
5.68±2.34
6.38±1.87
6.61±1.97
5.48±2.12

4.50±0.71
8.00±1.41
5.71±2.36
7.33±1.11
5.30±2.63

5.48±1.71
5.55±2.32
6.50±1.78
6.36±2.15
5.53±1.99

-0.795
 1.465
-1.025
 2.224*

-0.298
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Table 2. Continued
Korean food Total Male Female t value

Potherb
  Japchae
  Mung bean jelly mixed with vegetables 
    and beef
  Blanched and seasoned spinach
  Chwi-namul
  Fiddlehead namul
  Naengi namul
  Eggplant namul
  Mung bean sprouts namul
  Seasoned winter grown cabbage with 
    soybean paste

5.26±1.85
6.31±2.10

5.04±2.37
6.13±2.19
6.14±1.97
6.00±1.74
5.10±1.78
5.55±2.02
6.30±1.51

5.64±2.50
7.87±0.92

6.00±4.24
6.47±1.60
6.50±2.39
6.38±1.92
5.20±1.55
6.18±1.72
5.88±2.03

5.15±1.65
5.77±2.12

5.00±2.33
5.97±2.43
6.03±1.83
5.93±1.72
5.07±1.85
5.42±2.06
6.40±1.38

 0.604
 5.263***

 0.578
 0.722
 0.720
 0.659
 0.200
 1.151
-0.888

Vegetables soaked in soy bean sauce
  Pickled wild sesame leaves
  Pickled garlic stems
  Pickled onions

7.28±1.89
6.23±2.25
6.09±2.19

7.50±1.92
7.93±1.67
6.00±2.32

7.27±1.90
5.61±2.12
6.11±2.18

 0.237
 3.826***

-0.150
1)Mean±SD: 9 point scale (1: strongly disliking∼5: neither∼9: strongly liking).
*P<0.05, **P<0.01, ***P<0.001.

Table 3. Results of the correlation analysis between salty taste of sample, menu preference, preference of salty taste, and age of 
consumers and consumer acceptability of low-sodium Korean food

Korean food Salty taste of 
sample 

Menu
preference

Preference of 
salty taste

Age
(yrs)

Staple food

Bibimbap
Noodle in clear broth
Mixed noodles
Sliced rice pasta soup

0.628***1)

0.252
0.693***

0.682***

 0.332*

 0.226
 0.102
 0.253*

-0.177
-0.204
-0.327*

-0.006

 0.182
 0.185
-0.033
 0.301*

Soup

Beef and seaweed soup
Dried pollack soup
Clear beef soup
Soybean sprouts soup
Spinach soup with soybean hot pasted
Korean cabbage soup
Chilled cucumber soup

0.349*

0.253
0.284
0.309*

0.520***

0.411**

0.533***

 0.281
 0.080
 0.202
 0.365*

 0.319*

 0.156
 0.265

-0.155
 0.018
-0.318
 0.005
-0.219
-0.079
 0.013

-0.051
-0.136
-0.178
 0.037
-0.062
 0.133
-0.233

Stew, 
tang, 
beef and 
vegetables 
casserole

Soybean paste stew
Pureed soybean stew
Gochujang stew
Spicy soft bean curd stew
Frozen pollack stew
Spicy beef and leek soup
Beef short ribs soup
Mixed mushroom hot pot

-0.212
0.259
0.169
0.415**

0.352**

0.387**

0.338
0.483**

 0.332
 0.272*

 0.206
 0.257
 0.323*

 0.164
 0.281
 0.268

-0.283
 0.085
-0.187
-0.147
-0.213
-0.196
-0.041
-0.155

 0.216
 0.236
 0.312*

 0.197
 0.106
 0.124
 0.152
 0.339*

Steamed 
foods and 
pyeonyuk

Braised short ribs
Braised spareribs
Seasoned and simmered chicken
Steamed dry pollack
Pressed and boiled beef shank slices

0.281
0.232
0.264
0.232
0.245

 0.070
 0.235
 0.570***

 0.235
-0.167

-0.073
 0.266
-0.083
 0.266
-0.115

 0.335*

-0.058
-0.044
-0.058
 0.273*

Broiling 
and 
grilling 
foods

Grilled beef ribs
Grilled short rib meat patties
Seasoned and grilled yellow corvina
Grilled dried pollack
Grilled deodeok

-0.045
0.358*

0.138
0.325*

0.210

 0.225
 0.310
 0.148
 0.331*

 0.331*

 0.180
-0.151
 0.032
-0.179
 0.030

 0.152
 0.143
 0.083
 0.128
 0.216

Sauteing 
foods

Bulgogi
Stir-fried pork
Stir-fried baby octopus
Stir-fried squid

0.139
0.368*

0.244
0.236

 0.143
 0.370*

 0.298*

 0.307*

 0.147
 0.113
-0.105
 0.075

-0.111
-0.287
 0.028
 0.037



저나트륨 한식의 소비자 기호도 평가 121

Table 3. Continued

Korean food Salty taste of 
sample 

Menu
preference

Preference of 
salty taste

Age
(yrs)

Sauteing foods
Stir-fried rice pasta with vegetables
Sauteed dry anchovy
Sauteed dry shrimps

0.625***

-0.297*

0.308*

 0.178
 0.375**

 0.451***

-0.011
-0.021
-0.102

 0.031
 0.170
 0.078

Simmered and 
glazed dish

Simmered beef in soy sauce
Braised hairtail
Braised mackerel
Grazed lotus roots and burdock

0.015
0.287
0.243*

-0.139

 0.015
 0.208
 0.275*

 0.649***

-0.087
 0.054
 0.063
-0.156

 0.070
-0.093
 0.289*

-0.229
Pan fried meat 
and vegetables 
in egg batter

Korean meatballs
Pollack pancake
Pan-fried shiitake mushroom

0.258
0.097
0.328*

 0.369*

 0.293*

 0.278*

-0.089
-0.089
-0.238

 0.026
 0.017
 0.292*

Fresh vegetables 
with seasoning 
foods

Bellflower roots and cucumber salad
Korean lettuce salad
Seasoned cabbage salad
Seasoned acorn starch curd with 
  vegetables
Spicy freshwater snails

0.275
0.263

-0.086
0.168

0.185

-0.070
 0.190
 0.360*

 0,051

 0.104

-0.147
-0.242
-0.212
-0.342**

 0.323*

-0.051
-0.130
 0.012
-0.020

-0.054

Potherb

Japchae
Mung bean jelly mixed with vegetables 
  and beef
Blanched and seasoned spinach
Chwi-namul
Fiddlehead namul
Naengi namul
Eggplant namul
Mung bean sprouts namul
Seasoned winter grown cabbage with 
  soybean paste

0.383**

0.331*

0.241
0.376**

0.436**

0.053
0.278*

0.627***

0.144

 0.264
 0.178

 0.199
 0.562**

 0.643***

 0.502***

 0.150
 0.148
 0.455**

 0.042
-0.155

-0.263
-0.022
-0.017
-0.136
-0.074
-0.113
-0.115

 0.105
 0.510***

-0.159
 0.292*

 0.130
 0.330*

 0.215
-0.132
-0.035

Vegetables 
soaked in soy 
bean sauce

Pickled wild sesame leaves
Pickled garlic stems
Pickled onions

-0.050
-0.221
-0.183

 0.341*

 0.390**

 0.381**

-0.038
-0.038
-0.115

 0.098
 0.321*

-0.009
1)Pearson correlation coefficient.
*P<0.05, **P<0.01, ***P<0.001.

그리고 전체적인 수응도와 평소 음식의 간(짠맛) 정도 간

에 상관관계 분석 결과에서는 비빔국수와 도토리묵무침이 

유의적인 음(-)의 상관관계를, 골뱅이무침은 유의적인 양

(+)의 상관관계를 나타냈다. 또한, 전체적인 수응도와 평가

자의 연령 간에 유의적인 양(+)의 상관관계가 있는 메뉴는 

떡국(P<0.05), 고추장찌개(P<0.05), 버섯전골(P<0.05), 쇠

갈비찜(P<0.05), 사태편육(P<0.05), 고등어조림(P<0.05), 

표고버섯전(P<0.05), 탕평채(P<0.001), 취나물(P<0.05), 

냉이나물(P<0.05), 마늘종장아찌(P<0.05) 등이었다.

위의 결과를 종합해볼 때 저나트륨 한식 조리법 개발 메뉴

에 대한 소비자 기호도 조사 결과 총 60가지 메뉴의 전체적

인 수응도가 ‘보통’ 이상으로 평가되었으므로 본 연구에서 

개발한 저나트륨 한식 조리법은 가정뿐만 아니라 단체급식

소와 외식업소 등에서 나트륨 저감화 식단을 개발하고자 할 

때 효과적으로 활용될 수 있다고 생각된다. 또한, 저나트륨 

한식 메뉴 조리법은 대국민 나트륨 섭취 줄이기를 위한 실천

적 교육 및 홍보자료로 활용할 수 있을 것으로 기대된다.

요   약

본 연구에서 개발한 저나트륨 조리법으로 만든 한식 메뉴에 

대해 단체급식소와 외식업소에서의 활용 가능성을 평가하

고자 소비자 기호도 조사를 시행한 결과는 다음과 같다. 메

뉴별로 성인남녀 50명 이상을 대상으로 9점 척도로 평가한 

결과 전체적인 수응도 평균은 6.25점이었고, 쇠갈비구이

(7.88), 불고기(7.63), 멸치볶음(7.46), 쇠고기장조림(7.45), 

육원전(7.38), 돼지갈비찜(7.35) 순으로 전체적인 수응도가 

높았고 시금치나물(5.04)이 가장 낮았다. 한편 성별에 따른 

전체적인 수응도의 차이 분석 결과 떡국, 콩비지찌개, 육개

장, 더덕구이, 오징어볶음, 멸치볶음, 고등어조림, 도토리묵

무침, 탕평채, 마늘종장아찌 등은 남자의 수응도가 여자보다 

유의적으로 높았다. 또한, 본 연구에서 개발한 저나트륨 한

식에 대한 전체적인 수응도와 평소 각 메뉴에 대한 기호도 

간에는 닭찜, 연근우엉조림, 고사리나물 등 총 27개 메뉴가 

양(+)의 상관관계가 있었고, 평가 음식의 간(짠맛)의 정도와 

전체적인 수응도 간에는 비빔밥, 비빔국수, 떡국, 숙주나물 
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등 총 26개 메뉴가 유의적인 양(+)의 상관관계가 있었다. 

그리고 비빔국수와 도토리묵무침은 평소 싱겁게 먹을수록 

전체적인 수응도가 유의적으로 높았으며, 전체적인 수응도

와 연령 간에는 탕평채, 버섯전골, 쇠갈비찜 등 총 11개 메뉴

가 양(+)의 상관관계가 있었다. 연구 결과를 종합해볼 때 

평가대상 전 메뉴의 전체적인 수응도가 ‘보통’ 수준 이상으

로 평가되었으므로 본 연구에서 개발한 저나트륨 한식 조리

법은 가정뿐만 아니라 단체급식소와 외식업소 등에서 효과

적으로 활용 가능하다고 판단된다.
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