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Abstract

The objective of this study was to explore the role of familiarity in cross-cultural product perception and perception

changes according to food systems (hot sauce and spicy-chicken) in Korean and US consumers. Free choice profiling was

conducted by Korean and US consumers on four spicy-chicken samples made using four hot sauce samples. Half of the hot

sauce samples were selected to be more familiar to US consumers and vice versa to Korean consumers. A previous study

that investigated cross-cultural perceptions of the same four hot sauce samples in US and Korean consumers was

incorporated in this study. For distinct sample differences, US and Korean consumers perceived products similarly. However,

for less obvious differences, flavor familiarity seemed to affect consumers’ product perceptions. In addition, product

perceptions changed more dramatically according to food systems for familiar samples in each country. The findings of this

study show that consumers’ product perception can be affected by flavor familiarities.
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I. 서 론

현대에 들어 글로벌화가 심화됨에 따라 식품산업에서도 문

화가 다른 소비자들의 식품에 대한 인지 차이를 이해하기 위

해 다양한 교차문화 연구들이 수행되어 왔다. 그 결과, 소비

자의 제품 및 향미에 대한 기호 방향이 문화적 배경에 따라

다를 수 있다는 연구 결과가 도출되었으며(Laing et al.

1994; Prescott et al. 1997, 1998; Pages et al. 2007;

Yusop et al. 2009; Neely et al. 2010; Chung et al.

2012; Hong et al. 2014; Choi et al. 2015; Lee et al.

2015), 특히 그 차이는 동양과 서양처럼 문화적으로 거리가

멀수록 더 두드러지게 나타나는 경향을 보였다.

한 문화권의 고유한 식품의 향미를 다른 문화권의 소비자

에게 소개하는데 있어, 자주 접하거나 노출되어 형성된 ‘익

숙함(familiarity)’이 중요한 역할을 하고 있음은 여러 연구에

서 시사되었다(Laing et al. 1994; Prescott et al. 1997,

1998; Pages et al. 2007; Yusop et al. 2009; Chung et al.

2012; Choi et al. 2015; Hong et al. 2014; Lee et al.

2015). Laing et al.(1994) 및 Prescott et al.(1997, 1998)의

연구들은 다양한 제품군에서 일본인과 호주인의 기본맛에 대

한 인지 강도 및 적합한/좋아하는 맛의 강도 수준을 비교하

였으며, 그 결과 각 나라별로 익숙하게 접해온 맛의 강도가

제품군별로 존재하여, 적합한/좋아하는 맛의 강도 수준에 있

어서 문화적인 차이가 존재하는 것을 관찰할 수 있었다.

Chung et al.(2012), Choi et al.(2015) 및 Hong et al.

(2014)의 연구에서는 다양한 문화권의 소비자를 대상으로 한

국적인 향미를 가미한 음식(샐러드 드레싱, 음료, 바비큐 소

스, 약과)에 대한 기호도를 평가하였으며, 그 결과 익숙함은

소비자의 기호도를 결정하는 중요한 인자 중 하나임을 지적

하였다. 또한 Lee et al.(2015)의 연구에서는 다양한 향미의

한국식 소스를 이용한 닭강정에 대한 한국 및 중국 소비자

의 기호도를 비교한 결과, 익숙하지 않은 향미에 대한 비선

호 경향을 두드러지게 발견할 수 있었다. 이와 같이 ‘익숙함’

은 문화에 따른 소비자의 기호도 차이를 설명하는 중요한 요
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인 중 하나라 할 수 있다.

기호도 뿐만 아니라, 소비자의 교차문화적 제품 인지 양상

에 있어서도 자주 접하거나 노출되어 형성된 향이나 맛에 대

한 ‘익숙함’은 중요한 영향을 미치는 것으로 보고되고 있다.

Kim et al.(2013)은 다양한 종류의 녹차에 대한 한국인과 프

랑스인의 제품 인지 양상을 Napping®을 통해 비교하였다. 그

결과 상대적으로 녹차를 자주 접해 익숙한 한국 소비자들은

제품의 가공공정 및 원산지와 같은 기술적 요인에 의해 제

품을 분류한 반면, 상대적으로 녹차에 대한 섭취 빈도가 높

지 않은 프랑스인은 녹차 제품을 기호도 위주로 분류한 것

으로 나타났다. 또한 Blancher et al.(2007)은 베트남 시장에

서 판매되는 젤리 제품에 대해 sorting 및 flash profiling을

수행하여, 베트남인과 프랑스인의 외관 및 텍스처 특성에 대

한 제품 인지 양상을 비교하였다. 실험에 사용한 시료에 익

숙하였던 베트남인은 시료에 익숙하지 않았던 프랑스인과는

달리 제품을 sorting하는 방식이나 특성에 대한 강도를

ranking하는 방식에 있어 패널들간 상응하는 경향을 나타냈

다. Kohno et al.(2005)은 가쓰오부시에 대한 익숙함에 있어

차이가 있는 일본인과 중국인을 대상으로 가쓰오부시 및 닭

육수에 대한 묘사용어 및 선호도를 비교하였을 때 문화적 차

이를 발견하였다. 소비자 뿐만 아니라 훈련된 패널들 사이에

서도 제품 인지 및 묘사 양상에 문화적인 차이가 보고되었

으며, 이 때 제품이나 향미에 대한 익숙함이 큰 역할을 하는

것으로 파악되었다(Chung & Chung 2007; Tu et al. 2010;

Kim et al. 2015).

문화가 다른 소비자들이 제품을 인지하는 양상에 있어 ‘익

숙함’의 역할을 이해하는 것은 중요하지만 기존의 연구들에

서 보면, 한 문화권에서는 익숙하지만 다른 문화권에는 익숙

하지 않은 제품에 대한 교차문화 인지 양상을 비교한 경우

가 대부분이다. 그러나 한 문화권의 고유한 향미가 다른 문

화권에 소개될 때에는, 새로운 제품 자체가 소개되는 경우보

다 기존에 있는 제품에 새로운 향미를 적용하여 시장에 소

개되는 경우가 보다 빈번하다. 따라서 기존의 익숙한 향미들

이 있는 시장 상황에서 새로운 향미가 상대적으로 어떻게 인

지되는지를 이해하는 것은 매우 의의있는 일이라 생각된다.

두 나라의 소비자에게 모두 익숙하지만, 제품군 내의 시료

들 간 익숙한 수준이 다른 4종의 핫소스에 대해 한국 및 미

국인의 인지 차이를 자유선택프로필(free choice profiling,

FCP)을 통해 비교한 이전 연구(Lee et al. 2016)에서 각국의

소비자들이 인지하는 제품 특성에 대한 양상은 각 나라의 소

비자가 느끼는 ‘익숙함’의 정도에 따라 차이가 있음을 알 수

있었다. 그러나 핫소스는 양념으로 사용되는 것으로서 일반

적으로 음식에 적용되어 소비되기 때문에, 본 연구에서는 ‘익

숙함’이 제품 인지 양상에 미치는 영향을 실제 섭취하는 시

스템에서 이해하고자 하였다. 따라서 이전 연구에서 사용되

었던 동일한 핫소스 제품을 닭구이에 적용하여 한국인과 미

국인의 교차문화 제품 인지 양상을 비교하였다. 더 나아가,

이전 연구인 소스 형태의 결과를 닭구이 형태의 결과와 비

교하여 식품 시스템에 따른 제품인지 양상의 문화적 차이를

살펴보고자 하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용된 시료는 이전 연구(Lee et al. 2016)에서

사용된 4종류의 핫소스를 적용한 닭구이 4종이었다. 핫소스

4종은 2종씩 각각 각국의 소비자에게 익숙함이 상대적으로

높거나 낮을 것으로 생각되는 시료들로 구성되었다. 미국 소

비자에게 익숙한 핫소스를 선택하기 위해, 미국 시장에서 가

장 인기가 많은 제품을 선택하고자 하였다. 미국 핫소스 시

장은 크게 고추, 식초 및 정제소금을 재료로 하는 핫소스와

에스닉한 스타일의 핫소스로 구분할 수 있다. 전자의 경우로

미국 내에게 시장 점유율이 가장 높은 제품인 TAB (Tabasco,

McIlhenny Co., LA, USA) (Burton 2014)를 시료로 선택하

였으며, 후자의 경우로 2013년부터 미국내에서 20%의 가파

른 성장세를 보이는 베트남/태국 스타일의 핫소스인 SRI

(Sriracha, Huy Fong Foods, CA, USA) (Kaufman 2015;

Segran 2015)를 시료로 선택하였다. SRI의 주재료는 고추,

설탕, 소금, 마늘 및 식초이다. TAB의 경우, 미국인뿐만 아

니라 한국인에게도 많이 노출되어 양국의 소비자에게 익숙

함이 높은 제품으로, 미국과 한국 핫소스 시장에 있어서 가

장 중요한 제품 중 하나인 것을 고려하여 시료로 선택하였

다. 또한 미국 소비자에 비해 한국 소비자에게 상대적으로

익숙함이 높은 시료를 선택하기 위해, 2종의 핫소스는 한국

의 고유한 향미로 대표되는 고추장 및 김치 향미를 각각 가

질 수 있는 소스를 S회사에서 제조한 것을 공급받았다. 그

중 하나인 GB는 고추장을 base로 하는 시료로, 주재료는 고

추장, 이소말토-올리고사카라이드, 식초 및 설탕이었다. FPB

는 김치에서 착안하여, 고춧가루를 유산균에 의해 발효시킨

고추발효물을 기초로 하는 시료이었다. FPB의 주재료는 고

추발효물, 이소말토-올리고사카라이드, 식초, 고추 및 설탕이

었다. GB 및 FPB는 제조 후 1회 분량으로 소분하여 한 번

에 제공받았으며, TAB 및 SRI는 실험에 필요한 시료를 한

번에 구입하여 매회 1병씩 사용하였다. 실험에 사용된 모든

핫소스는 모두 사용 전까지 냉장온도(4±2oC)에서 보관하였

다. 시료에 관한 자세한 정보는 <Table 1>과 같다.

2. 매운 닭구이 시료 준비 및 제시

냉장보관 중이던 핫소스는 시료 준비 2 시간 전에 실온에

꺼내 놓았다. 또한 실험 1시간 전, 냉장보관하던 닭가슴살(자

연실록 가슴살, (주)하림, 익산, 전라북도)을 2×2×1 cm3 (약

5 g)의 크기로 성형한 후, 400 g씩 2 g의 소금을 첨가하여 혼

합한 후, 30분간 냉장온도에서 보관하였다. 예열(235±5oC)시

킨 그릴(Excelio Ambiance, Tefal, Sarcelles, France)에 준
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비한 닭가슴살의 한 면을 1분간 조리한 후, 뒤집어서 다시 1

분간 조리하였다. 그 후 40 mL의 핫소스를 익힌 닭가슴살에

섞어가며 2분간 추가적으로 조리하였다. 준비된 닭가슴살은

바로 스티로폼 일회용 보온 용기(4 oz size, DART foam

cups, DART Container Corp., Mason, ML, USA)에 각 시

료별로 5조각씩(약 25 g; 55±5oC) 담은 후, 뚜껑을 닫아 내

부온도를 55±5oC로 맞춘 보온박스에 제시 전까지 보관하였

다. 각 시료 용기에는 난수표에서 무작위로 추출한 세 자리

숫자의 라벨을 붙여 제공하였다. 각 시료는 실온에서 제시되

었는데, 이때 시료의 온도가 떨어지는 것을 방지하기 위해

한 시료씩 제공하여 평가하는 monadic 방법으로 제시되었

다. 시료를 평가하는 순서는 각 패널마다 랜덤하게 하였다.

또한 시료와 시료 사이 매운 감각에 의한 효과를 최소화하기

위해, 온수(45±2oC)와 휘핑크림(8±2oC; Excellence Whipping

Cream, ELVIR Co., Conde-sur-Vire, France)을 함께 제공

(Lee & Kim 2013)하였다. 패널들은 시료를 뱉을 수 있도록

타구컵을 함께 제공하였다.

3. 패널 선정

매운 닭구이의 FCP에는 총 29명의 소비자가 참여하였다.

소비자들은 이화여자대학교(Seoul, Korea) 및 University of

California, Davis (CA, USA)의 학교 게시판이나 구인구직

홈페이지(craigslist.org)에 게시물을 올리거나 홍보 전단지를

통해 모집되었다. 실험 참여에 관심을 보인 소비자는 한국의

경우 약 35명이었으며, 미국의 경우 약 102명의 소비자가 관

심을 보였다. 관심을 보인 사람들은 모두 pre-screening survey

를 응답하도록 하였으며, 이를 통해 최종적으로 매운 음식을

즐겨먹으며, 핫소스를 음식에 추가하기를 즐겨하며, 매운 음

식을 2주에 한번 이상 소비하는 요건을 충족하는 사람들을

선별하였다. 또한 소비자들은 음식 관련 알러지가 없으며, 이

전에 묘사분석에 참여한 경험이 없는 자들로 이루어졌다. 최

종적으로 각 나라별로 20명의 소비자가 모집되었으나, 실험

을 완료한 소비자는 한국인의 경우 13명(여자 13명, 20~30

대)이었으며, 미국 소비자는 16명(여자 9명 남자 7명, 20~60

대)이었다. 소비자의 표본이 적은 것을 고려하여, 통계적인

homogeneity를 위해 미국 소비자는 백인(Caucasian)만 실험

에 참여하도록 하였다. 검사에 참여한 사람들에게는 소정의

보상을 제공하였다.

4. 평가 내용 및 절차

FCP 방법에 의한 소비자 인지 조사는 총 5번의 세션으로

구성되었으며, 각각 다른 날 진행되었다. 첫번째 세션은 묘

사용어 도출 세션으로, 소비자들은 실험에 이용될 4종의 닭

구이 시료들을 맛 본 후, 각 시료 및 시료간의 차이에 대해

자유롭게 묘사하도록 하였다. 두번째 세션에서 소비자들은

자신들이 개발한 용어 리스트를 돌려받은 후, 리스트를 검토

하고 필요한 경우 반복적인 표현을 하나로 합치고 정리하는

과정을 가졌다. 그 후, 소비자들은 정리된 개별 용어 리스트

를 이용하여, 각 시료에 대한 강도 평가 연습을 수행하였다.

세션 3~5는 실제 평가 세션으로서, 각 세션별로 4종의 매운

닭구이의 특성 강도에 대해 평가하여, 전체적으로는 3번 반

복 평가하였다. 평가시 소비자들은 한 시료에 대한 평가가

끝난 후 다음 시료를 제공받는 monadic 방법에 의해 평가를

진행하였으며, 앞서 개발한 개별 특성 용어 리스트를 이용하

여 시료의 특성 강도에 대해 평가하였다. 강도 평가는 16점

척도(0=느껴지지 않는다, 1=약한, 15=강한)를 이용하였다. 소

비자들은 각각의 닭구이 시료별로 5조각씩 제공받았으며, 평

가시 먹는 양은 자유롭게 먹도록 하였다. 한 시료에 대한 평

가가 끝나면, 다음 시료에 대한 영향을 최소화하기 위해 제

공받은 온수로 입을 헹군 후, 휘핑크림을 이용해 입을 가신

후, 다시 한번 온수로 입을 헹구도록 하였다. 소비자들은 관

능검사실의 칸막이가 설치된 개별 검사대에서 시료를 평가

하였다. 한국 소비자의 FCP는 이화여자대학교(Seoul, Korea)

에서 실시되었으며, 미국 소비자의 FCP는 U.C. Davis (CA,

USA)에서 실시되었다. 본 연구의 소비자 조사는 이화여자대

학교(Seoul, Korea) 및 U.C. Davis (CA, USA)의 생명윤리

<Table 1> Information of 4 hot sauce samples

Sample

ID
Brand name and Manufacturer Major ingredients Other key features

TAB
• Tabasco

• McIlhenny Co., LA, USA
Vinegar, hot peppers, refined salt

• Top selling product

• Accounts 18% of the US hot sauce market

SRI
• Sriracha

• Huy Fong Foods, CA, USA
Hot peppers, sucrose, salt, garlic, vinegar

• Top selling ethnic-style hot sauce in the 

US hot sauce market

• 20% annual growth rate since 2013

GB
• Formulated product (non-commercial)

• Sempio Foods, Seoul, Korea

Gochujang (traditional Korean fermented 

soybean/red pepper paste),

isomalto-oligosaccharides, vinegar, sucrose

• Concept of the product was “gochujang” 

style hot sauce

FPB
• Formulated product (non-commercial)

• Sempio Foods, Seoul, Korea

Fermented red peppers, isomalto-

oligosaccharides, vinegar, red peppers, 

sucrose

• Concept of the product was “kimchi” style 

hot sauce
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위원회(Institutional Review Board, IRB)에서 각각 승인받았

다(#69-9 및 #59120-1).

5. 통계 분석

매운 닭구이 4종에 대한 한국인 및 미국인에 의한 FCP 결과

에 대해Generalized Procrustes Analysis (GPA) (Gower 1975)

방법을 이용하여 각 나라별 소비자의 제품 존재 양상을 이

해할 수 있는 product map을 도출하였다. GPA에는 각 패널

별로 3반복에 대한 평균값을 이용하였다. 또한 제품 분류 양

상에 대한 이해를 도모하기 위해 패널이 도출한 용어는

Guardia et al.(2010)의 방식을 수정 적용하여 다음과 같이

분석하였다. 우선 GPA를 통해 여러 패널의 제품 이해 양상

이 합의된 product map의 PC 1 및 PC 2에 대한 상관계수

가 각각 0.70 및 0.60 이상인 용어만 선별한 후, 의미적으로

동일하지만 다르게 표현된 용어에 대해 전문가가 합치는 과

정을 거쳤다. 이 때, 객관성을 유지하기 위해 3명의 실험자

의 합의 하에 각 용어를 분류시키는 양상에 대해 결정하였

다. 각 용어별로 전체 소비자의 15% 이상의 소비자에게서

언급된 용어들만 그림상에 표시하였다.

소스 형태일 때와 요리에 적용되었을 때에 매운소스에 대

한 인지가 변화되는 양상을 이해하기 위하여, 한국과 미국

소비자의 매운소스에 대한 FCP 결과(Lee et al. 2016)와 이

를 적용한 닭구이의 결과에 대해 계층적 다중인자 분석

(Hierarchical multifactor analysis, H-MFA)를 수행하였다.

모든 통계분석은 XLSTAT for Windows 14.0 (Addinsoft,

Paris, France) 및 R Statistical system 3.1.3 (R Development

Core Team, Vienna, Austria)을 기반으로 하는 R Studio

0.99.879 (RStudio, Boston, MA, USA)를 이용하였으며,

FactoMineR 1.15 (Husson et al. 2008) 및 SensoMineR

1.16 (Le and Husson 2008) 패키지를 사용하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 매운 소스를 이용한 4종의 닭구이에 대한 한국과 미국 소

비자의 제품 인지 비교 

각 나라 소비자가 제품의 특성에 기초하여 4종의 닭구이

제품들을 인지하는 양상을 보기 위해, 한국 및 미국 소비자

의 FCP 데이터에 GPA를 수행하여 나라별 소비자 그룹의 합

의된 product configuration을 얻을 수 있었다<Figure 1, 2>.

<Figure 1> 및 <Figure 2>에서 볼 수 있듯, 각 제품의 합의

된 위치 주변에는 해당 제품에 대한 각 소비자의 인지 양상

이 작은 점으로 표시되어 있는데, 이런 점들이 두 나라의

<Figure 1> Consensus sample space obtained using GPA from the evaluations of Korean consumers on 4 different spicy-chicken samples.

*The descriptors were selected terms that had correlation coefficient higher or equal to 0.70 and 0.60 with dimension 1 and 2 of the consensus

configuration, respectively, and were elicited at least more than 15% of the panel. The font size of the descriptor indicates the frequency of

elicitation. Information of the sample abbreviations can be found in <Table 1>.
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product configuration에서 모두 제품별로 한군데에 뭉쳐 있

는 양상을 보여, 한국 및 미국 소비자 모두 각국 소비자들

간에 각각의 제품을 인지하는 양상이 유사한 것을 알 수 있

다.

한국 소비자가 4종의 매운 닭구이 시료들을 인지한 양상

을 보면<Figure 1>, 제품들 간의 가장 큰 차이를 설명하는

제 1 주성분을 기준으로 소비자들이 TAB 시료와 나머지 시

료들을 구분하고 있는 것으로 나타났다. 이와 같은 양상은

미국 소비자에서도 유사하게 나타나<Figure 2>, 두 나라의

소비자들은 4종의 매운 닭구이의 가장 큰 차이에 대해 동일

하게 인지하고 있음을 알 수 있었다. 타 시료와 구분되는

TAB에 대해 다수의(≥53.8%) 한국 소비자들은 ‘시큼한 향/신

냄새’, ‘신맛/시큼한 맛’, ‘매운맛/매콤한 맛’의 강도가 높다고

공통적으로 묘사하였으며, 그 외에도 ‘짠맛’ 및 ‘퍽퍽한’과

같은 특성이 강하다고 일부 소비자들이 표현하였다. 반면, 많

은(≥43.8%) 미국 소비자들이 TAB에 대해 ‘식초같은/시큼한

(Vinegary/Acidic)’, ‘매운/뜨거운/열감(Spicy/Hot/Heat)’ 및 ‘매

운감각의 지속성(Lingering of spiciness)’의 특성 강도가 높

다고 평가하여, 한국 소비자와 유사한 경향을 보인 것을 알

수 있었다. 그 외에도 미국 소비자들은 ‘고추같은(Peppery)’,

‘새콤/시트러스의(Tang/Citrus)’ 및 ‘톡쏘는/아린(Pungent/

Tingling)’과 같은 특성이 해당 시료에서 느껴진다고 평가하

였다.

제 1주성분을 기준으로 TAB의 반대편에 위치한 나머지 시

료들인 SRI, GB 및 FPB에 대해 다수의(≥46.2%) 한국 소비

자는 주로 ‘빨강/붉은’의 강도가 높다고 평가하였으며, 또한

일부 소비자는 ‘양념/소스의 양’, ‘매워보이는’, ‘색이 진한’,

‘양념이 베어있는 정도’, ‘고추가루 양’, ‘고소한 향’, ‘짠맛’,

‘부드러움’ 및 ‘촉촉한’과 같은 특성이 강하게 느껴진다고 하

였다<Figure 1>. 이에 반해, 다수의(≥43.8%) 미국 소비자들

은 해당 시료들에 대해 ‘빨강(Redness)’ 및 ‘촉촉한/즙이 많

은(Moistness/Juiciness)’의 특성 강도가 높다고 평가하였다

<Figure 2>. 또한 ‘촉촉한/즙이 많은 외관(Juicy/Moist

appearance)’, ‘눈에 보이는 입자/시즈닝의 양(Visible particles/

seasoning)’, ‘주황색(Orangeness)’, ‘색이 있는(Color)’, ‘윤기

있는/코팅된(Glazed/Coasting)’, ‘단맛(Sweet)’, ‘풍미있는

(Flavorful)’, ‘고기냄새/맛(Meaty)’, ‘토마토(Tomato)’ 및 ‘덩

어리의(Chunk)’의 특성들이 강하다고 일부 미국 소비자가 평

가하였다.

제품들 간의 가장 큰 차이를 설명하는 제 1 주성분을 기

준으로 한국 및 미국 소비자가 제품을 분류한 양상을 비교

해보면, 두 나라의 소비자들은 모두 TAB를 나머지 시료들과

크게 구분하는 유사한 경향을 보였다. 또한 두 나라의 소비

자 모두 TAB 시료를 ‘신/시큼/식초같은’ 및 ‘매운’과 관련된

<Figure 2> Consensus sample space obtained using GPA from the evaluations of US consumers on 4 different spicy-chicken samples.

*The descriptors were selected terms that had correlation coefficient higher or equal to 0.70 and 0.60 with dimension 1 and 2 of the consensus

configuration, respectively, and were elicited at least more than 15% of the panel. The font size of the descriptor indicates the frequency of

elicitation. Information of the sample abbreviations can be found in <Table 1>. 



6 韓韓韓韓韓韓韓韓韓韓 Vol. 32, No. 1 (2017)

용어로 주로 묘사한 것을 알 수 있었다. 본 실험에 이용된

시료를 소스 형태로 한국인과 미국인의 제품인지 양상을 비

교한 이전 연구(Lee et al. 2016)에 따르면, 소스 형태에서

평가되었을 때에도 두 나라의 소비자는 모두 TAB와 나머지

시료들을 명확히 구분하는 것으로 나타났으며, 해당 시료에

대해 ‘점도가 묽은’, ‘시큼/신’ 및 ‘매운’과 관련된 특성 강도

가 높다고 묘사한 바 있다. 소비자들은 소비자에 기반한 제

품 프로파일링 방법(Napping, sorting, free choice profiling

etc.)을 이용하였을 때, 분명하게 구별되는 주요한 특성 차이

에 대해서는 묘사분석의 결과에 상응하는 결과를 줄 수 있

는 것으로 알려져 있다(Varela & Ares 2012; Valentin et

al. 2012). 따라서, 본 연구에서 이용된 시료들처럼 제품의 주

요한 차이가 분명하게 구별되는 경우(Lee et al. 2016), 소비

자들이 해당 차이를 쉽게 포착할 수 있기 때문에, 한국과 미

국 소비자는 PC 1을 기준으로 한 제품 인지 양상에 문화적

차이를 보이지 않았을 것으로 생각된다. Blancher et al.

(2007)의 연구에서 향미에 비해 상대적으로 쉽게 구분할 수

있는 외관 및 텍스처 특성을 바탕으로 프랑스와 베트남 소

비자들의 젤리 제품에 대한 인지 양상을 비교한 결과, 제품

의 주요한 차이에 대해 두 나라의 소비자들이 유사하게 인

지하는 것으로 보고한 바 있다. 또한 Chrea et al.(2004)은

프랑스, 베트남 및 미국 소비자들에게 일상적으로 많이 사용

되는 40종의 향을 분류 기법(sorting task)를 통해 분류하는

양상을 비교한 결과, 상위 4개의 카테고리(꽃 향, 단 향, 안

좋은 향 및 자연 향)로 분류하는 전반적인 경향에 있어서는

세 나라가 유사하다고 나타났으나, 세부적인 분류에 있어서

는 문화적인 차이를 관찰하였다고 보고하였다. 관능적 특성

이 다양하고 복잡하며 미묘한 특성을 포함하고 있는 녹차에

대해 한국인과 프랑스인의 제품 인지 양상을 비교한 Kim et

al.(2013)의 연구의 경우, 제품 인지에 문화적 차이를 보여,

위와 같은 해석을 부분적으로 뒷받침 한다.

매운 닭구이 시료들은 제 2 주성분을 기준으로 TAB 외의

나머지 시료들인 SRI, GB 및 FPB에 대한 세부적인 분류

양상을 보여주었다<Figure 1, 2>. 한국 소비자의 경우, 고추

발효물을 기반으로 만든 FPB 시료를 GB 및 SRI로부터 구

분하는 것으로 나타났으며, FPB 시료가 나머지 시료에 비해

‘김치 맛/향’, ‘짠맛’, ‘매운 냄새’, ‘단맛’, ‘건더기의 크기’ 및

‘고춧가루의 크기’의 특성이 강하다고 일부 소비자에 의해 평

가되었다. GB 및 SRI 시료들에 대해 일부 한국 소비자들은

‘짠맛’, ‘한약재 향’, ‘부드러움’, ‘탄력있는/탱탱한’ 및 ‘질김’

과 같은 특성들이 강하다고 평가하였다. 반면, 미국 소비자

는 미국내에서 생산되며 미국에서 가장 인기있는 핫소스 제

품중 하나인 SRI 시료를 고추장을 기반으로 만든 GB 및 고

추발효물을 기반으로 만든 FPB와 다르게 인지하는 것으로

나타나 한국 소비자와 차이를 보였다. 특히 미국 소비자 패

널의 경우, 다수의 소비자들(50%)이 SRI 시료가 ‘매운맛/열

감(Spiciness/Heat)’ 특성이 강하다고 보고하여, GB 및 FPB

로부터 해당 특성에 대해 명확하게 구별하고 있는 것을 알

수 있었다. 일부 미국 소비자들은 또한 그 외에도 SRI에 대

해 ‘풍미있는(savory)’, ‘짠맛(Saltiness)’, ‘훈연의(Smoky)’,

‘고추의(Peppery)’, ‘점도/농도(Viscosity/Consistency)’의 특성

이 높다고 평가하였다. 한편, 한국적인 발효 기술을 기반으

로 제조되어 한국 소비자에게 상대적으로 익숙할 것으로 생

각되었던 GB 및 FPB 시료에 대해 일부 미국 소비자들은

‘새콤한/식초같은/신맛(Tangy/Vinegar/Sour)’과 같은 특성이

강하다고 보고하였다.

두번째 주성분을 기준으로 시료를 분류한 것을 살펴보면,

한국 소비자의 경우 GB, FPB 및 SRI 세 시료 중 고추발효

물을 베이스로 하는 FPB 시료를 고추장을 베이스로 하는

GB 및 미국에서 대중적으로 소비되는 SRI로부터 구분하는

양상을 볼 수 있었다. 같은 시료를 소스 형태로 평가했던 이

전 연구의 경우(Lee et al. 2016), 한국 소비자들은 GB,

FPB 및 SRI 중 SRI를 나머지 시료와 구별되게 인지하였던

반면, 매운 닭구이의 형태로 평가한 본 연구에서는 고추발효

물을 베이스로 하는 FPB를 GB 및 SRI시료들로부터 구별하

는 것으로 나타났다. 이러한 변화는 매운 닭구이의 형태로

조리되는 과정에서 소스가 가열되고 매개체(carrier)로 사용

되었던 닭과 서로 작용하여, 시료의 관능적 특성 프로필이

달라진데(Cherdchu & Chambers 2014) 기인한다고 본다.

고추장을 기반으로 했던 GB 시료에 비해 한국 소비자들은

김치와 유사한 컨셉의 고추발효물을 기반으로 하였던 FPB

를 가열하였을 때 해당 시료의 특징을 더 잘 포착하는 것으

로 관찰되었다. 즉, 한국 소비자들이 FPB에 대해 ‘김치 맛/

향’을 자주 묘사한 것과 달리, GB의 경우에는 소스의 형태

로 평가되었을 때에는 한국 소비자들에 의해 ‘고추장’과 같

은 용어로 묘사되었으나(Lee et al. 2016), 닭구이의 형태로

평가한 본 연구에서는 이런 묘사 용어가 부각되지 않았다.

따라서 FPB는 조리되었을 때에 김치와 같은 특성이 부각되

어 한국 소비자들이 다른 시료와 구별한 반면, GB는 조리되

면서 고추장 특유의 향이 크게 줄어들어 SRI와 유사하게 인

지한 것으로 파악된다. GB 및 SRI에 대해서 한국 소비자는

향미 특성보다는 질감 위주의 특성으로 묘사한 것이 이를 부

분적으로 설명한다고 본다.

미국 소비자의 경우, GB, FPB 및 SRI 중 미국 시장에서

대중적으로 소비되고 있는 SRI 시료를 나머지 시료와 구분

짓는 것으로 나타났다. 같은 시료를 소스 형태로 평가했던

이전 연구의 경우(Lee et al. 2016), 미국 소비자들은 GB,

FPB 및 SRI 중 GB를 더 다르게 인지하는 것으로 나타났었

으나, 매운 닭구이의 형태로 평가한 본 연구에서는 SRI를

GB 및 FPB 시료들로부터 더 구별하는 것으로 나타났다.

SRI의 경우 미국에서 소스 형태 그대로 섭취되기 보다는 요

리에 다양하게 활용되는 핫소스이다. 따라서 해당 시료는 소

스 형태일 때보다는 닭구이 형태로 제시되었을 때, 미국 소

비자들의 평소 섭취형태에 가까워 더 익숙하게 느꼈을 것으
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로 생각된다. 향에 대한 인식은 그 향을 빈번하게 경험하여

쌓이는 향에 대한 지식에 따라 크게 영향을 받기 때문에, 문

화적 배경에 따라 향에 대한 인지는 크게 좌우될 수 있다

(Doty et al. 1985). 따라서 미국 문화권에서 SRI 시료를 더

익숙하게 접하는 형태인 닭구이 형태일 때, 해당 시료가 타

시료 보다 잘 구별되었을 것으로 유추된다. 이는 미국 소비

자들에게 상대적으로 새로웠던 GB 및 FPB 시료들에 대해

서는 묘사 용어가 매우 제한적이었던 반면, SRI에 대해서는

다양한 묘사용어가 도출된 결과에 의해 부분적으로 설명될

수 있다.

2. 섭취 형태에 따른 한국과 미국 소비자의 제품 인지 변화 양

상 비교

핫소스 제품에 대한 제품 인지가 소스 형태일 때와 매운

닭구이 형태이었을 때 변화하는 양상을 MFA 분석을 통해

각각 한국 소비자와 미국 소비자에서 살펴본 결과는 <Figure

3>과 같다. 한국 소비자의 경우<Figure 3a>, 한국적인 발효

를 이용하여 한국 소비자에게 익숙할 것으로 생각되었던 GB

및 FPB에 대한 제품 인지 양상이 소스 형태에서 평가하였을

때와 닭구이 형태에서 평가하였을 때 다소 변화하는 것을 볼

수 있었다. 이에 반면, 한국 소비자들에게 상대적으로 익숙

함이 낮은 SRI 및 TAB에 대한 제품 인지 양상은 거의 변화

하지 않는 모습을 보였다. 한편, 미국 소비자의 경우<Figure

3b> 한국 소비자와 마찬가지로, 미국 소비자에게 상대적으로

익숙할 것으로 여겨졌던 TAB 및 SRI 시료들에 대한 제품

인지 양상이 크게 변화하였던 반면, 익숙함이 상대적으로 떨

어지는 FPB 및 GB 시료들에 대해서는 섭취 형태에 따른 제

품 인지 양상에 변화가 크게 나타나지 않은 것을 관찰할 수

있었다.

전체적으로 두 나라의 소비자 모두 각자 익숙했던 시료에

대한 인지양상이 제품의 섭취 형태에 따라 두드러지게 변화

한 반면, 상대적으로 익숙하지 않은 시료에 대해서는 제품을

인지하는 양상이 크게 변하지 않은 것을 알 수 있다. 앞에서

언급하였듯, 향에 대한 인식은 향을 얼마나 알고 있느냐 하

는 지식에 크게 영향을 받는데, 향에 대한 지식은 그 사람이

어떤 향을 접하며 지식을 발달시켰는지와 같은 문화적 배경

<Figure 3> Representation of the samples obtained from H-MFA evaluated in hot sauce form and in spicy-chicken form by (a) Korean and (b)

US consumers 

*Information of the sample abbreviations can be found in <Table 1>.
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에 따라 크게 좌우된다(Doty et al. 1985). 특히 익숙하게 접

하는 식품이나 재료에 기인한 향에 대해, 해당 문화권의 소

비자들은 세분화하여 인지할 수 있는 것으로 가정할 수 있

다. 특히 다양한 형태로 변형되어 이용되는 식품이나 재료의

경우, 해당 문화권의 소비자는 변형된 형태에 따라 각각 세

분화하여 인지할 수 있는 능력을 해당 문화권에서 자주 접

하며 획득하였을 것으로 생각된다. 예를 들면, 한국 소비자

가 생김치향미, 신김치향미 및 볶은김치향미를 구분하는 반

면, 미국 소비자는 이러한 차이를 구분하지 못할 수 있다.

Chrea et al.(2004)의 연구에 따르면, 꽃향과 과일향 18종에

대한 분류기법을 수행한 결과, 프랑스인과 미국인은 두 카테

고리의 향을 명확하게 구별하였던 반면, 베트남인은 구별하

지 못하는 것으로 나타났다. 또한 베트남인과는 달리 프랑스

인과 미국인은 대체로 향들을 정확히 묘사하여 식별하였다

고 보고하였다. 따라서, 같은 핫소스 시료라 할지라도 조리

되어 관능적 특성이 변화할 때, 익숙한 시료의 경우 해당 문

화권의 소비자는 이러한 변화에 민감하게 반응하고 그 차이

를 명확하게 구별하여 제품에 대한 인지 양상이 식품 시스

템에 따라 크게 변화하는 반면, 익숙하지 않은 시료에 대해

서는 식품 시스템의 변화에 따른 특성 변화에 대해 상대적

으로 둔하게 반응하는 것으로 생각된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 FCP 기법을 통해 매운 닭구이에 대한 한국과

미국 소비자의 제품 인지 양상을 규명하여 ‘익숙함’이 제품

인지 양상에 미치는 영향에 대해 알아보았다. 또한, 식품 시

스템에 따른 제품 인지 양상에 있어 문화적 차이 및 ‘익숙함

’의 영향에 대해 이해하고자, 이전 연구 결과인 핫소스 제품

에 대한 한국과 미국 소비자의 제품 인지 양상을 본 연구의

결과와 비교하였다. 그 결과, 두 나라의 소비자들은 쉽게 인

지할 수 있는 큰 차이에 대해서는 문화적 차이를 보이지 않

았으나, 세부적인 차이에 대해서는 인지 양상이 다르게 나타

났으며, 이때 제품이나 향미의 ‘익숙함’ 정도에 따라 인지 양

상이 다를 수 있음을 알 수 있었다. 더 나아가, 두 나라의 소

비자는 모두 각자 익숙했던 시료에 대한 인지 양상이 제품

의 섭취 형태에 따라 두드러지게 변화한 반면, 상대적으로

익숙하지 않은 시료에 대해서는 제품을 인지하는 양상이 크

게 변하지 않은 것을 알 수 있다. 즉, 닭구이의 형태로 조리

되기 때문에 생기는 시료들의 관능적 특성 변화는 각 나라

의 소비자에게 익숙한 시료에서 상대적으로 더 잘 인지함을

관찰하였다. 비록 본 연구는 적은 수의 소비자를 대상으로

하고 국가별 소비자의 인구통계학적인 지표에 다소 차이가

있는 한계가 존재하지만, 본 연구를 통해, 소비자의 제품 인

지 양상 차이 및 식품 시스템에 따른 제품 인지의 변화는 해

당 문화권의 소비자들이 느끼는 향미의 익숙함 정도에 영향

받음을 알 수 있었다.
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