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저염 표시가 포크커틀릿 소스의 짠맛 인식과 기호도에 미치는 영향
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Abstract This study was conducted to investigate the effects of a low-sodium label on acceptability and sensory
attributes of a dipping sauce for fried pork cutlets. Two sauce samples, CON (normal sodium level) and LOW-Na (50%
sodium level), were evaluated. Consumers (n=77) rated expectations and actual perception of overall liking, purchase
intent, and intensities of saltiness, sweetness, sourness, fruit flavor, and degree of flavor balance without and with a carrier
(fried pork cutlet) in blind and informed settings. In the informed test, CON labeled as Low-Na (PLACEBO) was
additionally tested to examine the placebo effect of information. The low-sodium labeling significantly increased the
expected liking and purchase intent, but decreased the expected saltiness. However, the label did not influence actual liking
or purchase intent. A significant decrease in actual saltiness was observed only in Low-Na, not in PLACEBO, indicating
the label is influential only when actual perception matched the expectation.
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서 론

나트륨은 체내 삼투압 유지, 근육수축과 영양소 이동 등 중요

한 생리적 기능을 한다. 또한 식품 가공 시에도 식품 보존성과

텍스처를 향상시키고 짠맛과 풍미를 부여하는(1) 역할을 담당한

다. 그러나 과잉섭취 시 고혈압의 주요 원인이 되며, 심혈관계질

환, 골다공증 등의 질병의 위험을 증가시키고 위암, 신장결석 등

을 유발할 수 있다(2). 나트륨은 식품 자체에 천연적으로 포함되

어 있는 형태보다 조리, 가공 시나 식사 시에 첨가하는 식염 형

태로 주로 섭취된다(3). 특히 아시아에서는 식염 형태의 나트륨

섭취량이 총 섭취량의 72-76%에 달하며, 식염 자체뿐 아니라 간

장, 된장, 염장식품 등이 이에 기여하는 바가 크다고 보고되었다(4).

2014년 국민건강통계에 따르면(5) 우리나라 만 1세 이상 국민

의 나트륨 평균섭취량은 3,889.9 mg으로, 세계보건기구(World

Health Organization, WHO)의 일일 나트륨섭취권장량 2,000 mg의

2배에 육박한다. 나트륨의 과잉섭취로 인한 여러 가지 문제점이

대두되면서 국가적으로도 2012년 나트륨 줄이기 운동본부를 출

범하는 등 나트륨 저감화에 대한 관심이 높아지고 있다. 나트륨

은 주로 양념류(1,926 mg)와 채소류(725 mg)를 통해 섭취되는 것

으로 나타났는데(5), 최근 소비자의 외식 빈도수가 증가하는 부

분을 감안할 때 식사 형태 역시 나트륨 섭취를 결정하는 중요 인

자로 판단된다. 실제로, 단체급식의 한 끼 당 나트륨 섭취량은 가

정식의 약 1.7배로 보고되었다(6). 이는 외식 빈도가 잦은 학생일

수록 저 나트륨 음식 선택 의도가 낮았고, 짜게 먹는 식사 습관

이 나타났다는 선행연구(7)에 의해서도 뒷받침된다. 또한 젊은 성

인의 경우 가공식품에서 나트륨 섭취량의 30%가 공급된다고 지

적되어(8), 외식뿐 아니라 가공식품을 통한 나트륨 섭취 역시 문

제가 될 수 있다.

특히, 최근에는 외식, 단체급식, 가공식품에 노출되는 연령이

점점 낮아지고 있어, 아동과 청소년들이 과다한 나트륨을 섭취할

위험이 지속적으로 증가하고 있다. 소금의 섭취가 많을수록 짠맛

에 대한 선호도가 높아지기 때문에(9), 아동과 청소년 시기의 나

트륨 섭취는 짜게 먹는 식습관을 유발할 수 있다. 연령이 증가할

수록 소금 섭취량이 증가하는 현상(6)등을 고려할 때 외식, 단체

급식, 가공식품의 나트륨 저감화를 통해 유아동과 청소년 시기의

적절한 함량의 나트륨을 섭취하는 식습관을 확립하는 것이 생애

주기 전체의 나트륨 섭취 관리에 중요한 역할을 담당할 것이라

판단된다.

시중에서 일반적으로 돈가스로 지칭되고 있는 포크커틀릿은 음

식 항목별 섭취 빈도와 섭취량에서 39위로 자주 섭취되는 식품

중 하나이며(5) 외식이나 단체급식 등에서도 자주 이용되는 품목

이다. 또한 포크커틀릿은 단독으로 섭취하기보다는 소스와 함께

섭취된다. 소스류는 염도가 높을 뿐만 아니라(10), 양념류보다 섭

취량이 많고 포크커틀릿만의 염도(0.9%)보다 소스를 곁들였을 때

(1.8%)의 염도가 배로 상승한다. 이에 소스류의 저염 레시피 개
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발의 필요성이 언급된 바 있다(11).

저염 레시피 개발에 있어 가장 큰 장애요인은 나트륨 저감화

에 따른 맛 품질의 저하라 할 수 있다(12). 그러나 최근 나트륨

대체제, 향미 증진제, 염미 증진제, 신맛 등 다른 기본 맛들과의

상호작용 등 다양한 나트륨 저감화 전략이 개발되고 있으며(13)

Kremer 등(14)은 샐러드 드레싱과 토마토 스프에서 맛 품질의 감

소 없이 성공적으로 나트륨을 줄일 수 있었다고 보고하였다. 그

러나, Zhang 등(15)은 조사 대상자의 80%가 나트륨이 저감된 식

품은 맛이 없을 것으로 인식했다고 언급하였다. 소비자가 가지는

식품의 이미지는 영양, 맛, 건강상태와 같은 생리적 동기와 가격,

전통, 문화, 교육, 경험, 정체성 등 심리적 동기가 복합적으로 작

용하여 구조화되므로(16), 감각 특성의 인식과 그에 따른 기호도

형성이 감각 외적 요인에 의해 영향을 받을 수 있다. Ha(17)는

정보를 제공하지 않았을 경우 국내산과 수입산 밀가루로 제조한

식빵의 기호도가 차이가 없었으나, ‘국내산’ 정보를 제공한 후 국

내산 시료에 대한 선호도가 높아졌다고 하였다. 반면, 마가린의

경우 동일 제품을 ‘저지방’으로 표시하였을 때 표시되지 않은 경

우보다 부드러움이나 기호도에서 낮게 평가되었다(18). 따라서 저

나트륨 제품에 대한 소비자 기호는 실제 맛의 차이뿐 아니라 저

염 식품의 맛에 대하여 형성된 기대나 인식에 의해 영향을 받는

것으로 생각된다.

식품의 영양 정보, 원산지, 성분, 브랜드, 가격과 같은 정보에

노출되었을 때 소비자는 제품에 대해 긍정적 혹은 부정적인 기

대감을 형성하게 된다. 이러한 기대감이 실제로 제품을 평가하였

을 때 소비자가 감지한 제품의 특성과 일치하는지, 불일치 하는

지에 따라 기호도에 서로 다른 영향을 미치게 된다(19-21). 정보

에 의해 형성된 기대가 실제 제품에서 충족되지 않을 경우, 제품

에 대한 기호도는 감소하게 된다(대조; contrast). 반면, 정보에 의

해 형성된 기대가 기호도를 증가시키는 경우도 있다(동화; assim-

ilation). 기대가 기호도에 미치는 영향에 대한 다른 이론으로는

일반화된 부정성(generalized negativity) 현상이 있는데, 이는 제품

의 특성이 기대에 못 미칠 경우 정보에 의해 소비자가 기대를 가

지지 않았을 때보다 더 기호도가 낮아지는 현상을 말한다. 마지

막으로, 동화-대조(assimilation-contrast) 이론에서는 실제 인지된

제품 특성이 기대에 못 미치는 정도가 작을 경우 소비자들의 기

호도 평가 경향은 동화 이론에 일치하는 반면, 차이의 정도가 클

경우 대조 이론에 일치하게 된다고 설명한다(19,20,22). 따라서,

정보에 의해 형성된 기대와 실제 제품을 평가하였을 때의 기호

도를 측정할 경우 저염 정보가 저염 식품에 대한 소비자 기호도

에 미치는 영향과 그 기전을 보다 더 구체적으로 파악할 수 있다.

본 연구는 시판되는 일반 포크커틀릿 소스와 나트륨 함량을 반

으로 줄인 저염 포크커틀릿 소스제품을 대상으로 식품의 저염 여

부 표시가 소비자 기호도, 구매의사, 짠맛과 다른 특성의 강도 인

지에 미치는 영향을 파악하기 위하여 실시되었다. 즉, 포크커틀

릿 소스를 일반적인 블라인드 테스트 환경과 정보가 주어진 환

경 각각에서 평가하게 하여 정보에 의하여 소스의 짠맛과 맛 품

질에 어떠한 기대가 형성되었는지 파악하고, 실제 소스를 맛보았

을 때 형성된 기대가 충족되는 지를 규명하여 소스의 나트륨 저

감화 전략의 기초 자료를 제공하고자 하였다.

재료 및 방법

시료

나트륨 함량 외 다른 성분의 차이가 감각 특성의 감지나 기호

도에 미치는 영향을 최소화하도록 같은 제조사의 일반 포크커틀

릿 소스(CON)와 저염 포크커틀릿 소스(LOW-Na)를 구입하여 시

료로 사용하였으며(Table 1), 구입 후 검사 직전까지 햇빛이 차단

된 장소에서 실온 보관하였다. 시료는 난수표에서 추출한 세자리

숫자로 표시하여 흰색 1회용 접시(지름 100 mm, Easepack Co.,

Namyangju, Gyeonggi-do, Korea)에 20.1±0.1 g을 제시하였다. 입가

심 시료로 밥(90±2oC, 130g, Hetbahn, CJ, Saha-gu, Pusan,

Korea)과 실온의 물(Bongpyeong mineral water, E-Mart, Pyeo-

ngchang-gun, Gangwon-do, Korea)이 함께 제공되었다.

소스류와 같은 식품의 기호도 검사는 일반적으로 식품이 섭취

되는 상태와 유사하게 진행하는 것이 바람직하다(23). 따라서 본

연구에서도 포크커틀릿 소스를 소스 단독만 평가하는 경우와 포

크커틀릿을 함께 제공하여 소스와 포크커틀릿을 함께 평가하였

다. 동반식품으로는 미니 포크커틀릿(Bite-size mini pork cutlet,

Dongwon, Asan-si, Korea) 500 g에 식용유(soybean oil, Sajo-

Haepyo, Sajo Group, Seoul, Korea) 6 mL를 고르게 분사 후 에어

프라이어(HD9220, Phillips, Stamford, CT, USA)로 3분 예열 후

15분간 튀겨 제시하였다. 동반 식품은 검사 직전까지 전기 프라

이팬(Tefal, TG603070, Groupe SEB, Rumilly, Haute-Savoie,

France)에 62.2±3.1oC로 보관하여, 튀긴 후 30분 안에 제시하였

다. 미니 포크커틀릿은 3.0×4.5×1.2 cm의 크기로 잘라 5개씩 제공

하였다.

검사 요원

국민대학교 교내와 인근에 참가자 모집문을 게시하여 자발적

인 참여 지원자 중 포크커틀릿 소스와 포크커틀릿 섭취에 거부
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명을 선발하였다(20대 40명, 30-40대 37명, 남 36명, 여 42명).

검사 절차

검사는 2차에 걸쳐 진행되었으며, 2차 검사는 학습효과의 영향

을 받는 것을 방지하기 위해 1주일 후에 진행되었다. 검사 전 검

사 요원들에게 검사의 목적, 전반적인 평가 내용과 방법 등을 안

내하고 검사 목적에 대해서는 포크커틀릿 소스의 기호도와 특성

을 평가하기 위한 것이라고 소개하였다. 검사 진행 단계는 Fig.

1과 같다.

Table 1. The information of pork cutlet sauce used in this study

Sample code Na content (mg/100 g) Remark Ingredients

CON 1,273.5
tomato ketchup, corn syrup, fructose, vinegar, salt, purified water, Worcester sauce, 
soy sauce, apple puree, white sugar, corn syrup, concentrated pineapple juice, flour, 
butter, herb mix, concentrated apple juice, hot sauce, liquid caramel

LOW-Na 720 low sodium
tomato ketchup, Worcester sauce, soy sauce, tomato paste, pineapple puree, concen-
trated pineapple juice, D-sorbitol, maltitol syrup, banana puree, crystallized fructose, 
flour, herb mix, concentrated apple juice, vinegar, processed butter 
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1차 검사-블라인드 테스트(Blind condition)

1차 검사에서는 정보가 주어지지 않은 상태에서 전반적인 기

호도, 짠맛, 단맛, 신맛과 과일향미의 강도, 향미의 조화도, 구매

의사를 평가하게 하였다(블라인드 평가(blind rating)). 전반적 기

호도와 특성 강도, 향미의 조화도는 9점 항목 척도(1점-매우 싫

다/매우 약하다/매우 조화롭지 않다, 9점-매우 좋다/매우 강하다/

매우 조화롭다)로, 구매 의사는 7점 항목 척도(1점-매우 동의하지

않는다. 7점-매우 동의한다)로 평가되었다. 소스 단독평가 완료

후 감각 둔화를 방지하기 위해 3분간 휴식을 취하고 동반 식품

인 미니 포크커틀릿을 소스에 찍어 먹으면서 동일한 항목을 평

가하였다.

시료는 랜덤화 블록 설계법(balanced randomized block design)

에 따라 제공되었으며, 평가는 한 시료의 평가가 끝나면 그 다음

시료를 순차적으로 제공하는 모내딕(monadic) 방식으로 진행되었

다. 검사 요원들에게 검사 시작 전과 시료 제시 사이사이에 제공

된 밥과 물로 입을 헹구도록 안내하였고, 동반 식품과 함께 평가

시 원하는 만큼 소스를 찍어 먹으며 평가하게 하였다. 포크커틀

릿을 동반한 평가가 소스 단독 평가보다 앞서 진행될 경우 소스

단독 평가에 영향을 주게 될 수 있으므로, 동반 식품 제공 평가

는 소스 단독 평가 완료 후 진행되었다. 포크커틀릿과 함께 제공

되는 소스 시료의 경우 앞선 소스 평가에 영향을 받지 않도록 하

기 위해 다른 세자리 숫자로 표시하였으며, 제시 순서 역시 별도

의 실험 설계에 따라 제공되었다.

2차 검사-정보 제공 후 검사(Informed condition)

2차 검사에서는 먼저 제품 정보에 검사 요원을 노출시킨 후 기

대되는 전반적 기호도, 구매의사, 짠맛의 강도를 평가하게 하였

다. 제품의 정보는 포장 라벨의 형태로 제공되었으며, 한 라벨은

“포크커틀릿 소스”, 다른 라벨은 “1/2 나트륨 포크커틀릿 소스”라

고 표시되었다.

기대 수준에 대한 평가(기대 수준 평가; expected ratings)를 완

료한 후, 검사 요원들은 정보와 함께 시료를 맛보며 평가하였다

(실제 평가; actual ratings). 시료는 일반 포크커틀릿 소스 라벨을

부착한 일반 포크커틀릿 소스(CON), 저염 포크커틀릿 소스 라벨

을 부착한 일반 포크커틀릿 소스(PLACEBO), 저염 포크커틀릿

소스 라벨을 부착한 저염 포크커틀릿 소스(LOW-Na)였다. 그 중

PLACEBO 시료는 기호도나 맛 감지의 변화가 시료에 의한 것인

지 위약 효과에 의한 것인지를 확인하기 위하여 평가되었다. 검

사 항목과 검사 절차는 1차 검사와 동일하게 진행되었다.

통계 분석

본 실험의 경우 요인설계(factorial design)가 적용되지 않았으며

동반 식품 제공의 효과 역시 검사 시의 시료 제시 순서 효과와

교락(confounding)되므로 분산 분석 모형을 활용하여 정보, 시료,

동반 식품 요인 효과와 각 요인간의 상관관계를 규명하는 것이

어렵다. 따라서, 통계 분석은 정보가 주어지지 않은 상태와 주어

진 상태 안에서 각각 실시되었으며, 동반 식품 제공 효과 역시

각각의 조건에서의 비교를 통해 간접적으로 규명되었다.

정보가 주어지지 않은 상태의 경우 시료간의 차이를 소스만 평

가하였을 때와 동반 식품을 함께 평가하였을 때를 나누어 각각

의 상황 안에서 대응표본 t-검정(paired t-test)로 평가하였다. 정보

만을 평가하였을 때 예상되는 특성의 시료간의 차이 역시 대응

표본 t-검정으로 평가하였다. 정보가 주어진 경우 소스만을 단독

으로 평가하였을 때와 동반 식품을 함께 평가하였을 때 각각의

상황에서 시료간의 특성 차이를 분산분석(ANOVA, analysis of

variance)을 이용하여 검증하였으며, 이 때 분산 분석 모형에는 주

요인으로 시료와 패널이 포함되었다.

정보의 효과는 Caporale 등(21)이 제안한 동화 모형에 근거하

여 평가되었다. 정보의 제공에 따른 전반적인 기호도, 구매 의사,

감각 특성의 강도의 변화를 파악하기 위하여 기대수준 평가와 블

라인드 평가간의 차이(E-B), 실제 평가와 블라인드 평가간의 차

이(A-B), 실제 평가와 기대 수준 평가간의 차이(E-A)가 0이라는

귀무가설 각각을 대응표본 t-검정을 통하여 검정하였다. 이상의

값들은 정보의 효과를 설명하기 위한 지표로 설정된 값이다(21).

Fig. 1. Summary of the experimental design. *Sensory intensities include intensities of perceived sweetness, sourness, saltiness, fruit flavor,
and a degree of flavor balance.
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E-B는 소비자들의 기대 수준과 실제 제품 수준간의 차이를 의미

하며, 이 값이 유의적으로 0과 다를 경우 기대 수준과 제품 수

준이 일치하지 않음(불일치; disconfirmation)을 뜻한다. E-B가 양

의 값일 경우 기대 수준보다 제품이 만족스럽지 않음을, 음의 값

일 경우 기대 수준보다 더 제품이 만족스러운 경우를 의미한다.

또한 A-B=0이라는 귀무가설이 기각되면, 이는 기호도나 감각 특

성이 정보에 의해 영향을 받아 정보가 제시하는 방향으로 이동

하는 동화가 일어났다고 볼 수 있다. 이 때 E-A가 0이 아니라면

동화 현상이 부분적으로 일어났음을 의미한다. 모든 통계 분석은

SPSS 21.0(SPSS Inc., Chicago, Il, USA)을 사용하여 실시하였으

며, 신뢰 수준 alpha=0.05에서 유의적 차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

저염 소스와 일반 소스의 기호도와 감각 특성의 차이

정보를 제공하지 않았을 때

소스만 평가하였을 때 LOW-Na와 CON의 기호도와 구매 의향

에는 유의적인 차이가 없었다. 감각 특성에서는 신맛과 향미 조

화도에서는 시료 간 유의적 차이가 없었으나, 짠맛(t76,0.05=2.64,

p=0.01), 단맛(t76,0.05= −4.11, p<0.001), 과일 향미(t76,0.05= −3.98,

p<0.001)에서는 유의적인 차이가 나타났다. LOW-Na가 CON보다

더 짠맛이 약하고 단맛과 과일 향미가 강하게 나타났다(Fig. 2).

즉, 소비자들은 정보가 제공되지 않은 상태에서 저염 포크커틀릿

소스와 일반 포크커틀릿 소스의 맛 차이를 확실히 인식하였으나,

이러한 맛 차이가 기호도와 구매 의향, 향미의 조화도에 영향을

미치지는 않았다. 이는 소금 첨가량을 달리한 닭육수의 연구(24)

에서 소금 첨가량의 증가에 따라 짠맛 강도가 증가하였으나 기

호도에서 유의적 차이를 보이지 않은 결과와 유사하다. 이는 소

비자 각각이 선호하는 짠맛의 강도가 달라 기호도에 유의적인 차

이를 초래하지 않았거나, 짠맛이 감소한 정도가 기호도에 큰 영

향을 줄 만큼 짠맛이 강하지 않았기 때문이라고 판단된다. 실제

로, 두 시료의 평균 짠맛 강도의 차이는 9점 척도에서 0.67점으

로(5.47-4.90), CON 짠맛 강도의 약 12% 정도 감소한 수준이다.

또한, 향미 조화도에서 저염 시료와 일반 시료간에 유의적 차이

가 없는 것으로 보아 단맛과 과일 향미 등이 짠맛의 부족을 보

완하여 기호도를 유지시켰을 것이라고 판단된다.

포크커틀릿을 찍어 먹을 경우 LOW-Na의 기호도, 구매 의향,

신맛, 향미 조화도가 CON과 유의적 차이를 보이지 않았으며,

LOW-Na가 유의적으로 과일 향미가 더 강하고(t76,0.05= −2.99,

p=0.004) 짠맛(t76,0.05=4.28, p<0.001)이 더 약하게 평가되는 등(Fig.

2) 소스를 단독으로 제시하였을 때와 같은 경향을 보였다. 반면

짠맛, 단맛, 신맛, 과일 향미 등이 돈까스를 찍어 먹을 경우 다소

낮게 평가되었으며, 소스만 평가하였을 때 유의적으로 차이를 보

이던 단맛은 포크커틀릿을 찍어 먹을 경우 유의적인 차이가 나

타나지 않았다. 이는 포크커틀릿 소스의 강한 향미가 포크커틀릿

으로 인해 희석되었기 때문으로 판단된다. 일반적으로 동반 식품

은 소비자의 경우 일상적인 섭취 환경과 섭취의 맥락(context)를

제공하므로 소비자 검사에서 흔히 사용되나, 향미와 맛의 감지와

인식에 영향을 줄 수 있으므로 훈련된 검사 요원이 수행하는 차

이 식별 검사 등에서는 동반 식품의 사용에 신중할 것을 권고하

고 있다(23). Song(25)의 연구에서도 데리야끼 소스를 닭고기와

장어를 동반식품으로 하여 제공했을 때 간장의 향과 단맛이 다

르게 느껴졌다고 보고한 바 있다. 그러나, 본 연구에서는 이러한

차이가 제품의 전반적인 기호도에 영향을 줄 정도로 크지 않으

며, 기타 특성의 평가 경향 역시 소스 단독만을 평가하였을 때와

유사하였다. Choi와 Kim(26) 역시 토마토 미숙과 추출액을 혼합

한 토마토 소스를 스파게티와 함께 제공했을 때와 단독으로 제

공하였을 때 기호도에 차이가 없다고 하였다. 즉, 포크커틀릿 소

스의 경우 동반 식품의 제공은 소스 맛의 감지에 다소의 영향을

미칠 수 있으나 전체적으로 평가 경향에 큰 영향을 주지 않는 것

으로 결론 내릴 수 있다.

정보를 제공하고 기대되는 정도를 평가하게 하였을 때

제품 정보에 검사 요원을 노출시킨 후 기대되는 전반적 기호

도, 구매의사, 짠맛의 강도를 평가하게 하였을 때 모든 평가 특

성에서 시료 간에 유의적인 차이를 나타내었다(Table 2). LOW-

Na는 CON보다 더 선호되었으며, 또한 구매 의사도 높았다. 즉,

소스의 식염 농도가 낮다는 정보는 소비자들에게 긍정적인 영향

을 주어 기호도와 구매의사를 높였다. 또한 짠맛에 있어 CON이

LOW-Na보다 더 짤 것으로 기대되었다(Table 2).

일반적으로 저염, 저지방, 저당 등의 정보가 어떤 기대를 형성

하게 하는지는 소비자 집단의 특성 또는 제품에 따라 달라진다.

위와 같은 정보는 소비자들이 제품이 맛이 없을 것이라는 부정

적인 기대를 형성하게 만드는 것으로 알려져 있다. 그러나 최근

연구 결과에 따르면 초콜릿, 치즈, 비스킷 등 맛이 중요한 선택

의 결정 인자로 알려진 식품은 부정적인 기대가 형성되는 반면,

요구르트와 수프 등 보다 건강한 식품이나 식사로 섭취되는 식

품에 있어서는 영향을 미치지 않거나 기호도에 긍정적인 영향을

미치는 것으로 보고되었다(27-30). 또한, 건강에 대해 관심이 많

으며 사전에 제공된 정보에 대해 긍정적으로 생각한 소비자의 경

우에는 저염, 저당, 저지방 등의 정보가 긍정적인 기대를 가지게

만드는 것으로 밝혀졌다(27,31).

본 연구의 결과 소스의 저염 정보는 전반적으로 긍정적인 기

대를 갖게 하는 것으로 나타났다. 우리 나라의 경우 2012년부터

식품의약품안전처에서 주관하는 ‘나트륨 저감화 정책’ 등을 통해

나트륨 과잉 섭취에 대한 경각심 고취와 저감화의 필요성 인식

을 꾸준히 확산시켜 나간 결과 소비자들이 전반적으로 저염에 대

해 긍정적인 인식과 필요성을 공유하고 있기 때문이라고 판단된

다(32).

정보와 함께 시료를 맛보며 평가하게 하였을 때

소스만 평가하였을 때 기호도와 구매 의향에서는 LOW-Na와

PLACEBO, CON간의 유의적인 차이가 없었다. 감각 특성에서는

짠맛, 단맛, 과일 향미에서 시료간의 유의적 차이가 나타났다.

LOW-Na는 CON보다 유의적으로 덜 짜며 단맛과 과일 향미가 더

강하게 평가되었다(Fig. 2). PLACEBO는 CON과 짠맛, 단맛, 과

일향미에 있어 유의적인 차이를 보이지 않았다. 특히, 저염 정보

가 짠맛의 강도가 약할 것이라는 기대를 갖게 하였기 때문에 짠

맛 강도의 평가가 영향 받을 것이라고 생각되었으나, 짠맛 강도

의 차이는 실제로 식염 함량이 낮은 Low-Na에서만 나타났다.

포크커틀릿을 찍어 먹으며 평가한 경우 시료 간에는 소스만 제

공 했을 때와 마찬가지로 짠맛, 신맛, 과일 향미의 차이가 유의

적으로 나타났으나, 기호도와 구매 의사에는 큰 영향을 주지 않

았다(Fig. 2). 짠맛과 신맛의 경우 LOW-Na가 CON과 PLACEBO

보다 유의적으로 약한 것으로 평가되었으나, 과일 향미의 경우

세 시료간 유의적 차이가 나타났다. Low-Na가 가장 강한 과일

향미를 가졌다고 평가되었으며, PLACEBO의 과일 향미 역시 일

반 제품보다 유의적으로 더 강했다.

식품에 대한 정보가 실제 식품을 맛보고 평가할 때의 기호도

와 감각 특성 평가에 미치는 영향은 연구마다 다르게 보고되었
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다. 동일한 제품을 정보 표시(label)만 바꾸어 제시하였을 때, 초

콜릿에서는 ‘저지방’ 정보가 기호도를 감소시키지 않은 반면(30),

저지방 스프레드, 치즈, 요구르트에서는 ‘저지방’ 정보가 기호도

와 크림성(creaminess)의 강도를 감소시켰다(27,28). 한편, 수프의

경우 ‘저염’ 표시를 한 경우를 표시하지 않았을 때와 비교하면

저염 표시가 짠맛을 유의적으로 감소시켰으나 기호도에는 영향

을 미치지 않았다(29), Kähkönen 등(33) 역시 동일한 요구르트를

‘딸기맛’과 ‘무지방 딸기맛’으로 표시할 경우 기호도와 단맛, 신

맛, 걸죽한 정도(thickness), 부드러운 정도(smoothness)등의 감각

특성이 차이가 없음을 관찰하였다. 그러나, 감각 특성이 서로 다

른 시료들을 정보와 함께 제공할 경우에는 정보가 기호도에 뚜

렷한 영향을 미치는 것으로 나타났다(27). Liem 등(29)은 정보에

의해 형성된 기대 수준과 실제 맛 수준 간에 차이가 크지 않은

경우 정보가 실제 기호도와 맛 평가에 미치는 영향도 미미할 것

Fig. 2. Mean ratings of overall liking, purchase intent, perceived intensities of saltiness, sweetness, sourness, and fruit flavor, and a

degree of flavor balance with and without a carrier in blind and informed conditions. See Table 1 for sample abbreviation. Asterisk
indicates that a sample is significantly different from others in blind condition (*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001; p-values of t-test in blind test),
and different alphabet letters indicate significant differences among samples in informed condition (p<0.05, Duncan’s multiple range test).
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이라고 고찰하였다. 즉, ‘저염’이라고 표시된 시료와 그렇지 않은

시료 간의 맛이 다르다는 것을 소비자들이 인식할 수 있는 정도

여야만 정보에 의한 영향이 보다 뚜렷하게 나타날 것이라고 하였다.

본 연구의 결과는 Liem 등(29)의 고찰과 일치한다. 블라인드

테스트에서 맛의 차이가 뚜렷이 나타난 Low-Na의 경우 ‘저염’이

라는 정보와 일치하는 방향으로 짠맛을 평가하였으며, 다른 감각

특성 역시 차이를 나타낸 반면, 실제로 동일 제품인 PLACEBO

의 경우 ‘저염’이라는 정보가 검사 요원들의 짠맛과 기타 특성

평가에 미치는 영향은 미미하였다. 그러나, 기호도의 경우 블라

인드 테스트와 마찬가지로 정보의 영향이 뚜렷하지 않았는데, 이

는 앞서 언급한 것과 마찬가지로 짠맛, 단맛, 신맛, 과일 향미 등

의 부분적 차이가 있을지라도 저염 제품 역시 전체적인 향미의

조화도가 유지되어 기호도에 영향을 미칠 만한 차이를 유발하지

않았기 때문이라고 판단된다. 한편, 포크커틀릿을 찍어 먹게 한

경우는 과일 향미의 강도에서 PLACEBO가 CON보다 강하게 평

가되는 등 정보가 감각 특성의 평가에 미치는 영향이 소스만을

평가하게 했을 때보다 미세하게나마 좀 더 두드러지게 나타났는

데, 이는 포크커틀릿과 함께 섭취하는 ‘섭취 맥락’(meal-accompa-

nied context)의 영향이라고 추정된다. Miele 등(34)은 “건강 마요

네즈”라는 정보가 호두 기름을 넣어 제조한 마요네즈의 기호도

에 미치는 영향을 연구하면서 마요네즈를 단독으로 평가했을 때

보다 햄버거와 함께 섭취한 경우 정보가 기호도에 미치는 영향

이 보다 뚜렷하게 나타났다고 보고한 바 있다.

정보 제공의 효과

기대 수준 평가와 블라인드 평가 간의 차이(E-B)가 유의적으

로 0과 다르며 음의 값을 가지는 경우, 소비자가 실제로 느끼는

기호도나 감각 특성의 강도(B)가 정보에 의하여 소비자가 제품

에 대해 가지는 기대 수준(E)보다 높음을 뜻한다(긍정적 불일치;

positive disconfirmation)(21). 이러한 불일치는 소스만 평가하는 경

우에서 PLACEBO와 LOW-Na의 짠맛 평가 시 관찰되었다(Table

3). 즉, 소비자들은 저염 정보를 제공하였을 때 짠맛이 매우 낮을

것으로 기대하였으나, 본 실험에서 제공된 시료의 짠맛은 소비자

들의 기대 수준보다 높게 평가되었다. 반면 전반적인 기호도와

구매 의사는 E와 B간의 차이가 유의적이지 않아 제품이 소비자

들이 제품에 대해서 가지는 기대 수준을 어느 정도 만족시키는

것으로 보인다.

기대 수준과 실제 감지되는 수준간의 불일치가 일어난 PLA-

CEBO와 LOW-Na에서 정보의 효과를 알아보기 위하여 짠맛이

정보에 의해 동화되었는지 알아보기 위해 실제 평가와 블라인드

평가 간의 차이(A-B)가 유의적인지 검정하였다(Table 3). t-검정

결과 A-B간의 차이는 Low-Na에서만 유의적으로 나타났다. 즉,

저염 정보의 제공이 실제 짠맛의 강도를 낮게 느끼도록 영향을

미쳤다. 반면, PLACEBO는 정보가 제공되었을 때 짠맛이 유의적

으로 변화하지 않은 것으로 보아 동화 현상은 정보에 부합하는

감각 특성을 가질 때만 제한적으로 나타나는 것으로 파악된다. 또

한, A가 E보다 유의적으로 크게 나타난 것을 보아 소비자들은

저염 시료의 짠맛이 기대 수준 이상으로 강하다고 평가하였다.

한편, 소스와 포크커틀릿을 함께 평가할 때 CON의 기호도,

PLACEBO와 LOW-Na의 짠맛에서 긍정적 불일치가 일어났다

(Table 4). 즉, 소비자들은 CON의 경우 기대 수준보다 더 만족스

러우며, PLACEBO와 LOW-Na의 짠맛 역시 기대 수준보다 강하

다고 인식하였다. 그러나, A-B가 0이라는 귀무가설이 기각되지

않아, 포크커틀릿을 찍어 먹으며 평가할 경우 소스만을 평가할

때와 달리 정보가 기호도와 짠맛에 유의적인 영향을 미치지 않

는 것으로 나타났다.

상기 결과는 앞서 각 실험 조건에서 관찰한 내용을 재 확인하

여 준다. 즉, ‘저염’ 정보의 효과는 주로 짠맛에서만 관찰되었으

며, 실제적으로 감지될 수 있는 감각 특성의 차이가 있는 경우에

Table 3. Effects of low-sodium information on overall liking, purchase intent, and perceived saltiness when only sauce was evaluated

Samples1)
Ratings2) E-B A-B A-E

B E A Mean p3) Mean p Mean p

Overall liking

CON 5.60 (1.83) 5.12 (1.37) 5.25 (1.51) -0.48 n.s. -0.35 n.s.4) -5) -

PLACEBO 5.60 (1.83) 05.95 (1.62)6) 5.66 (1.63) 0.35 n.s. 0.06 n.s. - -

LOW-Na 5.82 (1.65) 5.95 (1.62) 5.62 (1.74) 0.13 n.s. -0.20 n.s. - -

Purchase intent

CON 4.22 (1.71) 3.94 (1.20) 4.12 (1.22) -0.29 n.s. 0.18 n.s. - -

PLACEBO 4.22 (1.71) 04.56 (1.35)6) 4.39 (1.36) 0.34 n.s. 0.17 n.s. - -

LOW-Na 4.34 (1.47) 4.56 (1.35) 4.46 (1.44) 0.22 n.s. 0.12 n.s. - -

Saltiness

CON 5.47 (1.94) 5.34 (1.51) 5.82 (1.60) -0.13 n.s. 0.35 n.s. - -

PLACEBO 5.47 (1.94) 03.43 (1.44)6) 5.40 (1.73) -2.04 <0.001 -0.06 n.s. - -

LOW-Na 4.90 (1.78) 3.43 (1.44) 4.43 (1.57) -1.47 <0.001 -0.47 0.043 1.00 <0.001

1)See Table 1 for sample abbreviation. PLACEBO was the sample CON labeled as LOW-Na.
2)Mean (standard deviation). B=mean ratings in blind tasting condition, E=mean expected ratings in informed condition, A=mean ratings in
informed tasting condition.
3)
p-value by t-test

4)Not significant
5)Not available
6)Expected ratings for Low-Na samples were used for expected ratings for PLACEBO. 

Table 2. Mean expectation ratings of overall liking, purchase

intent, and saltiness intensity of control and low-sodium product

CON1) LOW-Na1) p-value2)

Overall liking3) 5.12 5.95 <0.001

Purchase intent4) 3.94 4.56 0.002

Saltiness3) 5.34 4.43 <0.001

1)See Table 1 for sample abbreviation. 
2)p-value associated with Student’s T-test.
3)9-point hedonic or intensity scale (1=dislike very much/very weak,
9=like very much/very strong).
4)7-point Likert scale (1=strongly disagree, 7=strongly agree).
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만 유의적으로 확인되었다. 그러나, 기대 수준 평가에서 전반적

인 기호도, 구매 의사, 짠맛만이 평가되었기 때문에 각 검사 환

경에서 관찰되었던 단맛, 신맛, 과일 향미에 대한 정보의 영향과

동반 식품의 영향은 평가되지 못한 것이 한계점이라 할 수 있겠다.

본 연구에서는 “1/2 저감화” 정보가 제품의 짠맛에 미치는 동

화 효과가 검증되었다. 그러나, 만약 1/2 나트륨 저감화 대신 25%,

75%, 또는 100% 나트륨 저감화 정보가 제시된다면, 소비자들의

짠맛과 기호도에 대한 기대 수준과 그에 따른 정보가 짠맛 감지

와 기호도에 미치는 영향 역시 달라질 수 있을 것이라 추측된다.

또한, 정보가 제품에 미치는 효과는 개별 소비자가 각 제품에 대

해 어떠한 연관성(association)을 형성하였는지에 따라 달라지므로

(35), 제품의 짠맛과 보다 특수한 연관성을 가지는 제품들, 즉 된

장이나 간장 등과 같은 기본 조미료의 경우 다른 효과를 가질 수

있을 것이라 판단된다. 따라서 후속 연구로 나트륨 저감 수준을

달리한 정보가 짠맛 인식과 기호도에 미치는 영향을 보다 다양

한 제품군을 대상으로 규명할 필요가 있다고 판단된다.

요 약

본 연구에서는 시판되는 일반 포크커틀릿 소스와 나트륨 함량

을 반으로 줄인 저염 포크커틀릿 소스제품을 대상으로 식품의 저

염 여부 표시가 소비자 기호도, 구매의사, 짠맛과 다른 특성의 강

도 인지에 미치는 영향을 파악하기 위하여 블라인드 테스트 환

경과 정보가 주어진 환경 각각에서 시료를 평가하게 하여 정보

에 의해 소스의 짠맛과 맛 품질에 어떠한 기대가 형성되었는지

파악하고, 실제 소스를 맛보았을 때 형성된 기대가 충족되는지를

규명하였다.

정보에 의해 소비자가 가지게 되는 기대 수준과 실제 제품간

의 차이는 짠맛에서 가장 두드러지게 나타났으며, 저염 표기는

짠맛의 기대를 유의적으로 낮추었다. 저염 표기는 저염 제품에서

동화 효과를 나타내었다. 즉 실제보다 정보의 방향(저염=낮은 짠

맛)에 가깝게 평가하게 하였다. 반면 저염 정보는 기호도와 구매

의사에 대한 기대 수준을 높였으나, 실제 섭취시 기호도에는 영

향을 미치지 않아 소비자들이 주어진 정보에 상응하는 감각 특

성의 변화를 뚜렷이 감지하지 않는 이상 정보에 의해 기호도가

영향 받지 않는 것으로 판단된다. 이와 같은 결과를 저염 식품의

상품화에 적용하면, 저염 정보 자체는 소비자들에게 긍정적인 기

대를 유발함으로써 제품 구매 동기를 형성하는 데 있어 긍정적

으로 작용할 것으로 예측된다. 또한 나트륨을 저감하지 않은 식

품과 유사한 감각 특성을 가지도록 저염 식품을 제조할 경우 저

염이 아닌 식품과 유사한 기호도를 가지게 되어 재구매에 긍정

적인 영향을 미칠 것이라고 판단된다.

동반 식품의 제공은 전반적인 기호도, 시료의 구매 의향, 향미

의 조화도 등에 영향을 미치지 않았다. 그러나 일부 맛 특성의

경우, 동반 식품과 함께 평가 시 소스만을 평가할 때와 다르게

감지되었는데 소스 제품의 경우 동반 식품을 제공하면 실제 섭

취 상황에서 소비자가 어떻게 제품의 특성을 인지하는지를 더 잘

예측할 수 있다고 판단된다.
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LOW-Na 5.83 (1.61) 5.95 (1.62) 5.69 (1.80) 0.12 n.s. -0.14 n.s. - -

Purchase intent

CON 4.25 (1.48) 3.94 (1.20) 4.40 (1.27) -0.31 n.s. 0.16 n.s. - -

PLACEBO 4.25 (1.48) 04.56 (1.35)6) 4.27 (1.39) 0.31 n.s. 0.03 n.s. - -

LOW-Na 4.47 (1.42) 4.56 (1.35) 4.44 (1.41) 0.09 n.s. -0.03 n.s. - -

Saltiness

CON 5.08 (1.73) 5.34 (1.51) 5.39 (1.54) 0.26 n.s. 0.31 n.s. - -

PLACEBO 5.08 (1.73) 03.43 (1.44)6) 5.07 (1.59) -1.65 <0.001 -0.01 n.s. - -

LOW-Na 4.25 (1.59) 3.43 (1.44) 4.10 (1.41) -0.82 0.001 -0.14 n.s. - -

1)See Table 1 for sample abbreviation. PLACEBO was the sample CON labeled as LOW-Na.
2)Mean (standard deviation). B=mean ratings in blind tasting condition, E=mean expected ratings in informed condition, A=mean ratings in
informed tasting condition.
3)
p-value by t-test

4)Not significant
5)Not available
6)Expected ratings for Low-Na samples were used for expected ratings for PLACEBO. 
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