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Abstract

This study evaluated the quality of school milk programs and analyzed the relative importance of school milk program

selection attributes using conjoint analysis. The survey was conducted on students from middle and high schools in

metropolitan cities that provide school milk programs. Responses were received from 414 students and the data was

subjected to frequency analysis, t-test, and conjoint analysis using the SPSS Statistics Package. While evaluating white milk

in the school milk program, middle school students rated ‘packaging condition’ (4.23) the highest, high school students rated

‘nutrition’ (4.64) the highest, and their evaluation of all the quality attributes was significantly different from that of middle

school students (p<0.001). Overall satisfaction scores too, showed a significant difference between high school (4.46) and

middle school students (4.01) (p<0.001). Processed milk & dairy products had the highest satisfaction score in the attribute

of ‘serving time’ (4.57). The relative importance of the choice attributes of the school milk program was in the order of

‘number per item’ (62.260%), ‘temperature’ (25.708%), and ‘serving method’ (12.032%) for all students. The school milk

program most preferred by all students and middle school students was to provide milk at a refrigerated temperature, select

white milk three times a week, processed milk, fermented milk, and cheese twice a week, and provide it at the desired time.
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I. 서 론

국민의 건강한 식생활을 위해 제정된「한국인을 위한 식

생활지침」의 9가지 수칙 중 하나로 우유 및 유제품과 함께

곡류, 채소 및 과일, 고기·생선·달걀·콩류 등 다양한 식품을

균형 있게 먹도록 안내되어(Ministry of Health and Welfare

2022) 우유 및 유제품 섭취의 필요성이 제기되고 있으나, 국

내 우유 소비는 매년 감소하는 추세이다. 2010년 기준 소비

총량 3,171,341톤, 1인당 소비량 64.20톤이었던 것이 2020년

소비 총량 4,345,185톤, 1인당 소비량 83.90톤으로 10년 동

안 1인당 소비량은 19.7톤 감소하였으며(Korea Dairy

Committee 2021), 2018년 국민건강영양조사 자료에 따르면

우유 및 유제품의 1일 섭취량은 연령이 높을수록 감소하는

것으로 보고되었다(Ministry of Health and Welfare 2019).

우유는 100 g당 113 mg의 칼슘을 함유하고 있어 한국인의

칼슘 주요 급원식품으로 한국인의 칼슘 섭취에 높게 기여하

는 것으로 보고되었으며(Ministry of Health and Welfare &

The Korean Nutrition Society 2020), 실제 2018년 국민건

강영양조사 결과 우유를 통한 평균 칼슘섭취량은 128.1 mg

으로 칼슘 섭취에 가장 높은 기여도를 보인 식품이었다. 우

유는 칼슘 함량이 높을 뿐만 아니라 칼슘의 채내 소화 및 흡

수율이 우수하고(Pereira 2014), 우유에 함유된 생리활성 펩

타이드로 칼슘 이용률도 우수한 것으로 조사되었다(Whiting

et al. 2004). 칼슘 외에도 필수아미노산과 비타민 A, 리보플

라빈, 비타민 D 등을 함유하고 있으며(Jin 1999), 우유에 함

유된 락토페린은 면역조절과 항염증기능을 가진다(Tung et
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al. 2013). 또한, 국민건강영양조사 자료를 분석한 연구에서

는 초·중·고등학생 중 우유 섭취 그룹이 섭취하지 않은 그

룹보다 에너지, 칼슘, 철, 비타민 C, 리보플라빈 등의 영양소

섭취 수준이 높은 것으로 조사되었으며(Kim et al. 2020),

이 같은 영양소를 함유한 우유 섭취는 비만, 고혈압, 제2형

당뇨병, 대사증후군을 예방하는 것으로 나타났고(Pereira et

al. 2002; Martini & Wood 2009; Lee & Joung 2012), 우

유 섭취를 하루 200 g 이상 한 경우 만성질환 유병률을 감

소시키는 효과가 있는 것으로 조사되었다(Kwon & Lee

2017).

또한 많은 학생들이 우유를 가능한 먹는 것이 좋거나 꼭

먹어야 하는 것으로 생각하고 있고(Lee et al. 2015), 우유

섭취량은 우유급식을 통해 늘릴 수 있으며, 우유급식은 칼슘

의 섭취량을 증가시킬 수 있는 효과적인 수단으로 규명되었

다(Jang et al. 2007). 이에 학교에서는 칼슘을 포함한 성장

기 학생들에게 필요한 필수 영양소 공급을 위해 우유급식을

실시하고 있다. 학교 우유급식은 초·중·고등학교 및 유치원

의 학생 또는 학부모를 대상으로 수요조사를 수행하고, 그

결과는 학교운영위원회에 상정하여 심의 또는 자문을 거쳐

최종 학교장의 결정으로 이루어진다(Ministry of Agriculture,

Food and Rural Affairs & Ministry of Education 2021).

급식에서 제공되는 우유는「학교우유급식사업시행지침」에

따라 국내산 원유 100%를 사용한 백색우유와 국내산 원유

99%이상 사용한 강화우유·유산균첨가우유·유당분해우유를

원칙으로 하고 있으나, 학교의 여건에 따라 어린이 기호식품

품질인증을 받은 가공유, 발효유 및 치즈 등에 대해 주 1회

이내로 제공하는 것은 가능하다(Ministry of Agriculture,

Food and Rural Affairs 2021).

전국 17개 시·도의 초·중·고등학교를 대상으로 조사한 우

유급식 참여실태는 초등학교가 가장 많이 참여하고 있었고,

다음 중학교, 고등학교 순으로 학교급이 올라갈수록 참여율

이 낮았다. 가장 자주 마시는 우유는 백색우유였으며, 우유

섭취는 건강에 기여하고, 우유가 성장에 도움을 주기 때문에

우유급식에 참여하는 것으로 밝혀졌다(Lee et al. 2016). 우

유급식 품질에 대해서는 초·중·고등학생 모두 우유의 포장

상태를 가장 높게 평가하였고(Lee et al. 2016), 울산시 초등

학생을 대상으로 한 연구에서는 우유의 맛이 가장 낮게 평

가되었다(Kim & Kim 2012). 우유급식을 찬성하는 이유는

영양이 풍부하기 때문이었으며, 47.2%가 우유의 맛은 그저

그렇다고 평가하였다(Rhie & Lee 2015). 우유급식의 개선점

으로 제공 품목을 백색우유뿐만 아니라 가공우유 및 발효유

가 포함되어야 한다는 의견이 있었으며(Lee et al. 2016),

Nam et al. (2011b)의 연구에서도 초등학생의 경우 백색우유

보다 다양한 맛이 첨가된 가공우유를 더욱 선호하였고, 유제

품 중에서는 맛을 이유로 마시는 요거트를 가장 선호하는 것

으로 조사되었다. 이 같은 수요자 의견을 바탕으로 학교 우

유급식에서는 가공우유 및 유제품 제공의 필요성이 제기되

었다(Kim & Kim 2012).

선행연구들은 주로 우유 및 우유급식에 대한 섭취 실태 및

인식조사(Park & Bae 1999; Jung & Kwon 2003; Nam

et al. 2011a; Nam et al. 2011b; Ahn et al. 2014; Rhie

& Lee 2015; Lee et al. 2016)에 대해 수행되었으나, 현재

우유급식이 수요자의 선택을 기반으로 수행됨에 따라 우유

급식 품질을 개선하고, 우유급식 선택 시 상대적으로 중요하

게 여기는 선택속성을 파악하여 수요자의 욕구가 반영된 우

유급식을 제공할 수 있도록 해야 한다.

특히, 컨조인트 분석(conjoint analysis)은 상품의 여러 가

지 속성들을 함께 고려하여 속성별 상대적 중요성을 파악하

는 방법으로서, 상품의 속성 각각에 소비자의 효용을 추정하

여 궁극적으로 소비자가 선택할 가능성이 있는 상품을 예측

할 수 있는 기법이다(Luce & Tukey 1964; Lee 2015). 컨

조인트 분석의 기본전제는 상품은 중요한 속성을 가지고 있

고, 또 각 속성은 몇 개의 수준을 가질 수 있다는 것이다. 대

표적인 속성 몇 개를 이용하여 가상의 프로파일을 만들어 소

비자 선호도를 측정하고, 분석함으로써 상품 속성의 각 수준

에 어느 정도 효용을 부여하는지 추정한다(Lee 2015). 이에

새로운 제품 및 서비스 개발 시 소비자의 효용을 탐색하여

마케팅 의사결정에 중요하게 활용되고 있으며(Green &

Srinivasan 1990; Kim 2014), 식품산업에서는 신제품 개발과

급식·외식 분야의 서비스 개발 및 개선을 위해 대표적으로

사용되고 있다(Park et al. 2014a; Kim & Kim 2015; Kim

2019; Park 2019; Han et al. 2021). 따라서 본 연구에서는

우유급식을 개선할 수 있는 기초자료를 제공하고자 컨조인

트 분석을 활용하여 우유급식의 수요자인 학생을 대상으로

우유급식의 품질평가 및 선택속성의 상대적 중요도를 조사

하였다. 세부 연구목표로 첫째, 학교급별로 우유급식 품질속

성을 평가하였고, 둘째, 컨조인트 분석을 이용하여 우유급식

선택속성의 상대적 중요도와 최적효용을 파악하고자 하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 조사대상 및 방법

본 조사는 특·광역시 및 충청북도 지역 내 소재 중학교 및

고등학교 중에서 조사 시점에 우유급식을 실시하고 있는 학

교의 학생을 대상으로 하였다. 우유급식에서 중요하게 생각

하는 품질속성을 도출하기 위해 학생 9명을 대상으로 심층

면접(in-depth interview)하였고, 우유급식 품질속성 평가와

상대적 중요도 및 최적 효용 도출을 위해 자기기입식 설문

조사(self-administered questionnaire)를 실시하였다. 설문조사

의 표본은 특·광역시 및 충청북도 소재 중·고등학교 10개교

의 반별 학생 30명, 각 2개 반을 선정하여 중학교 300명, 고

등학교 300명, 총 600명을 대상으로 조사하였다. 연구 수행

에 대해 생명윤리심의위원회 승인(AN01-201609-HR-013-02)

을 받아 2016년 10월 13일부터 11월 14일까지 수행되었다.
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2. 조사내용

우유급식 품질속성은 관련 선행연구들(Nam et al. 2011a;

Nam et al. 2011b; Nam et al. 2011c; Nam & Park

2011; Kim & Kim 2012; Ahn et al. 2014; Park et al.

2014b; Rhie & Lee 2015)을 근거로 개발되었고, 품질속성과

전반적인 만족도에 대해 Likert 5점 척도로(1점=전혀 만족하

지 않는다, 3점=보통이다, 5점=매우 만족한다.) 평가하였다.

컨조인트 분석에서 조사대상자들에게 제시된 프로파일

(profile)의 품질 속성은 우유급식의 주요 품질 속성들인 온

도, 품목별 횟수, 배식방식으로 구성하였으며, 속성별 수준은

온도는 2가지 수준인 ‘냉장’, ‘실온’, 품목별 횟수는 3가지 수

준인 ‘백색우유로 주 5회 제공’, ‘백색우유 주 4회, 가공

유·발효유·치즈로 주 1회 선택 제공’, ‘백색우유로 주 3회,

가공유·발효유·치즈로 주 2회 선택 제공’, 배식방식은 2가

지 수준인 ‘학생별 배식시간을 선택하여 원하는 시간에 제

공’, ‘고정된 시간에 모두 동일하게 제공’으로 도출되었고

<Table 1>, 총 8개의 프로파일 카드를 제시하였다.

3. 자료분석

최종적으로 수집된 414명(회수율 69%)의 자료를 분석에

활용하였으며, SPSS statistics 23.0 program (IBM SPSS

INC., Armonk, NY, USA)을 이용하여 통계분석을 하였다.

조사대상자의 일반사항은 빈도분석하였고, 학교급별 우유급

식 품질속성 평가 차이를 살펴보고자 독립표본 t-검정하였다.

우유급식 선택속성에 대한 상대적 중요도와 속성수준의 효

용을 추정하기 위해 컨조인트 분석하였고, 부분요인설계

(fractional factorial design)를 이용하여 전체 프로파일법(full

profile method)을 활용하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사대상자 일반사항

조사대상자의 일반사항은 <Table 2>와 같고, 전체 414명

중 중학생 300명, 고등학생 114명이다. 중학생의 성별은 여

자 152명(50.7%), 남자 148명(49.3%)이며, 1학년 226명

(75.3%)이 가장 많았고, 3학년 52명(17.4%), 2학년 22명

(7.3%)이었다. 고등학생은 여자 64명(56.1%), 남자 50명

(43.9%)이었고, 1학년 65명(57.0%), 2학년 26명(22.8%), 3학

년 23명(20.2%)이었다.

2. 우유급식의 품질속성 및 전반적인 만족도

우유급식에서 제공하는 백색우유의 품질속성 및 전반적인

만족도 평가는 <Table 3>과 같다. 조사대상자 전체는 ‘우유

의 포장 상태(4.33점)’를 가장 높게 평가하였고, 다음으로

‘우유의 위생 상태(4.30점)’, ‘우유의 영양(4.28점)’, ‘우유의

양(4.28점)’이 높게 나타났으며, ‘우유의 종류’가 3.89점으로

가장 낮았다. 전국 초·중·고등학생을 대상으로 수행된 Lee

et al. (2016)의 연구에서도 우유의 포장 상태를 가장 높게

평가하였으며, 이 같은 식품의 포장은 식품의 보호 및 마케

팅 수단으로 활용되어 식품의 소비에 큰 영향을 미치기 때

문에 학생들의 우유 섭취 동기를 제공할 수 있는 포장 상태

로 관리되어야 할 것이다. 또한, 우유 구매 시 우유의 품질

요인 중 위생을 상대적 중요도 1순위로 평가할 정도로 중요

하게 고려하는 것으로 조사되었고(Kim & Lee 2021), 학생

들은 우유급식에서 제공되는 중요 속성인 우유의 위생 상태

에 대해 높게 평가한 것으로 분석되었다.

<Table 1> Attributes and levels used to create the profile

Attribute Meaning of attribute Level

Temperature Milk temperature when served
• Refrigeration temperature

• Room temperature

Number per items 

Number of milk served per item a week

☞ White milk: white milk, fortified milk (calcium-
fortified milk, etc.), and low fat milk

☞ processed milk: chocolate milk, strawberry milk and 
banana milk etc.

☞ fermented milk: drinking yogurt, spoon yogurt

• White milk 3 times a week + processed 

milk · fermented milk · cheese 2 times a week

• White milk 4 times a week + processed 

milk · fermented milk · cheese once a week

• White milk 5 times a week

Serving method Possibility to choose serving method

• Choose the serving time and serve it at student desired 

time

• All the same at a fixed time

<Table 2> General characteristics of subjects N(%)

Category Item Middle school High school

Gender

Male 148(49.3) 50(43.9)

Female 152(50.7) 64(56.1)

Total 300(100.0) 114(100.0)

Grade

1 226(75.3) 65(57.0)

2 22(7.3) 26(22.8)

3 52(17.4) 23(20.2)

Total 300(100.0) 114(100.0)

Total 414
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중학생에게 가장 높은 평가를 받은 품질 속성은 ‘우유의

포장 상태(4.23점)’였다. 고등학생은 ‘우유의 영양(4.64점)’을

가장 높게 평가하였고, 실제 우유를 섭취하는 경우 칼슘, 인,

리보플라빈의 섭취량이 우유를 마시지 않은 사람보다 유의

적으로 높은 것으로 조사되어 학교 우유급식을 통한 우유 섭

취는 영양상태 개선에 기여할 것이다(Kim et al. 2020). ‘우

유의 영양’, ‘품목별 제공 횟수’, ‘우유 제공시 온도’, ‘우유의

맛’ 등 모든 품질 속성에서 중학생과 고등학생 간에 유의한

차이를 보였다(p<0.001). 백색우유에 대한 전반적인 만족도

는 전체 4.13점이며, 고등학생이 4.46점으로 중학생(4.01점)

보다 유의적으로 높았다(p<0.001).

가공우유 및 유제품에 대한 품질속성 및 전반적인 만족도

를 조사한 결과는 <Table 4>에 제시하였고, 전체 학생이 가

장 높게 평가한 속성은 ‘우유의 제공 시간(4.57점)’이었으며,

다음으로 ‘우유의 위생 상태(4.56점)’, ‘우유의 포장 상태

(4.54점)’, ‘우유의 양(4.52점)’, ‘우유의 맛(4.52점)’이 높게

평가되었고, ‘품목별 제공 횟수(4.34점)’가 가장 낮은 것으로

조사되었다. 중학생은 ‘우유의 맛(4.50점)’과 ‘우유의 제공 시

간(4.50점)’에 대한 만족도가 가장 높았으며, 유제품 중 발효

유에 대한 만족도 조사에서도 맛이 가장 높게 나타났고(Park

2019), Nam et al. (2011c)의 연구에서는 중학생이 유제품을

섭취하는 주된 이유로 맛이 좋아서(57.4%)인 것으로 규명되

어 유제품의 경우 무엇보다 맛에 대한 품질을 잘 유지하기

위한 노력이 필요할 것으로 보인다. 고등학생은 ‘우유의 위

생 상태(4.77점)’에 가장 크게 만족하였으며, ‘우유의 맛(중

학생 4.50점, 고등학생 4.55점)’, ‘우유 제공시 온도(중학생

4.38점, 고등학생 4.55점)’와 ‘우유 회사(중학생 4.42점, 고등

학생 4.55점)’를 제외한 모든 품질 속성에서 중학생과 고등

학생 간에 유의한 차이를 나타냈다(p<0.01, p<0.05). 가공우

유 및 유제품에 대한 전반적인 만족도는 전체 4.49점이었고,

고등학생이 4.67점으로 중학생의 4.42점보다 유의적으로 높

은 것으로 조사되었다(p<0.05).

<Table 3> Evaluation of quality attribute of white milk

Item Total Middle school High school t-value

Taste 3.97±1.01 3.82±1.01 4.39±0.86 -5.676***

Temperature 4.15±0.86 4.00±0.88 4.54±0.67 -5.770***

Nutrition 4.28±0.80 4.14±0.82 4.64±0.65 -6.323***

Sanitation 4.30±0.80 4.18±0.83 4.63±0.63 -5.804***

Serving time 4.24±0.89 4.11±0.92 4.56±0.70 -5.287***

Serving size 4.28±0.83 4.18±0.85 4.55±0.71 -3.975***

Packaging condition 4.33±0.78 4.23±0.81 4.57±0.66 -4.341***

Corporation (Brand) 4.26±0.85 4.15±0.89 4.57±0.67 -5.185***

Kind of milk 3.89±1.11 3.72±1.14 4.33±0.88 -5.637***

Number per items 3.94±1.06 3.76±1.08 4.39±0.85 -6.094***

Overall satisfaction 4.13±0.90 4.01±0.92 4.46±0.73 -4.418***

M±SD, ***p<0.001

Likert 5-point scale: 1=very unsatisfied, 2=unsatisfied 3=moderate, 4=satisfied, 5=very satisfied

<Table 4> Evaluation of quality attribute of processed milk & dairy products

Item Total Middle school High school t-value

Taste 4.52±0.75 4.50±0.77 4.55±0.72 -0.402

Temperature 4.43±0.75 4.38±0.79 4.55±0.65 -1.341

Nutrition 4.47±0.77 4.39±0.84 4.66±0.56 -2.365*

Sanitation 4.56±0.71 4.46±0.76 4.77±0.52 -2.874**

Serving time 4.57±0.66 4.50±0.69 4.72±0.54 -2.156*

Serving size 4.52±0.74 4.43±0.79 4.72±0.54 -2.628*

Packaging condition 4.54±0.69 4.46±0.73 4.72±0.54 -2.461*

Corporation (Brand) 4.46±0.74 4.42±0.76 4.55±0.69 -0.999

Kind of milk 4.45±0.75 4.37±0.80 4.63±0.61 -2.214*

Number per items 4.34±0.85 4.21±0.91 4.63±0.61 -3.350**

Overall satisfaction 4.49±0.74 4.42±0.78 4.67±0.60 -2.289*

M±SD, **p<0.01, *p<0.05

Likert 5-point scale: 1=very unsatisfied, 2=unsatisfied 3=moderate, 4=satisfied, 5=very satisfied
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3. 우유급식 선택속성의 상대적 중요도와 부분가치

조사대상자인 중·고등학생 전체에 대한 우유급식 선택속

성의 상대적 중요도와 부분가치 분석 결과는 <Table 5>와

같고, 컨조인트 모형은 Pearson’s 값이 0.988 (p<0.001)로

모형 적합성을 충족하였으며, Kendall’s tau 값이 0.857

(p<0.01)로 프로파일의 타당성이 확보되었다. 우유급식 선택

속성의 상대적 중요도는 ‘품목별 횟수’가 62.260%로 가장 높

았고, 다음으로 ‘온도(25.708%)’, ‘배식방식(12.032%)’ 순으

로 나타났다. 상대적 중요도는 여러 가지의 속성을 함께 고

려하여 평가하는 것으로(Lee 2015), 우유급식 속성 중에서도

‘품목별 횟수’를 다른 속성보다 중요하게 고려하는 것으로 여

겨지며, 본 속성은 우유급식 품질평가에서도 만족도가 가장

낮은 것으로 나타났고, 선행연구(Lee et al. 2015)에서도 우

유급식 품목의 다양화에 대한 필요성이 제기되어 중요하게

관리되어야 할 속성으로 판단된다.

각 속성수준의 선호도를 의미하는 속성수준별 부분가치

(utility)를 살펴보면, ‘온도’ 속성은 ‘냉장(0.641)’을 ‘실온

(−0.641)’보다 선호하였고, ‘품목별 횟수’ 속성은 ‘백색우유

주 3회, 가공유·발효유·치즈로 주 2회 선택(0.781)’, ‘백색우

유 주 4회, 가공유·발효유·치즈로 주 1회 선택(0.273)’, ‘백

색우유 주 5회(−1.055)’ 순이었다. 실제 우유를 섭취하지 않

는 이유 중 하나로 백색우유를 선호하지 않는 특성을 고려

하여 우유 섭취를 강요하는 대신 좋아하는 유제품을 제공하

여 먹을 수 있도록 하는 것을 대안으로 제시하기도 하였고

(Amini et al. 2022), 우유 섭취량을 증가시키기 위해 다양한

향미가 첨가된 우유를 제공하고 있다(Fayet-Moore 2016;

Fayet-Moore et al. 2019). ‘배식방식’ 속성은 ‘원하는 시간

에 선택 제공(0.069)’이 ‘고정된 시간에 동일 제공(−0.069)’

보다 선호하는 것으로 조사되었다.

중학생의 우유급식 선택속성의 상대적 중요도와 부분가치

는 <Table 6>에 제시하였으며, 컨조인트 모형은 Pearson’s

값이 0.993 (p<0.001)으로 모형 적합성이 검증되었고,

Kendall’s tau 값이 0.929 (p<0.01)로 분석에 활용된 프로파

일의 타당성이 확보되었다. 중학생이 인식하는 우유급식 선

택속성의 상대적 중요도는 ‘품목별 횟수(63.734%)’, ‘온도

(25.153%)’, ‘배식방식(11.113%)’ 순으로 나타났다. 각 속성

수준의 부분가치는 ‘온도’ 속성은 ‘냉장(0.673)’을 ‘실온

(−0.673)’보다 선호하였으며, ‘품목별 횟수’ 속성에서는 속성

수준 중 백색우유 제공 횟수가 가장 적은 ‘백색우유 주 3회,

가공유·발효유·치즈로 주 2회 선택(0.942)’을 가장 선호하였

다. 이 같은 결과는 우유급식 개선점으로 백색우유 대신 가

공우유 및 발효유를 제공해야 한다는 의견이 중학생 대상 조

<Table 5> Utility combination of school milk program by the subjects

Attributes Level Utility value Relative importance Utility combination

Temperature
Refrigeration temperature 0.641

25.708
0.165

Room temperature -0.641 -0.165

Number per items 

White milk 3 times a week + processed milk · 

fermented milk · cheese 2 times a week
0.781

62.260

0.486

White milk 4 times a week + processed milk · 

fermented milk · cheese once a week
0.273 0.170

White milk 5 times a week -1.055 -0.657

Serving method

Choose the serving time and serve it at student 

desired time
0.069

12.032
0.008

All the same at a fixed time -0.069 -0.008

Pearson’s R 0.988*** (***p<0.001), Kendall’s tau 0.857** (**p<0.01)

<Table 6> Utility combination of school milk program by middle school

Attributes Level Utility value Relative importance Utility combination

Temperature
Refrigeration temperature 0.673

25.153
0.169 

Room temperature -0.673 -0.169 

Number per items 

White milk 3 times a week + processed milk · 

fermented milk · cheese 2 times a week
0.942

63.734

0.600 

White milk 4 times a week + processed milk · 

fermented milk · cheese once a week
0.295 0.188 

White milk 5 times a week -1.237 -0.788 

Serving method

Choose the serving time and serve it at student 

desired time
0.146

11.113
0.016 

All the same at a fixed time -0.146 -0.016 

Pearson’s R 0.993*** (***p<0.001), Kendall’s tau 0.929** (**p<0.01)
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사에서 꾸준히 제기되었던 것과 같은 맥락으로 볼 수 있다

(Jung & Kwon 2003; Nam et al. 2011a). ‘배식방식’ 속성

은 ‘원하는 시간에 선택 제공(0.146)’이 ‘고정된 시간에 동일

제공(-0.146)’보다 선호하는 것으로 분석되었다.

고등학생에 대한 우유급식 선택속성의 상대적 중요도와 부

분가치는 <Table 7>에 제시하였고, 컨조인트 모형은 Pearson’s

값이 0.958 (p<0.001)로 모형 적합성을 충족하였으며, Kendall’s

tau 값이 0.786 (p<0.01)로 프로파일의 타당성이 검증되었다.

고등학생은 우유급식 선택속성 중 ‘품목별 횟수(58.489%)’를

상대적으로 가장 중요하게 인식하였으며, 다음으로 ‘온도

(27.129%)’, ‘배식방식(14.382%)’ 순으로 상대적 중요도가 나

타났다. 우유급식 속성수준별 부분가치를 분석한 결과, ‘온도’

속성은 ‘냉장(0.557)’을 선호하였고, ‘품목별 횟수’ 속성은 ‘백

색우유 주 3회, 가공유·발효유·치즈로 주 2회 선택(0.369)’,

‘백색우유 주 4회, 가공유·발효유·치즈로 주 1회 선택

(0.218)’, ‘백색우유 주 5회(-0.587)’ 순으로 선호하였으며, ‘배

식방식’ 속성에서는 ‘고정된 시간에 동일 제공(0.126)’을 더

선호하는 것으로 조사되었다. 우유급식 제공 시간을 조사한

연구에서 조사대상 중 85.9%의 학교가 오전 10시 전에 실시

하였고(Ahn et al. 2014), 「학교 우유급식 표준 매뉴얼」에

서 우유의 음용지도는 담임교사 지도하에 고정된 시간을 정

하여 음용하도록 안내하고 있다(Ministry of Agriculture,

Food and Rural Affairs & Ministry of Education 2021).

고등학생들은 초·중학교의 우유급식 경험을 기반으로 정해

진 시간에 제공받는 것에 익숙하여 이를 더 선호하는 것으

로 여겨진다. 또한, Kim et al. (2007)의 연구에서 우유급식

을 실시하지 않는 고등학교와 비교하여 우유급식을 실시하

는 고등학교의 학생이 칼슘을 비롯한 영양소 섭취량이 높은

것으로 보고되었으며, 이에 고등학생의 우유 섭취를 증진할

수 있도록 우유급식 운영 시에 본조사에서 고등학생이 중요

하게 고려하는 속성 및 속성수준을 반영한 우유급식을 제공

할 수 있도록 노력해야 할 것이다.

4. 우유급식의 최적효용 도출

우유급식의 선택속성 수준별 부분가치를 속성의 상대적 중

요도와 곱하여 효용결합 값을 산출하고, 효용결합 값 중 최

댓값이 최적효용을 의미하며, 이를 통해 학생이 선호하는 최

적의 우유급식을 도출한 결과는 <Table 8>과 같다. 전체 학

<Table 7> Utility combination of school milk program by high school

Attributes Level Utility value Relative importance Utility combination 

Temperature
Refrigeration temperature 0.557

27.129
0.151

Room temperature -0.557 -0.151

Number per items 

White milk 3 times a week + processed milk · 

fermented milk · cheese 2 times a week
0.369

58.489

0.216

White milk 4 times a week + processed milk · 

fermented milk · cheese once a week
0.218 0.128

White milk 5 times a week -0.587 -0.343

Serving method

Choose the serving time and serve it at student 

desired time
-0.126

14.382
-0.018

All the same at a fixed time 0.126 0.018

Pearson’s R 0.958*** (***p<0.001), Kendall’s tau 0.786** (**p<0.01)

<Table 8> Optimal combination of the attributes of the school milk program

Attributes Level
Utility 

combination 

Sum of 

utility combination

Total

Temperature Refrigeration temperature 0.165

0.659Number per items
White milk 3 times a week + processed milk · fermented milk · 

cheese 2 times a week
0.486

Serving method Choose the serving time and serve it at student desired time 0.008

middle

school

Temperature Refrigeration temperature 0.169 

0.785Number per items
White milk 3 times a week + processed milk · fermented milk · 

cheese 2 times a week
0.600

Serving method Choose the serving time and serve it at student desired time 0.016

high 

school

Temperature Refrigeration temperature 0.151

0.385Number per items
White milk 3 times a week + processed milk · fermented milk · 

cheese 2 times a week
0.216

Serving method All the same at a fixed time 0.018
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생들은 우유급식에서 우유 제공시 온도는 냉장 상태(0.165)

이며, 백색우유를 주 3회, 가공유·발효유·치즈를 주 2회 선

택(0.486)하고, 원하는 시간에 선택 제공(0.008)하는 것이 최

적으로 도출되었다. 중학생은 우유 제공시 온도는 냉장 상태

(0.169)로 하고, 백색우유를 주 3회, 가공유·발효유·치즈를

주 2회 선택(0.600)하며, 원하는 시간에 선택 제공(0.016)하

는 것을 가장 선호하였다. Nam et al. (2011a)의 연구에서

중학생은 우유를 차갑게 제공하고, 원하는 시간에 마실 수

있도록 우유급식이 개선되어야 한다고 의견을 나타냈으며,

이 같은 요구가 본 조사에서도 냉장 상태의 우유급식을 선

호하는 결과로 나타난 것으로 사료된다. 고등학생이 선호하

는 최적 우유급식의 속성조합은 우유 제공시 온도는 냉장 상

태(0.151)로 하고, 백색우유를 주 3회, 가공유·발효유·치즈

를 주 2회 선택(0.216)하도록 하며, 고정된 시간에 동일하게

제공(0.018)하는 것을 가장 선호하는 것으로 조사되어 제공

방식에서 중학생과 차이가 있었다.

우유급식은 학생이 희망하는 경우 실시되고 있고, 상품은

소비자에게 최대의 효용을 제공할 때 선호될 수 있으므로

(Hagerty 1985; Kang & Jeong 2006) 우유급식의 수요자인

학생에게 최대효용을 제공할 수 있는 우유급식이 실시되어

야 우유급식의 선호가 증가할 것이다. 최적효용을 반영한 우

유급식은 백색우유를 주 3회, 가공유·발효유·치즈를 주 2회

선택하도록 하며, 냉장 상태로 제공되어야 할 것이다. 제공

방식에서는 중학교에서는 학생이 원하는 시간을 선택하여 제

공받을 수 있도록 하고, 고등학교에서는 일정한 시간을 정해

서 일괄 제공하는 등 학교별 대상자의 선호를 반영한 맞춤

형 우유급식 실시방안을 고려해볼 수 있을 것으로 사료된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 우유급식의 품질을 개선하고, 최적의 우유급식

을 제공할 수 있도록 우유급식을 실시하고 있는 중·고등학

교 학생 414명을 대상으로 우유급식 품질을 평가하고, 컨조

인트분석을 활용하여 우유급식 선택속성의 상대적 중요도를

분석하였다.

조사대상자 전체는 414명으로 중학생 300명, 고등학생은

114명이었고, 우유급식 품목 중 백색우유에 대한 품질속성

및 전반적인 만족도 평가에서 전체 학생은 ‘우유의 포장 상

태(4.33점)’, ‘우유의 위생 상태(4.30점)’, ‘우유의 영양(4.28

점)’과 ‘우유의 양(4.28점)’ 순으로 높게 평가하였고, 중학생

과 고등학생이 각 각 가장 높게 평가한 속성은 ‘우유의 포장

상태(4.23점)’와 ‘우유의 영양(4.64점)’이었으며, 모든 품질속

성에서 학교급별 유의한 차이를 나타냈다(p<0.001). 전반적

인 만족도는 고등학생 4.46점, 중학생 4.01점으로 유의적 차

이를 보였다(p<0.001). 가공우유 및 유제품에 대해서는 전체

에서 ‘우유의 제공 시간’이 4.57점으로 가장 만족도가 높은

속성이었고, 중학생은 ‘우유의 맛(4.50점)’, ‘우유의 제공 시

간(4.50점)’, 고등학생은 ‘우유의 위생 상태(4.77점)’를 높게

평가하였으며, 전반적인 만족도는 전체 4.49점으로 백색우유

보다 높은 것으로 조사되었다.

컨조인트 분석을 통해 도출된 우유급식 선택속성에 대한

상대적 중요도는 전체 학생은 ‘품목별 횟수(62.260%)’, ‘온

도(25.708%)’, ‘배식방식(12.032%)’ 순으로 나타났고, 중학생

과 고등학생의 상대적 중요도 결과도 같은 것으로 분석되었

다. 효용결합 값을 통해 도출된 가장 선호하는 최적의 우유

급식은 학생 전체와 중학생은 우유 제공시 온도는 냉장 상

태(전체 0.165, 중학생 0.169)로 백색우유를 주 3회, 가공

유·발효유·치즈를 주 2회 선택(전체 0.486, 중학생 0.600)하

고, 원하는 시간에 선택 제공(전체 0.008, 중학생 0.016)하는

것이었다. 고등학생이 선호하는 최적 우유급식은 우유 제공

시 온도가 냉장 상태(0.151)이며, 백색우유를 주 3회, 가공

유·발효유·치즈를 주 2회 선택(0.216)하고, 고정된 시간에

동일하게 제공(0.018)하는 것으로 분석되어 학급별 우유급식

의 제공 방식에 차이가 있었다.

이에 본 연구는 학교 우유급식의 수요자인 학생이 인식하

는 우유급식의 품질 수준을 파악하고, 우유급식 선택속성의

상대적 중요도 및 최적 효용을 제공하는 우유급식 형태를 규

명해냈다는 학문적 가치를 가진다. 연구 결과를 근거로 우유

급식을 실시하고 있는 학교에서는 우유급식 만족도를 높이

고, 우유급식 희망자를 늘릴 수 있도록 우유급식 품질 속성

중 낮게 평가된 우유의 맛, 우유의 종류, 품목별 제공 횟수

등을 개선할 수 있는 다양한 방안을 마련해야 할 것이며, 동

시에 높게 평가된 우유의 포장 상태, 우유의 위생 상태 등의

품질을 유지하기 위한 전략을 구축해야 할 것으로 판단된다.

우유급식 실시를 계획하는 학교에서는 최적효용을 제공하는

우유급식 형태를 반영하여 실시한다면 학생의 선택 가능성

을 높일 수 있을 것이다. 본 조사는 학교 우유급식의 상대적

중요도 규명 및 분석을 시도한 연구 방법적 의의가 있으며,

이는 정책적으로 관리되는 학교 우유급식의 특성상 품질 속

성이 조사시점이 이후 현재까지 유사하게 유지되고 있는 바,

현시점에도 점진적 학교 우유급식의 개선방안 모색에 활용

될 수 있을 것으로 기대되며, 최근 수요자의 일부 변화된 특

성을 규명하기 위한 추가 연구의 기초자료로 제공될 수 있

을 것이다.

우유급식이 유치원부터 초·중·고등학교까지 실시되고 있

음에도 불구하고 본 연구에서는 중·고등학교만을 대상으로

하였고, 조사 지역에서도 특·광역시에 제한하여 조사됨에 따

라 대상 및 지역에 따른 특이성을 발견하거나 일반화시켜 적

용하기에 제한점이 있다. 향후 연구에서는 조사대상 및 지역

적 범위를 확대하여 조사할 수 있다면 보다 유의미한 자료

를 도출할 것으로 보인다. 특히, 학교 교육 현장에서 학생의

선택권이 중요하게 반영되고 있고(Hong 2001; So 2002), 학

교급식에서도 급식 참여 및 메뉴의 선택권을 제공하고 있으

며(GwangJu Metropolitan Office of Education 2020), 우
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유급식에서도 학생에게 선택권을 제공함에 따라 수요자의 의

견을 파악할 수 있는 체계적인 조사가 필요하다. 하지만 우

유급식이 1970년 처음 시작된 이래 현재까지 많은 학교에서

실시되고 있음에도 불구하고 기존 우유급식 조사들이 대부

분 특정 지역 및 대상으로 국한되었으며(Nam et al. 2011a;

Kim & Kim 2012; Ahn et al. 2014), 조사시기 또한 단

년도로만 수행되어 지속적으로 이루어지지 못하였다(Nam &

Park 2011; Rhie & Lee 2015). 우유급식 품질개선을 위해

유관기관 및 정부 부처의 지속적인 개선 노력이 수반되어야

할 것이다.
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