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Abstract

Sundubu, Pork-Bulgogi, Kimchi-pork, Pork rib, Samgyetang, Stir-fried squid, Stir-fried chicken, Braised potato, Braised tofu

and Jabchae were selected as takeout-style Korean food items. Sensory evaluation using a 9-point hedonic scale was

conducted with residents in Honolulu, Hawaii during a 2 month market test. Among the respondents in the sensory

evaluation, Japanese and Americans constituted 32.8% and 25.3%, respectively, of total respondents, which reflect the

residential races in the state of Hawaii. The sensory scores of each attribute were judged as follows : aroma 7.2~8.2, color

7.0~8.2, flavor 7.2~8.2, overall preference; pork rib 8.2, pork Bulgogi=braised potato 8.1, stir-fried chicken 8.0, kimchi pork

7.9, Sundubu 7.6, Jabchae and braised tofu 7.5, stir-fried squid 7.2, Samgyetang 7.0. In a satisfaction survey using a 5 point

scale after a 2 month market test, the scores of each satisfaction attribute such as quality, price, convenience, difference, etc.

were shown to range from 4.1-4.6, indicating that 10 take out-style Korean food items were very popular with Hawaiian

consumers. These results suggest that Korean food items are competitive with other ethnic foods in the Hawaii market.
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I. 서 론

최근 우리나라는 8,573억 달러의 수출입 규모(2008년)와

1인당 국민소득 19,231불(2008년 기준)의 경제적 성장, 한

류열풍 및 정부의 적극적인 한식 세계화 추진 등에 힘입어

한식은 세계에 진출할 수 있는 좋은 여건을 맞고 있다(Akiko

2006; Jang 2006; Korea Custom Service 2008).

한식은 서양음식에 비해 채소류나 해산물을 주로 사용하는

저칼로리, 기능성 음식, 찌거나 굽는 조리법, 장류나 김치 등

의 발효음식으로서 특징을 이루고 있다(Hwang 등 1997).

시간과 정성이 들어간 음식 즉, 슬로우푸드(slow food)에

부합하는 건강식이라는 이미지가 각인되고 있는 한식은 독특

한 맛, 영양성, 건강기능성 및 다양성 등에 있어서도 타 민족

의 어떤 음식 못지않은 경쟁력이 있을 것으로 기대되고 있다

(Hong 2007). 이미 미국레스토랑협회(National Restaurant

Association)에서는 한식의 성장 가능성을 함께 제시한 바

있으며 2005년 Health지에서는 김치가 렌틸콩, 올리브, 낫

또, 요구르트와 더불어 세계 5대 건강식품의 하나로 선정된

바 있어 한식의 세계화 마켓팅 전략 수립도 가능하게 되었

다(NRA 2002).

그러나 2007년 현재 해외 한식당은 미국과 중국 및 일본

등지에 약 20,000여 개가 운영되고 있는 것으로 추정되고

있으나 뉴욕의 우래옥 및 한가위 등 고급식당을 제외하고는

대부분 영세하며 해외시장에 안정적으로 정착되지 못하고

중국, 일본, 태국 및 베트남 등의 아시아 음식에 크게 뒤떨

어지고 있다(Kim 2004; Kim 2005).

따라서 한식의 당면과제로서 복잡한 한식의 제조방법을 단

순화하고 현지인의 기호에 맞는 메뉴와 구성체계 개발, 조

리공정의 효율적 개선 및 표준화 등을 통해 품질관리를 실

시하는 등 해외 현지에서 체계적으로 운영할 수 있는 한식

모델 시스템 개발도 중요한 접근방법 중의 하나로 제시되고

있다(Hong 2005).

당 연구팀은 한식에 대한 미국인들의 선호도 연구(Hong

2007) 및 한식에 대한 UCLA dining 전문가들의 기호도 평

가(Hong 2008)를 통하여 전문가 집단과 일반소비자 집단

으로 구성된 현지 미국인들을 대상으로 한식의 적용 가능성

을 조사, 분석함으로써 미국시장에 적용 가능한 quick-

service형 한식 모델 시스템 개발 방안을 제시한 바 있고 또
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한 한식첨가식이 고지방식을 급여한 흰쥐의 내장지방과 혈

청 지질농도에 미치는 영향(Hong 2008) 연구에서 한식의

우수성을 평가한 바 있다.

본고에서는 take-out형 한식 운영모델 시스템에 적용 가

능한 한식 10 종에 대해 미국 하와이 현지 소비자들의 평가

결과를 소개하고자 하였다.

II. 실험재료 및 방법

1. 음식의 제조

미국인들의 선호도가 높은 것으로 조사된 선행 연구와 한

국적이고 대중성이 있으며 테이크아웃(take-out) 품목으로

적합한 것으로 평가된 음식을 참고로 하여 순두부, 돼지불

고기, 김치제육볶음, 돼지갈비, 오징어볶음, 닭볶음, 삼계

탕, 감자조림, 두부조림 및 잡채를 선발하였다.

음식재료는 미국 하와이 현지 마켓(Palama market,

Donquihote market)에서 신선한 상태의 것으로 구입하여

사용하였으며 매뉴얼에 따라 반복적인 시험조리를 실시하고

자체 평가를 통해 평가시료의 상태를 확인하였다<Table 1>.

모든 시료는 평가일 하루 전에 kitchen에서 전처리 혹은

1차 조리를 하고 4oC 이하에서 보관하면서 익일 오전 최종

조리하였다.

2. 기호도 평가(consumer test)

1) 조사대상 및 방법

2009년 8월 3일부터 8월 21일, 평일 오전 11시에서 오후

2시까지 하와이 호놀룰루 Kalakua ave.에서 bus형 take-

out 점포를 이용하여 한식 품목 10종에 대해 market test

를 실시하면서 하와이 현지 일반소비자들을 대상으로 시식

평가를 실시하였다. 설문 조사는 시식 중에 실시하였으며 조

사대상자에게 사전에 설문지를 배포하고 작성 방법에 대해

설명을 받게 한 후 일정온도가 유지된 일정량의 시료를 접

시에 제공 받아 시식하면서 평가토록 하였다.

2) 조사항목 및 내용

조사대상자의 일반사항은 성별, 나이 및 인종으로 구성하

였으며 각 음식에 대한 평가속성은 종합적인 기호도(overall

acceptability)와 외관(appearance), 색상(color), 향

(aroma), 풍미(flavor) 등으로 구성하였다.

평가는 9점 hedonic scale로 하였고 “dislike extremely”

는 1점, “neither like or dislike”는 5점, “like extremely”는 9

점의 점수를 부여하였다. 또한 각 시료(음식)의 매운맛, 짠

맛, 단맛, 신맛 및 조직감은 Just about right scale(JAR

scale)로 평가하였다(Kim 등 1997).

3. 시험운영에 대한 소비자 만족도 평가

1) 조사대상 및 방법

2009년 8월 24일부터 9월 4일, 평일 오전 11시에서 오후

2시까지 하와이 호놀룰루 Kalakua ave.에서 하와이 현지

일반 소비자들을 대상으로 설문조사를 실시하였다.

2) 조사항목 및 내용

조사대상자의 일반사항은 성별, 나이 및 인종으로 구성하

였으며 만족도에 대한 평가속성은 기호도, 음식의 양, 음식

의 품질, 가격, 조화도, 타인에게 추천, 재구매의사, 민족음

식으로서의 유일성, 타민족 음식과의 차별성, take-out의

편리성으로 구성하였다.

평가는 5점 척도법으로 하였고 “dislike extremely”는 1

점, “neither like or dislike”는 3점, “like extremely”는 5점의

점수를 부여하였다.

4. 통계처리

실험결과는 평균±표준편차(mean켽tandard deviation)

로 표시하였고, 각 실험군의 유의성은 Stastistical Analysis

system(SAS) 프로그램을 이용하여 분산분석(ANOVA)과

Duncan의 다중범위 검정(Duncan’s multiple range test)

을 실시하였다.

<Table 1> Korean food items screened for sensory evaluation 

 Items  Ingredients
 Sundubu  soft tofu, red pepper, baby clam powder, garlic
 Pork-Bulgogi  pork, onion, garlic, soy sauce, ginger, sesame, sugar, pepper, green onion, apple
 Kimchi-pork  pork, kimchi, red pepper paste, onion, garlic,  soy sauce, carrot, green onion, sesame, sugar 
 Pork-rib  pork rib, soy sauce, sugar, chestnut, red pepper
 Samgyetang  chicken, jujube, garlic, glutinous rice, salt,  chestnut, ginkgo nut 
 S/F1) squid  squid, red pepper paste, onion, garlic, Chinese  green onion, sesame, sugar, ginger, pepper
 S/F chicken  chicken breast, red pepper paste, onion, garlic,  soy sauce, broccoli, carrot, sugar, ginger 
 Braised potato  potato, honey, soysauce, sugar, green pepper
 Braised tofu  tofu, red pepper, soy sauce, sugar, sesame,  green onion 
 Japchae  potato noodle, beef, carrot, egg, spinach,  carrot, sugar, soy sauce, garlic, mushroom

S/F1) stands for stir-fried
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III. 본 론

1. 한식에 대한 하와이 현지인의 기호도 평가

1) 응답자들의 특성

하와이 현지에서 한식 10개 품목에 대하여 3주간에 걸쳐

설문에 참여한 하와이 현지 소비자들은 총 436명이었다. 참

여자들의 일반사항을 분석한 바 인종 분포에서는 일본인이

32.8%, 전형적 미국인(코카시언(백인)+아프리카계 미국인(

흑인))이 25.3%로서 일본인과 미국인이 58.1%를 차지하였

고, 중국인 9.9%, 한국인 5.7%, 그 밖의 아시아인 14.9%,

히스패닉 3.7%, 기타가 7.8%의 구성 비율을 나타내었다

<Table 2>.

응답자들의 상당부분이 아시아계 미국인으로 나타난 상기

의 결과는 하와이 현지 거주인들의 인종 분포율이 백인

41.2%, 아시아인 57.53%(2005년 기준)에 이르고 있는 하

와이의 고유한 특성과 연관성이 크다고 판단된다(Wikipedia

2009).

한편, 응답자들의 나이 분포는 18~24세 22.9%, 25~34

세 25%, 35~44, 22.7%, 45~54세 17.0%로서 18~54세까

지 연령별 참여비율이 고른 분포를 보였으며<Table 3>, 성

별 분포에서는 남성 60.1%, 여성이 39.9%로서 남성이 여

성보다 20% 수준 높게 나타났다<Table 4>.

<Table 5>에 나타낸 바와 같이 각각의 한식에 대한 시식

설문조사에 참여한 사람들의 인종별 분포를 분석해 볼 때 일

본인들은 순두부, 삼계탕, 오징어 볶음 및 닭볶음에 평균 이

상의 참여율을 보였고, 미국인들(아프리카계, 코카시언)은

돼지불고기, 김치제육볶음, 돼지갈비, 삼계탕, 감자조림, 잡

채에, 중국인들은 순두부, 돼지불고기, 김치제육볶음에 높

은 참여율을 보였다. 한편 평균치 이하의 참여율을 보인 품

목은 일본인들과 중국인들의 경우 감자조림, 두부조림 및 잡

채였고, 미국인들의 경우에는 닭볶음이었다.

2) 음식별 평가

<Table 6>에 나타낸 바와 같이 순두부 등 한식에 대한 하

와이 현지인들의 기호도 평가 결과, 전반적으로 향 7.2~8.2

점, 색상 7.0~8.2점, 맛 7.2~8.2점, 종합적 기호도

7.0~8.1점으로 각각의 속성에서 매우 높은 점수를 보였다.

품목별 종합적 기호도에서는 돼지갈비 8.2점, 돼지불고기

와 감자조림이 8.1점, 닭볶음 8.0점, 김치제육볶음 7.9, 순

두부 7.6점, 잡채와 두부조림 7.5점, 오징어볶음 7.2점, 삼

계탕은 7.0점의 순으로 우수하게 평가되었다. 각각의 속성

에 대해 품목별 유의차를 비교해 본 바, 향과 맛에서 품목

별로 유의차가 없는 것으로 나타났으나 색상에서는 삼계탕

이 다른 품목들에 비해 유의하게 낮은 편이었으며 종합적 기

호도에서는 돼지갈비, 돼지불고기, 감자조림 그룹, 닭볶음,

김치제육볶음, 순두부, 잡채, 두부조림 및 오징어볶음 그룹,

마지막으로 삼계탕 그룹으로 나눌 수 있었고 이들 세 그룹

간에 유의한 차이를 나타내는 것으로 분석되었다.

한편, Just about right 평가에서<Table 6> 모든 한식

품목은 조직감이 다소 강하였으며 김치볶음은 매운맛이 약

<Table 2> Race characteristics of consumers

Items
Ethnic background

African 
American Caucasian Chinese Japanese Korean Other Asian Hispanic/

Latino Others Total

Sundubu (N) 0 11 7 22 5 8 0 0 53
Ratio (%) 0.0 20.8 13.2 41.5 9.4 15.1 0.0 0.0 100
Pork-Bulgogi (N) 1 17 9 24 5 11 1 2 70
Ratio (%) 1.4 24.3 12.9 34.3 7.1 15.7 1.4 2.9 100
Kimchi-pork (N) 2 12 7 14 4 7 1 1 48
Ratio (%) 4.2 25.0 14.6 29.2 8.3 14.6 2.1 2.1 100
Pork-rib (N) 3 8 2 11 2 5 1 4 36
Ratio (%) 8.3 22.2 5.6 30.6 5.6 13.9 2.8 11.1 100
Samgyetang (N) 1 9 4 14 1 5 0 2 36
Ratio (%) 2.8 25.0 11.1 38.9 2.8 13.9 0.0 5.6 100
S/F squid (N) 1 6 3 12 1 4 0 0 27
Ratio (%) 3.7 22.2 11.1 44.4 3.7 14.8 0.0 0.0 100
S/F chicken (N) 1 6 4 16 4 4 1 7 43
Ratio (%) 2.3 14.0 9.3 37.2 9.3 9.3 2.3 16.3 100
Braised potato (N) 1 10 2 10 1 7 4 6 41
Ratio (%) 2.4 24.4 4.9 24.4 2.4 17.1 9.8 14.6 100
Braised tofu (N) 1 9 3 11 1 7 4 6 42
Ratio (%) 2.4 21.4 7.1 26.2 2.4 16.7 9.5 14.3 100
Jabchae (N) 1 10 2 9 1 7 4 6 40
Ratio (%) 2.5 25 5 22.5 2.5 17.5 10 15 100
Total (N) 12 98 43 143 25 65 16 34 436
Ratio (%) 2.8 22.5 9.9 32.8 5.7 14.9 3.7 7.8 100.0
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간 강하고 감자조림은 매운맛, 짠맛, 단맛이 강한 것으로 평

가되었으며 두부조림은 매운맛, 짠맛, 단맛, 신맛이 다소 강

한 것으로 나타났다. 삼계탕의 경우에는 매운맛, 짠맛, 단

맛 및 신맛이 약한 것으로 평가되었다.

각각의 속성에 대한 품목별 유의차를 비교해볼 때 두부조

림은 삼계탕과 유의한 차이를 보임을 알 수 있으나 삼계탕

의 특성상 매운맛이나 단맛은 특별한 의미는 없다고 본다.

Hong(2007)은 미국인을 대상으로 한식에 대한 종합기호

도를 평가한 결과 불고기 6.96, 닭갈비 6.17, 잡채 5.97,

제육볶음 5.50, 두부조림 5.54, 김치볶음 4.92로서 매운맛

의 강도가 높을수록 종합적인 기호도가 낮은 경향을 보였다

고 하였고 또한 Hong 등(2008)은 UCLA dining 전문가들

을 대상으로 전주비빔밥, 불고기, 잡채, 황포묵, 김치제육볶

음 및 생선전에 대한 기호도 평가에서 최저 6.74점에서 최

고 8.06점의 우수한 성적을 얻었으나 매운맛, 짠맛, 단맛,

신맛 및 조직감에 대한 JAR 평가에서는 5.0점보다 약간 강

한 6.0-7.0점 범위를 나타내었다고 한 바 있다.

본 연구의 결과는 앞선 Hong(2007, 2008)의 결과 보다

는 우수하다고 평가되나 품목별 기호도 향상을 위해서는 매

운맛을 포함한 각각의 속성에 대한 상세한 검토가 지속적으

로 필요할 것으로 생각되었다.

<Table 3> Age characteristics of consumers 

Items 
Age Group

18~24 25~34 35~44 45~54 55~64 >64 Total
Sundubu (N) 14 14 10 10 4 1 53
Ratio (%) 26.4 26.4 18.9 18.9 7.5 1.9 100
Pork-Bulgogi (N) 17 17 13 14 8 1 70
Ratio (%) 24.3 24.3 18.6 20.0 11.4 1.4 100
Kimchi-pork (N) 13 11 7 10 6 1 48
Ratio (%) 27.1 22.9 14.6 20.8 12.5 2.1 100
Pork-rib (N) 11 6 8 5 3 3 36
Ratio (%) 30.6 16.7 22.2 13.9 8.3 8.3 100
Samgyetang (N) 8 9 11 6 1 1 36
Ratio (%) 22.2 25.0 30.6 16.7 2.8 2.8 100
S/F squid (N) 5 6 9 5 1 1 27
Ratio (%) 18.5 22.2 33.3 18.5 3.7 3.7 100
S/F chicken (N) 12 13 9 5 1 3 43
Ratio (%) 27.9 30.2 20.9 11.6 2.3 7.0 100
Braised potato (N) 9 12 11 4 5 0 41
Ratio (%) 22.0 29.3 26.8 9.8 12.2 0.0 100
Braised tofu (N) 2 9 11 11 4 5 42
Ratio (%) 4.8 21.4 26.2 26.2 9.5 11.9 100
Jabchae (N) 9 12 10 4 5 0 40
Ratio (%) 22.5 30 25 10 12.5 0 100
Total (N) 100 109 99 74 38 16 436
Ratio (%) 22.9 25.0 22.7 17.0 8.7 3.7 100.0

 <Table 4> Gender characteristics of consumers 

Items 
Gender (%)

Male Female
Sundubu 60.4 39.6
Pork-Bulgogi 67.2 32.8
Kimchi-pork 65.9 34.1
Pork-rib 65.7 34.3
Samgyetang 34.3 65.7
S/F squid 64 36
S/F chicken 53.5 46.5
Braised potato 63.5 36.5
Braised tofu 64.2 35.8
Jabchae 62.5 37.5
Total Ratio 60.1 39.9

<Table 5> Characteristics of race that chose items for the sensory

evaluation 

Items 
Race

Japanese American Chinese
Sundubu O1) - O
Pork-Bulgogi -2) O O
Kimchi-pork - O O
Pork-rib - O x3)

Samgyetang O O -
S/F squid O - -
S/F chicken O x -
Braised potato x O x
Braised tofu x - x
Jabchae x O x

O1) stands for more than average, -2) stands for around average, x3)

stands for below average 
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2. 한식의 시험운영에 대한 소비자 만족도 평가

1) 응답자들의 특성

본 연구에서는 상기의 한식에 대한 기호도 평가방법과 달

리 한식 시험 운영 실시 두 달 이후 음식을 자주 구매하러

온 소비자들을 조사대상으로 하였다.

응답자들은 모두 53인이었으며 남성 28%, 여성 22%였고

인종별로는 일본인이 19%, 코카시언이 17%였다. 나이분포

에서는 25-34세가 20%로 가장 많았고 그 다음으로 35-

44세 14%, 18-24세 10%의 순으로 많았다<Figure 1>.

2) 한식에 대한 소비자 만족도 평가

<Figure 2>에 나타낸 바와 같이 한식에 대한 소비자 만

족도에 대하여 5점 척도법으로 평가한 바 전체평균

4.17~4.64의 범위로서 높은 소비자 만족도를 보였다.

속성별로 볼 경우 전체적인 음식의 기호도 4.57점, 음식

의 양 4.48점, 음식의 품질 4.48점, 가격 4.26점, 음식의

조화도 4.38점, take-out의 편리성 4.64점으로 전반적으

로 제공 한식에 대한 만족도가 매우 높은 것으로 나타났다.

한편 타인에게 추천의사 4.63점, 재구매 의사 4.50점, 타

한식당과의 차별성 4.17점, 민족음식으로서의 유일성 4.33

점으로 역시 높은 점수를 나타내어 한식에 대한 이미지가 우

<Table 6> Sensory evaluation of Korean food items

Items
Attribute (9 pt Hedonic scale)1) Just About Right (JAR, 9 pt scale)2)

 Aroma  Color  Flavor Overall
preference  Spiciness Saltiness Sweetness Sourness Texture

Sundubu 7.3±1.7ns 8.1±1.2ab 7.9±1.3ns 7.6±1.7ab 5.6±1.6ab 5.6±1.7a 4.8±1.9bc 4.8±1.9ab 5.9±1.5ns

Pork-Bulgogi 7.2±1.8 7.2±1.5bc 8.2±1.1 8.1±1.0a 4.9±1.7bc 5.5±1.4a 5.3±1.4abc 4.9±1.6ab 5.7±1.3
Kimchi-pork 7.6±1.5 7.8±1.3abc 8.0±1.4 7.9±1.3ab 5.9±1.8ab 5.4±1.5a 5.4±1.5abc 5.3±1.7ab 5.8±1.3
Pork-rib 8.2±0.8 8.2±0.8a 8.2±1.2 8.2±1.1a 5.3±1.2abc 5.2±1.3a 5.6±1.1ab 5.0±1.1ab 5.8±1.5
Samgyetang 7.6±1.3 7.0±1.7c 7.2±1.8 7.0±1.9b 4.4±2.0c 4.1±2.0b 4.4±1.9c 4.3±2.0b 5.4±1.8
S/F squid 7.3±1.4 7.6±1.4abc 7.4±2.0 7.2±2.1ab 5.3±1.8abc 5.6±1.1a 5.2±1.2abc 4.7±1.3ab 5.8±1.3
S/F chicken 7.9±1.3 7.9±1.3abc 7.9±1.2 8.0±1.1ab 5.0±1.5bc 5.3±1.0a 5.7±1.5ab 5.3±1.0ab 5.7±1.3
Braised potato 7.8±1.0 7.8±1.1abc 8.2±1.0 8.1±0.9a 5.8±1.4ab 6.0±1.1a 5.7±1.3ab 5.0±1.5ab 6.4±1.6
Braised tofu 7.3±2.0 7.7±1.6abc 7.7±1.9 7.5±1.8ab 6.2±1.5a 6.0±1.3a 6.0±1.2a 5.7±1.2a 6.0±1.5
Jabchae 7.4±1.8 7.6±1.6abc 7.8±1.5 7.5±1.7ab 5.1±1.8abc 5.4±1.2a 5.1±1.8abc 4.6±1.6ab 6.0±1.5

1)1: Dislike Extremely, 5: Neither Like nor Dislike, 9: Like Extremely
2)1: Too mild, 5: Just About Right, 9: Too Strong

<Figure 1> General characteristics of respondents for the con-

sumer satisfaction. 

<Figure 2> Consumer satisfaction for the Korean food in Hawaii.

1: Dislike Extremely, 3: Neither Like nor Dislike, 5: Like Extremely
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수하고 타 민족음식과 차별성이 있는 상품으로서 경쟁력이

우수함이 시사되었다.

본 연구의 한식의 하와이 현지 market test는 당초 한식

소비자들의 수요가 많은 환경일 것이라는 전제 하에 추진하

였으나 현지 소비자들의 한식에 대한 인지도가 낮아 한식 소

비량이 극히 제한적인 상황이었다.

이에 따라 한식의 소비를 유도하도록 시식회와 설문조사

를 실시한 바, 한식에 대한 소비자 기호도가 우수하고 이로

인해 한식의 인지도가 상승하고 있음을 확인할 수 있었다.

상기 결과를 통해 한식 10여 개 품목에 대한 기호도 평가

점수가 9점 만점에 모두 7점 이상을 나타내고 뿐만 아니라

5점 척도법으로 평가한 바 소비자 만족도에서 평균 4.17~

4.64점을 나타낸 결과를 볼 때 미국시장에서 타 민족 음식

과의 경쟁이 가능하며 이를 토대로 한식 모델시스템의 확립

도 가능할 것으로 기대된다.

IV. 요 약

하와이 호놀룰루에서 현지인을 대상으로 돼지갈비, 순두

부찌게, 돼지불고기, 닭볶음, 삼계탕 등 전통 한식 10개 품

목에 대하여 소비자 기호도 평가를 실시하였다. 참여자들은

총 436명이었으며 인종별로는 일본인 32.8%, 전형적 미국

인(코카시언(백인)+아프리카계 미국인(흑인)) 25.3%로 주를

이루었으며 나이별로 거의 고른 분포를 보였고 성별에서는

남성이 여성 보다 20% 많았다. 기호도 평가 결과, 전반적

으로 향 7.2~8.2점, 색상 7.0~8.2점, 맛 7.2~8.2점, 종합

적 기호도 7.0~8.1점으로 우수하였고 종합적 기호도에서는

돼지갈비 8.2점, 돼지불고기와 감자조림이 8.1점, 닭볶음

8.0점, 김치제육볶음 7.9, 순두부 7.6점, 잡채와 두부조림

7.5점, 오징어볶음 7.2점, 삼계탕은 7.0점의 순으로 우수하

게 평가되었다. 한편, 한식 시험운영 2달 후 전체적 기호도,

음식의 양, 음식의 품질, 가격, 조화도, 추천의사, 재구매

의사, 민족음식으로서의 유일성, 타민족 음식과의 차별성,

take-out의 편리성에 대하여 5점 척도법으로 평가한 바

4.1~4.6의 범위로 매우 우수하였다. 상기 결과를 통하여 평

가된 10종의 한식 품목들은 미국 하와이 시장에서 충분한

경쟁력을 가질 수 있을 것으로 기대되었다.
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