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서울지역 주부들의 젓갈에 대한 이용실태 및 인식 조사

A Survey on the Consumption and the Perception of Salted Sea Foods 
among Seoul Area Housewives

이나겸
*

Lee Na Gyeom*

요 약 서울 지역의 주부들을 대상으로 젓갈에 대한 이용실태 및 선호도 분석을 하고자 설문지 조사를 하였으며, 165

부를 통계분석에 이용하였다. 조사대상인 주부들은 젓갈은 발효식품으로 저장성이 좋은 식품으로 인식하고 있었다.

젓갈을 발전시키기 위한 방안이 필요하다고 응답한 경우가 67.8%로 높게 나타났으며, 20~50대이상의 주부들 모두 발

전방안이 필요하다고 인식하고 있는 것으로 나타났다. 우리 전통음식인 젓갈을 계승화 하고 세계화 하기 위하여 젓갈

제조공정이 표준화가 되고, 젊은 주부들이 자주 접할수 있도록 음식에 다양한 활용방법등의 기회가 제공되어야 한다

고 여겨진다.

주요어 : 서울지역, 주부, 젓갈, 전통음식

Abstract  A total of 165 housewives in Seoul area were interviewed to survey the Salted Sea Foods. The aim 
of this study was to investigate the perceptions and preferences of 20s~50s housewives to salted sea foods. As 
to the recognition of salted sea foods, shrimp salted sea foods(100%)>anchovy sauce(97%)>canary 
sauce(91%)answered. Necessity of the Development plan of salted sea foods as to its importance 23%, regarded  
 salted sea foods very important, while 44.8% and 6.1% not important. The Participants considered that we 
need to succeed and develop salted sea foods. We need to develop new recipes to increase the usage of salted 
sea foods.  

Key words :  Seoul Area, Housewives, Salted Sea Foods, traditional foods
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Ⅰ. 서 론

사계절이 뚜렷한 우리나라는 기후와 풍토가 농사에

적합하여, 신석기 후기부터 잡곡농사로 농업이 시작되

었고 그 후에 벼농사가 전파되었다. 삼국시대 후기부터

주식과 부식을 분리한 일상적 형태가 형성되었으며, 부

식으로 계절에 따라 생산되는 어패류를 가지고 염장식

품인 젓갈을, 채류의 가공식품인 김치류, 콩으로 가공

한 장류 등을 기본으로 준비하였다(1-3). 우리나라의

전통발효 식품중 장류, 김치류, 젓갈류는 3대 염장발효

식품이라 일컬을 수 있고, 그 중 장류와 젓갈류는 단백

질의 공급원이고, 김치류는 비타민과 무기질의 공급원

으로 이용되어 왔다(2). 발효식품은 과학적 측면에서 뛰

어난 장점들이 많으며, 다른 나라에서는 볼 수 없는 우
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리민족 고유의 슬기를 발휘한 건강식품으로(3), 발효식

품중 젓갈은 어패류에 소금을 첨가하여 발효 시킴으로

써 저장성을 높인 염장발효식품으로 염분에 의해 부패

균의 번식은 억제되고 자가소화효소나 미생물이 생산

하는 효소작용으로 단백질이 분해되어 특유의 향과 감

칠맛이 증가된다(4). 그대로 섭취할뿐만 아니라 김치등

다른 음식을 만들 때 부재료 또는 조미료로도 많이 이

용된다. 젓갈은 예전에는 가정에서 제조되어 왔으나, 최

근에는 공장에서 만들어져 제품화되고 종류도 매우 다

양해지고 있다(5). 그러나 전통식품의 제조법 전수율은

감소하고 소비자들 기호변화로 인해 젓갈의 소비행태

도 변화되면서 발효식품은 상대적으로 소비가 감소되

고 있다는 지적도 있다(6). 밥에 곁들여 먹는 음식을 반

찬이라고 하며, 밑반찬, 식찬, 찬등의 용어로 사용되어

왔다(7). 특히, 앞으로는 젓갈이 김치에 이용 될 뿐만

아니라, 전통반찬 으로도 우리 식문화에 있어 계속 보

급되고 더 나아가 국제적인 식품으로 자리매김 할 수

있도록 우수한 제품의 품질을 개발할 필요성이 절실히

요구되고 있다. 따라서 본 연구에서는 서울지역의 주부

들을 대상으로 젓갈의 이용실태 및 선호도에 대한 분석

을 기초로 젓갈의 활성화 방안을 모색하고, 젓갈의 개

선점을 파악하고자 하였다.

Ⅱ. 연구방법

1. 조사대상 및 기간

본 조사는 서울 지역 주부들을 대상으로 2019년 7월

11일부터 8월 12일까지 실시되었으며, 총 200부의 설문

지는 조사 대상자들에게 배부 한 뒤 그 자리에서 기록

하게 하였다. 187부가 회수(회수율 93.5%) 되었으며, 설

문에 대한 응답내용이 부실한 경우 통계처리에 부적합

한 자료를 제외한 165부를 최종 분석자료로 사용되었다.

2. 조사내용 및 방법

본 조사에 사용된 설문지는 선행연구(8-11)를 바탕

으로 개발되었으며, 설문문항은 조사대상자들의 일반사

항, 젓갈의 일반적인식, 이용실태, 활성화 및 개선방안

등으로 구성되었다.

1) 일반사항

조사대상자인 주부의 연령, 직업, 주거형태, 월수입등

을 조사하였다.

2) 젓갈에 대한 인식

주부들의 젓갈에 대한 인지도 및 젓갈 종류별 인식

정도 등을 조사하였다. 젓갈 인지도 문항은 8문항으로

5점 Likert 척도를 이용하여 ‘매우그렇다’ 5점, ‘그렇다’

4점, ‘보통이다’ 3점, ‘그렇지 않다’ 2점, ‘매우 그렇지 않

다’ 1점으로 점수가 높을수록 젓갈에 대해 긍정적으로

인식하는 것으로 평가를 하였다.

3) 젓갈의 이용실태

젓갈의 이용횟수와 이유, 이용방법 등을 조사하였으

며, 젓갈 구입시 고려항목별 중요도는 8가지 문항을 통

해 조사하였다. ‘매우 중요하다’ 5점, ‘중요하다’ 4점, ‘보

통이다’ 3점, ‘중요하지 않다’ 2점, ‘매우 중요하지 않다’

1점으로 점수를 부여하였으며, 점수가 높을수록 젓갈

구입시 중요시 한다는 것을 의미한다.

4) 젓갈의 활성화 및 개선방안

젓갈의 활성화 및 개선방안에 대한 인식을 알아보기

위하여 조사대상자의 젓갈발전방안과 품질개선방안을

조사하였다.

5) 통계처리

실험결과 통계처리는 SPSS(Statistical Package for

Social Science)를 이용하여 빈도와 백분율을 구하였고,

각각 연령별로 비교하기 위하여 Chisquare test로 유의

성을 검증하였다. 젓갈에 대한 인식과 이용실태등은 평

균 및 표준편차를 구하고, 분산분석(ANOVA)과 Ducan

의 다중범위검정(Ducansn's multiple range test)으로

통계적 유의성을 검증하였다(17).

Ⅲ. 결과 및 고찰

1) 조사대상자의 일반사항

조사대상자인 주부들의 일반사항은 <표 1>과 같으

며, 주부들의 연령은 30대가 58.8%로 가장 많았고, 40

대가 20%, 50대 이상인 주부가 13.3 %, 20대가 7.9% 순
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으로 나타났다. 직업은 무직(전업주부)이 55.8%로 가장

높았고, 직업이 있는 경우 44.2%로 나타났다.

주택형태로는 73.3 %가 아파트에 가장 많이 살고 있

는 것으로 나타났으며, 빌라는 17.6%, 단독주택은

6.1%, 기타 3%로 나타났다. 월평균 가구 소득은 500만

원 이상이 45.5 %, 400~500만원 미만 25.5%,, 300~400만

원 미만이 18.8 %, 200~300만원 미만 9.7 %, 100~200만

원미만이 0.6%순으로 나타났다.

2) 젓갈에 대한 인식

조사대상자들의 젓갈에 대한 인지도는 <표 2>와 같

으며 ‘젓갈은 전통발효식품이다’가 4.47로 가장 높아, 많

은 사람들이 발효식품으로 인지하고 있는 것으로 나타

났고, ‘젓갈은 음식에 다양하게 사용 할 수 있다’와 ‘젓

갈은 저장성이 좋은 식품이다’ 순으로 높게 나타났다.

반면에 ‘질병예방에 도움이 된다’는 항목은 3.04로 낮게

나타나 젓갈이 짠음식으로 인식을 하고 있어 건강에 도

움이 안된다고 생각하는 것으로 생각되어진다. 주부들

의 연령별 젓갈의 인지도를 본 결과 <표 3>과 같으며,

‘젓갈은 영양면에서 우수한 식품이다’라고 20~40대 주부

들 보다 50대 이상의 주부들이 긍정적으로 생각하는 것

으로 나타났으며(p<0.001), ‘젓갈을 음식에 다양하게 사

용 할 수 있다’와 ‘젓갈은 질병예방에 도움이 된다’는

항목에서도 50대 이상의 주부들이 20~40대 주부들보다

유의하게 높게 나타났다(p<0.05). 50대 이상의 주부들

은 어릴적부터 젓갈을 반찬으로 먹어왔기 때문에 긍정

적으로 인식하고 있는 것으로 보여지며, 젊은 20~30대

층으로 갈수록 건강을 생각하면서 젓갈의 짠맛이 질병

예방에 도움이 안되는 것으로 생각하고 있음을 볼수가

있다. 젓갈의 종류가 무수히 많으나, 그중 가장 대중적

인 젓갈종류에 따른 인지도를 살펴본 결과< 표 4>와

같으며, 김장을 담글 때 많이 사용되는 새우젓

(100%)>멸치액젓(97%)>까나리젓(91%)로 나타났다. 특

히 반찬으로 많이 이용되어지는 오징어젓·낙지젓

(98.2%)> 조개젓·창란젓(95.8%)> 꼴뚜기젓(94%)> 명

란젓(92.7%) 순으로 나타나, 주부들의 전 연령대에서

젓갈의 다양한 종류를 인지하고 있는 것으로 생각되어

진다. 이는 여고생의 전통음식에 관한 기호도(11)에서

도 오징어젓, 명란젓등을 즐겨 먹는 것으로 나타나 젊

은층의 20대 주부들도 많이 이용하는 것으로 보여진다.

3) 젓갈의 이용실태

<표 5>는 주부들이 젓갈을 이용하는 횟수와 이용방

법 및 이용하는 이유에 대해 조사한 결과이다. 월 1~2

회 이용한다는 횟수가 40.6%로 가장 높았으며, 년 1~2

회(26.1%)> 주 1~2회(12.7%)> 수시이용(10.3%) 순으로

나타났다. 이는 지역별로 주부들을 대상으로 젓갈인지

도 연구결과(8.11)에서 ‘1달에 1번 먹는다’는 연구결과와

유사한 것으로 나타났다. 젓갈을 이용하는 이유로는 ‘전

통음식이어서’라고 응답한 경우가 24.2%로 나타났다.

연령에 따라 젓갈을 이용하는 횟수가 <표 6>에서 50대

이상의 주부들 경우 40.9%가 ‘수시로 이용한다’고 응답

하였으며, 20~30대 주부들의 경우는 ‘년 1~2회 이용’횟

수가 가장 높게 나타났다(p<0.05). 이 결과는 젊은 층

의 주부들이 집에서 식사를 하는 횟수가 줄어들면서 젓

갈을 찾지 않게 된 것이 아닌가 하는 생각이 들며, 젊

은층도 많이 이용 할 수 있는 방법을 생각해 보아야 할

것으로 생각되어진다. 젓갈을 이용하는 이유로는 전 연

령대에서 ‘맛’을 중요시하는 것으로 나타났으며, ‘쉽게

구입 할 수 있어서’라고 응답하여 유의적으로 나타났다

(p<0.001). 특히, 20대 주부들의 경우 ‘전통음식이어서

이용한다’라고 응답한 경우가 30.8%로 다른 연령대의

주부들과 달리 높게 나타나 앞으로 전통음식으로서의

젓갈홍보도 중요하다고 생각되어 진다. 젓갈을 이용하

는 방법으로는 ‘반찬으로 젓갈을 이용’한다는 응답이

67.3%로 나타났으며, ‘음식의 조미료로 사용한다’가

32.7%로 나타났다. 김(10-11)의 경우 충청도와 서울지

역의 경우 주부들이 음식을 만들 때 조미료용으로 사용

한다고 응답한 경우가 높다고 하였으나 본 연구결과와

는 다르게 나타났으며, 연령별로 유의적이지는 않았다.

소비자인 주부들이 젓갈을 구매할 때 중요하게 생각

하는 요인들을 조사한 결과 <표 7>과 같으며, ‘젓갈의

재료원산지’가 4.72로 가장 높았으며, ‘맛’(4.64)> ‘유통

기한’(4.52)> ‘제조일자’(4.35)> ‘향(냄새)’4.23 순으로 나

타났다. 소비자들인 주부들이 환경적요인으로 재료원산

지를 중요시 여기는 것으로 생각되어지며, 전통발효식

품에 대한 소비자들의 반응 및 구입현황을 조사한 결과

(16)에서 ‘젓갈의 맛’과 ‘유통기한’이 가장 높게 나타나

본 결과와 유사하게 나타났다.

4) 젓갈의 활성화 및 개선방안

전통음식으로 인식하고 있는 젓갈을 향후 활성화 하
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기 위하여 발전 방안이 필요한지를 연령대별로 물어 본

결과 <표 8>과같다. 젓갈을발전시키기위한방안이필

요하다고 응답한 경우가 67.8%로 높게 나타났으며,

20~50대 이상의 주부들 모두 발전방안이 필요하다고 인

식하고있는것으로나타났다(p<0.05). 젓갈의품질을개

선하기 위하여 제조 및 숙성 표준화가 필요하다고 응답

한 경우가 39.4%로 가장 많았으며, 위생성이 25.5%, 맛

16.4%순으로 나타났다. 장등의(13) 전통음식에 대한 인

식연구에서도전통음식을계승·발전시키기위해서는 맛

과 저장성, 위생성 등을 신경써야 한다는 결과와 같게

나타났다. 이는 젓갈의 품질을 개선하기 위하여 표준화

뿐만 아니라, 위생성과 맛도 개선을 한 제품이 나오기를

생각하는 것으로 보여진다. 주부들이 생각하는 젓갈의

품질개선방안으로연령대별로 유의적인차이를보였으

며(p<0.05), 40~50대 이상의 주부들은 영양을 중요시한

품질개선을 원하였으며, 젊은 20~30대 주부들은 위생성

에 중점을 둔 품질개선방안을 원하는 것으로 나타났다.

Ⅳ. 요약 및 결론

서울지역 주부들을 대상으로 젓갈의 이용실태 및 선

호도에 대한 분석을 한 결과는 다음과 같다.

1. 조사대상자인 주부들의 연령대는 30대가 58.8%로

가장 많았고, 40대(20%)>50대이상(13.3%)>20대(7.9%)

순으로 나타났다. 직업은 무직(전업주부)이 55.8%로 가

장 높았고, 직업이 있는 경우가 44.2%로 나타났다. 주

택형태로는 아파트>빌라>단독주택>기타순으로 나타났

다.

2. 젓갈에 대한 인지도는 ‘젓갈은 전통발효식품이다’

가 4.47로 가장 높아, 많은 사람들이 발효식품으로 인지

하고 있는 것으로 나타났고, 그와 반면에 ‘질병예방에

도움이 된다’는 항목은 3.04로 낮게 나타나 젓갈이 짠

음식으로 인식을 하고 있어 건강에 도움이 안된다고 생

각하는 것으로 생각되어진다. 젓갈종류에 따른 인지도

를 살펴본 결과 김장을 담글 때 많이 사용되는 새우젓

(100%)>멸치액젓(97%)>까나리젓(91%)로 나타났으며,

반찬으로 많이 이용되어지는 오징어젓·낙지젓(98.2%)>

조개젓·창란젓(95.8%)>꼴뚜기젓(94%)>명란젓(92.7%)

순으로 나타났다.

3. 젓갈을 월 1~2회 이용한다는 횟수가 40.6%로 가

장 높았으며, 년 1~2회(26.1%)> 주 1~2회(12.7%)>수시

이용(10.3%) 순으로 나타났고, 연령에 따라 젓갈을 이

용하는 횟수가 50대 이상의 주부들 경우 40.9%가 ‘수시

로 이용한다’고 응답하였으며, 20~30대 주부들의 경우는

년 1~2회 이용횟수가 가장 높게 나타났다(p<0.05). 젓갈

을 이용하는 방법으로는 ‘반찬으로 젓갈을 이용’한다는

응답이 67.3%로 나타났으며, ‘음식의 조미료로 사용한

다’가 32.7%로 나타났다.

4. 젓갈을 발전시키기 위한 방안이 필요하다고 응답

한 경우가 67.8%로 높게 나타났으며, 20~50대이상의 주

부들 모두 발전방안이 필요하다고 인식하고 있는 것으

로 나타났다(p<0.05). 젓갈의 품질을 개선하기 위하여

제조 및 숙성 표준화가 필요하다고 응답한 경우가

39.4%로 가장 많았으며, 위생성이 25.5%, 맛 16.4%순으

로 나타났다.

바쁜 현대사회가 되면서 가정에서 음식을 먹기 보다

는 외식을 많이 하고 있어, 전통음식의 계승이 중요하

게 생각되어 지고 있다. 그중 발효식품의 하나인 젓갈

의 계승· 발전을 위해서는 주부들이 음식을 준비하면서

자주 접할수 있어야 하며, 특히 식사시 가족들이 젓갈

을 자주 접할수 있는 기회를 제공해주고 젓갈에 대한

관심을 많이 가질수록 이용빈도도 증가 할 수 있을것이

라고 생각되어진다.

표 1. 조사대상자 일반사항

Table 1. General characteristics of the subjects

항목 구분 빈도(N=165)

나이

20S 13(7.9)

30S 97(58.8)
40S 33(20)

>50 22(13.3)

직업유무
유 73(44.2)

무(전업주부) 92(55.8)

주거형태

단독주택 10(6.1)

아파트 121(73.3)

빌라 29(17.6)

기타 5(3.0)

월수입

100-200만원 미만 1(0.6)

200-300만원 미만 16(9.7)

300-400만원 미만 31(18.8)

400-500만원 미만 42(25.5)

500만원이상 75(45.5)
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표 2. 젓갈의 인지도

Table 2. The recognition of salted sea foods

N(%)

구분 평균±표준편차

젓갈은 전통발효식품이다. 4.47±0.63

젓갈은 저장성이 좋은 식품이다. 4.43±0.60

젓갈은 영양면에서 우수한 식품이다. 3.90±0.71

젓갈은 세계에 알릴수 있는

전통식품이다.
3.83±0.65

젓갈은 위생적으로 안전한 식품이다. 3.82±0.60

젓갈은 기호식품이다. 4.15±0.66

젓갈은 음식에 다양하게 사용 할 수

있다.
4.33±0.65

젓갈은 질병예방에 도움이 된다. 3.04±0.72

총점(40점) 31.9±3.97

표 3. 연령별 젓갈의 인지도

Table 3. Age recognition of salted sea foods

구분
20대

(n=13)

30대

(n=97)

40대

(n=33)

50대이상

(n=22)
P-value

젓갈은 전통발효식품이다. 4.14±0.631) 4.38±0.57 4.42±0.60 4.45±0.61 NS

젓갈은 저장성이 좋은 식품이다. 4.43±0.60 4.47±0.63 4.51±0.62 4.57±0.60 NS

젓갈은 영양면에서 우수한 식품이다. 3.31±0.68b 3.44±0.69b 3.45±0.66b 4.12±0.53a <.001
2)

젓갈은 세계에 알릴수 있는

전통식품이다.
3.87±0.58 3.80±0.61 3.96±0.60 4.35±0.64 NS

젓갈은 위생적으로 안전한 식품이다. 2.87±0.73 3.05±0.70 3.15±0.74 3.24±0.71 NS

젓갈은 기호식품이다. 3.30±0.65 3.56±0.63 3.71±0.66 3.97±0.61 NS

젓갈은음식에다양하게사용할수있다. 4.39±0.60b 4.43±0.66b 4.48±0.70b 4.67±0.73a <.05
3)

젓갈은 질병예방에 도움이 된다. 2.65±0.78b 2.62±0.73b 2.67±0.68b 2.85±0.65a <.05

총점(40점) 28.96±3.63b 29.75±2.61b 30.35±3.63b 32.22±3.54a <.001

1) 평균±표준편차

2) Duncan`s multiple range test(p<0.001)

3 )Duncan`s multiple range test(p<0.05)

표 4. 젓갈종류 인지도

Table 4. The recognition of the kinds of salted sea foods

N(%)

젓갈종류 알고있다 잘모른다

새우젓 165(100) 0(0.0)

멸치액젓 160(97.0) 5(3.0)

조기젓 119(72.1) 46(27.9)

밴댕이젓 124(75.2) 41(24.8)

까나리젓 150(91.0) 15(9.1)

조개젓 158(95.8) 7(4.2)

굴젓 156(94.5) 9(5.5)

창란젓 158(95.8) 7(4.2)

명란젓 153(92.7) 12(7.3)

오징어젓 162(98.2) 3(1.8)

낙지젓 162(98.2) 3(1.8)

꼴뚜기젓 155(94.0) 10(6.1)

표 5. 젓갈을 이용하는 정도와 방법

Table 5. Degree and method of use salted sea foods

N(%)

항목 구분 빈도

이용횟수

수시이용 17(10.3)

주 1~2회 21(12.7)

월 1~2회 67(40.6)

년 1~2회 43(26.1)

기타 17(10.3)

이용하는 이유

맛 67(40.6)

전통음식이어서 40(24.2)

영양우수성 23(13.9)

쉽게 구입 할 수

있어서
31(18.8)

기타 4(2.4)

이용방법

반찬으로 이용 111(67.3)

음식의 조미료로

사용
54(32.7)
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표 6. 연령에 따른 젓갈을 이용하는 정도와 방법

Table 6. Age recognition degree and method of use salted sea foods

항목 구분
20대

(n=13)

30대

(n=97)

40대

(n=33)

50대이상

(n=22)
X2

이용횟수

수시이용 0(0.0) 3(3.1) 5(15.2) 9(40.9)

6.23*
1)

주 1~2회 1(7.7) 5(5.2) 6(18.2) 5(22.7)

월 1~2회 4(30.8) 31(32.0) 11(33.3) 4(18.2)

년 1~2회 5(38.5) 52(53.6) 8(24.2) 2(9.1)

기타 3(23.1) 6(6.2) 3(9.1) 2(9.1)

이용하는

이유

맛 6(46.2) 49(50.5) 11(33.3) 9(40.9)

11.40***
2)

전통음식이어서 4(30.8) 15(15.5) 6(18.2) 3(13.6)

영양우수성 1(7.7) 6(6.2) 4(12.1) 3(13.6)

쉽게 구입 할 수 있어서 2(15.4) 27(27.8) 8(24.2) 7(31.8)

기타 0(0.0) 0(0.0) 4(12.1) 0(0.0)

이용방법
반찬으로 이용 9(69.2) 71(73.2) 22(66.7) 14(63.6)

5.29
음식의 조미료로 사용 4(30.8) 26(26.8) 11(33.3) 8(36.4)

1) Duncan`s multiple range test(p<0.05)
2 )Duncan`s multiple range test(p<0.001)

표 7. 젓갈 구매시 중요도

Table 7. Important part of purchase of salted sea foods

구분 평균±표준편차

맛 4.64±0.61

향(냄새) 4.23±0.58

젓갈의 생산지역 3.92±0.65

젓갈의 종류 4.05±0.57

가격 3.81±0.63

젓갈의 재료원산지 4.72±0.70

유통기한 4.52±0.52

제조일자 4.35±0.41

총점(40점) 34.2±3.45

표 8. 젓갈의 발전 방안 필요성

Table 8. Necessity of the Development plan of salted sea

foods

구분 항목 매우중요하다 중요하다 보통이다 중요하지 않다
전혀 중요하지

않다

연령별

20대 3(23.1) 5(38.5) 3(23.1) 2(15.4) 0(0.0)

30대 22(22.7) 48(49.5) 18(18.6) 5(5.2) 4(4.1)

40대 5(15.2) 15(45.5) 10(30.3) 1(3.0) 2(6.1)

50대이상 8(36.4) 6(27.3) 5(22.7) 2(9.1) 1(4.5)

전체 38(23.0) 74(44.8) 36(21.8) 10(6.1) 7(4.2)

X2 =12.97*1)

1) Duncan`s multiple range test(p<0.05)

표 10. 연령별 젓갈의 품질 개선 방안

Table 10. Age quality Improvement of salted sea foods

구분
20대

(n=13)

30대

(n=97)

40대

(n=33)

50대이상

(n=22)
X2

맛 3(23.1) 15(15.5) 4(12.1) 4(18.2)

15.18*1)

냄새 0(0.0) 5(5.2) 2(6.1) 1(4.5)

영양 1(7.7) 12(12.4) 8(24.2) 6(27.3)

저장성 1(7.7) 4(4.1) 2(6.1) 1(4.5)

위생성 4(30.8) 22(22.7) 6(18.2) 2(9.1)

제조 및 숙성 표준화 4(30.8) 39(40.2) 11(33.3) 8(36.4)

1) Duncan`s multiple range test(p<0.05)

표 9. 젓갈의 품질 개선방안

Table 9. Quality Improvement of salted sea foods

N(%)

구분 빈도(N=165)

맛 27(16.4)

냄새 9(5.5)

영양 10(6.1)

저장성 10(6.1)

위생성 42(25.5)

제조 및 숙성 표준화 65(39.4)

기타 2(1.2)
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