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< 국문초록 >

본 연구는 건강식 레스토랑의 소비자 리뷰를 분석하여 고객이 인식하는 건강성 요인을 파악하고자 하였다. 이전 연구

들은 주로 식품 제품의 건강성에 초점을 맞춘 반면 레스토랑의 관점에서 온라인 리뷰 분석을 통한 건강성 연구는 제한적

이다. 이를 위해 텍스트 마이닝 방법론 중 동시 출현 네트워크 분석과 LDA 토픽 모델링을 사용하여 대규모 온라인 리뷰

데이터에서 건강식 레스토랑에 대한 소비자의 건강 관련 인식과 선호도를 조사하였다. 분석 결과, 소비자들은 건강식 레

스토랑을 선택할 때 맛, 식재료의 카테고리, 신선도, 가격, 영양 성분, 건강 옵션, 메뉴의 다양성 등 다양한 건강 관련 요

소를 중시하며 이러한 요소들은 레스토랑의 평가 및 선택에 중대한 영향을 미치는 것으로 나타났다. 특히 건강식 레스토

랑에서 제공되는 음식의 맛이 건강성과 밀접하게 연결되어 있음을 발견하였고 재료에서 느껴지는 건강한 맛에 대한 중

요성이 강조되었다. 결론적으로 본 연구는 건강한 레스토랑이 소비자의 건강성 인식을 어떻게 반영하고 충족시킬 수 있

는지에 대한 실질적인 통찰을 제공하며, 식품 및 외식 산업의 건강 트렌드에 대응하는 전략적 방향을 제시한다.

주제어: 텍스트 마이닝, 지각된 건강성, 건강한 레스토랑, 토픽 모델링, 온라인 리뷰
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1. 서론

건강에 관심이 많은 소비자들은 레스토랑을 선택하거

나 메뉴를 선택할 때, 신선하고 품질이 높은 음식을 제공

하는 레스토랑을 선택하거나 영양가 있으며 지속 가능한 

방식을 특징으로 하는 메뉴를 선택하는 경향이 있다. 고

령화 시대에 자기 관리 및 건강을 생활 방식으로 우선시

하는 추세가 증가함에 따라 서비스, 분위기, 메뉴의 질에

서 건강을 주요 가치로 제공하는 ‘건강한 레스토랑’의 중

요성이 높아지고 있다(Glanz et al., 2007). 그러나 건강한 

레스토랑 또는 헬시 레스토랑에 대한 정의와 개념은 연

구자마다 다르게 설정이 되었고 특히 레스토랑의 건강성

에 대한 명시적 평가는 이루어지지 않았다. 반면 포장 식

품의 경우 영양 정보 제공이 법적으로 요구되고 레스토

랑의 위생기준은 제시되어 있다. 건강에 대한 소비자의 

관심이 높아진 것에 비해 레스토랑의 건강성 인식을 다

양한 요인을 통합하여 파악한 연구는 부족하다. 예를 들

어, 식품의 건강성을 연구하거나(Wongprawmas et al., 

2021; Kombanda et al., 2022; Moraes et al., 2023) 레스

토랑의 선택 속성에서 건강 속성을 도출한 연구들이 수

행되었으며(Cadotte & Turgeon, 1988; Namkung & Jang, 

2008; Choi & Zhao, 2010; Ryu et al., 2012; 강지현 등, 

2021; Park et al., 2021; 김정연, 조미희, 2022) 또는 음식

점 메뉴의 건강성에 대한 연구들이(Eves et al., 1997; 

Kim et al., 2013a; Kim et al., 2013b) 진행되었으나, 메뉴

의 건강성을 넘어서 레스토랑이 제공하는 메뉴뿐만 아니

라 서비스, 분위기, 환경 등의 다양한 측면에서 건강성 요

인을 이해하는 연구는 이루어지지 않았다. 따라서 본 연구

는 소비자가 인식하는 레스토랑의 건강성 요인을 이해하

기 위해 건강식 레스토랑의 온라인 리뷰를 분석하였다.

소비자들의 경험을 실시간으로 기록하고 공유하는 

경향이 증가하면서 이러한 온라인 리뷰는 다른 소비자

들이 결정을 내리는 데 있어 중대한 역할을 하고 있다

(Mangold & Faulds, 2009; Park et al., 2021). 또한 온라

인 리뷰 분석은 지식의 창출, 공유, 활용을 통해 조직의 

경쟁력을 강화하는 것을 목표로 하는 지식경영에 유용하

다. 온라인 리뷰 분석은 고객의 의견과 경험을 체계적으

로 수집하고 텍스트 마이닝 방법을 통해 분석하여, 레스

토랑의 서비스와 메뉴를 개선하는 데 유용한 정보를 제

공할 수 있다. 지식의 외재화와 내재화 과정을 통해 레스

토랑의 건강한 이미지와 고객 만족도를 높이는 데 중요

한 역할을 할 수 있다. Gan et al. (2017)에 따르면, 기업

들은 소비자들의 온라인 리뷰 데이터를 이용하여 고객 

서비스 경험을 분석하고 개선할 수 있는 중요한 자원으

로 활용하고 있다. 본 연구는 건강식 레스토랑에 초점을 

맞추어 메뉴의 건강성을 넘어 레스토랑의 전반적인 건강

성 요인을 파악하고자 온라인 리뷰를 분석하였다. 이 연

구의 목적은 첫째, 건강식 레스토랑의 온라인 리뷰에 나

타난 건강성 요인들을 분석한다. 둘째, 온라인 리뷰에 기

술된 건강식 레스토랑에서 고객의 음식 소비 경험의 기

본 패턴을 동시 출현 네트워크 분석과 토픽 모델링 기법

을 적용하여 도출한다. 셋째, 선행 연구에서 제시된 레스

토랑의 건강성 속성들을 리뷰 데이터에서 검증하고 실무

적인 제언을 도출한다. 온라인 리뷰 중에서 특정 의미를 

갖는 빈도가 높은 단어들을 음식점의 실제 방문 의도와 

연결시키고 그룹화함으로써 얻어진 통찰은 레스토랑 운

영자의 효과적인 대응 전략 수립에 도움이 될 것이다.

2. 이론적 고찰

2.1. 건강한 레스토랑의 선택 속성

고객이 레스토랑을 선택할 때 고려하는 다양한 속성들

로 크게 음식 품질, 서비스 품질, 분위기, 가격 등과 같은 

다양한 요인들이 여러 선행 연구들에서 밝혀졌고, 이러
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한 선택 속성들이 레스토랑 고객 선호도와 행동 의도에 

미치는 영향이 탐구되어 왔다. Cadotte and Ernest (1988)

는 음식점의 선택 속성으로 음식의 질과 영양, 적절한 양, 

다양한 메뉴, 합리적인 가격 정책, 식당의 분위기를 언급

하였다. Namkung and Jang (2008)은 음식점의 품질 속성

을 음식 품질(플레이팅, 건강 옵션, 맛, 신선함, 온도), 분

위기 품질(공간 구성, 인테리어 디자인, 색감, 음악), 서비

스 품질 속성(직원의 지식, 친절함, 정확성과 신속성, 약

속된 서비스, 도움을 주려는 의지, 역량, 공감적 반응)으

로 나누고, 이 세 품질 속성이 고객 만족도에 중요한 역

할을 하고 있음을 발견했다. Ryu et al. (2012)은 레스토

랑은 고객에게 좋은 맛, 다양한 메뉴, 영양가 있는 음식, 

매력적인 플레이팅, 신선함, 매력적인 향을 제공해야 한

다고 주장했고 강지현 등 (2021)의 연구에서는 호텔 레스

토랑에서의 구전 의도에 시각･미각 조화, 청각･후각 조

화, 촉각 조화의 3개 요인을 도출하였다. 최근 건강에 대

한 관심이 증가하면서 식품 선택에 영향을 미치는 가장 

강력한 결정 요인으로 건강이 제기되었고 식품 및 외식 

산업에서 건강성은 일반적으로 고려되는 목표이다(Kozup 

et al., 2003; Wongprawmas et al., 2021; Kombanda et al., 

2022; Moraes et al., 2023). 음식점을 선택할 때 서비스, 

위생, 분위기, 가격 외에도 건강이 식품 및 레스토랑 선

택에 중요한 영향을 미치는 것으로 나타났다(Namkung 

& Jang, 2008; Choi & Zhao, 2010; Park et al., 2021; 김

정연, 조미희, 2022) .

레스토랑 메뉴의 건강성 또는 식품의 건강성에 관한 

선행 연구들을 분석한 결과, Eves et al. (1997)은 건강한 

식단을 제공하기 위한 지침으로 저지방 제품, 고섬유질 

재료 사용(예: 통밀가루, 채소, 과일, 통밀빵, 콩류), 조리 

방법의 변화(예: 튀김 대신에 구이나 찜 조리방식으로 지

방 함량 감소와 영양소 보존) 등을 제시하였다. 레스토랑 

메뉴의 건강성 척도로 영양적으로 균형 잡힌 식단, 가볍

고(저칼로리 기반) 건강한 음식 옵션, 신선하고 자연적이

거나 유기농 식재료, 건강한 조리법(최소한의 고온 조리), 

체중 조절 유용성, 영양에 관한 정보 제공이 사용되었다

(Kim et al., 2013a; Kim et al., 2013b). 영양 정보와 건강 

강조 표시 등 라벨링에 관하여, Kozup et al. (2003)은 영

양 정보나 건강 강조 표시(저지방, 낮은 포화지방과 콜레

스테롤, 식이섬유, 단백질 함유로 건강 상태 개선 및 질

병 발병 위험 감소)가 제시된 식품과 음식점 메뉴는 행동 

의도에 긍정적인 영향을 미친다는 것을 발견하였고 영양 

정보가 건강 강조 표시에 우선하는 효과를 보였다. 

Wongprawmas et al. (2021)은 이탈리아 소비자를 대상

으로 식품 선택 동기를 연구하여 주요 동기로 건강을 고

려하고 있음을 강조하였다. 소비자들이 저지방 및 저당 

식단을 건강식으로 인식하고 고품질의 콜레스테롤과 탄

수화물 식품을 섭취하며, 비타민과 미네랄이 풍부한 식

단의 중요성을 인식하여 다양한 채소와 과일을 선택하는 

경향이 있다고 주장하였다. 또한 식품의 위생과 안전을 

매우 중요하게 생각하여 가공식품, 첨가물이나 유전자 

변형 생물체가 포함된 식품의 섭취를 피하는 경향이 있

다고 밝혔다. 건강한 식사는 다양하고 균형 잡힌 식사, 

소량의 식사, 유기농 재료 사용, 칼로리 계산에 기반을 

두며 고품질의 비용을 충분히 지불하여 저렴하지 않다고 

인식하는 것으로 나타났다. 건강한 식품에 대한 인식을 

조사한 Kombanda et al. (2022)의 연구에서는 지방, 염도, 

당분, 포화지방은 낮을수록, 단백질, 섬유질, 비타민과 미

네랄, 좋은 지방은 많을수록 건강한 식품으로 인식되었

다. 튀기거나 굽는 방법을 제외한 조리법을 사용하거나 

향미증진제, 보존제, 감미제, 인공향료, 인공색소의 미사

용, 재료의 신선함과 자연성(가공 정도), 제철 또는 로컬 

식재료, 식사 후 포만감과 몸 상태의 변화(활력 대비 피

곤), 적당한 양, 특정 식품 카테고리(과일, 야채, 가금류, 

콩류 등) 또한 식품 건강성의 인식 요소로 제시되었다. 

Moraes et al. (2023)은 건강한 식품 카테고리로 과일, 채

소, 통곡물, 생선, 콩류, 가금류, 계란 등을 제시했으며 영
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양소 등의 영양 성분 함유(좋은 탄수화물이나 지방 등), 

신체 기능에 도움이 되는 기능성 식품, 슈퍼푸드 여부에 

따라 건강식품으로 인식된다고 보고하였다. 이 외에도 

트랜스 지방, 너무 많은 포화지방이나 불포화지방, 과도

한 탄수화물 또는 나트륨, 글루텐, 유당, 방부제와 색소 

등 화학물질 함유, 가공 정도가 판단 기준이 되었다. 

Yarar and Orth (2018)는 건강한 영양소는 맛과 채식, 비

용, 체중 조절 등의 여러 측면을 포함한다고 주장하였다. 

여러 선행 연구에 따라 건강한 레스토랑은 서비스, 분

위기, 메뉴의 품질에 건강성 개념을 주요한 가치로 제공

하는 레스토랑을 의미한다. 앞서 고찰한 선행 연구에서 

중복 도출된 레스토랑의 건강성 속성은 다음과 같다: 1) 

건강한 조리법(Eves et al., 1997; Kim et al., 2013a; Kim 

et al., 2013b; Kombanda et al., 2022; Moraes et al., 

2023): 고온 조리를 최소화하며 튀기거나 굽는 방법 대신 

삶거나 찌거나 볶는 조리법, 저염식 조리법 2) 영양 성분 

및 비율(Cadotte & Ernest, 1988; Eves et al., 1997; Ryu 

et al., 2012; Kim et al., 2013a; Kim et al., 2013b; 

Wongprawmas et al., 2021; Kombanda et al., 2022; 

Moraes et al., 2023): 섬유질, 단백질, 비타민과 미네랄, 

항산화 물질, 좋은 불포화지방산, 복합탄수화물, 비가공 

및 비정제 3) 체중 조절 유용성(Eves et al., 1997; Kim 

et al., 2013a; Kim et al., 2013b; Yarar & Orth, 2018; 

Wongprawmas et al., 2021): 저칼로리, 저지방 4) 안전성

(Wongprawmas et al., 2021; Kombanda et al., 2022; 

Moraes et al., 2023): GMO 식재료, 트랜스지방, 감미제, 

향미증진제, 보존제, 인공향료, 인공색소 미함유 5) 채소

와 과일을 포함(Eves et al., 1997; Wongprawmas et al., 

2021; Kombanda et al., 2022; Moraes et al., 2023) 6) 건강 

옵션(Namkung & Jang, 2008; Kim et al., 2013b; Yarar 

& Orth, 2018; Wongprawmas et al., 2021; Kombanda et 

al., 2022; Moraes et al., 2023): 비건, 소량, 저당, 글루텐

프리 7) 신선도(Namkung & Jang, 2008; Ryu et al., 2012; 

Kim et al., 2013a; Kim et al., 2013b; Kombanda et al., 

2022): 냉동식품 미사용 등 8) 메뉴의 다양성(Cadotte & 

Ernest, 1988; Ryu et al., 2012; Wongprawmas et al., 

2021) 9) 건강 강조 표시(Kozup et al., 2003; Kim et al., 

2013a; Kim et al., 2013b; Kombanda et al., 2022; Moraes 

et al., 2023): 유기농, 로컬, 제철 식재료, 특정 신체 기능

에 건강상 이점 10) 영양 정보의 제공(Kozup et al., 2003; 

Kim et al., 2013a) 11) 위생(Choi & Zhao, 2010; Wongprawmas 

et al., 2021) 12) 가격(Cadotte & Ernest, 1988; Choi & Zhao, 

2010; Yarar & Orth, 2018; Wongprawmas et al., 2021) 13) 

맛(Namkung & Jang, 2008; Ryu et al., 2012; Yarar & 

Orth, 2018; 강지현 등, 2021). 

선행 문헌 검토 결과, 기존 연구의 레스토랑의 건강성 

속성들은 메뉴의 품질 차원에 주로 집중하여, 레스토랑

의 전체 품질 차원을 고려한 건강성 속성으로 보기는 어

려우며 가격과 맛의 속성은 비싸다와 맛있다는 견해에 

긍정과 부정이 모두 존재하는 것으로 나타났다. 따라서 

이러한 속성의 세밀한 분석이 필요한 것으로 드러났다. 

음식점의 품질에서 맛이 중요한 요인으로 평가되는데

(Namkung & Jang, 2008; Ryu et al., 2012; 강지현 등, 

2021), 선행 연구들에서 음식점 메뉴의 건강성과 맛의 연

관성에 관한 연구는 공백이 있는 것으로 나타났다.

2.2. 건강한 음식과 맛의 연관성

건강한 음식은 맛이 없다는 통념에 도전하며, Haasova 

and Florack (2019)는 건강한 음식이 맛있을 수 있다는 

인식이 존재함을 밝혔고 건강함과 맛의 긍정적인 상관관

계가 제품 카테고리나 소비자의 건강에 대한 관심, 식음

료에 대한 즐거움 지향성에 따라 달라질 수 있음을 제시

하였다. 건강함과 맛 사이의 긍정적 상관관계는 1) 진화

적 메커니즘(건강함이 생존 이점을 제공하는 음식군(예: 

탄수화물이나 지방)을 특히 맛있다고 인식하는 진화적으
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로 유리한 메커니즘); 2) 개인적 소비 경험(사회의 건강 

의식 증가와 소비자의 건강 목표뿐만 아니라 맛에 대한 

요구를 만족시키려는 식품 제품의 증가로, 건강하고 맛

있는 음식을 먹으려는 동기가 부여되어 건강함과 맛 사

이의 긍정적 연결을 더욱 강화함); 3) 브랜드 이미지와 

친숙도(긍정적인 브랜드 이미지는 식품 제품의 맛과 건

강함에 대한 판단에 영향을 미칠 수 있으며, 마케팅 활동

은 건강함과 맛 사이의 긍정적 상관관계에 기여할 수 있

음)로 이루어지며, 소비자들이 건강한 제품을 평가할 때 

대부분의 경우에 그 제품들을 더 맛있다고 여긴다는 것

을 보여준다. Nadricka et al. (2020)에서는 유기농 라벨이 

붙은 백미의 경우 유기농 라벨이 없을 때보다 더 건강하

고 맛있다고 인식하는 것으로 나타났다. 건강한 식품(예: 

과일, 채소, 견과, 통곡물, 계란, 녹차 등)에 대해서는 유

기농 라벨이 맛과 매력도를 증가시켰지만 건강하지 않은 

식품(예: 파이, 튀김, 아이스크림, 쿠키, 젤리빈, 사탕, 설

탕이 많이 든 시리얼)에 대해서 유기농 라벨의 매력 효과

가 나타나지 않아, 유기농 라벨과 같은 건강 강조 표시보

다 건강한 식품군으로 인식되는 것이 보다 중요하다고 주

장하였다. Werle et al. (2013)은 건강한 음식 카테고리에 

속하는 모든 음식 항목은 건강하다고 인식되며(예: 닭 가슴

살, 통밀빵) 건강함과 맛에 대한 인식이 문화에 따라 다

를 수 있음을 보여주었다. 미국에서는 “unhealthy=tasty”

라는 직관적인 인식이 있는 반면 프랑스에서는 건강하다

고 설명된 음식이 건강하지 않다고 설명될 때보다 맛있

다고 인식하고 있음을 보여줌으로써, 건강함과 맛의 상

관관계가 문화적으로 다르게 인식될 수 있으며 프랑스 

인구는 다른 문화권보다 건강한 음식의 맛을 더 높게 평

가할 수 있음을 시사하였다. Werle et al. (2013)의 연구에

서는 건강한 음식을 칼로리가 높지 않으며 지방이 적은 

음식으로 간주하고, 일반적으로 과일, 채소, 생선과 같은 

식품이 건강한 것으로 여겨지는 반면 건강하지 않은 음

식으로 초콜릿이나 패스트푸드와 같은 음식을 대조적으

로 사용하였다. 식품의 건강성에서 맛있음을 추론한 대

부분의 선행 연구들은 식품 자체에 초점을 두어 수행되

었으며 음식점에서 제공되는 메뉴의 건강성과 맛에 대한 

관계 연구는 부족한 것으로 나타났다.

2.3. 레스토랑 온라인 리뷰 관련 선행 연구

레스토랑 온라인 리뷰는 고객이 직접 제품이나 서비스

를 이용하고 소비한 공유된 경험으로, 기업에서 제공하

는 정보보다 더 유용하게 인식되고 잠재 소비자의 의사

결정에 큰 영향을 미치는 것으로 밝혀져(소진수, 신판섭, 

2020; Huang & Pape, 2020; Tian et al., 2021) 실증 데이

터 연구로서 가치가 크다. 소비자 리뷰는 비정형 데이터

로서 분석이 가능한 형태로 바꾸기 위해 자연어 처리 과

정이 필수적이다(Han et al., 2016). 텍스트 마이닝이란 

자연어 처리 기술을 사용하여 비･반정형 텍스트 데이터

를 정제 및 분석하는 방식으로, 기존의 설문 조사 방식 

등의 통계 방법에 비해 대량의 데이터 처리에 유용하며 

데이터 전처리 과정(Text pre-processing), 단어 표현(Text 

representation) 단계를 거친 후 빈도 분석, 네트워크 분석, 

감성 분석, 토픽 모델링 등 여러 분석으로 데이터에 내포

된 패턴, 경향, 관계를 파악할 수 있다(Loureiro et al., 

2020). 식품 및 외식 산업 분야의 학술 연구에서 레스토

랑 온라인 리뷰를 대상으로 키워드 빈도 분석, 네트워크 

분석, 감성 분석, 토픽 모델링 방법들이 사용되어 왔고, 

특히 2010년대 중반 이후 디지털 데이터의 양이 폭발적

으로 증가하면서 고급 분석 기술의 필요성이 대두됨에 

따라 텍스트 마이닝 분석 기법은 큰 역할을 하게 되었다. 

레스토랑 온라인 리뷰 내용을 텍스트 마이닝을 통해 심

층적으로 고찰한 선행 연구들을 <표 1>로 정리하였다. 

최근의 레스토랑 온라인 리뷰 연구들은 주로 레스토랑 

고객의 식사 경험 전반에 대한 인식을 조사한 연구들이

었으며(조윤희, 한장헌, 2018; Vu et al., 2019; Nakayama 
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& Wan, 2019; Oh & Kim, 2020; Park et al., 2021; 박득

희, 조미희, 2022; 김혜인 등, 2023) 네트워크 분석 방법

이 가장 많이 사용되었다.

3. 연구방법

이 연구는 온라인 리뷰 데이터 수집과 전처리 과정, 실

제적 데이터 분석 과정으로 진행되었으며 실제적 데이터 

분석은 KH Coder를 사용하여 빈도 분석, 동시 출현 네트

워크 분석, LDA 토픽 모델링을 수행하였다.

3.1. 데이터 수집

이 연구는 2023년 9월 4일 기준 네이버 플레이스 검색

창에서 ‘서울의 건강식 레스토랑’을 키워드로 검색된 레

스토랑 총 103개 중 4개의 레스토랑을 선정하였다. 레스

토랑의 축적된 리뷰 수와 평점(구글 맵 평점 4.0 이상), 

풀 서비스 제공 여부와 레스토랑의 다양성 및 위치를 고

려하였다. 검색된 프랜차이즈 레스토랑의 경우 가장 리

뷰 수가 많은 지점만 포함하여 지점 수가 많은 레스토랑

의 리뷰 데이터의 중복가능성을 제거하였다. Python의 

Beautiful Soup 및 Selenium 패키지를 활용한 웹 크롤러

를 수집 채널별로 개발하여 구글 크롬 브라우저에서 네

이버 플레이스 방문자 리뷰와 구글 맵 리뷰의 한국어 데

이터(내용과 날짜)를 수집하였다. 네이버 플레이스 방문

자 리뷰는 작성 시 영수증 인증이 필요하다는 점에서 광

고 성격의 글이 수집될 위험을 최대한 배제할 수 있고 

구글 맵 리뷰는 해외에 비해 국내 이용률이 낮아 데이터 

양이 많지 않지만 시스템적으로 광고 및 허위 정보가 적

어 신뢰성이 높다(이주경, 손용훈, 2021). 본 연구는 장소 

기반 온라인 리뷰로 다양한 스케일의 공간의 참여자들이 

참여하여 신뢰할 수 있다는 점에서 네이버 플레이스 리

뷰와 구글 맵 리뷰를 연구 대상으로 선정하였다(마쓰오

카 게이스케, 2017). 네이버 플레이스 리뷰는 2019년 2월 

25일부터 2023년 9월 4일까지 수집하였고(2019년 이전

의 리뷰는 텍스트 데이터가 없는 경우가 많아 제외함), 

구글 맵 리뷰는 2016년도부터 2023년 11월 23일까지 수

집하였다. 총 수집량 8,104개의 리뷰가 수집이 되었으며, 

네이버 리뷰는 5,174개를, 구글 리뷰는 텍스트가 존재하

<표 1> 레스토랑 온라인 리뷰 텍스트 마이닝 분석 선행 연구

연구자 (연도) 연구내용 방법론

Gan et al. (2017) 온라인 리뷰 속성 및 감정이 식당 별점에 미치는 영향 네트워크 분석

조윤희, 한장헌 (2018) 호텔 레스토랑 이용객의 소비자 인식 키워드 분석

Vu et al. (2019) 호주 관광객의 레스토랑에서의 식사 행동 감성 분석

Nakayama & Wan (2019) 레스토랑 선택 속성에 대한 일본인과 서양인의 차이 감성 분석

Oh & Kim (2020) 홍콩 고급 레스토랑에서 에스닉 음식 경험 네트워크 분석

소진수, 신판섭 (2020) 음식점 평가 항목별 평점 예측 감성 분석

Park et al. (2021) 친환경 레스토랑에 대한 고객의 인식 토픽 모델링, 네트워크 분석

윤호민, 최규완 (2021) 국내 레스토랑 방문 외래 관광객의 레스토랑 유형별 만족 토픽 모델링, 감성 분석

Tian et al. (2021) 레스토랑 고객의 식사 경험에 대한 감정 반응이 평가에 영향을 미치는 요인 감성 분석

윤동화, 안진현 (2022) 제주도 내 지역별 식당의 음식, 공간, 가격, 분위기 등 특성 네트워크 분석

박득희, 조미희 (2022) 코로나 발생 이전과 이후의 뉴욕의 파인 다이닝 레스토랑 방문 고객의 외식 경험 네트워크 분석

김혜인 등 (2023) 이슬람 국가의 한식 레스토랑 고객 만족 네트워크 분석, 토픽 모델링

오문향, 서정모 (2023) 제주 음식 관광 가격에 대한 관광객들의 인식 네트워크 분석
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는 것으로만 978개를 사용하였다. 총 6,152개의 리뷰가 

최종 데이터가 되었다.

3.2. 데이터 전처리

데이터 전처리는 4개 레스토랑별로 네이버 플레이스 

리뷰와 구글 맵 리뷰로부터 수집된 8개의 파일을 하나의 

파일로 통합하는 1차 전처리 후, KH Coder에 하나의 프

로젝트로 등록하여 2차 전처리를 하였다. KH Coder는 

다양한 언어의 텍스트 데이터 분석을 지원하는 오픈 소

스 프로그램으로, 일본어, 독일어, 영어, 한국어, 프랑스

어, 이탈리아어, 포르투갈어, 러시아어, 슬로베니아어, 스

페인어, 중국어(간체자) 등 여러 언어로 텍스트 마이닝이 

가능하다는 장점이 있다(Higuchi, 2016). 2차 전처리 과

정은 다음과 같다. 품사 선택을 명사만 하고 소프트웨

어 내 기본 전처리를 실행하여 전체 데이터를 토큰화 

시켰다. 그다음, 품사 선택을 명사와 Tag로 설정하고 

Frequency List를 분석하여 의미가 없어 불용어 처리할 

형태소 또는 문자(예: 레스토랑 명, 때, 곳, 집 등)와 불완

전하게 토큰화된 단어들을 파악해 강제 선택란과 강제 

무시란에 추가시키는 작업을 반복 수행함으로써 결과적

으로 사용 가능한 명사(구)는 중복을 제외하고 2,720개로 

집계가 되었다. KH Coder에서는 세 가지 주요 분석 단위

가 존재하며(문장, 단락, 전체 텍스트) 전체 텍스트는 

“H5” 태그로 표시된다(Higuchi, 2017). 이 연구에서는 수

집된 각 리뷰들을 분석 단위로 취급했다. 따라서 통합 엑

셀 파일 내에서, 각 리뷰 데이터는 “H5” 태그로 둘러싸인 

제목으로 분리되었다. 

3.3. 의미 연결망 분석(Semantic Network 
Analysis)

문서의 전반적인 내용을 판단하는 데 용이한 키워드 

빈도 분석은 전체 문서에서 빈번하게 나타나는 단어들을 

분석하는 기법으로 이 결과를 바탕으로 의미 연결망 분

석을 수행하였다. 의미 연결망 분석 방법 중에서도 본 연

구는 동시 출현 단어 네트워크(Co-occurrence network of 

words)를 실시하였으며 두 단어가 특정 텍스트에 동시에 

출현하는 정도를 측정하고 이를 통해 해당 단어 간의 연

관된 정도를 측정하는 분석을 하였다(조윤경, 2023). 문

헌 집합에서 키워드 관계를 분석하여 각 키워드의 역할

과 상호 작용, 중요도를 평가하고 연구 분야의 전반적인 

구조를 파악하는 방법을 제시함으로써, 키워드 연관성을 

수치화하여 연구 동향과 핵심 주제를 명확히 이해할 수 

있는 기반을 마련한다. 

국내 건강식 레스토랑의 핵심 이슈를 분석하기 위해 

상위 단어 개수를 제한하여 그림에서 핵심적인 연결만 

효과적으로 시각화하였다. 보다 명확한 분석 결과를 위

한 의미 있는 키워드만 포함시키기 위해 최소 용어 빈도

(Min-TF=86) 기준 59개에서 60개 구간에서 빈도 수가 급

감하므로 상위 59개의 키워드를 대상으로 분석하였다. 

코사인 유사도가 가장 높은 상위 59개 키워드의 네트워

크로 한정하여 1차 동시 출현 분석을 진행하였다. 코사인 

유사도는 두 벡터 간의 각도를 측정함으로써 키워드 사

용 맥락에서 유사성을 측정하므로(Sidorov et al., 2014) 

문서 내의 반복되는 빈출 단어를 식별하여 리뷰의 의미

론적 유사도 판단에 보다 적합하다(임병호 등, 2023). 1

차 분석 후 의미론적 유사도 판단을 위해 상위 빈도 수 

10개의 키워드에 가중치를 부여하여 2차 동시 출현 네트

워크 분석을 진행하였다. 적용할 단어 개수 조정 결과, 

10개의 단어가 네트워크 내 표시되는 엣지를 가장 최소

화시키면서 핵심적인 연결을 시각화할 수 있었다. 또한 

네트워크 내에서 가장 중요한 연결을 강조하여 복잡한 

네트워크를 단순화하고 핵심적인 구조나 패턴을 파악하

기 위해, 최소 스패닝 트리(Minimum Spanning Tree: 

MST)를 적용하여 동시 출현 단어 네트워크 분석에서 생

성된 네트워크 내의 모든 노드를 최소한의 연결로 시각
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화하였다. 출력된 동시 출현 네트워크에서 클러스터링은 

랜덤 워크 기준으로 수행하였다. 이 방법은 무작위적인 

확률에 기반하여 정보의 패턴을 인식하므로 네트워크 내

에서 자연스럽게 형성되는 클러스터를 발견하는데 다른 

클러스터링 방법보다 효과적이다(Golnari et al., 2019). 

또한 분석 과정에서 동시 출현한 단어들의 의미를 더 심

층적으로 파악하기 위해서 각 클러스터에 할당된 키워드

들이 속한 대표 리뷰의 원문을 참고하여 해석을 도출하

였다. 그림에서 원의 크기(노드의 크기)는 다른 노드들과 

가장 많이 동시에 출현한 정도를 나타낸다.

3.4. LDA(Latent Dirichlet Allocation) 토픽 
모델링

LDA 토픽 모델링은 문서 내 잠재적인 주제를 발견하

는 텍스트 마이닝 기법의 하나로서, 문서가 여러 주제의 

혼합으로 구성되어 있고 각 주제가 특정 단어들의 분포

로 표현될 수 있다는 가정하에 작동한다(Jelodar et al., 

2019). LDA 토픽 모델링은 텍스트 데이터의 구조를 이

해하고 비슷한 문서를 그룹화하며, 대량의 텍스트 데이

터에서 중요한 주제를 식별하는 데 유용하고 해당 토픽

을 구성하는 특정 키워드를 제공하는 것이 장점이다(이

소현 등, 2019). 각 토픽별 키워드를 확인하여 토픽 특성

과 토픽 명을 정한다. 토픽 명은 기본적으로 해당 주제에 

포함된 키워드 중 출현 확률이 높은 용어로 결정이 되는

데(Zhu et al., 2023), 토픽 모델링에서 용어들의 계수는 

각 용어가 특정 토픽을 구성하는 데 얼마나 중요한지를 

나타내는 확률 값으로 해석될 수 있다. LDA의 성능을 최

적화하기 위해 본 연구에서는 전체 데이터를 표본으로 

하고 분석 대상 단어의 수 100개를 선택하였다. 분석될 

용어의 수를 KH Coder에서 권장되는 최솟값과 최댓값 

사이에서(75개~150개) 주제가 너무 광범위하거나 상세

하지 않은 100개(Min-TF=53)의 용어로 설정하여 최종적

으로 사용하였다(Zhu et al., 2023). 용어의 제한은 데

이터의 각 문서의 길이가 짧고 문서에서 고 빈도로 등

장하는 핵심 키워드를 식별하여 연구에서 자주 다루

어지는 주제와 개념 및 트렌드를 파악하는 데 도움을 준

다(Seo et al., 2021). 또한 데이터 셋의 크기를 고려하여 과

적합의 위험성과 변동성을 줄이기 위해 ‘5-fold’ 교차 검증

(Cross-validation)을 사용하여 모델의 일반화 성능을 평

가하였다(Brownlee, 2023). 최적의 토픽 수를 계산하기 

위해 혼잡도(Perplexity)와 기타 지표들을 사용하여 여러 

번 실험을 통해 데이터에 가장 적합한 토픽 수를 찾아내

었다(그림 1). 토픽의 질을 결정하는 데 중요한 과정인 토

픽 수 계산에는 일반적으로 혼잡도와 응집도(Coherence) 

점수를 사용하는데, 이는 모델의 성능을 평가하는 지표

들이다. 혼잡도는 모델이 새로운 데이터를 얼마나 잘 예

측하는지를 측정하는 지표로 값이 낮을수록 데이터에 더 

잘 맞는 모델을 의미한다(Chang et al., 2009). 반면 응집

도는 토픽 내 키워드들의 유사성을 측정한 지표로 높을

수록 일관성이 높다고 평가된다(Newman et al., 2010). 

KH Coder는 토픽의 개수 결정에 있어 혼잡도 점수와 기

타 혼잡도와 응집도를 반영한 지표 기능을 지원하고 있

다. 혼잡도 계산을 위해 ‘seq (2, 35, by=3), 40, 45, 50, 

60, 70’으로 명령어를 입력하여 최소 토픽 수인 2개부터 

시작하여 35까지 3의 간격으로 토픽 수를 증가시키며 모

델을 생성하면서 추가적으로 40, 45, 50, 60, 70의 특정 

토픽 수에 대해서도 모델을 생성하였다. 그 결과 30에서 

45사이의 기울기가 급격하게 떨어지면서 낮은 구간을 특

정하여(윤혜정 등, 2021) 기타 지표들과 같이 분석한 결

과 37개로 토픽 개수를 결정하였다. 토픽 모델링을 수행

하여 각 토픽별 발생 확률이 있는 단어를 모두 확인하였

으며, 그중 상위 5개 키워드를 표로 정리하였다. 

토픽 특성을 추출하기 위해서 각 문서(리뷰)가 해당 토

픽에 대해 갖는 계수를 참고하여 리뷰를 선별하고 영향

력이 큰 리뷰의 문장들을 중심으로 토픽 특성을 해석할 
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수 있다(윤혜정 등, 2021). 의미 있는 내용을 담은 상위 

리뷰 10개의 문장들을 중심으로 선행 연구 고찰을 통해 

도출된 건강식 레스토랑의 건강성의 존재 유･무와 긍정

적･부정적 속성을 분석하고 여러 건강성 요인들 중에서 

상대적으로 중요하게 인식되는 요인을 파악하였다. 토픽 

모델링 분석 결과를 선행 연구 결과와 연결 지어 건강한 

레스토랑의 마케팅 전략, 메뉴 개발, 고객 서비스 개선 

등에 적용될 수 있는 시사점을 분석하였다.

4. 연구결과

4.1. 데이터의 빈도 분석(키워드 분석)과 
동시 출현 네트워크 분석

건강식 레스토랑 리뷰 데이터를 대상으로 키워드 빈도 

분석을 실시한 결과(그림 2), 리뷰의 전반적인 내용은 맛, 

음식, 건강, 메뉴, 방문 키워드와 관련이 있으며 건강 키

워드는 건강식 레스토랑의 개념을 가지고 있는 만큼 중

요한 이슈임을 확인하였다. 건강과 연관된 키워드를 알

아보는 연관어 통계(Collocation stats) 분석을 수행하여 

연관어 순위를 알아본 결과, 맛, 음식, 재료, 느낌, 식단의 

순서로 상위 5개의 단어가 나타났다. <그림 2>의 전체 

단어 빈도 순위와 건강 연관어 순위를 비교해보면, 재료

와 느낌, 식단에 관한 내용이 전반적으로 건강과의 관련

성이 높아 전체 빈도 순위와는 다르게 건강과 보다 연관 

있는 키워드라는 것을 알 수 있다. 이것은 레스토랑의 건

강성을 판단할 때 음식의 맛뿐만 아니라 재료와 식단이 

건강에 도움이 되는지와 실제로 건강해지는 느낌을 받는

지가 상당한 기준이 됨을 나타낸다.

키워드의 발생 빈도뿐만 아니라 키워드들이 전체 데이

터에서 가지는 의미를 구체적으로 파악하기 위해 동시 

출현 단어 네트워크 분석을 실시한 결과 <그림 3>과 같

이 시각화되었다. 빈도 분석은 키워드의 발생 빈도만으

로는 키워드들이 전체 데이터에서 가지는 의미를 잘 파

악하기에는 한계가 있는데, 동시 출현 단어 네트워크 분

석으로 이러한 문제점을 해결할 수 있다. 예를 들어, 건

강이라는 키워드가 자주 등장하는 문서가 건강 식단과 

관련된 것인지 아니면 맛과 관련된 것인지는 동시에 출

현하는 키워드를 통해 명확해진다. 이러한 분석을 통해 

수집된 문서 집합 전체에서 주요 토픽과 이와 관련된 종

<그림 1> 최적의 토픽 수 결정을 위한 그래프
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속적 연관성을 파악함으로써 건강식 레스토랑의 건강성 

요인을 보다 명확하게 파악할 수 있다.

동시 출현의 차이에 따라 총 11개의 클러스터가 형성

되었다(그림 3). 키워드 동시 출현 빈도는 음식과 맛이 가

장 높았으며 그다음으로는 건강과 메뉴, 방문 순이었다. 

11개의 클러스터 중에 몇 개의 주요한 이슈 집단을 살펴

보면 다음과 같다. 7번 클러스터는 맛을 중심으로 건강, 

느낌, 재료, 가격, 자극 키워드가 연결되어 있는 것으로 

나타나 “건강해지는 듯한 느낌의 가게였네요.”, “맛이 자

극적이지 않아 심심하게 느껴질 수 있을 것 같은데 그래

도 건강한 맛이라 생각하고 먹었어요.”, “재료가 신선하

고 대부분이 국내산인데도 합리적인 가격이라 부담 없이 

방문하기에 좋다.”와 같이 건강한 맛, 건강해지는 느낌, 

자극적이지 않은 맛, 재료 고유의 맛, 적당하거나 중간 

가격대 이상의 가격으로 해석될 수 있다. 2번 클러스터는 

음식을 중심으로 건강, 친절, 서비스, 분위기, 속 키워드

가 연결되어 있는 것으로 나타나 “인위적인 단맛이 아니

라서 배불리 먹어도 속이 편해요.”, “직원 분들도 친절하

고 분위기도 좋았습니다.”에서 알 수 있듯이 속이 편한 

음식, 깔끔하고 예쁜 분위기, 친절한 직원으로 구성되어 

있음을 확인할 수 있었다. 1번 클러스터는 메뉴를 중심으

로 주문, 설명, 비건, 다양 키워드가 연결되어 “태블릿으

로 주문하는 게 직접 주문하는 것보다 훨씬 편리해서 좋

고 음식도 로봇이 갖다주니까 빨라서 좋아요.”, “비건 요

리가 많지만 비건식만 강요하지 않는 것도 매력적.”의 리

뷰에서도 나타나듯이 다양한 메뉴, 비건 등 메뉴 옵션, 

주문의 편리성으로 구성되어 있음을 알 수 있다. 9번 클

러스터는 방문을 중심으로 음식, 다음, 의사, 처음 키워드

가 연결되어 있어 “첫 방문이었는데 너무너무 다들 친절

하시고 맛있었어요.”, “다음에 재방문 의사 100입니다.”, 

“귀리 리소토는 처음 먹어보는 맛이라 신선했어요.” 등

과 같이 첫 방문, 재방문 의도, 새로운 경험으로 구성되

어 있음 각각 확인하였다.

키워드 분석과 동시 출현 단어 네트워크 분석 결과를 

바탕으로 한 전체 리뷰의 주요 특징은 첫째, 소비자들은 

담백하고 깔끔하면서도 맛있는 맛으로 기존의 건강식에 

대한 고정관념에서 벗어났다는 점이다. 건강식 레스토랑

이 맛과 영양을 모두 충족시키는 재료와 레시피로 맛있

는 요리를 제공할 수 있음을 입증하였다. 둘째, 뛰어난 

서비스와 쾌적한 분위기, 소화가 잘 되는 음식을 통해 소

비자들은 편안한 식사를 경험하였다. 직원의 전문성과 

친절함, 메뉴에 대한 자세한 설명, 그리고 식당 분위기와 

속이 편안한 음식에 의해 식사 경험이 크게 향상됨을 보

여준다. 셋째, 건강식 레스토랑의 건강한 식사가 단지 영

양가 있는 선택이 아닌 맛있고 즐거운 경험일 수 있음을 

나타내었다. 독특하고 혁신적인 맛과 메뉴 선택의 유연

맛01과 같이 텍스트 분석 시 단어 옆에 붙은 숫자는 같은 형태소가 다른 용례나 맥락에서 사용되었음을 나타내며 이를 구별하기 위한
목적으로 KH Coder에서 자동으로 할당됨(예: 건강03의 경우 건강 형태소가 포함되는 단어 중 건강식품 및 건강식과 다른 용례로 사용
되었음을 표현)

<그림 2> 건강식 레스토랑 리뷰 데이터에서 발생 빈도가 높은 상위 10개의 키워드



네트워크 분석과 LDA 토픽 모델링을 활용한 건강한 레스토랑의 지각된 건강성 요인

Knowledge Management Research. Sep. 2024 211

성으로 소비자에게 새로운 식사 경험을 제공함으로써 대

중의 인식과 태도에 긍정적인 변화를 이끌어내고 있다는 

점으로 요약이 가능하다.

<그림 4>의 상위 10개 키워드의 조합으로 전체 리뷰

의 의미를 나타내는 복합어를 도출해 낼 수 있다. 이러한 

복합어는 키워드에 비해 구체적인 의미를 가지며 주요 

토픽으로 간주할 수 있다(이재원, 2020). 따라서 주요 토

픽은 건강한 맛 또는 건강하면서도 맛있음, 친절한 직원, 

방문 의사, 예약 시 제공되는 빵, 다양한 메뉴, 전통적인 

레스토랑 속성(음식, 서비스, 매장 분위기), (크림, 단호박

을 재료로 한) 인기 메뉴로 볼 수 있다. 특히 건강 키워드

는 맛 키워드와 가장 직접적인 상호 연관성을 가지고 있

는 것으로 나타나, 건강식 레스토랑의 이용객들은 건강

하면서 맛있는 음식을 중요하게 생각하며 음식의 특정 

맛에서 건강성을 유추하고 있음을 알 수 있다. 분석 결과

는 건강식 레스토랑에서 제공받은 음식이 단순히 건강에

만 좋은 것이 아니라 맛 또한 뛰어나다는 의미와 더불어 

건강한 특정 맛이 소비자들에게 중요한 이슈가 되고 있

음을 의미한다고 해석할 수 있다. 이러한 건강한 맛과 관

련한 단서들은 맛과 건강 키워드가 속한 대표 리뷰들을 

검토한 결과 “전체적으로 담백하고 깔끔한 여자여자한 

맛”, “자극적이지 않고 건강한 맛인데 이렇게 맛있을 수

가 없다.”, “건강해지는 맛인데 맛있다.”, “재료가 맛이 

없을 수가 없다.”, “심심한 맛인 줄 알았는데 음식도 맛있

었다.” 등의 표현들에서 찾을 수 있다. 특히 건강한 맛인

데 맛있다고 표현함으로써 담백하거나 자극적이지 않은 

Subgraph는 도출된 클러스터 및 그 개수를 나타냄

<그림 3> 단어-단어 간 동시 출현 네트워크 분석 결과
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맛, 재료에서 나오는 맛이 직접적으로 맛있음으로 인식

되고 있음을 확인하였다.

4.2. LDA(Latent Dirichlet Allocation) 토픽 
모델링 분석 결과

본 연구는 온라인 리뷰에서 건강성과 연관된 요인을 

파악하는 것이 목적이므로 토픽 수를 결정하는 방법(혼

잡도와 응집도)을 고려하여 혼잡도 점수를 기타 지표들

과 같이 분석한 결과 37개로 토픽 개수를 결정하여 각 

클러스터 안에서 건강 키워드를 가지고 있는 토픽만을 

선별하였다. 그 결과 총 19개의 토픽이 선정이 되었다. 

선행 연구에 따라(Jian et al., 2018; Zhu et al., 2023), 각 

토픽에서 나타난 건강성 요인은 토픽별로 갖는 키워드 

계수로써 해당 토픽 내에서의 중요성을 가늠할 수 있다. 

토픽 명들을 살펴보면 이러한 주제들이 어떻게 상호 관

련되어 있는지에 대한 통찰을 제공할 뿐만 아니라, 어떤 

주제가 더 많은 관심을 받고 있는지 혹은 어떤 트렌드가 

존재하는지를 알 수 있다. 본 연구에서도 토픽에서 가중

치가 높은 키워드를 중심으로 토픽 명을 정하였으며, 토

픽 명을 통해서 전체 데이터의 패턴이나 트렌드를 도출

할 수 있었다. 이에 따라 총 19개의 토픽의 리뷰에서 각 

문서가 토픽에 대해 가지는 계수를 기준으로 영향력 있

는 리뷰를 선별하고(부록 1), 해당 리뷰의 내용을 분석하

여 건강성과 관련된 주제를 도출하는 방법론을 사용하여 

19개의 토픽들에서 도출된 주요 단어와 토픽 특성을 규

명하였다(표 2).

<그림 4> 높은 동시 출현성 값을 갖는 상위 10개 키워드 네트워크
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토픽별로 추출된 토픽 특성과 대표 리뷰들의 주요 내

용을 다음과 같이 분석하여 레스토랑의 건강성에 대한 

소비자의 인식을 파악하고자 하였다. 건강식 레스토랑은 

다양한 채소를 활용한 높은 수준의 채소 요리로 많은 긍

정적인 평가를 받고 있다. 특히 시금치, 단호박, 토마토, 

파프리카, 감자, 당근, 두부 등 다양한 건강한 식재료로 

<표 2> 토픽 명과 주요 단어 및 토픽 특성

토픽 명 주요 도출 단어 토픽 특성

다양한 채소 요리
요리(0.41), 채소(0.391), 오늘(0.04), 방문
(0.034), 서비스(0.034)

다양한 채소를 사용하여 높은 수준의 채소 요리를 제공하는 
내용으로 구성

건강한 식재료로 만든 소스
소스(0.278), 시금치(0.213), 호박(0.156), 
토마토(0.101), 다음(0.052)

시금치, 단호박, 토마토, 파프리카, 감자, 당근, 두부 등 다양한 
식재료로 만든 소스가 다른 재료들과 조화가 잘되어 맛있다는 
내용이 주를 이룸

속이 편안한 식사와 식재료
식사(0.204), 속(0.197), 재료(0.164), 편
안(0.117), 부담(0.073)

건강한 식재료를 사용한 식사 후 속이 편안해서 다시 찾고 싶다
는 내용으로 구성

아이와도 함께 할 수 있는 
건강한 맛

맛(0.455), 건강(0.239), 아이(0.071), 음
식(0.057), 메뉴(0.025)

음식이 건강한 맛이지만 맛에 부족함이 없고 아이와 함께 방문 
시에도 만족한다는 내용으로 구성

음식의 구체적인 맛
맛(0.414), 음식(0.016), 피클(0.101), 식
단(0.079), 열무(0.068)

맛에 관해 짜고 달지 않은 자극적이지 않은 맛, 새콤, 아삭, 상큼
한 맛 등 자연 재료 고유의 맛을 표현한 내용이 주를 이룸

스페셜 메뉴
메뉴(0.669), 스페셜(0.12), 건강식(0.04), 
식사(0.028), 맛(0.017), 양(0.017)

스페셜 메뉴로 다양한 메뉴를 제공하는 것에 대한 높은 만족도를 
보이는 내용으로 구성

건강한 맛과 가격
건강(0.445), 맛(0.282), 가격0.085), 추천
(0.056), 식당(0.027)

대부분 건강한 맛이라 좋다는 평가로 가격의 경우 조금 비싸도 
건강한 식사에 만족하는 내용이 주를 이룸

기분 좋은 건강한 맛
맛(0.58), 건강(0.274), 기분(0.022), 친구
(0.019), 가게(0.017)

건강한 맛으로 기분이 좋은 식사를 했으며 맛도 있다는 내용으로 
구성

음식과 분위기
음식(0.294), 가격(0.133), 분위기(0.127), 
친절(0.116), 레스토랑(0.067)

음식과 분위기에 대한 높은 만족도를 의미하는 내용이 주를 이룸

재방문 의사
방문(0.599), 의사(0.144), 오랜만(0.06), 
다음(0.04), 처음(0.025)

맛, 재료들의 신선함, 플레이팅 등의 이유로 재방문을 희망하는 
내용으로 구성

맛, 분위기와 재방문
맛(0.219), 분위기(0.152), 서비스(0.142), 
다음(0.099), 특별(0.043)

맛있는 음식과 분위기를 칭찬하는 내용과 재방문 의사에 관한 
내용으로 주로 이루어짐

감사하고 행복한 시간
감사(0.281), 시간(0.185), 친절(0.182), 
행복(0.112), 단호박(0.049)

정성스러운 음식과 친절한 서비스로 행복한 시간을 보내 감사하
다는 내용으로 구성

샐러드, 연어, 아보카도와 
다이어트

샐러드(0.365), 연어(0.133), 다이어트
(0.128), 아보카도(0.097), 떡볶이(0.08)

샐러드, 연어와 아보카도 메뉴에 대해 다이어트와 맛의 관점에서 
평가한 내용으로 구성

건강한 맛과 식재료
맛(0.4), 건강(0.369), 재료(0.134), 주문
(0.03), 전체(0.021)

건강하고 좋은 재료, 제철, 신선한 재료에서 나오는 건강한 맛에 
대한 만족 내용으로 구성

인기 메뉴
리소토(0.284), 스테이크(0.199), 단호박
(0.14), 새우(0.099), 버섯(0.094)

리소토와 스테이크 그리고 단호박이 들어간 인기 메뉴의 만족에 
관한 내용으로 구성

건강한 느낌
느낌(0.469), 재료(0.157), 건강식(0.062), 
정성(0.062), 기대(0.043)

맛 표현에 대한 느낌과 식사 후 포만감과 몸에 좋은 느낌을 주로 
표현한 내용으로 구성

건강한 맛과 분위기
맛(0.424), 건강(0.229), 분위기(0.113), 
기분(0.044), 다음(0.036)

맛있고 건강한 맛과 분위기가 좋다는 의견이 주를 이룸

매장 서비스
서비스(0.338), 매장(0.294), 식사(0.202), 
분위기(0.042), 채식(0.016)

매장의 서비스에 대한 만족 및 불만족 의견으로 구성

건강한 맛과 자극적인 맛
맛(0.3), 건강(0.28), 자극(0.057), 장소
(0.051), 분위기(0.047)

대다수는 건강한 맛에 대해 만족했으나 자극적인 맛에 관해 견해
의 차이가 보이는 내용으로 구성

주: 괄호 안의 숫자는 특정 토픽을 구성하는 키워드의 중요도를 나타내는 확률 값, 가중치를 의미함
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만든 소스는 다른 재료들과 조화롭게 어우러져 맛있다는 

평가가 많다. 신선하고 조화로운 맛과 포만감을 주는 건

강한 느낌이 긍정적으로 표현되고 있다. 그러나 일부 고

객들은 재료의 신선도가 떨어지거나 베지테리언식 메뉴

가 대부분이라 먹기 어렵다는 점에서 불만을 제기했다. 

건강한 식재료로 만든 음식은 식사 후 속이 편안해 다시 

찾고 싶게 만드는 큰 동기가 된다. 건강식 레스토랑은 아

이와 함께 방문해도 만족할 만큼 맛이 부족하지 않으나 

짜거나 달지 않은 자연 재료 고유의 맛을 살리는 것은 

호･불호가 갈릴 수 있다는 의견이 있었다. 건강한 맛과 

자극적인 맛에 대해서는 건강한 맛을 선호하는 고객과 

자극적인 맛을 선호하는 고객의 의견이 갈릴 수 있음이 

나타났다. 스페셜 메뉴는 다양한 선택지로 높은 만족도

를 얻고 있으며 인기 메뉴인 리소토, 스테이크, 단호박 

요리 역시 높은 만족도를 보이고 있다. 샐러드, 연어, 아

보카도 메뉴는 다이어트와 맛의 관점에서 긍정적인 평가

를 받았으나 연어의 품질에 대한 불만도 존재했다. 건강

한 맛과 가격에 대해서는 대체로 긍정적으로 가격이 조

금 비싸도 건강한 식사에 만족한다는 내용도 많지만 간

이 맞지 않아 아쉽다는 리뷰도 있었다. 기분 좋은 건강한 

맛으로 인해 즐거운 식사를 했다는 평가가 많고 음식과 

분위기에 대한 만족도도 높다. 맛, 재료의 신선함, 플레이

팅 등을 이유로 재방문을 희망하는 고객들이 많으며 단

골과 신규 고객 모두에게 재방문 의사가 높게 나타났다. 

정성스러운 음식과 친절한 서비스로 인해 행복한 시간을 

보낸 것에 감사하다는 의견이 많아 매장 서비스에 대한 

만족도는 대체로 높으나 일부 불만족 의견도 존재하였

다. 건강식 레스토랑은 건강하고 신선한 재료를 사용해 

건강한 맛을 제공하는 데 주력한 점이 소비자 리뷰에서 

높게 평가받았다.

이상 건강 키워드가 포함된 19개의 주제들을 살펴본 

결과 첫째, 각 주제 내의 상위 키워드 조합으로 도출된 

토픽 명은 대부분 맛과 관련되어 있었다. 즉, 건강식 레

스토랑의 건강성 요인들이 맛과 관련된 주제로 묶이며, 

이것은 건강성 인식에서도 맛의 측면이 강조되었다는 것

을 의미한다. 단순한 맛있음의 의미와 건강한 맛에 대한 

강조가 같이 드러났다. 리뷰에서 음식의 맛있음은 감칠

맛과 같은 풍미, 다른 재료와 조화로운 맛, 간이 잘 맞는 

맛, 고소, 담백, 상큼, 산뜻, 새콤, 달콤, 짭쪼름 등의 맛의 

조화와 부드러움, 바삭함, 아삭함, 쫄깃함 등 식감적인 요

소, 녹진한, 꾸덕한, 크리미한 질감적 요소로 주로 표현되

었다. 이러한 표현들은 일반적으로 느끼는 맛있음을 나

타내는 다양한 어휘들로 건강식 레스토랑에 대한 미각적 

평가는 평점이 높은 레스토랑을 선별한 결과인 만큼 긍

정 의견이 압도적으로 많았다. 일반적인 맛의 표현과는 

다르게 건강한 맛은 리뷰에서 자극적이지 않은(달거나 

짜지 않은) 맛, 재료 고유의 맛을 잘 살린 맛, 가벼운 맛, 

깔끔한 맛 등으로 표현되었다. 너무 건강한 맛은 간이 약

하거나 심심한 맛을 표현한 말로 부정적으로 쓰였다. 자

극적이지 않은 맛은 간이 적당한 것을 의미하나 경우에 

따라서는 “간이 약해 더 버섯 향에 집중할 수 있는 것 

같아요.”, “간이 약하고 담백합니다. 어린이들이 먹기에 

좋은 것 같아요.”의 예와 같이 음식 고유의 맛 선호 취향

과 유아 동반의 이유로 약한 간이어도 만족한 사례도 있

었다. 이러한 맛의 특징에서 소비자들은 건강성을 유추

하는 것으로 나타났다. 

둘째, 리뷰에서는 신선한 재료, 건강한 식재료, 좋은 

재료, 훌륭한 재료, 최고의 식재료의 표현에서 맛있음을 

추론하는 것이 드러났다. 특히, 건강한 식재료, 좋은 재료 

등은 소비자가 인식하는 건강한 식품의 카테고리에 속하

는 재료로 볼 수 있으며 건강한 식품의 카테고리를 기준

으로 건강성을 추론하며 이것이 맛으로 이어진다는 기존

의 선행 연구와 일치하는 것으로 보인다(Werle et al., 

2013; Haasova & Florack, 2019; Nadricka et al., 2020). 

예를 들어, “건강한 음식이라 더 맛있고”, “건강한 식재

료로 만든 건강한 이탈리아 음식”의 표현에서 알 수 있듯
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이 음식의 건강성이 추론될 때 더 맛있음을 느끼는 것을 

볼 수 있다. 건강함과 맛 사이의 긍정적 상관관계 형성에 

대해 Haasova and Florack (2019)는 건강함이 생존 이점

을 제공하는 진화적 메커니즘과 개인적 식사 경험을 큰 

연결고리로 보았다. 리뷰에서도 “제철 재료를 아낌없이 

쓰시는 셰프님. 먹고 나서 몸이 아는 음식이라고 생각합

니다.”와 같이 이러한 식사 후 건강이 증진되는 효과를 

경험했음을 보였다. 개인적 식사 경험은 사회의 건강 관

심도 증가로 건강 목표와 맛에 대한 요구를 동시에 만족

시키는 식품이 증가함에 따라 소비자들에게 건강식을 먹

으려는 동기부여가 되는 것을 의미한다. 리뷰에서 건강

한 식품 카테고리로 인식한 식재료의 예로는 토픽 키워

드에서도 알 수 있듯이 호박, 시금치, 토마토, 열무, 오이, 

아보카도, 연어, 새우, 버섯 외에도 보리쌀, 통밀, 비트, 

아스파라거스, 가지, 렌틸콩, 흑미, 당근, 파프리카, 장어, 

레몬 버베나, 브로콜리, 콜리플라워, 생멸치, 초당옥수수, 

귀리, 곤약, 쿠스쿠스, 케일 등이 있었다.

셋째, 리뷰에서 건강한 맛, 건강한 재료, 좋은 재료는 

기분 좋은 맛, 좋은 기분과 연결되는 경우가 많았다. 특

히 토픽 8에서 이러한 내용이 잘 드러나며 맛과 재료의 

건강성 인식으로 좋은 기분의 상태가 되고 맛있음을 느

끼는 것으로 볼 수 있다. 토픽 16에서 건강한 느낌, 건강

해지는 느낌, 몸에 좋은 느낌도 맛있다는 표현과 같이 등

장하는 경우가 많아 비슷한 맥락으로 이해할 수 있다. 또

한 “건강한 맛이라 안심하고 먹였어요.”의 예와 같이 건

강한 맛에서 음식의 건강성을 직접적으로 추론한다고 볼 

수 있는데 이것은 앞선 동시 출현 네트워크 분석으로도 

나타난 결과이다. 음식의 인지된 건강성은 맛있음으로 

연결된다는(Werle et al., 2013; Haasova & Florack, 2019; 

Nadricka et al., 2020) 선행 연구와 일치한다. 그러나 본 

연구는 기존 연구에서 제시한 제품 카테고리나 유기농 

표시 등의 건강 강조 표시뿐만 아니라, “재료도 신선하고 

본연의 맛이 나서 맛있게 먹었습니다.”, “자극적이지 않

고 건강한 맛인데 이렇게 맛있을 수가 없다.”와 같은 표

현에서 알 수 있듯이 건강한 맛도 그 자체로 직･간접적

으로 맛있음 인식과 연결됨을 리뷰 분석을 통해 확인하

였다. 또한 리뷰에서 속이 편안해서 좋다는 내용은 신선

한 재료, 건강한 재료, 좋은 재료, 색감이 다양한 플레이

팅과 같이 등장하는 경우가 많았는데, 특히 토픽 3에서 

이러한 내용이 잘 드러난다. 따라서 이러한 요소들이 실

제로 속을 편안하게 하는데 기여를 하는 것으로 보인다. 

즉, 건강한 식품 카테고리의 식품으로 신선한 상태에서 

다양한 색감의 식재료와 어울려 제공되었을 때, 결과적

으로 소비자들은 속이 편한 기분을 느꼈다고 볼 수 있다.

앞서 선행 연구를 토대로 다음과 같은 13개 속성이 레

스토랑의 건강성으로 도출되었다: 1) 건강한 조리법

(Eves et al., 1997; Kim et al., 2013a; Kim et al., 2013b; 

Kombanda et al., 2022; Moraes et al., 2023): 고온 조리를 

최소화하며 튀기거나 굽는 방법 대신 삶거나 찌거나 볶

는 조리법, 저염식 조리법 2) 영양 성분 및 비율(Cadotte 

& Ernest, 1988; Eves et al., 1997; Ryu et al., 2012; Kim 

et al., 2013a; Kim et al., 2013b; Wongprawmas et al., 

2021; Kombanda et al., 2022; Moraes et al., 2023): 섬유

질, 단백질, 비타민과 미네랄, 항산화 물질, 좋은 불포화

지방산, 복합탄수화물, 비가공 및 비정제 3) 체중 조절 유

용성(Eves et al., 1997; Kim et al., 2013a; Kim et al., 

2013b; Yarar & Orth, 2018; Wongprawmas et al., 2021): 

저칼로리, 저지방 4) 안전성(Wongprawmas et al., 2021; 

Kombanda et al., 2022; Moraes et al., 2023): GMO 식재

료, 트랜스지방, 감미제, 향미증진제, 보존제, 인공향료, 

인공색소 미함유 5) 채소와 과일을 포함(Eves et al., 

1997; Wongprawmas et al., 2021; Kombanda et al., 2022; 

Moraes et al., 2023) 6) 건강 옵션(Namkung & Jang, 2008; 

Kim et al., 2013b; Yarar & Orth, 2018; Wongprawmas et 

al., 2021; Kombanda et al., 2022; Moraes et al., 2023): 비

건, 소량, 저당, 글루텐프리 7) 신선도(Namkung & Jang, 
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2008; Ryu et al., 2012; Kim et al., 2013a; Kim et al., 

2013b; Kombanda et al., 2022): 냉동식품 미사용 등 8) 

메뉴의 다양성(Cadotte & Ernest, 1988; Ryu et al., 2012; 

Wongprawmas et al., 2021) 9) 건강 강조 표시(Kozup et al., 

2003; Kim et al., 2013a; Kim et al., 2013b; Kombanda 

et al., 2022; Moraes et al., 2023): 유기농, 로컬, 제철 식

재료, 특정 신체 기능에 건강상 이점 10) 영양 정보의 제

공(Kozup et al., 2003; Kim et al., 2013a) 11) 위생(Choi 

& Zhao, 2010; Wongprawmas et al., 2021) 12) 가격

(Cadotte & Ernest, 1988; Choi & Zhao, 2010; Yarar & 

Orth, 2018; Wongprawmas et al., 2021) 13) 맛(Namkung 

& Jang, 2008; Ryu et al., 2012; Yarar & Orth, 2018; 강

지현 등, 2021) 

13개 레스토랑의 건강성 속성과 온라인 리뷰 토픽 모델

링에서 도출된 토픽 특성을 매트릭스로 도식화한 결과(부

록 2) 주목할 점은 다음과 같다. 첫째, 레스토랑 건강성 

속성은 맛, 채소와 과일 포함, 신선도, 가격, 영양 성분 

및 비율, 건강 옵션(비건, 소량, 저당), 메뉴의 다양성, 체중 

조절 유용성(저칼로리, 저지방)과 위생 순으로 각 토픽에

서 다수 집계가 되었다. 따라서 건강식 레스토랑의 소비자

들은 이러한 요인들을 중요하게 인식한다고 볼 수 있다. 

둘째, 거의 모든 주제에서 건강식 레스토랑이 채소 요

리를 포함하는 것으로 인식했으며 높은 만족도가 드러났

다. “먹을 때는 가볍고 부드럽더니 생각보다 포만감이 굉

장히 오래가더라고요. 굉장히 건강하고 맛있는 느낌이었

어요.” 에서와 같이 채소 요리는 먹고 나면 금방 배고프

다는 선입견과 달리 대부분 포만감도 만족시켜주는 것으

로 나타났다. 식사 후 포만감은 Kombanda et al. (2022)

에서 언급된 바와 같이 식품의 건강성을 인식할 수 있는 

요소로 볼 수 있다. 또한 다양한 색감의 채소 플레이팅으

로 시각적 만족감을 준 것도 채소 요리의 특징이다. 채소

와 과일은 일반적으로 건강한 식품군으로 카테고리화되

는데(Werle et al., 2013; Nadricka et al., 2020; Kombanda 

et al., 2022; Moraes et al., 2023), 리뷰에서도 채소 요리

에 대해서 “토마토를 적절히 잘 쓰셔서 건강하면서도 맛

있었고”, “건강한 재료의 맛있는 요리”라는 표현으로 다

양한 채소를 사용하는 것이 건강하다는 인식으로 연결된

다는 것을 알 수 있다. 

셋째, 다수의 온라인 리뷰에서 가격이 비싸다는 의견

이 언급되었다. 그 외에도 비싸더라도 지불할 용의가 있

는 가격이라는 의견과 양, 맛, 구성 대비 가성비가 떨어

진다는 점에서 불만족하는 의견으로 나누어졌다. 가격은 

객관적 가격과 지각된 가격으로 구분되며, 객관적 가격

은 제품이나 서비스에 대해 요구되는 실제 금액을 의미

하며 모든 소비자에게 동일하게 적용되는 반면 지각된 

가격은 소비자가 제품이나 서비스의 가치와 관련하여 인

식하고 느끼는 가격을 의미한다. 객관적 가격이라도 소

비자의 주관적인 해석을 통해서 그 의미를 지닌다(Malc 

et al., 2016). 비싸더라도 음식에서 느껴지는 정성, 좋은 

재료, 재료들의 신선함, 한 끼 식사로 든든함, 맛과 건강

을 모두 챙길 수 있음, 전반적인 식사 경험의 만족이 지

각된 가격을 합리적으로 인식하도록 이끌었다.

넷째, 소비자들은 건강식 레스토랑에서 비건식에 대해 

대체로 만족하였다. 그러나 비건 외의 건강 옵션 종류를 

제공하지 않아 이들에게 맞춤식 서비스를 제공한다고 보

기는 어렵다. “비건인데 비건 가능한 요리들도 추천해 주

셔서 감사했어요.”, “비건인 게 전혀 안 느껴지고 속이 편

안하고 색감도 이쁘고 맛있어요.”, “비건도 좋고 비건이 

아닌 분들도 눈과 입이 모두 행복한 식당이었어요.”, “비

건 메뉴가 많아 건강한 맛이 아닐까 생각했지만 기대보

다 훨씬 맛있었습니다.”, “맛있는 비건이 있는 곳을 찾아

간 건데 대성공.”, “맛있게 싹 비우고도 비건 특유의 공허

한 배부름이 익숙지 않아서 당황스러웠지만 몸에 좋은 

느낌이 느껴지고, 재료 특유의 맛이 자연스럽게 어우러

져 좋았음”의 리뷰에서 보이듯이 레스토랑은 다수 메뉴

에서 비건식 옵션을 제공하고 있으며 반응 또한 좋다. 그
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러나 선행 연구에서 제시되었던 소량 선택이 가능한 옵

션과 저당 및 글루텐 프리를 선택할 수 있는 레스토랑은 

나타나지 않았다. 글루텐 프리 옵션, 유제품 프리 옵션 

등이 건강식의 트렌드로 꼽힌 만큼(한국농수산식품유통

공사, 2022) 건강식을 선호하는 개인별로 다양한 이유를 

반영한 메뉴를 제공하면서 다양한 건강 옵션을 제공하는 

것이 중요해지고 있지만, 리뷰에서 언급된 메뉴로는 밀

가루가 안 들어간 초콜릿 케이크 정도에 그쳐 건강 옵션

으로 제공하고 있다고 보기 어려웠다. 

다섯째, 양질의 천연 식재료를 사용한 메뉴의 건강성

이 소비자들에게도 인식이 되었다. “오늘 셰프님이 양의 

젖으로 만든 치즈를 뿌려주셨는데 확실히 풍미 자체가 

달라서 놀라웠다.”, “입안 가득 퍼지는 트러플 향에 2차 

감동.”과 같이 맛과 영양 면에서 우수한 치즈와 올리브오

일, 트러플 오일 등의 지방과 연어, 아보카도, 메밀면, 차

요테, 참다래, 가지, 열무, 초당옥수수, 콜리플라워, 렌틸

콩, 흑미, 당근, 토마토 등의 식재료들이 건강한 음식, 건

강한 재료, 좋은 재료, 재료의 완벽이라고 표현되며 소비

자들은 양질의 천연 식재료로 구성된 식단에 만족하는 

모습을 보였다. Wongprawmas et al. (2021)은 건강한 식

사를 하고자 하는 소비자들에게 특정 영양 성분(섬유질, 

비타민과 미네랄 등)이 식품 선택의 동기가 될 수 있음을 

보였다. 리뷰에서는 샐러드와 리소토가 슈퍼푸드 같다는 

표현으로 건강상의 이점이 있음을 인식하였고 통밀 파스

타 면 등의 음식에서 섬유질과 같은 영양 성분이 풍부하

다고 인식하였다. 또한 “건강하게 단백질 섭취하며 맛까

지 있으니 너무 좋아요.”와 같이 단백질이 풍부한 음식도 

영양 성분이 풍부한 음식으로 인식이 되었다. 영양 성분 

보존에 유리한 조리법(튀김 등의 고온 조리 제외)이나 수

비드 조리법을 사용하는 레스토랑의 노력을 인정해 주는 

리뷰도 있는 반면 수비드 조리 방식의 경우 덜 익혀진 

부분이 존재했다는 불만족도 드러났다.

여섯째, 온라인 리뷰의 토픽 모델링 분석 결과 건강 강

조 표시로 로컬 및 제철, 직거래 식재료 사용이나 안전성 

요인으로 MSG 무첨가 등이 발견되었다. 로컬 푸드와 같

이 로컬 식재료는 국내에서 생산된 것은 대부분 포함이 

되며 생산 지역의 정체성과 특별성을 지닌 재료로 볼 수 

있다(김옥연, 서선희, 2014). 로컬 푸드로의 전환은 일반

적으로 재료의 신선도 등 품질의 우수성을 뒷받침하며, 

운송과정에서 발생하는 이산화탄소 배출량을 줄여 기후

변화를 완화하는 데 기여할 수 있을 뿐만 아니라 생산자

는 더 높은 가격을 받고, 소비자는 더 낮은 가격에 구매

할 수 있어 생산자와 소비자 모두에게 긍정적인 효과를 

제공한다. 리뷰에서는 로컬 식재료뿐만 아니라, “계절별

로 채소가 들어간다는데 계절별로 다 맛보고 싶을 정도

입니다.”, “콩고기 들어간 비건 요리보다 이렇게 제철 채

소로 만든 요리가 훨씬 맛있고 좋아요.”, “농부님들과 직

거래한 신선한 채소를 활용한 이태리 요리라기에 호기심

에 방문했었는데, 일단 아주 맛있고,”, “제철 식재료로 만

들어 건강하고 맛도 좋아요. 자꾸자꾸 생각나는 맛.” 에

서처럼 제철 식재료의 사용 및 직거래 농산물 사용으로 

인한 소비자의 긍정적 반응도 다수 드러났다. 직거래 식

재료의 사용도 로컬 및 제철 식재료 사용의 맥락에서 건

강 강조 표시의 요소로 추가할 수 있다. 레스토랑의 건강

성 속성 중 안전성 요인은 리뷰에서 소비자들에게 인공 

감미료를 첨가하지 않은 음식으로 나타났다. 이 외에도 

“종이 용기 포장이라 안심도 되고 따뜻함도 잘 유지돼서 

픽업하기 괜찮아요.”에서 볼 수 있듯이 배달 서비스를 제

공하는 레스토랑이 많아짐에 따라 환경 호르몬이 검출되

지 않은 용기 또는 친환경 포장 용기를 사용하는 것도 

안전성 요인을 판단하는 기준이 될 수 있을 것이다.

5. 결론 및 시사점･한계점

본 연구는 건강식 레스토랑에 대한 소비자의 온라인 
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리뷰 분석을 통해 레스토랑의 건강성 요인을 밝혀내고자 

키워드 분석, 동시 출현 네트워크 분석, 토픽 모델링 분

석을 실시하였다. 연구 결과 첫째, 건강식 레스토랑에서 

제공되는 음식의 맛이 건강성과 밀접하게 연결되어 있음

을 발견하였다. 특히 맛의 측면이 재료 면에서 이전 연구

들보다 더 강조되었으며 단순히 맛있다는 것뿐만 아니라 

건강한 맛에 대한 중요성도 함께 강조되었다. 소비자들

은 자극적이지 않고 재료의 고유한 맛을 잘 살리며, 가볍

고 깔끔하며 적절한 간의 맛을 통해 음식의 건강성을 판

단하였다. 둘째, 건강한 식품 카테고리의 식재료와 맛과 

영양 면에서 고품질 재료가 소비자들이 건강성을 인식하

는 중요한 요소이다. 고품질의 식재료는 건강한 식품의 

범주에 속하며, 건강한 식품으로 조리된 레스토랑 음식

에서 도출된 건강성이 맛있음으로 연결된다는 기존의 

연구 결과와 유사하다(Werle et al., 2013; Haasova & 

Florack, 2019; Nadricka et al., 2020). 셋째, 맛있음의 인

식이 단순히 제품 카테고리나 로컬 식재료 사용 같은 건

강 강조 표시뿐만 아니라, 건강한 맛 자체와도 직･간접적

으로 연결됨을 리뷰를 통해 확인하였다. 맛과 재료의 건

강성 인식으로 좋은 기분의 상태가 되고 맛있음을 느끼

는 것으로 볼 수 있다. 이는 건강식 레스토랑에서 제공하

는 음식 맛의 특성이 소비자의 건강성 인식에 중요한 역

할을 한다는 것을 시사한다. 넷째, 건강식 레스토랑을 방

문하는 고객들의 온라인 리뷰에는 채소와 과일을 포함하

고 신선하며 체중 조절에 도움이 되거나 채식, 비건과 같

은 건강 옵션을 제공하고 메뉴의 다양성이 존재하며 위

생과 관련한 품질 등이 다수 존재하여 이 속성들이 레스

토랑의 건강성 요인으로 중요하게 인식하고 있음을 확인

했다. 다섯째, 비싼 가격에도 불구하고 건강식 레스토랑

의 가치를 인정하는 소비자들의 리뷰를 통해, 건강한 식

재료 사용과 고품질 유지가 중요하며 이로써 소비자들이 

적절한 가격으로 인식하고 건강한 레스토랑의 가치를 공

유할 필요가 있다는 점이 드러났다.

본 연구의 학술적 시사점은 다음과 같다. 첫째, 건강식 

레스토랑의 온라인 리뷰를 통해 소비자들이 인식하는 건

강성 속성을 분석함으로써 레스토랑의 건강성에 대한 이

해를 학문적으로 심화시키는 데 기여한다. 특히 맛과 건

강성의 상호 관련성을 밝혀내며 기존 음식점 및 식품의 

건강성 속성을 연구한 문헌들에서 건강식 레스토랑의 식

사 경험에 대한 심층적 이해를 제공한다. 둘째, 선행 연

구 고찰과 리뷰 데이터 분석을 통해 건강식 레스토랑의 

다양한 건강성 요인들을 확인하고 만족도와 재방문 의도

에 미치는 영향을 탐색함으로써 메뉴를 넘어서 레스토랑

의 건강성 인식을 이해하는 데 도움을 주었다. 특히 명시

적으로 건강 개념을 가진 레스토랑에서 레스토랑의 건강

성 인식을 분석하여 건강한 레스토랑에 대한 새로운 통

찰을 제공한다. 셋째, 건강한 식품군 카테고리 확대를 위

한 예시 식품을 리뷰를 통해서 구체화시켰으며, 건강 강

조 표시 요소로 직거래 식재료의 사용, 안전성을 판단하

는 기준으로 배달 및 포장 용기의 건강성을 포함하여 레

스토랑의 건강성 차원을 확대할 수 있다. 건강한 맛에서 

맛있음을 직접적으로 유추하는 인지과정은 레스토랑의 

건강성 속성을 연구한 선행 연구의 문헌을 확장시켰을 

뿐만 아니라, 건강성에서 맛있음이 추론된다는 선행 연

구의 결과를 온라인 리뷰 연구로써 입증하였다는 점에서 

학술적 의의가 있다. 

이 연구는 온라인 리뷰를 활용한 텍스트 마이닝 방법

론을 적용하여 레스토랑의 건강성을 파악하고자 하였다. 

기존의 설문 조사 및 인터뷰와 같은 전통적인 데이터 수

집 방식은 비용이 많이 들고 시간이 많이 걸릴 뿐만 아니

라 샘플링이 제한되어 있으며(Lyberg & Weisberg, 2016; 

Guo et al., 2017) 사회적으로 바람직하다고 생각되는 응

답을 하여 정확도에 저해가 될 수 있다. 또한 설문 조사 

및 인터뷰는 설문 문항 등에서 다루지 않은 요인들에 대

한 심층적인 분석이 어려운 반면(Li et al., 2015), 온라인 

리뷰는 이러한 단점을 보완하며 다양하고 방대한 양의 
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빅데이터를 활용할 수도 있다. 본 연구는 실제 리뷰 텍스

트를 데이터로 활용하여 네트워크 분석과 토픽 모델링으

로 선행 연구에서 나타난 레스토랑으로부터 인식된 건강

성 속성들을 검증하였고 레스토랑의 건강성을 온라인 리

뷰를 통해 실증적으로 분석하였다. 

이 연구는 건강식 레스토랑 운영자들에게 레스토랑 마

케팅과 운영 전략에 대한 실질적인 시사점을 제공한다. 

첫째, 소비자들이 중요하게 인식하는 건강성 속성들, 특

히 맛, 채소와 과일을 포함, 신선도, 가격, 영양 성분 및 

비율, 건강 옵션, 메뉴의 다양성, 체중 조절 유용성 등을 

고려한 메뉴 개발과 서비스 제공이 필요함을 시사한다. 

건강한 맛은 그 자체로 맛있음의 인식과 연결된다는 점

에서 재료 고유의 맛을 해치지 않은 적절한 양념을 사용

한 메뉴의 개발이 필요하다. 리뷰에서 과일을 포함한 메

뉴는 디저트류 이외에는 보이지 않았는데 실무적으로 과

일을 이용한 소스나 메뉴로 건강성을 나타낼 수도 있을 

것이다. 채소와 과일 같은 건강한 식품군 카테고리에는 

리뷰에 나타났던 닭 가슴살 등의 육류와 고등어, 연어, 

장어 등의 어류도 포함이 될 수 있으며, 메뉴를 개발할 

때 이러한 식품군을 적극 활용하여 건강성 인식에 도움

이 되게 할 수 있다. 

둘째, 건강한 레스토랑이라면 영양적으로 잘 균형 잡

히고 영양 성분을 고려한 메뉴를 제공하는 것이 필수적이

다. 건강한 식사를 하고자 하는 소비자들에게 특정 영양 

성분이 식품 선택의 동기가 될 수 있다(Eves et al., 1997; 

Wongprawmas et al., 2021; Kombanda et al., 2022; 

Moraes et al., 2023). 리뷰에서는 샐러드와 리소토가 슈퍼

푸드 같다는 표현과 통밀 파스타 면 등의 음식에서 영양 

성분이 풍부하다고 인식하였다. 또한 “건강하게 단백질 

섭취하며 맛까지 있으니 너무 좋아요.”와 같이 단백질이 

풍부한 음식도 영양 성분이 풍부한 음식으로 인식이 되었

는데, 이러한 영양 균형 및 영양 성분 요인은 소비자의 

입장에서 인지하지 못할 수 있으므로 레스토랑의 실무자

들이 영양 균형이 잘 잡힌 식단이라는 점과 소비자들에게 

중요하게 받아들여지는 영양 성분을 적극적으로 알릴 필

요가 있어 보인다. 영양 성분 표기 및 건강 강조 표시에 

대한 소비자들의 관심을 반영하고 메뉴에 대한 상세한 영

양 정보와 칼로리 정보를 제공함으로써 건강에 민감한 소

비자들의 신뢰를 얻을 수 있다. 건강식 레스토랑은 메뉴 

개발 시 소비자의 건강식에 대한 다양한 기대와 요구를 

충족시키기 위해 유기농, 친환경 및 로컬 식재료, 제철 

식재료와 직거래 농산물의 사용을 적극적으로 홍보하며 

식단의 영양 균형 및 조리법의 건강성을 강조해야 한다. 

이러한 점을 적극적으로 홍보함으로써 건강한 레스토랑

으로서의 차별화 전략을 강화할 수 있다. 영양 정보의 제

공도 건강 개념을 추구하는 레스토랑이라면 적어도 필수 

영양소 중 3대 영양소(탄수화물, 단백질, 지방) 또는 5대 

영양소(탄수화물, 단백질, 지방, 비타민, 미네랄)의 메뉴 

당 함량 표기 및 메뉴 당 칼로리 표기를 함으로써 동종 

업계에서 보다 경쟁력을 갖출 수 있을 것이다.

셋째, 비건 옵션 외에도 메뉴에 다양한 건강 옵션(비

건, 저당, 소량, 글루텐 프리, 유제품 프리 등)을 포함시킴

으로써 더 넓은 소비자층을 유치할 수 있는 전략을 고민

해 볼 필요가 있다. 소비자들은 식품 선택에서 건강 및 

웰빙을 우선시하며 이는 다양한 식생활 관련 연구와 설

문 조사에서도 명확히 나타나고 있다(Namkung & Jang, 

2008; Kim et al., 2013b). 사람들은 맛있는 음식뿐만 아

니라 영양가 있고 건강에 좋은 식사 옵션을 찾고 있다는 

것은 본 연구의 데이터인 온라인 리뷰를 통해서도 명확

히 밝혀졌다. 예를 들어, 식품의 건강 관련 속성, 영양 정

보, 유기농 인증, 비건 옵션 등에 대한 언급은 소비자들

이 이러한 요소를 중요하게 여기고 있음을 보여준다. 건

강한 레스토랑은 비건 메뉴뿐만 아니라 다양한 건강 및 

영양 옵션을 제공하여 소비자의 개별적인 건강 및 식사 

선호도를 만족시킬 수 있어야 한다. Brown Gibbons Lang 

& Company (2023)에 의하면 건강 및 웰빙 식품 산업의 



김민지, 서선희

220 지식경영연구 제25권 제3호

연평균 성장률이 8.5%로 이러한 성장은 유당 불내증 및 

동물성 단백질에 대한 내성 증가, 비건 식습관의 글로벌 

채택, 동물 복지 및 동물 학대에 대한 인식 증가 등에 의

해 주도되고 있다. 따라서 레스토랑 비즈니스에서 건강 

및 웰빙 추세에 대응하는 것은 선택의 문제가 아니라 필

수적인 전략으로 자리 잡아야 한다.

넷째, 가격 정책에 있어서는 소비자들이 인식하는 가

치와 실제 가격 간의 균형을 맞추는 전략을 세워야 할 

것이며 이를 위해 고품질의 식재료 선택과 가격 대비 가

치를 높이는 레시피 개발에 주력해야 할 것이다. 

마지막으로, 지속 가능한 운영 방식은 소비자들이 건

강한 레스토랑을 선택하는 데 있어 중요한 요소이다. 리

뷰 데이터를 통해 소비자들이 환경친화적이고 지속 가능

한 식사 옵션(유기농, 로컬, 직거래 식재료 사용, 채식 등)

에 긍정적으로 반응하는 것을 볼 수 있으므로 친환경 포

장 용기를 사용하는 등의 노력으로 레스토랑은 이러한 

가치를 메뉴와 운영 방식에 반영하여 소비자의 기대에 

부응해야 한다. 또한 식재료의 원산지 표기를 적극적으

로 하고 다양한 식품 첨가물을 쓰지 않는다는 것을 홍보

함으로써 소비자들에게 건강한 레스토랑의 개념을 더 잘 

전달할 수 있다(Newman et al., 2014). 이러한 실무적 시

사점은 리뷰 데이터 분석을 통해 도출된 소비자의 선호

와 기대를 반영하는 것으로 건강식 레스토랑이 경쟁력을 

강화하고 지속 가능한 성장을 이루기 위한 전략적 방향

성을 제시한다.

본 연구의 한계점과 후속 연구를 다음과 같이 제안한

다. 이 연구는 서울 지역의 건강식 레스토랑을 대상으로 

네이버 플레이스와 구글 맵에서 수집한 한정된 데이터에 

기반하여 분석을 진행하였기에 연구 결과의 일반화에는 

한계가 있다. 다양한 도시 지역 및 다양한 메뉴를 제공하

는 건강식 레스토랑을 포함한 후속 연구가 필요하다. 본 

연구의 대상이 된 레스토랑이 이탈리안, 프렌치, 또는 퓨

전 요리를 제공하는 레스토랑으로 향후 한식이나 중식 

등 다른 메뉴 스타일의 레스토랑의 건강성을 세부적으로 

연구할 필요가 있다. 예를 들어, 한식 레스토랑에서는 한

식 고유의 건강 식재료 카테고리가 건강성 요인에 영향

을 줄 수 있다. 그러나 이는 네이버 플레이스의 건강식 

레스토랑 분류 기준에 따라 연구대상을 선정함으로 인한 

한계점으로 해석된다. 또한 본 연구는 온라인 리뷰를 분

석하여 레스토랑의 건강성과 맛과 건강성과의 상호 관련

성을 탐색하여 소비자의 직접적인 경험과 인식을 파악할 

수 있었지만, 양적 데이터를 통한 경향성, 상관관계 및 

인과 관계성을 규명하는 데 한계점이 있으므로 후속 연

구에서 설문 조사, 실험 설계 등을 통해 레스토랑 건강성

과 고객의 행동 의도 간의 관계성을 규명하는 연구를 기

대한다.
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<부록 1> 토픽 모델링 토픽별 대표 리뷰 문장

토픽 대표 리뷰 문장

Topic 1

“채소 테린에 같이 플레이팅되는 렌틸콩, 흑미, 가지, 당근, 토마토 등은 맛과 영양 모두 완벽하고 채소의 맛을 200% 살
린 채소 요리의 혁명”
“우리나라 채식 요리 수준이 정말 많이 높아진 걸 느낄 수 있었습니다. 특히 테린이 정말 감동적이었어요. 계절별로 다른 
채소가 들어간다는데 계절별로 다 맛보고 싶을 정도입니다. 다른 요리들도 다 맛있었어요. 메뉴가 많아서 다음에 다른 요
리들로 도전하고 싶네요. 정성이 들어간 게 느껴져 가격이 아깝지 않았습니다.”
“비건인데 비건 가능한 요리들도 추천해 주셔서 감사했어요. 콩고기 들어간 비건 요리보다 이렇게 제철 채소로 만든 요리
가 훨씬 맛있고 좋아요.”
“컬러풀한 채소 요리를 눈으로 맛으로 즐길 수 있는 드문 레스토랑이에요. 고기 요리도 있지만 채소 요리가 더 매력있
어요.”

Topic 2

“호박 까넬로니는 달달한 단호박 퓨레 소스와 까넬로니 안의 호박 알갱이가 환상적인 궁합이었고, 시금치 뇨끼는 지인
이 강력하게 주장해서 같이 먹게 되었는데 감자 특유의 부드럽고 고소･담백한 맛과 시금치 퓨레 소스의 맛이 조화로
웠어요.”
“포카치아 피자는 토마토 소스 위에 가지, 토마토, 노랑 주키니, 복숭아, 콜리플라워, 임실 생치즈로 구워내고 파프리카 소
스, 리코타치즈, 고수 꽃이 장식된 잘 가꾸어진 꽃밭을 보는 듯한 느낌이었어요. 적당히 바삭한 빵과 부드럽고 산뜻한 채
소들, 치즈, 소스의 밸런스가 아주 좋고 맛도 최고였어요.”

Topic 3

“신기하게 이렇게 많은 음식을 먹었는데도 속이 너무 편했어요. 보통 양식을 먹으면 속이 좀 더부룩한데 말이에요.”
“엄마가 양식 먹고 나면 속이 불편한데 여기는 편하다고 하셔서 또 왔어요.”
“건강한 재료로 맛있는 음식을 먹을 수 있어 좋았고 무엇보다 음식 먹은 후 속이 아주 편안합니다.”
“보기에도 예쁘고 맛은 물론이려니와 먹고 나서 늘 속이 편안해서 계속 찾아오고 싶은 곳이에요.”

Topic 4
“좋은 재료, 건강하면서 최상의 맛, 예술적인 플레이팅, 모든 것이 퍼펙트.”
“음식은 건강한 맛. 토마토를 적절히 잘 쓰셔서 건강하면서도 맛있었고 아이들도 맛있다며 다음에 또 오자고 하네요.”
“심지어 자극적이지 않고 건강한 맛인데 이렇게 맛있을 수가 있다니요.”

Topic 5

“정말 창의적이면서도 자연의 맛을 가장 잘 느낄 수 있는 방식으로 요리해주시는 셰프님의 정성과 솜씨에 저희 일행 모두 
감탄을 금치 못했습니다.”
“재료도 신선하고 요리 방법도 일반적이지 않은데 느끼하지 않고 깔끔한 맛이었어요.”
“열무 피클 또한 상큼해서 입안을 개운하게 도와주었습니다. 세 번이나 부탁 드렸어요.”
“바질 페스토 찍어 먹으라고 주는 것도 맛있고 피클도 아삭아삭 건강한 맛이에요.”

Topic 6

“네이버 예약 10번째 기념 이벤트로 깜짝 스페셜 메뉴라고 해 주신 두릅 전복구이도 너무 감동이었어요. 이벤트 메뉴지만 
고정 메뉴에 넣으셔도 될 정도로 훌륭한 맛이었습니다.”
“기본적인 메뉴에 스페셜 메뉴도 있어 선택의 폭도 넓어 너무 좋았습니다.”
“‘오늘의 메뉴’가 있어 갈 때마다 조금씩 새 메뉴를 접할 수 있어 좋습니다.”
“스페셜 메뉴였던 콜리플라워가 너무 맛있었어요. 비건 메뉴랑 일반 메뉴 함께 있어서 취향 따라 고를 수 있어서 좋았고 
먹은 메뉴 전부 맛있어서 만족스러운 식사 했습니다.”

Topic 7

“예전부터 가고 싶었던 곳이었는데 기대를 너무 했던 탓인지 상상 이상으로 건강한 맛이었습니다. 평소에 고기보다 채소
를 더 좋아하는 편이고 간도 싱겁게 먹는 편인데 배가 엄청 고픈 상태로 갔음에도 그냥 심심한 맛이라는 생각만 들었습니
다. 닭다리도 그렇고 전체적으로 간이 약하기 때문에 셀프 바에서 소금, 후추를 가져다 뿌려먹는걸 추천.”
“당일 수급 재료로 하는 건 좋지만 메뉴에 일관성이 있으면 좋겠어요. 그 메뉴 때문에 그 식당에 갔는데 그 메뉴가 없으
면 허무하잖아요. 변동의 폭이 좀 적었음 좋겠네요. 메뉴들 하나하나 다 맛있고 건강한 맛이라 좋았습니다.”
“가격은 비싸지만 전반적으로 좋습니다. 신선하고 건강한 음식.”

Topic 8

“건강한 음료, 건강한 식재료, 건강한 식단 그리고 건강한 맛에 적당한 가격과 인색하지 않은 양. 미니멀하고 세련된 인테
리어와 청담동에서 비교적 싼 발렛비까지. 건강하고 맛 좋고 기분 좋은 런치타임이었습니다.”
“채소 테린과 가지 라자냐(비건) 먹었는데 건강하고 기분 좋은 맛 감사합니다.”
“기대했던 대로 참 맛있고 건강한 맛. 채소 테린과 뇨끼 모두 감동적이었고 라구 메뉴는 미트 소스가 짜지 않고 구수하고 
담백해서 너무 맘에 들었어요. 아직도 그 맛이 아른거리네요.”
“건강 생각할 때 가기 좋은 매장입니다. 맛도 있어요.”
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토픽 대표 리뷰 문장

Topic 9

“홀 서비스, 음식 뭐 하나 빠질 것이 없었어요. 와인과 함께 페어링 할 수 있어서인지 (심심하게 먹는) 제 입맛에는 살짝 
간이 센 듯 하긴 했지만, 전체적으로 음식 밸런스도 매우 좋았어요.”
“신선한 채소로 만든 다양한 색감, 풍미 그리고 식감을 자랑하는 음식들을 맛보는 즐거운 경험이었습니다. 음식 나오는 속
도도 적당하고 가게 내부의 생기 넘치는 분위기, 직원 분들의 친절한 서빙도 좋았어요.”
“가격에 비하면 양은 적은 편. 그래도 대체적으로 음식은 다 맛있어요.”
“건강한 음식이라 더 맛있고 분위기도 좋아요.”

Topic 10

“음식은 전반적으로 금방 나오는 편이고 위장 예민한 저로써는 먹은 음식들 모두 스무스하게 소화되고 건강한 맛이면서도 
맛이 있고 플레이팅도 좋고 기분이 좋습니다. 아이들 식기로 바꿔 주셨는데 아이용 식기도 귀엽습니다. 재방문 의사 있어요.”
“재료가 정말 신선했어요. 그리고 소스 간도 짜지 않고 적당했어요. 다음에 또 방문할게요.”
“벌써 3번째 방문입니다. 일단 음식이 정말 너무너무 맛있는데 클린하다는 게 최고예요. 지금까지 먹은 모든 메뉴가 다 
맛있었고, 가격은 조금 비싸다고 느낄 수 있지만 사실 재료들이 너무 신선한 거 같아서 전 만족합니다. 모든 메뉴 다 먹어
볼 거예요. 정말 재방문 의사 100입니다.”
“매번 방문 때마다 느끼는 한결같은 서비스와 생면을 눈앞에서 뽑아 신선한 재료를 말아 주시는 것이 이곳을 찾는 가장 
큰 이유입니다.”

Topic 11

“샐러드랑 뇨끼, 파스타 정말 맛있어요. 다양한 메뉴와 친절한 서비스, 좋은 분위기 덕분에 자주 가고 싶은 집이에요.” 
“맛있고 넓고 친절해서 추천합니다. 2층이라서 분위기도 좋아요. 메뉴 다 맛있었어요.”
“저희 아버지께서 너무나 호･불호 강한 한식 러버이셔서 괜찮을까 했는데 음식 나올 때마다 다 맛있게 드시더라고요. 저
도 너무 잘 먹었고요. 호박 까넬로니 정말 맛있었고 우럭 리소토는 재료 간에 조화되는 느낌이 좋았어서 자꾸 생각나네요. 
음식뿐 아니라 공간도 아기자기하게 꾸며놓으셔서 더 기분 좋은 시간이었어요.”
“거리가 살짝 있지만 다음에도 재방문 의사 200프로에요.”

Topic 12

“정성 가득한 음식과 시간을 만들어주셔서 감사합니다.”
“셰프님의 음식 철학과 그 맛 그리고 스탭 분들의 친절함까지 정말 어디 하나 불평할 곳이 없습니다. 오픈 후 꾸준히 방
문하였지만 단 한번도 아쉬움이 없고 시간이 지나면 지날수록 더 기대되며 좋아지는 곳입니다. 항상 감사합니다.”
“로컬 재료로 만드는 채소 테린은 정말 건강하면서 맛있는 맛이에요. 맛있는걸 먹으며 건강해지는 느낌이랄까요. 행복한 
시간이었습니다. 배부르게 먹고 나오는 길에 생딸기 우유와 케일 페스토도 챙겨왔는데 또 가고 싶은 생각뿐이에요. 사장
님도 너무 친절하시고 집 가까우면 매일 갈 각.”
“눈과 입이 너무도 행복한 저녁 만찬이었습니다. 늘 최고의 채소와 식재료로 많이 먹어도 속이 참으로 편하면서도 최고로 
맛있고 재료 하나하나가 살아있는 예술 같은 음식 만들어주셔서 정말 감사드립니다.”

Topic 13

“다이어트 떡볶이로 이곳을 알게 되었고 떡볶이랑 연어 마끼 먹었어요. 연어 마끼는 부드러운 식감이어서 좋았고 떡볶이
는 다이어트에 안 좋을 거 같이 맛있었어요.”
“아보카도 연어 샐러드는 가격은 조금 있지만 야채의 싱싱함과 아보카도 양은 적당합니다. 연어도 제 기억에는 생연어를 
썼었던 걸로 기억해서 맛있게 먹었어요. 별점 1점 깎은 이유는 그래도 맛있지만 가격이 조금 아쉬워서입니다. 그래도 분
위기 괜찮고 건강한 한 끼 하고 싶을 때 재방문 의사 있습니다. 다이어트 하시는 분들도 방문하시기 적당한 것 같아요.”
“샐러드인데 만육천원이 뭐냐 하실 분도 있겠지만 한 끼 식사로 든든하고 싱싱한 채소로 만든 샐러드를 먹을 수 있다면 
기꺼이 지불할만한 가격이라고 생각해요.”
“연어 스테이크, 아보카도 샐러드 먹음. 건강식도 건강식 나름이지 둘 다 음식 간도 안 맞고 연어는 비리고 리뷰 잘 안 쓰
는 편인데 별로라서 글 남김. 돈 아깝다.”

Topic 14

“건강한 브런치 느낌 + 비건도 맛있을 수 있다. 아보카도 토스트 맛있고 투 사이드로 다르게 나온다. 터키 미트볼 라구는 
통밀로 만든 파스타 면이라고 한다. 전체적으로 비건이라 내 자신한테 덜 미안한 느낌이 든다.”
“상상이 안 되는 맛, 어디서도 맛보지 못한 맛 좋아하는데 브런치는 그런 맛 느끼기 한계가 있다고 생각하는데, 그 편견을 
깨버린 곳입니다.”
“제철 식재료로 만들어 건강하고 맛도 좋아요 자꾸자꾸 생각나는 맛.”
“직원 분들도 엄청 친절하시고 음식마다 재료 본연의 맛이 분명하게 느껴지는 건강한 맛이었어요.”

Topic 15

“크림 리소토가 느끼하지 않을 수 있다는 사실에 1차 감동, 입안 가득 퍼지는 트러플 향에 2차 감동. 향도 끝내주고 너무 맛있어요.”
“인공 감미료가 들어가지 않는지 혀끝에서 도는 감칠맛은 아니지만 재료 본연의 맛이 느껴지고 간이 약해 더 버섯 향에 
집중할 수 있는 것 같아요. 강추.”
“스테이크는 알배추 샐러드가 가니쉬로 나왔는데 새콤하니 맛있네요. 소스랑 곁들여 먹으면 더 맛있습니다.”
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“파스타는 진짜 특별히 맛있었고 단호박 리소토는 평소에 안 먹어 본 메뉴라 특별해서 더 기억에 남아요.”

Topic 16

“가리비 봉골레 나왔는데 신선한 홍가리비에 바다가 입안에 가득한 느낌이랄까 정말이지 메뉴 하나하나 정성 가득하고 신
선한 재료에 먹는 내내 감탄했어요.”
“첫 맛과 끝 맛이 같은 곳이었어요. 자극적이고 달고 간간한 음식은 첫 맛은 임팩트 있지만 먹으면 먹을수록 피클이나 음
료수가 필요한 음식이 많잖아요. 이곳의 음식은 처음 먹었을 때 느낌과 마지막 한 입 다 만족스러운 느낌이었어요. 배가 
부르는데 행복하게 부른 느낌이었어요.”
“전체적인 느낌은 막 엄청 특별하진 않지만 모든 게 적당해요. 한쪽으로 치우치지 않는 느낌이랄까 편안한 느낌이었어요.”
“오픈형 주방이라 더 믿고 먹는 느낌이고 음식도 금방 나옴. 정말 건강하게 맛있는 게 이런 거다 보여주는 곳임. 맛있게 
싹 비우고도 비건 특유의 공허한 배부름이 익숙지 않아서 당황스러웠지만 몸에 좋은 느낌이 느껴지고 재료 특유의 맛이 
자연스럽게 어우러져서 좋았음. 이게 진짜 자연주의 맛이구나 싶음.”

Topic 17

“16개월 아기 데리고 갔는데 아기가 단호박 스프를 아주 맛있게 먹었답니다. 건강한 맛이라 안심하고 먹였어요. 그 외 다
른 음식 리소토, 피자도 맛있었어요. 양식인데도 건강한 맛을 느낄 수 있었습니다.”
“모두 친절하시고 분위기는 괜찮습니다만, 제 기준으로 맛은 평이한데 평점 높은 원인을 잘 모르겠어요.”
“가볍고 깔끔하게 떨어지는 셰프님 손맛이 그리워 새로 문 여는 날 재방문 했어요. 리소토에 톳과 해초들이 식감을 돋궈 
주었고 한우 크림소스도 산뜻하고 가벼운 맛으로 그릇을 싹 비우고 말았네요.”

Topic 18

“서비스 전혀 좋지 않았습니다. 주말 저녁 급하게 전화로 예약 잡았는데 바로 예약 잡힐 만큼 좌석 있었습니다. 4명인데 
다소 좁아 보이는 예약석이라 예약석 외의 다른 테이블로 옮길 수 있냐고 하니 20만원 이상 이용해야 이용 가능하다고 
하네요.”
“아이랑 함께 갔는데 잘 챙겨주셨어요.”
“맛있는 채식류 플레이트를 즐기고 싶다면 강력 추천합니다. 분위기도 깔끔하고 따뜻하며 서비스도 매우 친절합니다.”

Topic 19

“인테리어도 음식 플레이팅도 정말 너무 예쁜데 어린이 입맛인 나에게는 정말 너무 건강한 맛이었다. 개인 취향 많이 타
는 곳일 듯.”
“컬러와 재료 플레이팅은 매우 훌륭하지만 맛은 기대 이하입니다. 건강한 맛이라고 보기에도 달고 짠 편이라 건강한 맛 
같진 않았고 서버 대응도 느렸습니다.”
“건강하게 단백질 섭취하며 맛까지 있으니 너무 좋아요.”
“자극적이지 않는 건강한 맛이고 맛있어요.”



김민지, 서선희

228 지식경영연구 제25권 제3호

<부록 2> 토픽 모델링 토픽별 도출된 선행 연구의 레스토랑 건강성 속성

토픽 맛
채소와 
과일 
포함

신선도 가격
영양 

성분 및 
비율

건강 
옵션

메뉴 
다양성

체중 
조절 

유용성
위생

건강한 
조리법

안전성
건강 
강조 
표시

영양 
정보 
제공

합

Topic 1 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 8

Topic 2 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 7

Topic 3 ○ ○ ○ ○ 4

Topic 4 ○ ○ ○ ○ ○ 5

Topic 5 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 7

Topic 6 ○ ○ ○ ○ ○ 5

Topic 7 ○ ○ ○ ○ 4

Topic 8 ○ ○ ○ ○ ○ 5

Topic 9 ○ ○ ○ ○ 4

Topic 10 ○ ○ ○ ○ ○ ○ 6

Topic 11 ○ ○ ○ ○ 4

Topic 12 ○ ○ ○ ○ 4

Topic 13 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 7

Topic 14 ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 9

Topic 15 ○ ○ ○ ○ ○ 5

Topic 16 ○ ○ ○ ○ ○ 5

Topic 17 ○ ○ ○ ○ ○ 5

Topic 18 ○ ○ ○ ○ ○ ○ 6

Topic 19 ○ ○ ○ ○ ○ ○ 6

합 19 17 13 11 9 9 8 7 7 2 2 2 0

주: Topic 1 : 다양한 채소 요리, Topic 2 : 건강한 식재료로 만든 소스, Topic 3 : 속이 편안한 식사와 식재료, Topic 4 : 아이와도 
함께할 수 있는 건강한 맛, Topic 5 : 음식의 구체적인 맛, Topic 6 : 스페셜 메뉴, Topic 7 : 건강한 맛과 가격, Topic 8 : 기분 좋은 
건강한 맛, Topic 9 : 음식과 분위기, Topic 10 : 재방문 의사, Topic 11 : 맛, 분위기와 재방문, Topic 12 : 감사하고 행복한 시간, 
Topic 13 : 샐러드, 연어, 아보카도와 다이어트, Topic 14 : 건강한 맛과 식재료, Topic 15 : 인기 메뉴, Topic 16 : 건강한 느낌, 
Topic 17 : 건강한 맛과 분위기, Topic 18 : 매장 서비스, Topic 19 : 건강한 맛과 자극적인 맛
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<Food Control>, <Journal of Food Safety>, <British Food Journal> 등 주요 학술지

에 논문을 발표하였다.
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< Abstract >

Perceived Healthiness of Healthy Restaurants 

Based on Network Analysis and LDA Topic Modeling

1)

Minji Kim*, Sunhee Seo**

This study aimed to identify the factors contributing to perceived healthiness by analyzing consumer reviews of healthy 
restaurants. While previous studies have primarily focused on the healthiness of food products, comprehensive research from 
the perspective of restaurants through online review analysis is limited. To achieve this, co-occurrence network analysis and 
LDA topic modeling, methods of text mining, were used to investigate consumers’ health-related perceptions and preferences 
for healthy restaurants based on a large dataset of online reviews. The analysis revealed that consumers emphasize various 
health-related factors such as taste, ingredient categories, freshness, price, nutritional content, healthy options, and menu 
diversity when choosing healthy restaurants. These factors significantly influence the evaluation and selection of restaurants. 
Notably, it was found that the taste of food offered in healthy restaurants is closely linked to the perception of healthiness, 
highlighting the importance of a healthy taste derived from ingredients. In conclusion, this study provides practical insights 
into how healthy restaurants can reflect and meet consumers’ health perceptions and suggests strategic directions for the food 
and dining industry to respond to health trends.

Key words: Text mining, Perceived healthiness, Healthy restaurants, Topic modeling, Online reviews
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