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수정된 IPA를 통한 전투식량 1형 메뉴 개선 방안 연구
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요  약  본 연구는 장병의 기호도 및 연식성이 떨어지는 것으로 보고된 전투식량류 중 1형 메뉴의 개선 방향을 도출하기
위하여, 군인 823명과 민간인 설문조사 참가자 314명을 대상으로 중요성과 만족도를 분석하였다. 설문조사는 2022년 
8월 한 달 동안 진행됐으며, 전투식량 1형의 전반적인 만족도와 6개의 품질특성에 대한 만족도가 설문되었다. 분석은
민간인 설문조사 설문지 314개 중 275개를 활용했고, 전투식량 1형 취식 경험이 없는 개인의 설문지 39개를 분석에서
제외하였다. 메뉴 만족도 조사에서는 두 그룹이 유사한 결과로 조사 되었으며, 생선 및 식물성 단백질 공급 메뉴의 만족
도가 낮은 것으로 나타났다. 육류 및 육가공품 메뉴는 현재 수준을 유지하는 것이 적합한 것으로 조사되었으며. 품질 
특성에 관해서는 두 그룹 모두 유사한 결과를 나타내었다. 영양성과 위생성은 보통 이상으로 평가되었으나, 전반적인 
만족도, 메뉴의 다양성, 메뉴의 조화, 외관 항목에서는 보통 이하로 조사되었다. 수정된 IPA 분석에서는 양념꽁치, 조미
밥, 멸치조림, 팥밥, 콩조림의 개선이 필요한 메뉴로 확인되어, 단백질 공급을 위한 메뉴 중 두류 및 생선류를 이용한 
메뉴의 개선이 필요한 것으로 조사되었다. 이러한 연구 결과를 바탕으로 전투식량 1형 메뉴를 개선하고 향후 다른 형태
의 전투식량 메뉴개선 소요를 파악하는 기초자료로써 활용되기를 기대한다. 

Abstract  This paper is focused on enhancing Combat Ration Type 1 (CR1) menus. The study involved 
the analysis of importance and satisfaction levels among 823 serviceperson and 314 civilian survey 
participants. The surveys were conducted over a one-month period in August 2022. Out of the 314 
civilian survey questionnaires, 275 were utilized, while 39 questionnaires from individuals with no prior
experience with CR1 menus were excluded from the analysis. The menu satisfaction survey revealed 
similar results for both groups, with lower satisfaction reported for menus featuring fish and plant-based
protein options. Menus incorporating meat and meat products were considered suitable at their current 
level. Regarding quality characteristics, both groups exhibited parallel results. Nutrition and hygiene 
were rated above average, while overall satisfaction, menu diversity, appearance, and menu coherence 
received below-average ratings. In the revised Importance-Satisfaction Analysis (IPA), menus requiring 
improvement were identified, including seasoned mackerel, seasoned rice, dried anchovy side dish, red
bean rice, and soybean side dish. Therefore, enhancing these menus that use beans and fish to supply
protein need to be improved is crucial to increase soldier satisfaction with CR1. Based on these research
findings, procedures can be taken to improve CR1 menus and enhance soldier satisfaction, ultimately 
contributing to the overall well-being and effectiveness of military personnel.
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1. 서론

전투식량은 훈련이나 전시상황에서 생명 유지를 위한 
에너지와 인체 생리활동에 필요한 영양성분을 제공함으
로써 임무수행을 가능하게 하는 중요한 전투물자 중 하
나이다. 특히 단순한 에너지 공급 외에도 장병 개개인의 
임무 지속능력의 유지, 심리적 안정감 부여 등 부수적인 
효과로 인해 현대전에서 필수적인 요소로 자리 잡고 있
다[1].

 현대에는 무기체계의 다양화, 첨단화 및 기상이변과 
같은 기후 변화 등으로 인해 전투식량 개발·보급에 있어 
과거보다 고려해야 할 사항이 많아졌다. 미군의 경우 다
양한 집단전투식량 및 초기 공격용 전투식량(FSR), 혹한
기/장거리수색용 전투식량(MCW/LRP) 등 작전환경에 
부합하는 개인전투식량을 지속적으로 개발하여 보급하고 
있으며, 영국의 경우 취사설비가 제한되는 경우를 고려
한 집단전투식량을 일반 개인 및 집단 전투식량과 함께 
운용하고 있다[2]. 한국군의 경우, 집단취사 방법을 기본
방침으로 하고, 제약상황 발생 시 취식할 수 있는 개인전
투식량을 운용하고 있다. 한국군의 전투식량은 온수 등
에 데워서 취식하는 레토르트 형태의 전투식량 1형 3개 
식단과 물을 부어 건조밥을 복원시키는 전투식량 2형 3
개 식단, 발열백이 포함된 즉각취식형 전투식량 2개 식
단 총 3종을 기본으로 운용하고 있다[3]. 

 한편, 전투식량의 가장 중요한 요소는 장병들에게 충
분한 영양을 제공할 수 있는 영양성과 장기간 안전하게 
보관할 수 있는 안전성, 전투원의 소지와 이동이 간편해
야 하는 휴대성이다. 특히, 한국군의 전투식량은 전투상
황에서 충분한 영양을 공급할 수 있도록 한 개의 식단에 
약 1,000 Kcal를 제공할 수 있도록 구성되어 있다. 유통
기한은 통상 3년으로 설정되어 있고(특수작전식량은 2
년, S형은 1년), 무게와 부피를 엄격하게 제한하고 있다. 
하지만 기존 무기체계의 발달과 드론 등 신무기체계의 
등장으로 인해 작전환경이 급속도로 변화하고 있으며, 
장기간 전투원의 영양공급이 전투식량을 통해 이루어지
는 상황이 증가한 만큼 연식성과 기호도 또한 중요한 요
소로 대두되고 있다. 이러한 전투식량의 연식성과 기호
도를 증진시키기 위하여 국방부에서는 상용 아웃도어 식
품기술을 벤치마킹한 L형과 S형 전투식량 각 3식단을 추
가로 개발하여 보급하고 있다. 하지만, 약 200여개의 전
투식량 식단을 운용하는 미군의 전투식량과 비교하여 다
양성이 부족하고, 밥을 주식으로 구성되는 한국군 전투
식량의 특징으로 인해, 가공이 용이하고 보관 기간이 긴 

특정 가공 방식으로 제조가 가능한 식단으로 개발이 편
중되어 있다. 또한 기존 즉각취식형 및 1형, 2형 전투식
량의 경우 1970~90년대에 걸쳐 개발된 식단과 조리법
이 30년 이상 유지되고 있어, 변화하는 장병들의 기호도
를 반영하지 못하고 있다[4]. 특히 Covid 19와 1~2인 
가구의 증가로 HMR(Home Meal Replace) 소비가 증
가하고, 제조기술이 발달함에 따라 전투식량과 같은 간
편식에 대한 군 장병의 기대치는 과거와 달리 매우 높아
져 있다[5]. 

과거 전투식량의 메뉴 개발은 열량, 영양성분의 구성, 
저장 가능기간 등을 고려하여 선정되었다. 하지만 메뉴
가 다양하지 못하고 기호도가 떨어져 연식성이 부족하다
는 지적이 계속되고 있으며, 실제로 KAERI(2009) 등은 
2009년 6사단 등 4개 사단에 복무중인 장병들을 대상으
로 현용 한국군 전투식량이 개선소요 파악을 위한 설문
조사를 시행한 결과, 맛에 대한 개선 및 연식성 향상에 
대한 요구가 가장 많은 것으로 조사되었다. 특히, 전투식
량 1형 3개 식단과 즉각취식형 전투식량의 2개 식단이 
중복됨에 따라 연식성이 제한된다는 의견이 있었으며, 
이를 해결하기 위해 기존에 운용하는 전투식량 8개 식단
에 대한 재개발 및 추가적인 식단의 개발이 필요하다고 
보고하였다[3]. 또한, MAFRA(2013)은 군 전역자 201명
을 대상으로 전투식량의 인식조사를 위한 설문조사를 시
행하였으며, 연식성 향상을 위한 메뉴의 다양화에 대한 
개선 필요성 등이 64%로 가장 시급한 것으로 조사되었
다. 주관식 설문에서도 맛에 대한 개선이 필요하다는 내
용이 가장 많은 것으로 조사되었다. 이를 해결하기 위해 
기존 전투식량 제조기술을 활용한 덮밥류 9종, 비빔밥류 
3종, 볶음밥류 2종, 리조또 및 죽류 3종, 국류 3종 총 19
종을 개발하여 추가적으로 운용할 것을 제안하였다[5]. 
이처럼 새로운 메뉴에 대한 개발 역시 기존 전투식량 제
조기술의 응용이 가능한 비빔밥 또는 덮밥 형태 등의 메
뉴로 한정되고 있다. 본 연구의 목적은 전투식량에 대한 
군장병의 기호도와 연식성 향상을 위한 개선점의 도출이
다. 이를 위해 현재 복무 중인 군 장병들을 대상으로 식
단의 구성을 가진 전투식량 1형에 대한 만족도를 파악하
고, 메뉴 선택속성에 대한 분석을 실시하고자 하였다. 이
는 전투식량 1형의 구성 식단이 발열백이 들어 있는 즉
각취식형 전투식량의 구성 식단을 포함하고 있어 각 메
뉴에 대한 선호도를 일괄적으로 파악할 수 있기 때문이
다. 또한, 수집된 만족도 자료를 바탕으로 수정된 IPA 분
석을 실시하여, 현재 운용되는 전투식량의 속성에서 우
선적으로 개선해야 할 점을 탐색하고, 이를 통해 소비자 
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Catergory
Serviceperson Private citizens

2Freq. % Freq. %

Gen
der

Male 804 98 211 76.7 129.641
***Female 19 2 64 23.3 

Age

<24 715 86.5 37 13.4 

557.245
***

25~29 94 11.4 125 45.5 

30~34 12 1.5 76 27.6 
35~39 5 0.6 24 8.7 

40< 　 　 13 4.7 

Educa
tion

High 
school 89 10.8 1 0.4 

216.740
***

Univer
sity 726 88.2 201 73.1

Master 8 1 58 21.1 

Ph.D. -　 - 15 5.5 
*** P<0.001

Table 1. General characteristics of respondent.

요구도를 반영한 맞춤형 제품개발의 방향성을 제시하고
자 한다.

2. 본론

2.1 조사대상 및 기간
본 연구의 조사대상은 전투식량을 취식한 경험이 있는 

현역 장병과 민간인(예비역 포함)으로 각각 823명 및 
314명을 대상으로 설문조사에 동의한 자를 대상으로 실
시하였다. 설문지는 2022년 8월부터 1달간 진행되었으
며, 전문기관에 의뢰하여 진행되었다. 설문지 개인정보 
활용 등 연구윤리관련 사항 및 설문대상, 설문문항 등은 
전력지원체계위원회로 승인되었다.

2.2 조사내용 및 방법
조사에 사용된 설문지는 Jang MS 등(2008), Kim 

JA(2016), Min GJ & Choi IS(2016)의 선행연구 중 본 
연구에 적용이 가능한 부분을 일부 발췌하여 내용을 재
구성하였으며, 조사대상자의 일반사항은 성별, 연령, 교
육 정도가 조사되었다[6-8]. 메뉴 만족도 조사에서는 전
투식량 1형 3개 식단의 15개 메뉴에 대하여, 품질특성 
만족도 조사에서는 전반적인 메뉴의 만족도, 다양성, 선
호도, 외관, 메뉴의 조화와 영양의 균형, 위생성에 대하
여 조사되었다. 이에 대한 설문문항은 “전투식량은 선호
하는 메뉴가 제공된다.”, “전투식량은 메뉴가 다양하게 
제공된다.”, “전투식량은 서로 조화를 이룬다”, “전투식
량의 음식은 외관상 먹음직스럽다”, “전투식량은 외관상 
먹음직스럽다.”, “전투식량은 영양적으로 균형된 식단이 
제공된다.”, “전투식량은 위생적이다.” 등 으로 이루어 
졌다. 평가는 5점 척도법을 사용하였으며, ‘1: 전혀 만족
하지 않는다, 2: 만족하지 않는다, 3: 보통이다, 4: 만족
한다, 5: 매우 만족한다’로 나타내도록 하였다. 전반적인 
전투식량 1형에 대한 만족도는 따로 조사되지 않았으며, 
본 연구에서는 전반적인 전투식량 2형의 메뉴 만족도를 
전반적인 만족도로 조사 하였다. 이는 기존 선행연구
(Lee JW 등 2009; Lee BH 2015)에서 설문조사를 통해 
기호도가 떨어지고, 연식성이 부족한 것을 확인하였으며, 
이에 대한 문제점이 지속적으로 제기되어 왔기 때문에 
전투식량 1형을 개선하기 위한 목적으로 본 연구가 수행
되었기 때문이다[1,3].

조사방법은 조사대상자에게 설문의 목적에 대하여 설

명 후 참여 의사가 있는 대상자에게 실시하였다. 군장병
의 경우, 조사대상자 전원이 전투식량 1형에 대한 취식
경험이 있어 823명의 조사 결과를 활용하였으며, 민간인
의 경우 조사에 응한 314명 중 전투식량 1형 취식경험이 
있는 275명의 조사 결과를 분석 자료로 사용하였다(분석
율 87.6%). 

2.3 자료분석 방법
수집된 자료의 통계처리는 SPSS(Ver. 26, IBM Corp., 

Armonk, NY, USA) 통계 프로그램을 이용하였다. 조사
대상자의 일반사항은 빈도분석 및 기술통계를 실시하였
다. 현역장병과 민간인 그룹 간 차이를 비교하기 위하여 
Chi-square 분석을 실시하였으며, 전투식량 1형의 메뉴 
만족도와 품질특성 만족도에 대해 독립표본 t-test를 실
시하였다. 전투식량 1형에 대한 제품개선 방향성을 파악
하기 위하여 Vavra TG(1997)의 수정된 IPA(Revised 
Importance-Performance Analysis)를 실시하였다[9].

3. 결과 및 고찰

3.1 일반사항
조사대상자의 일반사항은 Table 1과 같다. 현역 장병 

조사대상자는 전체 823명 중 남성이 98%, 여성이 2%로 
남성의 비율이 대부분을 차지하였으며, 연령은 24세 이
하가 86.5%, 25~29세가 11.4%로 20대가 전체 조사대
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상자의 97.9%였다. 최종학력은 고졸이 10.8%, 대학 재
학 또는 졸업이 88.6%, 석사이상이 1% 수준이었다. 이
는 징병제를 시행하는 한국군의 특성과 20대 초반 입대
를 선호하는 군장병들의 특성이 반영된 것으로 보인다. 
민간 조사대상자는 전체 275명 중 남성이 76.7%, 여성
이 23.3%로 남성의 비율이 높았으며, 연령은 20세 이하
가 2명, 21~24세가 12.7%, 25~29세가 45.5%, 30~34
세가 27.6%, 25~29세가 8.7% 40세 이상이 4.7%로 
25~29세가 가장 많은 비율을 보였다. 최종학력은 대학
재학 또는 졸업이 73.1%로 대다수를 차지하였으며, 석사 
이상이 21.1%, 박사 이상이 5.5% 였다.

3.2 전투식량 1형 메뉴의 만족도
전투식량 1형의 메뉴 만족도는 아래 Table 2와 같다. 

먼저, 1식단은 쇠고기 볶음밥, 조미밥, 김치, 양념꽁치, 
볶음고추장으로 이루어져 있는데, 현역장병의 경우 양념
꽁치에 대한 만족도가 1.56으로 가장 낮았으며, 볶음고
추장에 대한 만족도는 3.16으로 가장 높았다. 민간 설문 
대상자의 결과에서도 양념꽁치의 만족도가 2.14로 매우 
낮았으며, 볶음고추장에 대한 만족도가 3.28로 가장 높
게 나타났다. 2식단은 김치 볶음밥, 흰밥, 고기완자, 양
념두부, 멸치조림으로 구성되어 있으며, 현역 장병의 경
우 멸치조림이 2.68로 가장 낮은 만족도를 보였으며, 김
치볶음밥이 3.36으로 가장 높은 만족도를 보였다. 민간 
설문자 역시 멸치조림이 가장 2.65로 가장 낮은 만족도
를 보였으며, 김치볶음밥이 3.11로 가장 높은 만족도를 
나타내었다. 3식단의 경우 햄볶음밥, 팥밥, 김치 양념소
시지, 콩조림으로 구성되어 있으며, 현역 장병의 경우 팥
밥이 1.56으로 가장 낮은 만족도를 보였으며, 햄볶음밥
이 3.58로 가장 높은 만족도를 나타내었다. 

민간 설문자의 경우에는 팥밥이 2.51로 가장 낮은 만
족도를 나타내었으며, 햄볶음밥이 3.6으로 가장 높은 만
족도를 나타내었다. 주식의 경우 6개의 메뉴 중 조미밥, 
흰밥, 팥밥이 현역장병 및 민간 설문자에게 만족도가 3
점 이하로 조사되었으며, 반찬류의 경우 양념꽁치과 멸
치조림, 콩조림의 만족도가 3점 이하로 조사 되었다. 모
든 식단에서 주식의 경우 볶음밥류가 만족도가 높으며, 
반찬류의 경우 소시지, 고기완자와 같은 육류의 만족도
가 높은 것으로 나타났다. 반면 양념꽁치, 멸치조림과 같
은 생선류는 현역장병의 경우 각각 1.56과 2.68, 민간 
조사자는 각각 2.14, 2.65으로 조사되어 만족도가 낮은 
것으로 나타났다. 식물성 단백질 공급을 위한 메뉴(2식단 

: 양념두부, 3식단 : 팥밥, 콩조림)에서도 낮은 만족도 성
향이 나타나는 것으로 조사되었다. 현역장병의 경우 
3.07, 1.56, 2.06으로 조사되었으며, 민간인의 경우 
2.80, 2.51, 2.81의 만족도를 보였다. 현역장병과 민간
인 응답자 모두 팥밥과 양념꽁치가 가장 낮은 만족도를 
나타내었고, 햄볶음밥과 김치(3식단)가 가장 높은 만족도
를 가진 것으로 나타났다.

한편, 양 집단에서 1식단의 쇠고기볶음밥(P<0.01), 조
미밥(P<0.001), 양념꽁치(P<0.001), 볶음고추장(P<0.05)
과, 2식단의 고기완자(P<0.05), 양념두부(P<0.001), 3식
단의 팥밥(P<0.001), 김치(P<0.001), 콩조림(P<0.001)
의 만족도에 유의적인 차이가 있었다. 전반적인 메뉴 간 
점수 순위를 살펴보았을 때, 양념두부를 제외하면 만족
도 순위가 높은 메뉴와 낮은 메뉴가 대체적으로 유사한 
것으로 나타났다.

Meal 
type Mene

Service
person

Private 
citizens

t-value
Mean
(SD)

Mean
(SD)

1

Beef Fried 
Rice 

2.98
(0.37) 

3.13
(1.02) -2.586**

Seasoned rice 1.86
(0.76)

2.77
(1.00) -13.854***

Kimchi 3.07
(0.74)

3.05
(0.91) 0.086

Seasoned 
saury 

1.56
(0.63) 

2.14
(1.00) -9.158***

Stir-fried Red 
pepper paste 

3.16
(0.64)

3.28
(1.00) -1.919*

2

Kimchi Fried 
Rice 

3.36
(0.64)

3.11
(1.03) 0.876

Cooked rice 2.90
(0.44)

2.92
(0.97) -0.507

Meatball 3.21
(0.56) 

3.10
(1.00) 1.520*

Seasoned tofu 3.07
(0.48) 

2.80
(1.02) 3.941***

Braised 
anchovy 

2.68
(0.83)

2.65
(1.03) 0.199

3

Ham Fried 
Rice 

3.58
(0.77)

3.60
(0.88) -0.609

Red bean rice 1.56
(0.55) 

2.51
(1.04) -14.499***

Kimchi 3.53
(0.63)

3.34
(0.85) 3.122***

Seasoned 
sausage 

3.50
(0.60)

3.55
(0.93) -1.000

Braised bean 2.06
(0.77)

2.81
(1.06) -10.939***

* : P<0.05 ** : P<0.01 *** : P<0.001

Table 2. Satisfaction scores of Combat ration type 1
menus by respondent groups.
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3.3 전투식량 1형 품질특성에 대한 만족도 
전투식량 1형의 품질특성에 대한 만족도는 아래 

Table 3과 같다. 각 항목은 7개로 이루어져 있으며, 전
반적인 전투식량의 만족도는 1형 3개 식단 전체 메뉴에 
대한 만족도, 메뉴의 다양성은 전투식량의 메뉴의 수가 
다양하다고 느끼는 정도, 메뉴의 선호도 항목은 전투식
량 구성에서 설문자 개인이 선호하는 메뉴의 포함 정도, 
메뉴구성의 조화 항목은 각 식단 내 메뉴의 구성의 조화
로운 정도, 식품의 외관 항목은 전투식량의 취식 전 외관
상태, 영양성은 각 식단의 영양소의 균형, 위생성은 전투
식량 3개 식단에 대한 위생 척도다. 설문방법은 5점 척도
법을 사용하였으며, 1점의 경우 매우 불만족, 2점은 불만
족, 3점은 보통, 4점은 만족, 5점은 매우 만족으로 나타
내었다. 전반적인 전투식량의 만족도는 현역장병 및 민
간인 응답자 모두 보통 이하로 나타났다. 메뉴의 다양성 
항목에서는 현역장병의 경우 3.16으로 보통정도의 만족
도를 나타내었으나, 민간인 응답자의 경우 2.68로 상대
적으로 낮은 만족도가 나타났다. 이는 현역장병의 경우 
계획급식 및 조리환경에 의하여 평소에 접할 수 있는 메
뉴가 한정되어 있어, 외부에서 다양한 메뉴를 선택하여 
취식 할 수 있는 민간 조사자들과의 인식 차이가 반영된 
것으로 판단된다. 메뉴의 선호도는 민간 조사자와 현역
장병에게서 각각 2.41과 2.36로 조사되어 보통 이하로 
나타났는데, 이는 상기 메뉴 만족도의 조사결과와 같이 
육류를 선호하는 조사 결과가 반영된 것으로 판단된다. 
메뉴 구성의 조화 항목은 현역장병과 민간 조사자에게서 
각각 2.95와 2.89로 조사되었는데, 이는 각 메뉴의 만족
도와 대비하여 식단구성이 잘 짜여진 것으로 인식되는 
것으로 볼 수 있다. 식품의 외관 항목에서는 각각 2.19와 
2.05로 조사되어 보통 이하로 인식되고 있음을 알 수 있
었는데, 이는 전투식량을 취식하는 환경이 일반적으로 
야외 작전지역 등임으로 대부분 주식과 반찬을 섞어서 
먹는 형태이고, 보존기간 확보를 위하여 고열로 살균·멸
균하여 메뉴의 형태가 흐트러지는 경우가 많기 때문으로 
생각된다. 영양성과 위생성 항목에서는 현역장병과 민간 
조사자에게서 모두 3점 이상으로 조사되어 보통이상으로 
인식하고 있음을 알 수 있었다. 품질특성 만족도 조사를 
통해 민간 조사자와 현역장병 모두 영양성, 위생성에 대
한 인식이 보통이상임을 알 수 있었으나, 기호성, 선호
도, 외관 항목에서는 모두 3 이하로 보통 이하로 인식됨
을 알 수 있었다. 과거 전투식량의 개발과정에서는 안전
성(보존기간), 영양성이 가장 우선시 되었으며, 연식성과 
심미성 등에 대한 고려는 거의 이루어지지 않았다. 이는 

개발 당시 기술로는 3년의 보존 기간을 확보하는 것이 
매우 어려웠으며, 이에 따라 높은 열로 살균·멸균하여야 
하는 가공 특성을 고려한 식단의 구성이 이루어졌기 때
문이다.

한편, 양 집단에서 전반적인 전투식량의 만족도(P<0.05), 
다양성(P<0.001), 외관(P<0.05), 영양성(P<0.001)에 대
하여 만족도에 유의적인 차이가 있었다. 전반적인 전투
식량의 만족도는 현역장병이 민간인 응답자에 비하여 낮
은 것으로 나타났으며, 다양성 항목의 경우 민간인 응답
자가 더 낮은 것으로 나타났다. 식품의 외관 항목은 두 
집단의 설문결과가 모두 낮은 것으로 나타나 개선이 필
요한 것으로 판단되며, 영양성 항목의 경우 두 집단 모두 
보통이상으로 평가되어 적절한 것으로 보인다. 

Quality characteristics

Service
person

Private 
citizens

t-value
Mean
(SD)

Mean
(SD)

Overall satisfaction 2.46
(0.66)

2.60
(1.02) -2.164*

Variety of menu 3.16
(0.65)

2.68
(1.09) 6.906***

Food preference 2.36
(0.76)

2.41
(1.04) -0.648

Harmony of menu 2.95
(0.52)

2.89
(1.07) .942

Appearance of food 2.05
(0.97)

2.19
(1.08) 1.853*

Balanced Nutrition 3.87
(0.72)

3.10
(1.15) 10.525***

Cleanliness of food 3.61
(0.86)

3.55
(1.07) .958

* : P<0.05 ** : P<0.01 *** : P<0.001

Table 3. Satisfaction scores of Combat ration type 1
menus by respondent groups.

3.3 전투식량 1형 메뉴의 수정된 IPA 분석
전투식량 1형의 분석은 전투식량에 대한 현역군인과 

민간인 응답자의 메뉴에 대한 전반적인 만족도와 각 메
뉴의 만족도를 바탕으로 상관계수를 산출하여 중요도를 
도출하는 Vavra TG(1997)의 수정된 IPA를 적용하였다[9]. 
전반적인 전투식량 1형의 만족도와 15개의 메뉴만족도
에 대한 상관계수 분석이 이루어 졌으며, 이는 Table 4
와 같다. 이를 통해 도출된 내재적중요도를 Y좌표, 명시
적중요도를 X좌표로 하여 IPA를 수행하였으며, 각 중요
도의 평균값을 각각 X축 및 Y축의 분할선으로 하여 작성
하였다. 
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수정된 IPA는 전통적인 IPA와는 다르게 만족도와 중
요도에 대한 설문이 따로 이루어지는 것이 아니라 각 요
소의 만족도와 전반적인 만족도에 대한 상관계수 분석을 
통해 내재적인 중요도를 도출해내는 방식으로, 설문자가 
응답한 명시적 중요도보다 실제 소비자의 내재된 심리를 
잘 설명할 수 있다[10]. 수정된 IPA는 중요한 실행요인
(Performance factors(Important)과 매력요인(Excitement 
factors), 중요하지 않은 실행요인(Performance factors 
(unimportant)), 기본요인(Basic Factors)을 도출할 수 
있다. 실행요인(Performance factors)은 충족되는 정도
에 따라 전반적 만족도에 정비례적인 영향을 미치는 요
인이며, 매력요인은 고객은 기대가 없으나, 고객에게 만
족을 주는 요인으로 충족되면 전반적인 만족도에 크게 
기여하고, 반대의 경우 부정적인 영향은 적은 요소이다. 
기본요인은 당연하게 요구되는 요인으로 충족 시 전반적
인 만족도를 향상시키지는 않지만, 불충족 시 부정적인 
영향이 매우 큰 요소이다[11,12].

현역장병의 IPA결과는 Fig. 1과 같다. 내재적중요도
는 높으나 명시적적중요도가 낮아 개선이 필요한 메뉴
(Excitement factors)는 양념꽁치(1식단), 조미밥(1식
단), 멸치조림(2식단), 팥밥(3식단), 콩조림(3식단)으로 
나타났다. 내재적중요도와 명시적중요도가 모두 높은 것
으로 평가되는 메뉴(Performance factors(important))는 
김치(1식단, 3식단), 양념소시지(3식단), 햄볶음밥(3식
단)으로 나타났으며, 내재적중요도와 명시적중요도가 모
두 낮은 영역(Performance factors(unimportant))에 
속하는 메뉴는 없었다. 내재적중요도는 낮지만 명시적만
족도가 높은 것으로 평가되는 메뉴(Basic factors)는 쇠
고기볶음밥(1식단), 볶음고추장(1식단), 흰밥(2식단), 김
치볶음밥(2식단), 양념두부(2식단), 고기완자(2식단)로 
평가되었다.

민간인 응답자의 IPA결과는 Fig. 2와 같다. 내재적중
요도는 높으나 명시적적중요도가 낮아 개선이 필요한 메
뉴(Excitement factors)는 양념꽁치(1식단), 조미밥(1
식단), 흰밥(2식단), 멸치조림(2식단), 양념두부(2식단), 
팥밥(3식단) 으로 나타났다. 내재적중요도와 명시적중요
도가 모두 높은 것으로 평가되는 메뉴(Performance 
fators(important))는 쇠고기볶음밥(1식단), 김치(1식
단), 김치볶음밥(2식단)으로 나타났으며, 내재적중요도와 
명시적중요도가 모두 낮은 영역(Performance factors 
(unimportant))에 속하는 메뉴는 콩조림(3식단)으로 나
타났다. 내재적중요도는 낮지만 명시적만족도가 높은 것
으로 평가되는 메뉴(Basic factors)는 볶음고추장(1식

단), 고기완자(2식단), 양념소시지(3식단), 햄볶음밥(3식
단). 김치(3식단)으로 나타났다.

두 그룹의 수정된 IPA 결과를 보았을 때, 개선이 필요
한 메뉴는 양념꽁치(1식단), 조미밥(1식단), 멸치조림(2
식단), 팥밥(3식단), 콩조림(3식단)로 나타났으며, 현 수
준을 유지하는 것이 적절한 메뉴는 쇠고기볶음밥(1식단), 
볶음고추장(1식단), 김치(1식단, 3식단), 김치볶음밥(2식
단), 고기완자(2식단), 양념소시지(3식단), 햄볶음밥(3식
단)으로 나타났다. 개선이 필요한 메뉴 중 주식의 경우 
조미밥, 팥밥으로 나타 났으며, 반찬류의 경우는 어류와 
두류를 이용한 메뉴이다. 반면 현 수준을 유지하는 적절
한 것으로 평가된 메뉴의 경우 육류나 육가공품을 활용
한 메뉴이다. 두 그룹 간 차이를 보인 메뉴는 양념두부(2
식단)과 흰밥(2식단)으로 민간인 응답자 그룹에서는 개선
이 필요한 메뉴로 나타났으나, 현역군인 그룹에서는 현 
수준을 유지하는 메뉴로 나타났다. 이는 양 그룹 간 접하
는 메뉴의 다양성의 차이에서 기인된 결과라 예상된다. 
실제로 품질특성 설문 중 메뉴의 다양성 항목에서는 현
역장병의 경우 3.16으로 보통 정도의 만족도를 나타내었
으나, 민간인 응답자의 경우 2.68로 상대적으로 낮은 만
족도가 나타났다(Table 3). 군 급식의 부정적인 인식은 
각 개인의 기호를 미충족하기 때문이고[13], 급식만족도
를 결정하는 가장 중요한 요소는 메뉴의 맛이나 개인의 
기호[7,14]라는 선행연구결과를 보았을 때, 개선이 필요
한 메뉴들 또한 맛 또는 기호에 대한 개선이 필요한 것으
로 판단된다. 전투식량은 전쟁 상황을 대비해 생산 및 저
장하는 비축물자로 상온에서 통상 3년의 소비기한을 충
족해야 하는 장기저장식품이며, 통상적으로 2년 6개월간 
저장 후 반출되어 소비하게 된다. 이에 따라 제조과정 중 
안전성에 대한 확보가 매우 중요하며, 전투식량 1형은 
고온살균을 통해 살균·멸균과정을 거쳐 안전성을 확보하
게 된다. 이에 따라 조리 방법이 제한적이며, 식재료의 
가공특성에 따라 사용이 제한될 수 있다. 예를 들어 새우
는 기호도가 높은 식재료이지만, pH가 높은 원료라 레토
르트 처리 시 흑변 현상이 발생한다[15]. 따라서 기호도 
뿐 아니라 가공특성도 고려해야 한다. 기존 비선호 어류 
메뉴를 대체할만한 것으로는 참치 등 기호성이 상대적으
로 높고[16] 레토르트 조리에도 적합한 식재료를 활용하
거나, 저장 기간 중 산패를 최소화하여 불쾌취 등 기호성
에 악영향을 줄 수 있는 요인이 적은 황태와 같은 저지방 
어류를 사용하는 방식이 적절한 것으로 보인다. 두류를 
이용한 메뉴의 경우, 원물을 식재료 그대로 사용하는 것
보다는 콩고기나 유부와 같은 가공품을 활용하거나, 식
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Meal
type Mene 　

　

Serviceperson Private citizens

Variety of 
menu

Food 
preference

Harmony 
of menu

Appearan
ce of 
food

Balanced 
Nutrition

Cleanline
ss of food

Variety of 
menu

Food 
preference

Harmony 
of menu

Appearan
ce of 
food

Balanced 
Nutrition

Cleanline
ss of 
food

1

Beef Fried 
Rice 

Pearson  
correlation .714** .608** .699** .496** .678** .625** .313** .378** .389** .318** .316** .219**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Seasoned 
rice

Pearson  
correlation .739** .783** .642** .913** .683** .610** .366** .388** .371** .300** .324** .206**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.001
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Kimch 

Pearson  
correlation .854** .813** .761** .838** .841** .779** .309** .329** .340** .247** .345** .263**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Seasoned 
saury 

Pearson  
correlation .637** .839** .629** .802** .587** .503** .235** .335** .227** .263** .185** .179**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.002 0.003
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Stir-fried 
Red pepper 

paste 

Pearson  
correlation .894** .848** .770** .812** .743** .694** .248** .295** .245** .199** .273** .213**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.001 0.000 0.000
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

2

Kimchi Fried 
Rice 

Pearson  
correlation .825** .754** .738** .807** .732** .526** .217** .294** .226** .277** .235** .139*

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.021
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Cooked rice 

Pearson  
correlation .685** .685** .836** .545** .749** .829** .306** .276** .270** .322** .312** .278**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Meatball 

Pearson  
correlation .857** .733** .671** .828** .703** .488** .225** .218** .181** .186** .294** .253**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.003 0.002 0.000 0.000
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Seasoned 
tofu 

Pearson  
correlation .794** .692** .787** .717** .792** .574** .269** .361** .316** .307** .345** .287**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Braised 
anchovy 

Pearson  
correlation .739** .826** .801** .848** .824** .782** .245** .258** .217** .201** .252** .191**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.001 0.000 0.001
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

3

Ham Fried 
Rice 

Pearson  
correlation .773** .827** .696** .818** .782** .617** .168** .242** .189** .198** .175** .212**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.005 0.000 0.002 0.001 0.004 0.000
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Red bean 
rice

Pearson  
correlation .595** .768** .547** .737** .558** .565** .294** .401** .238** .424** 0.111 .208**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.067 0.001
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Kimch 

Pearson  
correlation .713** .769** .643** .693** .711** .737** .180** .188** .224** .188** .231** .254**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.003 0.002 0.000 0.002 0.000 0.000
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Seasoned 
sausage 

Pearson  
correlation .685** .751** .610** .664** .695** .700** .177** .211** .207** .132* .206** .266**

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.003 0.000 0.001 0.028 0.001 0.000
N 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275 275

Braised bean

Pearson  
correlation .774** .705** .802** .625** .833** .701** .701** .177** .305** .207** .259** 0.097

Sig. (2 tail) 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.003 0.000 0.001 0.000 0.109
N 823 823 823 823 823 823 823 275 275 275 275 275

Table 4. Correlations for overall satisfaction with qualities satisfaction of each menus.
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Fig. 1. Importance-Performance Analysis of Combat ration type 1 menus by serviceperson group

Fig. 2. Importance-Performance Analysis of Combat ration type 1 menus by private citizens group
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물성 단백질 공급원을 대체육 등으로 대체하여 사용자의 
기호도를 높이는 것이 적절해 보인다[17]. 팥밥과 조미밥
과 같은 주식의 경우, 징병제를 시행하는 한국군의 특성
상 20대가 주된 소비대상자임으로 이들의 기호성을 충족
할 수 있는 메뉴를 새로 개발하는 것이 필요하다.

4. 결론

본 연구는 현역 장병 조사대상자 823명과 민간 조사
대상자 314명을 대상으로 전투식량 1형 메뉴의 만족도
와 품질특성을 조사하였으며, 그 결과를 토대로 IPA분석
을 시행하였다. 조사대상자 중 전투식량을 취식한 경험
이 있는 현역 장병 823명과 민간조사대상자 275명의 조
사결과만을 연구결과에 사용하였으며, SPSS(ver. 26, 
IBM Corp., Armonk, NY, USA) 통계 프로그램을 통해 
분석하였다. 전투식량 1형의 메뉴만족도 설문결과에서는 
현역 및 민간 조사대상자 모두 햄볶음밥과 양념소시지가 
가장 높은 만족도를 보였으며, 팥밥과 양념꽁치에서 가
장 낮은 만족도를 보였다. 양 집단에서 전반적인 만족도 
순위는 유사하였으며, 전반적으로 생선류와 식물성단백
질 공급을 위한 메뉴에서 낮은 만족도를 나타내었다. 품
질만족도 항목에서는 맛에 대한 전반적인 만족도, 메뉴
다양성, 선호도, 메뉴의 조화, 외관, 영양의 균형, 위생항
목에 대해 조사되었다. 양 집단에서 모두 위생 및 영양의 
균형 항목에서 모두 보통이상의 인식을 나타내었으며, 
맛에 대한 전반적인 만족도, 선호도, 메뉴의 조화, 외관 
항목에서는 보통 이하의 낮은 만족도를 나타내었다. 메
뉴의 다양성 항목에서는 현역장병의 경우 3.16으로 보통
정도의 만족도를 나타내었으나, 민간조사자의 경우 2.68
로 상대적으로 낮은 만족도가 나타났다. 전투식량의 메
뉴만족도에 대한 IPA 분석 결과, 개선이 필요한 메뉴는 
양념꽁치(1식단), 조미밥(1식단), 멸치조림(2식단), 팥밥
(3식단), 콩조림(3식단)로 나타났으며, 현 수준을 유지하
는 것이 적절한 메뉴는 쇠고기볶음밥(1식단), 볶음고추장
(1식단), 김치(1식단, 3식단), 김치볶음밥(2식단), 고기완
자(2식단), 양념소시지(3식단), 햄볶음밥(3식단)으로 나
타났다. 개선이 필요한 메뉴 중 주식의 경우 조미밥, 팥
밥으로 나타났으며, 반찬류의 경우는 어류와 두류를 이
용한 메뉴였다. 반면 현 수준을 유지하는 적절한 것으로 
평가된 메뉴의 경우 육류나 육가공품을 활용한 메뉴였
다. 전투식량은 전쟁상황을 대비해 생산 및 저장되는 식
품으로 통상 3년의 소비기한을 충족해야 하는 장기저장

식품으로 섭취자의 안전성이 가장 중요한 요소로 반영되
어야 한다. 이에 따라 제조방법의 살균 및 멸균조건에 따
라 적용되는 조리 방법이 제한적이며, 식재료의 가공특
성에 따라 사용이 제한될 수 있다. 따라서, 어류의 경우 
참치와 같은 레토르트 가공특성과 기호도가 높은 어종과 
황태와 같은 저지방 어종을 사용한 메뉴의 개발이 필요
해 보인다. 식물성 단백질을 제공하는 메뉴의 경우 콩과 
같은 원물을 사용하기보다는 유부나 콩고기와 같은 대체
육을 활용하는 방안도 필요해 보인다. 본 연구에서는 현
역장병 및 민간대상자를 대상으로 설문조사를 실시하였
다. 양 그룹에서 설문 대상자의 크기 차이가 있었지만 메
뉴만족도 조사와 메뉴 다양성 항목을 제외한 품질특성 
항목들에서도 유사한 결과를 보였다. 또한, 수정된 IPA 
분석을 통해서도 개선이 필요한 메뉴와 현 수준을 유지
하는 메뉴도 유사한 결과를 나타내었다. 이는 전투식량 
1형이 30년간 메뉴와 제조법의 변화가 없었기 때문에 양 
그룹이 경험한 전투식량 1형의 경험이 비슷하기 때문이
라고 판단된다. 본 연구 결과에서는 전투식량 1형 메뉴 
중 두류 및 생선류를 사용한 메뉴의 만족도가 떨어지는 
것으로 조사되었으며, 수정된 IPA에서도 이에 대한 개선
이 필요한 것으로 나타났다. 이를 해결하기 위해 두류와 
생선류에 대한 새로운 레시피의 개발 및 적용과 선호도
가 높은 원료의 사용이 필요한 것으로 판단된다. 또한, 
전쟁상황 등 원료수급이 원활하지 않을 수 있는 상황에 
대비하여, 단백질 공급을 위한 식물성 대체육 및 두류와 
생선류를 원료로 하는 가공제품을 사용하는 방안도 고려
되어야 한다.

현재 한국군에서는 L형 등 새로운 전투식량을 일부 개
발하여 보급하고 있지만, 외국과 비교하여 상대적으로 
적은 식단의 개수와 생산 및 보관물량의 제한 등으로 새
로운 식단을 개발하여 보급하는 데는 제한이 많다. 따라
서 향후에는 전투식량 2형 등 다른 형태의 전투식량도 
본 연구와 같이 개선점을 파악하고, 새로운 형태의 전투
식량을 지속적으로 개발하여, 한국군의 전시 임무 수행 
중 전투식량의 연식성 및 기호도 등을 높일 수 있도록 하
는 것이 노력이 필요하다. 
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