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아토피․천식 예방을 위한 쌀 및 쌀 가공식품을 

이용한 식단 개발의 예

강  석  아

대전배울초등학교(영양교사)

Ⅰ. 서  론

쌀은 세계 3대 곡물의 하나로, 최근 우리나라의 쌀 수급 상황은 미작 기술의 발달로 쌀의 증산은 이룩하

였으나, 경제발전과 국민소득의 향상으로 인한 식생활 양상의 변화 때문에 쌀 소비가 감소되어 결과적으로

공급 과잉현상에 직면하고 있다1). 이에 적극적 쌀 소비 방안으로서 쌀 및 쌀 가공 식품의 개발 보급 등에

관해 많은 노력을 기울이고 있다. 쌀 가공 식품의 다양화를 위해서는 쌀을 원료로 하는 전통식품의 발굴

개발은 물론이려니와 새로운 식품의 개발 및 쌀을 부분적으로라도 이용하는 복합 가공식품의 개발에도 심

혈을 기울여야 할 것이다.
한편, 우리의 식생활이 밥을 중심으로 한 전통적 식생활에서 육류와 패스트푸드를 중심으로 하는 서구식 식

생활로 변화하고 있으며, 특히 인스턴트식품이나 패스트푸드의 섭취 증가와 향료 및 색소와 같은 특정 식품

첨가물의 섭취 증가가 아토피와 같은 알레르기 질환 발생 위험을 증가시키는 것으로 보고하고 있다2)～4). 
이에 대한 반작용으로 전통식에 대한 중요성과 관심이 증가하고 있으며, 특히 쌀이 주식인 우리나라에서는

쌀이 가진 유용 생리활성 성분의 기능적 연구 결과, 흑미, 적미, 흥향미 등의 일부 유색미의 색소 성분, 지용성

성분, 에탄올 추출물에서 DNA 절단 억제 및 발암 프로모터 발현 억제 등의 항변이원성5)～10), 항산화6)～10), 
항염증 활성11) 등이 보고되어 있다. 또한 쌀은 영아의 이유식을 시작할 때 식품 알레르겐으로써 부담이

적고 철분을 공급하는데 중요한 역할을 하며12), 쌀 추출물은 피부 알레르기나 만성 피부염, 기관지염 완화

에 유효하다고 보고되었다13). 
따라서, 본 연구에서는 쌀 및 쌀 가공 식품을 이용한 조리 개선 연구를 통해 다양한 일품요리를 개발하

고, 개발된 요리는 블로그(Blog)를 개설하여 ‘Atop Food(http://blog.naver.com/ksa0417)’라고 명명하고 아토

피 예방과 관리를 목적으로 하는 쌀 및 쌀 가공식품을 이용한 조리법을 개발하여 개발 음식에 대한 조리과

정, 조리법, 완성 사진 등을 제시함으로써 정보 이용의 접근성과 용이성 구축을 기반으로 하여 쌀 소비 촉진

을 위한 기초 자료를 마련하고, 아토피․천식 환자의 영양 관리에 도움이 되고자 한다. 

Ⅱ. 본  론

1. 아토피 피부염 예방․관리를 위한 조리법 개발 기초 자료 연구
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1) 식품과 알레르기

정상적인 사람에 있어서는 아무런 반응이 일어나지 않는 음식인데도 불구하고 어떤 사람이 먹으면 위장

알레르기, 편두통, 아토피성 피부염, 두드러기, 기관지 천식, 발작 등의 증세가 일어나는 경우, 즉 개인이

어떤 식품에 대하여 특별히 과민한 반응을 나타낼 때 식사성 알레르기라고 한다14). 알레르기를 일으키는

것은 주로 고단백질 식품으로서 주로 동물성 식품이나 해산물이 주원인이 된다. 미처 소화되지 못한 단백

질이 체내로 유입되면서 항원, 항체 반응을 유도하거나 단백질이 장내에서 미생물 발효를 일으켜 아민이나

독소성분이 생성되어 알레르기를 유발하기도 한다15). 
아토피 피부염 환자의 식품 기호도는 건강인에 비해 알레르기를 유발시키는 식품으로 알려진 유제품, 어류

군, 콩류, 채소류의 기호도는 낮은 반면, 과일 군과 패스트푸드 군의 기호도는 높은 것으로 보고된 바 있다
16). Barth 등17)의 연구에서도 유제품, 돼지고기와 어류 등과 같은 동물성 식품의 섭취 빈도가 유의적으로

낮은 것으로 나타났다. Solvoll 등18)
은 가공식품이나 패스트푸드가 아토피 피부염 환자에게 식이 알레르겐

으로서의 가능성이 알려지면서
19) 이러한 식품들을 제한하였다.

Bock, Dannaeus, Host20)～22)의 추적 관찰에 의하면 식품 알레르기는 자연적으로 소실된다고 입증하였다. 
하지만 알레르기 원인식품이라고 해서 무조건 제한하는 것은 자칫 성장 발육의 장애를 초래할 수 있으며, 먹
고 싶은 것을 못먹게 하는 것 자체가 어린이들에게는 매우 큰 고통으로 그 스트레스로 인하여 오히려 습진

이 악화되기도 한다23). 그러므로 반드시 알레르기 검사나 유발 제거 검사를 통해 원인 항원을 확실히 찾아

낸 후에 시행하는 것이 바람직하다.
아토피 피부염의 초기 예방과 치료 후에 발생할 수 있는 알레르기성 질환의 예방이 중요하며

24), 아토피

피부염 환자들이 식품 알레르기에 대한 편견을 버리고, 다양한 식품군의 식품들을 균형되게 섭취하여 적절

한 영양소를 섭취할 수 있도록 하는 것이 중요하다
25). 특히 영유아 및 성장기 아토피 피부염의 경우, 열량

및 단백질, 비타민, 무기질 등의 좋은 공급원이 되는 식품이 주요 악화요인으로 작용하기 때문에 이러한

식품을 제한할 때에는 대체할 수 있는 식품을 제공하는 영양 관리를 해야만 하며, 성장과 발달을 하고 있

는 소아에서는 잘 계획하지 않으면 각종 영양소 결핍으로 인해 성장 및 발달에 회복될 수 없는 손실을

가져오기도 한다
26). 

2) 아토피 피부염과 친환경 식품

농약이나 화학 비료, 제초제로 인해 척박해진 땅에서 자란 곡식이나 채소는 이미 영양가치가 떨어졌을

뿐만 아니라 독성이 남아 있어 인체에 유해할 수 있다
27). 최근에는 유기농식품이 기존 식품에 비해 항산화

물질과 불포화 지방산 함량이 높아 영양학적으로 더욱 우수한 식품이라는 연구 결과
28)
가 있으며, 스웨덴과

네덜란드에서 수행한 역학 조사29,30)를 통해 유기농 식품의 아토피 피부염 완화 효과에 대한 가능성을 보고

하였다. 김혜경의 연구
31)
에 의하면 친환경 식품 섭취는 알레르기 소인을 가진 아토피 피부염 연구 대상자

들의 증상 호전에 유의적인 영향을 미치는 것으로 파악되었으며, 또 다른 연구
32),33)

에서도 친환경 식품이

아토피 피부염 완화에 긍정적인 영향을 미친다고 하였다. 또한 유기농 식품을 주로 소비하는 대안학교(an-
throposophical school)에 재학 중인 어린이들의 아토피성 질환 유병률이 일반 학교에 재학 중인 어린이들

에 비해 낮다고 보고하였으며
34), 식이와 아토피 피부염간의 상관관계에 대한 많은 연구들은 식품 알레르기

또는 식이 구성에 대해 주로 연구하였다17),35).

3) 알레르겐 감소를 위한 조리법

식품 알레르기 반응은 같은 식품이라 하더라도 가공(열, 발효 등) 방법에 따라 다르게 나타난다. 즉, 가열
(삶고 찌고 데치기)하면 단백질이 변성되어 항원의 성질이 약해진다. 따라서 알레르기 유발 물질은 대두의

알레르기성을 낮추기 위한 방법으로 100℃ 이상의 열처리를 시행한다36),37). 또한 된장, 고추장, 간장, 청국
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장과 같은 발효 식품은 양조 과정에서 항원성이 완화된다
15). 강 등

38)
은 대두 알레르기 환자의 면역 혈청을

이용하여 Western Blot을 시행한 결과, 대두에 알레르기를 보이고 반응띠를 나타내는 경우에 Western Blot 
상의 된장, 고추장, 간장에서 반응띠가 관찰되지 않았다고 하였다. 또 시험관내에서 대두 발효식품에 반응

띠가 없는 경우 환자가 대두 발효식품을 섭취하여도 알레르기 반응을 보이지 않았다고 보고하였다. 이는

대두와 대두 발효식품의 단백질 구성이 다르기 때문으로 대두에 알레르기 반응이 나타나지만 된장, 고추장

에는 나타나지 않을 경우 된장, 고추장을 제거할 필요가 없다. 
알레르겐은 물에 잘 녹으므로 삶거나 데치는 조리법이 알레르기성을 가장 낮출 수 있는 방법이므로

39) 
토란줄기, 죽순, 고비, 고사리, 도라지와 같은 산채 나물은 삶은 후 물에 담가서 항원을 우려내 사용하며, 
식용유의 과잉 섭취는 과산화지질, 라디칼들이 피부를 자극하기 때문에 알레르기 증상을 악화시키므로 튀

김은 가급적 삼가도록 한다
15).

2. Atop Food 조리 개발 지침

1) 계절에 맞는 식재료를 선택한다. 

면역 체계가 균형을 회복하도록 하려면 제철 음식을 통해 그때 필요한 기운을 적절히 흡수해야 하며
40), 

기본적으로 하우스에서 재배되는 것은 비료와 농약에 의존하기 때문에 그만큼 가격이 비싸고 농약 피해의

우려도 있다41). 

2) 해독 효과가 있는 식재료를 선택한다.

식이섬유는 농약처럼 우리 몸에 불필요한 이물질이나 과산화지질을 흡착해서 변과 함께 배출한다. 장 속이

깨끗해지면 소화를 돕는 유익균이 늘어나고 그 결과 면역력이 높아진다
42). 해독 효과가 있는 식품으로 콩

43), 
미역

42), 돼지고기
44), 매실

45), 브로콜리
46,47), 복숭아

48), 오미자
49,50), 현미

51), 팥52), 청포묵53), 도토리
54) 등이 있다. 

3) 면역력을 높이는 식재료를 선택한다.

면역 세포는 병원균 등으로부터 몸을 지키는 역할뿐만 아니라 질병과 상처를 낫게 하고, 신진대사를 활

발하게 해서 세포 조직의 노화를 막아 주는 역할을 한다. 면역 균형을 이루면 아토피성 피부염 같은 알레

르기도 쉽게 일어나지 않는다
55). 

⇒ 발효식품과 현미밥 중심의 잡곡밥을 먹는다.

발효식품에 함유된 각종 단백질이나 펩타이드 등은 항암, 혈압 강하, 콜레스테롤 저하, 면역 증강, 항균
작용, 비피더스 생육 촉진 등의 광범위한 생리활성을 나타낸다

56). 발효식품을 먹으면 미생물 자체가 지닌

영양소와 유효 성분이 함유되어 있으며, 발효과정에서 생기는 효소는 우리 신체의 면역 기능이 잘 자라도

록 해준다. 또한 미생물의 분해 능력에 의해 식품의 소화 흡수가 좋아진다57). 
현미는 세포의 원료가 되는 단백질과 면역의 열쇠가 되는 미네랄과 식이섬유, 신진대사를 촉진하는 비타

민 등 신체에 필요한 영양소가 고루 함유되어 있다
55).  

4) 음식궁합을 고려하여 시너지 효과를 얻는다.

몸에좋은 식재료가 독이 되는 것도 있으며. 체질에맞지 않는 식사가 질병을 초래한다. 음식의 조합으로 효과

는 배가 된다58). 서로 궁합이 맞는 식품을 함께 먹으면 맛과 영양이 한결 높아진다. 반대로 각각의 영양은

훌륭하지만 서로 맞지 않는 경우 영양분의 손실은 물론 설사나 변비와 같은 부작용이 생길 수도 있다
59).

5) 소화가 잘 되는 조리법과 식재료를 선택한다. 

소화 장애로 비장 기능이 약하면 아토피 피부염이 악화된다
60). 따라서 음식을 조리할 때 소화가 잘 되도
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록 만들면 아토피에 보다 안전하다. 소화되기 쉽게 만든다는 것은 곧 영양소의 구조를 작게 분해한다는

뜻이다. 식품을 가열하거나 발효시키면 이런 효과를 얻을 수 있으며51). 장내 소화율도 식품 알레르기를 결

정하는 중요한 요인이 된다. 

6) 항산화 작용이 뛰어난 식재료를 선택한다. 

채소와 과일 섭취의 감소로 인한 항산화 비타민의 낮은 섭취가 최근 아토피 질환의 증가와 관련이 있다

고 보고하고 있으며61),62), 정자용 등의 연구63)에 의하면 채소 등에 함유되어 있는 항산화 영양소의 충분한

섭취는 아토피 피부염의 유발 및 예방에 긍정적인 효과를 준다고 한다. 

7) 튀김은 삼가고, 볶음보다는 조림, 찜, 무침의 조리법을 선택한다.

과산화지질, 라디칼들이 피부를 자극하기 때문에 식용유의 과잉 섭취는 알레르기 증상을 더욱 악화시키

며, 볶을 때 가능한 적은 기름을 쓰도록 테플론 등 코팅된 두꺼운 프라이팬을 사용한다14).

8) 안전한 먹거리(자연친화적인 방법으로 생산된 식품)를 선택한다.

친환경 식이 섭취가 경증의 아토피 피부염을 가진 어린이들의 증상을 호전시키는 것을 확인하였다
64). 알레

르기와 같은 모든 식품첨가물이 규정에 따라 사용된다고 하더라도 가공식품을 무분별하게 섭취하는 사람에

게는 과다 섭취로 인한 독성을 일으킬 수 있다. 일부 식품 첨가물은 특정 질병에 걸린 사람의 경우 소량으로

도 위험을 초래할 수 있다. 예를 들어, 식품의 표백제 등으로 쓰이는 아황산나트륨이 천식환자에게 그렇다
65).

9) 설탕 사용을 제한하고, 지방은 정제된 기름보다 자연 상태 그대로 섭취한다. 

당질이 많아지면 체액의 온도가 높아지고, 과민반응이 쉽게 일어나 아토피성 피부염이 되기 쉬운 몸속

환경을 만든다. 실제로 혈중 당의 농도가 높아 생기는 당뇨병 환자 중에서 아토피성 피부염이나 알레르기

가 심한 경우가 많다
40). 또한 당 농도가 높은 설탕은 체내에서 분해될 때 칼슘을 빼앗아가고, 면역세포의

활동을 저해하는가 하면 각종 대사 기능을 방해하는 작용을 한다. 

10) 간식은 직접 만들어 먹도록 한다. 

인스턴트 음식은 아토피의 적66)으로 인스턴트 식품이나 패스트푸드의 섭취 증가와 향로 및 색소와 같은 특정

식품 첨가물의 섭취 증가가 아토피와 같은 알레르기 질환 발생 위험을 증가시키는 것으로 보고 있다
67),69).

3. 아토피 예방과 관리를 위한 쌀 및 쌀 가공식품을 이용한 조리법 개발 및 블로그 운영

1) Atop Food 블로그 개설

블로그가 추구하는 목적에 부합하면서 주제와 연관성 있도록 가장 잘 표현하기 위하여 "Atop Food"로
명명하였으며, "Atop Food"는 아토피 환우들의 건강 식단 제공과 적절한 영양 섭취를 위한 블로그로서 자

녀의 건강을 걱정하는 학부모들과 아토피로 고생하는 환우들을 위해 조리법을 제시하고자 하는 것이다. 
즉, Atop Food는 아토피 피부염 예방과 관리를 위한 식생활 지침을 마련하여 아토피 환자들을 위한 바른

식생활 정보를 제공하고, 면역력 증진을 바탕으로 한 건강한 식생활로 정착될 수 있도록 하고자 하는 것이

다. 이에 Atopy와 Stop(멈추다)의 합성어인 Atop은 아토피가 멈추는 그 날을 희망한다는 뜻을 내포하고

있으며, 여기에 Food(음식)를 결합하여 "Atop Food"로 명명하였다. 

2) 쌀 및 쌀 각공식품을 이용한 조리법 및 개발 음식의 블로그 운영

쌀 및 쌀 가공식품을 이용한 조리법의 식재료, 각 조리 과정, 완성 요리의 구조에서 변형하여 구조의
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첫머리에 완성 요리를 먼저 제시함으로써 블로그 방문자들이 제목과 함께 완성된 요리를 봄으로써 시각적

으로 방문자의 집중력을 높이고자 구성하였으며, 식재료와 조리 과정 사이에 아토피 예방과 관리를 위한

음식으로서 조리 의도를 분명히 제시하고, 신뢰도를 높이고자 식재료로 사용한 식품과 조리법에 대한 관련

근거 이론과 출처를 공개하여 블로그 구조를 갖추었다. 
다양한 식재료와 쌀을 이용하여 개발된 계절별 한그릇 음식(일품요리)은 사계절 조리 가능한 8가지 음

식, 봄에 4가지 음식, 여름 11가지 음식, 가을 4가지 음식, 겨울 7가지 음식으로 총 34종류이며, 이의 조리

법은 블로그에 자세하게 소개되어 있다(Table 1). 또한 계절별 쌀 가공식품을 이용하여 개발된 개발 음식은

모두 9가지이며, 이의 조리법은 블로그에 소개되어 있다(Table 2).

Table 1. List of one-course dinner of 4 seasons developed by using different cooking methods with rice 

계절별 음식명

사계절 (8)

아토피 아이를 위한 김밥

김치 두부밥

누룽지 영양죽

두부 매실 장아찌김밥

버섯⋅두부⋅뱅어포주먹밥

자색양배추 영양롤밥

우엉 다시마 유부초밥

불없이 하는 새싹오색비빔밥

봄(4)

봄나물두부비빔밥

우렁버섯강된장과 곰취쌈밥

도라지고사리나물밥

두릅비빔밥

여름(11)

한방닭백숙과 닭죽누룽지백숙

감자양송이브로콜리스프

버섯야채현미쫄면

매실장아찌현미김밥․주먹밥

가지돼지고기된장소스덮밥

찬밥된장피망찜

여름에 시원하게 먹는 검은콩 냉 현미떡국

현미밥콩소만두찜

복날 삼계탕 대신 먹어도 좋은 팥현미떡국

버섯두부강된장과 호박잎쌈

가을(4)

가을버섯채소영양밥

가을버섯청국장자장밥

우엉오므라이스

들깨도토리묵밥

겨울(7)

야채찜비빔밥

무나물비빔밥

전복다시마버섯밥

미역떡국

해물버섯톳밥

해물버섯브로콜리밥

만두소볶음밥

▶ 각 음식 조리방법 : http://blog.naver.com/ksa0417 
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Table 2. List of foods of 4 seasons developed by using different cooking methods with rice processed foods

가공 식품 종류 음식명

쌀고기(1) 쌀고기 케첩소스와 대파 샐러드

현미떡볶이떡(3) 

현미떡호두와플

아스파라거스와 김치 현미떡 피자

양송이버섯간장현미떡볶이

현미쌀가루(4)

들깨청국장 와플

현미단호박머핀

현미견과류와플

고구마검정깨만주

미숫가루(1) 미숫가루속에 과일이 퐁당

▶ 각 음식 조리방법 : http://blog.naver.com/ksa0417 

 

3) 블로그를 통한 개발 음식의 평가

본 연구는 Atop Food 블로그 사이트에 접속해서 이용한 초등학교 학부모 874명을 대상으로 개발된 Atop 
Food 블로그에 대한 제반 사항을 조사하였다. 

Ⅲ. 결  론

블로그에 대한 평가 결과 유용성(5.35)>정보 만족도(5.30)>신뢰도(5.29)>이용 용이도(5.20)>이용 의도(5.02) 
순으로 조사되었으며, 가장 높은 점수를 획득한 유용성 부분에서는 ‘아토피 예방/관리 유용성’ 측면 평가

결과가 평균 5.38로 다른 측면보다 높은 점수를 보여 Atop Food 블로는 아토피 예방 및 관리를 위한 블로

그로 정착될 수 있으리라 사료된다(Table 3). 
블로그의 전반적인 평가에 있어 쉽게 설명된 정도는 평균 5.24로 가장 높았으며, 블로그 이용 후 아토피

의 호전과 면역력 증진 정도는 4.62로 중앙값 4보다 높게 나타나, 본 블로그는 아토피의 호전과 면역력

증진에 효과가 있을 것으로 사료된다(Table 4).
결론적으로 Atop Food 블로그는 아토피의 호전과 면역력 증진에 유효하다고 하는 등 대체적으로 보통

수준 이상의 평가를 받음으로써 각종 민간요법 등으로 아토피 피부염을 앓고 있는 환자들과 그 가족들에

게 정확하고 일괄적인 식생활 관련 정보를 제공하고, 블로그에서 제공하는 식품과 음식들은 아토피 피부염

의 대체요법으로 인정받을 수 있는 가능성을 보였다고 생각된다. Atop Food 블로그에서 제시한 쌀을 이용

한 한그릇 음식은 아토피 예방과 관리에 필요한 영양소를 간편하게 섭취할 뿐만 아니라 남녀노소 기호도

가 높은 음식으로 한끼 식사로서 충분하다고 판단된다. 따라서 아토피 예방과 관리를 위한 식단을 제시하

고 있는 Atop Food 블로그는 국민 건강 증진 및 쌀 소비 촉진에 기여할 수 있도록 적극 홍보하여 활용할

수 있도록 하는 방안을 강구하여야 할 것으로 사료된다.  
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Table 3. Trust, usefulness, utility and satisfaction of Atop Food blog use by the subjects 

Completely 
no

----- Middle -----
Very 
much

Trust

Provision high quality 
service in this blog

3
(0.3)

16
(1.8)

34
(3.9)

211(24.1)
233

(26.6)
203

(23.1)
177

(20.2)

Trust on menu and all 
information presented in 
this blog

2
(0.2)

10
(1.1)

29
(3.3)

189(21.4)
237

(26.9)
228

(25.9)
187

(21.2)

Want to public ownership 
information by spread 
usefulness of this blog 

5
(0.6)

10
(1.1)

33
(3.8)

210(23.9)
236

(26.9)
207

(23.6)
176

(20.1)

Usefulness

Able to obtain good 
information by this blog

3
(0.3)

20
(2.3)

27
(3.1)

207(23.5)
202

(22.9)
245

(27.8)
178

(20.2)

Good values as special 
blog to prevent and 
manage atopic dermatitis

5
(0.6)

17
(1.9)

31
(3.5)

186(21.1)
188

(21.3)
257

(29.1)
199

(22.5)

Good values as special 
blog to treatment atopic 
dermatitis

4
(0.5)

17
(1.9)

30
(3.4)

190(21.5)
198

(22.4)
251

(28.5)
192

(21.8)

Utility

Want to make food 
presented in this blog

7
(0.8)

10
(1.1)

43
(4.9)

216(24.5)
199

(22.5)
218

(24.7)
190

(21.5)

Easy comprehension of 
explanation on menu 
preparation and photo

6
(0.7)

10
(1.1)

3
5(4)

213(24.1)
219

(24.8)
223

(25.2)
178

(20.1)

Well applicated this blog 
in ordinary diet

10
(1.1)

25
(2.8)

43
(4.9)

260(29.4)
203
(23)

180
(20.4)

162
(18.3)

Satisfaction 
of 
informatio
n

Satisfy all information 
provided in this blog

4
(0.5)

9
(1)

31
(3.5)

244(27.6)
213

(24.1)
212
(24)

171
(19.3)

Satisfy atoptic menu in 
this blog using 4 season

5
(0.6)

10
(1.1)

29
(3.3)

209(23.6)
206

(23.3)
238

(26.9)
187

(21.2)

Good experience using 
this blog  

5
(0.6)

11
(1.2)

28
(3.2)

208(23.6)
208

(23.6)
228

(25.8)
195

(22.1)

Intention of 
use

Will be visit this blog 
prequently

13
(1.5)

22
(2.5)

46
(5.2)

279(31.4)
198

(22.3)
168

(18.9)
162

(18.2)

Will be visit this blog 
again

16
(1.8)

24
(2.7)

47
(5.3)

268(30.2)
208

(23.4)
162

(18.2)
163

(18.4)

Will be use this blog to 
improve family health

14
(1.6)

18
(2)

41
(4.6)

258(29.1)
205

(23.1)
190

(21.4)
161

(18.2)

Will be use this blog to 
prevent and manage 
atopic dermatitis

13
(1.5)

10
(1.1)

38
(4.3)

234(26.4)
226

(25.5)
191

(21.5)
176

(19.8)

Encouragement use of this 
blog to many people 

10
(1.1)

13
(1.5)

34
(3.8)

240(27.1)
223

(25.2)
191

(21.6)
175

(19.8)
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Table 4. Satisfaction degree of Atop Food blog by the subjects

Degree
Items

Completely 
no

----- Middle ----- Very so

Screen composition 1(0.1) 13(1.5) 25(2.8) 260(29.3) 267(30.1) 182(20.5) 140(15.8)

Diversity of contents 1(0.1) 11(1.2) 26(2.9) 271(30.5) 243(27.4) 191(21.5) 145(16.3)

Depth of composition of contents 1(0.1) 10(1.1) 34(3.8) 235(26.5) 246(27.7) 201(22.7) 160(18)

Easy explanation of contents 2(0.2) 12(1.4) 32(3.6) 224(25.2) 247(27.8) 199(22.4) 172(19.4)

Change to decrease use of additives 14(1.6) 8(0.9) 34(3.8) 288(32.6) 227(25.7) 160(18.1) 153(17.3)

Effort to prevent and manage atopic 
dermatitis through this blog

5(0.6) 6(0.7) 36(4.1) 257(29) 249(28.1) 179(20.2) 155(17.5)

Improve atopic dermatitis or immunity 
to family by using names presented 
in this blog

15(1.7) 23(2.6) 70(7.9) 364(41.1) 202(22.8) 125(14.1) 87(9.8)
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