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Abstract

This study investigated the recognition of and preference for consumer root vegetables for the improvement of fresh-cut 
root vegetable quality. The questionnaires consisted of questions on general preference, purchasing locations and quality 
factors. Answers to 286 questionnaires were analyzed both descriptively and quantitatively using SPSS for Windows 
(Version 14.0). The principal results were as follows: 37% of the respondents preferred potatoes to other root vegetables; 
52% purchased at wholemarket. Most consumers preferred fresh-cut root vegetables; 56% were un-satisfied with 
fresh-cut vegetables quality as high quality agents. The most considered factor in purchasing fresh-cut root vegetables 
was shape/appearance.
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I. 서 론

최근 건강을 중시하는 현대의 소비자들은 식품의 선택 

시 품질과 함께 사용 시 편이성을 요구하고 있다(Hwang 
TY 등 2006). 이러한 수요의 변화는 신선 과일 및 채소류

의 경우도 예외는 아니어서 최소한의 가공 처리를 행한 

최소가공 제품 혹은 신선절단 제품에 대한 수요 및 소비

가 증대되고 있다(Ohlsson T 1994, Ahvenainen 1996, Hwang 
TY 등 2001). 식품산업에서 이용되는 신선편이 농산물의 

시장규모는 5,870~6,890억 원으로 농산물 시장의 3.3~3.9% 
수준인 것으로 추정되며 식품산업에서 구입 이용되는 신

선편이 농산물의 물량은 총 25만 톤으로 그 중 살균 세

척한 것이 전체의 65.1%, 절단 세절한 것은 34.9%를 차

지하고 있다(이용선 2010). 신선편이 농산물은 식품소재 

특유의 신선함을 유지하면서도 사용할 때 간편성을 부여

한 제품으로 이들의 형태는 소재특성과 용도에 따라 매

우 다양하다(Lim JH 등 2005, King JR 등 1989, Kim DM 
1999). 소매시장에서 깍지 붙은 콩나물, 통마늘, 흙 당근

이 보기 어려워졌으며 손질이 힘들고 구입 빈도가 낮은 

더덕, 밤, 생강, 연근, 우엉 등도 깨끗이 손질된 상태로 살 

수 있게 되었다(이용선 2010). 이러한 신선편이 농산물은 

소비자가 바로 이용할 수 있는 장점이 있지만, 가공공정

을 거치면서 품질이 저하될 수 있는 단점이 있다(Park SY 
등 2001, Donard VS 1995). 원형 시료와는 달리 과육의 

노출과 조직손상에 기인된 효소적 갈변 발생, 호흡량의 

증가 그리고 미생물 번식 등과 같은 품질 변화가 빠르게 

진행되며 이러한 특징은 신선편이 농산물의 저장수명 단

축과 안전성을 저하시키는 요인으로 작용하게 된다(Kim 
DM 1999, Ahvenainen R 1996).
근채류는 우리나라의 주요한 농산물 중 하나로 식이섬

유의 생리활성을 기대해볼 수 있는 식품으로 오래전부터 

우리 식단에 많이 이용되고 있는 것은 물론 전분, 당류 

및 alcohol 등의 공업용 원료로서도 중요하다(Cho DJ 등 

1989). 그 종류로는 감자, 고구마, 더덕, 토란, 무, 연근, 우
엉, 생강 등이 있으며(Han MJ 등 1999) 이들 근채류에 대

하여 주로 박피, 절단 그리고 세척 등의 전처리 과정을 거

쳐 유통되고 있다. 신선편이 식품과 관련하여 과실 및 채

소류의 수요 및 요구와 관련된 연구는 보고된 바 있으나

(김건희 2005) 신선편이 근채류에 대한 소비자 인식 및 선

호도 조사에 대한 연구는 미비한 실정이다.
따라서 본 연구에서는 신선편이 근채류에 대한 소비자
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의 인식 및 선호도를 조사하여 소비자 요구에 맞는 고품

질 신선편이 근채류의 기술을 확립하기 위한 기초 자료로 
활용하고자 한다.

II. 재료 및 방법

1. 조사대상 및 조사기간

신선편이 근채류에 대한 소비자 인식을 조사하기 위하

여 서울에 거주하는 20~50대 연령층의 남 여를 대상으로 
2010년 6월 15일부터 6월 30일까지 설문조사를 실시하였

다. 설문지는 총 300부를 조사대상자의 직접 기입법에 의

해 조사하였고, 회수한 293부(회수율 97.6%) 중 불완전한 

응답의 설문지를 제외한 286부를 통계처리에 사용하였다.

2. 조사내용 및 방법

신선편이 근채류의 인식도 조사를 위한 설문 조사방법

은 연구자가 작성한 설문지를 사용하였으며, 조사내용은 

조사 대상자의 일반적 사항과 근채류의 선호도 및 소비

실태 그리고 신선편이 근채류에 대한 선호도 및 소비실태

에 대하여 3가지 부류로 구성되었다.
조사 대상자의 일반적 사항에는 성별, 연령, 가족사항, 

월평균 소득의 내용이 포함되었으며, 보기를 제시하여 선

택하도록 하였다. 근채류의 선호도 및 소비실태를 알아보

기 위하여 가장 많이 구입해본 근채류의 종류, 구입 장소, 
구입 시 선호하는 근채류의 형태와 그 이유 등의 내용을 

포함시켰으며, 신선편이 근채류에 대한 선호도 및 소비실

태를 알아보기 위하여 신선편이 근채류의 선호도, 구입여

부, 구입 시 중요하게 생각하는 품질인자, 가격 대비 품질

에 대한 만족도 등의 내용을 제시하였고, 객관식으로 보기 
중 해당번호를 선택하도록 하였다. 이때 구입 시 중요하

게 생각하는 품질인자에 대한 문항은 가격, 외관 절단상

태, 제조일 유통기한, 포장상태, 세척 위생상태, 제조업

체, 판매단위 등 7개 특성에 대하여 순위를 기입하게 하

였다. 설문지의 구성 및 내용은 훈련된 조사대상자 10명
을 대상으로 예비조사를 거쳐 수정 및 보완하였다.

3. 자료의 분석

본 연구에 조사된 자료의 처리는 SPSS Win program 
(Version 14.0)을 이용하여 빈도 및 백분율과 평균값을 구

하였으며, 각 변수에 따른 유의성 검증은 카이제곱검정(Chi- 
square test)을 실시하여 유의성을 검증하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사대상자의 일반사항

조사대상자의 일반사항은 Table 1과 같다. 총 조사대상

자는 286명으로 성별로는 남자가 79명(27.6%), 여자가 207
명(72.4%)으로 여성의 비율이 매우 높았다. 연령별에 따

르면 조사대상자의 20~29세가 114명(39.9%)으로 가장 많

았으며, 30~39세는 84명(29.4%), 40~49세는 55명(19.2%), 
50~59세는 26명(9.1%)의 분포를 보였다. 조사대상자의 월

수입에 대하여 100만원 이하는 22명(7.7%), 100~199만원

은 42명(14.7%), 200~299만원은 68명(23.8%), 300~399만
원은 77명(26.9%), 400만원 이상은 77명(26.9%)으로 조사

되었다.

Table 1. General characteristics of subjects
Variable Frequency(N) Percent(%)

Gender
Male 79 27.6

Female 207 72.4

Age

20~29 114 39.9
30~39 84 29.4
40~49 55 19.2
50~59 26 9.1
60~69 5 1.7
≥70 2 0.7

Family

Single 32 11.2
2 42 14.7
3 50 17.5
4 140 49.0
≥5 22 7.7

Monthly income
(1,000 won)

<100 22 7.7
100~199 42 14.7
200~299 68 23.8
300~399 77 26.9
≥400 77 26.9

Fig. 1. Mostly having purchased kinds of root vegetables.
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Fig. 2. Place of purchasing root vegetables.

Table 2. Preference type when root vegetables are marketed

Variable Category
Frequency(%)

X2 value
Whole root vegetables Fresh-cut root vegetables Total

Gender
Male 64(22.4) 15(5.2) 79(100.0)

11.988**
Female 165(57.7) 42(14.7) 207(100.0)

Total number response(%) 229(80.1) 57(19.9) 286(100.0)
**p-value<0.01

2. 근채류의 선호도 및 소비실태

소비자들이 많이 구입해본 근채류는 Fig. 1과 같으며, 
조사대상자의 37%가 감자를 가장 많이 구입하였다고 응

답하였으며, 그 다음으로 당근(22%), 고구마(20%), 무(15%), 
연근(3%), 우엉(2%) 등의 순으로 조사되었다.
근채류 구입 장소에 대하여 소비자들은 대형할인마트

(52%)를 가장 많이 이용하고 있었으며, 그 다음으로 인근 

슈퍼마켓(26%), 재래시장(19%)을 이용하고 있음을 알 수 

있었다(Fig. 2). 그 외 백화점(1%), 노점(1%)에서는 많이 구

입하지 않는 것으로 조사되었다. 이는 Cho SD 등(2008), 
Chang MS 등(2009)이 사과와 포도의 구입 장소로 소비자

들이 대형할인마트, 재래시장, 인근 슈퍼마켓을 많이 이

용한다는 결과와 비슷하였다. 이용선(2010)의 보고에 따

르면 백화점과 대형할인마트 각 매출액 상위 3사에 대하

여 2008년 기준 신선편이 청과물 취급액을 조사한 결과, 
백화점은 평균 7.9억 원, 대형할인마트는 63.5억 원으로 나

타났으며 대형할인마트의 신선편이 청과물 취급규모가 백

화점에 비하여 8배 많은 수준이라고 하였다.
선호하는 근채류 형태에 대한 조사 결과는 Table 2와 같

으며, 여성(57.7%)과 남성(22.4%) 모두 세척 및 절단되어 

위생적으로 포장된 근채류보다 원형 그대로의 흙이 묻어

있는 근채류를 선호하는 경향이 높았다(p<0.001). 원형 그

대로의 근채류를 구입하는 이유로는 응답자의 39.7%가 품

질을 눈으로 확인하기 쉽기 때문이라고 하였고, 세척 및 

절단되어 포장된 근채류를 구입하는 이유로는 응답자의 

52.5%가 바로 조리에 이용할 수 있어서 편리하기 때문이

라고 응답하였다(결과 미 제시).

3. 신선편이 근채류의 선호도 및 소비실태

설문조사를 실시하면서 함께 백화점, 대형할인마트 및 

인근 슈퍼마켓에서 판매되고 있는 신선편이 근채류의 실

태 조사를 한 결과, 연근, 당근, 무, 우엉, 생강 등에 대하

여 박피, 세척, 절단된 형태로 진공포장, 일반 랩 등으로 

포장되어 판매되고 있었으며, 특히 백화점에서 판매되는 

세척 및 절단 근채류의 포장지에는 제조일자와 유통기한

까지 표기된 경우가 많았다(사진 미 제시).
근채류를 품목에 따라 박피, 절단, 세척하고, 위생적으

로 소포장하여 판매되는 신선편이 근채류에 대한 일반적

인 기호도를 조사한 결과 매우 좋음이 26%, 좋음이 45%
로 전체 응답자의 71%가 좋음 이상을 선택한 것으로 보

아, 일반적으로 신선편이 근채류에 대한 소비자의 선호도

가 높음을 알 수 있었다. 22%의 조사대상자는 선호도가 

보통이라고 하였으며, 싫어한다고 응답한 비율은 5%였

다. 매우 싫어한다고 응답한 비율은 2%로 전반적인 신선

편이 근채류에 대한 기호도는 높은 것으로 조사되었다

(Fig. 3).
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Fig. 3. Preference degree of fresh-cut root vegetables.

신선편이 근채류 구입 시 중요하게 고려하는 품질요인

에 대하여 조사한 결과는 Table 3과 같다. 구입 시 중요

하게 생각하는 품질요인으로 신선편이 근채류의 모양 외

관이 가장 높았으며, 그 다음으로 세척 위생상태, 유통

기한, 가격, 포장상태, 판매단위, 제조회사의 순서로 나타

났으며, 모양 외관을 구입 시 가장 중요하게 생각하고 있

음을 알 수 있었다. Jolly DA 등(1989)에 의하면 소비자가 

식품을 구입할 때 가장 고려하는 요인은 안전성이며, 그 

다음으로 영양가, 맛, 가격 순서라고 하였으며, Han WK
와 Lee GH(1991)의 연구에서도 안전성이 우선적으로 고

려되며 가격은 마지막 결정요인이라고 하여 본 연구 결과

와 다소 차이가 있었다. Lee YS 등의 보고에 따르면 외

식업체들은 신선편이 농산물에 대하여 신선도, 가격, 위
생관리 노력, 공급량 안정성, 급발주 대응력 등의 속성을 

중요하게 평가하고 있어 이용업체들이 신선편이 농산물의 
가격에 민감하고 신선도, 맛, 위생관리 등의 품질과 안전

성을 중요시하고 있다고 하였다. 소비자들은 식품 구입 

시 여러 요인들의 영향을 받게 되며 연령, 성별 등의 인

적 특성과 경험이나 개성 등의 심리적 요인, 건강상태 등

과 관련이 있고, 선호도와 다른 사람의 권유 정도 등 또

Table 3. Consideration factors when fresh-cut root vegetables 
are marketed

No. Factors in purchasing fresh-cut root vegetables
1 Shape appearance
2 Washing hygiene
3 Shelf-life
4 Price
5 Type of packaging
6 Purchasing unit
7 Manufacturing company

Fig. 4. Satisfaction degree of fresh-cut root vegetables.

한 영향을 주는 것으로 알려져 있다(Jin YH 2000, Han JS 
등 1997, Lee JS와 Kim KS 2000, Yoon GS와 Woo JW 
1999, Cypel YS와 Prather ES 1993, Kim GM와 Lee SY 
2000).
구입한 신선편이 근채류에 대한 만족도에 대하여 조사

대상자의 65%가 보통이라고 응답하였으며, 만족한다는 23%, 
불만족스럽다는 12%로 신선편이 근채류에 대하여 불만

족보다는 만족하고 있음을 알 수 있었다(Fig. 4).
신선편이 근채류 품질에 대하여 불만족스러운 이유에 

대한 결과는 Fig. 5와 같다. 조사대상자의 56%가 품질유

지를 위하여 첨가제를 사용했을 것 같다고 응답하였으며 

그 다음으로 세척과 절단과정의 위생 상태에 대한 불신

(23%), 비싼 가격(10%)이라고 응답하여 첨가제 사용에 대

한 불신이 높음을 알 수 있었다. 이와 관련하여 최근 식품

에 첨가하는 화학약품 등의 갈변억제제 대신 천연물 저

해제를 이용하는 연구가 활발히 이루어지고 있는 실정이

다(Kim JK 등 1997).
깨끗하게 전처리되고 위생적으로 소포장된 근채류에 대

한 구입여부에 대한 결과는 Table 4와 같으며, 남성(12.9%)
과 여성(38.1%) 모두 구입할 것이라고 응답하여 조사대상

자가 소포장된 근채류에 대하여 긍정적으로 생각하고 있

음을 알 수 있었다(p<0.001). 신선편이 농산물의 경우 상

자 단위보다는 소포장 형태로 많이 구입되고 있는데, 이
는 과일류의 포장단위가 작아질수록 상품가치가 높아지고, 
취급의 편리성과 저장성 및 신뢰성이 높은 소포장을 선

호하는 것과 관련이 있다고 사료된다(Kim KP 등 2002). 
박피 혹은 절단된 근채류에 대하여 갈변 현상이 자주 발견

되는데, 이것이 소비자들의 구매행태에도 영향을 미칠 것

이라 판단되며, 근채류 각 품목별 다양한 포장 방법을 개

발할 필요가 있다고 판단된다.
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Fig. 5. Reason for un-satisfaction in fresh-cut vegetables quality.

Table 4. Purchasing or not of fresh-cut root vegetables that washed, cut, packaged safety

Variable Category
Frequency(%)

X2 value
Yes No Neither Total

Gender
Male 37(46.8) 20(25.3) 22(27.8) 79(100.0)

26.143**
Female 109(52.7) 37(17.9) 61(29.5) 207(100.0)

Total number response(%) 146(51.0) 57(19.9) 83(29.0) 286(100.0)
**p-value<0.01

근채류는 가공과정에서 박피 또는 절단으로 쉽게 갈변

이 발생하여 상품성을 잃어버리는 대표적인 농산물 중의 

하나이므로(Kim JG 등 2009) 본 연구 결과를 통하여 저

장 유통 중 발생할 수 있는 갈변과 이취발생을 억제하고, 
고품질 유지를 위한 신선편이 근채류 기술개발에 도움을 

줄 것으로 사료된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 신선편이 근채류의 고품질화 기술개발을 
위하여 근채류에 대한 소비자 인식도 및 선호도를 조사

하였다. 설문내용은 조사대상자의 일반사항, 선호하는 근

채류, 구입 장소, 선호하는 근채류의 형태 및 그 이유, 신
선편이 근채류에 대한 선호도, 구입 시 고려하는 품질인

자, 신선편이 근채류에 대한 가격 대비 품질 만족도, 소
포장된 신선편이 근채류 구입여부 등이었다. 총 286명의 

응답자에 대하여 통계 분석을 실시하였으며, SPSS Win 
program(Version 14.0)을 이용하여 카이제곱검정(Chi-square 
test)을 실시하여 유의성을 검증하였다. 설문응답 분석 결

과 가장 많이 구입해본 근채류는 감자(37%)였으며, 구입 

장소는 대형할인마트(52%)에서 가장 많이 이루어졌다. 근
채류의 구입 시 여성(57.7%)과 남성(22.4%) 모두 원형 그

대로의 흙 묻은 근채류를 더 선호하였으며, 그 이유로 조

사대상자의 39.7%가 품질을 눈으로 확인하기 쉽기 때문

이라고 하였다. 신선편이 근채류에 대하여 71%의 조사대

상자가 좋다 이상으로 응답하였고, 구입 시 가장 고려하

는 품질요인은 외관 절단상태로 나타났다. 신선편이 근

채류의 가격 대비 품질에 대한 만족도는 65% 이상이 보통

이라고 응답하였고, 불만족스럽다고 응답한 조사대상자의 
56%는 품질유지를 위해 첨가제 등을 사용했을 것 같다고 

응답하였다.
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