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Abstract

This study investigated consumer perception and purchase behavior regarding Han-gwa (traditional Korean confection)

in housewives residing in the Seoul and Gyeonggi area. This study was conducted by self-administered questionnaires. Out

of 839 questionnaires, 713 questionnaires (85.0%) were used for statistical analyses including frequency analysis, the Chi-

square, and one-way ANOVA. Based on the data collected, independence variables were divided less than 40 years (<40),

40s, 50 years or higher (50) by age. The major findings were as follows; Firstly, 72.1% of the total respondents had the

experience of purchasing Han-gwa. Gangjeong was the most popular item among purchased. As the purpose of purchasing,

holiday gift and snack was on the highest rank. Hypermarkets / discount stores (48.9%) was the most common place for the

place of purchase. Secondly, there was a significant difference in the perception of Han-gwa by age; respondents aged 50

years or older showed more positive perception in Han-gwa in 3 factors among total of 11 factors. Thirdly, for the

popularization of Han-gwa, ‘too sweet taste (44.2%)’ and ‘small portion size (22.9%)’ were pointed to be improved by

respondents. Results of this study indicate that 1) Yu-gwa and Yak-gwa require new product development based on age

segmentation, and health and food safety are important variables considered when housewives purchase Han-gwa.
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I. 서 론

우리나라의 전통과자인 한과는 과정류(菓釘類), 조과(造菓),

또는 우리말로는 ‘과즐’이라고 하는데, 외래의 과자와 구별

하여 한과류(韓菓類)라고도 한다(김 등 2007). 한과는 한국

고유의 음식 문화 중 하나로 과거부터 전통적으로 우리 식

생활 문화의 큰 부분을 차지하면서 우리 음식의 전통성 및

향토성을 이어주고 있으며(김 2002), 우수한 전통 음식 문화

의 정신을 바탕으로 전통미, 고유색 및 맛을 지닌 건강식품

이다(Lee 2006). 고문헌에 기록되어 있는 것과 현재 만들어

지고 있는 것들을 종합하여 보면 한과는 그 종류가 약 80여

종으로 다양하며 유밀과, 유과, 다식, 정과, 숙실과, 과편, 엿

강정 및 당(엿)으로 나누어 질 수 있다(김 2002).

그동안 진행된 한과류와 관련된 연구들을 살펴보면 크게

한과의 역사와 조리법을 파악한 문헌 고찰 연구(정 1973;

Lee & Yoon 1986; Cho & Lee 1987, 1992; Lee &

Maeng 1987; Lee & Chung 1999; 조 2001; Chung &

Woo 2005; Cho 등 2008; Kwon 등 2012; Oh 2011,

2012; 2013), 식품으로서 한과의 속성을 실험이나 이화학적,

관능적 특성에 따라 분석한 연구(Kim 1981; Park & Oh

1985; Shin 등 1990; Park 등 1992, 1993, 1995; Lim 등

1993; Kum 등 1993, 2001; Jeon 등 1995; Park 등 2000;

Jo & Jeon 2001; Chun 등 2002; Kang & Rhu 2002a,

2002b; Cho 등 2004; Kim & Han 2005; Baik 등 2006;

Kim 등 2007; Kim 등 2009; Jung & Lee 2010; Kim

2011; Kim 등 2012), 그리고 현대 시장에서의 한과소비 및

한과 마케팅 전략에 관한 연구(Kye 등 1987; Yim & Kim

1987; Kim 2002; Jung & Shin 2003; Yoon & Kim

2004; You & You 2004; Choi 등 2006; Lee 2006; Lee

& Bae 2006; Bok & Choi 2008; Choi & Cho 2008;
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Kim 2011)로 나눌 수 있다.

우리의 전통 식문화를 보존하고 아울러 농촌경제를 진작

시키기 위해 한과의 개발뿐만 아니라 한과 소비와 시장개척

에 대한 연구가 필요한 시점임에도 불구하고 한과에 대한 대

부분의 연구는 주로 식품영양학적 측면이나 식문화 측면에

서 이루어진 것들이고 한과 소비실태를 살펴보거나 한과 소

비촉진을 위해 수행된 연구는 상대적으로 많지 않다. 그 동

안 이루어진 한과의 소비 및 마케팅 관련 몇몇의 연구결과

들도 주로 한과에 대한 인식과 이용실태를 살펴보는 데 그

치고 있다. Kang과 Chun(1998)은 한과류를 포함한 한국 전

통 음식에 대한 인식 및 기호도에 관해 비교하였으며, Jung

과 Shin(2003)은 대학생을 대상으로 한과류에 대해 전체적인

인지도를 조사하였고, 연구결과 대학생들의 전통 한과류에

대한 인지도는 비교적 낮은 것으로 나타났다. 그리고 신세대

를 위한 한과 신제품 개발 및 브랜드 전략에 관해 연구한

Kim(2011)의 연구에서는 포커스 그룹 인터뷰(FGI: Focus

Group Interview)와 설문조사를 통해서 신세대 소비자들의

전통한과에 대한 인식도를 분석하여 한과시장에 영향을 줄

수 있는 요인들을 도출하고 이를 토대로 제품개발, 브랜드,

유통 및 판매촉진 전략 등을 제시하였다.

한편 Yim과 Kim(1988)의 연구에서는 일부 지역에 거주하

는 주부들을 대상으로 명절과 의례 시 한과류의 이용실태 및

시판 한과류의 품질에 대한 평가를 수행 하였으며 주부의 연

령이 낮고, 학력이 높을수록 직접 한과를 만들기보다 시판제

품의 의존율이 증가할 것으로 예측하였다. 또한, 대구지역의

주부들을 중심으로 한과에 대한 주부들의 이용실태 및 기호

도 조사를 실시한 연구에서는 명절이나 제사 이외에는 한과

를 거의 먹지 않는 것으로 조사되었으며, 가정에서 만들기

보다는 시판 한과를 구매하였고, 한과 종류 가운데 주부들이

선호하는 한과는 쌀엿강정, 약과, 산자, 깨엿강정 등 몇몇 종

류로 한정되어 있는 것으로 나타났다(Kim 2002). 마지막으

로 수도권 주부들을 대상으로 한과의 이용실태에 대해 조사

를 수행한 연구에서 한과는 종류가 다양하지 못하고, 먹는

기회도 한정되어 있으며 가정에서의 한과 제조 및 이용이 사

라져가고 있는 것으로 나타났다(Yoon & Kim 2004).

한과의 소비 및 마케팅과 관련된 그동안의 연구 결과들을

종합해보면 한과의 경우, 가정에서 제조하기 보다는 구매를

주로 하는 것으로 나타났으며, 명절이나 제사 때 먹는 특별

음식으로 인식될 뿐 일상생활 속에서 소비하는 경우가 점점

줄어들고 있는 것으로 나타났다. 특히 젊은 사람들의 경우

한과에 대한 인지도와 선호도가 매우 낮은 것으로 보인다.

또한, 소비하는 종류도 명절과 제사에 관련된 것으로 극히

한정되어 있어 전통한과에 대한 인식을 개선하기 위한 연구

가 매우 필요할 것으로 사료된다. 이에 한과에 대한 인식을

개선하고 한과소비를 활성화시키기 위해서 가정에서 식생활

을 주로 담당하고 있는 주부들을 대상으로 한과에 대한 그

들의 인식과 소비행동을 구체적으로 조사할 필요가 있다. 주

부들을 대상으로 수행된 연구의 경우에는 2000년대 초반 이

후로는 거의 수행되지 않은 것으로 나타났기 때문에 한과에

대한 지난 10년간의 인식 변화를 파악하기 위해서도 새로운

연구가 필요한 시점이다.

따라서 본 연구에서는 주부들을 대상으로 한과 구매실태

와 선호하는 품목, 한과에 대한 인식 및 개선요인 등을 조

사하고자 하며, 특히 연령별로 이들 요인이 차이가 있는가

도 파악하고자 한다. 이를통해 조사된 연구 결과와 선행연

구(Key 등 1987; Yim & Kim 1987; Kim 2002; Yoon

& Kim 2004)와의 비교를 통해 주부들을 중심으로 한 연구

가 처음 시작된 약 25년 이후 주부들의 한과에 대한 인식

및 구매 행동의 흐름을 파악하여 한과의 소비 확대 및 제품

개선, 한과 제조업체의 마케팅 전략을 위한 기초자료를 제

공하고자 한다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 조사대상자 및 기간

본 연구에서는 주부들을 대상으로 한과에 대한 인식 및 구

매 관련 조사를 수행하기 위해 서울, 인천 및 경기 일부 지

역에 거주하는 농촌진흥청 소비자 패널 중 주부들을 중심으

로 설문조사를 실시하였다. 조사는 2012년 9월 4일부터 10

월 1일까지 수행되었고, 총 조사된 설문지는 839부였으며,

이 중 불성실한 설문지를 제외한 총 713부를 분석에 활용하

였다.

2. 조사내용 및 방법

본 연구에 활용된 설문지는, 본 연구의 대상자들인 주부들

을 중심으로 포커스 그룹 인터뷰(FGI: Focus Group

Interview)를 실시한 결과와 선행연구(Yim & Kim 1988;

Kim 2002; Jung & Shin 2003; Yoon & Kim 2004; You

& You 2004; Choi & Cho 2008, 2009, 2011; Kim

2011)에 활용되었던 항목들을 활용하여 개발하였다. 설문문

항은 연령, 직업, 주거지 및 가계소득 등의 일반적 사항과 한

과의 구입 여부, 종류, 장소 및 목적, 선호 한과류, 대중화를

위한 개선 사항 및 제품 개발 방안에 대한 내용으로 구성하

였다. 또한, 유과 및 약과의 선호 항목(단맛, 바삭함, 고소함,

촉촉함, 계피향)과 한과에 대한 인식 11개 항목 등을 5점 리

커트로 개발하였다.

3. 자료처리 및 통계분석

수집된 자료는 스프레드시트 프로그램을 활용하여 코딩

(Coding)하였고, 모든 통계분석은 SPSS ver 17.0 프로그램을

이용하여 분석하였다. 자료의 분석방법은 다음과 같다. 조사

대상자의 일반적 사항과 한과의 구입 여부, 종류, 장소 및 목

적, 선호 한과류, 대중화를 위한 개선 사항과 대중화를 위한

상품개발 방안에 관한 분석은 빈도분석(Frequency Analysis)
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을 실시하여 빈도(n)와 백분율(%)을 구하였으며, 유의성 검

정은 교차분석(χ2-test)을 실시하였다. 또한, 유과 및 약과의

선호 항목(단맛, 바삭함, 고소함, 촉촉함, 계피향)과 한과에

대한 인식 11개 항목은 기술 통계분석(Descriptive Analysis)

을 실시하여 평균(Mean)과 표준편차(Standard Deviation)를

구하였다. 이에 대한 유의성 검정은 일원분산분석(One way

ANOVA)을 실시하였으며, α=0.05 수준에서 유의적인 차이

가 있는 경우, 사후검정 중에 하나인 Duncan의 다중비교 검

정을 실시하여 집단 간 차이를 분석하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사대상자의 일반적 사항

본 연구는 만 19세 이상의 주부들을 대상으로 설문조사를

실시하였으며 대상자들의 일반적 사항은 <Table 1>과 같다.

먼저 연령의 경우, 40대가 303명(42.5%)으로 가장 많았으며,

다음으로 50대 이상이 233명(32.7%), 40세 미만이 177명

(24.8%)으로 나타났다. 직업은 전업주부가 399명(56.0%)으로

가장 많았으며, 서비스 판매직이 115명(16.1%), 기타가 89명

(12.5%), 전문직이 54명(7.6%), 사무/관리직이 33명(4.6%),

단순노무직/기능직이 가장 낮은 23명(3.2%)의 순으로 조사되

었다. 가계소득의 경우에는 300만원 이상~400만원 미만이

200명(28.1%)으로 가장 많았고, 200만원 이상~300만원 미만

이 197명(27.6%), 400만원 이상~500만원 미만이 116명

(16.3%), 500만원 이상은 112명(15.7%), 200만원 미만은 88

명(12.3%)으로 나타났다. 거주 지역은 서울, 경기, 인천 지역

으로 나누었으며, 경기도가 362명(50.8%)으로 가장 많았고,

서울이 271명(38.0%)으로 다음으로 많았고, 인천 거주자가

80명(11.2%)이었다.

2. 한과의 구입 여부, 종류, 장소 및 목적

한과의 구입 여부, 종류, 장소 및 목적에 관한 사항은

<Table 2>에 나타냈으며, 연령별 분류기준에 따라 첫 번째

항목으로 3년 이내에 한과 구입 여부에 관해 조사하였으며,

구입한 적이 있는 조사대상자들을 중심으로 구입 종류 및 장

소, 목적에 관해 분석하였다.

첫째, 구입 여부의 경우 ‘구입한 적이 있다’로 응답한 비율

이 50대 이상은 82.8%, 40대는 69.0%, 40세 미만은 63.3%

로 나타났으며 전체 중에서는 72.1%가 구입을 한 것 조사되

었다(p<0.001).

둘째, 3년 이내 구입을 한 대상자들을 중심으로 구입 종류

(복수응답)에 관해 조사한 결과 연령에 따라 유의적인 차이

가 있었다(p<0.01). 세부적으로 살펴보면 강정이 162명

(31.5%)으로 가장 높은 비중으로 나타났으며, 그다음으로 한

과선물세트용이 거의 차이가 없으나 조금 낮은 161명(31.3%)

로 조사되었다. 그 외의 구매한 한과류 중 엿강정류는 52명

(10.1%), 약과 36명(7.0%)인 것으로 조사되었다.

셋째, 구입 장소는 다중 응답으로 대답한 설문지로 분석하

였다. 이 중 10% 이상 구입한 장소들을 중심으로 조사한 결

과 가장 많이 구입한 장소는 247명(48.9%)이 응답한 대형마

트/할인매장이었으며, 그다음으로는 직거래 장터 94명(18.6%),

떡카페/떡전문점 69명(13.7%), 인터넷/전화주문 28명(5.5%),

대형백화점 23명(4.6%)의 순으로 조사되었다. 서울시에 거주

하고 있는 주부들을 대상으로 한과의 이용에 관해 조사한

Yoon & Kim(2004)의 연구에서 한과를 주로 선물용으로 이

용하기 때문에 포장과 상품이 다양한 대형백화점에서 구입

하는 비율이 높은 것으로 보고된 연구결과와 본 연구의 결

과와는 상반된 것으로 분석되었다. 이는 최근 대형마트/할인

매장이 지난 10년 사이에 백화점 못지않게 다양한 상품을 저

렴한 가격으로 구비하여 소비자들의 선택의 폭이 다양해진

것이 이와 같은 결과를 나타낸 것으로 사료된다.

마지막으로 구매한 목적의 경우, 명절 선물용과 간식용이

153명(29.8%)으로 가장 많이 응답하였고, 그다음으로 제사·

차례용이 152명(29.6%), 명절 선물 이외의 선물용이 49명

(9.6%)의 순으로 주로 명절 선물용, 간식용과 제사·차례용,

명절 선물 이외의 선물용으로 많이 구매를 하였는데, 이는

Kim 등(2010)의 연구에서 유과를 의례용으로 많이 이용하고

특히 명절에는 선물용으로 많이 이용하고 있다는 결과와 유

사하였으며, 유과가 각종 뷔페와 일반 가정의 후식으로 소비

되는 양이 차츰 증가하고 있다는 Cheon(2003)의 선행연구와

도 유사한 결과를 보이고 있었다. 일련의 결과를 살펴보았을

때 한과는 주로 명절선물용 또는 제사·차례용으로 구매하

는 사례가 여전히 높지만 간식으로 활용되는 경우 역시 높

<Table 1> General characteristics of study subjects

N(%), Mean±SD

Variables Category n(%)

Age

<40 177(24.8)

40s 303(42.5)

≥50 233(32.7)

Average 45.6±7.91)

Occupation

Housewife 399(56.0)

Professional 054(7.6)

Worker/Technician 023(3.2)

Office job/Administration 033(4.6)

Service worker/Seller 115(16.1)

Others 089(12.5)

Region area

Seoul 271(38.0)

Inchon 080(11.2)

Gyeonggi 362(50.8)

household income

(10,000 Won)

<200 088(12.3)

200~300 197(27.6)

300~400 200(28.1)

400~500 116(16.3)

≥500 112(15.7)

Total 713(100.0)
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은 것으로 볼 수 있으며, 이를 통해 보았을 때 선물세트뿐만

아니라 간식으로 활용될 수 있는 다양한 종류의 한과제품의

구성이 더욱 필요할 것으로 보인다.

3. 유과 및 약과의 선호 항목

유과 및 약과의 선호도에 대한 사항은 <Table 3>에 나타

내었다. 유과 및 약과에 대해서만 선호도를 수행한 이유는

연구내용 및 방법에서 언급한 포커스 그룹 인터뷰(Focus

Group Interview)를 실시한 결과에서 약과와 유과(강정, 산자

류 포함)를 많이 소비하고 있는 결과와 선행연구인 Kim

(2002)의 연구에서 쌀엿강정 다음으로 약과(3.91), 산자(3.90)

를 선호한 결과를 토대로 두가지 과정류를 선정하였다. 첫 번

째로 유과의 경우, 단맛 항목(매우 달다: 5점-전혀 달지 않

음: 1점), 바삭한 맛 항목(매우 바삭함: 1점- 매우 쫀득함: 5

점), 고소한 맛 항목(매우 고소함: 1점-매우 담백함: 5점)으로

분류하여 연령별로 차이를 분석하였다. 유과의 연령별 차이

분석 결과에서는 40대(3.66)가 50대 이상(3.45)이나 40세 미

만(3.55)보다 단맛을 더 선호하는 것으로 나타났다(p<0.05).

바삭함과 고소함의 경우에는 맛의 선호도에서 연령별로 유

의적인 차이가 없었다. 두 번째로 약과는 단맛(매우 달다: 5

점-전혀 달지 않음: 1점), 촉촉함(매우 촉촉함: 1점-매우 바삭

함: 5점), 고소함(매우 고소함: 1점-매우 담백함: 5점), 계피

향(많이 좋음: 1점-많이 싫음: 5점)의 항목으로 분류하여 맛

의 선호도를 조사하였다. 연령별 분산분석 결과를 살펴보면

단맛과 촉촉함이 유의적인 차이가 있었으며(p<0.01), 약과의

단맛 선호도는 유과와 마찬가지로 40대(3.91)가 다른 연령보

다 단맛을 선호했고, 그다음으로 40세 미만(3.89)과 50대 이

상(3.61)이 선호하는 것으로 나타났다. 이를 토대로 보았을

때 유과나 약과(유밀과)의 경우, 담백함보다는 단맛을 선호

하는 것으로 생각되며, 특히 40대가 이러한 경향성이 높은

것으로 보아 기호도에 따라 선택할 수 있는 세분화된 맛의

한과 제품개발이 필요할 것으로 보인다. 마지막으로 약과의

촉촉함 선호도는 전반적으로 바삭함 보다는 촉촉한 것을 더

선호하는 것으로 보였으며, 40세 미만(2.07)이 다른 연령에

<Table 2> Results of purpose, experience, kind and place on purchase of han-gwa by age N(%)

Variables <40 40s ≥50 Total χ2

Purchasing 

experience

Yes 112(63.3) 209(69.0) 193(82.8) 514(72.1)

21.657***No 65(36.7) 94(31.0) 40(17.2) 199(27.9)

Total 177(100.0) 303(100.0) 233(100.0) 713(100.0)

Kinds of 

products1)

Gift set (Han-gwa) 41(36.6) 61(29.2) 59(30.6) 161(31.3)

34.881**

Sanja 14(12.5) 37(17.7) 45(23.3) 96(18.7)

Gangjeong 34(30.4) 80(38.3) 49(24.9) 162(31.5)

Yakkwa 14(12.5) 14(6.7) 8(4.1) 36(7.0)

Yeotgangjeong 9(8.0) 16(7.7) 27(14.0) 52(10.1)

Dasik/Jungkwa - 1(0.5) 1(0.5) 2(0.4)

Others - - 5(2.6) 5(1.0)

Total 136(100.0) 213(100.0) 194(100.0) 543(100.0)

Purchasing

place1)

Hypermarket/Whole sale market 71(64.0) 97(47.1) 79(42.0) 247(48.9)

23.227

Direct transaction 14(12.6) 37(18.0) 43(22.9) 94(18.6)

Department store 5(4.5) 8(3.9) 10(5.3) 23(4.6)

Internet/Telephone 6(5.4) 12(5.8) 10(5.3) 28(5.5)

Organic store 5(4.5) 7(3.4) 3(1.6) 15(3.0)

Cafe - 5(2.4) 4(2.1) 9(1.8)

Rice-cake shop 9(8.1) 31(15.0) 29(15.4) 69(13.7)

Others 1(.9) 9(4.4) 10(5.3) 20(4.0)

Total 111(100.0) 206(100.0) 188(100.0) 505(100.0)

Purchasing

purpose1)

For memorial service 28(22.8) 63(30.1) 61(31.6) 152(29.6)

12.389

For holiday gift 35(31.3) 72(34.4) 46(24.0) 153(29.8)

For a gift (excluding holiday gift) 12(10.7) 13(6.2) 24(12.5) 49(9.6)

For acknowledgement

(1st year birthday, wedding etc.)
- - 1(0.5) 1(0.2)

For snack 35(31.3) 60(28.7) 58(30.2) 153(29.8)

Others 2(1.8) 1(0.5) 2(1.0) 5(1.0)

Total 112(100.0) 209(100.0) 192(100.0) 513(100.0)

1)Multiple choice

***p<0.001, **p<0.01
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비해 촉촉한 맛을 더 선호하였고, 40대(2.21), 50대 이상

(2.28)이 그다음의 순으로 나타났다.

4. 한과에 대한 인식

한과에 대한 인식에 대해 분석한 내용은 <Table 4>에 제

시하였다. 총 11개 중 ‘한과를 직접 구매해서 먹을 만큼 좋

아한다’와 ‘한과는 찹쌀로 만들었기 때문에 선호한다’ ‘한과

는 화학첨가물이 들어가지 않아 안심된다.’의 3 항목이 인식

에서 연령별로 유의적인 차이가 있었다(p<0.05). 이중에 ‘한

과를 직접 구매해서 먹을 만큼 좋아한다.’는 50대 이상이 ‘그

저 그렇다’ 보다 약간 높은 3.02점으로 응답하였고, 그 이

하의 연령은 ‘그저 그렇다’ 보다 낮은 점수인 2.85(40대),

2.77(40세 미만)으로 나타났다. ‘한과는 찹쌀로 만들었기 때

문에 선호한다’와 ‘한과는 화학첨가물이 들어가지 않아 안심

된다’의 항목은 ‘그저 그렇다’ 이상의 인식을 보여 주었으며,

연령 집단별로 50대 이상의 점수가 가장 높았고, 그다음으로

40대, 40세 미만의 순으로 나타났는데 이와 같은 결과는 서

울시 주부들을 대상으로 한 한과의 인지도에 대해 연구에서

(Yoon & Kim 2004) 나이가 든 주부일수록 우리의 전통음

식에 대한 의식이 높은 것으로 사료된다는 의견이었고 Park

(1998)도 주부의 연령이 높을수록 전통음식에 대한 인식이

높다는 결과와 같았다.

웰빙(well-being)시대에 따라 식재료의 안전과 건강이라는

화두로 초점이 모아지면서 웰빙을 내세운 상품 아이템들이

각광받고 있으며(Jeon 2004), 식품·외식 산업 분야에서도

웰빙에 대한 요구가 급격히 증가하고 있기 때문에(Seo 2004)

친환경적이고 건강기능적인 측면을 만족시킬 수 있는 웰빙

상품을 더욱 선호할 것(Choi 등 2006)이라고 하였다. Choi

<Table 3> Preference of Yu-gwa and Yak-gwa by age

Variables
<40 40s ≥50

Total F-value
N Mean±SD N Mean±SD N Mean±SD

Yukwa

sweetness1) 175 3.55±0.73ab 299 3.66±0.75a 231 3.45±0.81b 3.54±0.77  4.419*

crispy2) 176 2.27±0.90 300 2.18±0.83 233 2.19±0.82 2.21±0.84  0.795

a spicy fragrance3) 176 2.30±0.81 299 2.32±0.84 232 2.40±0.90 2.34±0.85  0.875

Yakkwa

sweetness1) 177 3.89±0.96a 298 3.91±0.93a 228 3.61±0.94b 3.81±0.95  7.173**

moistness4) 177 2.07±0.55b 300 2.21±0.65a 229 2.28±0.71a 2.20±0.65  4.940**

a spicy fragrance3) 177 2.44±0.78 299 2.43±0.76 229 2.51±0.83 2.46±0.79  0.708

cinnamon flavor5) 177 3.18±0.83 300 3.18±0.83 229 3.26±0.81 3.21±0.82  0.689

**p<0.01, *p<0.05
a,ab,bSignificantly different between groups at α=0.05 by Duncan’s multiple comparison
1)Score: 1-Not at all sweet, 3-Normal, 5-Very sweet
2)Score: 1-Very crispy, 3-Normal, 5-Very sticky
3)Score: 1-Very fragrant, 3-Normal, 5-Very plain
4)Score: 1-Very moist, 3-Normal, 5-Very crispy
5)Score: 1-Very dislike, 3-Normal, 5-Very good

<Table 4> Consumers' perception on Han-gwa by age

Variables
<40 40s ≥50

Total F-value
N Mean±SD N Mean±SD N Mean±SD

I like Han-gwa so much that  I get one by myself. 177 2.77±1.07b 303 2.85±1.00ab 231 3.02±0.96a 2.89±1.01 3.347*

I buy Han-gwa normally (excluding holidays) as a gift. 177 2.28±1.03 302 2.29±0.95 228 2.48±1.04 2.35±1.00 2.190

I buy Han-gwa for snack or meal. 177 2.37±1.07 300 2.41±1.14 226 2.49±1.07 2.43±1.10 0.619

I prefer Han-gwa because it is from Glutinous rice. 177 3.15±1.03b 303 3.33±0.94a 231 3.44±0.89a 3.32±0.95 4.761**

I am assured that Han-gwa does not contain  food additives 177 3.49±0.86b 303 3.68±0.78a 229 3.76±0.89a 3.66±0.84 5.455**

I like Han-gwa because it has a variety of shapes and colors 177 3.79±0.76 302 3.81±0.79 231 3.65±0.87 3.75±0.81 2.885

I rarely eat Han-gwa which it fries in oil  because of calories 177 3.05±0.99 300 3.00±0.97 228 3.04±1.02 3.02±0.99 0.489

I feel uncomfortable when I eat Han-gwa (dryness, adhensiveness) 177 3.59±1.02 300 3.44±0.95 232 3.39±1.03 3.46±1.00 2.008

Han-gwa is difficult to store 177 3.41±0.96 302 3.49±0.96 230 3.37±1.01 3.43±0.98 0.878

I am worried about health (cavity, obesity)  that Han-gwa has a 

grain syrup (corn syrup) too much
176 3.32±0.99 302 3.25±0.96 232 3.27±1.00 3.28±0.98 1.332

I feel that Han-gwa is a bit expensive 176 3.88±0.75 301 3.85±0.80 232 3.84±0.91 3.85±0.83 0.405

Score: 5-Strongly agree, 3-Normal, 1-Strongly disagree

**p<.01, *p<.05
a,ab,bSignificantly different between groups at α=0.05 by Duncan test
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& Cho(2011)의 연구에서 이러한 웰빙 트렌드는 우리나라의

전통음식인 한과류에도 영향을 미쳐 소비자들이 한과를 선

택할 때 유기농 재료를 이용한 한과를 선호한다고 언급한 것

과 같이 본 연구 결과에서도 소비자들의 한과에 대한 건강

및 안전에 대한 욕구가 높은 것으로 분석되었다.

5. 선호 한과류 조사, 대중화를 위한 개선 사항

선호 한과류 및 대중화를 위한 개선 사항에 대한 결과는

<Table 5>에 나타내었다. 선호 한과류의 경우, 전체적으로 유

의적인 차이가 있는 것으로 나타났으며(p<0.001), 유과류의

하나인 강정이 283명(39.7%)으로 가장 많이 선호하였으며,

그다음으로 엿강정류가 201명(28.2%), 약과류가 109명

(15.3%), 산자류가 99명(13.9%)의 순으로 나타났고, 다식, 정

과, 기타 한과류의 경우에는 1.5% 미만의 선호도를 보였다.

연령별로는 40세 미만과 40대는 강정이 각각 76명(42.9%),

131명(43.4%)으로 가장 많이 선호하였고, 50대 이상에서는

엿강정류가 90명(38.6%)으로 가장 선호하는 한과로 나타났

다. Yoon & Kim(2004)의 연구에서 명절과 의례용으로 많이

쓰이는 약과, 강정, 엿강정류에 대해서는 인지도가 높으면서

기호도도 높았으며, Kye 등(1987)은 모든 대상자에서 약과

와 강정의 기호도는 가장 높게 나온 것으로 나타나 대체로

시중에서 많이 볼 수 있는 한과류에 대해 높은 선호도를 보

이고 있는 것으로 생각된다.

한과의 대중화를 위한 개선 사항으로는 다중 응답으로 설

문조사를 하였는데 10%이상 높은 비율의 항목들을 살펴보

면 ‘지나친 단맛 개선’이 314명(44.2%)으로 가장 높은 응답

률을 보였으며, 그다음으로 ‘먹기 편한 사이즈’가 163명

(22.9%)의 순으로 조사되었다. 이러한 결과를 선행연구와 비

교해 보았을 때, 주부들의 한과에 대한 인식을 조사한 Yoon

과 Kim(2004)의 연구와 Yim과 Kim(1987)의 연구에서 한과

가 개선되어야 할 점으로 가격이 높은 순위로 지적된 것과

는 다른 결과를 보였다. 또한, Kang(2009)의 연구에서도 한

과는 가격이 비싸고 쉽게 접할 수 없어 소비자들에 의해 소

외되고 시대가 갈수록 각광받지 못하며 가격은 비싼데도 포

장은 고급스럽지 못하다는 것으로 보고되었다. 또다른 선행

연구에서는 포장단위가 크면 가격부담이 커져서 구매에 어

려움이 있고, 가족구성이 핵가족화 되면서 많은 양의 저장의

어려움으로 소비자들은 소포장을 원하기(Kim 등 2010) 때문

에 소포장, 패키지 상품 또는 종류 선택포장 등 포장 규격의

다양화를 시도하여 한과 구매를 늘릴 수 있을 것이라는 결

과(Kim 2003)를 보였다. 이는 본 연구와는 다른 결과를 보

였으나 한과제품의 개발 시 이러한 여러 가지 항목에 대한

고려 역시 필요할 것으로 생각된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 만 19세 이상 주부들을 대상으로 한과류의 구

매 태도 및 목적, 유과 및 약과의 선호 항목, 한과류에 대한

<Table 5> Improvement on the popularization of Han-gwa and result of investigation in terms of preferred Han-gwa N(%)

Variables <40 40s ≥50 Total χ2

Preference

Sanja 23(13.0) 35(11.6) 41(17.6) 99(13.9)

57.529***

Gangjeong 76(42.9) 131(43.4) 76(32.6) 283(39.7)

Yak-gwa 46(26.0) 48(15.9) 15(6.4) 109(15.3)

Yeotgangjeong 30(16.9) 81(26.8) 90(38.6) 201(28.2)

Dasik 1(0.6) 3(1.0) 4(1.7) 8(1.1)

Jeong-kwa 1(0.6) 4(1.3) 5(2.1) 10(1.4)

Others - - 2(0.9) 2(0.3)

Total 177(100.0) 302(100.0) 233(100.0) 712(100.0)

Improvement

on the 

popularization1)

New brand name 9(5.1) 9(3.0) 3(1.3) 21(3.0)

18.613

Variable color 5(2.8) 4(1.3) 4(1.7) 13(1.8)

Small portion size 45(25.6) 62(20.5) 56(24.0) 163(22.9)

Sweet taste 72(40.9) 148(49.0) 94(40.3) 314(44.2)

Add unique flavor 5(2.8) 9(3.0) 10(4.3) 24(3.4)

Way to fry 9(5.1) 18(6.0) 18(7.7) 45(6.3)

Emphasize the classy image 1(0.6) 3(1.0) 2(0.9) 6(0.8)

Change the contents 1(0.6) 7(2.3) 7(3.0) 15(2.1)

Change the present size 2(1.1) 7(2.3) 5(2.1) 14(2.0)

Enlarge the market 10(5.7) 15(5.0) 12(5.2) 37(5.2)

Price 16(9.1) 19(6.3) 21(9.0) 56(7.9)

Small package 1(0.6) 1(0.3) 1(0.4) 3(0.4)

Total 176(100.0) 302(100.0) 233(100.0) 711(100.0)

1)Multiple choice

***p< .001
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인식도 그리고 대중화를 위한 개선 사항에 관한 내용으로 구

성하였다.

연구결과에 따르면 첫째, 한과의 구입은 총 713명 중

72.1%가 구입경험이 있으며, 구입한 종류로 가장 높은 비율

을 보인 강정이 162명(31.5%), 한과선물세트용이 161명

(31.3%), 산자가 96명(18.7%)의 순으로 구매한 것으로 나타

났다. 구매장소는 대형마트/할인매장(48.9%)의 이용이 가장

많았고, 구매목적은 명절 선물용과 간식용이 각 29.8%, 제

사·차례용 29.6%의 순으로 조사되었다.

둘째, 유과 및 약과 선호도에 있어서, 단맛은 약과와 유과

모두 모든 연령에서 ‘달다(4점)’ 보다는 낮고 ‘보통(3점)’ 보

다는 높은 3.4~4.0점 사이의 단맛을 선호하였고, 약과는 촉

촉함을 유의적으로 선호하는 것으로 나타났다.

셋째, 한과에 대한 인식도에 대한 결과 총 11개 항목 중

‘한과를 직접 구매해서 먹을 만큼 좋아한다.’, ‘한과는 찹쌀

로 만들었기 때문에 선호한다.’ 그리고 ‘한과는 화학첨가물

이 들어가지 않아 안심된다.’의 3 항목에서 연령별로 유의적

인 차이가 있었으며(p<0.05), 50대 이상 연령의 점수가 가장

높은 것으로 조사되었다.

넷째, 선호 한과류 조사 및 대중화를 위한 개선 사항에서

선호 한과류에 대해서 강정, 엿강정류, 약과류, 산자류 순으

로 선호하는 것으로 나타났으며, 연령별로는 40세 미만과 40

대는 강정을, 50대 이상은 엿강정류를 선호하는 것으로 나타

났다. 한과의 대중화를 위한 개선 사항으로 ‘지나친 단맛 개

선’(44.2%), ‘먹기 편한 사이즈’(22.9%) 순으로 조사되었다.

이상의 결과를 종합해 한과소비 촉진을 위한 한과개발 및

마케팅에 대한 제언을 하면 다음과 같다.

첫째, 한과의 품질과 더불어 다양한 맛에 대한 개발이 필

요할 것으로 사료된다. 연구 결과에서 약과와 유과의 맛 선

호도 중 보통의 맛보다는 약간 단맛을 선호하고 지나친 단

맛을 개선해야 한다는 의견을 토대로 앞으로의 연구에서는

소비자들이 선호하는 한과의 단맛에 대한 최적점을 찾아 제

품을 개발해야 할 것으로 사료된다. 아울러 서양과자나 제과

에 비해 한과의 다양한 맛과 모양 등의 개선을 통해 소비자

들이 다양한 한과를 소비할 수 있도록 해야 할 것이다.

둘째, 기존의 한과 소비용도를 뛰어넘는 용도 개발이 필요

하다. 조사결과를 보면, 한과 섭취나 구입용도는 주로 명절

선물이나 제수용, 행사용 식품으로 구매하는 비중이 높은 것

으로 나타났다. 그러나 한과의 시장이 커지기 위해서는 간식

용이나 일상 선물용으로 활용하는 등 한과가 그동안 진입하

지 못하였던 시장으로의 확대가 필요할 것으로 보인다. 예를

들어, 한과의 포장디자인을 소포장 단위로 개선하고 돌이나

결혼식 등의 행사답례품으로 활용하는 방안 등이다.

셋째, 최근 식품의 안전과 건강을 중시하는 경향에 따라

한과의 건강식품 이미지를 소구 포인트로 활용해야 한다. 조

사결과 역시 한과의 선택에 있어서도 건강 및 안전에 대한

인식으로의 접근이 필요한 것으로 나타났다. 한과는 제조공

정 상 식품첨가물 사용하지 않아도 잘 변하지 않는 특징을

가지고 있으며, 꿀, 종실류(깨, 잣, 호두 등), 곡물을 주원료

로 한다(정 2009; 정 등; 2010; 한 등 2000). 특히 생산업체

에서도 국내산 식재료 등의 활용 비중을 높여 한과를 안전

하고 건강한 이미지로 소비자에게 어필할 필요가 있다. 향후

한과 제품개발 및 마케팅에 있어서 이러한 부분에 대한 개

선책이 필요할 것으로 생각된다.

본 연구는 수도권 일부지역에 거주하는 주부를 대상으로

조사를 수행하였기 때문에 연구 결과를 일반화시키는 것은

한계가 있을 것으로 보인다. 또한, 설문조사에 근거하여 분

석한 자료이므로 소비자들이 인식하는 한과에 대한 구체적

인 니즈 탐색에는 한계가 있다고 본다. 따라서 한과의 소비

촉진과 시장규모를 확대하기 위해서는 후속연구에서 전국의

소비자를 대상으로 한과 섭취실태 및 구매행동에 대한 정량

적 연구결과와 더불어 한과에 대한 소비자의 심층적 니즈를

파악하기 위해서 심층 면접이나 포커스 그룹 인터뷰와 같은

정성적 조사방법을 활용하는 등의 심도 있는 연구가 필요할

것으로 생각된다.
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