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Abstract

The purpose of this study was to investigate the perception of health functional foods and preference for desired onion

peel products. Questionnaires were distributed to 582 adults (34.2% male, 65.8% female) living in Gyeongnam province.

The major information sources on biological effects of onions cited by respondents were TV/radio (37.1%), followed by

nearby people (32.8%) and Internet (11.0%), in that order. Reducing cholesterol effect was the most important factor in

terms of perception and concerns relating to biological function of onions. Over 73% of subjects had experience of eating

processed onion products, and among all types of onion products, onion juice (53.5%) was the most frequently eaten. The

most considered factors for processing onion peel-derived functional foods were taste & odor (29.6%), convenience of

eating (28.9%), and nutrition value (27.1%), in that order.
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I. 서 론

양파는 향신조미료로 가장 많이 사용되는 식재료 중 하나

로 한국인의 식단에서 빠질 수 없는 대표적 채소이며

quercetin, quercitrin, rutin 등의 flavonoid계통 물질(Augusti

1996)과 항균활성을 가지는 allyl sulfide 계통의 황 화합물이

함유되어 있어(Park 2005), 생체 내에서 다양한 기능성을 나

타내는 것으로 알려져 있다. 특히 quercetin은 다양한 in

vitro 및 in vivo model에서 약리기능이 규명되어 왔으며 이

중 가장 대표적인 약리기능을 보면 체지방저하효과(Ahn et

al. 2008; Gnoni et al. 2009), 항산화효과(Formica &

Regelson 1995; Kwak et al. 2000), 혈당조절효과(Moon et

al. 1997; Kim 2011)와 항암효과(Verma et al. 1988), 콜레

스테롤저하효과(Kamada et al. 2005; Lee et al. 2008) 등이

다. 또한 양파의 부위별 quercetin 함량을 연구한 결과, 양파

속보다는 양파껍질에 함량 및 항산화 효능이 훨씬 더 높다

는 연구결과가 보고되고 있다(Herrmann 1976; Leighton et

al. 1992; Kim & Kim 2006). 하지만 양파를 가공할 때 발

생하는 부산물의 10% 정도인 껍질부분은 대부분 퇴비로 사

용되고 있어(Joo et al. 1999), 양파껍질의 효율적 사용에 관

한 연구가 요구되는 실정이다.

양파의 모든 부위를 활용한 가공품은 양파음청류, 양파흑

식초, 양파고추장, 양파쌈장, 양파 엑기스 및 양파국수 등이

개발되어 유통되고 있다. 하지만 양파껍질만을 이용한 제품

은 제대로 개발이 되지 않아 양파껍질을 활용한 건강기능식

품을 개발하여 양파껍질의 부가가치를 높일 수 있다면 양파

재배농가 소득에 기여할 수 있을 뿐만 아니라 국민 건강의

증진에도 도움이 되리라 본다.

최근에는 소득수준이 향상되고, 국민들이 다양한 매체를

통해 건강 관련 정보를 얻게 되면서 예방중심의 건강관리와

자가치료, 대체의학 등에 관한 관심증가로 개인 맞춤형 건강

기능식품의 수요가 점점 더 증가할 것으로 전망된다(Lee
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2013). 식품의약품안전처에 따르면(Ministry of Food and

Drug Safety 2014), 지난 10년간(’04~’13) 가장 많이 인정받

은 기능성은 ‘체지방 감소(79건)’, ‘관절/뼈 건강(50건)’, ‘간

건강(38건)’, ‘혈당 조절(35건)’, ‘눈 건강(27건)’, ‘항산화(26

건)’, ‘기억력 개선(24건)’ 순이었으며, 2013년 건강기능식품

기능성원료 인정 현황에서는(Ministry of Food and Drug

Safety 2014), 체지방감소가 7건으로 가장 많았고, 피부건강

6건, 관절·뼈 건강 5건 순으로 다이어트 및 피부건강에 도

움을 주는 기능성 원료의 인정이 많았다. 한편, 건강기능식

품 제형자율화로 인해 다양한 형태의 건강기능식품을 섭취

할 수 있는데, 건강기능식품의 효과에 대한 인식에서 의약품

형태(26.4%)보다 일반식품형태(31.3%)로 섭취하는 것이 더

효과적일 것이라는 응답이 더 많았다(Ministry of Food and

Drug Safety 2010). 따라서 양파껍질을 활용한 건강기능식품

을 개발함에 있어서 다양한 형태의 일반식품형태로 개발이

된다면 소비자 선택의 폭도 넓어지고, 보다 손쉽게 건강기능

식품을 접할 수 있는 방법이 되리라 본다.

이에 본 연구는 창원 지역에 거주하는 성인 남·녀를 대

상으로 양파껍질을 활용한 건강기능성 식품의 개발에 대한

소비자의 전반적 인식 및 선호도 조사를 실시하였다. 본 결

과는 양파껍질을 활용한 다양한 일반식품형태의 건강기능식

품 개발을 위한 기초자료로 활용하고자 한다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 연구 대상 및 기간

본 연구는 설문지 조사로 수행되었으며, 선행연구(Chang

& Kim 2008; Lim 2008; Park 2011; Park et al. 2011;

Won et al. 2012; Center for Changnyeong Onion Bioindustry

2013; Park 2013)의 설문내용을 참고하여 문항을 구성한 후

대학생과 일반인을 포함한 10명을 대상으로 예비조사를 실

시하여 그 결과를 바탕으로 수정 보완한 후 완성하였다. 본

조사는 창원대학교 생명윤리심의위원회(IRB, 승인번호

1040271-201409-HR-014) 사후 승인을 받았으며, 2014년 1

월 27일부터 2월 25일까지 경남 창원소재 C대학교에서 개

설된 강좌 수강생, 교직원 및 창원소재 D성당, 경상남도 지

방공무원 등 20대 이상의 성인을 대상으로 설문지를 배부하

여 직접 기입하도록 하였다. 회수된 598부 중 응답내용이 불

충분한 16부를 제외한 582부를 통계분석에 이용하였다.

2. 연구내용 및 방법

조사대상자의 일반적 사항으로 성별, 연령, 직업 및 신장,

체중에 대하여 조사하였다.

양파의 생리 기능성에 대한 인지 및 관심도는 기존의 연

구(Chang & Kim 2008; Center for Changnyeong Onion

Bioindustry 2013)를 참고하여 양파의 생리적 기능들을 알게

된 경로를 복수응답 가능 형식으로 조사하였고, 양파의 생리

기능성에 대한 인지도와 관심도를 조사하였다. 인지도와 관

심도는 Likert의 5점 척도를 사용하여 인지도는 1점(전혀 모

른다), 2점(모른다), 3점(보통이다), 4점(알고 있다), 5점(매우

잘 알고 있다)의 측정척도를 사용하였고, 관심도는 1점(매우

관심 없다), 2점(관심없다), 3점(보통이다), 4점(관심있다), 5

점(매우 관심 있다)의 Likert의 5점 척도를 사용하였다. 인지

도와 관심도 설문에 대한 신뢰도 분석을 수행한 결과

Cronbach의 α값이 각각 0.856와 0.903로 나타났다.

양파의 섭취형태에 대한 사항은 Lim의 연구(Lim 2008)를

참고하여 양파를 식재료가 아닌 양파 가공품형태로 섭취한

경험의 여부와 섭취한 경우 섭취형태를 복수응답 가능 형식

으로 조사하였고, 양파속(껍질 이외 부분)과 양파껍질에 존

재하는 생리 기능성 성분의 인지 정도와 양파껍질의 활용여

부를 복수응답 가능 형식으로 조사하였다.

양파껍질을 이용한 건강기능식품 개발에 대한 사항은 선

행 연구(Lee 2009; Park et al. 2011; Won et al. 2012)를

참고하여 양파껍질을 이용한 건강기능식품 개발시 기능성(효

과)을 제외한 다음으로 가장 중요하다고 생각하는 요인과 선

호하는 개발형태에 대해 복수응답 가능 형식으로 조사하였다.

3. 자료분석

자료의 처리는 SPSS/WIN Program (Ver 21.0, SPSS Inc.,

Chicago, IL, USA)을 사용하였다. 조사대상자의 일반적 사항

은 빈도와 백분율로 나타내었고, 양파의 생리 기능성에 대한

인지 및 관심도 사항 중 양파의 생리적 기능들을 알게 된 경

로, 양파의 섭취형태에 대한 사항과, 양파껍질을 이용한 제

품 개발에 대한 사항은 χ2-test를 사용하여 성별과 연령에 따

른 연관성을 살펴보았고, 양파의 생리 기능성에 대한 인지

및 관심도 사항 중 양파의 기능성에 대한 인지도와 관심도

는 평균과 표준편차로 나타내어, 성별에 따라서는 독립표본

t 검정 및 연령에 따라서는 F-test를 각각 사용하여 평균의 차

이 비교를 검정하였다. 인지도와 관심도 문항들의 신뢰도(혹

은 내적 일치도)는 Cronbach α로 측정하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사대상자의 일반적 사항

조사대상자의 일반적 사항은 <Table 1>에 나타내었다. 성

별은 남성(34.2%)에 비해 여성(65.8%)이 두 배 가까이 많았

고, 연령은 20대가 28.4%로 가장 많았고, 50대가 21.6%,

30대는 19.9%, 40대는 17.9%, 60대 이상이 12.2%로 가장

적었다. 직업은 회사원(30.7%), 학생(22.4%), 전문직(15.7%),

주부(12.4%) 순이었다.

2. 양파의 생리적 기능성 인지 경로

양파의 생리적 기능들을 알게 된 경로<Table 2>로는

37.1%가 TV/라디오를 통해서, 가족/친구/주변사람들을 통해
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서는 32.8%, 인터넷 13.8%, 신문/잡지/관련서적 10.8%의 순

으로 나타났다. 성별 따른 관련성이 없었지만 연령에 따른

유의적인 관련성이 있었다(p<0.001), 특히 40대는 가족/친구

/주변사람들을 통해 알게 된 경우가 많았고, 30대와 50대는

TV/radio와 가족/친구/주변사람들을 통해 알게 된 경우가 비

슷한 비율로 높았으며, 20대와 60대 이상은 TV/radio로부터

알게 되었다는 비율이 높았다. 인터넷의 경우는 연령이 증가

할수록 비율이 감소하여 젊은 층은 인터넷을 통해서도 정보

를 많이 얻는 것을 알 수 있었다. Kang 등(2007)은 건강기

능식품의 정보습득경로는 매스컴이 77.0%였으며, Kim 등

(2010)은 가족 및 친척이 30.5%, 신문· 잡지· TV가 22.6%

라고 보고하였다. 또한 60세 이후에는 혼자 있는 시간이 증

가함에 따라 TV/라디오로부터 건강식품에 대한 정보를 얻는

비율이 증가한다는 보고(Han 2008)와 유사한 결과를 보였다.

3. 양파의 생리 기능성에 대한 인지도

<Table 3>에서는 양파의 생리적 기능성으로 알려진 체지

방저하·항암·항당뇨·항산화 및 콜레스테롤저하 효과에

대해 각 항목별로 인지도를 조사하였다. 남성의 경우에는 콜

레스테롤저하 효과를 가장 잘 알고 있었으며(3.55±1.08), 다

음이 항암효과(3.34±0.98)였다. 여성의 경우에는 콜레스테롤

저하(3.74±0.98)·체지방저하(3.42±0.98) 및 항암(3.40±0.95)

에 관련한 기능성에 대해 잘 알고 있는 것으로 남성과 차이

를 나타내었다. 특히 체지방 저하 및 콜레스테롤 저하에 대

해서는 유의적으로 여성이 남성 보다 높은 인지도를 나타내

었다(p<0.05).

연령에 따른 결과를 살펴보면, 20대는 항암>항콜레스테롤

>체지방저하>항산화>항당뇨, 30대는 항콜레스테롤>체지방저

하>항암>항산화>항당뇨 순으로 나타났다. 특히 20~30대는

체지방저하, 항암 및 콜레스테롤 저하에서 3점 이상의 점수

를 나타내었다. 40~50대는 항콜레스테롤>체지방저하>항암>

항산화>항당뇨 순으로 나타났고 모든 항목에서 3점이상의

점수를 나타내었다. 60대는 항콜레스테롤>항산화효과>체지

방저하>항산화>항암항·당뇨순으로 나타났다. 연령에 따른

인지도는 체지방 저하(p<0.05), 항당뇨(p<0.001) 및 콜레스테

롤 저하(p<0.001)에서 20~30대 보다 40대 이상의 연령대에

서 유의적으로 높은 인지도를 나타내었고 항산화 효과에서

는 50대 이상에서 20~30대에 다소 높은 인지도를 가졌다

(p<0.01).

4. 양파의 생리 기능성에 대한 관심도

양파의 생리적 기능성에 대한 관심도의 조사결과<Table 4>

를 보면 남성은 콜레스테롤 저하 효과(3.75±0.94)의 관심도

가 높았으며, 여성은 콜레스테롤 저하 효과(3.96±0.86)와 체

지방 감소효과(3.84±0.83)에 관심도가 높았다. 또한 제시된

양파의 생리기능성에 관련하여 여성이 남성보다 유의적으로

높은 관심도를 나타내었다. 연령별로 생리적 기능성에 대한

관심도를 살펴보면 20대는 체지방저하(3.60±1.06), 콜레스테

롤저하(3.59±1.05), 항암효과(3.58±0.95)에 관심이 많아 인지

도와 같은 결과를 보였으며, 30대는 체지방저하 효과의 관심

도가 다른 효과에 비해 높았고, 40대이상에서는 콜레스테롤

<Table 1> General characteristics of the subjects

Variables Group N(%)

Gender
Male 199(34.2)

Female 383(65.8)

Age

20~<30 165(28.4)

30~<40 116(19.9)

40~<50 104(17.9)

50~<60 126(21.6)

≥60  71(12.2)

Jobs

Officer workers 178(30.7)

Students 130(22.4)

Professionals1)  91(15.7)

Housewife  72(12.4)

Business owners  42(7.2)

Others  69(11.6)

Total 582(100)

1)Professionals: professor, doctor, lawyer, etc.

<Table 2> Information sources on functional effects of onion

Items
Gender

χ2 value
Age group

χ2 value Total
Male Female 20~<30 30~<40 40~<50 50~<60 ≥60

TV/radio 70(32.7)1) 151(39.6) 55(36.4) 43(35.8) 33(29.0) 52(38.0) 38(52.1) 221(37.1)

From people around2) 67(31.3) 128(33.7) 36(23.8) 35(29.2) 49(43.0) 52(38.0) 23(31.5) 195(32.8)

Internet 35(16.4) 47(12.3) 5.958 33(21.9) 25(20.8) 13(11.4) 10(7.2) 1(1.4) 43.565*** 82(13.8)

Books and newspaper 27(12.6) 37(9.7) 16(10.6) 14(11.7) 12(10.5) 16(11.7) 6(8.2) 64(10.8)

Others3) 15(7.0) 18(4.7) 11(7.3) 3(2.5) 7(6.1) 7(5.1) 5(6.8) 33(5.5)

Total 214(36.0) 381(64.0) 151(25.3) 120(20.2) 114(19.2) 137(23.0) 73(12.3) 595(100)

1)N(%), multiple responses
2)Family, friends and acquaintance, etc.
3)Sum of each item such as Professional and Others

***p<0.001.
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저하 효과에 관심이 높게 나타났다.

위의 결과를 종합해 보면, 콜레스테롤저하 효과는 성별, 연

령에 상관없이 가장 잘 알고 있고, 또한 관심이 많은 양파의

생리적 기능이라 여겨지며 특히, 중년 이후(50대 이상)로 갈

수록 관심이 높게 나타났다. 체지방 저하 효과는 젊은 층인

20대와 30대에서, 많은 관심을 나타내어 연령에 따라 다름을

알 수 있겠다. 건강기능식품 섭취 이유를 연령대별로 살펴본

연구(Kim & Kim 2006)에 의하면, 20대는 건강유지 및 증

진(21.4%), 영양보충(21.4%), 미용(21.4%)이 같은 비율이었

으나, 50대 이상은 건강유지 및 증진(78.0%), 질병예방

(8.0%), 질병치료(6.0%)의 중점을 둔 섭취를 한다고 보고 하

였고 본 연구도 이와 유사한 결과를 나타내었다.

5. 양파의 섭취형태에 대한 사항

양파의 섭취형태에 관해서는<Table 5>, 양파를 식재료가

아닌 가공품형태로 섭취한 경우는 73.4%가 있다고 응답하였

고, 성별에 따른 섭취 관련성은 없었으며 연령이 높을수록

양파 가공품형태의 섭취경험이 많은 것으로 나타났다(p<0.001).

섭취경험이 있다고 응답한 경우 섭취형태를 복수응답 가능

형태로 조사한 결과 양파즙의 형태로 섭취한 경우가 53.5%,

양파를 이용한 과자류는 15.1%로 즙과 과자류 형태가 대부

분을 차지하였고, 현재 시판중인 다른 형태의 양파제품류(양

파고추장 8.2%, 음료 5.2%, 양파된장 4.6%, 양파식초 4.5%)

는 소비가 상대적으로 적었으며 기타항목(차, 술, 두부) 형태

는 소비가 극히 미미하였다. 성인 남녀의 양파에 대한 기호

도, 인식도 및 개발선호 양파제품 조사(Lim 2008)에 따르면

기능성 양파제품을 섭취한 경험이 42.4%가 있다고 했으며

섭취경험이 있는 경우 양파즙 형태로 섭취한 경우가 41.8%

로 가장 많고 다음으로 양파식초 형태가 15.3%였다고 보고

하였다.

섭취형태를 성별에 따라 살펴보면 양파즙은 남·녀의 섭

취비율이 비슷하였으며(남성: 51.5%, 여성: 54.5%) 음료는

남성(9.3%)이 여성(3.2%)보다 섭취경험이 많았고, 과자류는

여성(16.7%)이 더 섭취경험이 많아 유의적인 관련성이 있었

다(p<0.05). 모든 연령대에서 가장 섭취경험이 많은 형태는

양파즙(44.8~62.6%)이었으며, 20대와 30대는 과자류의 섭취

경험(20대: 26.4%, 30대: 20.2%)이 그 다음으로 많았으며,

60대 이상은 고추장(18.4%)으로 섭취한 경험이 다음으로 많

았다(p<0.001).

6. 양파속과 양파껍질에 존재하는 생리 기능성 성분 인식도

양파속과 양파껍질에 존재하는 생리 기능성 성분의 인식

도 조사<Table 6>에서는 35.6%가 껍질에 속보다 많은 양이

존재한다는 사실을 알고 있었다. 성별, 연령과의 관련성을 보

<Table 3> Awareness on functional effects of onion

Items
Gender

t-value
Age group

F-value Total
Male Female 20~<30 30~<40 40~<50 50~<60 ≥60

Reducing body fat 3.13±1.07 3.42±0.98 -3.153* 3.16±1.16a 3.15±0.97a 3.46±1.02b 3.48±0.92b 3.43±0.91ab 03.099* 3.32±1.02

Anticancer 3.34±0.98 3.40±0.95 -0.686 3.42±1.04 3.37±0.98 3.37±0.91 3.43±0.94 3.24±0.88 00.502 3.38±0.96

Antidiabetes 2.97±1.00 3.01±1.01 -0.468 2.63±1.00a 2.85±0.94a 3.21±0.98b 3.25±0.99b 3.24±0.94b 10.071*** 3.00±1.01

Antioxidant 3.05±1.10 3.16±1.03 -1.222 2.88±1.20a 2.96±0.99ab 3.24±0.91bc 3.32±0.99c 3.36±1.00c 05.016** 3.12±1.05

Reducing cholesterol 3.55±1.08 3.74±0.98 -1.984* 3.37±1.10a 3.42±0.97a 3.74±0.93b 3.89±0.92b 4.19±0.91c 11.680*** 3.67±1.02

Total 3.21±0.84 3.34±0.79 -1.844 3.09±0.84a 3.15±0.78a 3.40±0.80b 3.47±0.79b 3.48±0.70b 06.168*** 3.29±0.81

1)Scale score: 1 (not at all known) ~5 (very well known), Mean±SD
a-cDifferent letters indicate significant differences among group by Duncan’s multiple range test.

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001

<Table 4> Concern on functional effects of onion

Items

Gender Age group

F-value TotalMale Female 20~<30 30~<40 40~<50 50~<60 ≥60

(N=199) (N=383) (N=165) (N=116) (N=104) (N=126) (N=71)

Reducing body fat 3.52±0.90 3.84±0.83 -4.007*** 3.60±1.06 3.72±0.80 3.94±0.76 3.68±0.83 3.76±0.68 02.335 3.72±0.87

Anticancer 3.62±0.85 3.78±0.83 -2.129* 3.58±0.95 3.68±0.74 3.83±0.80 3.80±0.87 3.79±0.64 01.999 3.72±0.84

Antidiabetes 3.43±0.88 3.65±0.87 -2.729** 3.24±1.00a 3.56±0.75b 3.75±0.84b 3.70±0.87b 3.81±0.66b 08.416*** 3.57±0.88

Antioxidant 3.50±0.92 3.67±0.87 -2.093* 3.30±1.06a 3.62±0.83b 3.79±0.77bc 3.67±0.87bc 3.90±0.61c 07.544*** 3.61±0.89

Reducing cholesterol 3.75±0.94 3.96±0.86 -2.545* 3.59±1.05a 3.70±0.77a 4.03±0.74b 3.98±0.89b 4.42±0.63c 13.209*** 3.88±0.90

Total 3.57±0.76 3.78±0.72 -3.188** 3.46±0.86a 3.66±0.67ab 3.86±0.69bc 3.72±0.73bc 3.93±0.46c 07.458*** 3.70±0.74

1)Scale score: 1 (not at all interested)~5 (very interested), Mean±SD
a-cDifferent letters indicate significant differences among group by Duncan’s multiple range test

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
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면 여성이 남성보다(p<0.01), 연령이 증가할수록(p<0.001) 양

파껍질에 속보다 많은 양의 기능성분이 있다고 응답하였다.

반면에 양파껍질의 활용여부에서는 껍질을 사용하지 않는다

고 응답한 경우가 51.8%로 절반이상이어서, 양파껍질이 제

대로 활용을 못하고 폐기시키고 있다는 걸 알 수 있었다. 전

체의 26.7%의 응답자가 양파음료나 양파차 형태로 섭취한

경험이 있다고 응답하였으나, 이는 양파껍질만을 이용한 제

품이 아닌 양파의 모든 부위를 활용한 제품과 오인하여 응

답한 경우가 많을 것으로 여겨져 실제로는 껍질을 사용하지

않는 경우의 비율이 더 높을 것으로 생각된다. 양파껍질의

활용에 있어서는 성별간의 관련성은 없었지만, 연령이 낮을

수록 양파껍질을 사용하지 않는다고 응답한 경우가 많아 연

령에 따른 관련성은 있었다(p<0.001).

7. 양파껍질을 이용한 건강기능식품 개발에 대한 사항

양파껍질을 이용한 건강기능식품 개발시 기능성(효과)을

제외한 다음으로 가장 중요하다고 생각하는 요인을 조사한

결과를 <Table 7>에 나타내었다. 전체적으로 맛과 향, 복용

의 편리성 및 영양성분을 비슷한 비율로 중요시한다고 응답

하였으며, 성별과 연령에 따라서 유의적인 관련성이 있었다.

성별(p<0.05)에 따라서는 남성은 영양성분(25.6%)을 중요시

하는 반면, 여성은 맛과 향(31.8%), 복용의 편리성(30.4%)을

<Table 5> Intake experience and take type of onion products

Variables Items
Gender

χ2 value
Age group

χ2 value Total
Male Female 20~<30 30~<40 40~<50 50~<60 ≥60

Intake 

experience

Have 144(72.4)1) 283(73.9)
0.157

 98(59.4)  72(62.1)  81(77.9) 109(86.5)  7(94.4)
52.310***

427(73.4)

Have not  55(27.6) 100(26.1)  67(40.6)  44(37.9)  23(22.1)  17(13.5)  4( 5.6) 155(26.6)

Total 199(34.2) 383(65.8) 165(28.4) 116(19.9) 104(17.9) 126(21.6)  71(12.2) 582(100)

Intake

type2)

Juice 117(51.5) 242(54.5)

15.567*

 73(44.8)  57(47.9)  67(55.8)  97(62.6)  65(57.0)

64.199***

359(53.5)

Confectionery  27(11.9)  74(16.7)  43(26.4)  24(20.2)  11( 9.2)  14( 9.0)  9( 7.9) 101(15.1)

Gochujang  16( 7.0)  39( 8.8)  4( 2.5)  9( 7.6)  12(10.0)  9( 5.8)  21(18.4)  55( 8.2)

Drink  21( 9.3)  14( 3.2)  12( 7.4)  6( 5.0)  7( 5.8)  6( 3.9)  4( 3.5)  35( 5.2)

Doenjang  10( 4.4)  21( 4.7)  6( 3.7)  7( 5.9)  5( 4.2)  7( 4.5)  6( 5.3)  31( 4.6)

Vinegar  11( 4.8)  19( 4.3)  8( 4.9)  3( 2.5)  7( 5.8)  9( 5.8)  3( 2.6)  30( 4.5)

Others3)  25(11.0)  35( 7.9)  17(10.4)  13(10.9)  11( 9.2)  13( 8.4)  6( 5.3)  60( 8.9)

Total 227(33.8) 444(66.2) 163(24.3) 119(17.7) 120(17.9) 155(23.1) 114(17.0) 671(100)

1)N(%)
2)Multiple responses
3)Sum of each item such as tea, alcohol, tofu and others

*p<0.05, ***p<0.001 

<Table 6> Perception of onion effect and use of onion peel

Variables Items
Gender

χ2 value
Age group

χ2 value Total
Male Female 20~<30 30~<40 40~<50 50~<60 ≥60

Comparison 

of the 

biological 

activities 

between 

flesh

and

peel

Many in peel 

than flesh
 50(25.4)1) 154(41.0) 31(18.9) 29(25.0) 45(45.0) 57(46.7) 42(59.2) 204(35.6)

Don’t know  75(38.1) 93(24.7) 74(45.2) 45(38.8) 24(24.0) 16(13.1)  9(12.7) 168(29.3)

Similiar  41(20.8) 68(18.1) 17.221** 34(20.7)  26(22.4) 14(14.0) 25(20.5)  10(14.1) 78.914*** 109(19.0)

Many in flesh 

than peel
 19( 9.6) 36( 9.6) 12( 7.3) 9( 7.8) 10(10.0) 16(13.1) 8(11.2) 55( 9.6)

Not at all in peel 12( 6.1) 25( 6.6)  13( 7.9)  7( 6.0) 7( 7.0) 8( 6.6)  2( 2.8) 37( 6.5)

Total 197(34.4) 376(65.6) 164(28.6) 116(20.2) 100(17.5) 122(21.3) 71(12.4) 573(100)

Take

type2)

No use 121(54.4) 216(50.5) 127(72.2) 85(64.8) 69(61.7) 39(27.1) 17(19.5) 337(51.8)

Drink 37(16.7) 81(18.9) 1.149 12( 6.8) 12( 9.2) 12(10.7) 48(33.3) 34(39.1) 130.943*** 118(18.2)

Tea 17( 7.7) 38( 8.9) 12( 6.8) 9( 6.9) 9( 8.0) 17(11.8) 8( 9.2) 55( 8.5)

Others3) 47(21.2) 93(21.7) 25(14.2) 25(19.1) 22(19.6) 40(27.8) 28(32.2) 140(21.5)

Total 222(34.2) 428(65.8) 176(27.0) 131(20.2) 112(17.2) 144(22.2) 87(13.4) 650(100)

1)N(%)
2)Multiple responses
3)Sum of each item such as gochujang, confectionery, vinegar, doenjang, alcohol, tofu and others

**p<0.01, ***p<0.001
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영양성분(22.7%)보다 중요시하였고, 연령(p<0.001)에 따라서

는 20대는 편리성을 중요시 하였고, 30대와 40대는 맛과 향

(30.7, 38.2%), 복용의 편리성(29.8, 19.6%) 및 영양성분

(29.8, 24.5%)을 비슷한 비율로 중요요인이라 생각했으며, 40

대와 60대 이상은 맛과 향(36.1, 42.0%) 및 영양성분(30.8,

34.8.0%) 에 더 가중치를 준다는 사실을 알 수 있었다.

8. 양파껍질을 활용한 건강기능식품 개발제품 선호도

양파껍질을 이용하여 개발되기를 원하는 건강기능식품의

형태<Table 8>는 음료류가 34.3%로 가장 선호하는 형태였

고, 다음으로 제형류(28.1%), 과자류(10.5%), 장류(7.3%) 순

이었으며, 성별에 따른 개발형태의 선호도에서는 유의적인

관련성은 없었지만 남성은 음료류, 여성은 제형류 이용이 상

대적으로 더 높았다. 연령에 따라서는 높은 관련성을 보여

주어(p<0.001). 20대부터 40대까지 가장 선호하는 형태는 제

형류였으며, 다음이 음료, 과자류 순이었고, 50대 이상이 가

장 선호하는 형태는 음료류로 60대 이상은 74.6%의 응답자

가 가장 선호하는 형태였으며, 다음은 제형류, 장류 순이었

다. 연령이 증가할 수록 음료류의 선호비율이 높아졌고 30대

와 40대는 제형류의 비율이 높게 나타났다. 성인을 대상으로

한 개발 선호 양파제품에 대한 연구(Lim 2008)에서는, 양파

장류(양파쌈장(31.6%), 양파고추장(26.5%), 양파된장(26.4%))

와 양파드레싱(27.4%), 양파음료(26.8%)가 비슷한 선호도를

보였으나 본 연구에서는 양파드레싱(5.6%)과 장류(6.9%)는

선호도가 낮았고, 청소년들을 대상으로 개발되기를 원하는

양파제품에 대한 선호도와 관련한 연구(Chai 2006)에서는 양

파스파게티(55.5%), 양파피자(55.1%) 및 양파빵(51.2%) 등의

주요 품목으로 조사되었고, 양파음료(28.6%)와 양파쿠키

(35.9%)는 상대적으로 선호도가 낮은 것으로 조사되어 성인

들을 대상으로 한 본 연구의 결과와는 다름을 알 수 있었다.

IV. 요약 및 결론

양파껍질을 활용한 건강기능식품 개발을 위한 기초자료로

활용하고자 창원시 거주 성인 남·녀 582명을 대상으로 양

파의 섭취형태, 양파의 생리 기능성에대한 인식 및 관심도

및 양파껍질을 이용한 건강기능식품 개발에 대한 선호도 조

사를 실시하였다.

첫째, 성별은 남성 199명, 여성 383명으로 나타났으며, 연

령은 20대 28.4%, 30대 19.9%, 40대 17.9%, 50대 21.6%,

60대이상 12.2% 였다. 직업은 회사원(30.7%), 학생(22.4%),

전문직(15.7%), 주부(12.4%) 순이었다.

<Table 7> The most important factor for processing health functional foods

Items1)
Gender

χ2 value
Age group

χ2 value Total
Male Female 20~<30 30~<40 40~<50 50~<60 ≥60

Taste & flavor 52(25.6)2) 116(31.8)

12.865*

17(11.3) 35(30.7) 39(38.2) 48(36.1) 29(42.0)

118.982***

168(29.6)

Convenient taking 53(26.1) 111(30.4) 86(57.3) 34(29.8) 20(19.6) 20(15.0) 4( 5.8) 164(28.9)

Nutrition value 71(35.0) 83(22.7) 30(20.0) 34(29.8) 25(24.5) 41(30.8) 24(34.8) 154(27.1)

Hygiene 12( 5.9) 20( 5.5) 7( 4.7) 8( 7.0) 8( 7.8) 7( 5.3) 2( 2.9) 32( 5.6)

Price 11( 5.4) 17( 4.7) 4( 2.7) 2( 1.8) 3( 2.9) 11( 8.3) 8(11.6) 28( 4.9)

Others3) 4( 2.0) 18( 4.9) 6( 4.0) 1( 0.9) 7( 6.9) 6( 4.5) 2( 2.9) 22( 3.9)

Total 203(35.7) 365(64.3) 150(26.4) 114(20.1) 102(18.0) 133(23.4) 69(12.1) 568(100)

1)Multiple responses
2)N(%) 
3)Sum of each item such as satiety and others

*p<0.05, ***p<0.001 

<Table 8> Desired health functional foods to be developed from onion peel

Items1)
Gender

χ2 value
Age group

χ2 value Total
Male Female 20~<30 30~<40 40~<50 50~<60 ≥60

Drinks 78(39.6)2) 124(31.6) 31(18.3) 26(22.2) 27(25.5) 65(51.2) 53(74.6) 202(34.3)

Medical drug types 43(21.8) 123(31.3) 48(28.4) 40(34.2) 44(41.5) 26(20.5) 8(11.3) 166(28.1)

Confectionery 21(10.7) 41(10.4) 9.283 30(17.8) 15(12.8) 11(10.4) 6( 4.7) 0 131.887*** 62(10.5)

Sauces 19( 9.6) 24( 6.1) 11( 6.5) 7( 6.0) 3( 2.8) 15(11.8) 7( 9.9) 43( 7.3)

Others3) 36(18.3) 81(20.6) 49(29.0) 29(24.8) 21(19.8) 15(11.8) 3( 4.2) 117(19.8)

Total 197(33.4) 393(66.6) 169(28.6) 117(19.8) 106(18.1) 127(21.5) 71(12.0) 590(100)

1)Multiple responses
2)N(%)
3)Sum of each item such as bread & rice cakes, seasoned foods, serial, noodles and others
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둘째, 양파의 생리 기능성 성분의 인식도 조사에서는

35.6%가 껍질에 속보다 많은 양이 존재한다고 응답하였으나

절반 이상(51.8%)이 껍질을 활용하지 않는다고 하였다. 양파

의 생리적 기능들을 알게 된 주된 경로는 TV/라디오(37.1%)

를 통해서와 가족/친구/주변사람들(32.8%)을 통해서였고, 이

의 인지도와 관심도에서는 콜레스테롤저하효과가 가장 높았다.

셋째, 양파껍질을 이용한 건강기능식품 개발시 기능성(효

과)을 제외한 다음으로 가장 중요하다고 생각하는 요인은 맛

과 향(29.6%), 복용의 편리성(28.9%) 및 영양성분(27.1%)

등 3가지 요인을 높게 고려하였다. 양파껍질을 이용하여 개

발되기를 원하는 건강기능식품의 형태는 음료류가 34.3%로

가장 선호하는 형태였고, 다음으로 제형류(28.1%), 과자류

(10.5%) 순이었다.

이상의 결과를 토대로 생리활성이 기대되는 양파껍질의 활

용도를 증가하기 위해서는 다음과 같이 제언을 할 수 있다.

양파껍질의 활용빈도를 높이기 위하여 양파껍질로 부터 생

리활성 성분을 추출한 기능성 원료 소재를 제조한다면 다양

한 고부가가치 건강기능식품 개발이 가능할 것이라 여겨진다.
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