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ABSTRACT

This study evaluated the awareness and usage patterns of ginger among female consumers 
in the Gwangju area, categorized by age group. The most frequently reported demographic 
characteristics included women aged 40–59 years, those who were economically active, 
households with four or more members, an average monthly household income of three million 
won or more, a high level of interest in health, and a preference for home-cooked meals. 
The most common frequency of ginger use was once per week. The primary reason for frequent 
ginger use was its necessity in cooking, whereas the most common reason for its infrequent 
use was the perception that it was unnecessary. Ginger was generally perceived as being 
moderately priced, with the most common purchasing locations being supermarkets and other 
retail stores. Ginger consumption varied according to the age group. Individuals in their 40s 
and older reported more frequent use compared to those in their 20s and 30s. Younger consumers 
(20s–30s) predominantly purchased ginger from supermarkets, while older consumers (60s 
and above) were more likely to buy it from traditional markets. A significant proportion of 
respondents, particularly older individuals, believed that ginger consumption was beneficial 
for health and expressed a preference for domestically produced ginger. Older respondents 
had higher awareness of the health benefits of ginger than younger. These findings suggest 
that ginger consumption has increased across all seasons, with ginger tea and ginger extract 
being the most commonly consumed ginger-related products. Therefore, efforts should be 
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Ⅰ. 서론

향신료는 주로 과실, 꽃 등에서 조제된 것으로 

특유의 향미로 음식물의 나쁜 냄새를 억제하거나, 

풍미를 증대하고 보존성을 높이는 역할을 하는 향

신료는 차와 음료를 비롯한 각종식품에 첨가되어 

우수한 영양과 아울러 항산화작용 또는 항균작용

을 함으로써 식품의 위생성을 향상시키는 것으로 

알려져 있다(Hinneburg et al. 2006). 향신료 중 

하나인 생강이 한국에 도입된 시기는 고려 현종 9

년(1018년)의 기록으로 보아 그 이전으로 추정되

고 있다(Chang 2007). 생강(Ginger)은 특유한 

향기와 매운맛으로 전 세계적으로 오랫동안 사용

되어 왔으며 한국에서도 식품과 음료 등에 널리 

사용되고 있다(Lee 2019). 

생강은 생강과(Zingiber officinale Roscoe)

에 속하는 여러해살이 초본식물로 특유의 매운맛

과 방향성 향기를 지니고 있어 전 세계적으로 널

리 애용되고 있다(Sung 2010). 생강은 주로 아시

아와 열대 지방에서 재배되며, 요리 기능 외에도 

감기, 열, 소화 문제를 포함한 다양한 질환에 고대

부터 사용되어 왔으며, 식욕을 자극하는 것으로도 

사용되었고, 미국 식품의약국(USFDA)에서는 식품 

첨가물로 분류하고 있다(White 2007). Syafitri et 

al.(2018)은 세 가지 주요 유형의 생강에는 거대 

생강 또는 흰 생강(Zingiber officinale var. Roscoe), 

작은 흰 생강 또는 생강 엠프리트(Zingiber officinale 

var. Amarum), 붉은 생강(Zingiber officinale 

var. Rubrum)이 있다고 보고하였다. 생강의 주요 

성분으로는 hydrocarbon류, ketone류, alcohol

류 등의 휘발성성분과 zingiberene, α-cadinene 

등의 향기 성분 등 생강의 휘발성 오일에서 거의 

200개의 화합물을 발견했다고 하였다(Liu et al. 

2019). 

생강의 주요 효능으로는 메스꺼움과 구토의 치

료제로 연구되었으며, 생강의 구토 방지 효과와 관

련된 정확한 작용 기전은 불분명하지만 세로토닌 

수용체를 억제하고 위장관계와 중추신경계 수준에

서 구토 방지 효과를 발휘하는 것으로 보인다고 

하였는데 이는 임신성 메스꺼움이나 구토는 물론 

수술후 화학요법 치료 시 나타나는 메스꺼움을 일

부 완화시키는 것으로 보고하였다(Ryan et al. 

2012; Palatty et al. 2013; Marx et al. 2015). 

잠재적인 항염 특성과 관련하여, 생강 추출물은 인

간 활막세포의 시험관 내 연구에서 종양괴사인자 

α(TNF-α)와 사이클로옥시게나제-2(COX-2) 발

현의 활성화를 억제하는 것으로 나타났음을 보고

하였다(Frondoza et al. 2004; Ballester et al. 

2022). 생강은 골관절염 환자가 겪는 통증과 장

애를 줄이는 데 도움이 될 수 있다(Bartels et 

al. 2015). 또한 면역기능 증진(Zakaria-Runkat 

& Prangdimurt 2003), 항미생물(Guptha & 

Ravishankar 2005; Stoyanova et al. 2013), 

항균(Malu et al. 2009), 항진균(Grzanna et al. 

2005), 항산화 특성(Zadeh & Kor 2014; Jelled 

et al. 2015)에 대해 보고되고 있다. 

생강은 고대의 문헌에 의하면 인도, 중국, 그리

스, 로마, 아랍에서 치료목적으로 사용해왔고(Bone 

et al. 1990), 현재까지도 의약학, 식음료 산업분

야 등에서 널리 사용되고 있다(Kim 2013). 생강

made to develop new ginger-based foods and processed products that enhance convenience 
and promote wider consumption.

Key words: female consumers, ginger awareness, usage, awareness of efficacy
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분말을 이용한 제품에 관한 연구로는 양갱(Han & 

Kim 2011), 검은 생강 첨가 양갱(Kwon et al. 

2021), 생강젤리(Suman et al. 2021) 등이 보고

되고 있다. 또한 마늘, 양파에 관한 조사는 광주지

역 초등학교 급식종사자들의 전처리 식재료 활용

에 관한 실태조사(Jang 2021)에서 일부 조사되었

으나 마늘, 양파, 생강 등 조미채소에 대한 단일 

품목을 주제로 소비자의 인식이나 사용실태조사는 

이루어지지 않았다. 여성의 경제활동 참여로 남성

의 가사노동 참여가 증가하고, 결혼 연령이 늦어지

면서 여성은 물론 남성들도 요리에 대한 관심이 높

아지고 있으나 쿠킹 클래스에 참여하는 수강생은 

대부분 여성이며, 요리는 여자의 전유물로 여기는 

사회적분위기가 아직도 남아있고(Park & Hwang 

2021) 여성들을 대상으로 연령대별로 생강에 대

한 인식과 이용실태를 조사한 자료는 전혀 없는 

실정이다.

이와 같이 생강은 조리 외에도 여러 가지 제품

개발에도 사용되고 있으나 지금까지 소비자들을 

대상으로 생강에 관한 설문조사로는 1994년 발표

된 생강에 대한 소비자 인식 및 편의제품 선호도 

조사연구(Shin 1994)만 있을 뿐 최근 생강의 사

용실태를 반영한 조사는 전혀 없다. 따라서 본 연

구는 생강을 이용한 제품을 개발하기에 앞서 생강

을 이용한 경험이 있는 여성 소비자들을 대상으로 

생강에 대한 인식 및 이용실태조사를 통하여 생강

을 이용한 제품개발의 기초자료를 수집하고자 실

시하였다. 

Ⅱ. 연구방법

1. 조사 대상 및 기간

본 연구는 20세~64세 여성 소비자들을 대상으

로 생강에 대한 인식 및 이용실태를 조사하였다. 

본 설문조사 전 2024년 5월 광주지역에서 재직 

중인 GAP 동아리 학습모임에 참석한 학교 영양사 

20명을 대상으로 예비조사를 통해 설문 내용을 수

정ㆍ보완하여 최종 완성하였다. 예비조사에 참여

한 대상자가 본 조사에도 참여할 수 있도록 하였다.

본 조사는 2024년 7월 8일~2024년 8월 7일까

지 1개월 동안 진행되었으며 카카오톡, 페이스북, 

학교 쿨 메신저 밴드, 광주광역시 Gen 메신저 등

을 이용하여 온라인 설문 링크에 모집 문건을 게

시하여 전달하는 방식과 음식점, 카페, 대학교 도

서관 등을 방문하여 개인 면대면으로 QR 코드를 

이용하여 총 513명에게 배포하였으며, 이 중 불완

전한 설문지 5부를 제외하고 총 508부를 분석 자

료로 이용하였다. 예비조사와 본 조사 모두 연구대

상자에게 설문조사의 목적을 설명한 후, 구글의 설

문조사 사이트를 이용해 설문지의 동의 사항에 동

의 표시를 받아 진행하였으며, 생강을 이용하는 사

람들만 응답하도록 하였다. 본 연구의 계획 및 실

행의 모든 과정은 전남대학교 생명윤리위원회의 

승인을 받은 후 연구를 진행하였다(IRB-1040198- 

240508- HR-074-02). 

2. 조사 내용 및 방법

설문조사 내용은 조사대상자의 일반적 특성, 생

강의 이용 빈도, 이용 시기, 이용 형태, 이용이유, 

생강의 효능에 대한 인식 등으로 구성하였다. 

조사 문항은 조사대상자의 일반적 특성 5문항, 

건강에 대한 관심도와 식사여부 2문항, 생강 사용 

관련 문항 15문항, 생강 효능에 관한 인식 10문항

으로 구성하였다. 

1) 일반적 특성 

조사대상자의 일반적 특성은 연령, 경제활동, 

가구원수, 가구의 월평균 수입으로 구성하였다. 연

령은 ‘20~39세’, ‘40~59세’, ‘60~64세’로 구분
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하였고 경제활동여부는 ‘한다’, ‘하지 않는다’, ‘아

르바이트(파트타임, 프리랜서 포함)’로 구분하였으

며, 가구원수는 ‘1인’, ‘2인’, ‘3인’, ‘4인 이상’, 월 

평균수입은 ‘300만원 미만’, ‘300만원 이상’으로 

구분하였다.

2) 건강에 대한 관심도와 식사여부

조사대상자의 건강에 대한 관심도는 ‘높은 편이

다’, ‘보통이다’, ‘낮은 편이다’로 구분하였고, 식사

는 주로 ‘집밥으로 주로 먹는다’, ‘배달을 해서 먹

는다’, ‘외식을 주로 한다’, ‘기타’로 구분하여 조사

하였다. 

3) 생강 관련 내용 

생강과 관련된 내용은 생강이 건강과의 관계여

부, 생강 이용 빈도, 선택이유, 이용시 불편한 점, 

가격, 구입 장소, 이용 시기, 원산지 구분 여부, 이

용형태, 생강함유 음식이용, 선호하는 생강가공식

품을 조사하였다. 

 

4) 생강의 효능 인식도 

생강의 효능에 대한 인식도는 생강에 대한 연구

결과(Zakaria-Runkat & Prangdimurt 2003; 

Hong 2004; Zadeh & Kor 2014; Bartels et 

al. 2015; Jelled et al. 2015; Marx et al. 

2015; Syafitri et al. 2018; Ballester et al. 

2022)를 참고하였다. 

조사내용은 ‘생강은 몸을 따뜻하게 한다’, ‘생강

은 구토나 멀미를 예방한다’, ‘생강은 감기를 예방

한다’, ‘생강은 관절염에 효과가 있다’, ‘생강은 항

균ㆍ항염ㆍ항산화작용 성분이 있다’, ‘생강은 면역

기능 증진작용이 있다’, ‘생강은 육류ㆍ생선 요리

와 궁합이 맞는다’, ‘생강과 대추는 궁합이 좋다’, 

‘생강은 생선조리에 넣으면 비린내를 감소시킨다’, 

‘생강의 종류에는 백생강, 홍생강, 흑생강이 있다’

로 총 10문항을 질문하여 ‘예’는 1점, ‘아니오와 

모름’을 0점으로 점수화 하여 평가하였다. 

3. 통계처리 

통계분석을 위해 SPSS Statistics 26(IBM 

Corporation, Armonk, NY, USA)을 활용하였

으며, 연구대상자의 일반적 특성을 파악하기 위해 

빈도 분석을 실시하였다. 연구대상자의 연령대에 

따른 생강 이용 관련 특성의 차이를 검증하기 위

해 카이제곱 검정(χ2 test)을 실시하였다. 생강 효

능에 대한 인식 도구의 신뢰도 분석을 위해 

Cronbach’s α 값을 이용하였다. 연령대별로 생

강 효능에 대한 인식 평균이 유의한 차이를 보이

는지 검증하기 위해 Duncan test를 실시하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 연구대상의 일반적 특성

본 연구대상의 일반적 특성에 대한 결과는 

Table 1에 제시하였다. 조사대상자의 연령대는 

20~39세 121명(23.8%), 40~59세 267명(52.6%), 

60~64세 120명(23.6%)으로 40~59세가 52.6%

로 가장 높게 나타났다. 경제활동은 ‘한다’ 345명

(67.9%), ‘하지 않는다’ 112명(22.0%), ‘아르바이

트’ 51명(10.0%)으로 경제활동을 하는 사람이 

67.9%로 가장 높게 나타났다. 가구원 수는 ‘1인’ 

77명(15.2%), ‘2인’ 116명(22.8%), ‘3인’ 107명

(21.1%), ‘4인 이상’ 208명(40.9%)으로 ‘4인 이

상’이 40.9%로 가장 높았다. 가구 월 소득은 ‘300

만원 미만’ 135명(26.6%), ‘300만원 이상’ 373명

(73.4%)으로 ‘300만원 이상’이 73.4%로 높게 나

타났다. 건강 관심도는 ‘높은 편’ 283명(55.7%), 

‘보통’ 207명(40.7%), ‘낮은 편’ 18명(3.5%)으로 

‘높은 편’이 55.7%로 가장 높았다. 식사 방법은 
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‘집밥’ 389명(76.6%), ‘배달’ 42명(8.3%), ‘외식’ 

59명(11.6%), ‘다양하게’ 18명(3.5%)으로 ‘집밥’

이 76.6%로 가장 높게 나타났다.

2. 연령대별 생강 이용실태 

조사대상자의 연령대에 따른 생강 이용 실태를 

나타낸 결과는 Table 2와 같다. 조사대상자의 연

령대별 생강 이용 빈도는 60~64세의 경우 1주에 

1회 사용 비율이 높은 반면 20~39세의 경우 1년

에 1회 사용하는 비율이 가장 높게 나타나 유의한 

분포의 차이를 나타냈다(p<0.001). 생강을 주 단

위나 월 단위로 이용한다고 응답한 대상자에게 생

강을 자주 이용하는 이유를 질문한 결과 전체적으

로 조리 시 필요해서 이용하는 경우가 많았으며, 

젊은층(20~29세)과 중년층(40~59세)에서는 조리 

시 이용하는 경향이 높았고, 60~64세의 경우 조

리 시 이용과 건강에 좋아서 이용하는 비율이 높

게 나타나 유의한 분포의 차이를 보였다(p<0.01). 

생강을 3~6개월 단위나 년 단위로 이용한다고 

응답한 대상자에게 생강을 자주 이용하지 않는 이

유를 질문한 결과 20~39세와 40~59세는 필요성

을 못 느껴서 자주 이용하지 않는다는 응답률이 

높았고, 60~64세는 처리 과정이 힘들어서가 가장 

높게 나타나 유의한 분포의 차이를 보였다(p< 

0.05). 생강 이용 시 불편한 점은 연령이 높은 경

우 처리 과정이 힘들다는 인식이 높았고, 20~39

세는 생강 요리를 모르는 비율이 높아 유의한 분

포의 차이를 나타냈다(p<0.001). 

조사대상자의 연령대별 생강 구입 장소는 

60~64세의 경우 전통시장에서 구매하는 비율이 

높았고, 20~39세의 경우 마트 등 매장이나 온라

인 쇼핑몰 구입률이 다른 연령대에 비해 높게 나

타나 유의한 분포의 차이를 나타냈다(p<0.001). 

조사대상자의 연령대별 생강 주 이용 시기는 모든 

연령대에서 겨울이 가장 높았으며, 60~64세는 겨

울이 높았고, 20~39세는 사계절 구분 없이 이용

하는 비율 또한 상대적으로 높게 나타나 유의한 

분포의 차이를 나타냈다(p<0.05). 

Shin(1994)의 생강에 대한 인식조사결과에서 

음식에 따라 생강을 꼭 넣어야 한다는 비율이 

40.6%, 넣어도 좋고 안 넣어도 좋다는 비율이 

55.9%로 나타나 음식 조리 시 생강이 꼭 필수적인 

식품은 아니라는 인식이 더 높게 나타났는데 본 

조사내용과 유사한 내용으로 생강을 자주 이용하

는 이유에서 전체적으로 조리 시 필요해서가 

66.4%로 나타나 과거에 비해 조리에 많이 이용하

는 비율이 높아진 것을 알 수 있었다. 또한 Shin 

(1994)은 생강을 음식에 넣어야 하는 이유로 특유

의 향이 좋아서가 가장 높게 나타났는데 본 연구

의 내용과 다르므로 비교하기는 어려웠다. Shin 

Variables Categories n %

Age group(year)

20–39 121 23.8

40–59 267 52.6

60–64 120 23.6

Economic activity

Yes 345 67.9

No 112 22.0

Part-time 51 10.0

Number of household 
members

1 77 15.2

2 116 22.8

3 107 21.1

≥4 208 40.9

Monthly income
(thousand won)

<3,000 135 26.6

≥3,000 373 73.4

Health concern

High 283 55.7

Normal 207 40.7

Low 18 3.5

Main way of eating

Home cooking 389 76.6

Delivery food 42 8.3

Eating out 59 11.6

Diversity 18 3.5

Total 508 100.0

Table 1. General characteristics of the subjects
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(1994)은 음식에 생강을 이용하지 않는 이유로 손

질하기 어려워서가 66.7%로 가장 높게 나타났는

데 본 연구에서 이용 시 불편한 점으로 처리과정

이 힘들다는 응답률이 43.1%로 나타나 과거에 비

해 처리과정은 낮아졌고 보관과 생강요리를 모르

는 이유가 각각 28.5%, 23.8%로 비교적 높게 나

타났으나 비교하기는 어려웠다. Shin(1994)은 연

중 생강이 가장 많이 필요로 하는 달은 겨울이 

87.5%로 나타났으며, 연중 내내는 4.1%로 나타난 

반면 본 연구에서는 겨울이 44.5%, 사계절 내내가 

39.6%로 나타나 겨울에는 김장에 많이 사용되는 

것을 예측할 수 있으나 예전에 비해 생강을 사계

절 내내 이용하는 비율이 높아진 것을 알 수 있었

다. 생강은 김치, 생선조림 등에 주로 사용되므로 

연령이 높은 경우 주로 김장철인 겨울에 많이 이

용되는 것으로 생각되나 젊은층의 경우 김치보다

Variables Categories Total

Age(year)

χ2(p)20–39
(n=121)

40–59
(n=267)

60–64
(n=120)

Frequency of ginger 
use

Once a week 170( 33.5)1) 18(14.9) 87(32.6) 65(54.2)

64.61***

(0.000)

Once a month 137( 27.0) 27(22.3) 79(29.6) 31(25.8)

Once a 3-6 month 98( 19.3) 30(24.8) 51(19.1) 17(14.2)

Once a year 103( 20.3) 46(38.0) 50(18.7) 7( 5.8)

Reason for frequent 
ginger use often

Because I like it 47( 15.3) 5(11.1) 20(12.0) 22(22.9)

17.46**

(0.008)

Because I need it for cooking 204( 66.4) 35(77.8) 119(71.7) 50(52.1)

Because it is good for your health 54( 17.6) 4( 8.9) 26(15.7) 24(25.0)

Does not exist 2(  0.7) 1( 2.2) 1( 0.6) 0( 0.0)

Reason for infrequent 
use of ginger 

It is hard to handle 65( 32.3) 15(19.7) 39(38.6) 11(45.8)

13.56*

(0.035)

I hate ginger 24( 11.9) 15(19.7) 7( 6.9) 2( 8.3)

I do not feel the need 85( 42.3) 35(46.1) 41(40.6) 9(37.5)

Does not exist 27( 13.4) 11(14.5) 14(13.9) 2( 8.3)

Disadvantages of using 
ginger

It is difficult to handle 219( 43.1) 37(30.6) 119(44.6) 63(52.5)

41.72***

(0.000)

Cannot be stored for a long time 145( 28.5) 24(19.8) 86(32.2) 35(29.2)

I do not know how to cook ginger 121( 23.8) 54(44.6) 51(19.1) 16(13.3)

Others 23(  4.5) 6( 5.0) 11( 4.1) 6( 5.0)

Price of ginger

Expensive 109( 21.5) 36(29.8) 48(18.0) 25(20.8)
7.74

(0.102)
It is normal 367( 72.2) 79(65.3) 199(74.5) 89(74.2)

It is cheap 32(  6.3) 6( 5.0) 20( 7.5) 6( 5.0)

Purchase place of 
ginger

Traditional market 161( 31.7) 16(13.2) 82(30.7) 63(52.5)

57.08***

(0.000)

Stores such as marts 294( 57.9) 85(70.2) 160(59.9) 49(40.8)

Online shopping mall 32(  6.3) 17(14.0) 10( 3.7) 5( 4.2)

Others 21(  4.1) 3( 2.5) 15( 5.6) 3( 2.5)

Main season to use 
ginger

Spring 20(  3.9) 5( 4.1) 6( 2.2) 9( 7.5)

16.30*

(0.038)

Summer 14(  2.8) 6( 5.0) 7( 2.6) 1( 0.8)

Autumn 47(  9.3) 6( 5.0) 33(12.4) 8( 6.7)

Winter 226( 44.5) 52(43.0) 118(44.2) 56(46.7)

Four seasons 201( 39.6) 52(43.0) 103(38.6) 46(38.3)

Total 508(100.0) 121(23.8) 267(52.6) 120(23.6)
1)n(%)
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 by chi-square test

Table 2. Ginger usage status according to age
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는 주로 조리에 많이 이용하므로 사계절 내내 많

이 사용하는 것으로 생각된다. 

3. 연령대별 생강에 대한 인식과 원산지 구분 

조사대상자의 연령대에 따른 생강에 대한 인식

과 원산지 구분에 대한 결과는 Table 3과 같다. 

조사대상자의 연령대별 생강이 건강에 좋다고 생

각하는지 여부는 전체적으로 94.9%가 좋다고 답

하였고, 특히 40대 이후가 20~30대에 비해 건강

에 좋다고 인식하는 비율이 높게 나타나 연령대에 

따른 유의한 분포의 차이를 나타냈다(p<0.001). 

조사대상자의 연령대별 생강의 원산지 구분 가

능 여부에서 구분능력이 있는 비율은 45.9%, 없는 

비율은 54.1%로 나타나 구분하지 못하는 비율이 

약간 높았으며, 60세 이상이 20~30대에 비해 원

산지 구분이 가능한 비율이 높게 나타나 연령대별

로 유의한 분포의 차이를 보였다(p<0.001). 조사

대상자의 연령대별 생강의 원산지 선택은 40~59

세나 60~64세는 국내산만 구입하는 비율이 높았

지만, 20~39세는 원산지 구분 없이 국내산이나 

수입산을 모두 구입하는 비율이 높게 나타나 연령

별로 유의한 분포의 차이를 나타냈다(p<0.001). 

COVID-19 발생을 계기로 소비자들의 건강하

고 안전한 먹거리에 대한 관심이 크게 증가하여 

국산 식품이 수입산 식품에 비해 더 많은 선택을 

받고 있다고 보고하였으며(Kim et al. 2022), 국

내산과 수입산에 대한 연령별 인식차이가 연구되

지 않아 비교하기는 어려웠으나 본 연구에서는 연

령대가 낮은 경우 국내산과 수입산에 대한 인식에 

차이가 없는 것으로 나타났는데 이는 구분을 할 

수 없어서 구매하는지 수입산에 대한 거부감이 없

어서 구매하는지는 좀 더 자세히 조사할 필요가 

있을 것으로 생각된다. 

4. 생강 관련 변수와 새로운 식품에 대한 반응

Table 4는 조사대상자의 연령대별 생강 관련 

변수와 새로운 식품에 대한 반응에 대한 결과이다. 

조사대상자의 연령대별 생강의 사용형태는 생으로 

사용한다가 58.3%로 가장 높았으며, 다음으로 생

강청, 건조, 기타 순으로 나타났으며, 연령대별 차

이는 나타나지 않았다. 중복응답으로 요리에 사용

하는 이유는 생선의 냄새를 제거하기 위해 61.8%, 

맛과 냄새가 좋아서 40.4%, 건강에 좋아서 35.8%, 

식품을 장기 저장할 수 있음이 5.7%로 나타났으

며 연령에 따른 차이는 나타나지 않았다. 조사대상

자의 연령대별 생강이 함유된 음식이나 생강과 곁

Variables Categories Total

Age(year)

χ2(p)20–39
(n=121)

40–59
9n=267)

60–64
(n=120)

I think ginger is good 
for your health

Yes 482(94.9)1) 104(86.0) 260(97.4) 118(98.3)
27.32*** 
(0.000)

No 4( 0.8) 2( 1.7) 1( 0.4) 1( 0.8)

Do not know 22( 4.3) 15(12.4) 6( 2.2) 1( 0.8)

Ability to distinguish 
the origin of ginger 

Yes 233(45.9) 23(19.0) 119(44.6) 91(75.8) 78.74*** 
(0.000)No 275(54.1) 98(81.0) 148(55.4) 29(24.2)

Choosing the origin of 
ginger

Buy only domestic products 370(72.8) 55(45.5) 218(81.6) 97(80.8) 60.21*** 
(0.000)No distinction 138(27.2) 66(54.5) 49(18.4) 23(19.2)

1)n(%)
***p<0.001 by chi-square test

Table 3. Ginger awareness and origin distinction according to age
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들여 먹는 음식 중 평소 가장 많이 이용하는 것으

로 생강차가 가장 높게 나타났으며, 다음으로 김

치, 생선조림, 장어 순으로 나타났으며, 연령대에 

따른 차이는 나타나지 않았다. 조사대상자의 연령

대별 생강을 가공하여 만든 제품 중 가장 선호하

는 식품은 생강청이 75.8%로 가장 높았고, 다음으

로 생강과자, 음료, 기타 순으로 나타났으나 연령

대별 차이는 없었다. 

조사대상자의 연령대별 새로운 식품에 대한 반

응은 주변 추천 시 구입을 하는 비율이 61.8%로 

가장 높았으며, 다음으로 즉시 구입한다가 23.4%, 

구입하지 않는다 13.4%, 기타 1.4%로 나타났다. 

연령대별로 보면 특히 40~59세에서 주변추천 시 

구입하는 비율이 가장 높았고, 60~64세는 바로 

구입을 하는 비율이 다른 연령대에 비해 높았으며, 

20~39세는 구입을 하지 않는 비율이 다른 연령대

에 비해 높게 나타나 유의한 분포의 차이를 나타

냈다(p<0.01). 생강을 가공한 식품은 오랫동안 이

용해 온 생강청을 가장 선호하는 것을 볼 때 생강

청 외에도 요리, 차 등에 사용되는 새로운 가공식

Variables Categories Total

Age(year)

χ2(p)20–39
(n=121)

40–59
(n=267)

60–64
(n=120)

Ginger use forms

Raw 296(58.3)1) 64(52.9) 153(57.3) 79(65.8)

6.72
(0.347)

Dry 64(12.6) 18(14.9) 32(12.0) 14(11.7)

Ginger cheong 134(26.4) 37(30.6) 72(27.0) 25(20.8)

Others 14( 2.8) 2( 1.7) 10(3.7) 2( 1.7)

Reasons for using 
ginger in cooking2)

Because the taste and smell are 
good

205(40.4) 45(37.2) 111(41.6) 49(40.8)
0.68

(0.712)

Remove fishy smell 314(61.8) 77(63.6) 172(64.4) 65(54.2)
3.91

(0.141)

Long-term storage of food 29( 5.7) 9( 7.4) 10(3.7) 10( 8.3)
4.12

(0.127)

Because it is good for your 
health

182(35.8) 41(33.9) 96(36.0) 45(37.5)
0.35

(0.841)

Most popular 
ginger-related foods

Ginger tea 208(40.9) 45(37.2) 112(41.9) 51(42.5)

6.44
(0.376)

Kimchi 149(29.3) 41(33.9) 69(25.8) 39(32.5)

Eel 67(13.2) 19(15.7) 37(13.9) 11( 9.2)

Braised fish 84(16.5) 16(13.2) 49(18.4) 19(15.8)

The most preferred 
food among 
processed ginger 
products

Ginger cheong 385(75.8) 83(68.6) 211(79.0) 91(75.8)

6.51
(0.369)

Ginger snack 53(10.4) 18(14.9) 23(8.6) 12(10.0)

Ginger beverage 48( 9.4) 12( 9.9) 24(9.0) 12(10.0)

Others 22( 4.3) 8( 6.6) 9(3.4) 5( 4.2)

Response to new food

Buy Now 119(23.4) 31(25.6) 52(19.5) 36(30.0)

18.34**

(0.005)

Purchased upon recommendation 
by an acquaintance

314(61.8) 64(52.9) 180(67.4) 70(58.3)

Not purchased 68(13.4) 26(21.5) 31(11.6) 11( 9.2)

Others 7( 1.4) 0( 0.0) 4(1.5) 3( 2.5)
1)n(%)
2)Multiple response
**p<0.01 by chi-square test 

Table 4. Ginger-related variables and response to new foods according to age 
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품을 개발할 필요가 있는 것을 확인할 수 있었다. 

본 조사를 한 이유 중의 하나는 생강을 이용한 새

로운 제품을 개발하기 앞서 소비자들이 새로운 식

품에 대한 반응을 알아보기 위해서 실시하였으며, 

새로운 식품을 개발하는 경우 적극적인 마케팅이 

필요할 것으로 생각된다. 

5. 생강 효능에 대한 인식 도구의 분석 

생강 효능에 대한 인식 평균을 비교하기 전에, 

10개 문항으로 구성한 생강 효능에 대한 인식 도

구의 타당도와 신뢰성을 검증하기 위해 분석을 실

시한 결과는 Table 5와 같다. 그 결과 요인은 단

일요인으로 구성되었고, KMO 값은 0.83으로 높

았으며, Bartlett의 구형성 검증 결과도 유의하게 

나타나(p<0.001), 요인분석 모형은 적합한 것으로 

볼 수 있다. 그리고 요인 적재값은 0.50~0.66의 

범위로 충분히 높은 값을 보여, 타당도를 저해하는 

문항은 없는 것으로 판단할 수 있다. 한편 신뢰도

를 검증하기 위해 Cronbach’s α를 확인한 결과, 

0.75로 나타나 신뢰도는 양호한 것으로 판단할 수 

있다. 결과적으로 생강 효능에 대한 인식 도구의 

타당도와 신뢰도를 확보하여 모든 문항을 포함하

여 분석을 진행하였다. 

6. 생강 효능에 대한 인식

Table 6은 연령별 생강 효능에 대한 인식을 나

타낸 결과이다. 생강 효능에 대한 인식 중 몸을 따

뜻하게 한다는 인식, 항균ㆍ항염ㆍ항산화작용 성

분이 있다는 인식, 면역기능 증진작용이 있다는 인

식, 육류ㆍ생선 요리와 궁합이 맞는다는 인식, 생

선조리에 넣으면 비린내를 감소시킨다는 인식은 

40~ 59세, 60~64세, 20~39세 순으로 높았고, 

감기를 예방한다는 인식과 대추와 궁합이 좋다는 

인식은 40세 이상에서 높게 나타났다. 연령에 따

른 생강효능에 대한 인식을 전체적으로 점수화하

여 비교한 결과 20~39세 6.86 ± 2.34점, 40~59

세 7.96 ± 1.71점, 60~64세 7.85 ± 2.07점으

로 나타나 젊은층에 비해 중년이상에서 생강 효능

에 대한 인식이 유의하게 높았다(p<0.001). 

생강은 건강한 노화를 촉진하고, 질병을 줄이

며, 건강한 수명을 연장할 수 있다고 보고되었으며

(Butt & Sultan 2011), 생강에는 휘발성 오일

(Govindarajan et al. 1982), 비휘발성 매운 성

분, 기타성분 등이 함유되어 있어 항산화, 항염, 

Item
Factor loading 

value
KMO

Bartlett 
χ2(p)

Eigen-value Cronbach’s α

Ginger contains ingredients that have antibacterial, 
anti-inflammatory, and antioxidant properties

0.66

0.83
1111.22 
(<0.001)

3.39 0.75

Adding ginger to fish dishes reduces the fishy smell 0.65

Ginger has an immune-boosting effect 0.64

Ginger also goes well with meat and fish dishes 0.62

Ginger warms the body 0.57

Ginger and jujube go well together 0.56

Ginger prevents vomiting and motion sickness 0.54

Ginger is effective against arthritis 0.53

There are three types of ginger: white ginger, red 
ginger, and black ginger

0.52

Ginger prevents colds 0.50

Table 5. Validity and reliability of a tool to assess the efficacy of ginger
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항암, 항고콜레스테롤혈증, 면역강화 등 많은 효능

이 있어(Shukla & Singh 2006), 약용 및 요리용

으로 사용되고 있다. 이와 같이 생강에 관한 많은 

연구가 이루어졌으나 생강에 관한 효능이 젊은 층

에게는 많이 알려지지 않아 본 연구결과 젊은층의 

생강에 관한 인식이 중년이상의 연령에 비해서 낮

은 것으로 나타났다. 생강의 매운맛이나 냄새로 인

해 선호하지 않는 사람들이 있으나 생강의 효능이 

많은 점을 감안할 때 생강의 단점을 보완한 제품

이 개발되어 생강을 선호하지 않는 사람들도 생강

Variables Categories Total
Age(year)

χ2/F (p)20–39
(n=121)

40–59
(n=267)

60–64
(n=120)

Ginger warms the body

Yes 490(96.5)1) 112(92.6) 264(98.9) 114(95.0)
16.18** 
(0.003)

No 3( 0.6) 0( 0.0) 2( 0.7) 1( 0.8)

I do not know 15( 3.0) 9( 7.4) 1( 0.4) 5( 4.2)

Ginger prevents vomiting 
and motion sickness

Yes 275(54.1) 57(47.1) 150(56.2) 68(56.7)
3.82 

(0.431)
No 25( 4.9) 7( 5.8) 14( 5.2) 4( 3.3)

I do not know 208(40.9) 57(47.1) 103(38.6) 48(40.0)

Ginger prevents colds

Yes 491(96.7) 112(92.6) 261(97.8) 118(98.3)
10.04* 
(0.040)

No 5( 1.0) 2( 1.7) 3( 1.1) 0( 0.0)

I do not know 12( 2.4) 7( 5.8) 3( 1.1) 2( 1.7)

Ginger is effective against 
arthritis 

Yes 215(42.3) 39(32.2) 119(44.6) 57(47.5)
9.20 

(0.056)
No 31( 6.1) 12( 9.9) 14( 5.2) 5( 4.2)

I do not know 262(51.6) 70(57.9) 134(50.2) 58(48.3)

Ginger contains ingredients 
that have antibacterial, 
anti-inflammatory, and 
antioxidant properties

Yes 441(86.8) 94(77.7) 246(92.1) 101(84.2)
19.08** 
(0.001)

No 6( 1.2) 3( 2.5) 3( 1.1) 0( 0.0)

I do not know 61(12.0) 24(19.8) 18( 6.7) 19(15.8)

Ginger has an 
immune-boosting effect

Yes 460(90.6) 102(84.3) 252(94.4) 106(88.3)
12.44* 
(0.014)

No 8( 1.6) 4( 3.3) 3( 1.1) 1( 0.8)

I do not know 40( 7.9) 15(12.4) 12( 4.5) 13(10.8)

Ginger also goes well with 
meat and fish dishes

Yes 477(93.9) 107(88.4) 257(96.3) 113(94.2)
22.34*** 
(0.000)

No 8( 1.6) 1( 0.8) 7( 2.6) 0( 0.0)

I do not know 23( 4.5) 13(10.7) 3( 1.1) 7( 5.8)

Ginger and jujube go well 
together

Yes 377(74.2) 60(49.6) 217(81.3) 100(83.3)
51.17*** 
(0.000)

No 22( 4.3) 9( 7.4) 10( 3.7) 3( 2.5)

I do not know 109(21.5) 52(43.0) 40(15.0) 17(14.2)

Adding ginger to fish dishes 
reduces the fishy smell

Yes 477(93.9) 108(89.3) 258(96.6) 111(92.5)
11.96* 
(0.018)

No 10( 2.0) 4( 3.3) 5( 1.9) 1( 0.8)

I do not know 21( 4.1) 9( 7.4) 4( 1.5) 8( 6.7)

There are three types of 
ginger: white ginger, red 
ginger, and black ginger

Yes 195(38.4) 39(32.2) 102(38.2) 54(45.0)
4.30 

(0.367)
No 32( 6.3) 9( 7.4) 17( 6.4) 6( 5.0)

I do not know 281(55.3) 73(60.3) 148(55.4) 60(50.0)

Total 6.86 ± 2.342)a3) 7.96 ± 1.71b 7.85 ± 2.07b 13.77***

(0.000)
1)n(%)
2)Mean ± SD
3)Values with different superscripts were significantly different by Duncan’s test (p<0.05)
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 by chi-square test or one-way ANOVA.

Table 6. Awareness of the benefits of ginger according to age
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에 대한 거부감 없이 생강제품을 찾을 수 있도록 

다양한 제품이 개발될 수 있는 노력이 필요할 것

으로 생각된다. 

Ⅳ. 요약 및 결론 

본 연구는 여성 소비자들을 대상으로 연령별 생

강에 대한 인식 및 이용실태조사를 하였다. 연구대

상자의 일반사항에서 가장 높게 나타난 항목은 연

령은 ‘40~59세’, 경제활동을 ‘한다’, ‘4인 이상’ 

가구, 월 평균 가구수입은 ‘300만원 이상’, 건강관

심도는 ‘높은 편’, 주 식사방법은 ‘집밥’으로 나타

났다. 생강 이용 빈도는 1주에 1회 사용이 가장 높

았으며, 생강을 자주 이용하는 이유는 조리 시 필

요해서가 가장 높았고, 자주 사용하지 않는 이유는 

필요성을 못 느낌이 가장 높았다. 생강 이용 시 불

편함 점은 처리과정이 힘들다가 가장 높았다. 생강 

가격은 보통이다, 생강 구입 장소는 마트 등 매장

이 가장 높았고, 생강 주 이용 시기는 겨울이 가장 

높게 나타났다. 연령별로 보면 생강 이용은 20~ 

30대에 비해 40대 이상에서 자주 이용하였으며, 

20~39세의 경우 마트 등 매장에서, 60~64세의 

경우 전통시장에서 구입하는 비율이 높았다. 연령

이 높은 경우 생강이 건강에 좋다, 원산지 구분이 

가능하다. 국내산만 사용한다는 비율이 높게 나타

났다. 생강효능에 대한 인식은 연령이 높은 경우 

점수가 높게 나타났다. 본 연구결과 생강은 사계절 

내내 이용하는 빈도가 높아지고, 주로 생강 관련 

음식은 생강차나 생강 청에 대한 이용이 높은 점

을 감안할 때 생강을 좀 더 편리하게 이용할 수 있

도록 생강을 이용한 새로운 음식이나 가공식품을 

많이 개발하여 소비할 수 있도록 하는 노력이 필

요하다고 생각된다. 
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