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무안양파로만든다양한가공식품들.양파즙부터잼,음료,식초,간장등이인기를끌고있다.

차를타고무안에들어서면가장먼저보이는

것이드넓은붉은빛황토밭이다.농작물을키우

는 땅의 힘, 지력(地力)이 뛰어나기로 정평이

나있는황토밭에서는양파, 마늘, 대파등각종

채소류가쉼없이재배되고있다.게다가무안은

해안선을끼고있어겨울철이온난해생육여건

까지뛰어나다. 이런여건때문에무안 황토양

파는양파고유성분의농도가다른지역의것보

다훨씬진하다고알려져있다.

동그랗게 모양이 만들어져 커가는 시기에는

서늘해충분히땅의기운을받으면서황토의여

러성분까지양파에고스란히스며들고있다.무

안군이자체조사한바에따르면무안황토에는

항암, 진통, 면역기능증진, 노화방지와해독작

용,혈액정화기능이있는것으로알려진게르마

늄 성분이 평균 1.43㎎/㎏으로 일반 토양의

0.96~0.30㎎/㎏보다다량함유돼있다. 항산화

작용으로각종성인병예방에도효과가좋은이

유다.

다만무안양파는재배면적과생산량이매년

감소하면서갈수록귀한존재가되고있는점이

아쉽다. 2022년무안양파재배면적은 2037ha

로전남의38.8%(5249ha),전국의11.5%(1만

7672ha)의 비중을 차지하고 있다. 6년 전인

2016년재배면적은 3245ha에달했다. 생산량

역시 2022년 14만9108t으로, 2016년 19만

4700t에비해4만5592t 급감했다.

무안양파는충분한수분에당도까지높다.여

기에 육질이 단단해 오래 저장할 수 있고 향이

짙은것도특징이다.무안군에따르면양파성분

은품종, 수확시기, 토양, 기후등여러가지요

인에 따라 다소 차이가 있지만, 대개 수분이

93.1%를차지한다. 채소지만단백질이풍부하

고포도당,설탕,과당,맥아당등이함유돼있어

특유의단맛이난다. 텍스트린, 만닛등도들어

있다. 생양파의향기성분은황하수소, 메르캅

탄, 디설파이드류, 트리설파이드류, 알데히드,

황화아릴등매우복잡한성분으로돼있다. 칼

륨, 칼슘, 철등무기질, 식이섬유, 엽산도풍부

하다.비타민C는10~20㎎함유하고있다. 반면

나트륨함량은낮고지방이없다.

향기성분의하나인황화아릴은양파를짓이

기면 알리나제라는 효소의 작용으로 가수분해

(물을이용한분해반응)돼알리신이라는물질

이 된다. 알리신은 비타민B1과 결합해 알리티

아민으로변하는데, 알리티아민은장내세균에

도살아서흡수가잘되게해지속성비타민B1

이라고도한다.양파의특이한매운맛성분은열

을가하면공기중으로날아가지만일부는분해

돼설탕의 50배의단맛을내는프로필메르캅탄

(Propylmercaptan)을형성한다.이것이양파

를익히면단맛이나는이유다.

양파성분중플라보노이드의하나인퀘르세

틴(quercetin) 성분은 안쪽 겹보다 겉껍질에

무려 300배가까이들어있다. 퀘르세틴은혈액

속의좋은콜레스테롤(HDL)은높여주고나쁜

콜레스테롤(LDL)은 낮춰줌으로써 혈중 지질

상태를좋게한다.이러한양파의다양한성분으

로 피로 회복과 스테미너 향상, 콜레스테롤 분

해, 혈압저하, 당뇨병예방및치료, 위장및간

보호, 불면증치료및기억력향상,백내장예방

및항암효과등이있는것으로전해지고있다.

양파는 양파김치, 양파장아찌, 양파피클 등

다양한요리로즐길수있지만음료,식초,즙등

으로도판매되고있다.늦봄이면남도백반이나

한정식에는 고춧가루, 멸치액젓, 새우젓, 가루

녹차 등으로 버무린 양파김치가 등장한다. 간

장, 식초, 설탕, 계피등으로만든장에담근양

파장아찌, 간장대신소금과레몬등을넣는양

파피클도인기다.

무안양파가공상품도잇따라출시되고있다.

무안자색양파즙은무안황토밭에서해풍을

맞고자라항산화물질이풍부한자색양파를특

허받은제조기술로가공한물한방울넣지않은

100%원액이다. 하늘백련 빨강 양파잼(해오름

영농조합법인)은퀘르세틴성분이많은양파껍

질을이용한특허받은잼으로각종요리에도활

용되고있다.무안순양파음료는무안의황토밭

에서해풍을맞고자란양파에배농축액을더한

제품이다. 자체공법으로양파의매운맛은줄이

고 단맛을 더해 달큰한 양파의 맛을 즐길수 있

다.

양파흑식초(현대영농조합법인)는무안양파

를세척한후착즙해겉껍질과뿌리의영양분을

그대로 담고 자체개발한 특허공법으로 가공해

양파고유의맛을진하게느낄수있다. 수월식

초(수월효소영농조합법인)는승달산자락남쪽

에위치한월선리의무공해청정지역에서생산

되며, 항아리에서 3~5년간숙성과정을거친다.

양파간장(농업회사법인(주)초록당)은국내산

양파의 생즙을 특허기술로 자연발효 숙성시켜

만든웰빙양파장이다.

지난 2021년 6월에는 SPC그룹이가격폭락

과판로확보에어려움을겪던무안양파농가와

상생 협약을 체결하고, 파리바게뜨를 통해 무

안양파빵 4종을출시하기도했다. 당시600만

개이상판매되며큰인기를끌자올해는6종으

로종류를늘려양파소비에앞장서고있다.

/윤현석기자chadol@kwangju.co.kr

/사진=김진수기자 jeans@kwangju.co.kr

무안붉은빛황토밭에서양파를수확하고있는농민들.무안양파는황토성분을함유해고유성분농도가다른지역의것보다훨씬진하다.

이제막수확한무안자색양파.

알이 단단하고 향이 진한 것이

특징이다.

게르마늄풍부한황토밭에서해풍맞고자라맛 품질우수

콜레스테롤분해 당뇨병예방 불면증치료 항암등효과

김치 장아찌 피클등다양한요리…음료 식초로도판매

항산화풍부 자색양파 즙 잼으로…SPC그룹 양파빵 출시
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