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Abstract

Brown rice, barley, and buckwheat contain a variety of functional ingredients, such as vitamins, minerals, and
dietary fibers. Germination is an effective technique for improving the digestion and absorption of the constituents
in grains. In addition, germination could modify the chemical properties of grains and increase the content of bio-
logically active substances. Many studies have reported that the intake of grains or germinated grains could ame-
liorate blood glucose level, stimulate the immune system, lower blood pressure, and result in anti-obesity effect.
Therefore, grains and germinated grains are being utilized in a variety of functional products. The present study
reviews the primary components and bio-functionalities of grains (brown rice, barley, and buckwheat) and germi-
nated grains (germinated brown rice). The development of grain products for promoting health functional properties
is also discussed.
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서 론

우리나라에서 주로 생산되는 곡류는 쌀, 현미, 메밀, 보

리 등이 해당된다. 이 중 쌀은 우리나라 농업소득의 약

44%를 차지하는 농가의 주 소득원이자 한국인의 주식으로

자리 잡아 왔다(Kang et al., 2002). 30년 전 쌀 소비량은

1인당 128.1 kg으로 국내 곡류 소비량 1위를 차지하였지만

2015년에는 62.9 kg을 기록함으로써 그 소비가 50%이상

감소한 것으로 나타났다(Kosis, 2015). 이는 식습관의 서구

화와 건강에 이로운 잡곡을 찾는 소비자의 소비 패턴 변화

로 예상된다. 대다수의 양곡 산업 기업은 여러 가지 곡류

를 혼합하여 제조한 혼합곡 및 기능성 잡곡 제품을 출시하

고 있고, 다양한 제품군의 형태로 개발하여 판매되고 있다.

이에 따라 쌀의 소비량에 비해 쌀을 제외한 기타양곡의 소

비는 증가하는 경향을 나타내고 있다(Kostat, 2015). 향후

이러한 추세는 좀 더 심화될 것으로 예상되며 따라서 이에

맞는 곡류 섭취의 방향성 제시 및 연관 제품의 개발 또한

중요성이 증대할 것으로 예측된다.

주식 또는 장류, 식초, 과자 등의 가공품으로 개발 판매

가 확대되고 있는 잡곡류인 현미는 벼의 최외각 층인 왕겨

만을 벗겨낸 것으로, 이는 백미보다 2배의 식이섬유를 함

유하고 단백질, 지방, 비타민 및 미네랄 성분이 더욱 높은

것으로 보고 되었다(Kim et al., 2001; Sung et al., 2011).

2003년 이후부터 2015년까지 꾸준히 소비량이 증가하고

있는 보리의 경우 풍부한 식이섬유와 β-glucan 등의 기능

성 성분을 함유하였으며, 차와 면류에 많이 이용되고 있는

메밀은 식물성 phytochemical로 알려진 rutin, quercetin 및

미네랄 성분이 생리활성 효과를 나타낸다는 연구 결과가

발표된 바 있다(Choi et al., 1996; Oh et al., 1996; Lee,

2005; Kostat, 2015). 이 뿐만 아니라 곡류에 포함된 다양

한 기능성 성분들은 각기 서로 다른 건강 기능적 효과를

나타내는 것으로 보아 그 관심과 기대가 점차적으로 커지

고 있다.

한편 지난 몇 년간 곡류의 맛과 영양을 증진시키기 위한

가공 방법으로 발아시킨 곡류에 대한 관심이 증대되고 있

다. 발아란 곡류의 씨앗을 적정한 수분, 온도, 산소 조건하

에서 1-5 mm정도 싹을 틔운 것을 말한다(Jang, 1998). 이

러한 공정은 곡물에 함유된 영양 성분 및 기능성 성분의

함량을 변화시키는데 주요한 영향을 미치며, 저렴한 비용
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으로 구현할 수 있어서 간편하고 친환경적인 장점을 가지

고 있다(Cho et al., 2011). 발아 곡류는 일반 곡류에 나타

나는 다소 부족한 점인 거친 조직감을 개선시키고, 부드러

운 식미 및 기호도를 높임과 동시에 식품의 소화와 흡수를

용이하게 한다(Lee, 2013). 이 뿐만 아니라 발아 이외에 과

열수증기(superheated steam, SHS)를 이용한 수열공정 및

thermo-mechanical process를 응용한 가공 공정은 곡류 가

공품의 저장과 기능성을 향상시키는 가공 방법으로써 이용

되고 있다. 이러한 개발과 연구 사례는 곡류와 발아 곡류

의 영양과 기능성에 영향을 미칠 것으로 보이며, 다양한

이용 및 가치를 가지는 가공 식품의 소재로서 사용 될 수

있을 것으로 보인다.

본 론

곡류의 성분 특성

현미, 보리, 메밀 등의 잡곡류는 주식으로 섭취하는 쌀과

는 다른 영양 성분을 함유하고 있는 것으로 보고되고 있으

며, 이는 Table 1에 나타내었다. 현미는 벼를 구성하는 배

유 92%, 쌀겨와 배아를 포함하여 8% 정도인데 이를 제외

한 배유 부분을 백미로 분류한다. Kim & Jeon (1996)에

의하면 백미는 벼의 영양소의 5%를 함유하며, 현미는 95%

영양소를 함유함으로써 벼의 영양 성분이 현미의 쌀겨와

배아에 많이 분포한다고 보고하였다. 현미의 영양 성분 중

식이섬유의 비율은 백미보다 2배 이상 높고, 비타민 B
1
, B

2

및 인, 철, 나트륨, 칼륨, 아연, 마그네슘과 같은 미량 무기

질을 더 많이 함유하는 것으로 나타났다(Lee et al., 1988;

Choe et al., 2002). 쌀 다음 주식으로 이용 되었던 보리는

벼과에 속하는 곡류로 알려져 있다. 보리는 쌀과 영양 성분

을 비교 하였을 때 식이섬유의 함량이 10배 높고, 단백질,

비타민 B
1
, 비타민 B

2
을 더 많이 함유하고 있다(Choe &

Youn, 2005). 일반 곡류는 불용성 식이섬유보다 수용성 식

이섬유의 비율이 낮은 특성을 보이나, 보리는 수용성 식이

섬유와 불용성 식이섬유의 비율이 균형을 이뤄 그 영양이

더 풍부한 것으로 여겨진다. 가공 식품으로의 이용도가 증

가하고 있는 메밀의 경우 구성 단백질이 12-14%로 다른

곡류에 비해 그 함량이 높은 편이고, 미네랄과 비타민 B
1
,

B
2
, E 등의 함량이 높아 영양 균형이 좋은 곡류로 보고 되

었다(Wijngaard & Arendt, 2006). 이들 곡류는 주식으로 이

용되는 쌀에는 부족한 식이성분을 함유함으로써 영양학적

으로 우수한 식량자원으로 사료되는 바이다.

발아 곡류의 성분 특성과 변화

곡류의 발아는 적당한 온도와 수분 조건에서 조직이 발

육을 시작하고, 외피의 호흡이 증가하게 된다. 이때 발아에

필요한 각종 효소 작용이 활발히 일어나며, 영양 성분에

변화가 나타난다(Seog, 2004). 현미는 발아 시 배유의 전분

질을 에너지 대사에 사용하기 위해 α-amylase의 활성이 증

가되고, 전분의 함량은 절반 수준으로 감소하게 된다

(Ohtsubo et al., 2005). 이와 같은 amylase의 활성 증가는

발아 보리와 메밀에서도 관찰되었다(Lee et al., 1995). 특히

발아 보리에서 생산이 증가되는 α-, β-amylase, glucoamylase

는 보리에 함유된 다량의 섬유소를 분해함으로써 보리의 소

화흡수율을 높이고 영양 효율을 높일 것이라고 보고한 바

있다(Chun, 1981). 일반 곡류에는 비타민 C가 거의 없는

것으로 알려져 있으나, 발아 메밀의 경우 종실에는 부족한

비타민 C가 2배 이상 생성되었다(Lee & Kim, 2008). 뿐만

아니라 비타민 B
1
, B

2
, 및 E군이 일반 곡류와 비교해 보았

을 때 발아 곡류에서 증가되는 것으로 발표되었다(Seog,

2004).

발아 곡류는 비 발아 곡류에 비해 생체 유효활성을 나타

내는 기능성 성분의 함량이 변화된다는 점에 있어서 특징

적이다. 발아 현미는 뇌의 신경전달물질로 알려진 GABA

(gamma-aminobutyric acid) 및 β-sitosterol, γ-oryzanol 등

의 함량을 증가시키며, 특히 GABA의 함량 변화는 보리

에서도 관찰되었다(Oh, 2002; Lee et al., 2007; Cha et

al., 2012). 발아 현미는 항산화 활성 및 다양한 질환에 예

방 효과를 나타내는 것으로 알려진 phenolic acid 성분인

chlorogenic acid, caffeic acid 등의 함량이 쌀 또는 비발

아 현미보다 증가하는 경향을 보였고 특히 발아현미의

ferulic acid의 함량은 100 g 당 20.04 mg으로 쌀과 현미보

다 약 280, 26% 증가하는 결과를 나타내었다(Tian et al.,

2004). β-Glucan은 보리 배유의 세포벽 식이 섬유로서 보

리의 기능성 성분으로 알려져 있다. 이는 발아 시 감소하

는 경향을 나타냄으로써 일반 보리와는 또 다른 기능적

효과를 나타낼 것으로 보인다(Lee, 2008). 메밀의 주요 기

Table 1. Nutritional compositions of white, brown rice, barley and buckwheat (contents/100 g)

Carbohydrate
(g)

Dietary
fiber (g)

Protein
(g)

Lipid
(g)

Vitamin B
1

(mg)
Vitamin B

2

(mg)
Vitamin B

3

(mg)
Vitamin E

(mg)
References

White rice 49.6 00.74 04.10 0.205 0.176 0.021 2.05 0.462 Babu et al., 2009

Brown rice 49.7 03.32 04.88 1.170 0.223 0.039 2.73 1.400 Babu et al., 2009

Barley 79.0 1200. 0900. 10.00 0.300 0.100 1.20 0.600
Jung et al., 1987; 
Choe & Youn, 2005

Buckwheat 70.1 03.33 1200. 2.900 0.230 0.070 1.08 0.290
Lee et al., 1991; 
Cho et al., 2016
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능성 성분은 식물성 flavonoid인 rutin (2-phenyl-3,5,7,3’,4’-

pentahydroxybenzophyrone)으로 발아에 의해 이들이 증가

하는 경향을 나타내었다(Choi et al., 1996). 발아 곡류는

비 발아 곡류와 비교했을 때 다른 영양 성분을 함유함으로

써 곡류의 가공 공정으로 그 가치를 높이 평가 할 수 있

으며, 이들에 의한 건강 기능성 효과가 기대된다.

항당뇨 효과

당뇨란 인슐린 분비 및 말초조직의 저항성으로 인하여

당대사 이상으로 생기는 고혈당 증상이다. 이를 관리하기

위한 방법 중의 하나로 식이요법이 권장되며, 당뇨식의 재

료로써 잡곡류가 이용되고 있다. 현미의 혈당지수는 56으로

84인 쌀과 비교해 보았을 때 낮은 수준이며, 보리와 메밀을

이용한 국수의 혈당 지수는 55이하로 나타난다. 이는 잡곡

류에 함유된 풍부한 식이섬유의 영향 요인으로, Panlasigui

& Thompson (2006)에 의하면 현미의 쌀겨에 존재하는

phytic acid가 전분의 소화를 늦추고 낮은 혈당을 유지하는

역할을 한다고 보고하였다. 이들은 현미를 섭취한 비당뇨

또는 당뇨병환자들의 식후 혈당 수준을 백미 보다 낮은 수

준으로 유지함으로써 현미 식이가 혈당에 영향을 미칠 것으

로 발표하였다. Lee et al. (2011)의 연구 보고에 의하면

streptozotocin으로 유도된 당뇨병 쥐는 발아 현미 추출물을

섭취 하였을 때, 혈당 감소와 내당능 장애 개선에 효과적

인 것으로 나타났다. 발아 현미를 섭취한 제 2형 당뇨병

환자의 경우 혈액 내 당화혈색소 수준이 감소하며, 인슐린

과 인슐린 내성이 향상되었다(Hsu et al., 2008). 항당뇨 뿐

만 아니라 다양한 질환에 발아 현미가 효과가 있을 것으로

보고 되었는데, 이는 Table 2에 나타내었다. 보리의 유효

성분으로 알려진 β-glucan은 포도당을 흡착하여 배설함으

로써 혈당 상승과 인슐린 분비 저해 능력을 나타내는 것으

로 나타났다(Ranhotra et al., 1991). 또한 발아보리 추출물

을 섭취한 db/db 당뇨병 쥐의 경우 혈당이 개선되고 당화

혈색소가 감소함으로써 항당뇨 효과가 있을 것으로 보고

한 바 있다(Joo, 2013). 제 2형 당뇨환자에게 현미, 보리,

메밀 선식을 섭취하게 한 임상실험 결과에서는 식후 60분

후 혈당이 백미가 163.4±32.4 mg/dL로 최고치를 나타낸 반

면, 메밀 100.7±27.8 mg/dL, 보리 123.1±30.2 mg/dL, 현미

135.7±24.2 mg/dL 순으로 혈당이 낮게 나타났다. 또한 이

들의 인슐린 분비가 백미와 비교했을 때 유의적으로 감소

한 것으로 나타났다(Seo, 2006).

면역활성 및 항염증 효과

곡류 및 발아곡류에 함유된 식이 성분이 염증성 질환의

예방 및 치료를 위한 방법으로 이들에 의한 면역 증진과

항염증 효과에 대한 연구가 지속적으로 진행되고 있다. 현

미 에탄올 추출물의 경우 인체의 위 내 염증물질인 아질산

염을 위액 조건에서 94.9% 소거하였으며, 이는 비타민 C

와 비교해 보았을 때 보다 더 높은 효과로 나타났다(Cho

et al., 2012). 현미 hemicellulose의 주성분으로 알려진

arabinoxylan은 면역세포인 NK (natural killer)세포와 대식

세포에 있어 면역이 활성화 되었을 때 분비하는 cytokine

인 IL (interleukin)-2 및 IFN (interferon)-γ, TNF (tumor

necrosis factor)-α의 생성을 증가시켜 면역 활성을 증진시

킨다고 보고 하였다(Choi et al., 2005). 발아된 현미의 추

출물이 대식세포의 활성을 증가시키며, mitogenic 활성은

비발아 현미와 비교해 보았을 때 유의적인 차이를 나타내

지 않았다고 보고하였다(Kim et al., 2011). 보리의 β-

glucan을 복용한 mouse는 IL-1α, IL-6 및 TNF-α의 생성을

증가시킴으로써 면역 증강 효과를 나타내는 것으로 보고

한 바 있다(Park, 1998). 뿐만 아니라 발아된 보리는 대식세

포에서 면역활성 물질인 NO (nitric oxide)와 IL-6, TNF-α

등을 생성함으로써 면역증진 효과를 나타내는 것으로 알려

졌다(Yu et al., 2015). Kang (2014)에 의하면 메밀 추출물

은 LPS (lipopolysaccharide)에 의해 면역작용이 유도된 대

식세포의 NO와 이를 발현하는 단백질인 iNOS (inducible

nitric oxide synthase) 및 COX (cyclooxygenase)-2의 발현을

억제함으로써 항염증 효과를 나타내었다.

항고혈압 및 지질대사 개선 효과

고혈압은 심혈관계질환의 대표적인 위험인자로 그 발병

률이 증가하고 있다. 고혈압은 약물치료 외에도 식사 및

생활요법이 병행되고 있고, 곡류에 함유된 다양한 식이 성

분이 고혈압에 효과가 있음이 보고된 바가 있다(Hernández-

Ledesma et al., 2004). 쌀, 현미, 메밀 추출물의 ACE

(angiotensin-converting enzyme) 저해 활성을 측정한 결과,

현미는 신장혈관을 확장시켜 sodium의 배설을 촉진시키는

ACE 효소 활성을 79.4% 저해하였으며, 이는 쌀과 표준품

물질인 enalapril maleate 보다  37.1, 22.4% 높게 저해함

으로써 혈압을 낮추는데 효과가 있을 것으로 보고 하였다

(Seo, 2006). 현미 분말 또는 현미 식물성스테롤이 함유된

식이를 본태성 고혈압쥐인 SHR (spontaneously hypertensive

rats)에 3주간 섭취한 결과 수축기 혈압과 간 조직 중 총 지

질, 중성지방, 콜레스테롤의 함량이 감소하는 결과를 나타

내었고, 이러한 효과는 쌀겨에 존재하는 식물성스테롤인

sitosterol, campesterol 등의 영향으로 사료된다(Ha et al.,

2006; Hong et al., 2012). 현미의 GABA는 동물실험과 인

체시험에서 혈압강하 효과가 나타난다는 보고가 있고,

ferulic acid는 본태성 고혈압쥐의 혈관을 확장시켜 혈압을

저하시키는 결과를 나타내었다(Billingsley & Suria 1982;

Suzuki et al., 2002). 발아 현미를 섭취한 본태성 고혈압쥐

의 혈압강하 효과는 백미, 현미 보다 큰 것으로 나타났는

데, 이것은 발아에 의해 생산량이 증가한 GABA 및

ferulic acid의 함량 변화가 주된 영향을 나타내었을 것으로

보인다(Choi et al., 2001; Choi et al., 2006). 보리의 주요
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생리활성 성분인 β-glucan을 섭취한 흰쥐는 간의 콜레스테

롤 수치가 감소하는 결과를 나타내었으며, 고콜레스테롤

환자들에게 실시한 임상 실험에서는 혈중 콜레스테롤 수치

가 저하된 바 있다(Kim et al., 2002; Smith et al., 2008).

메밀의 rutin은 혈압 강하, 혈관 수축작용 등의 생체조절작

용을 한다고 알려져 있고, rutin이 함유된 음료를 투여한

쥐의 경우 수축기 혈압이 감소하고 혈청 중 중성지방, 콜

레스테롤의 농도가 감소하는 결과를 나타내었다(Na, 2004;

Lee, 2005). 뿐만 아니라 발아 메밀을 섭취한 본태성 고혈

압쥐에서 이와 유사한 항고혈압 효과를 나타내었다(Lee et

al., 2000).

항비만 효과

비만이 심혈관계질환, 제 2형 당뇨병, 고혈압, 고지혈증

등과 같은 만성질환의 원인이 될 수 있는 위험 질환으로

분류됨으로써 이를 예방하고 치료하기 위하여 식이요법이

병행되고 있다. 고지방식이 쥐가 현미를 함유한 사료를 5주

간 섭취한 경우 일반식이와 백미식이군 보다 5% 이상 체중

이 감소하는 결과를 나타내었다(Choi et al., 2006). 뿐만 아

니라 발아현미 추출물은 지방세포인 3T3-L1의 지방 축적을

억제하고, 이를 섭취한 비만 쥐의 체중과 간, 부고환에 지방

축적이 감소하는 결과를 나타내었는데, 이것은 지방세포 전

사인자인 C/EBP (CCAAT enhancer binding protein)-α,

SREBP (sterol regulatory element-binding protein)-1c와 PPAR

(peroxisome proliferator activated receptors)-γ의 발현을 조절

함으로써 나타난 효과로 발표된 바 있다(Choi et al., 2006;

Ho et al., 2012). 고지방 식이로 비만/제 2형 당뇨가 유발

된 C57BL/6J mice에 보리를 함유한 식이를 한 동물실험에

서는 대조구보다 체중 감량 효과가 나타났다(Choi et al.,

2011). Yoon et al. (2012)에 의하면 메밀 추출물이 3T3-L1에

서 PPAR-γ와 aP2 (adipocyte P2)의 발현을 낮은 수준으로

조절함으로써 지방세포의 지방 생성 억제에 관여한 것으로

보고하였다. 비만 표본 동물 모델로 돼지에게 발아된 메밀

을 각각 0%, 5%, 30% 함유된 사료로 먹인 동물실험에서는

등 지방 두께가 5%에서 1.6 cm, 30%에서 7.8 cm로 감소하

였고, 대조군에 비해 허리둘레 및 체중이 감소하는 결과를

Table 2. Biological effects of brown rice (BR) and germinated brown rice (GBR) 

Biological effects Subjects Dietary source Main changes in metabolic indices References

Anti-diabetic
Streptosotocin-induced diabetic 
male rats

WR, GBR ↓ Blood glucose levels, lipid 
peroxide 

Hagiwara et al., 
2004

Streptosotocin-induced 
diabetic rats

WR, BR, GBR ↓Blood glucose levels, serum 
homocysteine levels 

Usuki et al., 2007

↑NCV, Na+/K+-ATPase activity

Healthy subject WR, BR, GBR ↓GI, IAUC-Glc Ito et al., 2005

Hypocholesterolemic Hypercholesterolemic rats
High fat diet + WR, 
BR, GBR ↓Weight Imam et al., 2014

↑ox-LDL, F2-isoprostane

Hypercholesterolemic male BR, GBR 

↓Liver, kidney, lung weights, 
TBARS levels in plasma, liver, heart, 
kidney lung, plasma GOT and GPT 
levels

Lee et al., 2007

Hypercholesterolemia-Induced 
rabbits

High cholesterol diet + 
WR, BR, GBR ↓TC, LDL/HDL, AI, MDA Esa et al., 2011

↑HDL

Hyperlipidaemia rabbits 
High cholesterol diet + 
WR, BR, GBR ↓ALT, AST Esa et al., 2013

Anti-obesity
Hypercholesterolemia-induced 
male rats

High fat and cholesterol 
diet + WR, BR, GBR

↓Weight, epididymal and kidney
 fat, cholesterol

Choi et al., 2006

↑Fecal excretion of Ch, lipid, TG

Hypotensive Spontaneously hypertensive rats BR, GBR ↓FER, blood pressure and TG Choi et al., 2006

Maternal mental 
health and immunity

Healthy mother WR, GBR ↓ TMD
Sakamoto et al., 
2007

↑ Ig-A

Anti-cancer
Azoxymethane-induced colon 
cancer male rats

Commercial diet + GBR ↓β-catenin and COX-2 expression Latifah et al., 2010

WR, white rice; BR, brown rice; GBR, germinated brown rice; NCV, Motor-nerve conductuin velocity; GI, glycemic index; IAUC-Glc, incremental areas
under the glucose; ox-LDL, plasma oxidized low-density lipoprotein; TBARS, thiobarbituric acid-reactive substances; GOT, glutamic oxaloacetic
transaminase; GPT, glutamic pyruvic transaminase; TC, total cholesterol; LDL, low-density lipoprotein; HDL, high-density lipoprotein; MDA,
malondialdehyde; ALT, lipid peroxidation levels, alanine transferase; AST, aspartate transaminase; Ch, cholesterol; TG, triglyceride; FER, food efficiency
ratio; TMD, total mood disturbance; Ig-A, Immunoglobulin A; COX-2, cyclooxygenase 2
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나타내었다(Kim et al., 2006). 또한 발아된 메밀 식이를 한

임상실험에서 실험자의 체중과 체질량지수(BMI)가 감소하

는 효과를 나타내었다.

제품 개발 방향

근래까지 많이 언급되던 웰빙(well-being)을 넘어서 최근

에는 well-dying 즉, 건강하게 사는 문제 뿐 아니라 죽음을

잘 맞이하는 것에 대한 중요성이 대두되고 있다. 탄수화물

중심의 식단이 유지되는 한 곡물 섭취에 대한 중요성이 강

조되는 것은 당연할 뿐 아니라 이에 따라 기능성을 가진

곡류에 대한 관심이 집중되고 것은 주지의 사실이다. 따라

서 이에 대한 소비 역시 증대되는 추세이다. 다양한 잡곡

류는 쌀의 부족한 점을 보완해 주는 역할로써 활용성이 증

가되고 있고, 여러가지 즉석섭취식품 및 과자, 스낵, 시리

얼바류에 이르기까지 가공품으로 개발 및 판매됨으로써 점

차적으로 소비자들이 접하기 쉬운 건강 기능성 곡류로 소

개되고 있다. 이에 덧붙여 당뇨, 체중감량, 영유아 등을 위

한 특수용도식품으로의 시장이 확대되고 있다.

선식은 옛 승려나 수도자들의 자연건강식으로 7가지 곡

식을 섞어 만들어 먹었던 데에서 유래된 식품이다. 보통 미

숫가루라고도 불리는데 최근에는 다양한 곡물에 야채, 비타

민 및 무기질을 함유한 영양가가 높은 간편식으로 이용되

고 있다. 국내 20여개 사에서 식사대용의 즉석섭취식품, 체

중조절용 다이어트식 등이 주요 제품군으로 판매하고 있으

며, 비만개선 및 당뇨병 환자를 위한 식품으로의 연구도 진

행되고 있다(Kim et al., 2004; Hwang, 2015). 현미, 보리,

메밀은 선식의 혼합 재료로써 많이 사용되고 있으며, 선식

에 현미의 첨가량이 증가할수록 식이섬유의 함량이 증가하

며, 볶음 처리한 현미를 첨가되었을 경우 유리아미노산 함

량 및 산화안정성이 향상될 뿐만 아니라 구수한 맛과 향,

단맛이 증가된다는 연구 보고가 있다(Lee et al., 2010). 이

처럼 다양한 가공 조건하에 영양학적으로나 관능적으로 우

수한 선식을 개발하기 위한 노력이 진행되고 있다. 하지만

제품의 이미지가 과거의 전통적인 형태에 머물러 있고 분

말 형태의 물에 타 먹은 제품인 경우가 많아서 음용에도

불편함이 있다. 한 때 많은 인기를 끌었던 생식제품이 퇴조

하면서 일면 기회를 가지기도 하였으나 여전히 시장이 정

체되어 있는 점은 향후 반드시 극복할 부분이다. 

우리나라 식품공전에 의하면 특수용도식품이란 영·유아,

병약자, 노약자, 비만자 또는 임신·수유부 등 특별한 영

양관리가 필요한 특정 대상을 위하여 식품과 영양소를 배

합하는 등의 방식으로 제조·가공한 식품을 말한다

(MFDS, 2016). 문자적인 의미로 본다면 특수한 계층에 국

한해서 소비되는 제품으로 인식되지만 연령에 따라 나누어

보면 영·유아, 노년층, 임산부, 수유부 그리고 비만에 관

심이 있는 청장년층으로 볼 수 있어 상당히 높은 시장성을

기대할 수 있는 시장임을 알 수 있다. 이는 특수용도식품

의 유형을 보면 더욱 분명히 알 수 있는데 크게 나누어

보면 4가지로 ① 체중조절용 조제식품 ② 당뇨환자용유동

식 ③ 영·유아용 곡류조제식 ④ 임산·수유부용 영양식

이다. 따라서 앞서 살펴본 곡류 및 발아곡류의 기능성이

이에 잘 접목될 수 있고 실제로 제품 개발 또한 곡물 중

심의 제품들이 주를 이루고 있어서 기회 또한 늘어날 것으

로 기대된다. 제품개발의 방향 관련해서 2가지 정도로 의

미를 둘 수 있는데 첫번째는, 원료적 측면으로 백미 이외

에 현미를 포함한 다양한 잡곡류를 활용하는 것과 발아 곡

물을 통한 기능성 증대를 모색할 수 있고 추가적으로 전곡

(whole grain) 을 이용한 개발 아이템을 구상할 수 있다.

현미, 보리, 메밀 등의 잡곡류를 전곡 또는 분말 형태로

가공한 식품의 사례를 Table 3에 나타내었다. 두번째는, 좀

더 다양성이 필요한 부분으로 위에서 언급한 원료를 활용

하여 제품의 형태를 확장하는 데서 찾을 수 있을 것이다.

기존 제품 형태를 보면 선식류나 퍼핑 스낵 등에 머무르고

있고 일부 바 형태의 제품이 소개되고 있다. 좀 더 편이식

Table 3. Commercial processed food products prepared with

brown rice, barley, and buckwheat

Food category Company Product name

Breakfast 
cereal

Mother love Good balance muesli

Mother love Big grain cereal

Living life Muesli

Living life
Peacock mother standard 
muesli book

Bar

Mother love Cereal bar

Mother love Barun cereal bar

Woore Organica honest bar

Woore 19 grain bar

Woore Soonsoo injeolmi bar

Samahinternational Peacock cereal bar

Taekwang well 
food

Milk powder grain bar

Hyunmee green Apple brown rice bar

Crown Kiker bar brown rice

Snack 

Mother love Rice chip

Mother love Brown rice snack

Barungil
Organic well-being five 
grain snack

Barungil Well-being buckwheat snack

Sunsik
(roasted grain 

powder)

Mother love
Good balance fermented 
grain MIX

Taekwang food Brown rice sunsik

Taekwang food Germinated 3 grain meal 

BLFC Black food grain meal

Welltural
One day 30 g blackbean 
sunsik

Welltural Cereal powder mix

Noodle

Hyojawon food Brown rice noodle

Grainmyeonga Barley noodle

Songhak food Buckwheat noodle
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을 증대시키는 방향에서 유동식 및 음료, HMR을 도입한

간편 죽, 스프 형태, 식감과 물성이 개선된 기능성 바 제품

으로 영역을 확장하면 좀 더 시장 확대 기회를 가질 수 있

을 것으로 예상된다. 

결 론

곡물은 인류가 농경 생활을 시작한 이래 전세계적으로

주식으로 활용되어 왔으며 앞으로도 이러한 흐름은 바뀌지

않을 것이다. 특히 동북아시아를 비롯한 한국은 쌀을 주식

으로 한 식문화를 형성해 왔으며 떡, 죽, 주류를 비롯하여

스낵, 즉석가공밥에 이르기까지 다양한 식품으로 발전을 거

듭해 왔다. 하지만 백미 위주의 식습관은 영양상의 불균형

을 초래하여 건강에 대한 니즈가 증대하는 현대에 와서는

비판의 목소리 또한 높다. 현미와 같은 전곡을 포함하여 보

리, 메밀, 귀리 등은 다양한 유용 성분으로 주요한 대체원

이 될 것으로 기대되며 아울러 발아시킨 곡물에서는 더욱

기능성 있는 성분의 증가로 현대인의 큰 문제인 비만, 당

뇨, 심혈관 질환 등을 완화시켜 줄 수 있는 주요한 곡물

자원으로 각광 받을 것으로 기대된다. 이에 이러한 기능성

성분에 대한 효능 규명, 최적 생성 조건을 위한 재배 및 발

아 공정 확립, 가공 공정 기술 등에 대한 개발이 더욱 중요

해진 시점이 되었다. 아울러 이를 활용한 가공 식품의 개발

측면은 단순한 편이성을 뛰어 넘어 당뇨환자식, 체중조절용

식품, 영유아식 등과 같은 특수용도 식품으로의 개발 전망

을 밝게 해 주고 있다. 따라서 향후 업체의 제품 개발 뿐만

아니라 학교 및 연구소에서의 기반 연구, 정부 및 관련 기

관의 법제화를 통한 노력이 더욱 필요할 것으로 여겨진다.
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