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Abstract

As the average temperature on Earth increases due to global climate change, crops are further needed to overcome
this issue. Since sweet potato has high yield potential, can grow in harsh environments, and contains abundant nutri-
ents, it is a potential substitute food in response to environmental crises. Compared to grains such as rice and barley,
sweet potato has a lower glycemic load and contains various natural antioxidants, showing a variety of physiological
functions. Thus, sweet potato is in the spotlight as a healthy food. Although domestic sweet potato production con-
tinued to decrease from 1990 to 2010, its production was maintained or slightly increased until 2020 due to the
changes in consumers’ dietary habits that emphasize health. In this regard, steamed or roasted sweet potatoes were
consumed as a snack substitute in the previous eating form. Furthermore, sweet potato starch has been used in var-
ious industries, including food. Therefore, this study intends to discuss the value of sweet potatoes as food, the pro-
duction trend and cultivation method of sweet potatoes in South Korea, and the industrial application of sweet
potatoes.
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서 론

오늘 날 부문별한 발전으로 인해 전 세계적으로 심각한

기후변화를 겪고 있다. 한국기상청의 한국 기후변화 평가

보고서 2020년에 따르면 미래 한반도 연평균 기온은 21세

기 말 4 oC 이상 상승할 가능성이 있는 것으로 전망하고

있다(KMA, 2020). 이러한 이상 기상의 발생은 안정적인

농업 생산을 저해하고 기온 상승은 작물의 재배적지의 북

상을 초래한다(KCPA, 2007). 유엔식량농업기구(FAO)는

2050년 세계 인구가 97억 명에 달할 것으로 전망하며 현

재의 추세대로 식량을 소비하면 2050년 지구 인류의 식량

필요량이 1.7배가 될 것으로 전망하고 있다. 하지만, 지구

온난화와 같은 기후변화로 인해 작물 수확량의 감소와 더

불어 생산면적도 감소할 것을 전망하고 있다(Alexandratos

& Bruinsma, 2012). 이렇듯 기후변화로 인해 안정적인 식

량공급 불안을 해소하기 위해서는 기온이 상승함에도 불구

하고 생산량과 재배적지의 확대가 가능한 작물에 대해 관

심을 가질 필요가 있다.

이러한 점에서 열대, 아열대 및 온대지역 등 광범위한

위도에서 재배되고 있는 고구마(Ipomoea batatas L., sweet

potato)는 현재 전 세계적으로 발생하고 있는 기후변화의

적극적인 대안 작물로 여겨진다. 고구마는 메꽃과에 속하

는 다년생 작물로서 약 75% 이상이 아시아 지역에서 생산

되고 있다(Kim et al., 2018). 고구마는 전분을 많이 함유

하고 있는 작물들 중 단위면적당 가장 탄수화물을 많이 생

산하는 작물로 여겨질 뿐만 아니라 다른 작물에 비해 병충

해에 대한 저항력이 크고 좋지 못한 토지환경에서도 재배

가 용이하기 때문에 적극적인 대안 작물로 여겨진다(Ziska

et al., 2009). 또한 비타민, 무기질 및 기타 많은 영양소들

이 적절한 비율로 함유하고 있어 식품으로서 영양적 가치

가 높다(Ra et al., 2018; Kim et al., 2019b). 이에 따라

경제적 상황이 좋아지고 식생활 수준이 향상됨에 따라 소

비자들은 건강에 대한 관심이 높아지면서 고구마가 건강식

품으로 여겨지고 있다. 따라서 본 논문에서는 고구마의 식

품으로서 영양적 가치, 국내에서 생산현황 및 재배법, 산업
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적 가치에 대해서 논하고자 한다.

고구마의 식품으로서 영양적 가치

고구마의 성분을 살펴보면, 건조물 기준 75-90%의 높은

탄수화물 함량을 지니고 있고 대부분이 전분이지만 자당,

포도당, 과당 등의 당들을 함유하고 있어 높은 열량을 나타

내는 고칼로리 식품으로 쌀, 보리, 밀 등 곡류와 함께 주요

식량자원으로 여겨지고 있다(Kim et al., 2019b). 그러나,

고구마는 높은 탄수화물 함량에 비해 최대 약 17%까지 식

이섬유를 함유하고 있어 혈당부하지수(glycemic load, GL)

가 현저히 낮다(Ra et al., 2018; Kim et al., 2019a) (Table

1). GL은 혈당지수(glycemic index, GI)의 결점을 보완하기

위해 만들어진 것으로 특정 식품을 섭취할 경우 얼마나 빠

른 속도로 소화되어 혈당 농도를 증가시키는지 나타내는

GI에 1회 섭취분량에 함유된 탄수화물 양을 반영한 값이다

(Kim et al., 2019a). 예를 들어 고구마의 GI은 70.8로 쌀밥

및 국수의 GI가 69.9 및 49.0으로 높지만, 1회 섭취량이 적

고 이에 포함된 탄수화물 고려했을 때, GL이 15.5로 쌀밥

및 국수의 GL인 51.2 및 33.5 고구마보다 현저히 낮다

(Table 1). 이러한 이유 때문에 최근 건강을 중요시하는 소

비자들에게 다이어트 식품으로 여겨지고 있다.

고구마의 가장 큰 영양학적 가치로는 vitamin C,

polyphenol, -carotene 및 anthocyanin 등과 같은 천연 항

산화물질들이 풍부하게 함유하고 있다(Yamakawa &

Yoshimoto, 2002). 특히 유색고구마 중 고구마의 육질의

색이 오렌지색을 띠는 주황색고구마는 -carotene 함량이

매우 높아 항산화효과 뿐만 아니라, 항암효과, 심혈관계질

병 예방, 백내장 예방 및 스트레스 예방 등의 훌륭한 기능

성 소재이다(Teow et al., 2007). 또한, 다른 유색고구마 중

자색고구마는 전체가 진한 자색을 띠고 있는데, 이것은 수

용성 색소인 anthocyanin을 다량 함유하고 있기 때문이다.

Anthocyanin은 강력한 천연 항산화 물질로서 피부미용과 노

화방지 효과가 탁월하다(Shi et al., 1992). 뿐만 아니라, 발

효 자색고구마에 추출한 anthocyanin의 시력보호 효과를 살

Table 1. Values of glycemic index (GI) and glycemic load (GL)

for Korean carbohydrate-rich foods

GI GL
Carbohydrate

(g/serving)

Sweet potato 70.8 15.2 21.8

Steamed white rice 69.9 51.2 73.3

Rice porridge 92.5 25.8 27.9

Steamed barley rice 35.4 21.5 60.7

Noodle (wheat) 49.0 33.5 68.4

Bread (wheat) 70.7 16.7 23.6

Corn 73.4 19.4 26.5

Potato 93.6 08.5 09.0

These values were re-organized from the results in the reference, Kim et
al., 2017.

Fig. 1. Cultivation production and yield potential of sweet

potato in South Korea from 1990 to 2020. Data are collected

from KOSIS (Korean Statistical Information Service). 2020.
http: kosis.kr.

펴보기 위해 VDT (visual display terminal) 증후군의 개선

효과와 시력보호 효과에 대한 실험 결과, anthocyanin을 복

용한 대조구에서 VDT를 실시한 후, 굴절이상 값의 증가를

억제하고 비우위안보다 우위안에서 시력을 보호하는 결과를

나타냈다(Seo & Ryu, 2012). 고구마는 무기질 중 칼륨함량

이 높아 우리 몸에서 나트륨 배설을 도와 고혈압 예방 및

완화에 도움을 줄 수 있다(Kim et al., 2019b). 보통 고구마

를 재배하고 이용할 때는 고구마의 뿌리만 이용하지만, 고

구마의 잎 역시 다른 녹색 채소보다 polyphenol 함량이 높

아 식중독 균에 대해 항균활성 및 항돌연변이원성 효과를

나타낸다고 보고되었다(Yamakawa & Yoshimoto, 2002).

국내 고구마 생산동향

국내 고구마 생산량을 살펴보면 1990년 43만톤에서

2000년 34만톤, 2010년 30만톤으로 생산량이 지속적으로

감소하였고, 2020년 33만톤을 생산되고 있다(Fig. 1). 단위

면적당 고구마의 생산량은 85년 이후 식용고구마의 재배가

확대되면서 1990년대 약 20 ton/ha 수준에 비해 감소하였

지만, 2020년 약 15 ton/ha 수준으로 높은 생산량을 유지하

고 있다(Fig. 1). 국내 고구마 생산량은 2000년 이후 대부

분 30만톤 이상 수준을 유지하고 있으나 농촌의 단위면적

당 생산량이 감소된 것으로 나타났다. 단위면적당 생산량

의 감소는 국내 고구마가 식용 위주의 소비로 인한 중·소

형 크기의 고구마 생산을 위한 재배와 연작, 병해충에 감

수성인 품종의 재배 등이 주용 원인인 것으로 고려된다

(Lee et al., 2020).

국내 지역별 고구마 생산량을 살펴보면, 시도별 고구마

생산량은 2000년에는 광주를 포함한 전남이 83,609톤

(24.2%)으로 전국에서 가장 비중이 높았고 서울, 인천을

포함한 경기도가 82,340톤(23.9%), 경남 53,493톤(15.5%),

전북 35,840톤(10.4%) 순서로 높은 생산량을 보였다(Table

2). 2020년 시도별 고구마 생산량은 전남 98,782톤(29.9%),
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전북 59,804톤(18.1%), 경기 59,600톤(18.1%), 충남 42,262

톤(12.8%) 등 4개도에서 260,448톤을 생산하여 전체 생산

량 329,927톤의 78.9%를 차지하고, 그 외 경북, 경남, 충

북 순으로 생산하고 있다.

국내 고구마 재배법

고구마는 건조에 비교적 강한 특성을 가지고 있으며, 토

성, 경사도, 지하수위의 위치 등에 크게 영향을 받지 않고

재배가 가능하나, 생육시기에 따른 수분 영향은 매우 크다.

생육기간 중 많은 강우는 줄기도장과 비대감소를 유발하며,

수확기때 강우가 많으면 품질을 저하시키고 저장력이 약해

진다(Shim et al., 2021). 고구마는 생육적온이 높고, 생육

기간이 긴 작물로 생육온도의 범위는 15-38 oC이다(RDA,

2007). 묘를 심은 후 일조가 부족하면 덩이뿌리 형성을 지

연시키고, 생육기 일조부족은 광합성 감소로 줄기와 잎수

량은 증가되나 생산량은 크게 감소된다(Shim et al., 2021).

싹이 트는 기간의 토양온도는 30-33 oC로 유지하고, 싹이

튼 뒤에는 23-25 oC 정도를 유지하는 것이 좋다(RDA,

2007). 이 시기에 수분이 부족하면 생육이 나쁘고 싹이 굳

어지기 쉬우며, 너무 많으면 상토의 온도가 내려가거나 묘

상의 습도가 높아져 웃자라기 쉽다. 일조가 부족하면 싹은

웃자라기 쉽고 너무 많으면 굳어지기 쉬우므로 어느 정도

의 햇빛, 특히 자외선 쬠이 충분해야 싹이 튼튼하게 자란

다. 묘상에서는 밭에서와 달리 질소분이 넉넉해야 좋은 싹

을 기를 수 있고, 칼리도 충분해야 싹이 튼튼하고 싱싱하

게 자랄 수 있다. 질소가 부족하면 싹의 생육이 나쁘고 삽

식 후 덩이뿌리 생육이 좋지 않다(Shim et al., 2021). 퇴

비는 잘 부숙된 것을 m2당 10-15 kg 정도 전면 살포하여,

15-20 cm의 깊이로 갈아 넣고 잘 섞어준다(RDA, 2007).

생육밀도는 싱싱하고 튼튼한 싹을 키우기 위해서는 씨고구

마가 묻히는 넓이의 두 배 정도 되는 묘상면적이 알맞으며,

일반묘상에서 1회 약 3.3 m2 (1평) 당 약 2,500-3,000 본의

싹이 생산된다(Shim et al., 2021). 고구마 전 생육기를 살

펴보면, 씨고구마를 묘상에 묻은 후 싹을 자를 때까지 기

간으로 품종 및 재배방법에 따라 40-50일 정도 소요된다

(Huett et al., 1976; Hahn & Hozyo, 1984; Nair et al.,

1986). 싹이 나오는 초기에는 씨고구마의 양분만으로 자라

나, 잎과 줄기가 자라기 시작하면 흡수하는 양분과 동화작

용으로 생산된 동화물질을 이용해서 자란다. 활착기는 삽

식 후 뿌리가 내리기까지의 기간으로 보통 10-15일이다.

이 시기에는 외부 온도가 높고, 토양수분이 충분하면 활착

이 잘된다. 채묘 후, 즉시 삽식하는 것보다 밤 고구마 계

열은 3-5일 정도 음지에 두어 삽식하면 활착률이 높아진다.

괴근형성기는 삽식 후 40-50일 까지의 기간이며, 이때 괴

근(덩이뿌리) 수가 결정되고 이후 비대가 이루어진다. 괴근

중 증가 최성기는 8월 상순-9월 하순까지 괴근중이 가장

왕성하게 증가한다. 괴근 증가는 단일조건에 접어들면서

밤낮의 일교차가 커지면서 증가하고 9월 이후에 최고에 달

한다(Shim et al., 2021).

국내 소비자의 고구마 구매 특성

국내 소비자는 고구마를 간식용으로 찌거나 구워서 바로

Table 2. Sweet potato production depending on regions in South Korea

Year

Region 1995 2000 2005 2010 2015 2020

Gyeonggi-do
(Including Seoul and Incheon)

25,1681

(8.3)2
82,340
(23.9)

66,935
(23.7)

58,683
(19.6)

56,641
(19.2)

59,600
(18.1)

Gangwon-do
3,312
(1.1)

5,832
(1.7)

9,395
(3.3)

7,355
(2.5)

7,638
(2.6)

7,850
(2.4)

Gyeongsangnam-do
(Including Busan and Ulsan)

57,909
(19.0)

53,493
(15.5)

33,537
(11.9)

22,504
(7.5)

19,073
(6.5)

19,916
(6.0)

Gyeongsangbuk-do
(Including Daegu)

17,542
(5.8)

20,782
(6.0)

26,383
(9.3)

30,391
(10.2)

20,363
(6.9)

21,634
(6.6)

Jeollanam-do
(Including Gwangju)

103,850
(34.1)

83,609
(24.2)

57,241
(20.3)

76,362
(25.5)

75,932
(25.8)

98,782
(29.9)

Jeollabuk-do
41,643
(13.7)

35,840
(10.4)

40,539
(14.3)

42,181
(14.1)

56,594
(19.2)

59,804
(18.1)

Chungcheongnam-do
(Including Daejeon and Sejong)

16,363
(5.4)

21,570
(6.3)

31,309
(11.1)

36,807
(12.3)

37,221
(12.6)

42,262
(12.8)

Chungcheongbuk-do
5,932
(1.9)

13,887
(4.0)

14,998
(5.3)

22,243
(7.4)

19,894
(6.8)

19,025
(5.8)

Jeju-do
33,087
(10.9)

27,528
(8.0)

2,189
(0.8)

2,404
(0.8)

1,299
(0.4)

1,054
(0.3)

Total 304,806 344,881 282,526 298,930 294,655 329,927

1Production (M/T)
2Regional production percentage (%) against total output in each year
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섭취하는 형태를 취하고 있기 때문에 소형고구마(50-200 g)

에 대한 선호도가 높다. 이러한 소비자 선호 특성이 고구

마의 생산에 영향을 미친다. 농가에서는 소비자의 선호도

가 높은 소형고구마를 생산하기 위하여 토양진압재배와 밀

식재배를 주로 하므로 생산비가 더 들고 수확량 감소의 원

인이 되고 있다(Yi et al., 2007; Lee et al., 2015). 그로 인

해, 국내 고구마 단위면적당 평균 생산량은 1980-1990년대

에 20.00 ton/ha 이상이었으나, 2020년에는 14.82로 25%가

감소하였다(KOSIS, 2022). 국내에서 신선식품으로서 고구

마의 소비가 높은데, 소비자가 선호하는 크기와 상처가 없

는 고품질의 상품을 생산하기 위해서는 인력 요구도가 높

고 또한 기계화 수준이 낮아서 대규모 재배에서도 재배 전

문화에 따른 이익은 나타나지만 규모의 경제성은 나타나지

않는 분야이다(Kim & Song, 1996). 따라서 현재 시장 상

황에서 고구마의 생산을 증대시키기 위해서는 고품질 고구

마 생산을 위한 기계화와 농가의 소득 향상을 함께 고려하

여야 할 것이다. 뿐만 아니라, 고구마를 이용한 가공산업

발전 및 고부가화를 통해 농가에서 고구마 생산의 필요성

을 인식하여야 할 것이다.

다양한 산업분야에서 고구마의 이용

고구마는 영양가가 풍부하고 탄수화물 함량이 높아서 주

로 식품산업에 많은 응용이 이루어지고 있지만, 고구마 전

분 및 색소 등을 이용한 다양한 산업에서도 활용을 모색하

고 있다(Fig. 2).

식품산업에서 가공식품으로의 이용

소비자들은 고구마를 집에서 주로 간식용으로 간편하게

찌거나 구운 형태로 이용하고 있다. 그러나, 오늘날 소비자

Fig. 2. Utilization of sweet potato in various industries.

들은 건강을 중요시하기 때문에 고열량이면서도 영양가가

높은 고구마를 섭취하는 비율이 높아지고 있다. 생고구마

는 일반적으로 수분함량이 70%로 매우 높기 때문에 찌거

나 구운 형태로 가지고 다니기에 부피가 크고 무게가 무겁

다(Lee et al., 1999). 또한 전분함량이 높아 미생물에도 취

약하기 때문에 이를 보완하기위해 다양한 형태로 고구마를

가공하려는 연구가 시도되고 있다. 국내에서 가장 많이 이

용되는 식품가공형태는 원물 간식 형태이다(Fig. 3). 원물

간식이란 다른 재료를 첨가하지 않고 고구마를 그대로 말

리거나 튀긴 형태를 말한다. 이러한 가공형태는 웰빙 트렌

드에 새롭게 나타나 식품군으로 식품공전에도 별도의 정의

나 분류가 되어 있지 않다. 우리나라에서는 원물 간식이

신생 식품군에 속하지만, 외국에서는 오래전부터 관련 시

장이 발달하여 크게 형성되어 있다. 고구마 원물 함량이

높을수록 포만감을 주어 식사대용 및 간식으로 간편하게

섭취할 수 있기 때문에 오늘날 소지바에게 선호도가 높다.

또한, 이러한 형태는 별다른 첨가물을 첨가하지 않거나 적

기 때문에 오늘날 식품첨가물을 기피하는 소비자에게 어필

이 되며, 고구마의 맛, 풍미, 영양가를 최대한 느낄 수 있

다는 장점이 있다. 또한 가공공정이 짧기 때문에 가공업체

가 쉽게 접근할 수 있다. 국내에서는 대표적으로 이마트의

노브랜드, 청정원 및 동원산업을 비롯하여 다양한 가공업

체가 이러한 원물 간식의 형태로 다양한 제품을 선보이고

있다(Fig. 3).

고구마는 전분 함량이 높기 때문에 이를 이용한 식품가

공산업이 많이 발전하고 있다(Fig. 2). 고구마 전분을 이용

한 국내산업에서의 2000년 이후 최근 연구동향을 살펴보

면, 고구마 전분을 가공산업에 이용하기 위해 다각적인 방

법을 통해 그것의 물리화학적 변형을 꾀하는 연구들이 많
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이 수행되어 왔다(Table 3). 그 예를 살펴보면 acetylation

의 정도에 따른 전분의 물리화학적 특성 변화(Yoo & Lee,

2011) 및 설탕(Cho & Yoo, 2008), 또는 다른 검류들(Choi

& Yoo, 2009)에 의한 전분의 물리화학적 특성의 시너지효

과, pH에 따른 전분 특성 변화(Choi et al., 2000) 등이 함

께 이용되었을 때 물리화학적 특성에 대한 연구들이 많이

진행되어왔다. 또한, 고구마 전분을 다양한 가공식품을 개

발하기 위한 연구들이 이루어졌는데, 그 예를 살펴보면 앙

카케 소스(Lee, 2022), 당면(Lee & Chung, 2022) 및 백설기

(Lee & Kim, 2010) 등의 가공 특성들을 검토하였다.

뿐만 아니라, 고구마 전분는 gluten이 존재하지 않는다.

Gluten은 밀의 대표적인 단백질로서 간혹 어떤 사람에게

알러지와 아토피를 유발하는 경우가 있어 오늘날 gluten-

free 제품을 찾는 소비자를 위해 고구만 전분을 이용하여

빵, 비스킷, 쿠키, 머핀, 팬케이크 등 다양한 형태로 제과

및 제빵에 이용된다. 특히, 감자칩과 유사한 형태로 고구마

칩 또는 고구마 스낵이 건강을 중시하는 소비자들에게 많

은 인기를 얻고 있다. 그 이외에도 고구마 전분을 분해하

Fig. 3. Examples of raw snack using sweet potato in South
Korea.

Table 3. Recent research trends using sweet potato starch in South Korea since 2000

Objective Contents Reference

Modification of
physicochemical
properties

Effect of sucrose at different concentrations on rheological properties (Cho & Yoo, 2008)

Effect of degree of acetylated substitution on physical properties such as flow, freeze-
thaw, and viscosity 

(Yoo & Lee, 2011)

Effect of various gums on flow property and yield stress (Choi & Yoo, 2009)

Effect of different pHs on viscosity (Choi et al., 2000)

Application for
processed foods

Angkake sauce by the addition of sweet potato starch (Lee, 2022)

Dangmyeon (Starch Vermicelli) made from heat-moisture treated sweet potato starch (Lee & Chung, 2022)

Korean traditional steamed rice cake added with sweet potato (Lee & Kim, 2010)

Application for
industrial use

Application for functional cosmetic of purple sweet potato extracts (Choi et al., 2011)

Production of slowly digestible sweet potato starch by using branching enzyme and 
amylosucrase

(Jo et al., 2016)

Formation of hard capsules and film using hydroxypropylated mung bean, sweet potato 
and water chestnut starches

(Bae et al., 2008)

Formation of starch-based edible films using various cultivars of sweet potatoes (Lee & Rhim, 2000)

여 포도당을 만들고 이를 효소전환을 통해 high fructose

syrup (Dominque et al., 2013)을 생산하는 연구 및 당을

이용한 막걸리(Cheon et al., 2013), 소주(Park et al.,

2010), 맥주(Yang et al., 2017) 등의 주류 및 발효식초

(Lee, 2014) 등 다양한 발효식품들이 많이 개발되고 있다.

산업적 소재로서의 이용

고구마의 전분을 이용하여 다양한 산업적 소재로 응용할

수 있다(Fig. 2). 오늘날 무분별한 플라스틱의 사용으로 전

세계적으로 환경오염이 심각해지고 있는데 이러한 문제점

을 해결하기 위한 방안으로 생분해가능한 플라스틱을 생산

하거나 석유기반 자원이 아닌 재생가능한 바이오매스를 이

용해서 플라스틱을 생산하는 것이 주목받고 있다(Rhodes,

2018). 이러한 노력의 일환으로 식물 유래 대표적인 탄수

화물인 전분은 다양한 변성을 통해서 필름이나 캡슐 등의

제형화를 할 수 있다. 그 예로 다양한 품종의 고구마 전분

의 호화온도 및 점도 특성을 살펴보고 가소제인 glycerin을

첨가하여 가식성 필름을 제조한 연구를 비롯하여(Lee &

Rhim, 2000), 고구마, 녹두, 물밤 전분을 hydroxypropyl

화 하여 생분해필름 및 의약용 경질 캡슐을 제조하였다

(Bae et al., 2008). 이렇게 고구마 전분을 이용하여

hydroxypropylation 가교결합을 통한 생분해필름을 제조하

기 위한 연구들은 최근 해외에서도 이루어지고 있는 만큼

산업적 소재 개발에 많은 노력을 기하고 있다(Saman &

Yuliasih, 2020). 또한 이전에는 바이오매스로서 고구마 전

분으로부터 얻은 당을 이용하여 발효를 통해서 산업적인

알코올(Zhang et al., 2011), 젖산(Panda et al., 2007), 아세

톤, 부탄올 등의 바이오 기반 화학물질들을 생산하기 위한

연구도 이루어졌으나, 식량을 이용한다는 윤리적인 문제

등을 이유로 이와 관련 연구들은 비식용 작물로부터 섬유

소계 바이오매스를 이용하는 것으로 바뀌었다(Kotecha &

Kadam, 1998).
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고구마를 이용하여 다양한 기능성 소재들을 개발하는 연

구동향을 살펴보면, 생물공학기법을 통해 고구마로부터 소

화가 느린 전분을 생성하는 연구를 들 수 있다. Branching

enzyme 및 amylosucrase 등 전분을 가수분해 및 변형시킬

수 있는 효소들을 이용하여 고구마 전분의 아밀로스 길이

신장, 아밀로펙틴의 가지 분포 변형 또는 가지 제거 등을

통해 잠재적으로 혈당 조절능이 있는 고부가가치기능성 소

재를 개발하고자 하였다(Jo et al., 2016). 뿐만 아니라, 자

색고구마의 색소 성분인 anthocyanin을 이용한 천연 색소

및 기능성 화장품 소재 개발(Choi et al., 2011)을 함으로써

다양한 방면으로 기능성 소재들을 개발하고자 하였다.

그 뿐만 아니라, 고구마의 우수한 영양적 특성을 이용하

여 반려동물의 식이에도 많은 적용이 이루어지고 있으며

(Boyette & Macialek, 2012), 미국에서는 저품질의 고구마

는 가축의 사료로도 이용이 가능하다.

요 약

무분별한 탄소배출로 인해 지구온난화와 같은 기후변화

문제가 전세계적으로 심각해지고 있다. 이로 인해 작물들

의 재배면적 및 생산량이 감소할 것으로 예측되고 있어 이

에 대응할 수 있는 식량작물로서 고구마의 중요성이 대두

되고 있다. 고구마는 상대적으로 다른 작물에 비해 토양이

비옥하지 못함에도 불구하고 잘 자라며, 단위면적 생산 당

탄수화물이 높은 작물이다. 또한, 다양한 항산화 효과를 비

롯한 기능성들을 나타내고 있어 영양학적으로 우수하다.

고구마의 전분은 가공특성이 우수하여 다양한 가공식품에

적용될 수 있을 뿐만 아니라, 필름 및 캡슐 등과 같은 생

분해 바이오플라스틱에 적용하거나, 그것의 항산화 등의

기능성을 내세워 화장품 소재 및 기능성식품소재, 펫푸드

등의 다양한 산업으로의 적용이 가능하다. 따라서, 오늘날

기후변화에 대응하기 위한 작물로서 고구마의 가치를 제고

할 필요가 있을 것이다.
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