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서    론

농업에서의 녹색성장은 지속가능한 농업보다 포괄적인 

개념으로 농업생태계의 환경용량을 고려하여 환경적으로 

건전하고 경제적으로 수익성이 보장되는 성장이라고 정

의하고 있다(1).

국내 농업은 2, 3차 산업에 비해 성장이 지체되어 있다. 

성장이 지체된 이유는 농업이 농산물 생산에만 국한되어 

있으며, FTA 등의 시장개방으로 인해 농산물은 국내 생

산 농산물이 저가의 수입농산물과 경쟁하게 된 결과라 할 

수 있다. 또한 농업 종사자 인구의 고령화는 농업노동력을 

약화시키는 주요 원인이며 향후 우리 사회가 바라는 농업

의 첨단화․고부가 가치화에 문제가 되고 있다(2). 

다양한 농업 중에서 식량자원으로 우선시 되는 것은 당

연히 쌀이다. 우리나라의 벼 재배 역사는 5천여 년 이상이

나 되었지만, 1970년대까지는 항상 부족하였으며, 녹색혁

명의 결과로 1977년부터 쌀을 자급할 수 있게 되었다.

경제발전과 서구화의 영향으로 식생활의 변화에 따라 

육류, 과일 및 유가공제품의 선호에 따라 1인당 쌀 소비량

은 급감하였으며, 1990년대부터는 식품소비형태가 다양

해지면서 고품질․친환경 농산물의 수요가 급증하게 되

었다. 2005년부터는 쌀 시장 개방이 확대되어 수입쌀이 

밥쌀로도 공급되기 시작하였다. 

쌀은 ① 문화와 국민정신의 근본이며, ② 국민건강에 

이바지하고, ③ 식량안보에 기여하며, ④ 농업생산의 근본

이 된다(3). 

현대인은 경제와 사회가 발전하면서 신체 활동량의 감

소와 식생활이 서구화되어 식이섬유가 적고 지방과 콜레

스테롤 함량이 높은 음식물의 섭취가 증가하고 있으며, 

그 결과 순환기계 질환과 당뇨․암 등이 증가하고 있다. 

쌀은 필수아미노산을 다량 함유하고 있어 영양적으로 

우수하며, 소화 흡수율이 높다. 쌀 단백질은 고지혈증 개

선효과가 있으며, 비타민 E, 오리자놀 및 토코테리에놀 등

의 항산화물질은 노화방지 효과가 있다. 쌀은 대장암 억

제, 혈중 콜레스테롤 저하, 중금속의 체내 흡수 억제, 성인

병 예방효과 등 건강에 기여하는 효과가 우수하며 단순한 

주식량에 머물지 않고, 각종 질환을 예방할 수 있는 건강

식품의 하나로 변화되어 가고 있다(4). 

논 생태계에서 벼의 생육, 즉 벼농사는 홍수조절, 대기 

및 수질정화, 대기냉각, 지하수 저장, 토양유실 방지 등 

자연환경과 국토보전에 미치는 영향이 탁월하며, 논이 갖

는 여러 기능의 경제적 가치는 무한하다(5). 이러한 논의 

기능과 더불어 농업부문은 온실가스와 환경오염을 줄이

기 위한 노력의 일환으로 녹색기술개발과 청정에너지 보

급을 위한 ‘저탄소 녹색성장’의 기본이다.

농업부문의 녹색성장의 필요성은 농업의 발전과 성장

이 농업생산적 측면보다는 소비자의 수요와 소비 형태에 

따라 영향을 많이 받으며, FTA 확대, 기후 변화, 고유가, 

세계 곡물가격 변화 등 국제농업환경 변화가 국내 농업에 

미치는 영향이 커지고 있다는데 있어 적극적인 대응이 필

요하다(1).

현재 쌀시장은 매우 힘든 상태이다. 전반적으로 쌀 생산

과 수입량이 증가하고 있다. 쌀 생산량은 2009년에는 작황

이 좋아 전년대비 약 9.9% 늘어났으며, 쌀 수입량도 전년

보다 약 6만톤이 증가하였다. 이와 같이 생산량과 수입량

의 증가에 따른 산지유통업체들의 재고 부담과 농가의 재

고량 증가 등은 쌀의 가격 하락을 유발하고, 가격하락은 

사회적 문제로 대두되고 있다(6). 쌀 가격 하락은 벼농사

의 위축과 더불어 논 생태계의 파괴로 이루어지기 때문에 

전통적인 쌀 가공식품인 밥, 죽, 떡, 한과, 음료 및 술 등 

이외에 새로운 쌀 소비처를 모색하여야 한다.

쌀 가공산업의 활성화, 쌀을 이용한 고부가가치 가공식
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품 개발, 쌀의 영양학적 우수성 연구 및 소재산업으로의 

활성화 등이 필요하다.

쌀을 이용한 식품산업 중, 국가 신성장동력으로 선정된 

3대 분야(녹색기술, 첨단융합, 고부가 서비스)의 17개 핵

심 사업 중에서 고부가식품산업군에 선정된 홍국에 대한 

이미지 제고가 필요하다.

홍국쌀은 일반쌀에 비해 가격 대비 약 30배 이상의 고부

가가치 식품으로 거듭날 수 있다는 점에서 상당한 의미가 

있다고 할 수 있겠다.

농촌이 활력을 얻고, 환경이 보존되고, 국토가 균형 있

게 발전하며, 국민 건강이 유지되려면 쌀이 안정적으로 

생산․소비 되어야하며 모든 국민이 쌀의 가치를 올바르

게 인식하고 소비하는 노력이 필요하겠다.

홍국(紅麴)의 문헌 기록

홍국(紅麴)은 붉은 누룩이라는 뜻이며, 2,200년 전 중국 

한나라 황제 유방이 처음 황실 음식으로 채택하여 혈행을 

개선시키는 한약재로 사용하다가, 조선 중기 중국 사신에 

의해 우리나라에 전래되어 한방에서 산후 어혈 해소제로 

사용되고 있다.

문헌상 기록으로는 중국 명나라 이시진의 본초강목에 

[소화를 돕고 피를 소생케 하며(消食活血), 비장을 강하게 

하고 위를 조절하며(建脾燥胃), 여인의 피를 소생케 하여 

부인병을 고친다(治女人血氣痛)]라고 기술되어 있으며, 

허준의 동의보감의 탕액편 곡부에는 [홍국은 피를 잘 돌게 

하고 음식이 소화되게 하며 이질을 멎게 하는 신국(神麴, 

약누룩)]이라고 기록되어 있다. 1979년에 일본의 엔도 아

끼라 교수가 홍국에서 혈중 콜레스테롤 수치를 저하시키

는 Monacolin-K를 발견하여 일본에서 특허 출원하였으

며, 이물질은 미국 머크사가 황국(Aspergillus sp.)에서 

Mevinolin을 분리하여 고지혈증 치료 전문 의약품으로 전

세계에 판매하는 Lovastatin과 동일한 화학구조를 가지고 

있다(7).

홍국균은 Monascus 속의 곰팡이로서 분류학상 

Ascomycotina 강, Plectomycetes 아강, Plectrascales 목, 

Hemiascomycetaceae 과(반자낭균과), Aspergillaceae 과, 

Monascaceae 족에 속하며, 자웅동체(hemothallic)이고, 

무성생식기간에는 분생포자를 형성하고 유성생식기간에

는 폐자기를 만들며, 격벽을 가지고 있는 Monascus sp.로

써 현재 약 20종, 균주로서 약 70여종이 분리ㆍ동정되어 

있다(8,9).

홍국은 한국, 중국, 대만, 일본 및 말레이시아 등 벼재배 

지역에서 오래 전부터 착색, 양조, 방부 등을 목적으로 주

류, 두부, 육류 등 식품뿐만이 아니라 한약재로도 사용되

어 온 koji로써 붉은색을 띄는 곰팡이다(10). 

표 1. 홍국균이 생산하는 기능성물질과 효능

기능성 물질 효능 및 특징

Monacoline A, J, K 및 

그 유도체

콜레스테롤 저하 작용

혈당 강하작용

GABA (γ-aminobutyric 
acid, acetyl choline)

혈압 강하작용

Dimerumic acid 항산화작용

색소 항생물질, 착색, 방부효과

미지의 성분 혈압강하

독성(LD50) 1000 mg/kg (in mice)

홍국균은 α-amylase, β-amylase, glucoamylase 및 li-

pase 등의 가수분해효소를 생성하며(11), 홍국균이 생산

하는 물질과 기능은 표 1과 같다.

홍국쌀

홍국쌀의 제조는 백미에 홍국균을 배양한다. 배양된 홍

국쌀은 Fig. 1과 같이 붉은색을 뛰게 되며, 홍국적색소와 

홍국황색소가 식품첨가물로 이용되며, 모나콜린 K는 고

지혈증 예방 및 치료제로 사용이 가능하다.

홍국색소

색소는 식품, 의약품, 화장품 그리고 의류염색 등 매우 

다양한 용도로 이용되어져 왔으며, 그 중에서도 특히 식품

에 있어서의 색소는 관능성을 높여 제품의 가치를 높이고, 

소비자의 구매 충동과 식욕을 돋우어 주는 중요한 역할을 

한다(12-14).

식용으로 사용되어지는 색소는 일반적으로 화학적 합

성색소와 천연색소로 구분되어지며, 가격이 저렴하고 착

색이나 염색하기 쉬운 것 등의 장점으로 인하여 타르계 

인공합성 색소가 오늘날까지 각종 식품에 성공적으로 적

용되어 왔으나, 1960년대 타르계 색소에서 발암물질이 검

출된 후 최근에 이르기까지 식품에 사용되고 있는 인공합

성 색소의 안전성에 대한 여러 가지 문제점이 대두되면서 

이에 대한 각종 규제가 강화되고 있으며 현재 사회에서 

많은 문제로 대두되고 있다(15,16). 

천연색소에 대한 소비자의 요구가 증대됨에 따라 천연

색소의 사용량이 증가하고 있으며, 천연색소의 공급원으

로는 특정 식물의 꽃, 잎, 뿌리 및 열매로부터 얻는 식물 

유래 천연색소와 미생물이 생산하는 미생물 유래 천연색

Fig. 1. 배양 기간에 따른 홍국쌀의 변화



27홍국 산업과 녹색성장󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏
표 2. 식품첨가물 공전에서의 홍국적색소 및 홍국황색소의 기준

홍국적색소 홍국황색소

정    의

이 품목은 홍국균(Monascus anka : Monascus pur-

pures)의 배양물을 에틸알콜로 추출하여 얻어지는 색

소로서 주성분은 monascorvbirin, ankaflavin 등이다. 

다만, 색가조정, 품질보존 등을 위하여 희석제, 안정제 

및 용제 등을 첨가할 수 있다.

이 품목은 홍국균(Monascus purpures : Monascus 

anka)의 배양물을 건조, 분쇄한 다음 염산산성 에틸알

콜로 추출하고 중화하여 얻어지는 색소이다. 다만, 색

가조정, 품질보존 등을 위하여 희석제, 안정제 및 용제 

등을 첨가할 수 있다.

사용기준

아래의 식품에 사용하여서는 아니된다.

   1. 천연식품[식육류, 어패류(경육포함), 과실류, 채소류, 해조류, 두류 등 및 그 단순가공품(탈피, 절단 등)]

   2. 다류     3. 고춧가루 또는 실고추     4. 김치류     5. 고추장     6. 식초 

   7. 향신료가공품(고추 또는 고춧가루 함유제품에 한함, 적색소에 한함)

함    량 이 품목의 색가(E 10%, 1cm)는 표시량 이상이어야 한다.

성    상
이 품목은 적∼암적색의 액체, 덩어리, 분말 또는 

페이스트상의 물질로서 약간 특이한 냄새가 있다.

이 품목은 황∼황갈색의 액체, 덩어리, 분말 또는 

페이스트상의 물질로서 약간 특이한 냄새가 있다.

식품첨가물공전, 식품의약품안전청.

소가 있다. 미생물 유래의 천연색소는 생산기간이 짧고 

비교적 저비용으로 생산이 가능하다는 점에서 많은 장점

을 가지고 있다. 미생물 색소의 공급원으로 중국대륙과 

대만을 중심으로 벼 재배 지역에서 사용되어 홍주, 육류가

공, 홍두부 및 기타 음식물의 착색에 이용되는 홍국

(Ang-khak)이 있다(17-19).

식용 색소 중에서 미생물 유래 천연색소인 Monascus  

sp.가 생산하는 홍국적색소와 홍국황색소는 식품첨가물 

공전에 등록되어 있다(20).

쌀의 소비촉진과 홍국의 기능성 활용 측면에서 식품첨

가물공전상의 홍국황색소와 홍국적색소에 대한 사용기준

에 대한 검토가 필요하다.

홍국색소에 관한 연구는 1895년에 Went가 Monascus 

purpureus 곰팡이를 분리한 후, 1960년에 Fielding이 이 

균체로부터 적색 및 황색색소를 결정화하여 monascor-

ubin과 monascin의 정확한 구조와 화학적 성질이 밝혀지

게 되었다.

홍국 유래 색소는 Fig. 2와 같이 황색색소 성분인 mon-

ascin과 ankaflavin이 함유되어 있고, 오렌지 색소인 ru-

bropunctatin과 monascorubrin 및 적색색소인 rubro-

punctamine과 monascorubramine이 함께 존재하는 것으

로 알려져 있으며, 이외에도 구조결정은 아직 이루어지지 

않았지만 5～6종이 더 존재하는 것으로 확인되고 있다 

(21,22). 

홍국색소는 polyketide synthase가 관여하여 acetyl 

unit의 head-to-tail condensation에 의하여 생합성되는 

polyketides의 일종이다(Robinson, 1991). 이들은 모두 물

에서는 불용 또는 난용성이나 단백질, 펩타이드 등에 대하

여 친화성이 강하고, 이들 결합체는 수용성이 될 수 있다

(23).

홍국색소에 대한 국내의 연구는 1970년대 말부터 액체

배양에 의한 홍국색소의 대량생산에 관한 연구가 시작되

어, 홍국색소 및 기능성 물질의 생산은 균주, 영양기질, 

배양조건에 따라 많은 차이를 나타내고, 특히 배지의 성분

과 pH 등에 민감한 것으로 보고되어 있다(24-27).

현재 홍국색소는 주로 육류가공식품, 수산염식품, 두부, 

기타 음식물의 착색에 널리 이용되고 있으며, 수요가 급증

하고 있다.

홍국 유래 모나콜린 K

모나콜린 K는 1979년 일본의 엔도 아끼라 교수가 처음 

발견한 물질로 Fig. 3과 같이 monacolin J, L 등과 함께 

홍국에 함유된 전체 monacolin계의 약 80%를 차지하며 

Fig. 2. The conventional pigments produced by Monascus sp.
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Fig. 3. Structure of various HMG-CoA reductase inhibitors.

Fig. 4와 같이 cholesterol 생합성 경로에서 HMG-Co A 

reductase를 특이적으로 억제함으로써 강력한 cholesterol 

생합성 저해작용을 하는 것으로 보고되어 있다(28).

모나콜린 K는 naphthalene ring system, β-hydroxy-

lactone 및 methylbutyric acid를 포함하고 있는 고지혈증 

치료제로 사용되고 있다. 콜레스테롤 생합성 경로에서 

desmosterol 환원효소보다 앞선 단계인 HMG-CoA 환원

효소가 관여하는 반응을 저해하는 것이 중간 대사산물의 

축적 없이 콜레스테롤의 생합성을 저해시킬 수 있는 최선

의 방법으로 보고되어 있다. 주목할 점은 HMG-CoA re-

ductase에 대한 lovastatin의 친화도가 원래의 기질인 

HMA-CoA보다 10,000배 이상 높아 결국 콜레스테롤의 

합성을 저해한다(29,30)는 것이다. 

모나콜린 K의 작용기작은 구조적으로 콜레스테롤 합성

을 저해하는 가장 중요한 효소인 HMG-CoA(3-hydroxy- 

3-methylglutaryl coenzyme A) 환원효소(EC 1.1.1.34) 저

해제의 하나이며, HMG-CoA 환원효소에 모나콜린 K가 

우선적으로 작용하여 mevalonate의 합성을 저해한다.  그 

결과 콜레스테롤 생합성을 제한하여 혈관 속의 콜레스테

롤 수치를 효과적으로 감소시킨다고 알려져 있다. 

HMG-CoA 환원효소는 기능기의 종류에 따라 4가지

(Lovastatin, Compactin, Simvastatin, Pravastatin)로 알

려져 있으며, 특히 중증의 고 콜레스테롤혈증 환자에서도 

극히 유효한 것으로 보고되었으며, 동맥경화에서 가장 좋

지 않은 것으로 알려져 있는 LDL cholesterol을 우선적으

로 낮춰주는 작용이 있는 것이 특징이다(31).

홍국 유래 GABA

홍국의 혈압강하효과에 대해서는 홍국의 뛰어난 혈압

강하 작용이 다수 동물실험이나 임상시험에 의해 밝혀졌

다. 식염 1%를 함유한 사료에 홍국건조분말을 0.3% 첨가

하여 자발성고혈압흰쥐(SHR)에 15일간 준 시험결과, 홍
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Fig. 4. Mechanism for statin inhibition of HMG-CoA reduc-

tase - cholesterol biosynthesis (in the cytosil).

국을 포함하지 않는 사료를 준 대조군에서는 수축기 혈압

이 200 mmHg 이상의 높은 값으로 추이한 것에 반해, 홍국 

첨가군에서는 약 20 mmHg의 강하가 인정되었다. 

홍국의 혈압강하 효과에 대한 연구는 일본의 국립건

강․영양연구소와 Gunze(株)를 중심으로 연구되어 1992

년에 처음으로 보고되었으며 관련 연구들이 활발히 진행

되고 있다. 임상시험에서는 홍국추출엑기스(1일의 홍국 

섭취량 9 g 상당)를 포함한 드링크제를 경증 본태성 고혈

압자에게 준 결과, 유의한 혈압강하가 인정되었다. 또 경

증 고혈압자를 대상으로 홍국엑기스를 함유한 드링크제(1

일 홍국 섭취량 27 g 상당)를 8주간 섭취하는 2중 맹검군

간 비교시험을 한 결과, 홍국은 과잉섭취를 해도 혈압의 

지나친 강하는 없고, 야간의 과잉 강압도 없는 것이 확인

되었다(32).

홍국의 혈압강하 성분에 대해서는 명확하지는 않으나 

홍국쌀의 혈압강하성분은 물, 에탄올에 가용성이며, 

n-butanol, ethylacetate 등에 불용성인 것으로 알려져 있

다. 그 중에서 홍국의 주요 혈압강하 작용물질로 GABA

(γ-aminobutyric acid)가 알려져 있는데, GABA는 식물, 

동물의 체내에 널리 존재하는 천연아미노산의 일종으로 

혈압강하 작용 외에 뇌세포 대사 활성화 작용이나 스트레

스 경감효과가 주목받아서 최근 건강식품 소재로 이용이 

증가하고 있는 성분이다. 혈압강하 작용은 말초교감신경

에서의 noradrenaline 방출을 억제함으로써 일어나며 그 

작용은 완만하다. 일반적으로 홍국 중 GABA 함량은 미량

이기 때문에 홍국에는 GABA 이외의 혈압강하 작용물질

도 존재한다고 생각된다. 혈관확장 작용과 혈압강하작용

이 있다는 adenosine도 그 하나이며, SHR에 강압효과가 

인정된 홍국섭취량과 동량의 GABA와 adenosine을 각각 

단독 및 병용해서 15일간 강제 경구투여한 결과, 양자의 
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병용에 의한 상승작용이 인정되었다(33-35).

홍국색소의 항암 효과

홍국색소는 합성색소와는 다르게 다양한 기능성을 가

지는 것으로 알려져 있는데, Monascus sp.가 생산하는 오

렌지 색소인 monascorubrin은 강한 암 예방효과가 있다고 

보고되어 있다(36).

홍국적색소는 구운 고기나 물고기에 많이 포함되어 있

는 Trp-P-2(NaOH)
α에 의한 돌연변이 유발력을 제한하는 

효과를 나타내며, 홍국색소를 암이 유발된 쥐에 경구투여

한 결과 약간의 암 억제효과를 나타낸다고 보고하였다

(37).

홍국색소 구성성분인 monascin, monascinol 등이 항발

암 촉진물의 1차 선별시험인 마우스 귓바퀴에서의 TPA

법 항염증 시험이나 사람 신경아종 세포 배양장해 시험에

서 강한 활성이 보고되었고, 또한 경구투여 시험에서도 

마우스 피부2단계 발암시험에서 홍국색소의 발암 예방효

과가 확인되었다(32).

홍국황색소의 항산화 효과

유해산소는 세포막이나 지질의 과산화로 세포 상해를 

우발하며, 유해산소에 의해서 각종 암과 심장질환이 야기

되고, 노화의 원인이 된다. 이러한 활성산소는 reactive 

oxigen species(ROS)라 불리며, hydrogen peroxide, su-

peroxide anion, hydroxylradical 등이 있다(38). 

생체내에는 활성산소를 해독하기 위한 항산화 방어계가 

존재하는데, selenium, vitamin E, riviflavin 등의 항산화 

영양소와 ceruloplasmin, transferrin, ferrin, lactoferrin, 

metallothionein 등의 항산화력을 가지는 혈청 단백질 그리

고 superoxide dismutase, catalase, glutathione, perox-

idase 등은 세포내 여러 구획에서 특이적으로 작용하여 유

해산소 해독에 관여하는 것으로 알려져 있다(39,40).

홍국색소의 항산화효과에 대한 연구에서 DPPH radical 

소거효과와 xanthine oxidase 저해율 측정실험에서 두 경

우 모두 황색색소가 대부분 추출된 hexane 분획물에서 가

장 우수한 활성을 나타내었으며, chloroform에서도 비교

적 높은 활성을 나타내었다고 보고하였다(41). 

홍국의 항균 효과

최근 식품산업의 발전과 더불어 식생활의 간편화로 각

종 가공 식품이나 인스턴트식품의 섭취가 늘어나고 있으

며 각 식품제로 업체에서는 다양한 가공식품의 제조에 따

라 식품의 가치를 상승시키기 위하여 여러 가지 첨가제의 

사용을 증가시키고 있다(42). 

식품 보존제는 가공식품의 저장기간 연장을 위하여 대

부분의 가공식품에 사용되고 있으나 인공 합성된 식품 보

존제의 경우 높은 농도를 사용 시 안전성의 문제가 대두되

고 있다(43). 

홍국의 항균작용과 관련하여 중국의 고문헌에는 ‘어육

은 가장 부패하기 쉬운 것이나 홍국을 엷게 발라 놓으면 

한여름에도 그 질을 유지할 수 있다. 10일이 지나도 모기

나 파리가 가까이 하지 않으며 색이나 맛을 원래 그대로이

니 신기한 약이다’로 기록되어 있다. 

홍국색소의 항균활성은 Monascus purpureus 및 그 변

이주가 생성하는 색소의 항균 특성에 관하여 최초로 보고

되었다(44). 이 보고에 의하면 Monascus purpureus가 식

품의 주요 위해미생물들인 대부분의 Bacillus 속과 

Streptococcus 속 및 Pseudomonas 속의 일분 균에 대하

여 항균활성을 나타내고 있으나 넓은 범위의 균주에 대한 

항균 활성을 나타내지는 않았다. 

누룩에서 분리한 Monascus  속의 한 균주가 

Staphylococcus aureus, Sarcinea lutea, Bacillus subtilis  

등에 미약한 항균활성이 있으며(45), Monascus anka로부

터 E. coli와 B. subtilis의 생육을 저해하는 Ankalactone을 

분리한 바 있고(46), Monascus 균주가 생산하는 항균물질

인 Monascidin A가 mycotoxin의 일종인 citrinin인 것으

로 확인한 바 있다(47).

건강기능식품 홍국

건강기능성식품공전에 규정된 홍국의 제조방법은 ‘홍

국균 중에서 Monascus anka, Monascus purpures, 

Monascus pilosus 및 Monascus ruber 4종의 홍국균 만으

로 제조하여야 하며, 원재료인 쌀(찐쌀을 제외)에 홍국균

을 접종하여 고체발효시킨 후 분말화 하여 식용에 적합하

도록 하여야 한다’라고 규정되어 있다. 기능성분(또는 지

표성분)의 함량은 총 모나콜린 K를 0.5 mg/g 이상 함유하

고 있어야 하며, 활성형 모나콜린 K가 확인되어야 한다고 

규정하고 있다. 제조 시 유의사항으로는 시트리닌 함량이 

0.05 mg/kg 이하이어야 한다.

건강기능성식품공전에 규정된 홍국의 규격 및 최종제

품의 요건은 홍국쌀의 성상은 고유의 색택과 향미를 가지

며 이미․이취가 없어야 하며, 총 모나콜린 K 함량은 원료

성 제품으로는 표시량 이상이어야 하며, 최종제품은 표시

량의 80～120%의 범위에 해당하여야 하고, 활성형 모나콜

린 K는 확인되어야 한다. 

또한, ‘시트리닌은 0.05 mg/kg 이하이어야 하며, 대장균

군은 음성이어야 한다.’고 명시되어 있다.

건강기능성식품공전에 규정된 홍국의 주요 기능성 내

용으로는 콜레스테롤 개선이며, 일일 섭취량은 총 모나콜

린 K로서 성인기준 4～8 mg이다(48). 
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홍국 시장 현황

국내에서 홍국을 생산 및 판매하고 있는 업체는 에프엔

비, 마이코 및 (주)한스바이오 등 대학 연구자 중심으로 

타 식품가공업체에 비하여 특이한 구조로 형성되어 있다. 

홍국에 대한 홍보 및 인식 부족 등으로 인하여 시장이 크

게 형성되지 못한 실정이다. 

국내 의약품 시장의 처방의약품 시장규모 보고에 의하

면 혈압강하제가 약 5,500억 원, 고지혈증 치료제는 약 

1,700억 원대를 차지하여 혈압강하제, 기타 순환계용약, 

동맥경화용제, 혈관확장제용 의약품이 전체 처방약의 약 

26%인 1조 3,400억 원을 차지하는 것으로 나타났다. 

대표적인 혈압강하제인 한국화이자의 “노바스크정”은 

1,000억 원이 넘는 시장을 차지하고 있으며, 그 뒤로는 사

노피아벤티스의 “아프로벨정”, 한미약품의 “아모디핀정”, 

LG생명과학의 “자니딥정”, 대웅제약의 “올메텍”이 500억 

원대를 기록하였다. 

고지혈증 치료제는 고혈압약과 마찬가지로 꾸준히 복

용해야 하는 약물이라 지속적으로 성장하는 대표적인 시

장이다. 콜레스테롤 강하제는 주로 LDL 콜레스테롤을 감

소시키는 작용을 하며 대표적인 약물은 statin제제이다. 

처방전 기준으로 2004년에 심바스타틴제제는 약 500억 원

의 판매를 기록하였으며, 이어 2005년에는 약 800억 원의 

규모로 높은 성장률을 기록하였다. 

대표적인 콜레스테롤 강하제인 “리피토”는 전 세계시

장에서 빠른 속도로 성장하고 있는 것으로 국내시장에서

는 2004년도 약 260억 원, 2005년도 400억 원으로 50%이상 

성장한 것으로 나타났으며 이는 특허만료가 2016년까지 

임에 따라 매출성장은 특허만료 시점까지 계속 이어질 것

으로 생각된다. 그 뒤를 lovastatin제제가 따르고 있는데 

2005년도 약 150억 원대 시장을 형성하였으며 명인제약의 

“로바콜정”, 일동제약의 “로스타틴정”, 종근당의 “로바로

드정”, 중외제약의 “메버스틴정” 및 한미약품의 “로바스

트정” 등이 시장을 주도하고 있다(49).

100% 홍국을 원료로 한 “콜파워”를 보령제약에서 출시

하였는데, 홍국균으로 발효시키는 과정에서 생성되는 유

효성분인 Monacolin K(lovastatin)가 콜레스테롤의 합성

을 효과적으로 조절하는데 연구들을 통하여 그 유용함이 

입증됨에 따라, 건강기능식품 시장에서 치료보조용 홍국

제제가 시장을 형성하면서 파나넥스의 “콜레스틴”, 서울

제약의 “하이포콜”, 태평양 제약의 “콜레스탑” 및 종근당

의 “홍국플러스” 등이 경쟁을 하고 있다.

결    론

현대인은 경제와 사회가 발전하면서 신체 활동량의 감

소와 식생활이 서구화되어 식이섬유가 적고 지방과 콜레

스테롤 함량이 높은 음식물의 섭취가 증가하고 있으며, 

그 결과 순환기계 질환과 당뇨․암 등이 증가하고 있다

(4). 

이상 소개한 것과 같이 홍국은 오랜 세월 동안 이용되어 

왔다는 점과 각종 안전성 시험 결과에서 확인된 식품의 

3차 기능인 생체조절기능을 통하여 생활 습관병 예방에 

적합한 소재라 할 수 있다. 

홍국쌀의 제조시 원료로 사용되는 쌀의 경우 과잉생산

과 낮은 가격으로 인하여 쌀 자체로의 경쟁력은 상당히 

어려운 실정이나, 쌀을 이용한 식품산업 중에서도 2009 

국가 신성장동력으로 선정된 홍국쌀의 경우, 일반쌀을 이

용하여 홍국쌀 제조시 약 30배 이상의 고부가가치 식품으

로 거듭날 수 있다는 점에서 상당한 의미가 있다.

홍국의 주요 기능으로 콜레스테롤 합성저해, 혈압강하, 

항암, 항산화, 항균 활성 등의 작용이 있다는 것이 그간 

연구들로 밝혀졌지만, 아직까지 홍국에는 여러 가지 미지

의 물질이 포함되어 있어 향후 더욱 새로운 기능들이 밝혀

지면, 그 효용성은 증가할 것이다.

홍국 효용성의 증가는 쌀의 소비촉진과, 벼 재배농가의 

안정성을 확보할 수 있으며, 논 생태계를 보호함으로써 

녹색성장을 통한 지구온난화의 예방에 커다란 기여가 될 

것이다.
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