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I. 서론

최근현대인의식습관이고열량식이로변화됨에따라
비만환자의수와당뇨병환자의수가급증하고있다 (그
림 1). 비만과 당뇨병은 고혈압, 심장 질환, 고지혈증 등
의합병증이수반되기때문에심각한사회적문제로대두
되고 있고, 그에 따라 저열량 식이요법을 수행하고자 하
는노력이다각도에서진행되고있다. 식이요법은크게두
가지로나눌수있는데, 첫번째는인간의장에서소화되
지않으나포만감을주어흡수되는실제칼로리를낮춰주
는식이섬유를섭취하는방법이고두번째는칼로리가높
은설탕대신칼로리가거의없는대체감미료를사용하
는방법이다.

이러한두가지조건을모두만족하는물질로는이눌린
(inulin)이있다. 이눌린은난소화성식이섬유로, 인체내
에서흡수되지않아칼로리가낮으며과당의중합체이기
때문에단맛을내는감미료로쓰일수있는특징이있다.

달리아(dahlia), 엉겅퀴, 치커리(chicory), 돼지감자

(Jerusalem artichoke) 등의덩이줄기식물들은탄수화물
을이눌린의형태로뿌리에저장하는것으로알려져있다.

이 중 돼지감자는 식용으로 쓰이는 비율이 낮고 경제적
측면에서도 저렴한 가격으로 구입이 가능하여 이눌린의
추출을위한시료로서적합하다.

따라서본고찰에서는돼지감자와이눌린에대한소개
와이눌린의생리활성연구결과들을통해증명된이눌린
의이용가치, 그리고다양한추출법과분석법을다루고자
한다. 또한 이눌린을 이용한 상품 시장과 돼지감자의 상
품시장의분석을통해돼지감자로부터추출된이눌린의
경제적가치에대해소개할것이다.

II. 본론

1. 돼지감자

돼지감자의학명은 Helianthus tuberosus L.이며국화
과해바라기속의여러해살이풀로원산지는북아메리카이
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다 (그림 2). 중국의북부지방에서는낮은기온및가뭄
으로인한기후환경과사막화를방지하기위한목적으로
돼지감자를다량경작하고있다. 그러나생산량에비해수

요가적어중국에서는대부분수확되지않거나버려지고
있는 실정이며, 수확이 되더라도 식용보다는 사료용으로
많이사용되고있다 (2). 돼지감자는다른식물에비해저
온에서도잘견디는생장조건을가지고있으며연평균
6.3-26.6℃에서생장하므로우리나라기후조건에도적합
하여전국각지에자생하고있다 (3).

그림 2. 돼지감자 (1: 일반 돼지감자, 2: 자색 돼지감자, 3: 돼지감자
의 잎, 4: 돼지감자의 꽃) 그림 3. 이눌린의 화학적 구조

그림 1. 나이에 따른 당뇨병 환자 수의 연도별 증가 추이 (1)
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돼지감자는 80%의수분과 15-20%의탄수화물, 1-2%

의 단백질, 그리고 무기질과 비타민 등으로 구성되어 있
다. 보통의식물이탄수화물을녹말의형태로저장하는것
과는 달리, 돼지감자는 탄수화물의 대부분을‘이눌린
(inulin)’이라는 과당중합체 물질로 저장하는 특징이 있
는것으로알려져있다. 이눌린은돼지감자원중량의 14-

19%를차지할정도로그비율이높으며, 이는돼지감자
건조중량(dry weight)의약 75%에해당한다. 돼지감자
의이눌린함량은이눌린의형태로양분을저장하는다른
식물들에비해비교적높은것으로알려져있다 (4). 돼지
감자의 성분 조성은 생산지, 수확시기, 기후조건, 수확한
후의조건, 전처리방법에따라다양하게나타난다. 특히,

돼지감자에 포함된 이눌린은 수확시기에 따라 중합도의
차이를 보이기 때문에 각 시기 별 돼지감자의 이눌린을
특정비율로혼합하면다양한분자량을가지는이눌린을
이용할수있다.

2. 이눌린

이눌린은국화과식물인달리아(dahlia)의덩이뿌리, 엉
겅퀴의뿌리, 치커리(chicory)뿌리및돼지감자(Jerusalem

artichoke)에콜로이드상으로존재하는저장다당류의일
종이다. 이눌린은과당(Fructose)으로구성된β(2→1) 글
리코시딕결합의선형과당중합체로되어있으며, 비환
원성말단기에D-글루코스(glucose)가α(1→2) 결합하고
있는형태이다 (그림 3) (5). 평균적으로중합도가 2-10인
경우는 프락토올리고당(fructooligosaccharides)으로 분
류하고 중합도가 10-40 인 구조는 이눌린으로 분류되나,

중합도가 40 이상인 구조를 갖는 이눌린 역시 존재한다
고알려져있다 (6). 이눌린은다당류의일종이기때문에
중합도가 다양한데, 중합도 차이에 따라 소화흡수율, 감
미도, 수분결합력및장내미생물활동에끼치는영향이
다르다는연구결과들이있다. 중합도가낮을수록물에대
한 용해도가 상승하고 높은 감미도를 나타내는 반면, 중
합도가높을수록물에대한용해도는낮아지고열에대
한안정성이증가하는경향을보인다 (7).

3. 이눌린의 생리활성

이눌린은우리몸의소화효소에의해소화되지않는난

소화성 식이섬유이다. 과일, 채소와 같은 식물의 세포벽
을구성하는식이섬유는배변활동, 혈청콜레스테롤조절,

식후혈당상승억제등에도움을준다는보고가있다 (8).

이러한 난소화성 특징 때문에 이눌린은 탄수화물대사에
관여하여 영양소의 흡수와 소화를 지연시키며, 포만감과
열량밀도에영향을줌으로써효과적인체중감소에도움
을주는물질로작용한다 (9).

또한, 이러한난소화성특징때문에이눌린은당뇨병환
자들의 식이에도 빈번히 이용되고 있다. 혈당 조절 호르
몬인인슐린(insulin)과글루카곤(glucagon)의분비가원
활하지못한당뇨병환자들에게는혈당수준의조절이가
장중요한부분이기때문에, 섭취시혈당수치를급격히
상승시키는작용을하는설탕은적절하지못하다. 따라서
당뇨병환자들에게는감미를내면서도난소화성이기때문
에혈당수준에큰영향을끼치지않는이눌린의섭취가
권장되고있다 (10).

이눌린은 과당의 중합체이기 때문에 천연 감미원으로
분류되며식품가공업계에서주목받고있는감미원중하
나이다. 이눌린은 설탕과 비교 시 감미도는 조금 낮지만
식품가공시중요한요소인용해도와점성특성이설탕
에 비해 훨씬 양호하면서도 충치 발현 빈도가 설탕보다

그림 4. 이눌린을 섭취 하였을 때와 하지 않았을 때의 인간의 배변
microflora의 구성 차이 (in vivo) (10)
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낮아설탕의대체감미료로사용이가능하다. 실제로, 요
거트(yogurt)에 설탕 대체 감미료로 칼로리가 낮은 이눌
린을사용하여관능평가를하였을때설탕을사용했을때
와비슷한수준의식감과질감을나타내었고칼로리는더
낮았다는연구결과가보고된바있다 (1). 이외의많은연
구결과에따르면여러나라에서유제품등많은식품에서
설탕의대체감미료로사용되어칼로리를낮추는역할로
쓰이고있다 (11).

이눌린은수용성식이섬유로써기타음식물과함께섭
취시음식물이위와장을통과하는시간을지연시켜장
내의영양소흡수속도를조절하며간에서지방생성효소
의 활성을 낮춰준다. 결과적으로 간의 지질 생성 물질과
VLDL(very low-density lipoprotein) 분비능력을감소
시켜 혈중 지방 성분과 콜레스테롤의 증가를 방지할 수
있어고혈압이나동맥경화예방에도움을줄수있다 (12).

이눌린은 동물의 위액과 소화효소에 의하여 분해되지
않는데이중 80% 이상이대장에도달하여장내미생물
의성장기질로이용된다는연구결과가있다. 사람의장내
에는 400가지 이상의 다양한 박테리아가 존재한다 (13).

이때이눌린은장내미생물인박테리아의생장과장내활

동을선택적으로촉진시켜주며결장내의균총을유지시
켜주는 프리바이오틱스(prebiotics)의 역할을 수행한다.

이에이눌린과이를영양원으로삼는프로바이오틱스(pro-

biotics) 균주또는장내미생물을함께신바이오틱스(syn-

biotics)로 볼 수 있게 된다 (10). 그림 4는 사람에게 평
상시와 하루에 5-20g 정도의 이눌린을 복용하였을 때의
장내미생물의활성의정도를나타낸그래프이다.

이눌린은장내소화효소에의해서는분해되지않지만
장내 미생물에 의한 발효에 의해 짧은 결합의 지방산과
젖당(lactose)이생산되어신체내에서는 1.5 kcal/g의에
너지를내는것으로알려져있다. 이과정에서생성된짧
은결합의지방산이독소및발암물질의생성을야기하는
장내병원균을억제하는역할을하여암을예방하는효과
를 가져온다는 연구결과가 보고되었다 (14, 15). 쥐에게
종양을이식하고 26일후쥐에게대조군에게는전분, 실
험군에게는 이눌린, 프락토올리고당(fructooligosaccha-

rides), 펙틴(pectin)을각각경구투여하였을때 46일동
안종양의성장면적을관찰한결과이다. 전분을경구투
여한대조군은종양의면적이급격히증가한반면이눌린
과프락토올리고당을섭취한쥐는종양의면적이느리게

표 1. 이눌린의 특징 및 기능성을 입증하는 실험적 증거 요약 (22)

Property or target function Supportive evidence

Dietary fiber

Oligo/polysaccharide

Resistant to digestion

Fermentation

Bowel functions Bulking effect

Stool production
Regulation of stool production

Improved stool consistency

Colonic microflora

Substrates for anaerobic saccharolytic fermentation

Selective stimulation of growth of health-promoting 

bacteria(e.g., bifidobacteria)

Bioavailability of Ca and Mg
Increased absorption of Ca/Mg

Increased bone mineral content/density

Lipid homeostasis

Reduction of triglyceridemia

Reduced cholesterolemia

Reduction of lipid pool in obese rats

Cancer development

Slowing of tumor growth

Reduction of risk of metastasis

Improved efficacy of cancer therapies



54
식품과학과 산업 12월호 (2012)

증가하는 결과를 얻은 것을 보여 이눌린의 항암 효과를
뒷받침하였다 (16).

또한, 이눌린의섭취는골다공증의예방에관련된칼슘
및 마그네슘, 철분과 같은 무기질의 흡수를 향상 시킨다
고보고되었다 (17). 소장에서흡수되지못한이눌린이대
장으로칼슘과함께이동하게되면대장에서는수용성인
이눌린을 흡수하기 위해 물의 흡수가 증가하게 되고 이
때수용성인칼슘의흡수역시증가하게되는것이다. 따
라서이눌린은골밀도를증가시키는역할을하는칼슘의
흡수를용이하게하여뼈를단단하게하는데도움을준다
(18). 표 1에 실험적 근거에 의한 이눌린에 관한 특성을
정리하여나타내었다.

4. 이눌린 추출 방법

돼지감자는세포벽안의액포에이눌린을저장하고있
다. 따라서효과적으로이눌린을추출하고자한다면식물
세포벽을구성하는셀룰로오스(cellulose)를파괴해야하
는데, 그에앞서돼지감자시료가추출용매와닿는표면
적을 최대한 늘리기 위하여 다음과 같은 일련의 전처리
과정을거치게된다.

먼저, 돼지감자의껍질을제거하고잘게슬라이스한후
열풍건조와분쇄과정을시행해수분을제거한건조분
말의형태로만든다. 이과정중에서약 80%의수분이증
발되고건조분말을약 16% 정도얻을수있다고알려져
있다. 얻어진건조분말은일정간격의체에내려분말입
자크기를균일화한후시료로사용한다.

얻어진 돼지감자 시료에서 이눌린을 추출하는 방법은
크게물리적방법과화학적방법으로나눌수있다. 물리
적방법에는열수를용매로사용하여교반하며이눌린을
추출하는열수추출법, 그리고초음파를사용하여용매와
시료의혼합물을교반하며이눌린을추출하는초음파추
출법이있다. 효소를이용하여세포벽을파괴해이눌린의
추출을용이하게해주는효소적추출법은화학적방법에
해당된다.

4.1. 열수추출

열수 추출은 시료를 액상으로 추출하는 데 있어 가장
보편적이고전통적인방법으로알려져있다. 열수를이용

하여돼지감자세포벽을파괴해이눌린의용출을유도하
는 원리이며, 다른 추출 방법들과는 달리 열수와 교반기
외에는실험장비를요하지않기때문에경제적이며간단
한방법이다. 그러나열수를용매로이용하여추출하는방
법이기 때문에 얻고자 하는 물질이 열에 안정하지 못한
특성을 가지고 있다면 제약이 따른다. 이눌린의 경우 열
에비교적안정한것으로알려져있고, 이눌린의분해효
소인 이눌리나아제(inulinase)의 불활성을 위하여 60-90

℃의열수를사용하기도한다.

그림 5는 우엉에서의 이눌린 추출의 최적조건을 찾기
위해추출시간, 추출온도, 추출용매인증류수와돼지감자
분말의 비율을 변수로 고려하여 진행된 실험 결과이다
(19). 이와 같은 실험을 통해 여러 가지 추출 변수를 이
용하여최적추출조건을얻을수있다.

4.2. 초음파추출

초음파추출은 시료에 20kHz 정도의 초음파를 지속적
으로방출시켜물질이동과내부입자의확산을용이하게
하는방법이다. 액체상의시료에초음파를가할경우, 저
압과함께기포들이생성되는‘공동현상’이발생하게되
는데, 기포들이터지면서발생하는충격파에의해화합물
과입자들이조직으로부터괴리되게된다 (20).

식물세포로부터의추출은세포벽의파괴를요하게되는

그림 5. 우엉에서의 열수 추출 조건에 따른 수율의 변화 (19)
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데, 이때초음파를사용할경우세포벽의파괴가용이해
지게되기때문에단시간내에높은수율을보이는추출
을시행할수있게된다. 돼지감자의경우, 이눌린은액포
(vacuole) 속에저장되어있기때문에초음파추출을이용
할시이눌린의추출을용이하게해주어추출수율을높
여준다 (19).

초음파 추출은 크게 두 가지로 분류되는데, 첫 번째는
돼지감자 건조분말과 증류수 혼합물에 소니케이터(soni-

cator)의 프로브(probe)를 이용하여 직접 초음파를 가하
는방법이고두번째는세척용소니케이터를이용하여혼
합물에 간접적으로 초음파를 가하는 방법이다. 초음파를
가하는 방법은 일반적인 열수추출 방법보다 2배 이상의
빠른추출시간과높은이눌린의수율을나타내어더효과
적이고신속한방법인것으로나타났다 (21).

4.3. 효소적가수분해에의한추출

돼지감자의 이눌린은 세포의 액포 내에 다량 함유되어
있다. 따라서이눌린을추출하고자할경우에세포벽을물
리적방법을이용하여파괴하기도하지만효소적가수분
해와같은화학적방법역시이용가능하다. 세포벽은섬
유소로 이루어져 있으므로 보통 셀룰라아제(cellulase)를
이용하여섬유소의가수분해를유도해세포벽을파괴하게
된다. 효소는기질특이성을나타내기때문에효소적가수
분해를이용할경우물리적추출방법과는달리파괴하고
자하는물질만을선택적으로파괴할수있다는장점이있
다. 그러나열수추출과효소적가수분해를이용하였을때
이눌린의추출수율이효소를처리하지않고열수추출만
을 사용한 대조군과 비교 시 유의적인 차이를 보이지 않
았다는연구결과가보고된바있기때문에 (21) 열수추
출법이나초음파추출법보다는이용빈도가낮은편이다.

5. 이눌린의 분석 방법

돼지감자로부터추출한추출액의이눌린함량을구하는
것은전체추출물중에서이눌린이차지하는질량을구하
는 과정이다. 이눌린은 수용성이므로 기본적으로 추출액
의이눌린의함량을구하기위해서는불용성성분을제거
해야 한다. 이는 여과와 원심분리에 의해 수행되며 이렇
게불용성성분이제거된추출액을시료로하여특정분

석 방법에 의해 이눌린 함량을 구할 수 있게 된다. 분석
방법은추출액을구성하고있는탄수화물의특징을이용
한 화학적 분석법에서부터 추출액에 들어있는 물질들을
크로마토그래피에의해분석하여표준물질과의비교를통
한함량분석에이르기까지다양하다.

5.1. 총당환원당분석을통한이눌린의함량측정

이방법은실험실수준에서실시할수있는간단하고도
상대적으로 저렴한 이눌린 분석 방법이다. 돼지감자로부
터의추출에의해얻은추출액에존재하는탄수화물성분
은 대부분 비환원당에 속하는 이눌린과 기타 포도당, 과
당과 같은 환원당으로 구성되어 있다. 따라서 총 탄수화
물함량과환원당함량의차이를이눌린의함량이라고볼
수 있다. 이에 따라 이눌린을 표준물질로 하여 돼지감자
추출액을 페놀황산법(phenolsulphuric acid method)을
시행해 총 탄수화물 함량을 구하고, 환원당의 함량은 D-

(-)-Fructose를 표준물질로 하여 디니트로살리실산법
(dinitrosalicylic acid method)을 이용하여 측정한다
(22). 이 측정값을 다음과 같은 식에 대입하여 계산하면
돼지감자분말로부터의이눌린추출수율을얻을수있다.

5.2. 얇은층크로마토그래피(Thin layer
chromatographic; TLC)

얇은층크로마토그래피는실리카겔(silica gel), 이온교
환셀룰로오스(ion exchange cellulose)와같은고정상위
에서이동상에의해혼합물이이동할때혼합물을이루고
있는 물질들의 이동 속도 차이를 이용해 분리, 분석하는
방법이다. 일반적으로얇은층크로마토그래피분석을위
해서는 고정상으로 GF254 pates를, 이동상 용매로는
Butanol-isopropanol-water-acetic acid(7:5:4:2)를이용
한다. 돼지감자추출액의분석을시행하고자할경우는이
눌린, 과당, 포도당 등을 표준물질로 선정하고 추출액과
함께전개시켜강산등으로발색시키면돼지감자추출액
에포함된이눌린을분석할수있다. 그러나이눌린은분
자량이일정하지않은물질이므로이러한중합도차이에
의한시각적판단으로는정확한분석이어렵다는단점이

이눌린 추출 수율(%) = (이눌린 함량 × 추출액의 부피 / 돼지감자 분말의 질량)×100
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있다. 따라서 얇은 층 크로마토그래피는 그 자체로서 분
석법으로 이용하기보다는 HPLC를 시행하기 전 전처리
로사용하기적절하다 (23).

5.3. 고성능음이온교환크로마토그래피

고성능 음이온 교환 크로마토그래피(High-perfor-

mance anion exchange chromatographic; HPAEC)에
펄스식전기화학검출기(pulsed amperometric detection;

PAD)를부착시킨HPAEC-PAD를이용하여돼지감자추
출액의이눌린함량을분석하는방법이다. HPAEC-PAD

는천연물이나생체시료내에서의탄수화물의분석에매
우효과적인기기로분석시간이빠르고매우높은해상
도를 가진 것이 특징이다 (24). HPAEC-PAD는 전기화
학검출기기중하나로써금전극에양전하를주었을경
우탄수화물이산화가되는원리를이용하여함량을측정
하는기기이다. HPAEC-PAD를이용하여돼지감자의추
출액을시료로분석하면시료의피크면적을표준물질의
피크 면적과 대조하여 이눌린의 정량 분석이 가능하다
(23).

6. 이눌린의 시장성

최근이눌린의다양한기능성에대한연구결과가보고
되면서이를이용한다양한이눌린제품이개발되고있다.

이와 더불어 이눌린 공급원에 대한 관심 또한 증가하고
있는데, 돼지감자 역시 여기에 해당된다. 돼지감자는 현
재 1kg 당 3000-4000원으로 일반 감자에 비해 값이 저
렴하며, 건조중량의 75%가이눌린으로서그함량이매우
높은편이다. 건조중량의대부분이이눌린이기때문에, 이
를특별히가공하지않고분말혹은환형태로만들어직
접식품에첨가할수있게한제품도판매되고있다.

다양한 이눌린 가공품 중 이눌린의 낮은 열량, 저충치
성 등을 이용하여 설탕 대체 감미료로 사용하는 경우가
가장 일반적이며, 이 외에도 체중 조절용 기능성 식품이
나당뇨병환자를위한식품에이눌린이첨가물로서사용
되기도한다. 또한화장품, 바이오연료등이눌린자체의
화학적특성을이용하여식품분야외에다른분야에서도
이눌린을활용하기위한시도가증가하고있다 (그림 6).

이눌린은설탕에비해약간낮은감미도를갖긴하지만,

열량과혈당지수(glycemix index: GI)가낮고물에잘녹
는등가공적성이좋아대체감미료로서폭넓게활용되고
있다. 일반적으로감미료로사용되는이눌린제품은추출
한 이눌린을 좀 더 분해하여 제품화한다. 따라서 감미료
용 이눌린은 과당, 포도당과 다양한 중합도를 지닌 이눌
린으로 구성된 혼합 당이 된다. 이렇게 이눌린을 분해하
여 사용할 경우 저열량, 혈당 상승억제라는 이눌린의 기
능성은그대로유지하면서감미도는상승시킬수있다는
이점이있다. 실제로이눌린이주요성분인아가베(agave)

로부터 추출한‘아가베 시럽’은 설탕보다 약 30% 이상
높은감미료를지니면서도혈당지수는설탕의 1/3 수준에
불과하기때문에많은제품에서설탕대신이용되고있다.

이눌린의낮은열량을이용한또다른제품으로체중조
절용 음료를 들 수 있다. 이눌린은 열량이 낮다는 것 외
에도, 식이섬유로서 배변활동을 개선시키고 포만감을 주
는역할을때문에음식섭취량을감소시키는효과가있다.

돼지감자를 착즙하여 그대로 제품화하기도 하며, 이눌린
을 가르시니아 캄보지아(garsinia cambogia)와 같이 체
중조절에효과가있는다른기능성물질과혼합하여음
료형태로만들기도한다.

또한현미죽과돼지감자죽을적절히배합한후, 이를
발효시켜만든막걸리제조법에대한특허가출원되어있
다 (특허번호: 10-2012-0117052). 이렇게제조한막걸리
는맛이더부드럽고칼로리가낮으면서도트림과숙취를
발생시키지않는다는특징이있다. 그밖에도, 당뇨병환
자를 대상으로 하여 돼지감자 분말을 첨가한 파스타 면,

그림 6. 돼지감자 제품의 여러 형태
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쿠키, 차등이개발되어있다.

한편, 이눌린은 식품 분야 이외에 화장품 시장과 바이
오 연료 분야에도 응용되고 있다. 화장품 분야에서는 주
로‘이눌린라우릴카바메이트(inulin lauryl carbamate)’
라는형태로사용되며화장품내에서천연유화제역할을
한다. 식물에서추출한이눌린과라우릴이소시아네이트를
반응시키면이눌린라우릴카바메이트를얻을수있다. 바
이오연료분야에서는바이오에탄올의소재로사용된다.

이눌린으로만든바이오에탄올을차량연료첨가제로사
용할경우, 휘발유만사용했을때보다일산화탄소배출량
과 휘발성 유기 화합물(volatile organic compound:

VOC)이감소되어연료의연소에의한대기오염을저감
화할수있다는보고가있다 (25). 이처럼, 돼지감자와그
로부터추출한이눌린은댜양한분야에활용이가능하기
때문에무궁무진한시장가능성이기대된다.

III. 결론

돼지감자(Helianthus tuberosus L.)는저온및척박한
토양환경에서도잘생장하는식물이며, 자생력이강하고
많은수확량을얻을수있는장점이있는작물이다. 돼지
감자는 건조 중량의 75% 정도의 이눌린을 함유하고 있
는데, 이눌린은 인간의 배변활동, 장내 미생물의 활성에
영향을주며낮은열량으로인해체중조절식품과당뇨
병 환자의 식이 요법에 응용 될 수 있는, 부가가치가 높
은물질로알려져있다. 또한이눌린은식품산업뿐만아
니라화장품, 바이오에탄올등다양한분야에서그활용
가능성이보고되어있다. 그러나돼지감자는현재까지수
확량에 비해 수요량이 적어 많은 양이 수확되지 않거나
버려지고있는실정이다. 이는돼지감자에포함된이눌린
의영양적가치에비해좀더대중적으로많은수요를창
출할수있는마땅한사업모델이아직없기때문이다. 하
지만시중에서돼지감자는저렴한값에유통되고있기때
문에 돼지감자에서 이눌린을 추출, 정제하여 사용한다면
경제적측면에서높은가치창출을기대할수있을것으
로생각된다.

이를위해서는먼저돼지감자와이눌린에대한적극적
인홍보를통해소비자들로부터의호응을이끌어내는노
력이필요하다. 그리고돼지감자로부터이눌린의추출수
율을극대화시키는연구는현재이눌린을추출하는주요

식물들에비해아직미흡한실정이기때문에관련된연구
를 진행하여 경제성을 더욱 확보하는 것이 중요하다. 또
한지금보다다양한식품에의적용과의약품개발로의사
용처확대를모색하는것이최우선과제라고생각된다.

이는정부와관련부처의지속적인관심과연구지원이
필요한사안이다. 만약이러한노력이결실을맺는다면재
배농가들은경작물을버리는손실을이익으로전환시킬
수있을것이고관련산업들이같이발전하여많은부가
가치를창출할수있을것이다.
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