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서론

최근 들어 국내에서 기능성 수입 곡물의 수요가 

증가하고 있다. 2015년 관세청 보도자료 ‘최근 5년간 

전자상거래 수입 동향’에 따르면 곡물/종자 품목이 

금액 성장률에서 2위를 차지하였다. 그중 퀴노아가 

가장 큰 성장률을 나타내었으며 이집트 콩, 렌즈 콩

이 급격한 성장세를 나타낸다고 보고하였다. 기능성 

곡물의 종류로 퀴노아, 아마란스, 귀리, 와일드 라이

스, 렌틸콩, 치아시드 등이 있으며 과거에는 보기 어

려웠던 수입 곡물들이 일명 슈퍼 곡물로 불리며 최

근 곡물 시장에서 급성장세를 보이고 있다.

기능성 수입곡물의 칼로리가 낮으면서 단백질, 필

수아미노산, 무기질 등의 영양 성분이 풍부한 것으

로 알려지면서 최근 들어 대중적인 건강식의 하나로 

자리 잡고 있다. 이에 본 장에서는 수입되고 있는 기

능성 곡물 특성 및 연구 동향을 살펴보고, 새로운 사

업화 가능성에 대한 미래 동향을 살펴보고자 한다.

퀴노아(Quinoa)

퀴노아(Chenopodium quinoa Wild.)는 명아주과에 

표 1. 곡물의 일반성분 (Ref.3) 

Quinoa Bean Maize Rice Wheat

Energy(kcal/100 g) 399 367 408 372 382
Protein(g/100 g) 16.5 28.0 10.2 7.6 14.3

Fat(g/100 g) 6.3 1.1 4.7 2.2 2.3
Total carbohydrate (g/100 g) 69.0 61.2 81.1 80.4 78.4
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속하며 안데스 지역에서 5000~7000년 동안 재배되

어 왔다(1-2). 퀴노아는 지방산과 단백질의 구성이 

종자와 비슷하여 아곡류로 분류 하고 있다. 영양성

분은 일반 곡류에 비해 많은 조단백, 조지방, 무기 

성분을 함유하고 있으며 특히 아미노산 및 지방산

의 구성이 매우 뛰어나 영양가치가 높은 식품개발

에 이용되어 지고 있다. 쌀에 비해 단백질 함량이 2
배 이상 높으며 아미노산 조성 또한 일반 곡류에 낮

은 lysine과 콩류에 부족한 methionine과 cysteine과 같

은 황함유 아미노산 함량도 풍부하다(표 1). 무기질 

성분 또한 우수하여 철분, 마그네슘, 아연의 좋은 급

원식품이다(3). 
FAO는 2013년을 ‘퀴노아의 해‘로 정할만큼 전세

계적으로 관심을 일으키는 곡물로 우리나라에서도 

2012년 수입량이 12톤에서 2013년에는 111톤 9배 이

상 급격하게 증가하였다(4). 국외의 식품산업에서는 

퀴노아를 이용하여 씨리얼과 같은 아침 대용식을 생

산하거나, 제분하여 빵, 국수, 케잌 및 비스켓에 첨

가 하여 사용하고 있다(2). 양질의 단백질 함유와 글

루텐이 없는 글루텐 프리 식품으로 어린이들과 소

아지반변증(celiac disease) 환자에게 좋은 식재료로

의 제공될 수 있으며 국내에서도 소비자들의 기호

에 맞는 식품, 제품을 위해 많은 연구가 필요하다. 

아마란스(Amaranth)

아마란스는 비름과(Amaranthus spp. L.)에 속하는 

일년생 식물로 Aztec과 Inca 시대의 주식작물이었으

며 영양학적으로 구성성분이 우수하며 분류상 아곡

류(pseudocereal)에 속한다(1). 안데스 산맥이 원산지

인 고산작물로 우리나라에서도 고랭지에서 대규모 

재배에 성공하였다.

아마란스는 다른 곡류에 비해 다량의 불포화 지

방산을 함유하고 있고 주요 지방산은 리놀레산으로 

구성되어 있으며 특히 스쿠알렌 성분을 다량 함유

하고 있는 것을 보고되어 관심이 높아졌다(6). 또한 

양질의 단백질 함유하고 있으며 lysine과 황함유 아

미노산이 풍부하다고 보고되고 있다(7,8). 이러한 아

마란스의 영양학적, 기능적 성분들로 인해 총콜레

스테롤, LDL 콜레스테롤을 낮춰주며(8,10) 글루텐

에 알레르기 반응을 나타내는 소아지반변증(celiac 
disease) 환자들에게의 식이에 안전성을 보고하였다

(9,10). 또한 아마란스의 철 함량은 밀에 비해 약 3
배 높은 함량을 함유하고 있으며(표 2), 함께 섭취할 

경우 체내 철분 흡수의 상승효과도 보고되었다(11). 
아마란스의 식품 적용 연구로 국외에서는 제분화

하여 글루텐 프리 빵, 파스타 제조에 대한 연구(12-

그림 1. 퀴노아 제품 사진 및 산업체 활용 (FAO database, Ref.2)

표 2. 아마란스, 퀴노아, 메밀의 무기성분 (Ref.10) 

Seed Ca Mg Zn Fe

Amaranth 180.1  279.2  1.6  9.2 
Quinoa 32.9  206.8  1.8  5.5 

Buckwheat 60.9  203.4  1.0  4.7 
Wheat 34.8  96.4  1.2  3.3 
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14)와 종실을 그대로 형태 또는 발아 형태로 parching 
roasting, popping 시켜 후레이크로 만들어 씨리얼로 

제조 하거나, 퍼핑된 비스킷 형태 및 조청이나 시

럽을 이용하여 그래놀라바의 형태로 만들어 유기농 

제품으로 판매되고 있다(15). 또한 곡류 가공제품의 

첨가제와 잡곡 등의 형태의 제품을 중남미를 비롯

한 미국이나 유럽 등지에서 많이 이용되고 있다(1).

와일드 라이스(Wild rice)

와일드 라이스는 벼과에 속하는 수생식물인 줄의 

한 종인 Zizania 속에 속한다. Zizania 속에는 네가

지 종(Zizania palustris L., Zizania aquatica L., Zizania 
texana Hitchc., and Zizania latifolia Griseb.)이 있으며 

앞의 3종은 북미가 원산지이며 마지막 종은 아시아

가 원산지이다(16). 와일드 라이스는 카나디언 라이

스(canadian rice), 인디언 라이드(indian rice), 워터 오

우트(water oat) 등으로도 불리었으며, 벼의 조상인 

야생벼와 혼동될 염려가 있으나 실재 야생벼를 식

용으로 채취하여 이용하는 경우가 거의 없기 때문에 

와일드 라이스라는 이름으로 불리고 있다(17). 
와일드 라이스는 가늘고 긴 형태를 가지며 길이

는 7.5~18.0 mm이며 폭이 1.5~4.0 mm으로 검은 보

라색을 띠고 있다(18). 일반적인 곡류와 마찬가지로 

성분은 탄수화물이 74%, 단백질 14%, 지방 1.7%로 

단백질이 풍부하며 특히 리신과 메티오닌이 다량 함

유되어 있으며(19,20). 지방함량이 낮은 것이 특징

이다. 또한 식이섬유 6.8%로 다량 함유하며 회분은 

1.8%로 특히 칼륨과 인이 풍부하다고 보고되고 있

다(18). 와일드 라이스는 백미에 비해 30배 높은 항

산화력을 가지며 항산화 성분은 플라보노이드 성분

으로 보고되었다(21).
국내에서는 거의 재배되지 않지만 최근에 와일드 

라이스에 대한 관심이 증가하면서 마트에서 찾아볼 

수 있다. 국내에서는 와일드 라이스에 대한 연구는 

거의 이루어지지 않았으며 제품도 잡곡 형태로 밖에 

판매되지 않는다. 국외에서는 식재료로 수프, 고기

요리, 아침 대용 씨리얼 제품, 팬케이크, 머핀 등에 

첨가되어지고 있다(18).

귀리(Oat)

귀리(Avena sativa)는 벼과에 속하며 일반적으로 냉

습한 날씨에서 잘 자라는 대표적인 곡류로 두해살이

풀로 연맥으로도 불린다. 근래에 혈중 콜레스테롤 

강하 등의 생리활성이 알려지면서 기능성식품 소재

로 인기를 끌고 있다(22). 귀리에는 7~14%의 식이

섬유와 3.8%의 베타글루칸이 함유되어 있으며 이는 

귀리의 중요한 기능성 성분 중 하나이다(23). 베타

글루칸은 귀리의 수용성 식이섬유질의 하나로 점성

을 띠는 특성으로 장에서 콜레스테롤의 흡수를 억제

하여 콜레스테롤 강하에 효과가 있음을 보고하였다

(24,25). 1997년 FDA가 공식적으로 ‘귀리로부터 높

은 함량의 식이섬유 섭취는 포화지방과 콜레스테롤

을 낮추어 심장질환의 위험을 낮출 수 있다’고 인정

하면서 건강식품으로 관심이 증대되었다(26). 또한 

베타 글루칸은 지방세포의 축적을 억제함으로써 체

지방 형성을 감소시키고, 간에 콜레스테롤의 축적 

그림 2. 아마란스, 와일드 라이스, 귀리 사진 
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억제, 지질대사를 개선하여 항비만 효과가 있는 것

으로 보고되었다(27,28). 그 외에 귀리에는 Vit E의 

다른 종류인 토코트리에놀이 풍부하여 항산화, 항

암작용, 고지혈증 개선 등의 다양한 생리활성을 유

도하는 것으로 보고되었다(29,30)
유럽이나 미국 등에서는 오래전부터 오트밀과 같

은 형태로 자주 먹어왔으며 아침 대용 씨리얼, 케이

크나 쿠키와 같은 제과류에 첨가하여 사용하여 왔다. 

귀리는 또한 육제품의 extender로 사용되기도 하며 푸

딩과 하기스(haggis), 그리고 맥주와 같이 발효음료의 

재료로도 사용되어진다(31). 음료의 형태인 오트 밀

크(oat milk) 제조 연구도 보고되고 있다(32,33). 또한 

귀리의 다량의 베타클루칸은 기능성 음료로나 점증

제로의 활용 가능성을 제시하였다(34,35)

렌틸콩(Letils)

렌틸콩(Lens culinaris Medik)은 “가난한 자들의 고기”

로 불릴 정도로 풍부한 영양성분을 함유하며 8000년 이

상 중요한 식량 자원으로 역할을 했다(36, 37). 건조한 

곳에서 주로 재배되며 매년 생산량이 전세계적으로 약 

4.4 M ton에 이른다. 렌틸콩은 풍부한 단백질(20~30%), 

철, 인, 아연이 풍부하고(38-40) 껍질 부분에 많은 식

이섬유를 함유한 것으로 알려지고 있다(37,41). 임신 

여성에게 필요한 엽산 함량도 다른 콩류에 비해 높은 

수준을 나타내었으며(42) phenolic acid, flavanol, flavanal, 
soyasaponins, phytic acid와 같은 피토케미칼 성분도 함유

되어 있다(43). 역학조사 결과 이들 피토케미칼 성분은 

항산화활성 및 항암 활성으로 만성질환에 효과가 있

으며 혈중 지질 수준을 낮추어 심혈관계 질환에 효과

가 있는 것으로 보고되었다(44,45). 항산화 연구 결과 

다른 콩류에 비해 5~6배 높은 폴리페놀을 함유하였으

며 항산화 활성 또한 월등히 높은 것으로 보고되었다	

(표 3). 또한 렌틸콩은 높은 섬유소를 함유하며 GI가 

낮은 식품으로 조리되어진 렌틸콩을 주기적으로 섭취

하면 혈당 강하효과로 제 2형 당뇨병에 효과가 있음을 

보고하였다(46). 
렌틸콩은 약 0.5 cm 지름의 렌즈 모양의 형태로 색

은 갈색, 붉은색, 녹색, 흰색으로 다양하다. 이중 붉

은색의 렌틸콩이 전 세계 생산량의 70~80%를 차지

하며(Patterson 2006) 캐나다와 인도에서 주로 생산되

어 진다(37). 렌틸콩은 중동이나 인도에서는 주식뿐

만 아니라 부식 및 샐러드에 사용되고 있으며 제분

하여 다른 곡물들과 혼합하여 어린이들을 위한 빵이

나 케이크를 만들 때 사용되어 진다(37). 

치아시드(Chia seed)

치아(Salvia hispanica L.)는 민트과의 일종으로 멕

시코와 과테말라 지역에서 유래되었으며 현재 멕시

표 3. 콩의 종류별 일반성분 및 항산화성분 (Ref.41) 

Legume Protein(%) Lipid(%) Starch(%) Ash(%) Total phenolics(mg/g)
Antioxidant activityᆞ

(μM TEAC/g) 
Lentils(cv. Pardina) 26.5 0.8 50.8 3.0 12.0 14.8
Lentils(cv. Crimson) 28.1 0.9 49.6 2.9 11.8 14.0

Chickpeas 20.5 6.1 48.6 3.4 2.2 2.0
Yellow peas 24.5 1.1 53.3 2.9 2.5 3.4
Green peas 27.3 1.0 49.5 2.9 1.2 1.8
Soybeans 40.9 25.4 1.5 5.3 2.3 10.2

TEAC: Trolox(6-hydrozy-2,5,7,8-tetramethylchloman-2-carboxylic acid) equivalent

그림 3. 렌틸콩 사진 (좌:껍질 제거, 우:껍질포함) 



39
Food Science and Industry (Vol.48 No.2)

코, 볼리비아, 아르헨티나, 에콰도르, 과테말라 등지

에서 재배되고 있다(47,48). 2009년 EU로부터 ‘novel 
food’로 인정을 받은 치아시드는 아즈텍 부족들에게

는 곡식으로서 뿐만 아니라 약용식물로도 중요한 역

할을 하였다(49,50).
아열대 식물인 치아시드는 크기가 약 2.0 mm의 타

원형의 형태로 양질의 단백질, 지방을 함유하고 있

으며, 식이섬유(30% 이상)가 많고 항산화가 우수한 

식물이다(51). 25~35%의 지방을 함유하고 있으며 

이중 리놀렌산이 60% 이상을 차지한다(52). 치아시

드에 다량 함유된 오메가-3 지방산은 혈전생성 억제

혈전 억제, 심혈관계 질환 위험감소 뿐만 아니라 신

경기능에도 관련 있는 것으로 보고되고 있다(53,54). 
치아시드의 가장 큰 특징은 친수성으로 물에 담구

어 두면 12배 이상의 물을 흡수하는데 이는 치아시

드 껍질부위의 섬유의 종류인 mucilage이 젤과 같이 

점액질화 되는 특성으로 인해 나타나는 현상으로 이

러한 성질을 이용해 음료에 활용하기도 한다(55). 치
아시드가 아직까지는 잘 알려지지 않았지만 영양학

적으로 우수하며 식품 산업에서 잠재력을 가진 소재

로서 현재 아메리카나 호주에서는 아침대용 씨리얼

이나 쿠키에 첨가하여 산업화에 이용하고 있으며 앞

으로도 국외뿐만 아니라 국내에서도 치아시드에 대

한 다양한 연구가 진행될 것으로 판단되어진다(55).

결론

퀴노아, 아마란스, 렌틸콩 등 국내에 수입되어지

고 있는 곡물들의 특징은 양질의 영양성분을 함유

하고 있을 뿐만 아니라 기능성 성분을 함유하고 있

그림 4. 치아식물과 씨앗 (Ref. 48)

표 4. 옥수수 오일과 치아시드의 지방산 조성 (Ref.52) 

Fatty acids* Maize oil Chia seed†

16 : 0 10.40 6.60
18 : 0 2.60 2.80

18 : 1n-9 32.10 6.80
18 : 2n-6 51.50 18.60
18 : 3n-3 0.76 64.60
20 : 1n-9 0.45 0.30

Total saturated 13.40 12.04
Monounsaturated 32.55 7.44
Polyunsaturated

n -6 51.50 18.60
n -3 0.76 64.60

n -6:n -3 67.80 0.287

*Minor components made content up to 100%.
†Salba; Salvia hispanica (Agrisalba SA, Buenos Aires, Argentina).

그림 5. �치아시드 광영상(Ref. 55)ᆞ
(a) 치아시드, (b) 수분을 흡수한 치아시드 외부에 캡슐 형태 수분층, (c, d) 치아시드 표피 세포에 밖으로 mucilage가 존재하는 조직 영상



40
식품과학과 산업 6월호 (2015)

다는 것이다. 아마란스와 퀴노아는 글루텐 함량이 

적고 전분립이 작으며 기능성분을 함유하여 이유

식 시기의 어린이, 임산부, 산후 산모, 글루텐 함량

이 많은 식품에 알레르기 반응을 보이는 사람들의 

이용도가 증가할 것으로 생각되어지며, 치아시드는 

60% 이상의 리놀렌산(오메가 3-지방산)을 함유하

며 30% 이상의 섬유소를 가졌을 뿐만 아니라 다양

한 기능성 성분(phenolic glycoside-Q and K, chloro-
genic acid, caffeic acid, quercetin and kaempferol)을 함

유한 활용 잠재력이 높은 식품 소재(56)로 산업에서

의 다양한 활용이 예상되어진다.

페루나 멕시코 지역에서는 아마란스나 퀴노아를 

이용하여 맥주와 비슷한 발효음료(chicha)로 즐겨 

먹었으며 kispina라고 불리는 거친빵을 만드는데 퀴

노아 분말을 이용한다. 귀리는 오트밀의 재료로 잘 

알려져 있으며 푸딩이나 발효음료를 만드는 재료로 

활용되고 있다. 기능성 수입 곡물들의 산업화 적용

을 위한 연구는 글루텐 프리 소재로 제빵, 스낵, 크

래커, 파스타에 적용하기 위한 연구가 활발하게 진

행되고 있다. 

국외의 활발한 연구와 더불어 국내에서도 국내 실

정에 맞게 다양한 용도로의 연구가 필요할 것을 생

각된다. 최근에 국내에서 일부 수입 기능성 곡물들

의 재배가 가능하여 새로운 수요창출 가능성을 엿

볼 수 있으며 계속적으로 국내 지역에 맞는 농가 소

득 작물로 개발과 더불어 특성 및 기능성 데이터베

이스 구축이 필요하다고 생각된다. 또한 식품영양학

적 가치 뿐만 아니라 생리활성 기능을 나타내는 기

능성 수입곡물을 한국인의 기호에 알맞은 식품, 상

업적 이용 가능성에 대해 많은 연구가 필요할 것으

로 생각된다.
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