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서   론 

쌀은 우리나라의 문화와 생활의 근간으로서 과거에는 

모든 먹거리를 쌀로 해결하였으며, 국내의 식품시장에서

는 가장 많이 소비되고 있다. 이와 같이 쌀은 세계 전체식

량의 34%를 차지하는 주곡으로 대표적인 식량작물이며 

식품이다. 우리나라의 쌀 생산량은 기상변화에도 불구하

고 매년 430만 톤 정도 생산되는 안정적인 생산기반을 

구축하고 있지만, 소비량은 줄고 있는데 그 원인은 식생

활 변화, 싱글세대 확대, 간편식 및 외식문화 정착 등으로 

가정에서 쌀밥을 지어먹는 비율이 낮아진 탓으로 여겨진

다. 이러한 요인에 따라 우리나라의 국민 1인당 쌀 소비량

은 매년 감소하여 2015년도 62.9 kg으로, 1979년 135.6  

kg이나 소비하던 것이 매년 1~2 kg씩 감소하여 절반 이

하로 감소하게 되었다. 그렇지만 최근 들어 다양한 수요

자 맞춤형 쌀 가공제품 출시와 수출 등 소비확산을 통하여 

가공용(업무용) 쌀 소비량은 점진적으로 증가하여 2011

년도부터 60만 톤 정도가 지속해서 소비되고 있지만, 소

비동향을 살펴보면 도시락을 비롯한 간편식이나 곡류가

공제품에서 쌀 소비량은 점진적으로 증가하고 있으며, 장

류 및 주류분야에서 쌀 사용량은 감소하고 있다. 2016년

도는 가공용 쌀 소비량은 다소 증가하여 약 70만 톤 수준

으로 예상되고 있다(표 1).

특히 쌀 소비량이 감소한 계기는 2008년부터 서양음

식 도입이 증가하면서 청소년층에서 소비가 둔화되는 현

상이 뚜렷했으며 이는 맞벌이 부부의 증가, 핵가족화, 단

독세대 증가 및 노령화 사회로 인하여 주부들이 밥을 하

는 것보다 가공밥 또는 Fast Food(빵, 햄버거, 우유, 피

자, 파스타 등)의 선호 경향이 주원인이 되고 있다. 또한, 

재배면적은 감소함에도 불구하고 농촌진흥청의 성과로

서 고품질 안전 다수확 쌀 품종개발에 기인하여 생산량은 

줄지 않고 있으며, 의무수입물량 수입량의 증가로 인하여 

쌀의 재고량은 줄지 않고 있다(표 2). 이에 따라 우리나라 

쌀의 경쟁력을 높이고 소비를 확대하기 위해서는 품종, 

재배환경, 수확 후 관리, 도정 및 가공기술(취반기술) 등 

쌀 품질 및 식미 관련 요인을 구명함으로써 밥쌀용, 쌀가

루용 및 가공용 등으로 용도를 다양화하고 간편하게 먹을 

수 있는 가공기술을 개발하여 안정적인 쌀의 소비기반 

구축이 확산되어야 할 것이다(1).

최근 들어 밥에 대한 식문화의 변화에 따라 가정식에서 

외식이나 컵밥, 통조림밥, 레토르트밥, 냉장밥, 냉동밥 및 

건조밥(알파미) 등 시대 흐름에 따라 간편식 밥의 선호도

가 급격히 증가하고 있지만, 가공밥 용도에 적합한 품종

을 이용한 제품화는 아직 미흡한 실정이고 저장성, 품질 

및 밥맛 등에 관한 요인 구명 연구를 통한 소비확대가 필

요한 실정이다(2). 최근 들어 간편식 밥 가공업체에서는 

장기간 유통하더라도 노화가 지연되고 밥맛이 좋은 고품

질의 쌀로서 안정적으로 공급이 가능한 품종을 원료곡으

로 채택하고자 노력을 하고 있다. 더구나 최근 들어 삼각

김밥, 도시락과 같은 편의식품의 소비가 급증하면서 업무

용 쌀 소비시장은 확대될 전망이다. 이러한 배경으로 최

근 소비 트렌드와 발맞추어 국내 쌀 소비를 촉진하기 위

해서는 우선 간편식 가공밥을 비롯한 다양한 가공제품화

에 적합한 쌀 품종을 개발하고 산업체와 공동으로 가공적

성을 구명하여 산업화 연구체계가 더욱 확산되어야 할 

것이다. 따라서 그동안 농촌진흥청과 산업체가 공동으로 

가공밥용으로 적합한 전용품종을 선발 및 산업화의 성공

사례 중심으로 소개하고자 한다.

국내 가공용 쌀 품종개발 동향

농촌진흥청 국립식량과학원(이하, 농진청)에서는 밥 

중심의 쌀 품종개발 및 생산기술 개발연구에서 최근 들어 

다양한 용도의 가공용 및 업무용으로 유망한 쌀 품종개발

에도 역점을 두고 있다. 농진청에서는 2015년 현재 251

개의 벼 품종을 개발하여 국가목록에 등재하였는데, 이 

중에서 164품종이 밥쌀용이며 가공용으로 많이 이용되

는 기능성 및 특수미도 87품종이 개발되어 산업체에서 많

은 이용이 이루어지고 있다(표 3).

우리나라에서도 2011년부터 쌀 등급표시제(농식품부 



9국내 가공용 쌀 품종개발 및 식품산업화 동향
표 1. 국내 가공식품 품목별 쌀 소비량                                                                            (단위: 톤)

구  분 2011년 2012년 2013년 2014년 2015년

가공용 쌀 전체(주정용 포함)
가공용 쌀 전체(주정용 제외)
▶ 식료품제조업 소계
  • 기타 곡물가공품 제조업
  • 전분제품 및 당류 제조업
  • 떡류 제조업
  • 코코아 제품 및 과자류 제조업
  • 면류, 마카로니 및 유사식품 제조업
  • 장류 제조업
  • 도시락 및 식사용 조리식품 제조업
  • 기타
▶ 음료제조업 소계
  • 탁주 및 약주 제조업
  • 주정 제조업
  • 기타

645,927
401,981
335,144
31,871
11,615

161,628
6,749

10,501
16,533
78,913
17,334

310,784
61,023

243,946
5,815

570,712
422,696
356,073
29,995
13,599

183,095
8,123

10,389
18,184
74,495
18,193

214,640
61,386

148,016
5,238

526,140
470,568
417,941
46,575
14,935

203,656
8,346

11,709
11,225

100,685
20,810

108,198
47,182
55,572
5,444

534,999
456,550
399,045
53,600
12,856

188,248
7,074
9,859

12,197
98,369
16,842

135,954
47,259
78,449
10,246

575,460
419,706
369,626
41,610
12,956

170,980
7,194

11,115
10,858
96,411
18,502

205,834
46,403

155,754
3,677

출처: 통계청

표 2. 국내 쌀 수입량 증가추이                                                                                 (단위: 천톤)
구  분 2005년 2008년 2010년 2014년 2016년

총 수입량
가공용
밥쌀용

226
203
23

287
224
63

327
229
98

409
286
123

409
264
145

출처: 농림수산식품부

표 3. 국내 가공용 및 기능성 벼 품종개발 현황                                                              
계 기능성 다수성 찰벼 유색미 향미 가공용 기타 (사료용, 밭벼)

87 10 16 22 14 8 10 7

출처: ‘15 농촌진흥청

2011. 11. 발령)가 도입되면서부터 품질표시에 대한 관

심도가 높아지고 있으며, 더구나 2012년산부터는 단백질 

함량표시제가 의무화되고 등급제도 3등급제에서 5등급

제로 강화하였다. 이에 따라서 쌀도 용도별로 구분하여 

품질기준을 표시해야 할 것으로 생각되는데, 이미 일본의 

경우는 가정용 밥쌀용 쌀과 가공용 사용되는 업무용 쌀의 

품질기준을 달리 설정하여 품종개발 및 산업화 연구에 

이용하고 있다. 따라서 우리나라에서도 품종육성단계에

서부터 밥쌀용(최고품질 및 고품질 등), 업무용(가공원

료, 기타특수용도) 쌀 등으로 구분하여 산업체와 공동으

로 개발할 필요성이 높아지고 있으며, 나아가서는 정밀한 

재배기술을 적용하여 품질등급에 맞도록 맞춤형 원료생

산에 주력해야 할 것이다(표 4).

국내 쌀 품종개발 흐름과 가공용 쌀 품종개발 방향을 

살펴보면 1980년대부터 밥쌀용 쌀이 자급되면서부터 떡

용으로 적합한 신선찰벼를 비롯한 찰벼품종을 개발하여

서부터 용도 다양화를 위한 맞춤형 품종개발이 시작되었

다. 1990년대에 들어서면서부터 유색미, 향미 및 대립미 

등 쌀 형태를 개량한 품종을 개발하였으며, 2000년대부

터 쌀의 전분 특성을 개량하거나 특정 성분을 증대시켜 

기능성이나 가공적성을 향상시킬 수 있는 품종개발에 중

점을 두고 있었다. 그 이후 2010년부터는 어린이 성장발

육에 효과적인 품종이나 특수층 환자에게 유익한 품종, 

각종 성인병 예방에 효능 있는 기능성 쌀 및 가공적성이 

우수한 품종개발에 박차를 가하고 있으며, 현재 이러한 

쌀을 이용한 건강기능성 식품개발 연구가 다양하게 진행

되고 있다(그림 1).

특히 가공업체에서는 중저가이면서 수량이 많고 원료 

쌀을 안정적으로 공급할 수 있는 품종을 선호하여 공급단

가를 최대한 낮추어 주기를 원하고 있다. 이에 따라 농촌

진흥청에서는 가공용 원료곡으로 적합한 초다수성 품종

을 2015년까지 17종품을 개발하여 농가에 보급하고 있

다(표 5). 일반적으로 특수용도 벼 품종은 우리가 주식으

로 먹는 밥쌀용 이외의 목적으로 사용되는 쌀을 말한다. 

즉 생리활성에 관여하는 기능성 벼, 찰기가 있는 찰벼, 

종피에 색이 있는 유색벼, 향기가 나는 향미벼, 쌀 수량이 

많이 나는 다수성 벼, 가축 먹이로 사용하는 사료용 벼, 

밭에 심는 밭벼 등 전분 특성 및 가공적성 등 특수용도에 

따라 구분한다. 2016년 1월 현재 농촌진흥청에서 개발한 

특수용도 벼 품종은 87개 품종이다. 특수용도 벼 품종 

중에서 찰벼는 중간찰벼를 포함하여 22개 품종으로 가장 

많이 개발되었으며, 다수성 16품종, 유색미 14품종, 기능

성 및 가공용 각각 10품종, 향미 8품종, 사료용 5품종, 밭벼 

2품종이 개발되었다(표 4). 2015년에 개발한 찰벼 중에 
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표 4. 가공용 특수미 품종별 품질 및 가공특성                                                        

특  성 품 종 명 가공적성 및 주요특성

기능성
(10)

고 라이신(1) 영안
- 어린이 성장촉진
- 영양식, 이유식

무기영양소(1) 고아미4호
- 빈혈예방 
- 철분, 아연 고함유(41∼67%)

저항전분(3) 고아미2호, 고아미3호, 도담쌀 - 다이어트, 난소화성전분 고함유 

저글루테린(2) 건양미, 건양2호 - 신장병 환자식

거대배(3) 큰눈, 눈큰흑찰, 눈큰흑찰1호
- 쌀눈 크기 3배, GABA 고함유 메디라이스
- 발아현미, 혼반용, 혈압강하

찰  벼
(22)

일반찰벼(17)

신선찰, 진부찰, 화선찰, 상주찰
동진찰, 보석찰, 해평찰, 눈보라
한강찰1호, 백설찰, 백옥찰, 청백찰, 
진선찰, 운일찰, 보람찰, 운백찰, 
한아름찰

- 찰벼: 아밀로오스가 없어 찰기가 높은 품종, 
전통식품, 떡, 한과 등 

- 운백찰: 조생 찰, 조기출하
- 보람찰: 중생, 흰잎마름병 및 줄무늬잎마름병강
- 한아름찰: 통일형찰, 도열병 및 흰잎마름병강

중간찰벼(5)
백진주(아밀로오스 9%), 
백진주1호(11%), 만미(13%)
월백(12%), 설백(10%)

- 찰벼와 메벼의 중간정도의 찰기
- 김밥, 현미밥(당뇨식)용

유색미
(14)

메벼(11)
흑진주, 흑남, 흑향, 흑광, 
흑설, 적진주, 홍진주, 건강홍미, 
조은흑미, 흑수정, 흑진미 

- 흑색 및 적색 종피
- 현미 혼반식
- 노화억제, 항산화작용
- 흑진미: 흑미와 적미 동시 발현

찰벼(3) 조생흑찰, 보석흑찰, 적진주찰
- 흑색 종피, 찰벼
- 혼반용

향 미
(8)

메벼(6)
향미벼1호, 향미벼2호,
향남, 미향, 선향흑미, 청향흑미 

- 구수한 향에 의한 식미증진
- 혼반용, 식혜, 떡 가공
- 청향흑미 향 성분: 2-acetyl-1-pyrroline

찰벼(2) 설향찰, 아랑향찰 - 구수한 향의 찰벼

가공용
(10)

고 아밀로오스(5) 고아미, 팔방미, 미면, 새고아미, 새미면 - 아밀로오스 함량이 높은 쌀, 쌀면, 볶음밥용

대립미(1) 대립벼1호 - 쌀알 크기 1.5배, 튀김과자, 양조용

심백미(1) 양조벼 - 심복백이 많은 쌀, 양조용

현미용(1) 보드라미 - 호화 잘 되고 부드러운 물성, 현미밥용

뽀얀메(1) 설갱
- 누룩, 홍국균 발효적성 양호
- 찹쌀처럼 불투명하게 보이나 멥쌀임

당질미(1) 단미
- 단맛이 나는 쌀
- 쌀과자, 음료 등 가공용

다수성
(16)

다산, 남천, 안다벼, 아름, 한아름, 
다산1, 큰섬, 다산2호, 세계진미,
한아름2호, 한마음, 남일, 드래찬,
보람찬, 희망찬, 한아름3호*

- 일반형 초다수(보람찬 733 kg/10 a)
- 쌀 과자, 막걸리 등 가공 원료곡
- 통일형 초다수(한아름3호 753 kg/10 a)

사료용(5) 사료벼(5) 녹양, 목우, 목양, 녹우, 영우* - 조사료용, 영우(2,000 kg/10 a) 

밭벼(2) 농림나1호, 상남밭벼 - 밭재배 가능한 벼
*2015년 개발품종. 출처: '15년, 농촌진흥청.

 

그림 1. 농촌진흥청 가공용 쌀 품종개발 방향 및 시대적 흐름도
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표 5. 농식품 가공용으로 개발된 초다수성 품종 및 주요특성                                               

구  분 품 종 명 수량성(kg/10 a) 개발연도 주  요  특  성

통일형
(12)

다 산 벼
남 천 벼
안 다 벼
아 름 벼
한아름벼
다산 1호
큰    섬
세계진미
다산 2호

한아름 2호
(팔방미)

(한아름 3호)

677
663
727
741
753
686
719
701
706
758
633
753

1995
1996
1998
1999
2002
2006
2006
2009
2009
2010
2012
2015

중생, 내도복, 내냉성 약
중생, 단원형, 내냉성 약
중생, 벼멸구저항성
중생, 내냉성 약, 다산벼 대비 6% 증수
중생, 다산벼 대비 10% 증수
중생, 다산벼 대비 3% 증수
중생, 다산벼 대비 9% 증수
중만생, 다산벼 대비 7% 증수
중생, 복합내병충성
중생, 다산벼 대비 13% 증수
중생, 고아밀로오스, 다수성
중만생, 복합내병성, 다산벼 대비 12% 증수

일반형
(5)

남 일 벼
한 마 음
드 래 찬

(보 람 찬)
(희 망 찬)

662
643
652
733
618

2002
2004
2008
2009
2011

준조생, 내병성, 직파용
중만생, 복합내병성
중만생, 복합내병충성
중만생, 복합내병성
중만생, 복합내병성, 밥맛양호, 소비적성

출처: ‘15년, 농촌진흥청

‘운백찰’은 조생종 찰로 가공용 조기 출하에 적합하다. 유

색미인 ‘흑진미’는 중생이며 흑미와 적미가 가지고 있는 

색소를 동시에 포함하고 있을 뿐 아니라, 항산화 물질 안

토시아닌 함량이 60.2 mg/100 g로서 폴리페놀 함량은 

‘보석흑찰’과 ‘홍진주’보다 2배 높은 13.3 mg/100 g을 

함유하고 있다. 향기가 나는 쌀 중에서 ‘청향흑미’는 안토

시아닌 108.4 mg/100 g 함유하고, 주요 향 성분은 2- 

acetyl-1-pyrroline으로 밝혀졌다(3,4). 이러한 기능성 

증대 품종은 당뇨, 비만을 비롯한 각종 성인병 예방에 좋

은 차별화된 기능성 식품소재로 활용이 기대된다. 초다수

성 중에 ‘한아름3호’는 통일형이며, 수량성이 753 kg/10 

a로 많아 가공원료의 단가를 낮출 수 있는 장점이 있으며, 

쌀가루를 제조하여 떡용으로 이용하거나 높은 전분가를 

이용한 양조용으로 활용이 가능하다(표 4). 농촌진흥청에

서는 이러한 가공용 기능성 특수미를 이용하여 쌀의 용도

를 다양화하고 부가가치를 증대시키는 가공식품 등 부가

가치 증대 및 다양화에 대한 소비자의 요구에 부응하여 

계속 진행할 것이다. 

가공용 쌀 품종의 식품산업화 동향

우리나라의 연간 쌀 생산량은 약 430만 톤 정도인데 

이 중에서 밥쌀용으로 360만 톤으로 약 84%가량 차지하

고 있으며, 가공용으로 약 50만 톤 정도가 소비되고 있다. 

최근에는 간편식과 건강기능성 식품에 대한 소비자들의 

관심이 고조되면서 우리 쌀에 대한 관심증대로 인해 기능

성 식품으로서의 쌀의 가치가 새롭게 높아져 가고 있고 

정부에서도 가공용 쌀 소비수준을 전체 소비량의 10% 

까지 끌어올리려고 노력하고 있다. 따라서 농촌진흥청에

서는 산업체 및 각 대학과의 공동연구를 통하여 쌀의 새

로운 용도개발 연구가 다양하게 이루어지고 있다. 특히 

가공용으로 적합한 품종선발 및 이를 통하여 간편식 먹거

리(삼각김밥, 도시락, 냉동밥 및 무균포장밥 등)의 개발로 

쌀 가공시장에 활력을 되찾고 있다(5).

이에 따라 농진청에서는 국내 유명 식품회사와 공동으

로 국내육성 쌀 품종에 대한 무균포장밥, 냉동밥 및 죽 

등 가공밥용과 주류, 쌀빵, 과자 및 국수 등에 적합한 품종

을 선발하고 그의 가공적성을 구명하는 연구를 추진하고 

있다(5). 지금까지 결과를 살펴보면, 가공밥용 쌀 품종으

로서 무엇보다도 중요한 특성은 밥을 장기간 보관하더라

도 노화가 지연되고 밥맛이 저하되지 않으며, 냉장 및 냉

동상태로 보관･유통되던 가공밥을 복원시켰을 경우 갓 

지은 밥같이 윤기 및 찰기가 살아나고 밥맛이 살아 있는 

품종이 우수한 것으로 보고되었다(6,7).

농촌진흥청에서는 쌀 소비확대를 위하여 수요자 맞춤

형 품종을 개발하고 농가/산업체의 동반성장 모델을 구축

하여 농촌경제의 안정화를 도모하고자 산업화연구를 추

진하고 있다. 현재까지 추진한 맞춤형 쌀 품종의 산업체

와 연계한 산업화 성공사례를 소개하면 다음과 같다.

우선 돌연변이 육종기술에 의하여 양조전용 뽀얀 멥쌀 

‘설갱1)’을 개발하여 ㈜국순당과 공동연구를 통하여 ‘농가

/산업체 동반성장’ 모델을 국내 최초로 구축하였다. 추진

단계별로 성공요인을 살펴보면 그림 2와 같다.

1단계에서는 그림 3에 나타낸 바와 같이 ‘설갱’ 품종의 

가공적성을 구명하였다. 설갱은 전분이 둥글어 전분과 전

분 사이에 빈공간이 많아 균발효가 잘되고 알코올 발효가 

빠르고 수율이 높아지는 특성을 나타내어 양조용으로 적

합하고 그 품질의 우수성을 밝혔다(8).

2단계로 ㈜국순당과 공동연구를 통하여 백세주 원료곡

1) 설갱: 2001년도에 농촌진흥청 국립식량과학원에서 일품벼
의 돌연변이처리(MMU)에 의하여 개발된 양조전용 쌀 품
종을 말함.
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그림 2. 맞춤형 쌀 품종의 단계별 산업화 추진체계(성공모델)

 

그림 3. 설갱 쌀(좌)과 전분구조 특성(우)

 

그림 4. 설갱 쌀로 제조한 백세주담의 식미관능평가 결과

                        삼광            큰눈          화선찰         홍진주          흑광

그림 5. 발아현미 가공용으로 적합한 품종 선정

으로 가능성을 검토하여 증기로 찌지 않고도 직접 생쌀 

발효에 적합한 특성이 있는 것을 확인하였다(그림 3). 이 

결과로 가공비용이 30% 이상 절감 효과도 있다는 것을 

밝혔다. 3단계에서 설갱 품종의 특성을 활용하여 색다른 

맛의 ‘백세주담’을 개발하였다. ‘백세주담’은 잡미나 쓴맛

이 적고 부드러워 깔끔한 술맛이 나기 때문에 소비자의 

선호도가 증가하는 결과를 얻었다(그림 4). 

이후에 백세주류 및 수출용 막걸리 등 8종의 제품을 

개발하여 연간 1200억 원 상당의 매출을 올리게 되었다. 

4단계에서는 쌀 가공산업의 필수요건인 고품질이며 품질

이 균일한 원료(쌀)를 안정적으로 공급받을 수 있는 산업

체의 요구와 생산물의 안정적 판매망 확보가 필요한 생산

농가의 요구를 동시에 해결하기 위한 대안으로 농가와 

산업체 간의 계약재배 기반을 마련하였다. 이렇게 성공적

인 결과를 얻기까지는 ‘농진청/지자체/㈜국순당/농협/생

산농가’ 등이 각자의 역할을 나누어 협업함으로써 가능하

게 되었다. 이에 따라 국순당은 매년 약 2,400톤의 원료

를 안정적으로 공급받을 수 있게 되었으며, 계약재배농가

는 일반농가보다 40 kg 1가마당 10,000원 정도의 고가

수매계약을 통하여 연간 30억 원 이상의 농가수익 증대 

효과를 얻고 있다.

농촌진흥청에서는 ‘설갱’ 쌀을 통하여 구축된 ‘농가/산

업체의 상생모델’을 확산하기 위하여 가공용으로 적합한 

맞춤형 품종을 산업체와 공동으로 산업화에 적용해 나가

고 있는데 몇 가지 성공사례를 소개하고자 한다.

1번째 성공사례: 국내 발아현미 가공전문업체인 ‘농업

회사법인 ㈜미실란’과 공동연구를 통하여 ‘삼광벼, 큰눈

벼, 흑광벼’ 등 5품종을 발아현미 가공용 적합품종으로 

채택하여 산업화에 성공하였다(그림 5). 발아현미용 품종

을 채택하고부터 산업체에서는 원료곡의 안정공급기반

을 구축하게 되었으며, 떡, 미숫가루 및 과자 등 고품질의 

발아현미 2차 가공제품을 출시하면서 소비자에게 신뢰를 

얻었으며, 17배의 매출 증대 효과를 거두었다(9).

미실란은 최근에는 수출까지 성공하여 수출물량 증가

와 관세화에 대응하기 위하여 농가계약재배면적을 현재 

50 ha에서 차츰 확대할 계획이라고 밝혔다. 이를 통하여 

계약농가는 일반농가보다 40 kg 1가마당 평균 17,000원 

비싸게 수매계약을 체결하고 연간 4억 원의 추가소득을 

창출하였으며, 안정적으로 소득이 보장되는 잘사는 농촌

을 구현하는 데 이바지하였다.

2번째 성공사례: 2009년부터 ㈜CJ제일제당과 공동으

로 ‘가공밥에 적합한 벼 품종선발 및 산업화’를 위한 연구

를 추진하여 주안벼와 보람찬벼를 무균포장밥 가공용 품

종으로 채택하였다(10). 그림 6에서 보는 바와 같이 보람

찬 무균포장밥은 식미평가 결과가 0.29로서 추청벼 0.03

에 비하여 월등히 높았으며, 일본의 고시히까리보다도 밥

맛이 좋아 CJ에서는 수출용 무균포장밥 적합품종으로 채

택하여 산업화에 성공하였다(11).
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그림 6. 보람찬 무균포장밥의 식미관능평가 결과

        <100% 쌀빵>          <100% 쌀케이크>

<100% 쌀식빵>

그림 7. 삼광쌀로 만든 글루텐프리 100% 쌀빵 및 케이크

CJ에서는 수량이 많고 식은밥의 밥맛이 우수한 ‘보람

찬벼’를 수출용 무균포장밥 원료곡으로 사용하여 2011년

부터 약 530 ha 규모로 농가계약재배에 들어가 농가/산

업체의 상생 기반유지와 농가소득 안정화에 기여하고 있

다. 또한, 농촌진흥청/CJ/농업기술실용화재단/한국쌀가

공식품협회/농가 등이 공동으로 최근 소비 트렌드인 간편

식 밥용으로 ‘중모 1017호(수원 529호)’를 채택하여 2013

년 12월 CJ에 기술을 이전하였다. 그 후 CJ에서는 ‘중모 

1017’호를 농가와 계약재배를 추진하여 안전한 고품질 

쌀을 무균포장밥 원료곡으로 사용하기 시작하였으며, 이

로 인하여 앞으로 가공밥용 원료곡의 안정생산시스템을 

구축하고 국내 가공밥 품질향상과 쌀 소비확대에 기여가 

클 것으로 기대하고 있다.

3번째 성공사례: ‘㈜쁘띠아미’와 협력으로 농진청 개발 

삼광벼의 쌀가루 100%로 글루텐프리2) 쌀빵 및 케이크 

제조에 성공하였고, 개발제품은 현재 온라인을 통하여 판

매 중인데 매출이 큰 폭으로 증가하면서 쌀 소비량도 급

2) 글루텐프리(Gluten free): 글리아딘과 글루테닌 등의 단백
질로서 밀가루에 많이 들어 있으며, 이산화탄소의 증가에 
따라 팽창함으로써 효모로 발효시켜 만들거나 베이킹파우
더로 부풀려 빵·과자 등을 만드는 성질이 글루텐이며, 체내
에서 소화흡수가 잘 안 되어 사람에 따라서는 알레르기 반
응을 나타낼 수 있는 성분을 말하는데 이 성분을 첨가하지 
않은 식품을 제조하는 것을 글루텐프리라고 함.

증하고 있다(그림 7).

성공요인은 농가와 산업체가 계약재배로 생산한 고품

질의 순수 국내품종 햅쌀을 원료로 사용하였다는 점과 글

루텐이 첨가되지 않은 100% 쌀빵이라는 점에 있다. 기존 

쌀빵의 떡맛을 없애고 밀가루 빵 같은 식감의 빵을 제조

할 수 있는 반죽 및 발효기술을 개발한 것이 특장점이다. 

최근 소비자의 가치평가가 매우 높아졌고, 특히 글루텐, 

우유, 달걀이 전혀 들어가지 않은 국산 쌀 100% 빵으로서 

식품알레르기에 민감한 수요자의 증가에 따라 매출이 급

증하고 있다.

최근 캐나다, 미국 등에서는 밀가루식이나 글루텐첨가 

음식을 먹으면 인체의 알레르기(셀리악병)3)를 호소하는 

인구가 증가하고 있으며, 이에 쁘띠아미의 글루텐프리 

100% 쌀빵이 현지에서 선호하는 열기가 높아지고 있다. 

곧 우리나라 최고품질 삼광쌀 가공제품의 수출의 길이 

열린다. 따라서 국내에서 독자적으로 개발한 글루텐이 없

는 다양한 쌀 가공식품을 개발하고 수출 활성화도 중점적

으로 추진되어야 할 것으로 생각된다.

결   론

농촌진흥청 국립식량과학원 입장에서는 수요자가 요

구하는 맞춤형 쌀 품종개발을 적극적으로 추진해야 할 

사명감을 가지고 산업체와 농가를 연계하여 상호 Win- 

Win 할 수 있는 품종산업화 연구에 심혈을 기울여야 할 

것이다. 특히 어린이들의 성장발육에 반드시 필요한 필수

영양소나 미네랄(칼슘, 철, 아연 등) 등이 풍부한 품종을 

개발하고, 비만, 당뇨병, 고혈압 등 성인병과 알레르기 예

방 관련 기능성이 증대된 식품소재용 품종 등 특수 소비

층(식품･환경알레르기 및 중병환자)을 겨냥한 품종개발

이 필요하다(2,8). 그리고 개발된 맞춤형 품종 산업화를 

통하여 농가/산업체와 동시에 이득이 되는 상생 기반을 

구축하여 품종산업화 노력에 만전을 기해야 할 것이다. 

쌀 생산농가에서는 각 지자체와 연계하여 국산 쌀 생산에 

솔선수범해야 하며, 또한 쌀 가공제품을 생산하는 산업체

에서도 국산 쌀을 원료곡으로 채택하여 고품질의 맛있는 

먹을거리를 제공하는 자세가 필요하다.

마지막으로 농촌진흥청에서는 더 고급화되고 차별화

된 밥쌀용과 가공용 쌀 품종 개발에 역점을 두고 연구를 

지속적으로 추진할 것이다. 그리고 소비자에게는 영양성

이 한층 더 우수하면서 맛이 좋은 쌀 가공식품을 제공하

고, 산업체에는 고품질의 안전한 가공원료를 농가계약재

배를 통해 안정적으로 공급하며, 농가에는 소득증대의 기

회를 넓혀가도록 농가와 산업체의 상생모델을 확산할 것

이다. 또한, 산업체 간에도 쌀 가공기술을 융합하고 상호

간의 장점을 살려 협업을 함으로써 한 차원 높은 가공제

3) 셀리악병(Celliac disease): 밀가루 음식 또는 글루텐 첨가 
식품의 섭취로 인한 장질환을 말함.
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품을 생산할 수 있는 기틀을 마련하도록 노력을 다할 것

이다. 나아가서 이러한 가공 맞춤형 쌀 품종의 다양한 가

공 산업화 연구를 확산하여 늘어나는 국내 재고미의 소비

확대에 기여할 것으로 기대하고 있다.
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