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Fig. 1. 국내 쌀 소비 현황

국내 쌀의 현황 

쌀은 우리나라 식생활의 근본을 이루며 우리의 식문화

를 형성한 전통적인 소재로 인류가 농사를 짓기 시작하면

서 재배해온 작물 중의 하나로 아시아 대륙의 동남부 지

역에서 처음 재배되기 시작한 것으로 추정된다. 최근 국

내의 쌀 이용 시장 현황을 살펴보면 쌀은 95%가 취반용

으로 이용되며, 가공용으로는 5% 내외로 일본의 쌀 생산

량 기준 10~13% 수준에 비하면 매우 낮은 비율을 차지

하고 있다. 이는 경제발전과 서구화의 영향으로 식생활이 

변화함에 따라 육류, 과일과 유가공 제품을 선호하는 시

대로 변화하면서 상대적으로 1인당 쌀 소비량이 감소하

고 있기 때문이다(1).

한국인의 주식인 쌀을 이용한 상품의 개발은 매우 부진

하여, 국내 1인당 연간 쌀 소비량을 살펴보면 2000년 93.9 

kg에서 78.8 kg(2006년), 72.8 kg(2010년), 62.9 kg 

(2015년)으로 지속적으로 감소하고 있는 추세이다(Fig. 

1). 가공용 쌀의 소비는 지속적으로 증가하고 있으나, 값

싼 수입쌀과 재고미를 쌀 가공에 이용함에 따라 쌀의 과

잉 공급에 따른 소비를 충족시키기에는 역부족이라고 할 

수 있다. 여전히 쌀 소비량에 비해 공급 과잉 현상으로 

인해 국내산 쌀의 이월되는 재고의 문제로 경제적 손실이 

크게 발생하고 있는 것이 현실이다. 

쌀 가공 제품류에는 밥류, 죽류, 떡류, 한과류, 쌀과자, 

프리믹스 쌀 음료 등이 있으며, 최근 제면, 제과, 제빵 등에 

이용되며 현미나 기능성 쌀을 원료로 건강식품류도 제조 

판매되고 있다. 또한, 쌀 가공 디저트류 프리믹스 제품들도 

개발되고 있으나 아직 소비량이 많지 않아서 쌀가루를 

이용한 떡류, 푸딩류 등의 가공제품 개발의 확대가 필요

하다(2).

쌀의 영양학적 특성 및 기능성 쌀가공제품 

쌀의 일반 영양성분은 백미의 경우 가식부 100 g당 76.8 

g이 당질이고 단백질이 6.8 g, 지방이 1.0 g, 조섬유가 0.4 

g 등으로 구성되어 있으며, 필수아미노산을 다량 함유하

여 영양적으로 우수하고 소화 흡수율 및 단백질 이용률이 

높아 체내 생리 대사에 용이하다. 쌀 단백질은 불과 6~8%

에 해당하지만 밀이나 옥수수보다 라이신(lysine) 함량이 

2배 높고, 균형된 아미노산 조성을 하고 있어서 단백질 

효율(Protein Efficiency Ratio, 2~2.5 이상) 및 소화율

이 90% 이상 되는 우수한 곡물 단백질로 알려져 있다

(3,4).

현미 또는 미강을 중심으로 많은 연구 보고가 있으며, 
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Fig. 2. 쌀을 활용한 글루텐 프리 제품들 

쌀에서 분리된 쌀 단백질에 대한 콜레스테롤 저하 효과와 

고지혈증 개선 효과도 보고되고 있다(5). 미강과 쌀배아 

중에 함유된 감마오리자놀(γ-oryzanol)은 성장 촉진 물

질인 지용성 유효성분으로 산화 방지 효과와 항암효과 

등이 있음이 알려져 있다. 토코트리에놀(tocotrienol)은 

미강유에 함유된 항산화물질이며, 쌀에 들어 있는 ferulic 

acid 등의 항산화 작용을 하는 페놀성 화합물도 있다. 피

트산은 외피에 함유된 성분으로 무기질의 흡수를 저해시

키는 물질로 알려져 있으나 쌀이나 대두에 함유된 이노시

톨 6인산염(IP6)이 항암효과가 있다는 보고가 있다(6). 

이처럼 위와 같은 성분들은 쌀에 함유되어 기능성 역할을 

하는데 이를 구분하면 콜레스테롤을 저하하거나(미강뿐 

아니라 쌀 단백질도 작용) 항산화 효과(현미 중 vitamin 

E, γ-oryzanol, tocotrienol, ferulic acid), 혈압조절 효

과(백미나 미강 단백질의 분해 산물 중 angiotensin con-

verting enzyme inhibitor 발견, 발아현미의 GABA), 당

뇨 조절(인슐린분비가 낮아 혈당을 서서히 올림, 다당류

나 식이섬유로 조절), 돌연변이억제 효과 및 암 예방 효과

(IP6, 아라비녹실란의 경우 대장암 억제 효과), 과산화지

질 생성 억제 효과(흑미의 안토시아닌 색소) 등을 확인할 

수 있어 바람직한 기능성 식품으로의 가능성이 있다. 

이러한 쌀의 영양학적 특성을 고려하여 국립식량과학

원에서는 다양한 소비자의 요구에 따른 연령별 맞춤형 

기능성 쌀 생산을 위해 기능성 벼 품종 육성 및 재배법에 

대한 연구를 수행하고 있다. 예를 들어 어린이 성장발육

촉진을 위해 하이아미(고아미노산), 영안(필수 아미노산

인 라이신 고함유), 성인병 예방을 위한 삼광(발아현미), 

큰눈(쌀눈이 3배 크고 GABA 함량이 많은 쌀), 노화 억제

를 위한 흑진주, 흑광, 건강홍미(항산화 작용 강화) 등이 

있다. 쌀의 항산화 성분인 vitamin E, γ-oryzanol, toco-

trienol 등 성분의 미백과 노화 방지 효과 및 쌀 전분의 

작은 크기를 활용하여 화장품 원료로 사용되기도 한다.  

한편, 미국을 비롯한 서구에서는 밀 단백질에 알레르기

를 지닌 소비자들을 위해 gluten-free 시장이 점차 커지

고 있고, gluten-free 제품의 원료로 알레르기가 없는 쌀

에 대한 관심을 기울이고 있으며, 쌀에 대한 영양학적인 

연구 및 제품 개발도 활발하게 이루어지고 있다(7). 또한 

국내외 gluten-free 제품은 Fig. 2에 있다. 

쌀 가공제품의 개발 방향  

미국에서 시판되는 쌀 가공품은 rice cake, hot & ready- 

to-eat breakfast cereals, snack bars & baked goods, 

soups & salads, casseroles & main dishes, side dishes 

& stuffings, desserts & confectionery, energy and 

nutrition bars 등 다양하다(Fig. 3). 

이러한 기존 국내외 쌀 가공제품과 차별화하는 방안은 

건강기반의 전통식품에 쌀을 활용하는 것으로 현대 소비

자의 요구에 맞는 떡 제품의 개발이라 판단된다(8,9). 

떡이란 곡식 가루를 찌거나 삶거나 지져서 익힌 음식으

로 통과의례, 명절행사 등에서 빼놓을 수 없는 한국 고유

의 음식으로 그 어원은「찌다」가 명사화되어「떼기」→  

「떠기」→「떡」으로 변화된 것으로 추정되며, 그 기원은 

농경문화의 시작과 함께 역사를 같이 하고 있다. 떡의 명

칭은 지역 등에 따라서 매우 다양하나 만드는 방법은 찌

고, 치고, 지지고, 삶는 4가지로 한정되어 있다. 떡의 주재

료인 쌀, 좁쌀, 보리 등의 떡가루를 이용하여 조리하는 

방법에 따라 크게 4가지로 구분되며, 그 종류는 다음과 

같다(Fig. 4).

① 찌는 떡(증병/蒸餠) – 곡물가루에 물을 섞어 시루에 

놓고 쪄서 만드는 떡으로 가장 먼저 만들어진 떡류로 추

정되며, 설기떡과 켜켜이 재료를 쌓아 찌는 켜떡, 발효시
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Fig. 3. 미국 내 쌀 가공식품 현황

켜 부풀려 찌는 증편 등이 있다.

② 치는 떡(도병/搗餠) – 곡물 또는 곡물가루를 시루에 

찐 다음, 절구나 안반 등에 넣고 떡메나 절굿공이로 쳐서 

만드는 종류로 멥쌀로 쪄서 치는 가래떡이나 절편류, 찹

쌀로 쪄서 치는 인절미류가 대표적이다.

③ 지지는 떡(유전병/油煎餠) – 곡물가루에 더운물을 

넣고 반죽한 후 모양을 만들어 기름에 지져 만드는 떡으

로 전병, 주악, 부꾸미 등이 있으며, 특히 화전은 봄철의 

풍류가 담긴 대표적인 떡류이다. 

④ 삶는 떡(경단/瓊團) – 멥쌀가루와 찹쌀가루를 반죽

하여 모양 있게 빚어 찌거나 물을 삶아 건져서 고물을 

묻힌 떡류로, 단자처럼 쪄서 다시 빚은 후 고물을 묻히거

나 경단처럼 먼저 빚은 후 삶아 고물을 묻히는 등 모양과 

맛이 다채로운 것이 특징이다. 

최근 떡에 대한 가공 현황을 살펴보면 최근 식품산업 

소비 트렌드가 ‘웰빙’과 ‘전통’ 지향으로 이동하고 slow 
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Fig. 4. 떡의 조리방법에 따른 종류

Fig. 5. 현대 소비자 요구에 따른 전통 떡의 개선 방향

Fig. 6. 쌀 가공식품 시장 분야별 점유율

food에 대한 관심이 높아지고 있으며(10-12), 국내외 떡 

소비가 늘고 있다(Fig. 5).

현재 떡류의 시장 규모는 약 1조 2천억 원(2011년)으

로 쌀 가공식품 시장의 약 61%를 차지하고 있으며, 그 

규모는 지속적으로 성장 추세에 있다. 국내 연간 떡 관련 

업체의 매출액은 ’01년 736억→’06년 1,811억 원이며, 

시장별 간단한 시장 규모를 살펴보면 다음과 같다(Fig. 6).

떡과 유사한 간식 시장으로 빵, 과자 등이 있으며, 이중 

국내 제빵 산업 규모를 보면 2조 7천억 원 정도로 떡 산업

의 2배 이상을 차지하고 있어 이후 국민의 소득 증대 및 

slow food에 대한 관심이 증가할수록 떡에 대한 다양한 

형태로의 소비가 증가하면서 성장기에 도입할 것으로 사

료된다. 

앞으로 떡의 기술과 제빵･제과의 기술의 장점이 hy-

brid된 다양한 형태로의 제품 유형 개발이 가능해질 것으

로 보이며, 떡의 이미지 변신이 필요할 것으로 보인다. 

현재 세계적인 다이어트 열풍과 함께 빵, 쿠키 등의 고칼

로리 간식 대신 오리엔탈 푸드의 장점을 부각하여 프리미

엄 디저트로 positioning 하여 접근한다면 전통 식품의 

산업화된 형태로 접근이 가능할 것으로 사료된다.

또한 쌀가루 가공 기술을 활용하여 집에서 easy-coo-

king이 가능하도록 프리믹스를 제조하여 떡 외에 푸딩 

프리믹스 제조 및 조리가 용이하고 기호도가 높은 제품 

개발이 필요하며, 나아가 국외 시장의 gluten-free 시장

을 겨냥한 쌀 가공 제품이 요구된다. 

미국의 경우 쌀 주산지는 아칸소주, 캘리포니아주, 루

이지애나주이며, 특히, 아칸소주는 미국 최대 쌀 생산지

로 전체 생산량의 50%로 미국 시장에서 글루텐 프리 제

품의 성장세가 2011년부터 2013년까지 44% 성장하는 

것으로 조사되었으며, 글루텐 프리 제품을 선택하는 이유

는 글루텐에 민감한 소비자 및 웰빙을 추구하는 소비자가 

확대되기 때문이다. 떡의 경우 미국으로 수출량이 2010

년(699톤, 262만6천$)에서 2014년(1,188톤, 403만5천

$)까지 꾸준히 증가하지만, 그 용도는 주로 떡볶이 떡이

나 떡국 떡의 형태로 수출되며, 디저트 떡의 경우 주로 

현지 소규모 영세업에서 생산되며 한인 마켓 등 에스닉 

푸드 마켓에서 유통되고 있다.

미국 내 과자류 중 rice cake 소매 시장은 2012년

(2,200만$)에서 2014년(2,900만$)로 성장하였고(Sta-

tistica, 2015), 설문 조사 결과 rice cake는 미국인들에

게 건강식으로 인지되고 있으며, 다른 스낵류보다 건강할 

것 같다는 응답이 주를 이루고 있다(7). 향후 쌀 가공식품

은 미분 기술을 전통식품에 활용한 다양한 쌀 프리믹스 

제품으로 개발되어야 한다. 이러한 제품은 국내뿐만 아니

라 해외 소비자들의 요구 및 현대 생활 감각에 맞고 간편

하며, 쉽게 구입할 수 있어야 한다. 또한, 무엇보다도 향후 

쌀 가공제품은 현대인의 건강을 고려한 제품개발이 더욱 

필요하다고 판단된다.
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