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서   론

전 세계적인 이상기상과 이상기후 현상의 증가에 대한 

정부간 협의체(Intergovernment Panel on Climate 

Change, IPCC) 승인 특별보고서에 따르면 산업화 이전

(1850~1900년)과 비교해 전 지구 평균기온이 1.5°C 높

아질 경우, 대부분 지역의 기온이 상승하고 거주 지역에

서 극한 고온 발생 또한 증가한다고 한다. 또한, 이러한 

기후변화는 전 지구 평균기온의 상승 폭이 커짐에 따라 

더욱 심화할 것으로 내다보고 있다(1).

이에 IPCC의 제5차 평가보고서에서는 새로운 온실가

스 농도 전망 기법인 ‘대표농도경로(Representative Con-

centration Pathway, RCP)’를 사용해 기후변화를 예측

한다. 우리나라 기상청과 국립기상과학원에서도 달라진 온

실가스 농도 전망을 토대로 새로운 온실가스 시나리오 4

종(RCP2.6/4.5/6.0/8.5)을 설정하고 전 지구와 한반도 

기후변화 시나리오 자료를 새롭게 작성하고 있다. 새로운 

시나리오를 보면 현재 한반도 남해안에 국한된 아열대 기

후는 21세기 후반으로 갈수록 그 경계가 점차 북상할 것

으로 예상하고 있다(2). 

RCP2.6 시나리오는 경상북도 동해안과 황해남도 서해

안까지 해안을 따라 북상할 것으로 전망되며, RCP4.5/ 

6.0 시나리오는 황해남도 서부, 강원도 동해안, 경상남도, 

전라남･북도, 충청남도 일부 지역까지, RCP8.5 시나리오

는 경상남･북도, 전라남･북도, 충청남도 등 높은 산지를 

제외한 대부분 지역이 아열대 기후구에 속해 그 면적이 

2060년 26.5%, 2080년에는 62.3%까지 확대될 것으로 

보고되고 있다(2,3).

기후변화와 식생활

서론에서 이야기한 한반도의 아열대화는 농작물의 재

배 적합지에 큰 변동을 불러온다. RCP8.5 시나리오는 앞

으로 사과와 배 등 온대성 작물의 재배 적합지는 줄어들

고 단감, 난지형 마늘 등 난대성 작물 재배 적합지가 늘어

날 것으로 예상한다(4)(그림 1). 이는 아열대 작물 재배면

적이 2000년대 초반부터 현재까지 점차 늘고 있는 현상

과 궤를 같이한다(5-7). 

이러한 측면에서 기후변화에 따른 농작물의 변화는 식

품 소비에도 영향을 미치게 된다. 그동안 우리나라는 뚜렷

한 사계절 덕분에 각 계절을 대표하는 식재료로 제철음식

을 만들어 먹는 문화가 매우 발달했다(8). 하지만 기후변

화에 따른 재배 환경 변화로 새로운 농작물이 재배되고, 

기존 농작물이 사라지거나 대체되면서 우리 식생활 문화 

또한 변하고 있다. 

기후변화로 아열대 작물 재배가 확대되고, 이 같은 현

상이 식생활 변화로까지 이어지는 시점에 우리나라 아열

대 작물 현황과 아열대 작물 특징 연구를 살펴봄으로써 앞

으로 재배 적합지 변동에 대응한 아열대 연구 방향을 제

시하고자 한다.

 

우리나라 아열대 작물 재배 현황

아열대 작물이란 트레와다(Trewartha) 기후구분을 기

준으로 가장 추운 달의 평균기온이 18°C 이하면서 월 평

균기온이 10°C 이상인 달이 8개월 이상인 아열대 기후구

(9,10)(그림 2)에서 자라는 작물을 말한다. 

농촌진흥청에서는 우리나라 기후환경에 적합할 것으로 

예상되는 과수, 채소 등 아열대 작목을 선발해 재배 기술

을 개발하고 농가에 보급하고 있다. 지난해 기준으로 선
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RCP8.5 시나리오에 따른 사과 미래 재배지 변동 예측지도  
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RCP8.5 시나리오에 따른 배 미래 재배지 변동 예측지도

            <1981~2010년>                          <2030년대>                            <2060년대>

RCP8.5 시나리오에 따른 단감 미래 재배지 변동 예측지도

그림 1. 기후변화로 인한 재배지 변동 예측지도. 출처: RDA, 2019(4).
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발된 아열대 과수는 망고, 백향과, 용과, 올리브, 파파야, 

아떼모야, 커피, 구아바, 페이조아, 바나나 등 10개 작목

이며, 아열대 채소는 오크라, 여주, 삼채, 강황, 공심채, 

차요테, 게욱, 롱빈, 아티초크, 얌빈, 인디언시금치 등 11

개 작목이다.

아열대 과수의 총 재배면적은 2010년 33.9 ha에서 

2014년 58 ha, 2020년에는 171.3 ha까지 늘었다. 아열

대 채소의 총 재배면적은 2020년 기준 123.3 ha로 감소 

추세다. 백향과를 제외한 아열대 과수는 증가 또는 정체 

추세였으며, 공심채를 제외한 아열대 채소는 정체 또는 

감소 추세를 보였다(6,11). 농가별 아열대 작물의 도입과 

포기가 빈번하게 발생하였음을 의미한다. 

이는 판매단가가 높게 형성된 아열대 작물의 특성상 고

소득 작물로 아열대 작물을 선택한 신규 농가의 유입이 

많으나 이후 일부 우수농가를 제외한 신규 농가들에서 시

행착오와 판로확보의 어려움으로 재배면적을 줄이거나 

작물을 전환했기 때문으로 보인다(6).

아열대 작물은 앞으로 기후변화와 더불어 소비자 기호

도 변화, 다문화 가정 등의 영향으로 수요가 증가할 것으

로 보인다(9). 수요 증가로 인한 아열대 작물 수입에 대비

해 수입산과의 가격 경쟁력을 확보하고, 국내 재배 아열

대 작물의 안전성, 신선도 등 품질을 높여 수입산과 차별

화하는 전략이 필요하다(12).

아열대 작물의 특징 및 연구

아열대 작물은 열매와 잎 연구가 주를 이루며, 열매는 

식용으로 사용되는 과육, 부산물로 여겨지는 껍질과 씨로 

구분해 연구한다. 탄수화물, 지질, 단백질, 지방산, 유기

산, 비타민, 미네랄 등 영양 성분 함량을 분석하고, 항산

화, 항염, 항암 효능 등 생리활성 성분 측정과 효능 검증 

연구들이 이뤄진다. 또한, 재배지역, 품종, 생육 조건에 

따른 작물의 성분 변화와 수확 후 저장 관리도 연구되고 

있다. 

우리나라에서 재배되는 아열대 작물 중 가장 재배면적

이 넓은 망고(2020년 기준 재배면적 67.72 ha)와 생산량

이 가장 많은 여주(생산량 917.1톤)를 중심으로 각 작물

의 기능성과 영양 성분을 살펴보고자 한다(4).

아열대 과수 기능성 및 영양 성분

망고(Mangifera indica L.)는 옻나무과(Anacardia-

ceae) 망고속(Mangifera)에 속하는 다년생의 열대 과수

로 인도 동부나 따뜻한 아열대 지역에서 흩어져 분포하

며, 땅이 고르지 못한 곳에서도 잘 자라고 재배할 때 많은 

수분이 필요하지 않다(13). 주요 품종(원산지)으로는 알폰

소(Alphonso, 인도), 어윈(Irwin, 멕시코, 페루), 오크룽

(Okrung, 태국), 남독마이(Nam Doc Mai, 태국), 카라

바오(Carabao, 필리핀), 호아록(Hoa Loc, 베트남), 글렌

(Glenn, 멕시코, 페루, 에콰도르) 등이 있다(14).

망고는 과실이 익어가면서 생화학적, 생리학적, 구조적 

변화가 나타난다. 망고는 총 4단계로 성장이 진행되는데, 

과실로부터 21일까지를 1단계, 최대 성장 시기인 21일에

서 49일 사이의 2단계, 49일에서 77일까지 과실이 성숙

하는 3단계, 과실이 노화되어 부패가 시작되고 미생물 공

격에 취약한 77일 이후 4단계로 구분한다(15). 이러한 단

계를 거치면서 망고의 발육이 시작되는 시점과 성숙 과정

에서 성분 함량 차이가 존재한다(16)(그림 3).

망고는 가식부위 100 g 기준으로 일반성분인 수분은 

82.9 g, 단백질은 0.72 g, 지질은 0.1 g, 회분은 0.31 g, 

탄수화물은 15.97 g으로 구성되어 있다. 무기질은 칼륨이 

142 mg, 인이 17 mg, 마그네슘이 12 mg 들어있다. 총 

아미노산은 637 mg, 필수아미노산은 290 mg이고 필수

아미노산 중 루신 함량이 52 mg로 가장 많았다(17). 망고

에는 페놀 화합물, 베타카로틴, 비타민 C와 같은 생리활

성 화합물이 많이 함유되어 있다. 망고의 주성분인 man-

giferin(C2-β-d-glucopyranosyl-1,3,6,7-tetrahydro-

xyxanthone)은 항암, 항균, 항동맥경화, 항알레르기, 항

염, 항비만, 진통 및 면역조절 등의 효능이 있다(18-23). 

나머지 아열대 과수의 일반성분 중 수분은 구아바가 

88.9 g으로 가장 많았고, 단백질은 백향과가, 지질과 회분

은 올리브가, 탄수화물은 백향과가 가장 많았다(17)(표 1).

그림 2. 트레와다 기준 우리나라 아열대 기후대 분포도.
출처: 강 등, 2021(10).



그림 3. 망고 성숙 과정에 따른 유효성분 변화. 출처: Maldonado-Celis 등, 2019.

표 1. 아열대 과수 일반성분, 무기질, 아미노산 분석표 (가식부 100 g 기준)

과수 및 성분 망고 백향과 용과 올리브 파파야 아떼모야 커피 구아바 바나나

일반
성분

에너지 kcal 61 100 54 118 39 73 3 38 84

수분
단백질
지질
회분
탄수화물
총 당류
자당
포도당
과당
총 식이섬유

g

82.9
0.72
0.1
0.31
15.97
13.66
6.97
2.01
4.68
1.7

73.6
1.68
1.55
0.59
22.58
8.58
3.41
2.54
2.63
6.5

84.6
1

0.1
0.4
13.9

81.6
0.8
12.3
1.9
3.4
　
　
　
　
2.5

88.6
0.75
0.09
0.61
9.95
8.79

0
5.14
3.65
1.8

79.4
1.2
0.1
0.3
19
　
　
　
　
　

99
0.2
0.01
0.1
0.7
0
　
　
　
0

88.9
0.6
0.1
0.5
9.9
3.5
0.3
1.5
1.7
5.1

76.1
1.1
0.1
0.76
21.94
14.63
0.18
7.81
6.64
1.9

무기질

칼슘
철
마그네슘
인
칼륨
나트륨
아연
구리
망간

mg

7
0.18
12
17
142
0

0.14
0.098
0.257

5
0.65
24
53
248
1

0.75
0.173
0.145

10
0.5
　
26
141
1
　
　
　

68
0.8
11
5
10
640
0.2
0.17
0.08

12
0.25
12
17
215
9

0.11
0.012
0.031

11
0.2
　
21
308
2
　
　
　

2
0.02

4
3
38
0
0
0

0.025

8
0.1
8
16
240
3

0.1
0.06
0.09

7
0.29
28
26
346
0

0.19
0.085
0.133

셀레늄
몰리브덴

μg
0.49
0.49

0.68
4.51

　
　

　
　

0.6
1.31

　
　

0.2
0.07

　
　

0.27
6.19

아미
노산

총 아미노산
필수 아미노산
이소루신
루신
라이신
메티오닌
페닐알라닌
트레오닌
트립토판
발린
히스티딘
아르기닌
비필수 아미노산
티로신
시스테인
알라닌
아스파르트산
글루탐산
글리신
프롤린
세린

mg

637
290
28
52
47
11
30
32
9
35
16
30
347
22
20
44
64
98
35
27
37

1405
618
48
93
71
24
90
49
16
62
38
127
787
27
33
73
138
266
70
100
80

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

649
294
30
48
30
11
28
25
　
36
22
64
355
22
　
41
88
89
47
38
30

618
239
22
37
36
10
27
26
11
27
12
31
379
20
13
31
137
60
66
22
30

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

140
44
4
8
1
1
6
3
0
6
9
7
96
3
2
10
9
45
25
0
2

372
153
22
40
17
3.8
1.4
23
5.2
20
5.2
15
219
7.3
　
30
38
78
30
18
18

913
460
30
85
55
10
37
38
12
45
89
59
453
23
14
44
122
119
42
40
49

출처: 국가표준식품성분표 제9개정판(17).
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아열대 채소 기능성 및 영양 성분

여주(Momordica charantia L.)는 박과(Cucurbita-

ceae)에 속하는 일년생 덩굴성 식물로, 미국에서는 ‘비터

멜론(bitter melon, bitter gourd)’, 아프리카에서는 ‘와

일드 큐컴버(wild cucumber)’, 인도에서는 ‘카레라(ka-

rela)’, 동남아시아에서는 ‘암팔라야(ampalaya)’ 등 다양

한 이름으로 불리고 있다.

여주는 표면에 혹 같은 돌기가 많을수록 쓴맛이 강하며

(24), 식물스테롤 배당체들과 많은 종류의 아미노산, 시트

룰린, 펙틴, 갈락투론산 등의 성분이 들어 있어 혈당강하 

기능이 탁월하다. 특히 지용성 물질인 charantin은 췌장

의 β세포에 작용해 인슐린 분비를 촉진함으로 혈당강하 

효과가 있다고 보고되고 있다(25-27).

여주는 가식부위 100 g 기준으로 일반성분인 수분은 

93.3 g, 단백질은 1.28 g, 지질은 0.36 g, 회분은 0.58 g, 

탄수화물은 4.48 g으로 구성되어 있다. 무기질은 칼륨이 

253 mg, 인이 27 mg, 칼슘이 15 mg 들어있다. 총 아미

노산은 2,321 mg, 필수아미노산은 1,183 mg이고 필수

아미노산 중 라이신 함량이 199 mg으로 가장 많았다(17). 

여주의 기능성 성분으로는 alkaloids, triterpenoids, 

phenolic acids, flavonoids, saponins, carotenoids 

등의 다양한 기능성 성분의 작용으로 여주는 항당뇨 효

표 2. 아열대 채소 일반성분, 무기질, 아미노산 분석표 (가식부 100 g 기준)

과수 및 성분 오크라 여주 삼채 공심채 차요테 아티초크 얌빈

일반
성분

에너지 kcal 30 22 23 17 21 47 44

수분
단백질
지질
회분
탄수화물
총 당류
자당
포도당
과당
총 식이섬유

g

90.2
2.1
0.2
0.9
6.6
1.9
0.7
0.6
0.6
5

93.3
1.28
0.36
0.58
4.48
0.36

0
0.25
0.11
3.7

92.4
1.55
0.13
0.93
4.99
0.81

0
0.4
0.41
2.8

93
2.2
0.1
1.4
3.1
0.5
0

0.2
0.3
3.1

94.3
0.59
0.46
0.28
4.37
2.32
0.07
1.07
1.18
　

84.94
3.27
0.15
1.13
10.51
0.99
　
　
　
5.4

88.5
0.68
0.06
0.4

10.36
4.59
1.36
1.87
1.36
0.7

무기질

칼슘
철
마그네슘
인
칼륨
나트륨
아연
구리
망간

mg

92
0.5
51
58
260
4

0.6
0.13
0.48

15
0.15
11
27
253
0

0.12
0.037
0.145

60
0.83
20
49
318
2

0.31
0.028
0.198

74
1.5
28
44
380
26
0.5
0.2
1.07

23
0.22
13
18
136
0

0.12
0.015
0.072

44
1.28
60
90
370
94

0.49
0.231
0.256

13
0.23
10
30
181
1

0.24
0.113
0.094

셀레늄
몰리브덴

μg
　
4

0
6.97

1.69
5.34

　
　

0.21
4.22

0.2
　

0
1.96

아미
노산

총 아미노산
필수 아미노산
이소루신
루신
라이신
메티오닌
페닐알라닌
트레오닌
트립토판
발린
히스티딘
아르기닌
비필수 아미노산
티로신
시스테인
알라닌
아스파르트산
글루탐산
글리신
프롤린
세린

mg

1692
670
59
98
89
27
68
65
26
78
40
120
1022
47
20
90
320
340
66
61
78

2321
1183
109
190
199
36
126
117
　

152
67
187
1138
82
42
134
252
319
104
108
97

1208
530
51
102
80
21
58
60
14
59
23
62
678
43
17
87
121
216
66
51
77

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

514
262
25
44
37
0
34
24
　
36
14
48
252
20
0
21
60
56
20
52
23

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

456
141
11
10
25
7
15
19
0
23
12
19
315
12
10
16
185
45
11
8
28

출처: 국가표준식품성분표 제9개정판(17).
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과, 항산화 활성, 항균 및 항발암 효과, 항염증 활성, 콜레

스테롤 저하 등의 다양한 생리활성을 가지는 것으로 보고

되었다(28-33).

나머지 아열대 채소의 일반성분 중 수분은 차요테가 

94.3 g으로 가장 많았고, 단백질은 아티초크, 지질은 차

요테, 회분은 공심채, 탄수화물은 아티초크가 가장 많았

다(17)(표 2).

결   론

기후변화의 위기 속에서 재배 적합지가 변하고, 글로벌 

교역, 개개인의 문화체험 증가, 다문화 유입 등으로 새로

운 작물에 대한 수요가 증가하는 현상으로 볼 때, 향후 아

열대 작물의 수요도 함께 증가할 것이다. 아열대 과일은 

영양학적으로 우수하고 다양한 유용성분을 가졌으며 희

소성으로 인해 현재는 국내에서 높은 가격대를 형성하고 

있다. 그러나 앞으로 재배 적합지의 변화로 아열대 작물 

재배면적이 계속 늘어난다면 과잉공급으로 국내산 아열

대 작물은 가격 하락을 피할 수 없을 것이다. 이에 각 작

물의 품질에 영향을 미치는 요인을 밝히고, 새로운 기능

성과 효능을 탐색함으로써 잠재적 수요 발굴에 힘써 닥쳐

올 어려움에 대비해야 한다.

식물방역법에 따르면 수입 망고는 병해충 국내 유입 방

지를 위해 산지에서 증열 처리과정을 거쳐야 한다. 46~ 

48°C의 온탕에서 10~30분 증열 처리하고 나면 당도는 

떨어지고 과육은 쉽게 물러 망고 특유의 맛과 향이 사라

지고 신선도가 떨어진다(34). 망고처럼 후숙 과정을 거쳐 

수입되는 작물이나 저장성이 떨어지는 작물은 국내에서 

생산되는 아열대 작물이 상대적 우위를 갖는다. 이러한 

우위를 바탕으로 신선함과 고품질을 강조할 수 있는 생화

학적･생리학적 기전과 생산지에 따른 아열대 작물의 구조

적 차이, 이에 따른 우수성 등을 구명하는 노력이 필요하

다. 이러한 노력의 하나로 농촌진흥청은 지자체 등 관산

학연과 공동연구수행을 통해 아열대 작물 활용도를 높이

고 새로운 관광 상품을 개발하기 위한 과제를 수행하고 

있다. 이를 통해 아열대 작물의 다양성을 확보하고 새로

운 기능성을 찾는 중이다. 앞으로 아열대 작물 식품 시장

의 확대와 활성화를 기대해 본다.
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