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머 리 말

  전분(starch)은 곡류(쌀, 옥수수, 밀 등)와 구근류(감자, 고구마, 카사바 등)의 주성분으로, 

인간의 식량 에너지원으로 가장 중요한 성분이다. 전분을 다량 함유하고 있는 이들 원료로부터 

전분을 분리하여 식품뿐만 아니라 포장재, 건축재료 등 산업용으로 널리 사용되고 있다. 식품

산업에서는 전분당을 비롯하여 라면, 과자 등 다양한 제품의 원료로 사용되며, 그 사용량이 크다. 

전분은 포도당의 중합체이므로 중요한 에너지원인 동시에 팽윤, 호화, 젤(gel)화, 팽화, 노화 

등의 기능성으로 식품가공 원료 중에서 양적으로 가장 많이 사용되는 소재이다.

  세계적으로 볼 때 전분 생산량은 옥수수전분이 전체의 절반을 차지하며, 카사바전분이 약 1/3, 

그리고 나머지 감자전분, 밀전분. 고구마전분 등이 생산된다. 세계 시장에서 거래되는 전분의 

판매량은 카사바전분이 전체의 절반 이상(55%)을 차지하며 옥수수 전분(21%), 감자전분(11.6%), 

밀전분(8.7%) 순으로 거래되고 있다. 국가별 전분시장 규모는 중국이 68만 톤, 미국이 36만 톤, 

인도 31만 톤, 일본이 25만 톤 수준이며 한국은 7만 3천 톤으로 세계 7위를 기록하고 있다. 

천연전분에 화학적, 물리적 및 효소적 처리를 가한 변성전분은 전분의 물성을 다양하게 조절하여 

라면을 포함한 면류, 과자류, 냉동식품 등에 널리 사용되고 있으며, 시장 규모는 미국이 28만 

톤으로 2위인 중국의 11만 톤보다 2.5배의 시장규모를 가지고 있다.  

  한국은 세계 10위 전분 생산국이며, 현재 국내에서 생산되는 전분은 대부분 수입 옥수수를 

원료로 하여 대기업에서 생산하고 있으며, 고구마와 감자 전분이 중소기업에서 소량 생산되고 

있다. 옥수수 전분 제조사들은 전분당을 동시에 생산하고 있으며 삼양사, 대상, CJ제일제당 

3사가 주를 이루고 있다. 80년대 백여 곳을 넘던 고구마 전분 공장은 중국의 저가 공세에 밀려 

대부분 폐쇄되었다. 국내 고구마 전분산업은 가격 경쟁력뿐만 아니라 전분 생산 공정에서 

나오는 폐수에 대한 엄격한 환경규제와 전분박 폐기물의 높은 처리비용 등으로 국내 생산이 

어려운 여건에 몰리고 있다. 그러나 식량안보 차원에서 볼 때 국내 전분산업의 지원 육성은 

절실해 보인다. 

  필자는 1980년대 초에 (주)조흥화학 연구팀과 공동으로 효모엑기스(yeast extract) 국산화 

연구를 수행하여 고효율의 생산 공정을 수립하여 특허를 받았다. 국내 생산이 시작되자 전적으로 

수입에 의존하던 효모엑기스의 수입가격이 절반으로 떨어지는 것을 경험했다. 식품소재는 국내 

생산 여부에 따라 수입가격이 크게 달라지는 것이다. 식품산업의 중요한 소재인 전분의 국내 

생산을 포기할 수 없는 이유이다. 



  한국식량안보연구재단은 2024년도 재단 연구과제로 ‘전분산업의 현황과 지원육성 방안’을 

수행하였다. 재단은 네 분의 전문가에게 아래와 같이 연구용역을 의뢰했다.  

  제1 세부과제- 전분의 용도와 국내외 생산 이용 현황 (고려대학교 식품공학과 박은영 교수)

  제2 세부과제- 전분의 생산 가공과 신기술 개발 (고려대학교 식품공학과 박현진 교수)

  제3 세부과제- 전분의 국산화와 용도개발에 대한 경제성 분석 (고려대학교 식품자원경제학과 

안병일 교수) 

  제4 세부과제- 우리나라 고구마 전분산업의 현황과 지원 육성방안 (재단 감사 이광호 박사)

  상기 연구과제에 대한 연구 중간발표회 (제26차 식량안보간담회)를 재단 이사 및 자문위원을 

모시고 2024년 3월 15일 고려대학교 생명과학대학에서 개최하였다. 연구 최종 결과 발표회는 

2024년 6월 25일 고려대학교 생명과학대학에서 제30회 식량안보세미나로 개최되었다. 네 분의 

주제발표 이후 서동희 교수(고려대 식품자원경제학과), 서형수 회장(영흥식품(주)), 이군호 사장

(식품음료신문), 한정숙 팀장(삼양사 식품연구소)이 지정 토론자로 참석했다.

  본 보고서는 재단의 연구과제 최종 결과보고서를 편집하여 제작되었다. 제1 세부과제에서 

고려대 박은영 교수는 전분의 원료와 구조적 특성, 용도 등을 소개하고, 옥수수, 카사바, 감자, 

밀, 고구마 전분별 특성과 변성전분에 대해 자세히 설명하였다. 또한 국내외 주요 전분생산 

기업을 소개하고 개발 전망을 논하였다. 

  제2 세부과제는 고려대 박현진 교수가 국내외 전분 제조 시장에 대해 소개하고 전분 제조 

공정과 새로운 생산기술 현황을 소개하였다. 특히 전분 생산의 신기술로 관심을 모으는 공기 분급 

방법(Air classification), 정전기적 분리 방법(Electrostatic separation)과 여러 가지 기술의 

병용 조합에 대해 설명하였다.

  제3 세부과제는 식품자원경제학과 안병일 교수가 국내 전분산업의 특징을 생산량, 사업체수, 

수출입 동향, 다른 산업과의 연관관계 등 다양한 측면으로 살펴보고, 국내 전분산업 활성화를 

위해 수요 진작 정책이 실시될 경우 이것이 미치는 효과를 전분의 원료가 되는 농산물 시장과의 

상호 작용이라는 틀 속에서 파악하였다. 시나리오 분석결과, 고구마전분 생산이 각각 5%, 10%, 

15%, 20% 증가하게 되면, 고구마 생산농가의 소득은 61.8억 원, 123.6억 원, 185.4억 원, 

247.2억 원 증가할 것으로 예상되었다.

  제4 세부과제는 본 재단의 이광호 박사가 우리나라 고구마 전분산업의 역사와 1992년에 수행된 

한국농촌경제연구원의 고구마전분 관련 산업 발전방향 연구 내용을 검토하고, 일본의 고구마 

전분산업 지원 육성 정책을 소개하였으며 우리나라 고구마 전분산업 활성화 방안을 제안하였다. 

저자는 국내 고구마 전분산업 활성화 방안으로 1) 국내산 고구마전분 구입량에 따른 실적배분

제도 유지, 2) 전분용 고구마의 종자개발, 3) 전분용 고구마 대규모 재배단지 육성, 4) 전분용 

고구마 계약재배 제도시행, 5) 고구마 전분산업 시설 현대화 자금지원, 6) 공공기관 수매용의 

국내산 우선구매, 7) 한국전분공업협동조합 위상 재확립 등을 제시하고 있다.

  이어서 제30회 식량안보세미나에 지정토론자로 참석하여 발표한 토론문을 실었다.



  식량안보는 건강보험이나 재해보험과 같은 것이다. 평상시에 식량을 충분히 비축하고 국내 

생산 능력을 제고하는 법과 제도를 확립하고 일관성 있게 시행함으로써 위기상황에서 국민의 

생명을 보존하고 보호하는 것이다. 세계화 시대에 국산 식량자원에만 의존할 수는 없겠으나 

최소한의 마지노선을 정하고 위기에 대비하는 능력을 키워야 한다. 농지를 투기의 대상으로 

방치하거나 조장하는 토지정책, 물가를 잡는다고 수입식량의 저율관세할당(TRQ)을 남발하는 

경제정책, 수입곡물에 전적으로 의존하면서도 사료곡물을 제외하고 식량자급률을 공표하는 

안이한 식량정책 등이 국민을 불안하게 하고 있다. 급변하는 신냉전 세계정세 속에서 일본이나 

중국 등 주변 국가들은 식량안보정책을 서둘러 강화하고 있는데 아무런 대책을 내지 못하고 

있는 우리 사회를 걱정하지 않을 수 없다. 전분산업에 관심을 두는 이유는 국내에서 생산 

조달할 수 있는 최소한의 전분 생산 능력을 식량안보 차원에서 확보해야 하기 때문이다.

  한국식량안보연구재단은 지난 15년간 우리나라의 식량안보 상황을 조사 분석하고 식량위기에 

대처하기 위한 국민적 관심과 정책 개발에 일조하기 위해 노력해 왔다. 돌이켜 보면 많은 

노력에도 불구하고 가시적인 성과가 별로 보이지 않는다. 다만 ‘식량안보’라는 용어가 생소한 

시기에 연구재단을 설립하여 식량위기의 위험을 우리 사회에 알리고 이를 대비하기 위한 국가적 

노력을 촉구해 왔다. 특히 이 일의 중요성을 인식하고 적극적으로 동참해온 식품산업계의 노력이 

돋보인다. 우리나라 식품산업은 국내 생산이 턱없이 부족한 열악한 상황에서 필요한 식품을 

국내에 원활히 공급할 뿐만 아니라 세계시장에서 식품 한류를 이끌고 있는 첨병의 역할을 하고 

있다. 본 재단의 이사로 참여한 우리나라 식품 대기업 최고경영자들과 자문위원을 맡아온 식품 

학계와 언론계 지도자 분들의 식량안보에 대한 관심과 노력에 감사드린다. 또한 농림축산식품부, 

한국과학기술한림원, 한국농촌경제연구원, 농업협동조합 등 많은 기관에서 재단의 연구사업에 

참여하고 귀중한 자료들을 도서출판 식안연을 통해 출판하였다. 재단은 그 동안 수집한 자료를 

새로이 신설되는 고려대학교 식량안보연구소에 이관하여 고려대학교가 이 분야의 연구사업을 

연속적으로 수행하도록 도움을 주고자 한다. 

2024년 9월

한국식량안보연구재단

명예이사장  이 철 호
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I. 서론

1. 전분의 원료

  전분은 식물의 곡립, 괴경, 뿌리 및 구근의 구성성분으로 저장되어 있으며, 글루코스가 중합된 

천연 고분자 물질로서 탄수화물의 주된 형태이다. 전분은 옥수수, 밀, 감자, 카사바, 쌀, 보리, 

고구마 등에서 추출되며, 곡류의 경우 무게의 60-75%가 전분에 해당된다. 또한 전분은 인간과 

동물의 에너지원으로 사용되는 소재이므로 전세계적으로 인간이 소모하는 칼로리의 70-80% 

정도가 전분으로부터 부여된다. 전분은 여러 가지 식품 분야에서 활용되고 있으며, 전분의 팽윤, 

호화, 겔화, 노화, 팽화 등의 성질을 바탕으로 식품의 식미나 기호성을 높이고 점도나 조직감을 

향상하는 역할을 한다. 전분은 적은 사용량에도 식품의 품질에 큰 영향을 미치게 되므로 중요한 

식품 소재로서 역할을 가지고 있다. 하지만, 천연 전분은 활용에 있어서 여러 한계를 가지고 
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있으므로 전분을 변성하여 사용되기도 한다. 변성전분은 화학적, 물리적, 효소적, 유전적 방법으로 

전분의 구조를 변형하여 제조되는 전분이다. 법 제도 안에서 화학적 변성에 대한 내용을 규정하고 

있으며, 국내법에서는 여러 가지 곡물이나 근경에서 유래한 전분을 소량의 화학물질로 처리하여 

전분의 히드록시기와 반응물질 사이의 반응에 의해 화학적으로 변형시킨 것 또는 이를 호화한 

것으로 전분 본래의 물리적 특성을 변형시킨 것을 변성전분이라 한다(식품의약품안전처 식품

첨가물공전). 전분의 원료, 변성의 종류, 변성의 정도, 병행되는 물리적 처리 등에 따라서 변성

전분의 물리적 특성이 영향을 받게 된다.

  세계 전분 시장은 2022년 기준으로 2% 이하의 수준으로 약한 성장률을 보이며 안정적인 

수준으로 유지되고 있다(GlobalData, 2023). 전분 생산의 원료로 사용되는 옥수수, 타피오카, 

밀, 감자 중에서 옥수수가 전체 생산량의 75.5%로 가장 많은 비중을 차지하고 있으며, 그 뒤로 

카사바, 밀, 감자의 순서로 많이 생산되고 있다. 전분의 세계적인 생산분포를 살펴보았을 때, 

미국, 중국 등지에서는 옥수수전분과 밀전분의 생산이 많고, 한국과 일본은 대부분 옥수수전분 

위주로 생산이 일어나고 있다. 유럽에서는 옥수수전분, 밀전분, 감자전분의 순으로 생산이 많이 

되고 있으며, 동남아지역은 카사바전분과 쌀전분이 주로 생산된다. 전분 소비량을 기준으로는 

옥수수전분, 카사바전분, 변성전분, 밀전분, 감자전분의 순으로 전 세계적으로 소비되고 있다

(GlobalData, 2023). 각 원료별 전분의 가격은 원료에 따라서 가격변동이 크게 나타나고 

있으며, 2023년 10월을 기준으로 유럽 감자전분, 태국 카사바전분, 유럽 밀전분, 미국 옥수수

전분 순으로 가격이 형성되어 있다. 특히, 카사바전분은 여러 원료별 전분 중에서 가장 큰 

성장률을 보이고 있으며, 이는 동아시아 지역과 중국에서의 큰 수요가 원인이 된다. 

2. 전분의 구조

  전분은 전분의 원료에 상관없이 기본적으로 여섯 개의 탄소로 이루어진 당인 D-글루코스의 

중합체로 이루어져 있다. 전분이 α-1,4 및 α-1,6 글리코시드 결합으로 연결된 D-글루코스 

중합체로 만들어 질 때 D-글루코스의 첫 번째 탄소는 인접한 D-글루코스의 네 번째 탄소 또는 

여섯 번째 탄소와 반응을 한다. 이러한 글리코시드 결합은 α형태로 전분 중합체가 나선형 

구조를 형성할 수 있게 한다. 전분 중합체의 나선형 기하학적 구조는 전분의 독특한 특성과 

효소에 의한 소화 정도에 영향을 주게 된다. 전분이 셀룰로스와 비교되었을 때, 전분이 α결합을 

가진 반면, 셀룰로스는 β-1,4 결합을 가진 글루코스 중합체이다. α결합과 β결합이라는 차이는 

전분과 셀룰로스 중합체 사이의 구조적 특성, 물리화학적 특성, 특정 효소에 대한 민감성에서 

큰 차이를 유발한다. 예를 들어 아밀레이즈 효소는 전분의 α결합을 분해할 수 있지만, 셀룰로스의 

β결합은 아밀레이즈 효소에 의해 분해되지 않아 대부분의 동물이 셀룰로스를 소화할 수 없게 된다.

  전분의 글루코스 중합체는 아밀로스와 아밀로펙틴의 두 가지 형태로 구분될 수 있다. 아밀로스는 

글루코스가 α-1,4 결합으로 연결된 직쇄상의 구조를 보이는 반면, 아밀로펙틴은 α-1,4의 

직쇄상의 구조에 α-1,6 결합으로 가지가 연결되는 가지형 구조이며 아밀로스에 비해 분자량이 
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훨씬 크다. 전분의 원료에 따라서 아밀로스와 아밀로펙틴의 비율이 다르다. 아밀로스와 아밀로

펙틴의 비율에 따라 전분의 물리화학적 특성을 결정하게 되며, 전분 식품의 식감에 큰 영향을 

주게 된다. 특히, 아밀로스와 아밀로펙틴의 비율에 따라, 필름이나 젤 형성능이 다르게 나타나며, 

필름과 젤에 서로 다른 물성을 부여하게 된다. 또한, 아밀로스의 경우 나선형의 구조를 가지고 

있어 내부가 소수성의 특성을 가지고 있으므로, 요오드 분자가 아밀로스의 내부로 들어가 

포접화합물을 형성하게 되면 푸른색을 나타내게 된다. 이에 반해 아밀로펙틴은 분지사슬의 

길이가 아밀로스에 비해 짧기 때문에 요오드와 포접화합물을 형성하기가 어려우므로, 요오드와의 

반응 시 적갈색을 보인다. 아밀로스와 아밀로펙틴 분자의 특성 비교는 표 1에 정리되어 있다.

표 1. 아밀로스와 아밀로펙틴 분자의 특성 비교

아밀로스 아밀로펙틴

구조 형태 직쇄상 구조 분지형 구조

결합 α-1,4(일부 α-1,6) α-1,4와 α-1,6

분자량 50만 이하 5천만-5억

필름 강함 약함

젤 형성 단단함 젤 형성하지 않거나 부드러움

요오드 반응의 색 푸른색 적갈색

  전분의 원료에 따라서 아밀로스의 함량과 아밀로펙틴의 함량이 표 2와 같이 다르게 나타난다. 

옥수수전분의 경우, 아밀로스와 아밀로펙틴의 함량에 따라서 일반옥수수전분, 찰옥수수전분, 

고아밀로스옥수수전분으로 구분할 수 있으며, 젤의 식감 및 투명도, 점도 등 모든 물리화학적 

특성이 다르게 나타난다. 그러므로 전분의 원료에 따라서 각 전분의 활용이 다르게 나타나며, 

산업적으로 식품, 제지, 접착, 섬유 분야에서 옥수수나 밀전분보다는 감자, 타피오카, 찰옥수수

전분의 특성에 따라 활용력이 더 크다고 알려져 있다. 이는 각 전분의 아밀로스와 아밀로펙틴의 

비율이나 구조적 특성에 따라, 높은 팽윤력, 조리 후의 특유의 조직감이 영향을 주게 된다.

아밀로스 함량(%) 아밀로펙틴 함량(%)

옥수수전분 25 75

찰옥수수전분 <1 >99

고아밀로스옥수수전분 55-70 45-30

타피오카전분 17 83

감자전분 20 80

밀전분 25 75

쌀전분 19 81

표 2. 전분 원료별 아밀로스와 아밀로펙틴의 함량
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  아밀로스와 아밀로펙틴은 천연상태로 자유롭게 존재하지 않고 전분 입자라는 반결정성 물질로 

존재한다. 이 입자의 크기, 형태, 구조는 전분의 원료에 따라서 다른 특성을 보인다. 입자의 

직경은 일반적으로 1 μm 미만에서 100 μm 이상까지 다양하며, 형태는 구형, 타원형, 각진 

형태 등 규칙적인 형태부터 매우 불규칙한 형태까지 다양하다. 밀, 보리, 감자 등의 전분 입자는 

두 가지 다른 크기 분포와 형태를 보인다. 예를 들어, 밀전분은 약 35 μm의 큰 타원형 입자

(A-type)과 약 3 μm의 더 작은 구형 입자(B-type)으로 두 가지 다른 입자 특성을 가지고 있다. 

이러한 전분 입자의 주요 구성 요소는 아밀로스와 아밀로펙틴 중합체이지만, 천연 전분 입자의 

구조와 특성은 전분 원료에 따라서 큰 다양성을 보인다. 감자전분의 입자는 타원형의 형태를 

가지며 100 μm이상의 아주 큰 입자 크기를 보이지만, 옥수수 전분은 직경이 약 5-30 μm

정도로 둥글거나 다각형의 입자를 가지고 있다. 이러한 입자의 특성 또한 전분의 물리화학적 

특성을 결정하는 중요한 인자이다.

3. 전분의 특성

  천연전분의 입자는 차가운 물에 불용성이며, 전분의 많은 특성은 전분이 물과 함께 가열될 때 

일어나는 변화로부터 기인한다. 또한 전분 원료에 따라서 천연전분은 다른 특성을 가지게 된다.

1) 호화(Gelatinization)

  전분의 호화는 입자 내 분자구조의 붕괴로 이는 입자의 팽창, 결정 구조의 파괴, 복굴절 

현상의 상실, 전분 용해와 같은 특성의 비가역적 변화로 나타난다. 초기의 호화시점과 그 과정이 

발생하는 범위는 전분 농도, 입자 유형, 입자의 불균일성에 의해 결정된다. 호화는 아래의 특성을 

보여준다(Thomas & Atwell, 1997).

  - 분자 질서의 붕괴

  - 온도와 수분의 영향

  - 비가역적 반응

  - 초기 호화 과정중에 전분 입자 팽창

  - 점도 증가

  - 조리 조건(pH, 농도)의 영향

  - 전분 원료에 따른 입자 유형으로 인한 다른 호화특성 유도

  전분이 위와 같은 변화를 보이기 시작하는 온도를 호화온도라고 한다. 전분의 모든 입자는 

정확히 동일한 온도에서 호화가 시작되지는 않기 때문에 호화온도는 특정 온도라기 보다는 

비교적 좁은 온도 범위로 정의된다. 이러한 호화온도는 전분의 구조에 따라서 달라지므로, 

전분의 원료에 따라서 서로 다른 호화온도를 보이게 된다. 전분을 물과 함께 가열하면, 중합체 

사슬 사이의 수소결합이 파괴되어 입자가 약해진다. 초기의 입자 팽창은 수소 결합이 적고 
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중합체가 용해되기 쉬운 무정형 영역에서 주로 이루어지게 되며 구조가 약해지면서 입자는 물을 

흡수하고 팽창하게 된다. 가열이 계속되고 더 많은 전분입자가 팽창하면서 전분 페이스트의 

점도가 증가하게 된다. 페이스트의 점도는 팽창된 입자의 비율이 최대일 때 최고점에 도달하며 

이를 최고점도라고 하며, 이후 가열이 계속되면 입자가 붕괴되고 중합체가 용해되면서 점도가 

감소하게 된다. 이는 전분 입자가 물에서 가열될 때 더 작고 선형의 구조인 아밀로스 분자는 

용해되고 입자로부터 침출되기 시작하고, 이후 추가적으로 아밀로스와 아밀로펙틴이 입자에서 

방출된다. 호화 후 냉각이 일어나게 되면 아밀로스 함량에 따라서 점탄성 페이스트 또는 젤이 

형성된다. 일반적으로 아밀로스 함량이 높을수록 페이스트가 단단하고 절단 가능한 젤로 만들어지며, 

이는 선형 아밀로스 분자의 비공유 재결합의 결과이다. 따라서 전분 원료에 따라 다른 아밀로스와 

아밀로펙틴의 함량은 전분의 호화특성과 젤의 유변학적 특성을 결정하게 된다. 예를 들어 

아밀로펙틴으로만 구성된 찰옥수수전분은 최고점도가 높고 가열이 계속되면 점도가 낮아지며 

냉각 후 페이스트는 응집성과 점탄성을 보이지만 젤의 형태로 굳어지지 않는다. 하지만 일반

옥수수전분은 아밀로스를 함유하고 있기 때문에 최고 점도가 상대적으로 낮고 가열 중 점도 

감소 정도가 작다. 또한 냉각 후에 일반옥수수전분은 절단 가능한 단단한 젤이 형성 가능하다.

2) 노화(Retrogradation)

  전분의 노화는 전분 분자 사슬이 정렬된 구조로 다시 결합하기 시작할 때 발생하는 과정이다. 

초기 단계에서는 두 개 이상의 전분 사슬이 단순히 접합점을 형성할 수 있으며, 이후 더 광범

위하게 정렬된 영역으로 발전하여 결정 구조가 생성된다(Thomas & Atwell, 1997). 전분의 

노화는 특히 아밀로스를 포함한 전분이 냉각될 때 뚜렷하게 나타난다. 아밀로펙틴도 냉각시 

노화가 일어날 수 있지만, 선형의 아밀로스가 가지형의 아밀로펙틴보다 수소결합을 형성하며 

재결합할 가능성이 크다. 노화 과정이 진행됨에 따라 전분 페이스트는 점점 불투명해지고 절단 

가능한 젤을 형성한다. 저장 시간이 늘어나면 젤은 더욱 단단해지고 전분 페이스트로부터 

수분이 배출되는 이수(syneresis) 현상이 일어난다. 이러한 노화 과정은 가열된 전분이 냉각될 

때 증대되므로, 냉장 및 냉동 제품에서 수분이 배출되는 현상이 많이 발생한다. 냉장 및 냉동 

식품을 제조할 때 수분이 배출되는 현상은 부정적인 영향을 주게 되므로, 냉해동 안정성은 

식품에서 중요한 고려사항이다. 또한 서로 다른 원료에서 추출된 전분은 다른 노화 속도와 

정도를 가지고 있다. 예를 들어, 타피오카 전분은 시간이 지나면서 부드러운 젤을 형성하지만, 

높은 아밀로스 함량을 가진 옥수수전분은 아밀로즈의 강한 결합으로 인하여 가열 및 냉각 후 

비교적 빠르게 매우 단단한 젤을 형성한다.
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4. 전분의 활용

  전분은 식품산업에서 널리 사용되는 소재일 뿐 아니라, 제지, 플라스틱, 세제, 바이오 연료, 

건축, 화장품 등 산업 전반에서 여러 가지 제품 또는 중간재로 생산되어 사용되고 있다. 전분의 

활용을 식품군과 비식품군으로 분류할 때, 식품군에서는 제과 및 음료(23%), 제빵(5%), 가공식품

(4%), 유제품(4%), 기타 식품(15%)에 사용되고 있으며, 비식품군에서는 제지(34%), 의약(7%), 

사료(2%), 기타 비식품(6%)분야에서 사용되고 있다. 식품 분야(표 3)에서 전분은 빵, 케이크, 

페스트리, 비스켓 등에 사용되며, 제품의 수분을 유지하고 유통기한을 연장하는 기능을 갖는다. 

또한 음료에 사용될 때, 전분의 발효과정을 통해 술, 과실주, 음료 등으로 생산이 가능하게 된다. 

또한, 전분은 단맛, 강도, 점성 등을 강화하는데 사용되며, 푸딩, 커스터드 크림, 아이스크림 

등의 질감을 향상하는 기능을 갖고 있다. 과일 통조림이나 잼을 만들 때 단맛, 질감, 점성 등을 

향상시킬 수 있으며, 산화와 변색을 방지하는 역할을 하고 있다. 전분은 스낵, 파스타, 유아식품, 

편이식품, 수프, 소스, 면, 육류 등 가공식품 전분에 걸쳐 다양하게 사용되고 있다. 비식품분야

(표 4)에서는 옥수수전분과 덱스트린이 종이의 접착제로 우표, 봉투, 라벨 등에 사용되고 있으며, 

콘크리트 블록의 접착제, 페인트 필러, 내열보드 등에 사용되고 있다. 화장품 분야에서는 전분은 

로션과 파우더 등에 사용되고 있으며, 제약분야에서 알약의 코팅용이나 다른 성분들의 결합제로 

사용되고 있다. 또한 변성전분은 제지산업에 넓게 사용되고 있으며, 냅킨, 여성청결제, 종이 

코팅 등에 이용된다(최지현, 2013).

표 3. 전분의 식품분야 활용 및 기능

기능

증점제
전분과 물을 혼합하게 되면 점도가 상승하게 되므로 수프, 소스, 푸딩과 같은 제품의 
점도를 높이는데 활용 가능. 

안정제
드레싱, 아이스크림, 유제품 등의 제품들의 질감을 유지하고 재료가 분리되지 않고 
균질하게 유지 가능

겔화제 젤리, 푸딩 등의 식품에서 겔을 형성하여 특정한 질감을 제공

결합제 육가공품, 소시지, 햄버거 패티 등에서 여러 재료들을 결합하는 역할 제공

지방 대체재 지방을 대체하여 저지방 마요네즈나 저지방 디저트에서 지방 대체제로 사용 가능

당 제조 전분을 가공하여 글루코스 시럽, 말토 덱스트린, 고과당 시럽 등 다양한 당류를 생산
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표 4. 전분의 비식품분야 활용 및 기능

Ⅱ. 전분별 특성

1. 옥수수전분

  옥수수전분은 전분 원료 중 가장 높은 비중(50.5%)으로 사용되고 있는 소재이며, 옥수수 작물의 

특성에 따라서 가장 많은 생산량을 차지하고 있다. 옥수수는 재생산성이 가장 우수한 작물 중의 

하나로, 높은 종자 번식율, 용이한 경작, 광범위한 재배지역, 장기간 저장성, 높은 전분 함량, 

가공의 용이성, 낮은 원료비 등의 여러 가지 이점으로 인해 전분 생산의 원료, 동물성 사료, 

바이오 연료 등으로 널리 사용되고 있다. 옥수수로부터 전분을 추출하기 위해서는 습식 제분

과정을 많이 적용하게 되며, 정선 → 침지 → 파쇄 → 배아 분리 → 옥피 분리 → 글루텐 분리 

→ 전분 정제의 과정을 거치게 된다. 특히 옥수수의 경우에는 곡립 내부에 전분과 제인 단백질이 

강하게 결합되어 있으므로 침지 공정을 거쳐 전분을 효율적으로 분리할 수 있다. 묽은 아황산

용액(0.1-0.2%)에서 50도 전후의 온도로 40-48시간 정도 침지하게 되면 젖산발효가 일어나 

기능

제지 산업
전분은 표면 사이징과 코팅에 사용되어 종이의 표면을 매끄럽게 하고 내구성을 
높이며 잉크의 흡수성을 개선하여 인쇄 품질 향상

섬유 산업
섬유의 강도를 높이고 직조과정에서 실이 엉키지 않도록 사용되어 천의 질감을 
개선하고 주름을 방지

접착제
전분 기반 접착제는 친환경적이고 생분해 가능하여 포장재, 벽지, 목공, 라벨 등에 
사용

제약 산업
알약과 캡슐의 충전제 및 결합제로 사용되며 알약의 붕해제로 사용되어 약물의 
흡수를 촉진

화장품 및 
퍼스널 케어

전분은 파우더 제품에서 흡수제 및 질감 개선의 역할을 하며, 액체 상태의 화장품 
점도를 조절하고 사용감 향상 가능

생분해성 플라스틱
전분 기반의 생분해성 플라스틱 제조에 사용되어, 포장재, 일회용 식기, 쇼핑백 
등에 활용 가능

건축자재
콘크리트 및 석고 보드의 첨가제로 강도와 작업성을 개선하고 건축용 접착제와 
실런트에 사용 가능

농업
종자 코팅제로 사용되어 씨앗의 발아율을 높이고 병충해로부터 보호하는 역할을 
하며 농업용 접착제와 비료의 성분으로 사용

화학 공정
다양한 화학 공정에서 원료로 사용 가능하며, 에탄올 생산에서 발효과정을 통해 
바이오 연료 생산 가능

위생 용품
기저귀, 생리대, 위생 패드 등의 흡수제로 전분이 사용 가능하며, 습기를 흡수하며, 
피부에 자극을 주지 않는 친환경적인 소재로 사용
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전분과 단백질의 결합이 느슨해지게 된다. 이러한 침지 과정은 옥수수전분 수율이나 품질을 

좌우하는 매우 중요한 공정이다. 침지공정에서 용출된 침지수에는 젖산, 환원당, 단백질, 무기질, 

피트산 등의 유효성분이 많으므로 단백질 강화 사료로 사용되기도 한다. 이에 더하여, 옥수수

전분 분리 과정에서 제인단백질과 씨눈이 생산되어 부산물로 활용된다. 옥수수로부터 분리된 

옥수수전분은 일반적인 증점, 증량제로 사용되며, 호화하여 점도를 나타내며 소량으로 바디감을 

부여할 수 있는 특성을 가지고 있다. 옥수수전분의 주요 생산국은 중국, 미국, 인도, 스페인, 

일본, 한국의 순서이며, 소비국도 중국, 미국, 인도, 인도네시아, 일본, 한국의 순서로 생산지와 

소비지가 거의 유사하다. 2023년 식품산업 원료소비 실태조사 보고서에 따르면, 주류(49.4%), 

밀가루/분말류(12.9%), 과자류 또는 캔디/초콜릿/껌(10.6%), 육류 및 알 가공품(7.1%), 조미식품

(5.8%), 면류(4.4%)가 옥수수전분을 이용한 주요 가공품이며 주로 원재료제조업체(29.7%), 

중간도매/벤더업체(수입산)(24.6%), 직수입(22.4%), 수입상사(12.3%), 기타(6.4%), 산지직구매

(2.2%)로 구매되고 있으며 국산의 구입비중이 65%, 수입산의 경우 35%를 차지하고 있다(한국

농수산식품유통공사. 2023).

1) 일반옥수수전분

  일반옥수수전분은 아밀로스를 약 20% 이상 함유하고 있으며 광범위하게 식품 재료로 쓰이며, 

특성에 맞추어 여러 가지 변성 방법을 적용하여 변성전분으로 가공되어 식품, 제지, 섬유, 

접착제 등 산업 전반에 걸쳐 많은 용도로 사용되고 있다. 일반옥수수전분 페이스트는 반투명한 

외관을 형성하며, 냉각 시 불투명하고 탄력있는 짧은 질감의 젤을 형성한다. 따라서 일반옥수수

전분은 소스, 푸딩 및 파이 필링에 일반적인 점증제로 사용 가능하다.

2) 찰옥수수전분

  찰옥수수전분은 천연전분이나 변성전분으로 사용된다. 찰옥수수전분은 약 99%의 높은 아밀로펙틴 

함량으로 감자나 카사바와 같은 서류 전분과 유사한 호화특성을 가지며 다른 곡물 전분과는 

다른 특성을 가지고 있다. 선형의 아밀로스가 거의 존재하지 않기 때문에 노화가 지연되어 냉장 

보관시 젤 형성에 대한 저항성이 개선된다. 또한 찰옥수수전분 분자의 구조에 따라 가지의 

빈도나 사슬 길이의 차이가 존재하여 냉해동 안정성이 높은 증점제로 사용 가능하다. 따라서 

찰옥수수전분은 찹쌀전분과 같이 호화점성이 높고 노화가 더디게 일어나므로 유아식 등 특수 

식품 소재로서 많이 사용된다.

3) 고아밀로스옥수수전분

  고아밀로스옥수수전분은 50-60%와 70-80%의 아밀로스 함량을 가진 품종이 존재하며, 높은 

아밀로스 농도로 인하여 일반옥수수전분에 비하여 젤화가 빠르게 일어나며 강한 결합을 형성

한다. 이러한 고아밀로스옥수수전분의 젤링 특성을 활용하여 다양한 응용이 가능하여, 튀긴 
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식품에 바삭한 식감을 부여하거나 기름의 흡수를 줄일 수 있으며 압출 전분의 팽창성과 전단

강도를 향상시킬 수 있다.

2. 카사바전분

  카사바전분은 열대지방에서 자라는 뿌리채소인 카사바에서 추출되며, 타피오카 또는 마니옥

이라는 이름을 갖는다. 카사바전분은 주로 식품용으로 많이 사용된다. 카사바전분은 옥수수전분에 

이어 많은 생산을 보이는 전분이며(37.6%), 높은 수출 비중을 가지고 있는 전분이다. 카사바

전분은 일반적인 곡물 기반의 전분에 비해 높은 점도를 가지고 있으며, 이러한 특성으로 인해 

빵, 과자, 쿠키 등 많은 식품에서 밀가루 대체물로 사용되므로, 많은 글루텐 프리 제품에 활용 

가능하다. 타피오카 전분은 약 17-18% 정도의 아밀로스 함량을 가지나, 옥수수전분의 아밀로스

보다 분자량이 크고 가지가 많은 분자구조를 가지고 있으므로, 노화가 억제되어 냉각시 상대적

으로 안정적이고 투명한 겔이 형성 가능하다. 높은 저온 안정성을 가지고 있으므로, 냉동식품 

및 편의식품의 안정성과 품질을 향상하는데 사용되고 있다. 육가공품에 사용되었을 때 제품의 

질감을 향상시키고 수분을 유지하는데 기여할 수 있다. 카사바는 열대성 작물로 동남아시아나 

아프리카 지역에서 주로 재배되고 있으며, 카사바전분은 태국, 베트남, 인도네시아, 브라질, 

인도 중국 등에서 생산하고 있다. 카사바전분은 가공이 쉬우며, 물성이 우수하며 가격이 저렴하여 

고구마전분이나 찰옥수수전분 대신에 사용되기도 한다.

3. 감자전분

  감자전분은 감자의 주 탄수화물 성분으로 감자의 재배 특성상 비교적 서늘한 곳에서 재배되기 

때문에 카사바와는 재배 지역이 다르다. 하지만, 감자는 카사바와 함께 서류에 속하기 때문에 

감자전분은 높은 점도와 특유의 조직감을 가지고 식품의 두께, 부드러움, 또는 식감을 조절

하는데 사용된다. 이는 감자전분의 큰 용해도와 팽윤력과 관련이 있으며 이로 인해 점도가 높은 

투명하고 유연한 젤을 형성하게 된다. 또한 식품 산업 외에도 제약, 화장품, 제지 산업에 활용되고 

있다. 특히, 유럽지역에서는 감자 전분의 특성을 이용한 여러 변성 전분을 제조하여 제지 산업과 

섬유 산업등에 첨가제로 사용되고 있다. 감자전분의 주요 생산지는 중국, 덴마크, 독일, 네덜란드, 

폴란드 등의 유럽지역이다. 2023년 식품산업 원료소비 실태조사 보고서에 따르면, 감자전분을 

이용한 주요 가공품은 면류(62.3%), 과자류 또는 캔디/초콜릿/껌(17.5%), 밀가루/분말류(14.7%), 

수산가공품(1.8%), 즉석식품류(0.8%), 비식품류(0.7%)이며, 국산 감자전분은 산지 직구매, 

중간도매/벤더업체, 원재료 제조업체, 원청업체, 기타를 통해 구매되며, 수입 감자전분은 직수입, 

수입상사, 중간도매/밴더업체, 수입추천대행기관를 통해 구매되고 있다(한국농수산식품유통공사. 

2023).
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4. 밀전분

  밀전분은 밀가루에서 글루텐을 분리하는 과정에서 생산이 가능하며, 밀가루를 물에 분산하여 

글루텐을 제거하는 공정이 선행된다. 분리된 글루텐은 점탄성이 높아 활성글루텐으로 분말화

되어 활용된다. 밀가루에서 글루텐이 제거된 후, 정제, 탈수, 건조 공정을 거쳐 밀전분이 생산된다. 

밀은 주로 중국, 미국과 유럽지역에서 재배되므로, 밀전분의 생산도 이들 나라에 집중되어 있다. 

밀전분은 두 가지의 다른 입자 크기 분포를 보이며, 큰 전분의 직경은 25 μm이고, 작은 구형의 

입자는 약 10 μm의 직경을 보인다. 밀 전분 페이스트의 유변학적 특성은 옥수수전분과 유사

하지만, 점도와 젤 강도는 옥수수전분보다 낮은 값을 보인다. 밀전분은 밀가루의 일부를 대체

하기 때문에 여러 베이킹 공정에 사용된다. 밀전분은 식품 분야에서는 제빵/제과/제면 산업에 

사용되며, 소스, 수프, 음료, 분말 혼합물, 냉동식품에 사용된다. 이외에도 밀전분은 제약, 

화장품, 제지산업에도 사용되며 생분해성 소재로도 사용이 가능하다.

5. 고구마전분

  고구마는 밀, 쌀, 옥수수, 감자, 보리, 카사바에 이은 주요 식량 작물이며, 분말, 스낵, 젤리, 

음료, 전분, 에탄올, 천연 색소 등 다양한 분야에서 이용되고 있다. 하지만, 고구마와 감자는 

곡류 기반의 작물에 비해 지하 작물이기 때문에 생육 특성상 조직이 연하고 수분함량이 높아 

원료의 장기저장과 수송이 어렵고 상대적으로 가격이 높은 단점을 가지고 있다. 연한 조직과 

높은 수분함량과 같은 고구마의 원료적 특성은 순도 높은 녹말을 추출하기 용이하게 한다. 

고구마를 마쇄기로 곱게 분쇄하여 체로 치고 정제를 거치는 단순하고 물리적인 처리로 고구마 

전분의 생산이 가능하다. 고구마로부터 추출된 전분은 당면, 물엿, 주정의 제조를 위한 식품 

가공용 소재로 이용되며, 의약품, 제지산업 및 섬유산업에 사용 가능하다. 고구마전분은 다른 

전분과는 다르게 옅은 회갈색을 보이게 되는데, 이는 고구마 조직 내의 폴리페놀산화효소의 

활성이 강하기 때문에 효소적 갈변반응이 쉽게 일어나기 때문이다. 또한 일반 곡류전분과는 

다르게 고구마전분은 A형과 B형이 혼합된 형태인 C형의 결정형을 가지고 있다. 2023년 식품

산업 원료소비 실태조사 보고서에 따르면, 고구마전분을 이용한 주요 가공품은 면류(72.9%), 

밀가루/분말류(24.3%), 즉석식품류(0.8%), 당류 및 잼류(0.7%), 조미식품(0.6%), 곡물 가공품

(0.3%)이며, 국산 고구마전분은 산지 직구매, 중간도매/벤더업체, 원재료 제조업체, 원청업체

에서 구매되고 있으며, 수입산 고구마전분은 직수입, 수입상사, 중간도매/밴더업체, 수입추천

대행기관, 원청업체를 통해서 구매되고 있다(한국농수산식품유통공사. 2023).
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6. 변성전분

  다양한 식물원료에서 생산되는 천연전분은 각각 고유의 특성을 가지고 있으며, 전분이 활용

될 때 이러한 고유의 특성을 바탕으로 특정한 기능을 만족시킬 수 있도록 한다. 하지만, 천연

전분은 모든 식품 제품의 범위 안에서 모든 요구사항을 충족하기는 어려우므로, 현대 식품 산업의 

다양성에 맞추어 전분을 활용하기 위해서 다양한 가공 기술을 적용할 수 있다. 변성전분은 

천연전분을 원료로 하여 다양한 변성방법(물리적, 화학적, 효소적, 유전적)을 통하여 제조된다. 

천연전분은 호화했을 때 여러 가지 단점이 나타나는 반면에 변성전분은 내노화성, 내산성, 

내열성, 내전단성, 보수성이 강하므로 물성을 향상시킬 수 있다. 특히 전분의 가장 일반적인 

변성 방법은 승인된 화학 시약을 소량 사용하여 천연전분을 처리하는 것이다. 전분의 화학적 

변성의 정도는 일반적으로 치환도(Degree of substitution, DS)로 표현 가능하며, 변성에 

사용된 화학물질이 D-글루코피라노실 단위의 히드록실기와 반응할때의 정도를 나타낸다. 

2023년 식품산업 원료소비 실태조사 보고서에 따르면, 변성전분은 면류(36.5%), 과자류 또는 

캔디/초콜릿/껌(15.9%), 조미식품(14.2%), 밀가루/분말류(11.5%), 수산가공품(7.0%), 드레싱/

소스류(4.6%)등의 가공품에 사용되고 있다. 국산 변성전분은 산지 직구매, 도매 및 농수산유통

센터, 재래시장, 중간도매/벤더업체, 원재료 제조업체, 원청업체에서 구매되고 있으며, 수입산 

변성전분은 직수입, 수입상사, 중간도매/밴더업체, 수입 추천 대행기관에서 구매되고 있다(한국

농수산식품유통공사. 2023).

1) 전분의 에스테르화/에테르 반응

  에스테르화 또는 에테르 반응을 통하여 전분의 치환반응이 일어나며, 단일 기능기를 갖는 

화학물질을 하나의 전분 사슬에 도입하여 치환전분을 생성할 수 있다. 치환전분은 전분의 

호화온도를 낮추고 재결합을 방지하여 전분의 노화를 억제할 수 있다. 또 다른 반응은 전분의 

가교결합을 유도하는 것으로 두 개 이상의 다른 전분 고분자에 존재하는 히드록실 그룹과 

반응할 수 있는 두 개 이상의 기능기를 갖는 화학물질을 이용하여 전분을 변성할 수 있다. 두 개 

이상의 전분 분자 사이의 공유결합은 가교 구조를 유도하여 입자 팽창을 억제하고, 열, 산, 

전단력에 견딜 수 있는 전분이 생성된다. 일반적으로 극단적인 pH 범위에서 전분 입자의 

분자구조가 손상되고 결합을 가수분해하여 점도에 부정적인 영향을 미쳐 전분의 점도 프로필을 

바꾼다. 특히 산 가수분해는 전분을 낮은 분자량으로 전환시켜 점도 손실을 초래한다. 또한 

전단력은 고속 믹서, 펌프, 균질기 등 다양한 처리 장비에서 발생할 수 있으며, 전분은 높은 

전단력의 조건에서 입자의 붕괴와 점도 손실이 일어나게 된다. 따라서 열, pH, 전단력에 대한 

가교전분의 높은 안정성은 가교전분의 활용 가능성을 증대시킨다.

- 아세틸화: 전분을 에스테르화반응을 통해 아세틸화하면 전분 아세테이트 또는 아세틸전분이 

생산된다. 식품에서 허용되는 최대 아세틸화(치환도 0.09)를 적용하게 되면 호화 온도를 
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낮추고 페이스트의 투명도를 개선하며, 전분질 식품의 노화 및 냉해동안정성를 부여하게 된다. 

아세틸화는 천연전분에 비해 높은 호화점도를 가지며, 냉각 후에는 낮은 점도를 보이게 된다. 

- 인산화: 전분을 일인산화하면 안정적인 페이스트가 생성되며, 점착성이 높은 질감을 가지고 

높은 냉해동안정성을 가지게 된다. 일인산 전분의 점도는 일반적으로 시약농도, 반응 시간, 

온도 및 pH를 변화시킴으로써 조절이 가능하다. 인산이전분은 전분 분자 사이의 가교가 

일어나게 되어 전분입자를 강화하며, 가열에 의한 입자 팽윤과 붕괴 속도와 정도를 감소

시킬수 있다. 따라서 인산화로 가교된 전분은 천연전분보다 고온, 산, 물리적 교반 등에 대한 

처리에 대해 민감하지 않으며 안정적이다. 

- 옥테닐석시닐화: 옥테닐석시닐화를 통해 전분 분자에 탄소수화물 사슬을 결합하는 것이 

가능하며 안정적인 분산체나 에멀젼을 형성하는 역할을 한다. 이러한 결합 에멀젼 안정제 

및 에멀젼 안정화제는 소수성/친수성 물질이 혼재하는 시스템에서 다양하게 사용될 수 있다. 

- 히드록시프로필화: 전분의 히드록시프로필화는 에테르반응으로 전분을 변성하는 방법으로 

안정적인 에테르 결합을 가지고 있다. 히드록시프로필 전분은 호화온도가 감소되고, 투명도와 

냉해동안정성이 개선된 전분이며, 인산기를 통한 가교와 함께 적용되어 히드록시프로필인산

이전분이 형성되기도 한다. 

2) 전분의 산화반응

  전분은 여러 산화제를 이용하여 변성될 수 있으며, 사용되는 시약의 종류와 양에 따라 표백 

또는 산화로 분류할 수 있다. 전분이 표백되었을 때, 전분 분말의 백색도가 개선되며 이는 

전분에 존재하는 카로틴, 잔토필과 같은 색소 물질들을 산화하여 일어난다. 전분 분자를 산화

할 때는 염소산 나트륨과 같은 화학물질과 전분을 반응시켜 산화전분을 생성할 수 있으며, 

전분의 6번째 탄소를 알데히드기로 산화시키고, 2와 3번째 탄소를 케톤으로 산화시킨다. 또한 

2와 3번째 탄소 사이를 분해하여 두 개의 알데히드기를 생성하거나 일부 2, 3, 6번째 탄소의 

알데히드기는 카르복실기로 추가적으로 산화하기도 한다. 산화전분은 일반적으로 낮은 점도, 

뛰어난 투명성, 그리고 낮은 온도 안정성을 가지고 있으므로 치킨, 생선 등과 같은 다양한 

식품에 코팅용 반죽 및 빵가루로 사용되어 점착성을 개선하고 바삭한 질감을 제공한다. 또한, 

산화전분은 백색도가 더 높으며 호화점도를 낮추고 노화가 억제되는 안정적인 전분이다. 

3) 글리코시드 결합의 가수분해

  전분은 높은 분자량을 가지는 고분자 물질이기 때문에 일반적으로 우수한 증점 성능을 갖는다. 

그러나 고형물 함량이 높은 제품으로 활용되기 위해서는 고분자 물질의 분자량을 감소시켜 

점도를 낮추어야 한다. 전분 산업에서 사용되는 가수분해 방법으로는 산성, 열, 효소를 이용하는 

것을 포함한다.
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- 산성 가수분해: 산성 가수분해 과정의 화학적 반응은 α-1,4 및 α-1,6 글리코시드 결합의 

산 촉매 가수분해를 포함한다. 가수분해는 전분입자의 무정형 영역에서 주로 일어나기 때문에 

결정도가 높은 영역만이 반응 후에 남게 된다. 전분의 가수분해 정도는 분자량, 점도, 환원당 

등을 통해 분석할 수 있다. 

- 열 변환: 산이 첨가된 전분을 건열 처리하여 덱스트린을 생성할 수 있다. 열 변환의 반응 

조건(pH, 수분, 온도, 처리시간)에 따라 다양한 점도, 저온 용해도, 색상, 환원당 함량 및 

안정성을 가진 전분이 만들어 진다. 

- 효소적 변환: 효소적 변환은 주로 호화된 전분 분산액에서 수행되며, 가수분해도가 높아질수록 

전분의 점도는 낮아지고 환원당 함량은 높아진다. 효소와 반응 조건에 따라 전분은 덱스트로스까지 

완전히 변환하거나 다양한 중간 크기의 변환 제품으로 만들어 진다. 가수분해정도에 따라 

흡습성, 용해도, 단맛, 점도, 젤 형성 및 수분 결합성 등의 전분의 기능성이 변화한다. 여러 

효소가 전분 중합체의 글리코시드 결합을 가수분해 할 수 있다. α-아밀레이즈는 아밀로펙틴의 

가지점을 형성하는 α-1,6 글리코시드 결합을 가수분해할 수 없으며, 주로 α-1,4 결합만을 

가수분해 한다. β-아밀레이즈는 전분 분자의 비환원 말단에서 한번에 하나의 맥아당 단위를 

명칭 영문 생성반응

산화전분 Oxidized Starch 차아염소산나트륨에 의한 산화반응

아세틸아디핀산이전분
Acetylated Distarch 

Adipate
무수아디핀산 및 무수초산에 의한 에스테르화반응

아세틸인산이전분
Acetylated Distarch 

Phosphate
산화염화인 또는 메타삼인산나트륨과 무수초산 또는 
초산비닐에 의한 에스테르화 반응

옥테닐호박산나트륨전분
Starch Sodium 

Octenyl Succinate
무수옥테닐호박산에 의한 에스테르화 반응

인산이전분 Distarch Phosphate
산화염화인 또는 메타삼인산나트륨에 의한 에스테르화 
반응

인산일전분
Monostarch 
Phosphate

인산일전분반응 및 인산이전분반응

인산화인산이전분
Phosphated 

Distarch Phosphate
폴리삼인산나트륨 및 메타삼인산나트륨에 의한 에스
테르화반응

초산전분 Starch Acetate 무수초산 또는 초산비닐에 의한 에스테르화반응

히드록시프로필전분
Hydroxypropyl 

Distarch Phosphate
프로필렌옥시드에 의한 에테르화반응

히드록시프로필인산이전분
Hydroxypropyl 

Starch
산화염화인 또는 메타삼인산나트륨에 의한 에스테르화
반응 및 프로필렌옥시드에 의한 에테르화반응

표 5. 식품첨가물공전 상의 변성전분 종류 (식품의약품안전처 식품첨가물공전)
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제거하면서 매 두 번째 α-1,4 글리코시드 결합을 가수분해한다. 글루코아밀레이즈는 전분 

분자의 비환원 말단에서 글루코스를 제거하는 효소이며 α-1,4 및 α-1,6 결합을 모두 가수

분해 할 수 있다. 이러한 효소적 변환을 통하여 특정 결합을 분해하는 전분을 만들어 낼 수 있다. 

Ⅲ. 국내외 전분 생산

1. 국외 전분 생산기업

  국가별 생산량을 기준으로, 중국은 세계에서 가장 많은 천연 전분을 생산하는 국가이다. 그 

다음으로 태국과 EU의 전분 생산량이 크다. 미국의 경우는 전분의 최대 소비국이지만, 생산량

으로는 4위를 차지하고 있으며, 한국은 세계 10위의 전분 생산국이다. 각 전분 생산지역(북미, 

EU, 남미, 아시아)의 5대 기업 시장 점유률을 살펴보았을 때, 북미, EU, 남미지역은 5대 기업의 

시장 점유률이 69-88% 정도로, 대기업이 전분 생산의 주도적인 역할을 하고 있다. 미국의 경우, 

초기에는 중소규모 전분 생산 기업들이 있었으나, 차츰 대기업에 흡수되어 현재는 대기업 

위주의 전분 생산을 하고 있다. 하지만, 아시아의 경우 전분 생산에 있어서 5대 기업의 생산 

비중이 13%에 그쳐 아시아에서는 중소기업이 전분 생산에 있어서 주요한 역할을 하고 있다고 

할 수 있다. 

  국외 전분 생산기업 중 대표적인 기업은 인그레디언(Ingredion), 카길(Cargil), 테이트앤라일

(Tate & Lyle), 에이디엠(Archer Daniels Midland, ADM), 지피씨(Grain Processing 

Corporation, GPC) 등이다. 

  1) 인그레디언: 미국 일리노이주 웨스트체스터에 본사를 둔 다국적 식음료 성분 생산기업이며, 

주로 전분을 생산하며 이외에도 비유전자변형 감미료와 콩 단백질을 생산하고 있다. 변성

전분 생산 1위이며 제품 품질과 신뢰성이 우수하다고 평가받는 기업이다. 인그레디언은 

옥수수, 카사바, 감자, 식물기반 스테비아, 곡물, 과일, 검 및 기타 야채를 식품, 음료, 

양조, 제약 산업 및 여러 산업 부문에 필요한 성분으로 전환/가공하여 생산하여 다양한 

식품 및 산업용 성분을 공급하고 있다. 

    - 전분 및 감미료: 옥수수전분, 타피오카전분, 감자전분, 비유전자변형 감미료, 스테비아, 

고과당 옥수수 시럽, 말토덱스트린, 덱스트로스

    - 단백질: 완두콩 단백질, 콩 단백질, 식물성 단백질 제품으로 대체 육류 및 유제품에 사용

    - 기능성 성분: 식이섬유, 프리바이오틱스, 영양 강화 성분

    - 산업용 제품: 종이, 섬유, 접착제 등 다양한 산업용 전분 제품

  2) 카길: 미국 미네소타를 본사로 둔 다국적 기업이며, 농업 및 식품가공 기업이다. 세계적인 
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농산업 기업으로 다양한 전분과 변성전분을 생산할 뿐 아니라 동물영양, 육류 단백질, 

바이오산업 등 여러 소재를 생산하고 있다. 

    - 전분: 제약, 화장품, 산업용 전분

    - 식품 가공: 육류 및 가금류 제품, 가공 식품 및 성분, 제빵 및 제과 성분, 식물성 기름

    - 농업: 곡물 및 오일시드 무역, 농업 자재 및 서비스 제공, 축산 사료

  3) 테이트앤라일: 영국 런던을 본사로 둔 다국적 식음료 제품 공급업체로, 옥수수와 카사바와 

같은 원료를 가공하여 맛, 질감, 영양소를 개선하는 성분을 제조하여 다양한 식품 및 산업 

시장에 제공한다. 또한 다양한 전분 제품과 비유전자변형 전분을 보유하고 있다. 

    - 전분: 변성전분, 기능성 전분

    - 감미료: 고과당 옥수수 시럽, 수크랄로스, 기타 저칼로리 및 무설탕 감미료

    - 식이섬유 및 기타 성분: 섬유소, 프리바이오틱스, 안정제 및 유화제

  4) 에이디엠: 미국 일리노이주 시카고에 본사를 가지고 있는 미국의 식품 가공 및 상품 무역 

기업이며, 곡물과 식물성 기름으로 전 세계적인 식품, 음료, 기능성 식품, 동물 사료 

시장에서 사용되는 가공 제품을 생산한다. 전분, 단백질, 식용유, 사료, 바이오 원료 등의 

다양한 제품을 생산하며, 세계적인 농업 및 식품 공급망을 운영하고 있다. 에이디엠의 

경우, 산업용 전분 생산량이 크지만, 말토덱스트린 분야는 생산량이 크지 않다.

    - 전분 및 감미료: 옥수수전분, 고과당 옥수수 시럽, 말토덱스트린, 덱스트로스, 다양한 

감미료 제품

    - 단백질: 대두 단백질, 완두콩 단백질, 밀 단백질

    - 오일류: 식용유(대두유, 카놀라유 등), 특수 오일 및 지방

    - 동물 사료: 가축 사료, 애완동물 사료, 수산 사료

    - 영양 및 건강 제품: 비타민 및 미네랄 프리믹스, 프로바이오틱스, 식이섬유

    - 바이오 연료: 바이오디젤, 에탄올

  5) 지피씨: 미국 아이오와에 본사가 있는 곡물 가공 기업이며, 전분 및 관련 제품을 제조하여 

식음료, 제약, 사료, 산업용 등 다양한 분야에 제품을 공급한다. 원료로는 주로 옥수수를 

사용하며, 전분, 옥수수 시럽, 알코올, 단백질 등 다양한 제품을 생산한다. 

    - 전분 제품: 옥수수전분, 변성전분, 특수 전분

    - 옥수수 시럽: 고과당 옥수수 시럽, 말토 덱스트린, 덱스트로스

    - 알코올 및 산업용 제품: 에틸 알코올(음료 및 산업용), 다양한 산업용 화학 제품

    - 사료 및 영양제품: 동물 사료용 단백질 및 섬유질 제품, 단백질 제품

    - 제약용 제품: 제약용 전분, 바인더 및 충전제
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2. 국내 전분 생산 기업

1) 초기 전분 산업

  초기의 국내 전분 산업은 제주도에서 생산되는 고구마전분과 강원지역에서 생산되는 감자전분의 

소규모 생산으로 시작되었다. 고구마와 감자는 연한 조직과 높은 수분함량을 가지고 있기 

때문에 이러한 원료의 특성은 비교적 간단한 물리적 처리로 전분을 분리하는 것을 가능하게 

했다. 하지만, 고구마전분과 감자전분의 원료 조달 문제, 저장성 문제, 가격 경쟁력 문제 등의 

원인으로 1960년대 후반 옥수수전분 위주의 대량생산 체제로 전환되었다(박연성 2018). 이 

시기의 전분 관련 업계는 천일곡산, 미원, 풍진화학, 선일포도당 등이 있었으며, 이후 사명 변경, 

인수 합병 등의 과정을 거쳤다. 1970년대 선일포도당의 제주도 고구마 가공 설비로 전분과 

글루코스의 상업적 규모의 생산이 시작되었으며, 미원, 선일포도당, 풍진화학, 두산곡산 등 

대기업에서 현대적 가공 설비를 구축하여 옥수수를 사용하여 글루코스, 물엿의 대량생산이 

가능하게 되었다. 1980년대에는 산화전분 및 산처리전분 등 변성전분이 국내에서 개발되어 

수입품을 대체하게 되었다. 

2) 전분 산업의 현황

  현재의 국내 전분 산업은 대기업과 중소기업이 전분 생산에 참여하고 있다. 대기업들은 

대규모 생산 라인을 가지고 옥수수를 재료로 하여 천연전분과 변성전분을 제조하고 있다. 

국내에서 옥수수전분은 삼양사, 대상, 제일제당에서 주로 생산하고 있으며, 옥수수와 찰옥수수 

천연전분과 다양한 변성전분을 생산하고 있다. 옥수수 기반의 천연전분과 변성전분은 제과, 제빵, 

제면, 육가공품, 어육가공품, 냉장/냉동제품 등에 광범위하게 사용되고 있으며, 산업용 전분은 

제지공업, 골판지 제조, 섬유, 건축, 화장품 등 다양한 산업군에서 활용된다.

  밀전분의 경우에는 신송산업이 대부분 독점적으로 생산해왔으나, 여러 가지 이슈로 인하여, 

현재는 밀전분을 생산하지 않는다.

  국내에서 옥수수를 제외한 감자나 고구마전분의 경우는 주로 중소기업에서 생산하고 있다. 

고구마와 감자전분의 경우, 상품성이 떨어지는 국산 감자와 고구마를 가공하여 전분으로 생산

하는 국산 전분업체들이 있다. 2015년부터 2018년까지 매년 고구마는 전체 생산량의 약 5%, 

감자는 2%가 전분용으로 수매되어 사용되었다. 하지만, 중국과 유럽산 저가 전분이 유입되면서 

가격 경쟁력이 떨어지고 있으며, 전분 생산과정에서 나오는 전분박과 폐수에 대한 환경규제로 

인한 기업의 부담이 커지고 있다. 하지만, 중소기업에서 생산하는 전분의 경우, 특정 시장을 

목표로 하거나 맞춤형 제품을 제공할 수 있는 잠재력을 가지고 있다. 
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Ⅳ. 국내 전분의 개발 전망

1. 새로운 전분 작물의 개발

  전통적인 전분 작물인 옥수수, 감자, 밀과 같은 작물을 대체할 수 있는 카사바, 고구마, 얌과 

같은 열대성 작물은 고유의 물리화학적 특성으로 인하여 관심을 받고 있다. 하지만 이러한 

열대성 작물은 성분 및 생육적 특성과 가격적인 측면으로 경쟁력이 부족하므로 국제적인 수준의 

경쟁력을 증대할 필요가 있다. 특히, 고구마전분의 경우는 최근 10년간 국제적으로 많은 관심을 

받으며 연구출판 논문수의 급격한 증가를 보였다. 국제적으로는 중국(38.4%), 일본(11.8%), 

미국(6.2%), 한국(5.9%), 인도네시아(5.1%), 인도 (5.0%)의 국가에서 연구 논문을 출판하고 

있으며, 식품첨가제, 영양, 고구마전분 생산요인, 물리화학적 특성, 화학적 변성, 화학적 구조, 

생화학적/유전적 특성에 대한 연구 주제로 출판되었다. 이러한 경향을 바탕으로 고구마전분 

소재의 잠재력과 활용가능성을 증대하는 것을 기대할 수 있다.

2. 제약과 화장품 영역으로의 확대

  기존의 전분 활용 영역을 확대하여 새로운 영역으로의 활용 가능성을 증대할수 있으며, 특히 

천연 고분자로서의 전분의 특성을 강조하여 제약과 화장품 영역에 활용될 수 있다. 전분이 

제약 산업에서의 응집제로 사용될 시 약의 형태를 고정하고, 복용 시 방출 속도를 조절하여 

다른 제약 소재에 비해 활용 잠재력이 크다. 또한 전분은 수분을 흡수하고, 매끈한 감촉을 

가지고 있어 질감을 개선하고 흡수를 촉진하는 기능이 있으므로 화장품 원료로 사용이 가능하다. 

3. 친환경 소재로의 개발

  전분은 자연에서 생산되는 소재로 화석연료 기반의 소재를 대체할 수 있는 생분해 소재로 

사용이 가능하다. 특히 고구마 전분은 특유의 물리화학적 특성으로 가식성 필름의 제조에 

용이한 특성을 보인다는 연구가 보고되었다. 

4. 새로운 변성 방법의 적용

  소비자들의 기피가능성이 있는 화학적 물질을 활용한 전분 변성 방법을 대체할 수 있는 

친환경/지속가능한 변성 방법을 개발할 필요가 있다. 이러한 변성 방법을 새로운 전분 작물이

나 품종에 적용하여 새로운 물리화학적 특성을 가지는 전분 소재를 개발하는 것이 가능하다. 
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V. 결론

  전분은 식품을 포함한 다양한 산업 분야에서 여러 기능을 가지고 있으므로 중요한 천연 

소재로 여겨진다. 전분은 옥수수, 밀, 감자, 카사바, 쌀, 보리, 고구마 등의 원료로부터 추출이 

가능하며, 이러한 전분 원료에 따라서 다른 아밀로스와 아밀로펙틴의 비율을 보이며, 다른 

구조적 특성으로부터 독특한 물리화학적 특성을 가지게 된다. 또한 천연상태의 전분을 변형하여 

원하는 물리화학적 특성을 부여할 수 있는 다양한 변성 방법이 존재하여 상업적으로 활용되고 

있다. 따라서 이러한 전분 원료의 다양성은 각 전분 소재의 활용도와 잠재력에 큰 영향을 

미치게 된다. 기존에 가장 보편적으로 사용되는 전분 작물은 옥수수이며, 옥수수는 은 종자 

번식율, 용이한 경작, 광범위한 재배지역, 장기간 저장성, 높은 전분 함량, 가공의 용이성, 

낮은 원료비 등으로 많은 양이 옥수수전분으로 활용되어 왔다. 하지만, 이러한 전통적인 전분 

작물을 대체할 수 있는 카사바, 고구마, 얌과 같은 원료로부터 추출된 전분은 특유의 물리화학적 

특성으로 다양한 분야에서의 활용 가능성을 가지고 있다. 특히 고구마 전분은 최근 많은 과학자

들의 연구주제로 발표되고 있으며, 가식성 필름으로의 응용 등 친환경 소재로서의 활용 될 수 

있다. 또한 이러한 전분 소재는 응용범위를 확장하여, 제약과 화장품 영역에서의 활용이 기대되며, 

다양한 친환경 변성 방법으로 적용되어 새로운 물리화학적 특성을 가지는 소재로서 사용 가능

할 것으로 생각된다. 
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1. 서론

  전분은 곡물, 채소, 과일 등의 식품에서 발견되는 복합 탄수화물로, 식물의 광합성 작용으로 

생산된 포도당 분자가 중합하여 형성된 천연 고분자 물질이다. 주로 곡류, 괴경, 뿌리, 구근 

등에 저장되며, 이러한 식물 조직에서 에너지원으로 사용된다. 추출 및 건조 후에는 백색의 무미, 

무취의 가루로, 찬물이나 알코올에는 녹지 않는다. 전분이 풍부한 식품은 좋은 에너지원이며 

대부분 사람들의 주된 탄수화물 공급원이다. 전분이 풍부한 식품은 신체에 포도당을 제공하여 

영양가 있는 균형 잡힌 식단에 필수적이다. 포도당은 인간의 모든 세포에 주된 에너지원이다. 

이러한 식품은 또한 다양한 비타민, 미네랄, 섬유질 및 기타 영양소를 제공한다. 식품 용도 

외에도 전분은 제약, 제지, 사료 등 다양한 산업의 제조 공정에서 사용된다. 전분은 아밀로오스와 

아밀로펙틴이라는 두 가지 형태로 존재하는 포도당 분자로 구성된다. 전분은 셀룰로오스와 함께 

중요한 바이오매스 자원으로 인식되며, 식품, 제약, 화장품, 종이 제조 등 다양한 산업 분야에서 

활용된다.

  전분이 추출되는 주요 작물로는 옥수수, 밀, 감자, 카사바가 있으며, 그 외에도 고구마, 쌀, 

보리 등이 있다. 특히 카사바는 동남아시아, 남미 지역 등 열대지방에서 생산되는 작물로 최근 

몇 년간 수요가 크게 증가하고 있어 향후 지속적인 성장이 전망되고 있다. 전분은 식품 산업

에서 점증제, 안정제, 증점제 등으로 광범위하게 사용되며, 제약 산업에서는 정제의 부형제 및 

캡슐의 원료로 활용된다. 화장품 산업에서는 피부 보호 및 보습 기능을 제공하는 원료로 사용
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되고, 종이 제조 산업에서는 종이의 강도를 높이고 인쇄 품질을 개선하는 데 기여한다. 이러한 

다양한 응용 분야는 전분의 물리적, 화학적 특성에 기반하며, 원료의 종류와 가공 방법에 따라 

다양한 제품이 생산된다.

  국내 전분 제조 시장은 다양한 원료와 기술을 바탕으로 발전하고 있으며, 특히 식품 산업, 

제약 산업, 바이오 연료 및 바이오 플라스틱 분야에서 중요한 역할을 하고 있다. 국내에서 

생산되는 주요 전분 원료로는 옥수수, 감자, 고구마 등이 있다. 원료별로 주 사용되는 용도도 

달라지는데, 옥수수 전분의 경우 식품 첨가물, 제지, 바이오 연료 등으로 광범위하게 사용되고, 

감자 전분은 높은 점성으로 인해 소스, 스프, 푸딩 등에 주로 사용된다. 또한 고구마 전분은 

당면과 같은 전통 식품 제조에 많이 사용된다. 아래 표 1과 표 2는 전분의 다양한 산업에서의 

활용 분야와 각 원료별 주요 용도를 정리한 것이다.

용도 제품

제빵
빵, 케이크, 페스트리, 비스킷 등은 전분의 주요 소비처임. 변성전분은 제품의 수분을 
보전하고 유통기한을 연장

음료 전분은 발효과정을 통해 술, 과실주, 음료 등으로 생산

과자
전분은 gum과 페이스트 등 다양한 사탕으로도 생산, 이러한 단맛은 과자를 만들 때 
설탕 대용으로 쓰임

유제품 및 디저트
전분은 단맛, 강도, 점성 등을 강화하는데 쓰이며 푸딩, 커스터드 크림, 플레인 
아이스크림 등의 질감을 향상

과일 첨가물
과일 통조림, 잼, 마멀레이드 등을 만들 때 단맛, 질감, 점성 등을 향상시키는데 
쓰이며, 산화와 변색을 방지하는데 도움.

가공식품
전분은 스낵, 파스타, 유아 식품, 편이식품, 스프, 소스, 면, 육류 등 가공식품 전반에 
걸쳐 다양하게 사용

표 1. 전분의 식품분야 이용 (최지현, 2013)

용도 제품

접착제 옥수수전분과 덱스트린은 종이접착제로써 우표, 봉투, 라벨 등 활용

건축 콘크리트 블록의 접착제, 페인트 필러, 플라이우드 접착제, 내열보드 등

화장품 로션, 파우더 등

화약 성냥의 화약 바인더

채광
석유, 가스 등 천연 자연의 채굴 시 드릴에 발생되는 열을 식히기 위한 쿨링제 또는 
광물의 부유와 침전에 활용

종이
변성전분은 종이제품에 넓게 사용되고 있음. 냅킨, 여성철경제, 종이코팅 제품의 
생산 등에 활용

제약 알약의 코팅과 다른 성분들의 결합, 호르몬, 비타민 생산에 사용

섬유 섬유의 마감, 프린팅 등 섬유의 후처리 공정에 활용

표 2. 전분의 비식품분야 이용 (최지현, 2013) 
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  또한, 앞서 언급했듯이 식품산업 외에도 산업용 전분으로 제약, 직물, 접착제, 바이오 플라스틱 

등의 분야에서 중요한 원료로 활용되고 있다. 최근 몇 년간 환경친화적이고 지속 가능한 제품에 

대한 수요가 증가함에 따라 바이오 플라스틱과 같은 분야에서도 전분의 활용이 확대되고 있다. 

이는 전분의 다양한 응용 가능성을 높이고 있으며, 향후 시장 성장의 중요한 요인이 될 것이다. 

1.1. 국내 전분 제조 시장

  국내 전분 생산 업체는 1990년만 해도 100여 개 업체 정도 있었지만, 현재는 중국과 유럽의 

저가 전분 수입에 밀려 대상, 삼양사, 사조대림, CJ제일제당 4개 사밖에 남지 않은 실정이다. 

이러한 급격한 변화는 글로벌 시장에서의 가격 경쟁력 부족과 국내 생산 비용 증가가 주요 

원인으로 작용하였다. 특히 국내 전분 생산업체는 여러 가지 도전 과제에 직면하고 있다. 예를 

들어, 생산량에 대해 모두 팔지 못하고 남은 재고 물량은 기업의 재정적 부담을 가중하고 

있으며, 전분 생산 공정에서 나오는 폐수에 대한 엄격한 환경 규제는 추가적인 비용을 발생시키고 

있다. 또한, 전분박 폐기물 처리비용은 계속해서 증가하고 있어 이는 국내 전분 업체에 큰 부담이 

되고 있다. 이러한 문제들은 국내 전분 산업의 경쟁력을 저하해, 이를 해결하기 위한 새로운 

전략과 기술 개발이 시급히 요구되고 있다.

  2021년 기준, 통계청에 따르면 그림 1과 같이 국내 전분 생산업체는 종사자 10인 이상의 

사업체 기준으로 총 362개이며 출하액은 6.6조 원에 달한다. 곡물도정업의 경우 2020년 기준

으로 정부가 운영하는 도정공장은 123개, 가공 능력은 161만 톤 정도이다. 민간 부문의 경우, 

미곡종합처리장이 196개(농협 132개, 민간 64개)이며, 가공 능력은 255만 톤이었다. 

  한편, 옥수수 전분의 경우 2023년 기준 약 0.59백만 톤을 생산했으며, 2032년까지 연평균 

성장률(CAGR) 2.30%를 기록할 것으로 예상된다(Expert Market Research, 2024). 또한, 변

성 전분 시장은 2024년부터 2030년까지 연평균 성장률 7.5%를 기록할 것으로 예상된다 

(6Wresearch, 2024).

그림 1. 전분제조시장 생산액 및 사업체 수 추이 (김기환 외, 2023)
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1.2. 해외 전분 제조 시장

  세계 전분 시장은 지역별로 다양한 특성을 보이며 성장하고 있다. 2022년 기준으로 한국의 

전분시장은 세계 전분 시장의 약 2.6%를 차지하고 있다. 글로벌 전분 생산량은 2,861,080톤

이며, 주요 생산국으로는 중국과 미국이 있다. 2021년 기준으로 중국은 371억 달러, 미국은 

128억 달러 규모의 전분을 생산하고 있다. 중국은 전분 수입의 최대국으로, 2018년에서 

2022년 사이에 연평균 성장률(CAGR) 23%를 기록하며 전 세계 수입의 거의 3분의 1을 차지

했다. 그 뒤를 이어 미국, 독일, 인도네시아, 프랑스가 상위 다섯 개 전분 수입국에 올랐다. 

멕시코는 중국 다음으로 높은 성장률을 보였으며, 2018년에서 2022년 기간 동안 22.7%를 

기록했고, 2022년에는 32%의 성장률을 보였다.

  북미 지역은 전분 시장에서 주요한 역할을 하고 있다. 특히 미국, 캐나다, 멕시코가 중요한 

시장을 형성하고 있다. 2023년 북미의 산업용 전분 시장 규모는 약 240억 5천만 달러에 

달하며, 2032년까지 연평균 성장률(CAGR) 6.7%를 기록할 것으로 예상된다(Expert Market 

Research, 2024). 이 지역의 전분 수요는 주로 가공식품 및 제약 산업에서 비롯되며, 옥수수가 

주요 원료로 사용된다. 주요 기업으로는 카길(Cargill), 아처 다니엘스 미들랜드(ADM), 인그리디언

(Ingredion)이 있다 (Mordor Intelligence, 2024). 유럽은 클린 라벨 전분과 같은 자연 친화적인 

제품에 대한 수요가 높다. 주요 생산국으로는 독일, 프랑스, 영국, 이탈리아 등이 있으며, 특히 

제약, 화장품, 종이 제조업에서 전분의 수요가 증가하고 있다. 유럽의 전분 시장은 2024년부터 

2030년까지 연평균 성장률 5.7%를 기록할 것으로 예상된다(Maximize Market Research, 

2024). 주요 기업으로는 테이트 앤 라일(Tate & Lyle), Agrana, Roquette가 있다(Mordor 

Intelligence, 2024).

  아시아 태평양 지역은 빠르게 성장하는 전분 시장 중 하나다. 중국, 인도, 일본, 한국이 주요 

시장이며, 특히 식품 및 제약 산업에서 전분의 사용이 증가하고 있다. 2024년부터 2032년까지 

이 지역의 전분 시장은 연평균 성장률 6.5%를 기록할 것으로 예상된다(Expert Market Research, 

2024; Grand View Research, 2024). 인그리디언, 카길, Roquette 등의 글로벌 기업들이 

인도와 중국에 투자를 확대하고 있다.

  남미에서는 브라질이 주요 전분 시장을 형성하고 있으며, 아르헨티나도 중요한 역할을 하고 

있다. 이 지역은 가공식품과 생명공학 산업에서의 수요 증가로 전분 시장이 성장하고 있다. 

브라질에서는 소비자들의 가처분 소득 증가와 도시화가 시장 성장을 견인하고 있다. 카길은 

브라질에 말토덱스트린과 변성 전분 생산을 위한 투자를 확대하고 있다. 중동 및 아프리카 

지역은 상대적으로 작은 시장이지만, 특히 남아프리카공화국과 이집트에서 전분 수요가 증가

하고 있다. 이 지역에서는 주로 감미료와 가공식품 산업에서 전분이 사용되며, 앞으로도 성장 

잠재력이 높다 (Grand View Research, 2024).

  한편, 카사바 혹은 타피오카 전분은 2022년 기준 전 세계 전분 수입의 50% 이상을 차지하여 

가장 인기 있는 전분 원료이다. 카사바 전분은 아시아-태평양 및 남미 지역에서 인기가 많으며, 
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다양한 식품 제품과 산업 응용 분야에서 사용된다. 그 뒤를 이어 옥수수 전분, 감자 전분, 밀 

전분, 이눌린 전분이 각각 21.0%, 11.6%, 8.7%, 1%를 차지한다. 옥수수 전분의 경우 옥수수는 

전 세계적으로 널리 재배되는 작물이기 때문에 전분의 대량 생산이 가능하고, 이 때문에 비교적 

저렴한 가격으로 생산이 가능하다. 또한 옥수수전분은 점도, 투명도, 젤 형성 능력 등 다양한 

기능적 특성을 가지고 있어 식품, 제지, 화학 등 다양한 산업에서 널리 사용되며 시장을 주도

하고 있다. 또한, 포 포도당 시럽, 말토덱스트린, 고과당 옥수수 시럽 등과 같은 옥수수 전분 

유도체로 가공될 수 있어 활용 가치가 높다. 

  밀 전분은 아밀로펙틴 함량이 높아 우수한 증점 특성을 가지고 적절한 탄성을 가지고 있어 

파스타, 케이크, 페이스트리 등의 반죽을 만들 때 사용된다. 또한, 높은 온도에서도 증점 능력을 

유지할 수 있어 베이커리 제품에 많이 이용되고, 이를 포함한 식품 응용 분야와 섬유 및 제지 

그림 2. 글로벌 천연 전분 및 변성전분 시장 (Euromonitor, 2023)

그림 3. 2022 원료별 일반 전분 거래량 (Global trade tracker, 2023)
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산업에서 사용된다. 감자전분의 경우 단백질과 지방함량이 거의 없는 순백색의 색상을 띠고 

전분 입자가 크고 매끄러워 물에 가열했을 때 점성이 커서 소스나 수프에 점도를 부여하는 

증점제로도 많이 활용되고 있다. 또한, 식품산업 외에도 제약 산업에서 정제의 바인더로, 화장품 

산업에서 크림과 로션의 증점제 등 다양한 산업에서 이용되고 있다.

  지역별 전분 시장 동향은 각 지역의 특성과 소비자 요구에 따라 다양한 변화를 보이고 있다. 

특히 지속 가능한 생산 방법과 클린 라벨 제품에 대한 수요 증가는 전 세계적으로 공통된 

트렌드이다. 이러한 변화는 전분 산업의 발전 방향을 제시하며, 기업들이 경쟁력을 강화하는 데 

중요한 요소로 작용하고 있다.

2. 본론

2.1. 전분 제조공정

  전분은 콩류의 주성분으로 전체 질량의 35~60%를 차지하며 단백질 함량은 14.9~39.4%이다

(Singh, 2017). 일반적인 전분의 제조공정은 다음과 같다. 전분으로 추출하여 이용되는 전통적인 

원료로는 옥수수, 감자, 밀, 고구마 등이 있다. 원료의 선택은 최종 제품의 특성과 용도에 따라 

결정된다. 전분을 제조하기 전에 먼저 원료의 세척 과정을 거쳐 불순물을 제거한다. 그 후, 원료를 

작은 입자로 분쇄하여 전분을 추출하기 쉽게 만든다. 예를 들어, 옥수수는 물과 함께 분쇄하여 

껍질을 분리하고, 감자는 세척 후 으깨어 작은 조각으로 만든다. 분쇄된 원료는 물을 이용하여 

단백질과 섬유 등 여러 물질로부터 침지를 통해 분리하고 필요에 따라 건조시켜 추출하여 

생산된다. 이 과정에서 주로 물이 용매로 사용되며, 필요한 경우 저농도의 Na2S2O5 및 소듐

하이드록사이드와 같은 용제 용액이 사용될 수 있다. 침지 과정을 통해 분리된 전분은 여러 번의 

물 세척과 여과 과정을 거쳐 불순물을 제거하고 순도 높은 전분을 얻는다. 이 과정에서는 

원심분리기나 하이드로사이클론과 같은 장비가 사용된다. 정제된 전분은 탈수 과정을 거쳐 

수분을 제거하고 건조시킨다. 건조된 전분은 분말 형태로 최종 제품으로 사용될 준비가 된다. 

이 과정에서는 일반적으로 열풍 건조기나 스프레이 드라이어가 사용된다 . 일부 전분은 특정 

용도에 맞추기 위해 추가적인 화학적 처리를 거친다. 당화 과정을 통해 전분당을 만들거나, 발효 

등으로 부산물, 바이오에탄올을 생산할 수 있고, 변성 전분으로 만들기도 한다.

  변성전분은 다양한 화학적 혹은 물리적 처리를 통해 전분입자의 구조를 변화시켜 원래 전분이 

갖지 않는 특정 기능을 부여받아 식품, 제약, 화장품 등 다양한 산업에서 사용된다. 예를 들어, 

산 처리, 알칼리 처리, 효소 처리를 통해 전분의 점도, 투명도, 안정성 등을 조절할 수 있다 . 
화학적 처리를 하여 만든 전분의 대표적 사례가 무수초산을 반응시켜 만든 초산전분, 인산을 

첨가한 인산 전분, 최근에는 하이드로필기를 결합시킨 하이드로프로필 전분도 있다. 이외에도 

가열, 압출, 건조 등의 물리적 처리를 통해 전분을 변성시킬 수 있는데, 호화전분이 대표적이다. 
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호화전분은 호화를 시킨 후 급속 냉각하면 전분이 채 노화되기 전에 그대로 구조가 굳게 되고 

이에 물을 넣고 가열하면 다시 호화전분이 될 수 있다. 또한, 전분을 효소로 분해하거나 변형

하여 원하는 특성을 부여하는 효소적 처리를 통한 변성전분도 있다. 이러한 변성 전분은 물에 

빨리 녹고 온도가 떨어져도 호화상태를 유지하는 것을 목표로 한다. 따라서 천연전분보다 

변성전분은 다양한 기능성을 가질 수 있어 식품 산업 외에도 다양한 산업 분야에서 활용도가 

높다. 식품에서는 점성 조절제, 안정제, 증점제, 유화제 등으로 사용될 수 있는데, 예를 들어, 

소스, 수프, 드레싱 등의 제품에서 점도를 조절하거나 안정성을 높이기 위해 사용된다. 또한, 

제약 산업에서는 정제의 붕해제, 결합제 등으로 사용되며, 약물의 방출 속도를 조절하는 데 

기여하고, 종이의 강도와 내구성을 향상시키기 위해서도 사용된다. 전분의 코팅은 인쇄 품질을 

높이는 데도 기여한다. 또한, 변성전분은 온도, pH, 저장 조건 등에 높은 안정성을 가지므로 

제품의 품질을 유지하는데 도움이 되고, 물에 잘 용해되거나 분산되어 처리와 사용이 용이하다. 

이를 통해 완제품의 맛 개선, 완제품의 조직 상태 개선, 제품 가공 성능 향상, 식품 내성 강화 등 

일반 전분보다 더 나은 특성을 가져올 수 있다. 

  그 외에 전분을 제조할 때 나오는 부산물로는 전분박(Starch pulp)이 있다. 전분박은 고구마, 

감자, 옥수수 등에서 전분을 추출하고 남은 부산물이다. 주로 고구마, 감자, 옥수수 등의 원료

에서 전분을 빼내고 남은 찌꺼기 형태로 남게 된다. 전분박은 전분을 추출하는 과정에서 나오게 

되는데, 원료를 세척한 후 마쇄하여 물을 첨가하여 죽 모양이 되게 한 후 체를 이용하여 전분유와 

전분박으로 분리할 수 있다. 또한, 분리된 전분유를 침전지에서 침전분리하고, 다시 원심분리

한 후 전분을 정제한다. 이 때 생산되는 전분박은 원료의 약 5~6%가 생산되는데, 수분이 

80% 이상이나 되어 저장 및 취급이 불편하여 공장 주변의 양축가들은 이용할 수 있으나 원거리

에서는 사료로 이용하기가 어렵다. 또한, 전분박의 주요 성분은 가용무질소물(60-70%)이며, 

단백질 함량은 5-11%, 지방 함량은 매우 낮아, 단독으로는 가축 사료로서의 가치가 높지 않다. 

하지만 건조하거나 발효시켜 사용할 경우, 영양소의 이용률이 높아져 사료로 활용할 수 있다. 

그림 4. 전분 제조공정 모사도 (Starch Europe, 2022)



전분산업의 현황과 지원육성 방안 

｜30｜

따라서 이를 가축 사료로 사용할 때는 추가적인 영양소 보충이 필요합니다. 특히 소나 돼지에게 

적합하며, 사료로 사용하기 전에 건조시키거나 사일리지 형태로 가공하여 가축사료로 활용하게 

된다. 또한, 전분박은 발효 과정을 통해 사료 효모를 생산할 수도 있다. 옥수수 전분박을 이용한 

효모 생산 연구에서는, 염산을 사용한 가수분해 방법이 효과적이며, 이를 통해 사료 효모를 

생산할 수 있는 배양 조건이 확인되었다(홍재식 외, 1984).

  한편, 전분을 분리하기 전에 원료 식물을 분쇄하여 구성 요소를 물리적으로 분산시켜야 

하는데, 이 과정에서 전분 입자가 과도하게 손상되지 않도록 주의해야 한다. 원료를 분쇄하는 

방식에는 습식 제분 (wet milling)과 건식 제분 (dry milling)이 있다. 습식 제분은 전분, 유지, 

부산물로 가축 사료 등을 주요 생산물로 얻으며, 세척 → 담금 → 분쇄 → 분리 → 정제 → 

탈수/건조 단계로 진행된다. 이러한 습식제분은 가수를 통해 곡물의 껍질이 잘 분리될 수 

있도록 한다. 이를 통해 곡물 알갱이에 있는 셀룰로오스, 유지, 단백질, 기타 물질을 분리하여 

가루형 전분을 얻을 수 있다. 건식 제분은 불순물 제거 후 수분 조정, 껍질 제거 후 분쇄로 

가루형태로 얻게 된다. 습식 제분은 물에 침지하여 알맹이를 분쇄하는 방식으로 주로 고순도의 

전분, 유지 등을 생산할 때 이용되며, 건식제분은 침지 없이 수분 조정 및 껍질 제거로 분해 후 

가루 형태로 얻게 되는 것으로 밀가루 등이 이러한 방식으로 만들어진다. 그림 5는 옥수수의 

습식제분과 건식제분을 통해 얻게 되는 결과물을 표현한 모식도이다.

그림 5. 옥수수의 습식제분 (wet milling)과 건식제분 (dry millling)

  한편, 전통적인 전분의 생산은 원료에 따라 달라지게 된다. 전분으로 많이 활용되고 있는 

옥수수는 아밀로펙틴으로 구성된 찰옥수수, 아밀로오스가 약 27%정도 구성되어있는 일반옥수수, 
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그 이상의 아밀로오스 함량을 갖고 있는 고아밀로오스 옥수수 등이 있다. 옥수수는 배아가 8~ 

10.2%, 단백질 9%, 전분질 70%로 구성되어 있어 전분 수율이 높은 곡물이다. 즉 옥수수에서 

전분을 얻으려면 배아와 단백질과 같은 불순물을 제거함으로써 순수한 전분을 얻을 수 있다. 

일반적인 경우 옥수수는 전분을 추울하기 위해 세척 과정을 먼저 거치게 된다. 세척된 옥수수는 

물과 함께 분쇄하여 껍질을 분리하고, 옥수수를 가루상태로 만든다. 분쇄된 옥수수와 물의 

혼합물은 여러 부분으로 분리되고 추출하여 전분을 얻는다. 특히 옥수수를 연화시킴으로써 

마쇄 공정을 쉽게 하고 단백질과 가용성 성분을 추출하여 전분 분리를 쉽게 하기 위해 아황산

침지를 하기도 한다. 이는 세균 번식 방지의 기능도 한다. 이때 이렇게 침지하여 얻은 침지액은 

진공농축액으로 만들 수 있는데, 이 농축액은 용출된 가용성 단백질, 펩타이드, 가용성 당질, 

비타민류, 무기성분 등을 함유하게 된다. 이는 글루텐 피드 (feed)와 혼합하여 미생물 배지로 

이용할 수 있다. 남은 옥수수 침전물은 미분쇄, 사별 과정을 거쳐 파쇄 후 비중의 차이를 

이용하여 전분을 분리하게 된다. 분리된 전분에는 글루텐과 옥수수 껍질 함유되어 있으므로 

사별(진동체)하여 전분과 글루텐은 통과(조전분)된다. 한편, 사별 후 체위에 남는 섬유질은 

건조하여 탄산칼슘, 무기질 첨가 글루텐 피드로 제조하여 사료로 사용할 수 있다. 또한, 조 

전분유는 글루텐을 함유하기 때문에 비중의 차이와 입자의 크기에 따라 분리하도록 고안된 

원심분리기에 의하여 연속적으로 전분을 분리하거나 테이블에서 흘러내려 분리된다.

  밀은 물을 먼저 첨가하지 않고 우선 분쇄하여 가루 상태로 만든다. 이후, 분쇄된 밀 가루에 

물 첨가. 밀가루를 수용액으로 만들어 다음 단계 처리를 용이하게 한다. 밀가루와 물이 혼합된 

수용액은 원심분리기를 통해 분리된다. 감자는 먼저 세척을 한 후 미세한 작은 조각으로 으깨야 

한다. 이후 으깬 미세한 감자가루에서 전분알갱이를 추출할 수 있다. 

  또한, 전분은 위와 같이 원료별로 분쇄 방법 등 추출공정도 다르고, 이에 따라 영양학적 특성도 

다양하다. 옥수수, 감자, 고구마 등 서류 (뿌리 및 줄기류)는 낮은 단백질 함량과 높은 탄수화물 

함량을 보여 오래전부터 전분을 생산하는데 주원료로 이용되고 있으며, 정교한 과정 없이 

간단한 절차로 전분을 추출할 수 있다. 콩류의 경우 높은 단백질 함량을 갖고 있으므로 전분 

추출이 어려운데, 단백질 조각을 용해하고 전분을 회수하기 위해 염기성 또는 효소 처리와 

산 침지, 고속 원심 분리와 같은 추가 공정이 필요로 한다.

  전통적인 전분 원료 외에, 다양한 비전통적 원료에서 전분을 추출하려는 시도도 증가하고 

있다. (Kringel et al, 2020). 이러한 원료는 나무, 허브/관목, 과일 등 다양한 식물에서 얻어지며, 

그 전분은 독특한 특성과 기능을 지녀 다양한 산업적 응용 가능성을 가지고 있다. 현재 연구

되고 있는 여러 원료 중 망고 커널(씨)의 경우 전분 함량이 높고(약 44.96%)과 함께 순도 또한 

99.27%로 높다. 바나나 껍질 또한 전분으로 추출이 가능한데, 약 60% 정도의 높은 전분 

함량을 가지고 있으며, 특히 바나나 전분은 저항성 전분 함량이 높아 산업적으로도 활용 가치가 

높다. 그 외에도, 잭프루트 씨앗, 피냐오 씨앗, 대나무 줄기 등 다양한 원료에서 전분을 추출

하기 위해 시도되고 있으며, 이는 앞으로 전분의 산업적 응용을 확대하고 전통적 전분 원료의 

대체재로서 중요한 역할을 할 것이다.



전분산업의 현황과 지원육성 방안 

｜32｜

원료 밀링(분쇄) 방법
Starch purity 

[%]
Amylose

[%]
Protein

[%]

Bean Wet-milling (0.16% NaHSO3) Nd Nd 0.43

Pea Dry-milling Nd 48.1 0.7

Grass pea Wet-milling (0.1% NaOH) Nd 38.0–39.0 0.15–0.18

Lentil
Wet-milling

(1 mol L−1NaOH/HCl)
Nd 32.5 0.17–0.36

Potato Wet-milling (distilled water) Nd 18.8–22.9 Nd

Sweet potato Wet-milling (0.1% NaHSO3) >91 13.3–26.8 0.28–0.75

Cassava Wet-milling (4.5% NaHSO3) 98.6 17 0.8

Amaranth Wet-milling (0.3% NaOH) 86 22.3 4.9

Quinoa Wet-milling (0.25% NaOH) 83.5–98.3 9.15–12.10 0.89–1.13

표 3. 원료별 분쇄 방법 및 전분 추출 정도 (Kringel et al, 2020)

  곡물 알갱이를 습식 및 건식 제분을 통해 분쇄하게 되면 사별한 전분유에는 미세섬유, 단백질 

및 그 밖의 협잡물 등을 함유하게 된다. 따라서, 전분 입자를 분리하여야 하는데, 전분입자를 

분리하는 원리는 비중 차이를 이용하는 것이다. 전분입자를 분리하는 전통적인 방법으로는 

크게 탱크 침전법, 테이블 침전법, 원심분리법 등이 있다.

  탱크 침전법은 재래식 방법으로 전분의 비중을 이용한 자연침전법으로 침전 탱크에 8-12시간 

정치하여 장시간 침전시키고 물을 빼고 전분을 분리하는 방법이다. 하지만 이러한 방법은 

공장의 처리 능력을 저해하고 혐기성세균 번식의 위험이 있다. 두 번째로 테이블 침전법은 

경사진 목재나 콘크리트로 만든 홈통으로 흐르게 하여 비중차이로 전분입자를 분리하는 방법이다. 

탱크 침전에 비해 짧은 시간 내에 침전이 가능하고, 폐액을 연속적으로 제거가능하다. 원심

분리법은 원심력을 이용하여 연속식 원심분리기를 사용한다. 무거운 전분이 밖으로 나가고 

가벼운 입자들이 안으로 모이면서 분리하는 방법이다.

그림 6. 전통적인 전분의 분리 방법
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  앞서 언급한 전통적인 전분의 분리방법 외에도 하이드로사이클론 기술이 있다. 하이드로

사이클론은 원심력을 이용하여 액체 속의 입자를 분리하는 장치이다. 전분슬러리는 일정한 압력 

하에 원통형 부분으로 유입되며, 이때 원심력이 발생된다. 이 원심력은 무거운 입자들을 바깥

쪽으로 밀어내어 아래쪽으로 이동시키고, 가벼운 입자들은 중앙을 통해 위쪽으로 이동되게 하는 

것이다 . 이는 연속된 원심분리로 정제된 전분 슬러리를 추출하고 함유된 용해성 및 불용성 

단백질 및 가능한 작은 섬유(fiber) 를 제거할 수 있도록 한다. 

  그림 7은 실험실 규모의 소단위 하이드로사이클론을 활용한 전분 분리 모식도를 나타내는데, 

원심력에 의해 밀도가 높은 전분슬러리는 원뿔의 외곽으로 이동하여 하부배출구(underflow 

tank)로 빠져나가게 된다. 밀도가 낮은 섬유질 등의 불순물 및 다른 용해성 물질들은 중심부로 

이동하여 상부배출구(overflow tank)로 배출된다, 필터링된 슬러리는 다음 단계의 하이드로

사이클론 유닛에 들어가게 된다. 보통 전분의 분리과정은 단일 하이드로사이클론으로 충분한 

분리가 이루어지지 않기 때문에 여러 개의 하이드로사이클론을 직렬 또는 병렬로 배치하여 

6~12단계 정도 다단계 시스템을 통해 분리 추출하게 된다. 

  이러한 하이드로사이클론 분리 방법은 전통적인 탱크 침전과 비교하여 공간 절약이 되며, 

전분을 추출하는데 시간을 절약할 수 있다는 장점이 있다. 또한, 필터로 분리하는 것이 아니기 

때문에 하이드로사이클론은 연속적으로 작동하고 자체 청소 기능이 있어 필터 청소나 교체가 

불필요하다. 또한, 원심분리기와 비교하였을 때 원심분리기도 원심력을 사용하지만, 하이드로

사이클론은 설계가 더 간단하고 에너지 효율이 높다. 또한, 원심분리기는 이동 부품이 많아 

유지 보수 비용이 더 많이 들어가는 편이다. 이외에도 하이드로사이클론은 전분 회수율이 높고 

작은 입자까지 효과적으로 분리하여 불순물 제거 효율이 뛰어나다. 그리고 전분 분리에 이용된 

물은 원물 세척 단계에서의 물로 재사용이 가능하다. 

그림 7. 하이드로사이클론 디자인 모식도 (Saengchan et al., 2019)
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2.2. 전분 생산의 신기술

  전분 추출을 위한 새로운 기술 개발은 산업 수준에서 경쟁 우위를 얻기 위한 트렌드로 발전

하고 있다. 산업적 차원에서 경쟁력을 갖추기 위하여 전분 추출을 위한 새로운 기술 개발에는 

주로 전분 추출에 필요한 시간 감소, 전분 수율 향상 및 물 소비 감소를 목표로 할 수 있다. 

이는 그림 8과 같이 알칼리성 또는 산 처리와 함께 효소 처리 결합된 방법, 고압, 초음파 및 

적외선의 사용하는 방법 등이 있다. 그 외에도 물(용매)를 사용하지 않은 dry fractionation 

기술도 연구되고 있다.

그림 8. 전분 생산 기술 개요

  또한, 용제를 이용하지 않고 곡물 알갱이를 성분별로 분리하는 방법들이 연구되고 있는데, 

이를 dry fractionation method라고 한다. 이 방법에는 크게, 밀도와 입자 크기 차이에 기

초하여 성분을 분리할 수 있는 air classification과 높은 전하를 띠는 단백질과 그렇지 않은 

전분을 전자기적 방법으로 분리해내는 electrostatic seperation이 있다. 이러한 방법은 용제

(solvent) 와 물, drying(열)을 이용한 전통적인 추출방법에 비해 에너지 효율을 높이고, 전분 

입자에 손상을 덜 입혀, 지속 가능하고 성분의 고유 기능이 보존되는 장점이 있다. 또한, 전분

입자를 분리하기 전 밀링방법에 따라 분리효율에 영향을 미치는데, 일반적으로 입자크기가 

작을수록 표면적이 커져서 입자간 접촉이 증가하여 표면 전하가 커지는 반면 너무 작은 입자는 

쉽게 응집되어 오히려 분리되기 어렵고 분리효율을 떨어트린다. 

  전분 생산의 수율을 높이기 위해 앞서 제시된 여러 기술을 조합하여 생산할 수 있다. 건식 

분리 후 습식 정제 단계의 조합은 특히 단백질 함량이 높은 곡류의 전분생산에 있어 에너지 

효율을 최소화하며 수율을 높일 수 있다. 또한, 공기분급(air classification)과 정전기 분리

(electrostatic seperation)을 함께 이용하는 방법도 연구되고 있다. 단백질은 정전기 과정에서 

동일 극성을 띠기 때문에, 정전기적 분리를 통해 단백질에서 전분을 분리하는 것은 다소 어렵다. 

따라서 공기 분류를 통해 대부분의 전분을 분리해내고, 그 다음 정전기 분리를 통해 섬유질 

등 다른 물질을 제거할 수 있다. 
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2.2.1. 공기 분급 방법(Air classification)

  공기 분급법은 입자의 크기, 밀도, 형상 등의 물리적 특성에 따라 입자를 건식으로 분리하는 

방법이다. 이 방법은 공기 분류는 입자가 공기 흐름을 타고 이동하면서 밀도와 크기의 차이에 

따라 서로 다른 경로로 분리되는 원리이다. 일반적으로 분말을 미세 분획과 거친 분획으로 

분리하는 데 사용되며, 절단점이 60μm 이하이다. 이러한 분리는 식품 산업에서 공정 흐름에서 

원하지 않는 미세하거나 거친 입자를 제거하고, 특정 성분을 미세 또는 거친 분획에서 농축하는 데 

사용된다. 후자의 예로는 다양한 곡물과 콩류로부터 단백질과 전분이 농축된 분획을 생산할 

수 있다.

  이러한 분리 공정은 제분 단계와 그 후의 공기 분류 단계로 구성된다. 제분 단계에서는 

이러한 성분의 파괴 거동 차이를 이용하여 단백질과 전분 입자의 크기 차이를 얻는다. 결과적

으로 공기 분류 후 완두콩으로부터 단백질과 전분 분획의 회수율과 순도는 제분 성능에 따라 

달라지는 것으로 나타났다. 얻어진 분획의 순도에 영향을 미치는 두 번째 요인은 공급물의 

조성이다. 전분 함량과 그들의 입자 크기가 주요 요인이다.

그림 9. 공기 분급법의 원리 (Dijkink et al., 2007)

  공기 분류 중 두 가지 주요 요인이 분리 공정에 영향을 미칠 수 있다. 첫 번째는 공기 분류 

중 분리의 절단점이다. 이 절단점은 입자가 거친 분획에 포함될 확률과 미세 분획에 포함될 

확률이 동일한 입자 크기이다. 분류기의 공기 흐름이나 회전자 속도를 변경하여 절단점을 조정

할 수 있다. 단백질-전분 분리를 위해 최적의 절단점은 대개 대부분의 전분 입자 크기보다 작은 

10μm 정도이다. 더 낮은 절단점은 단백질 분획의 순도를 증가시킬 수 있지만, 수율이 낮아질 

수 있다. 두 번째 요인은 분류기에서 분말의 분산 정도이다. 매우 큰 입자는 항상 거친 분획에 

포함된다. 입자가 작아질수록 거친 분획에 포함될 확률은 감소한다. 절단점 이하에서는 입자가 

작아질수록 거친 분획에 포함될 확률이 계속 감소해야 한다. 그러나 많은 경우, 매우 작은 

입자의 경우 이 확률이 최소값에 도달한 후 다시 증가하는 것으로 나타났다. 이는 작은 입자가 

큰 입자에 부착되기 때문으로 보고 있다.

  그림 10은 분쇄된 완두콩가루의 현미경 사진이다. 크고 매끄러운 전분 과립에 부착된 작은 

단백질 입자가 부착되어 있는 것을 볼 수 있다. 이렇게 단백질 입자가 큰 전분 입자에 부착되면 
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단백질 분획의 수율이 낮아지고 전분 분획의 순도도 낮아진다. 전분과 단백질 분획의 수율과 

특히 순도는 공기 분류의 경제적 타당성에 큰 영향을 미친다. 따라서 단백질이 전분 성분에 

부착되는 데 영향을 미치는 요인과 공기 흐름에서의 분산성은 전분의 공기 분급법에서 가장 

중요한 핵심 중 하나이다.

그림 10. 완두콩 가루의 주사전자현미경 사진 (SEM) (Dijkink et al., 2007)

  Dijkink et al (2017)는 이러한 전분과 단백질 입자의 분산성과 공기 분류 성능 간의 강한 

상관관계에 대해 연구하였다. 특히, 전분과 단백질의 부착 현상이 공기 분류 중 분리 효율에 

미치는 영향을 이해하고자 했다. 이를 위해 전분과 미세 단백질 입자의 이분산 혼합물의 공기 

흐름에서의 분산성을 연구하고, 단백질 분획에서 작은 전분 입자의 수를 교정하는 방법을 

사용하여 단백질/전분 혼합물의 분산성을 결정했다. 그 결과 단백질과 전분의 종류가 분산성에 

큰 영향을 미쳤다. 전분의 종류는 입자 크기뿐만 아니라 표면 거칠기와 같은 다른 특성도 

영향을 미쳤다. 단백질 함량이 증가하면 분산성이 향상되었지만, 전분과 단백질 입자 사이의 

전분 및 단백질
평균 입자 크기 분획물 <  10 μm 겉보기 밀도

(μm) (%) (kg/L)

밀 전분 20 8 0.90

작은 감자 전분 31 1 1.40

큰 감자 전분 53 0 1.40

밀 단백질 7 74 0.63

대두 단백질 8 70 0.64

완두콩 단백질 13 39 0.49

루핀콩 10 53 0.84

표 4. 곡물 종류별 입자 크기와 밀도 (Dijkink et al., 2007)
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부착력에는 영향을 미치지 않았다. 상대 습도가 90%일 때 부착력이 증가하면 분산성이 감소

했다. 또한, 저장 조건도 영향을 미칠 수 있는데, 높은 상대 습도에서 저장한 혼합물의 경우, 

단백질과 전분 입자 사이의 부착력이 증가하여 분산성이 감소하고 분리 효율성이 낮아졌다.

  또한, 전분의 종류가 분산 지수에 영향을 미치며, 다양한 전분 입자와 단백질을 부착하여 

따라서 전분과 단백질 입자 사이의 부착력에도 영향을 미친다는 것을 표 5에 나타냈다. 상대

적으로 작은 밀 전분 입자가 분산 지수를 가장 많이 감소시키지만, 더 큰 전분 입자가 더 나

은 분산 특성을 제공한다고 결론지을 수는 없다. 대두 단백질과 밀 단백질 혼합물에서는, 거친 

감자 전분을 첨가한 경우가 고운 감자 전분을 첨가한 경우보다 더 낮은 분산 지수를 보였다. 

전분 입자의 크기 외에도 입자의 표면 거칠기가 단백질 입자와 전분 사이의 부착력에 중요한 

역할을 할 수 있다. 그리고, 여러 혼합물에서 단백질의 종류도 분산 지수에 영향을 미친다. 그

러나 그 영향은 명확하지 않다. 밀 전분 또는 거친 감자 전분을 사용한 대두 단백질과 밀 단

백질 혼합물의 분산 지수는 유사했지만, 고운 감자 전분을 사용한 혼합물에서는 분산 지수가 

달랐다.

단백질 종류

분산지수

순수 단백질
전분의 종류

밀 고운 감자 거친 감자

밀 0.92 0.63/0.66 0.82 0.74/0.75

대두 0.83 0.63 0.67 0.73

완두콩 0.71 0.45

루핀콩 0.22 0.29 0.33 0.30

표 5. 단백질과 전분의 혼합 전과 후 분산 지수 (Dijkink et al., 2007)

  Zhu et al (2020)은 건식 분리를 통해 얻은 녹두 단백질 농축물의 순도와 수율을 높이기 

위해 분말 상태를 분쇄 및 공기 분류 과정에서 최적화하였다. 전체 규모의 공기 유동 충격 

분쇄기를 사용하여 비교적 거친 분쇄(로터 주파수 40 Hz)를 통해 단백질체를 충분히 분리시키면서 

전분 과립에 과도한 손상을 주지 않도록 하였다. 그 후, 높은 분류기 휠 주파수(50-70 Hz), 

유도 팬 주파수(50-70 Hz) 및 낮은 공급 속도(1.0-6.0 kg/h)를 사용하여 컷 포인트와 피쉬훅 

효과를 줄임으로써 단백질 분리 효율을 향상시켰다. 즉, 분쇄 주파수가 높을수록 더 작은 입자가 

생성되어 단백질 순도를 높였다. 또한, 공기 분류로 얻은 고운 분획(Fa-2)이 분리 효율이 

84.0 ± 4.4%인 단백질 농축물과 원래 밀가루 및 단백질 분리물(습식)과 비교할 때 우수한 자유 

라디칼 소거 능력을 가진 단백질 농축물이 얻어졌다.

  Opazo-Navarrete et al (2018)은 퀴노아 씨의 공기 분급에 대해 연구하였다. 건식 도정 

및 후속 분획은 기존의 퀴노아(Chenopodium Quinoa Wild.) 단백질 및 전분의 습식 추출

에 대한 대안으로 평가했는데, 특히, 퀴노아 스위트 품종은 건식 분획화될 가능성이 있다. 퀴
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노아의 건식 분획화는 기존의 습식 분획화보다 단백질이 풍부한 및 전분 분획을 생산하기 위

한 대안적이고 보다 지속 가능한 경로이다. 퀴노아 종자를 조분쇄한 다음 다른 크기의 체를 

사용하여 분획화하여 단백질 및 전분이 풍부한 분획을 얻었다.

그림 12. 퀴노아 씨앗의 공기 분리 방법 예시 (Opazo-Navarrete, et al., 2018)

  단백질이 풍부한 분획은 ~32%의 단백질(32g/100g 건조 고형분)을 함유한 반면, 전분이 

풍부한 분획은 86-89%의 전분(86-89g/100g 건조 고형분)을 함유했다. 퀴노아 분획을 특성화

하고 습식 분리된 전분 및 단백질과 비교했다. 전분이 풍부한 분획의 젤라틴화 온도는 단백질의 

잔류 존재에 의해 영향을 받았다. 특히 전분이 풍부한 분획은 또한 전분 분리물과 다른 부착 

특성을 가졌다. 한편, 습식 분획으로 얻은 전분은 건식 분획으로 얻은 전분에 비해 낮은 점도를 

보였다. 또한, 표 6과 표 7에서, 분획 1(> 0.800 mm)은 전분 함량(86~89%)이 높고 단백질 함량

(4~6%)이 낮아 식품의 제형에 직접 사용될 수 있다. 표 6에서 보는 바와 같이, 습식 분획법에 

의한 단백질 추출에 필요한 물과 화학물질의 양은 비교적 많은 반면, 여기서 제안하는 건식 

분획법은 물이나 화학물질을 전혀 사용하지 않는다. 이는 또한 폐수에서 어떤 원료도 손실될 

수 없음을 의미한다. 이는 프리밀링 및 후속 분획에 의한 퀴노아 종자의 건식 분획이 보다 지속 

가능하고 환경 친화적인 공정임을 의미한다.

그림 11. 녹두콩의 공기 분급 예시 (Zhu et al., 2020)
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  정리하자면, 공기 분급법은 전통적인 습식 분리법에 비해 첫 번째 사이클에서 덜 정제될 수 

있지만, 용제 및 열처리가 없기 때문에 단백질 및 전분 손상이 덜하다는 장점이 있다. 또한, 

전분 입자와 단백질 크기에 따라 적정한 밀링의 정도 결정되며 cut point와 분산 정도가 

단백질 및 전분 추출 수율의 주요인이다.

2.2.2. 정전기적 분리 방법 (Electrostatic separation)

  식물 기반 단백질은 자원, 건강, 환경, 윤리적 문제로 인해 전 세계적으로 주목받고 있으며, 

최근에는 대체육과 달걀 형태로 많이 상업화되고 있다. 전통적인 습식 분리 방법은 단백질을 

손상시키고 환경에 부정적인 영향을 미친다. 이러한 이유로 건식 분리 방법인 정전기적 분리 

방법(electrostatic seperation)에 대한 연구가 증가하고 있다. 전기분리 기술은 서로 다른 물질의 

마찰 전기 충전 특성을 이용한 건식 분리 방법이며 이와 같이 단백질을 분리하는 방법으로 주로 

연구되고 있지만, 전분을 추출하는데도 함께 이용될 수 있다. 세 가지 주요 정전기적 분리 유형

(유도 충전, 코로나 방전, 마찰 충전)이 있으며, 이들은 전기장을 이용해 서로 다른 성분을 

분리한다.

분획물 수분
단백질 전분 회분 섬유

(g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g)

단백질 분리물 1.8 ± 0.03 86.7 ± 0.22 - 2.90 ± 0.10 8.90 ± 1.20

전분 분리물 14.3 ± 0.10 0.40 ± 0.02 95.5 ± 0.82 0.50 ± 0.01 -

아틀라스

단백질 농축 8.02 ± 0.55 32.7 ± 1.95 18.8 ± 0.15 4.78 ± 0.11 25.5 ± 1.54

전분 11.0 ± 0.22 6.08 ± 0.17 86.3 ± 0.58 0.93 ± 0.08 5.29 ± 0.94

밀가루 7.97 ± 0.35 15.6 ± 0.32 61.3 ± 0.75 4.73 ± 0.04 6.32 ± 1.22

리오밤바

단백질 농축 8.59 ± 0.22 32.0 ± 0.42 15.5 ± 1.80 6.25 ± 0.15 23.8 ± 2.45

전분 12.3 ± 0.04 4.86 ± 0.13 89.0 ± 1.30 1.23 ± 0.10 3.45 ± 1.74

밀가루 7.79 ± 0.44 14.1 ± 0.56 63.2 ± 0.24 4.54 ± 0.00 6.62 ± 0.96

표 6. 퀴노아 (아틀라스, 리오밤바 종)의 프리-밀링 및 체별 후 영양학적 조성

Fractions
단백질 함량 % (db) 수율 (%) 단백질 분리 효율 (%)

아틀라스 리오밤바 아틀라스 리오밤바 아틀라스 리오밤바

1 > 0.800 mm 6.08 ± 0.17 4.86 ± 0.13 50.5 ± 0.23 51.6 ± 2.59 19.7 ± 0.09 17.7 ± 0.89

2 0.800–0.630 mm 7.32 ± 0.74 10.5 ± 0.34 7.40 ± 0.17 6.60 ± 0.09 3.50 ± 0.08 4.90 ± 0.06

3 0.630–0.315 mm 32.7 ± 1.95 32.0 ± 0.42 27.2 ± 0.25 29.6 ± 1.49 57.1 ± 0.53 66.9 ± 3.39

4 < 0.315 mm 21.0 ± 0.53 12.2 ± 0.55 14.4 ± 0.24 11.0 ± 1.33 19.5 ± 0.33 9.50 ± 1.13

표 7. 퀴노아 (아틀라스, 리오밤바 종)의 분획 구간별 단백질 함량, 수율 및 분리효율
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  정전기적 분리 방법은 단백질은 높은 전하를, 전분은 상대적으로 낮은 전하를 띠는 특성을 

활용하여 전분만 추출하는 방식이다. 앞서 언급한 공기 분급 방법과 병용하여 단백질 및 전분을 

분리하는 방법이 연구되고 있다. 공장 스케일(plant scale)에서는 belt separation system으로, 

배유(endosperm) 배아(germ), 겨(bran) 포함된 통밀가루에서 껍질을 분리하여 전분 추출

하는데 적용할 수 있다.

  정전기적 분리를 하기 위해서는 분리 전 전처리 과정이 필요하다. 전처리는 원료를 분쇄하여 

물리적으로 분리하는 과정으로 이후 전기장을 통해 충전된 입자를 분리할 수 있다. 입자가 

작을수록 표면적이 커지고 충전량이 증가하게 된다. 이에 따라 전기분리의 효율성은 재료의 

전처리, 전기분리기의 설계, 프로세스 매개변수에 영향을 받을 수 있다. 순환 분리나 다른 

방법과의 결합을 통해 분리 효율성을 더욱 향상시킬 수 있다.

그림 13. 정전기 선별 원리 (Zhu et al., 2021)

  정전기적 분리 방법은 에너지 소비량 측면에서 장점을 가지고 있다. 전통적인 습식 분리 

방식으로는 물 용해, 알칼리 및 산 추출, 건조와 같은 여러 단계가 포함되고 주로 물을 첨가

하고 최종 공정에서 에너지를 많이 소모하게 된다. Berghout 외 (2015)의 연구 결과에 따르면, 

분무건조의 경우 평균 약 1333 kWh/톤을 소모한다. 반면, 건식 분리 공정에서 가장 많은 

에너지를 소모하는 단계인 초미분 분쇄 (ultrafine milling)의 경우 138 kWh/톤을 소비하고 

이는 분쇄된 곡물의 물리화학적 특성이나 목표 입자 크기, 사용 장비 등으로 어느 정도 차이가 

있을 수 있다(Schutyser et al., 2015). 또한, 공기 분급 중 발생하는 에너지 소비는 주로 

곡물의 수송과 분류기 휠의 회전으로 발생하는데, Schutyser와 van der Goot (2011)은 약 
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단백질 분리 효율이 80%인 1톤의 제품을 생산하는 데 공기 분류가 약 0.7~3kWh를 소모

된다고 보고하였다. 정전 선별의 에너지 소비는 물질의 운반과 고전압 전기장 형성에서 주로 

사용된다. 에너지 소비량은 마찰정전 분리로 각각 유채씨 약 6.90 kWh/톤(Basset et al., 

2016)과 해바라기씨에서 10.83 kWh/톤(Barakat et al., 2015) 소비되어, 이는 앞서 언급된 

공기 분급과 에너지 소비량이 비슷한 수치이다. 또한, 일부 연구에서는 공기 분류보다 에너지 

소비량이 낮다고 결과를 보였는데, 볏짚의 분리에서 공기 선별에 필요한 에너지가 22.4 

Wh/kg인 반면 정전 선별의 경우 12.5 Wh/kg 이었다(Chuetor et al., 2015).

  정리하자면, 정전기 분리로 얻은 단백질 농축물은 원래의 기능성을 유지하며, 유기 용매에 

의한 변성을 방지할 수 있다. 또한, 전기분리는 단백질-페놀 복합체와 같은 기능성을 향상시킬 

수 있는 조합물을 형성할 수 있다. 하지만, 전기분리로 얻은 단백질의 낮은 순도와 비영양 

성분의 존재는 품질에 부정적인 영향을 미칠 수 있어 단독적 사용보다는 이후 추가 처리 과정이 

필요하다. 정전기분리 기술의 산업적 응용을 위해서는 전기장 세기, 분리 챔버 크기, 분리 

효율성, 비용 등에 대한 심층 연구가 필요하다. 또한, 고전압 전기 사용으로 인한 전기 충격과 

분말 폭발 위험을 줄이기 위한 안전 조치가 필요하다.

  또한, 마찰전기를 이용한 분리 방법(triboelectrification seperation)도 연구되고 있다. 

Tribocharging 현상은 “접촉 전기화” 또는 “마찰 전기화”로도 알려져 있으며, 물질이 서로 

문지르거나 tribopipe의 내부 벽에 접촉할 때 발생한다. 따라서 이 과정은 충돌과 전자 교환이 

발생하는 tribopipe의 재질에 의해 영향을 받는다. 마찰전기 특성을 특정짓는 순서는 주어진 

입자가 순서에서 상위에 있는 물질과 문지르면 입자는 음전하를 띠게 되고, 순서에서 하위에 

있는 물질과 접촉하면 양전하를 띠게 된다. 예를 들어, 입자가 triboelectric 순서의 음전하 

끝에 위치한 테플론(폴리테트라플루오로에틸렌, PTFE)으로 만들어진 tribopipe와 문지르면, 

tribopipe의 내부 벽은 음전하를 띠게 되고 입자는 양전하를 띠게 된다(그림 14). 대부분의 

식물 단백질은 전하를 잃고 양전하를 띠기 쉬운 점을 고려할 때, triboelectric 순서의 음전하 

끝에 위치한 재료가 식물 단백질의 tribocharging에 적합할 것으로 예상된다. 이전 연구에 

따르면, 대부분의 단백질이 풍부한 입자는 PTFE로 만든 tribopipe와 접촉할 때 양전하를 띠며, 

그림 14. 파이프라인 안에서 입자의 마찰전기 분리 모식도 (Zhu et al., 2021)
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전분 입자는 양전하를 띠는 경우가 적거나 없고, 섬유는 음전하를 띤다고 한다(Landauer & 

Forest, 2018).

  트라이보전기 분리를 이용한 네이비 빈 밀가루의 단백질 및 탄수화물 농축 분획 추출은 

용매 없는 효율적이고 경제적인 대안으로, 단백질의 생체 기능성을 보존하면서 고품질의 단백질 

분획을 생산할 수 있는 방법이다. 이 접근법은 기존의 체질 및 공기 분류 시스템보다 우수하며, 

판 전압, 판 각도, 분리기 흐름 속도 및 트라이보 충전기 길이를 최적화하여 더 향상될 수 있다.

  Tabtabaei et al (2016)은 흰강낭콩(navy bean)을 트라이보전기 분리하여 단백질 및 전분을 

추출하는 연구를 하였다. 기존의 습식 분획 방법은 용매, 산, 알칼리를 사용하여 단백질의 변성과 

용해도 손실을 초래할 수 있으므로, 새로운 용매 없는 분리 방법이다. 흰강낭콩은 25.4%의 

단백질, 3.9%의 회분, 2.5%의 지방 및 6.6%의 수분, 나머지 68.2%는 탄수화물로 구성되었다. 

흰강낭콩은 모든 접촉 물질에 대해 양전하를 띠었으며, PVC, 나일론, 구리와 비교하였을 때 

PTFE가 가장 높은 트라이보 전기 효율을 보였다. 단백질 함량이 높은 분획물이 더 많은 전하를 

획득하였으며, 이는 단백질이 다양한 이온화 가능한 작용기를 포함하고 있기 때문이다. 결과적

으로는 단백질 함량이 40.3%인 단백질 농축 분획을 얻었다.

그림 15. Tribo-electrostatic separation 예시 (Tabtabaei et al., 2016)

  일반적인 정전기 분리는 롤이나 플레이트 형태로 분리된다. 고전압 벨트 분리기는 위에서 

설명한 고전압 롤 분리기의 변형이다. 공급된 입자들은 접지된 컨베이어 벨트의 너비에 걸쳐 

고르게 분산된다. 입자들은 보통 음극 코로나에 의해 전하를 띠지만, 다른 충전 메커니즘도 

가능하다. 도전성 입자들은 접지된 컨베이어 벨트에 전하를 전달하고, 비도전성 입자들은 전하를 

유지한다. 도전성 입자들은 중력에 의해 벨트의 가장자리에서 떨어지지만, 전하를 띤 비도전성 

입자들은 정전기력에 의해 벨트 표면에서 “들어올려진다”. 분리가 효과적이려면 각 입자가 벨트 

표면에 접촉하여 도전성 입자가 벨트에 전하를 전달할 수 있어야 한다. 따라서 분리기는 
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한 번에 단일 층의 입자만 운반할 수 있다. 공급 입자의 크기가 작아질수록 장치의 처리 속도가 

감소한다.

  평행판 정전기 분리기는 일반적으로 전도성이 아닌 마찰 접촉에 의한 전하 이동을 가능하게 

하는 표면 화학의 차이를 기반으로 입자를 분리한다. 입자들은 다른 입자들이나 금속 또는 

플라스틱과 같은 제3의 표면과 강하게 접촉하여 전하를 띠게 된다. 전기음성인 물질(tribo-electric 

시리즈의 음전하 끝에 위치한 물질)은 tribo-charging 표면에서 전자를 제거하여 순 음전하를 

띤다. 반대로 tribo-electric 시리즈의 양전하 끝에 있는 물질은 전자를 기부하여 양전하를 띤다. 

충전된 입자들은 중력, 기압, 진동 등 다양한 운송 수단에 의해 두 개의 평행판 전극 사이에 

생성된 전기장에 도입된다. 전기장의 존재 하에서 충전된 입자들은 반대 전하를 띤 전극 쪽으로 

이동하여 해당 제품 호퍼에 수집된다. 다시 말해, 분리 장치의 구성에 따라 입자 혼합물이 

포함된 중간 분획이 수집될 수도 있고, 안 될 수도 있다.

그림 16. 일반적인 정전기 분리 시스템 (롤과 평형상태)

  컨베이어 벨트 시스템을 사용하여 정전기 분리된 입자를 수평적인 형태로 분리하는 시스템도 

있다. STET(Stanford-TriboElectrostatic Technology) 트리보전기 벨트 분리기는 밀가루, 

옥수수 가루, 콩류 등의 식물 재료에서 단백질과 전분을 효과적으로 분리할 수 있는 잠재력을 

보여주었다. 이 시스템은 고속으로 미세 입자를 처리할 수 있다. 

  컨베이어 벨트 시스템의 기계적 원리는 다음과 같다. 우선 입자가 충돌을 통해 전하를 얻는 

트리보전기 충전을 사용하여, 충전은 수평으로 배치된 전극판 사이의 좁은 간격 내에서 발생

하고, 전극 간의 적용 전압 차이는 일반적으로 8에서 20 kV정도 된다. 컨베이어 벨트는 초당 

4에서 20 미터의 속도로 작동하는 고속 개방형 메쉬 컨베이어 벨트가 분리 구역을 통해 입자를 
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운반하게 된다. 이 벨트는 입자를 운반할 뿐만 아니라 전극 표면에서 미세 입자를 쓸어내어 

입자 축적으로 인한 성능 저하를 방지하는 역할을 하게 된다. 입자가 트리보정전기적으로 

전하를 갖게 되면, 재료의 특성에 따라 양전하 또는 음전하를 갖게 되는데, 양전하를 띤 입자는 

음전하를 띤 전극에 끌리며, 음전하를 띤 입자는 양전하를 띤 전극에 끌리면서 양쪽 전극으로 

흡착이 된다. 분리된 입자는 각각의 끝에서 중력에 의해 수집되어 분리된다. 시스템은 중간 

생성물을 생성하지 않지만, 제품 순도와 회수를 향상시키기 위해 여러 번의 패스를 구성할 수 

있다. 이러한 분리 시스템은 기존의 평행판이나 롤 형태의 분리기 보다 훨씬 많은 양의 재료를 

처리할 수 있는 장점이 있다. 또한, 일반적으로 다른 정전기 시스템에 어려움을 주는 미세하고 

저밀도 입자를 효과적으로 처리하여 일관되고 효율적인 분리를 가능하게 한다. 

그림 17. STET triboelectric belt 시스템 (Flynn et al., 2017)

그림 18. 정전기적 분리방법에 이용되는 밀링 종류 (Zhu et al., 2021)
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  Electrostatic seperation에서는 ball milling, impact grinding, pin milling, jet milling이 

일반적으로 사용되며, 각각의 밀링 방법에 따라 전분 과립의 손상 정도와 분리 효율에 영향을 

미친다. 이렇게 밀링, 즉 분쇄 후 전분 입자의 분리는 입자 크기와 수분함량이 주로 큰 분리 

효율의 요인이 된다. 전분 입자가 작을수록 표면적이 커지서 입자 간의 접촉이 증가하여 표면 

전하가 커진다. 그러나, 너무 작은 입자는 쉽게 응집되어 전기장에 의해 분리되기 어렵고 분리 

효율을 떨어트리게 된다. 또한, 일반적으로 입자의 수분 함량이 낮을수록 입자 간 유동성이 

좋아지고 전하를 더 잘 띄게 된다. 따라서 환경 습도를 조절하는 것도 중요하며, 탈지제를 

사용하여 기름에 의한 입자 응집을 줄이는 것도 전기 분리 효율을 높일 수 있다.

2.2.3. 여러 기술의 병용

  전분 생산의 수율을 높이기 위해 앞서 제시한 여러 분리 방법을 병행하여 전분의 분리를 더욱 

효율적으로 할 수 있다. 제시된 여러 기술을 조합하여 생산할 수 있음.

1) A dry and aqueous fractionation method

  건식과 습식 정제 단계의 조합은 특히 단백질 함량이 높은 곡류의 전분생산에 있어 에너지 

효율을 최소화하며 수율을 높일 수 있다. 

  Avila Ruiz et al. (2016)은 퀴노아의 단백질 및 전분을 효율적으로 분리하기 위해 기존의 

습식 분획 방법보다 부드럽고 지속 가능한 방법으로 퀴노아에서 단백질 농축물을 얻기 위해 

건식 및 수분 분획 방법을 병용하였다. 퀴노아는 모든 필수 아미노산, 미량 원소 및 비타민

(B6, 엽산, 리보플라빈, 니아신)을 포함하고 있는 독특한 영양적 특성을 가지고 있다. 우선, 

퀴노아 씨앗을 분쇄하여 단백질이 풍부한 배와 단백질이 적은 배젖을 분리하였고, 이후 공기 

분급을 통해 거친 배젖 분획물과 세밀한 배 분획물을 생성했다. 이때, 세밀한 분획물의 단백질 

순도는 거의 두 배로 증가시켰다. 이후 습식 분리를 하였는데, 퀴노아 분말의 현탁물은 단백질, 

전분 및 섬유질의 상 분리를 유도했다. 특히 세밀한 분획물에서는 단백질 용해가 증가하여 

그림 19. 퀴노아의 혼합 건조 및 수성 분획 과정의 다이어그램. 화살표 두께는 흐름의 질량에 

해당한다. 적색 단백질, 짙은 청색 전분 및 옅은 청색 휴지(Avila Ruiz et al., 2016)
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단백질 농축이 더욱 효과적이었다. 마지막으로 초미세 여과를 통해 단백질 순도는 크게 증가

했으며, NaCl 농도가 높을수록 단백질 용해가 증가했다. 이는 단백질 분자와 물 분자 사이의 

상호 작용을 줄여 단백질 용해도를 높이는 염 효과에 기인한다.

  퀴노아 분리 결과, 0.5 M NaCl을 사용한 수분 상 분리와 초미세 여과를 통해 최종 단백질 

순도는 59.4 w/dw%, 단백질 수율은 62%에 도달하였다. 전통적인 습식 분획과의 비교하였을 

때, 전통적인 습식 분획은 높은 단백질 순도를 제공하지만, 많은 물과 에너지를 소모하게 된다. 

하지만, 제안된 병용 분획 방법은 물 소비를 크게 줄이면서도 비슷하거나 더 높은 단백질 수율을 

달성할 수 있었다. 또한, 특정 전분 순도 값은 분획 과정의 각 단계에서 측정하였을 때, 초기 

분말과 다양한 단계 후의 분획물 간에 현저한 차이를 보였는데, 공기 분류 후 거친 분획물에서 

전분 순도가 가장 높게 나타났다. 이 방법은 물과 에너지 소비를 줄이면서도 높은 단백질 순도와 

수율을 제공할 수 있었고, 앞으로의 연구는 공정 최적화를 통해 단백질 순도를 더욱 높일 수 

있는 가능성에 대해 시사한다.

2) 공기 분급과 정전기적 분리 방법 병용

  단백질은 정전기 과정에서 동일 극성을 띠기 때문에, 정전기적 분리를 통해 단백질에서 

전분을 분리하는 것은 다소 어렵다. 따라서, 공기 분급을 통해 대부분의 전분을 분리해내고, 

그 다음 정전 선별을 통해 섬유질 등 다른 물질을 제거할 수 있다.

  예를 들어, 분쇄된 물질을 먼저 체로 다른 크기의 분획으로 나눈 다음, 공기 분류로 가벼운 

분획과 무거운 분획으로 분리하면, 공기 분류만 사용하는 것보다 최종 조단백질의 순도에 더 

긍정적인 영향을 준다고 한다(표 1 참고) (Hansen et al., 2017). 이 엘루시브(elusieve) 

과정은 껍질이 있을 때 더 효과적인데, 이는 사이클론에서 단백질과 분리하기 어려운 가벼운 

섬유질이 먼저 체를 통과해 제거될 수 있기 때문이다(Srinivasan et al., 2010).

  전기분리로 전분을 단백질과 분리하는 것은 다소 어려운 일이다. 왜냐하면 마찰전기 과정에서 

같은 극성을 가지기 때문이다. 대부분의 전분 입자는 먼저 공기 분류로 제거하고, 그 후 섬유질은 

전기분리로 제거할 수 있다. 이 방법을 사용하면 루핀, 완두콩, 렌즈콩에서 더 많은 농축이 

가능했지만, 병아리콩에서는 전분 입자가 작고 지방 함량이 높아서 잘 되지 않았다(Xing et 

al., 2020). 이 방법의 단점 중 하나는 공기 분류로 얻은 세밀한 (단백질이 농축된) 분획이 가스 

흐름에서 잘 분산되지 않아서 응집되기 쉬우며, 그로 인해 후속 전기분리의 효율성이 감소한다는 

점이다. 또한, 전기분리를 공기 제트 체질 전에 사용하는 것이 밀기울에서 아라비노실란을 

분리하는 데 도움이 된다고 한다(Zhang et al., 2019).

  수분 분리는 유기 용매를 사용하지 않는 부드러운 습식 분획 방법이다. 반건식 기술은 건식 

분획(공기 분류나 전기분리)으로 얻은 단백질 농축 분획을 물에 현탁시키고, 상층의 수분층(주로 

가용성 단백질)을 원심분리나 여과를 통해 정제하는 방법을 말한다. 반건식 기술은 단백질 

농축물이 높은 순도를 가지며, 전통적인 습식 분획보다 에너지 소비가 적다는 장점이 있다. 

하지만, 단백질이 농축된 분획만을 추가로 처리하기 때문에 반건식 기술은 많은 양의 밀가루가 
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필요하다(Schutyser et al., 2015).

  첫 번째 분리 단계에서 얻어진 거칠거나 미세한 분획물의 두 번째 또는 세 번째 분쇄 및 분리 

단계는 단백질 농축물의 수율을 증가시키기 위해 적용될 수 있다. 그러나 전분 입자와 같은 

다른 구성 요소의 파괴로 인해 첫 번째 분리 과정에서 얻어진 가장 높은 단백질 순도를 초과

하기는 여전히 어렵다(Wang & Maximiuk, 2019). 또한, 전기분리와 공기 분류로 얻은 식물 

단백질 농축물의 순도에는 큰 차이가 없다. 전기분리는 입자 크기와 밀도의 영향을 덜 받기 

때문에 공기 분류로 분리하기 어려운 물질을 분리하는 데 사용할 수 있다(Zhu et al., 2019). 

또한, 전기분리에서는 “재활용(그림 18의 recycle)” 분리를 통해 단백질 농축물의 순도와 수율을 

모두 개선할 수 있다. 그림 18에서 처럼 두 번째 또는 세 번째 분쇄 및 분리 단계는 첫 번째 분리 

단계에서 얻은 거친 또는 미세한 분획은 단백질 농축물의 수율을 높이는 데 적용될 수 있다. 

그림 20. 전분의 다양한 분리 방법의 병용 모식도 (Zhu et al. 2021)

  Xing et al (2020)은 공기 분류와 전기 분리를 결합하여 완두콩, 병아리콩, 렌틸콩과 같이 

전분이 함유된 콩류의 단백질 및 전분을 효율적으로 농축하는 건식 분획 방법을 개발하고 

최적화하였다. 완두콩, 병아리콩, 렌즈콩과 같은 전분 함유 곡물 콩류는 전 세계적으로 중요한 

식이 단백질 공급원이다. 이러한 콩류를 전통적인 습식으로 추출하는 방법은 에너지를 많이 

소비하고 단백질의 고유 기능성을 손상시키는 단점이 있다. 따라서 이 연구는 밀링 후 공기 

선별을 통해 전분을 분리하고 이후 정전 선별을 통해 남은 섬유질을 분리하여 단백질을 추출

하였다. 

  또한 정전기적 분리는 각 목적에 맞춰 그림 21과 같이 2단계에 나눠 진행되었다. 정전기적 

분리 결과, 완두콩과 렌틸콩의 단백질 농축도는 6% 증가하였으나, 병아리콩은 전분 입자가 많아 

단백질 농축도가 향상되지 않았다. 이는 병아리콩에서는 전분 입자가 작고 지방 함량이 높기 

때문에 성공적으로 단백질 추출까지 이어지지 못했다. 완두콩에 대한 최적 조건은 공기 선별기 

휠 속도 공기 분류 속도를 6000, 8000, 10,000 rpm으로 설정하여 실험을 진행하였는데, 
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이중 최적의 속도는 8000 rpm이었다. 이 때 단백질 순도는 57.1 g/100 g, 단백질 회수율은 

49.0%였으며, 전기 분리 후 단일 단계에서 단백질 순도는 67.1 g/100 g, 수율은 13.1 

g/100 g 이었다. 전기 분리는 2단계에 걸쳐 최적화되었는데, 이를 통해 63.4 g/100 g 건조 

기준의 단백질 순도와 15.8 g/100 g 건조 고형물의 수율이 얻었다. 전체 두 단계 건식 분획 

공정에서는 4.0 g/100 g 완두콩의 단백질 농축 분획이 얻어져, 완두콩에서 총 단백질의 

7.8%가 회수되었다. 이러한 방법은 전통적인 습식 추출이나 단일로 분리해내는 것보다 단백질의 

고유 기능성을 유지하면서 에너지 효율적으로 추출 성능을 향상시킬 수 있다.

그림 21. 2단계 정전 분리 모식도 (Xing et al., 2020)

3. 전망

  전분은 여전히 다양한 산업에서 필수적인 원료로 사용되며, 전분 생산 신기술은 산업의 지속 

가능성과 환경 친화적 요구에 맞춰 중요한 역할을 하고 있다. 전통적인 전분 생산 방식인 습식 

제분(Wet Milling)과 건식 제분(Dry Milling)은 최신 기술의 도입으로 더욱 효율적으로 변하고 

있다. 습식 제분은 원료를 물에 담가 분쇄하고, 원심분리기와 하이드로사이클론을 사용하여 

전분을 분리하는 방식이다. 이 기술은 특히 옥수수 전분 생산에 널리 사용된다. 반면, 건식 

제분은 물을 사용하지 않고 원료를 직접 분쇄하여 전분을 추출하는 방식으로, 주로 밀가루 

생산에 사용된다. 특히, 하이드로사이클론 기술은 전분을 신속하게 분리하고, 물을 재활용하여 

물 소비를 줄일 수 있는 장점이 있다. 이는 전통적인 탱크 침전법에 비해 공간과 시간을 절약

할 수 있으며, 전분 회수율을 높이고 불순물을 효과적으로 제거할 수 있다. 또한, 용제나 물을 

사용하지 않는 건식 분리법은 에너지 효율을 높이고 전분 입자에 손상을 덜 준다.
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  초음파와 적외선을 활용한 기술도 전분 추출 시간을 단축시키고, 전분 수율을 높이며 물 

소비를 줄일 수 있다. 이러한 신기술의 발전은 지속 가능성 및 환경 친화적 측면에서도 무시

할 수 없다. 폐기물과 폐수를 효과적으로 처리하고 재활용하는 기술은 환경 규제를 준수하고 

기업의 비용 부담을 줄이는 데 기여할 수 있다. 이는 전분 생산 공정이 더욱 친환경적이고 

경제적으로 지속 가능하게 만드는 데 중요한 역할을 한다. 예를 들어, 전분 생산 과정에서 

발생하는 폐수를 정화하여 재사용하거나, 생산 과정에서 발생하는 부산물을 재활용하는 방법 

등이 있다. 또한, 전분 생산 기술의 혁신은 전분의 품질과 기능성 향상에도 기여하고 있다. 공기 

분급(Air Classification)과 정전 선별(Electrostatic Separation)과 같은 첨단 기술은 전분과 

단백질을 보다 정밀하게 분리할 수 있게 하여, 고품질의 전분을 생산할 수 있도록 한다. 이러한 

기술들은 전분 생산의 효율성을 높이고, 다양한 산업에서 요구하는 전분의 특성을 맞출 수 있게 

해준다.

  미래에는 이러한 기술들이 더욱 발전하여 전분 생산 공정의 자동화와 디지털화가 이루어질 

것으로 예상된다. 이는 생산 비용을 절감하고, 생산 과정의 정확성과 일관성을 높일 것이다. 

또한, 클린 라벨 전분과 같은 자연 친화적인 제품에 대한 수요 증가에 따라, 지속 가능한 원료 

조달과 친환경 생산 공정이 더욱 중요해질 것이다. 따라서, 전분 생산 신기술의 도입과 발전은 

단순히 기술적 혁신에 그치지 않고, 산업 전체의 생태계를 변화시키는 중요한 요소로 작용할 

것이다. 이를 통해 한국 전분 산업은 지속 가능한 성장과 발전을 이루며, 글로벌 시장에서의 

입지를 더욱 강화할 수 있을 것이다. 정부와 기업 간의 협력도 중요한 요소로 작용할 것이며, 

지속 가능한 발전을 위한 정책 지원과 규제 완화가 필요하다. 이러한 노력들은 한국 전분 

산업이 글로벌 시장에서의 경쟁력을 강화하고, 장기적인 성장 동력을 확보하는 데 중요한 역할을 

할 것이다.

4. 결론

  전분 생산 신기술은 한국 전분 산업의 경쟁력 강화를 위해 필수적이다. 이러한 기술들은 

에너지 효율성을 높이고 환경 영향을 최소화함으로써 지속 가능한 발전을 가능하게 한다. 특히, 

하이드로사이클론 기술, 건식 분리법, 초음파 및 적외선 사용과 같은 혁신적인 기술들은 전통적인 

전분 생산 공정에서 발생하는 물 소비와 폐기물 문제를 해결하는 데 큰 기여를 하고 있다. 

이러한 기술의 도입은 생산 효율성을 높이고, 전분의 품질을 유지하며, 비용 절감 효과를 가져온다. 

또한, 전분 생산 신기술의 발전은 글로벌 시장에서도 중요한 역할을 하고 있다. 클린 라벨 전분과 

같은 자연 친화적인 제품에 대한 수요 증가에 따라, 지속 가능한 원료 조달과 친환경 생산 공정이 

강조되고 있다. 이는 국제 시장에서의 경쟁력을 높이는 데 기여하며, 한국 전분 산업의 재도약을 

위한 중요한 기반이 된다. 예를 들어, 공기 분급(Air classification)과 정전 선별(Electrostatic 

separation) 기술은 전분 추출 과정을 더욱 정밀하게 하고, 고품질의 전분을 생산할 수 있도록 
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도와준다.

  앞으로도 전분 생산 공정의 혁신과 새로운 기술의 도입은 국내 전분 산업의 재도약을 위한 

중요한 기반이 될 것으로 보인다. 특히, 연구 개발 투자와 기술 인프라 확충을 통해 한국 전분 

산업은 더욱 발전할 수 있을 것이다. 정부와 기업 간의 협력도 중요한 요소로 작용할 것이며, 

지속 가능한 발전을 위한 정책 지원과 규제 완화가 필요하다. 이러한 노력들은 한국 전분 

산업이 글로벌 시장에서의 경쟁력을 강화하고, 장기적인 성장 동력을 확보하는 데 중요한 

역할을 할 것이다. 따라서, 전분 생산 신기술의 도입과 발전은 단순히 기술적 혁신에 그치지 

않고, 산업 전체의 생태계를 변화시키는 중요한 요소로 작용할 것이다. 이를 통해 한국 전분 

산업은 지속 가능한 성장과 발전을 이루며, 글로벌 시장에서의 입지를 더욱 강화할 수 있을 

것이다.
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1. 서론

  전분은 식물의 광합성작용으로 생산하는 포도당이 중척된 천연 고분자 물질로 주로 곡립, 괴경, 

뿌리 및 구근 등에 저장되는 것으로, 전분이 추출되는 주요 작물로는 옥수수, 밀, 감자, 카사바가 

등이 있으며, 이 외에도 고구마, 쌀, 보리로도 전분을 생산할 수 있다(최지현, 2012).

  전분은 식품 가공 분야에서 식품 및 기호품의 제조, 가공이나 조리에 활용되고 있으며, 전분의 

화학적 변형을 통해 제지, 플라스틱, 세제, 바이오연료, 건축, 화장품 등 산업 전반에서 여러 

가지 제품 또는 중간재로 생산 및 활용되고 있다 (최지현, 2012). 특히 전분은 식품산업의 가장 

중요한 중간재로 활용되고 있어 그 관련성이 매우 높다. 한국은행에서 발행하고 있는 산업

연관표에 따르면, 전분산업의 생산물은 84%이상이 식품산업의 타 품목을 위한 중간재(투입재)로 

활용되고 있을 만큼 그 중요성이 크다고 할 수 있다.

  본 고에서는 국내 전분산업의 특징을 생산량, 사업체수, 수출입 동향, 다른산업과의 연관관계 

등 다양한 측면으로 살펴보고, 국내 전분산업 활성화를 위해 수요 진작 정책이 실시될 경우 

이것이 미치는 효과를 전분의 원료가 되는 농산물 시장과의 상호 작용이라는 틀 속에서 파악해 

보고자 한다.

2. 전분 생산 동향

  한국전분공업협동조합이 자체 집계한 자료에 따르면, 2022년 기준으로 고구마 전분의 국내 

생산량 추정치는 3,000톤이며, 감자 전분의 국내생산량은 1,738톤으로 나타나 고구마 전분의 

생산량이 감자 전분에 비해 월등히 높다(표 1, 표 2). 한편 <표 3>에서 확인할 수 있는 바와 

같이, 무역협회가 집계하는 수출입 통계에 따르면 2023년 감자 전분의 수입량은 93,720톤에 

이르고 있어 국내에서 생산하는 감자 전분의 비중은 수입산의 약 1.2% 수준에 그치고 있다. 
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고구마 전분의 경우 2023년 기준 국내 생산 전분량은 수입산의 약 14.1% 수준인 것으로 추정된다. 

또한 수입산과의 가격 경쟁에 직면하고 있어 국내에서 생산된 전분의 재고율은 2022년 기준 

고구마전분의 재고율은 19%, 감자전분의 재고율은 52.4%에 이르고 있다.

<표 1> 고구마 전분 생산 현황 (단위: 톤)

년도
생산

업체수
생고구마
수매량

전분 생산량 전분 판매량 재고량(재고율)

2018 5 14,077 2,856 2,787 933(32.6%)

2019 4 15,899 3,251 2,975 1,209(37.1%)

2020 4 12,291 2,128 2,893 444(20.8%)

2021 4 12,264 2,560 2,900 104(4%)

2022 4 14,233 3,067 2,587 584(19%)

자료: 한국전분공업협회

<표 2> 감자 전분 생산 현황 (단위: 톤)

년도
생산

업체수
생감자
수매량

전분 생산량 전분 판매량 재고량(재고율)

2019 5 12,060 2,277 2,230 545(23.9%)

2020 4 12,750 2,466 2,316 695(28.8%)

2021 3 10,485 2,097 1,772 1,019(48.5%)

2022 3 9,325 1,877 1,874 1,022(54.4%)

2023 2 6,346 1,738 1,849 911(52.4%)

자료: 한국전분공업협회

<표 3> 전분의 국내생산량과 수입량 비교

년도 제 품 명 국내생산량 수입량 비율(%)

2019
고구마전분 3,251 24,049 13.5

감자전분 2,277 78,636 2.9

2020
고구마전분 2,128 23,587 12.7

감자전분 2,466 94,566 2.6

2021
고구마전분 2,560 26,193 9.7

감자전분 2,097 95,967 2.2

2022
고구마전분 3,069 25,349 12.1

감자전분 1,877 94,599 2.0

2023
고구마전분 3,000(추정) 21,215 14.1

감자전분 1,738 93,720 1.8

자료: 전분공업협회, 한국무역통계진흥원
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  <표 4>에 제시된 바와 같이 국내에서 전분 생산의 주원료가 되고 있는 고구마와 감자의 

생산량은 2022년 기준 각각 337,153톤, 480,601톤임에 반해, 전분용으로 사용되는 고구마와 

감자는 14,233톤 및 6,346톤에 그치고 있어 전분용으로의 수요는 각각 4.2% 및 1.3%의 

미미한 수준이다. 이러한 사실은 현재 국산 전분은 수입산에 비해 경쟁력이 크게 뒤지고 있는 

상황이라는 점을 말하고 있으며, 또 다른 한편으로는 가격경쟁력이나 시장조건 등의 상황이 

뒷받침 될 경우 국산원료를 이용하여 전분을 생산할 수 있는 잠재력이 크다는 점을 말하고 있다.

<표 4> 국내 생고구마·감자 생산 현황

년도
생 고구마 생 감자

면적(ha) 생산량(톤) 면적(ha) 생산량(톤)

2019 21,941 368,324 26,829 690,419

2020 22,262 329,927 23,599 553,194

2021 23,236 348,912 21,745 554,893

2022 21,345 337,153 20,088 480,601

자료 : 통계청 「농작물 생산조사」

  국내에서 생산된 전분의 경쟁력이 수입산에 비해 뒤지고 있다는 사실은 수입산과 국내 생산 

전분의 판매가격을 비교하면 쉽게 확인이 된다. 한국전분공업협회에 따르면, <표 5>에서 

볼 수 있는 바와 같이 국내에서 생산된 고구마 전분의 가격은 3,900원/kg임에 반해 수입전분 

가격은 1,400원/kg 수준인 것으로 파악되고 있어 국산 전분의 가격 경쟁력은 매우 낮은 수준

이다. 또한 국내에서 생산된 감자 전분의 가격은 3,100원/kg임에 반해 수입산은 1,000원/kg 

수준으로 판매되고 있어 감자 전분의 가격 경쟁력 역시 수입산에 비해 낮은 수준이다.

<표 5> 국내산과 수입산 전분 가격 비교 (단위: 원/kg)

원 산 지
 제 품 명

국내산 수입산

고구마전분 3,900 1,400

감자전분 3,100 1,000

자료: 한국전분공업협회(평균 판매단가를 적용하였으며, 수입산은 수입단가에 환율 1,200원을 적용하였음)

3. 전분 및 연관 산업 동향

3.1. 사업체 수

  광업제조업조사보고서에 의하면, 전분 생산 업체는 매년 증감을 반복하지만, 2022년 31개소로 

2007년 31개소와 비교하여 큰 차이가 없는 것으로 나타난다(표 6). 동 조사보고서에 따르면 

고구마전분 생산업체는 2022년 기준으로 5개소이며, 옥수수전분 생산업체는 2022년 기준으로 
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10개, 소맥전분 생산업체는 1개, 기타 전분생산업체는 17개인 것으로 나타난다. 1990년대에는 

국내에서 전분을 생산하는 업체가 100여개에 이르렀으나, 값싼 수입산과의 경쟁으로 많은 

업체가 폐업하였으며, 37개의 전분 생산업체 중에서도 국산 원료를 이용하여 전분을 생산하고 

있는 업체는 소수에 불과한 실정이다.

<표 6> 전분 및 제당 생산업체 수

<그림 1> 전분 및 제당의 사업체 수 변화 추이

구분

전분 제당
전분 및 

제당 합계고구마
전분

옥수수
전분

소맥
전분

기타 전분
제품

전분 소계 제당 소계 전분 비율 제당 비율

사
업
체
수

(개)

2007년 5 9 3 14 31 55 86 36.00% 64.00%

2008년 3 9 3 14 29 47 76 38.20% 61.80%

2009년 4 9 3 15 31 51 82 37.80% 62.20%

2011년 5 6 2 10 23 44 67 34.30% 65.70%

2012년 5 7 2 12 26 44 70 37.10% 62.90%

2013년 6 9 3 9 27 49 76 35.50% 64.50%

2014년 5 9 3 14 31 43 74 41.90% 58.10%

2015년 7 8 4 16 35 46 81 43.20% 56.80%

2016년 6 10 2 13 31 47 78 39.70% 60.30%

2017년 8 9 1 10 28 47 75 37.30% 62.70%

2018년 10 10 1 12 33 48 81 40.70% 59.30%

2019년 9 10 13 32 50 82 39.00% 61.00%

2020년 8 11 1 17 37 49 86 43.00% 57.00%

2021년 8 11 1 18 38 50 88 43.20% 56.80%

2022년 5 10 1 17 33 50 83 39.80% 60.20%

전체 기간 평균 6 9 2 14 31 48 79 39.10% 60.90%

자료: 국가통계포털
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3.2. 생산액

  광업제조업조사보고서에 의하면, 전분 생산액은 2015년까지 상승한 이후 하락하는 추세를 

보였지만, 2020년을 기준으로 다시 상승하여 2022년에는 최근 15년간 최고 생산액을 달성

하였다. 2022년 기준으로 고구마 전분 생산액은 234억 원, 옥수수 전분 생산액은 4,244억 원, 

기타 전분 생산액은 1,714억 원인 것으로 나타난다.

  옥수수 전분, 소맥 전분과 같이 국내에서 생산되는 전분은 대부분 수입산 원료를 가공하여 

만드는 것이고 사실상 고구마 전분과 감자 전분만이 국내산 원료를 이용하여 생산되는 전분이

라고 할 수 있다.

<표 7> 전분 및 제당 품목의 생산액(억원)

구분

전분 제당
전분 및 

제당 합계고구마
전분

옥수수
전분

소맥전분
기타 전분

제품
전분
소계

제당 소계 전분 비율 제당 비율

생
산
액 

(억원)

2007년 66 2,279 490 205 3,040 4,729 7,769 39.10% 60.90%

2008년 66 1,611 578 257 2,512 5,320 7,833 32.10% 67.90%

2009년 108 1,696 687 706 3,196 5,681 8,877 36.00% 64.00%

2011년 89 2,270 - 1,524 3,884 7,257 11,141 34.90% 65.10%

2012년 99 2,516 - 2,150 4,765 7,722 12,487 38.20% 61.80%

2013년 73 2,694 633 1,537 4,937 7,993 12,930 38.20% 61.80%

2014년 65 3,376 596 2,160 6,196 7,588 13,784 45.00% 55.00%

2015년 130 2,678 675 2,690 6,175 8,569 14,744 41.90% 58.10%

2016년 159 2,882 - 1,459 4,500 9,124 13,623 33.00% 67.00%

2017년 191 3,056 - 909 4,156 8,820 12,976 32.00% 68.00%

2018년 145 2,870 - 341 3,356 8,807 12,164 27.60% 72.40%

2019년 254 2,576 - 1,909 4,739 7,603 12,342 38.40% 61.60%

2020년 274 2,803 - 1,968 5,045 6,847 11,892 42.40% 57.60%

2021년 302 3,245 - 810 4,357 9,179 13,536 32.20% 67.80%

2022년 234 4,244 - 1,714 6,192 10,189 16,381 37.80% 62.20%

전체 기간 평균 150 2,720 244 1,356 4,470 7,695 12,165 36.60% 63.40%

자료: 국가통계포털
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자료: 국가통계포털

<그림 2> 전분 및 제당의 생산액 변화 추이

3.3. 다른 산업과의 연관관계

  전분산업과 다른 산업과의 연관관계를 파악할 수 있는 자료는 한국은행에서 제공하고 있는 

산업연관표이다. 하지만 산업연관표에서는 전분 산업에 대한 별도 추정치를 제공하지 있지 않고, 

“제당 및 전분 산업”으로 통합한 자료가 제시되어 있어, 본 연구에서도 제당과 전분산업을 하나의 

산업으로 묶어 산업연관관계를 파악해 보았다.

  총투입 기준, 제당 및 전분산업의 생산액은 2017년부터 점차 증가하는 추세로 나타나지만, 

2019년 생산액은 24,746억 원으로 2015년 25,552억 원보다 낮은 것으로 조사되었다(표 8). 

중간투입계 기준의 생산액 추세도 총투입 기준의 생산액 추세와 유사한 패턴으로 나타나지만, 

2019년 중간투입계 기준 생산액은 20,469억 원으로 2015년 19,837억 원 보다 다소 높은 수준이다. 

<표 8> 제당 및 전분 산업의 총 생산액(공급측면) (단위: 억 원)

구분 2015년 2016년 2017년 2018년 2019년

중간투입계 19,837 19,856 18,184 18,756 20,469

부가가치계 5,714 6,059 5,215 5,539 4,276

총투입계 25,552 25,914 23,400 24,296 24,746

수입계 13,190 14,212 15,234 12,572 13,602

총공급계 38,742 40,126 38,634 36,868 38,348

자료: 한국은행 산업연관표

  제당 및 전분산업의 생산을 위해 투입되는 산업을 살펴보면, 제당 및 전분 산업을 제외한 

상위 5개 산업이 차지하는 비율은 2019년 기준 44.6%인 것으로 집계된다. <표 9>에서 확인
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할 수 있는 바와 같이, 2015-2018년 기간 동안, 제당 및 전분산업에 투입되는 상위 5개 

산업은 곡물 및 식량작물, 법무 및 경영지원 서비스, 도소매 및 상품중개서비스, 정곡 및 제분, 

도로운송서비스였지만, 2019년에는 기타플라스틱제품과 전력 및 신재생에너지가 상위 5개 산업에 

포함되었다.

<표 9> 제당 및 전분 생산을 위해 투입되는 타산업에서의 투입액 (단위: 억원)

  <표 10>의 전분 및 제당산업의 총수요를 살펴보면, 2017년 38,634억원으로 하락한 이후, 

큰 변동은 없는 상태이며, 중간수요를 기준으로 살펴보면, 2019년 32,262억원인 것으로 나타나 

2015년 31,786억원과 비교하여 소폭 상승하였다. 

2015년 2016년 2017년 2018년 2019년

품목 투입액 품목 투입액 품목 투입액 품목 투입액 품목 투입액

제당 및 전분 9,031
제당 및 

전분
9,156

제당 및 
전분

9,068
제당 및 

전분
7,664

제당 및 
전분

7,716

곡물 및 
식량작물

3,392
곡물 및 
식량작물

2,880
곡물 및 
식량작물

2,731
법무 및 
경영지원 
서비스

3,050
법무 및 
경영지원 
서비스

4,312

법무 및 
경영지원 
서비스

2,240
법무 및 
경영지원 
서비스

2,632
법무 및 
경영지원 
서비스

1,884
곡물 및 
식량작물

2,979
곡물 및 
식량작물

2,800

도소매 및 
상품중개
서비스

1,482
도소매 및 
상품중개서

비스
1,357

도소매 및 
상품중개
서비스

1,212
도소매 및 
상품중개
서비스

1,248
도소매 및 
상품중개
서비스

1,244

정곡 및 제분 498
정곡 및 

제분
418

도로운송
서비스

364
정곡 및 

제분
366

기타 
플라스틱

제품
403

도로운송
서비스

375
도로운송
서비스

406
정곡 및 

제분
356

도로운송
서비스

358
전력 및 
신재생
에너지

368

기타 2,820 기타 3,006 기타 2,569 기타 3,090 기타 3,627

중간
투입계

19,837
중간

투입계
19,856

중간
투입계

18,184
중간

투입계
18,756

중간
투입계

20,469

제당 및 
전분을 
제외한 

상위 5개 
품목의 비율

40.30%

제당 및 
전분을 
제외한 

상위 5개 
품목의 
비율

38.70%

제당 및 
전분을 
제외한 

상위 5개 
품목의 
비율

36.00%

제당 및 
전분을 
제외한 

상위 5개 
품목의 
비율

42.70%

제당 및 
전분을 
제외한 

상위 5개 
품목의 
비율

44.60%

제당 및 전분 
품목의 비율

45.50%

제당 및 
전분 

품목의 
비율

46.10%

제당 및 
전분 

품목의 
비율

49.90%

제당 및 
전분 

품목의 
비율

40.90%

제당 및 
전분 

품목의 
비율

37.70%

자료: 한국은행 산업연관표를 이용하여 저자가 재작성
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  다른 산업의 중간재로 제당 및 전분 산업에서 투입되는 금액을 살펴보면, 제당 및 전분 산업에 

대한 자체 투입을 제외한 상위 5개 산업이 차지하는 비율은 2015년 48.0%에서 2019년 54.3%로 

증가하였다. 2015-2019년 기간 동안, 제당 및 전분산업이 투입된 상위 5개 산업은 “떡, 과자 

및 면류”, “음식점 및 주점”, “기타 식료품”, “조미료 및 유지”, “비알콜음료 및 얼음”으로 

나타난다. 즉, 식품산업 중에서도 이들 품목을 생산하는 식품산업이 전분산업과 보다 더 밀접한 

관계에 있다는 것을 알 수 있다. 

<표 11> 타산업의 생산을 위해 투입되는 제당 및 전분 산업 투입액 (단위: 억원)

2015년 2016년 2017년 2018년 2019년

품목 투입액 품목 투입액 품목 투입액 품목 투입액 품목 투입액

제당 및 
전분

9,031
제당 및 

전분
9,156 제당 및 전분 9,068

제당 및 
전분

7,664
제당 및 

전분
7,716

떡, 과자 및 
면류

4,128
떡, 과자 및 

면류
4,091

떡, 과자 및 
면류

3,835
음식점 및 

주점
4,055

떡, 과자 및 
면류

4,377

음식점 및 
주점

3,234
음식점 및 

주점
3,662

음식점 및 
주점

3,325
떡, 과자 및 

면류
3,841

음식점 및 
주점

4,277

기타 식료품 2,893 기타 식료품 3,256 기타 식료품 3,140
기타 

식료품
3,433 기타 식료품 3,832

조미료 및 
유지

2,749
조미료 및 

유지
2,645

조미료 및 
유지

2,838
조미료 및 

유지
2,900

조미료 및 
유지

2,930

비알콜음료 
및 얼음

2,267
비알콜음료 

및 얼음
2,187 사료 2,314

비알콜
음료및 
얼음

2,167
비알콜음료

및 얼음
2,088

기타 7,484 기타 7,306 기타 6,966 기타 7,006 기타 7,043

중간수요계 31,786 중간수요계 32,303 중간수요계 31,487 중간수요계 31,066 중간수요계 32,262

제당 및 
전분을 
제외한 

상위 5개 
품목의 비율

48.00%

제당 및 
전분을 

제외한 상위 
5개 품목의 

비율

49.00%

제당 및 
전분을 

제외한 상위 
5개 품목의 

비율

49.10%

제당 및 
전분을 
제외한 

상위 5개 
품목의 
비율

52.80%

제당 및 
전분을 

제외한 상위 
5개 품목의 

비율

54.30%

제당 및 
전분 품목의 

비율
28.40%

제당 및 
전분 품목의 

비율
28.30%

제당 및 전분 
품목의 비율

28.80%

제당 및 
전분 

품목의 
비율

24.70%
제당 및 

전분 품목의 
비율

23.90%

자료: 한국은행 산업연관표를 이용하여 저자가 재작성

<표 10> 제당 및 전분 산업의 총 생산액(수요 측면) (단위: 억원)

구분 2015년 2016년 2017년 2018년 2019년

중간수요계 31,786 32,303 31,487 31,066 32,262

최종수요계
(민간, 정부, 수출 등 포함)

6,956 7,824 7,147 5,802 6,085

총수요계 38,742 40,126 38,634 36,868 38,348

자료: 한국은행 산업연관표를 이용하여 저자가 재작성
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3.4. 수출입

  전분산업의 수출입 현황을 한국무역협회의 통계를 통해 살펴보면, 전분 (및 이눌린)의 수입액은 

수출액에 비해 절대적으로 높은 것으로 나타나 우리나라의 전분 산업은 수입 의존도가 매우 

높은 것을 알 수 있다(그림 3, 그림 4).

  2023년 기준 전분 및 이눌린의 수출액은 23,924천 달러 임에 반해 수입액은 184,466천 달러인 

것으로 나타나, 수출액이 수입액의 13%수준이며, 수출량은 40,327톤임에 반해 수입량은 

195,248톤인 것으로 나타나 수출량이 수입량의 20.7%수준이다.

자료: 한국무역협회

<그림 3> 전분 및 이눌린(HS code: 1108)의 수출입액 추이

자료: 한국무역협회

<그림 4> 전분 및 이눌린(HS code: 1108)의 수출입량 추이

  이하에서는 전분의 종류별로 수출입 추이를 살펴보았다. 먼저 <표 12>는 밀전 분의 연도별 

수출입 현황을 나타낸 것이다. 표에서 확인할 수 있는 바와 같이 2023년 기준으로 수출량은 

수입량의 0.04% 수준으로 매우 미미한 수준이다. 금액과 중량 모두 밀 전분의 수입은 증가하는 

추세에 있는 것으로 나타난다.
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<표 12> 밀 전분의 연도별 수출입

연도

밀 전분(HS code: 110811)

수출 수입

금액
중량(kg)

금액
중량(kg)

수입단가

(천 달러) (천 달러) (달러/kg)

2010년 1 960 402 711,001 0.57

2011년 15 24,574 150 234,240 0.64

2012년 5 6,314 83 114,373 0.73

2013년 9 6,248 208 325,685 0.64

2014년 19 26,338 465 814,293 0.57

2015년 13 17,104 1,354 2,919,094 0.46

2016년 3 2,057 4,694 10,003,665 0.47

2017년 127 422,400 6,423 15,608,257 0.41

2018년 1 980 8,982 19,364,081 0.46

2019년 12 20,460 8,673 17,642,809 0.49

2020년 8 912 7,216 15,553,118 0.46

2021년 30 12,933 7,766 17,044,989 0.46

2022년 3 273 14,192 20,289,222 0.70

2023년 10 6,000 13,262 14,971,857 0.89

자료: 한국무역협회

<그림 5> 밀 전분 수출입액 추이
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<그림 6> 밀 전분 수출입양 추이

  <표 13>은 옥수수 전분의 연도별 수출입 현황을 나타낸 것이다. 표에서 확인할 수 있는 바와 

같이 옥수수 전분의 수출은 수입에 비해 더 높은 수준이어서 2023년 기준 수출액은 수입액의 

약 1.6배, 수출량은 수입량의 약 1.5배인 것으로 나타난다. 하지만 수출물량은 2010년 이후 

감소 추세에 있다. 반면 수입량은 큰 폭의 등락을 거듭하고 있는 것으로 나타난다.

<표 13> 옥수수 전분의 연도별 수출입

연도

옥수수(HS code: 110812)

수출 수입

금액
중량(kg)

금액
중량(kg)

수입단가
(달러/kg)(천 달러) (천 달러)

2010년 38,377 94,608,226 7,066 15,767,537 0.45

2011년 26,809 50,555,302 7,987 15,233,973 0.52

2012년 26,401 52,136,653 1,555 2,710,652 0.57

2013년 26,628 51,816,640 2,110 3,440,356 0.61

2014년 27,381 58,088,810 1,772 2,906,181 0.61

2015년 23,893 57,622,351 967 1,391,828 0.69

2016년 20,401 53,926,713 3,620 9,336,987 0.39

2017년 16,857 44,618,651 11,259 32,573,510 0.35

2018년 14,075 32,265,865 9,633 23,623,255 0.41

2019년 16,786 38,901,709 5,567 13,388,188 0.42

2020년 16,979 41,267,254 4,216 9,360,401 0.45

2021년 19,030 42,217,959 4,110 9,059,051 0.45

2022년 19,741 33,781,667 8,618 13,332,906 0.65

2023년 22,838 39,999,266 14,362 26,289,631 0.55

자료: 한국무역협회
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<그림 7> 옥수수 전분 수출입액 추이

<그림 8> 옥수수 전분 수출입양 추이

  <표 14>는 감자 전분의 연도별 수출입 현황을 나타낸 것이다. 표에서 확인할 수 있는 바와 

같이 2023년 기준 수출액은 수입액의 0.5% 수준으로 매우 미미하다. 금액과 중량 모두 감자 

전분의 수입은 증가하는 추세에 있는 것으로 나타난다. 2023년의 경우 2010년에 비해 수입금액이 

3배 이상 증가하였다. 

<표 14> 감자 전분의 연도별 수출입

연도

감자 전분(HS code: 110813)

수출 수입

금액
중량(kg)

금액
중량(kg)

수입단가

(천 달러) (천 달러) (달러/kg)

2010년 6 2,645 33,045 48,759,583 0.68

2011년 10 4,806 45,560 51,559,994 0.88

2012년 8 2,236 38,491 49,829,589 0.77

2013년 52 19,788 43,699 53,262,971 0.82

2014년 105 29,989 47,287 55,037,213 0.86
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<그림 9> 감자 전분 수출입액 추이

<그림 10> 감자 전분 수출입양 추이

연도

감자 전분(HS code: 110813)

수출 수입

금액
중량(kg)

금액
중량(kg)

수입단가

(천 달러) (천 달러) (달러/kg)

2015년 168 55,100 42,932 65,171,709 0.66

2016년 226 79,640 51,550 74,210,174 0.69

2017년 167 67,072 58,167 81,635,921 0.71

2018년 122 42,324 62,530 83,198,229 0.75

2019년 190 86,737 63,897 78,636,291 0.81

2020년 426 160,127 72,290 94,565,950 0.76

2021년 751 538,689 68,513 95,967,380 0.71

2022년 360 129,642 72,765 94,599,180 0.77

2023년 521 177,469 103,125 93,715,263 1.1

자료: 한국무역협회
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  <표 15>는 매니옥 전분의 연도별 수출입 현황을 나타낸 것이다. 옥수수를 제외한 다른 전분과 

마찬가지로 표에서 확인할 수 있는 바와 같이 수출액은 수입액의 0.1% 수준으로 매우 미미하다. 

매니옥 전분의 수입량은 2012년 이후 줄곧 감소 추세였으나, 2022년과 2023년에는 증가하였다. 

<표 15> 매니옥 전분의 연도별 수출입

연도

매니옥전분(HS code: 110814)

수출 수입

금액
중량(kg)

금액
중량(kg)

수입단가

(천 달러) (천 달러) (달러/kg)

2010년 1 402 4,283 9,242,768 0.46

2011년 0 0 10,453 20,560,865 0.51

2012년 0 0 20,824 44,618,746 0.47

2013년 0 150 14,883 30,834,604 0.48

2014년 0 0 12,938 28,406,838 0.46

2015년 0 0 11,281 26,603,420 0.42

2016년 0 49 10,625 29,650,527 0.36

2017년 14 4,142 7,566 21,961,303 0.34

2018년 11 3,640 6,452 12,760,095 0.51

2019년 16 3,637 5,776 12,388,178 0.47

2020년 23 6,189 5,574 12,705,741 0.44

2021년 7 2,291 6,265 12,422,574 0.5

2022년 0 0 20,183 35,967,258 0.56

2023년 13 1,202 19,837 36,908,619 0.54

자료: 한국무역협회

<그림 11> 매니옥 전분 수출입액 추이
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<그림 12> 매니옥 전분 수출입양 추이

  <표 16>은 기타 전분의 연도별 수출입 현황을 나타낸 것이다. 대부분의 다른 전분과 마찬가지로 

표에서 확인할 수 있는 바와 같이 수출액은 수입액의 1.7% 수준으로 매우 미미하며, 수출량은 

수입량의 0.62% 수준이다.

<표 16> 기타 전분의 연도별 수출입

연도

기타 전분(HS code: 110819)

수출 수입

금액
중량(kg)

금액
중량(kg)

수입단가

(천 달러) (천 달러) (달러/kg)

2010년 438 162,108 23,726 26,235,720 0.9

2011년 879 290,111 32,487 26,577,696 1.22

2012년 480 106,768 34,542 30,149,165 1.15

2013년 507 107,111 27,934 25,658,944 1.09

2014년 631 152,344 29,670 27,751,748 1.07

2015년 434 74,849 32,559 30,731,341 1.06

2016년 724 167,972 29,195 26,621,898 1.1

2017년 631 156,758 31,388 28,045,083 1.12

2018년 710 138,356 28,812 26,114,703 1.1

2019년 425 128,658 28,166 25,152,995 1.12

2020년 449 124,979 26,887 24,536,906 1.1

2021년 580 149,342 30,245 27,367,504 1.11

2022년 387 90,477 32,625 26,995,924 1.21

2023년 542 143,242 32,421 22,981,160 1.41

자료: 한국무역협회
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<그림 13> 기타 전분 수출입액 추이

<그림 14> 기타 전분 수출입액 추이

4. 국산 전분 수요 확대가 미치는 영향 전망

  본 절에서는 국산 전분에 대한 수요가 확대되면, 이것이 원료농산물 시장에는 어떠한 영향을 

미치는지를 수요-공급 모형을 설정하여 평가해 보았다. 국산 전분 수요 확대를 위한 정부의 

지원 정책 등이 실시될 경우 국산 전분 수요는 현재보다 늘어날 가능성이 존재하기 때문에 이와 

같은 평가는 향후 정책 방향 설정 등에 있어 유용한 참고 자료로 활용될 수 있다.

  국산 전분 시장과 전분의 원료가 되는 농산물 시장 간의 관계는 <그림 15>로 묘사할 수 있다. 

<그림 15>에서 는 국산 전분(예를 들어 고구마 전분)에 대한 수요 곡선이며 
는 국산 전

분을 생산하기 위한 원료 농산물에 대한 수요 곡선(예를 들어 전분용 고구마에 대한 수요)이다. 

전분 원료가 되는 농산물 시장은 <그림 15>의 오른쪽 그래프로 묘사가 가능한데, 
는 전분을 
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제외한 타 용도로의 농산물 수요이며, 
는 전분용 수요(

)와 타 용도로의 수요(
)를 합산한 

것이다(즉, 



). 원료농산물에 대한 공급곡선이 

라고 하면 원료농산물에 대한 총 

수요 
와 

가 만나는 수준에서 원료농산물의 가격이  로 결정되고 원료농산물의 총 

균형물량은 
가 된다. 

<그림 15> 국산 전분 시장과 전분 원료 시장 간의 관계

  이와 같이 형성된 의 균형가격은 전분 가공업자들이 원료농산물을 구매하는 가격이 되며, 

여기에 전분으로 가공하는 비용과 마진을 합산하여 전분의 판매가격은 <그림 15>의 왼쪽 

그래프에서 가 된다고 할 수 있다. 이때 전분 가공을 위해 수요되는 원료농산물의 양은 


가 되며, 일반 용도로의 농산물 수요량은 

-
(=

)가 된다. 

  한편, 국산 전분에 대한 수요가 확대될 경우 이것이 시장에 미치는 영향은 <그림 16>을 통해 

설명할 수 있다. 국산 전분에 대한 수요가 에서 
′ 으로 확대되면, 이의 영향으로 전분 

<그림 16> 국산 전분의 수요 확대가 미치는 영향
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원료용 농산물 수요도 
에서 

′으로 확대된다. 이는 <그림 16>의 오른쪽 그래프에서 농산물에  

  대한 총 수요곡선을 
에서 

′으로 확대시켜, 농산물에 대한 균형가격을 
′으로 상승시키고, 

총 균형 물량도 
′로 증가시키게 되며, 전분용 농산물 수요도 

에서 
′로 증가하게 된다. 

이때 전분가격은 에서 ′로 상승하게 된다. 전분가격 상승에 따라 타 용도로의 농산물 

수요량은 줄어들게 된다. 전분용으로의 농산물 수요 증가는 원료 농산물 시장의 가격 상승과 

판매량 상승을 초래하여 해당 농산물을 재배하는 농가의 판매수입은 증가하게 된다.

  <그림 15>와 <그림 16>으로 묘사된 상황은 다음과 같은 전분 시장과 원료농산물 시장의 

수요 및 공급 모형을 설정하여 분석할 수 있다. 먼저 식(1)과 식(2)는 국산 전분시장을 묘사하는 

방정식인데, 식(1)은 국산 전분에 대한 수요이며, 식(2)는 전분가격과 원료농산물 가격간의 

관계이다. 식(3)~식(6)은 전분의 원료가 되는 농산물 시장을 묘사하는 방정식인데, 식(2)은 

전분용 원료농산물 수요이며, 식(4)는 타 용도로의 농산물 수요, 식(5)는 농산물 공급, 식(6)은 

농산물 시장의 균형을 묘사하는 방정식이다. 

  
  □ 국산 전분시장

  (1) 국산 전분수요:     

  (2) 전분가격과 원료농산물 가격간의 관계:   

 

  □ 국산 원료 농산물 시장

  (3) 전분용 수요: 
 

  


  (4) 타 용도로의 수요: 
 

   


  (5) 농산물 공급:      

  (6) 농산물 시장의 균형:  




  식(1)~(6)에서 는 전분 수요량, 는 전분가격, 
전분용 원료농산물 수요량, 

는 

타 용도로의 농산물 수요량, 는 농산물 공급량, 은 농산물 가격이며, 는 원료농산물에서 

전분으로 가공될 때의 수율, 은 원료농산물에서 전분으로 가공하는데 드는 단위당 가공비용

이다. 위 식에서 는 전분수요곡선을 이동시키는 요인, 
은 전분용 원료농산물 수요곡선을 

이동시키는 요인, 
는 타 용도로의 농산물 수요곡선을 이동시키는 요인, 은 농산물 공급

곡선을 이동시키는 요인이다. 

  식(1)~(6)에서 내생변수는 각각 , , 
, 

, , 인데, 총 방정식의 개수가 6개 이므로 

이 방정식 체계는 내생변수 해를 도출하는데 문제가 없다. 이 수요-공급 방정식 체계를 보다 

용이하게 분석하기 위해 식(1)~(6)을 전미분 하면 다음과 같이 나타낼 수 있다.
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  (1′)  


 




  (2′)   

 

  (3′) 





 










  (4′) 
 




 










  (5′)  


 




  (6′)   




  또한 식(1′)~(6′)을 각각 식(1)~(6)의 좌변의 변수로 나누어 주고 탄성치를 이용하여 정리하면, 

다음과 같은 로그차분(log-differential) 모형으로 전환할 수 있다. 

  (7)    
   

  (8)   

  

  (9) 
 

 




  (10) 
 

 




  (11)     


  (12)  




  식(7)~(12)에서 로 표시한 것은 해당변수의 변화율 (즉, 예를 들어 는 )이며, 

파라미터 , 
, 

, 는 각각 전분 수요의 가격에 대한 탄성치, 전분용 원료농산물 수요의 

가격에 대한 탄성치, 기타 용도 농산물 수요의 가격에 대한 탄성치, 농산물의 공급탄성치이다. 

파라미터 은 원료농산물 가격의 전분가격에 대한 비율, 은 전분으로 가공하는 데 드는 단

위당 비용의 전분가격에 대한 비율, 는 총 농산물 수요량 중에서 전분용으로 수요되는 농산물 

수요량의 비율이다. 또한 파라미터 
, 

 , 
 , 는 전분수요의 전분수요 곡선 이동요인에 

대한 탄성치, 전분용 원료농산물 수요의 수요곡선 이동요인에 대한 탄성치, 타 용도로의 농산물 

수요의 수요곡선 이동요인에 대한 탄성치, 농산물 공급의 공급곡선 이동요인에 대한 탄성치이다.

  식(7)~(12)를 파라미터 행렬, 내생변수 벡터, 외생변수 벡터를 이용하여 정리하면 식(13)과 

같이 나타낼 수 있다. 본 연구의 분석에서는 전분수요의 증가가 미치는 영향에 대한 평가를 

하고자 하므로 식(13)에서  를 제외한 나머지 외생변수(즉, 
, 

, )은 모두 
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변화가 없다 (즉, 각각의 값을 0으로 처리)고 가정하였다. 

  (13) 










































































































 
  <표 17>은 고구마를 대상으로 전분수요 확대가 미치는 영향을 평가하기 위해 분석에 사용한 

파라미터 값을 요약하여 정리한 것이다. 전분수요의 가격에 대한 탄성치()는 본 연구를 위해 

직접 추정했으며, 나머지 탄성치들은 한국농촌경제연구원의 농업전망모형(KREI-KASMO 

모형)에서 사용되고 있는 값을 이용하였다. 고구마를 전분으로 가공할 때의 수율은 약 20%(업체 

인터뷰 조사 결과)에 이르는 것으로 나타나  값은 0.2로 가정하였으며, 전체 생산량 중에서 

전분용으로 수요되는 양의 비중(즉,  )은 한국전분공업협동조합에서 제공한 자료에 기반하여 

도출하였다. 파라미터 는 업체 인터뷰 결과를 바탕으로 0.1206으로 도출하여 분석모형에 

반영하였다. 

<표 17> 국산 전분 수요 확대 영향 분석에 사용한 파라미터 값

  고구마에 대한 수요 및 공급탄성치는 한국농촌경제연구원 전망모형과 같은 선행연구에서 

사용한 값을 이용할 수 있으나, 전분에 대한 수요탄성치는 선행연구에서 제시된 바가 없어 본 

연구에서 직접 추정하였다. 전분수요함수는 추정계수가 탄성치를 직접적으로 나타내도록 

식(14)와 같은 더블로그(log-log) 형태로 설정하였다. 식(14)에서 는 전분수요량, 는 전분

가격, 는 전분을 이용하여 생산된 식품의 생산자가격(물가지수), 은 전력, 가스 및 증기 

물가지수, 는 수도, 폐기물, 재활용 서비스 물가지수이다. 전분수요 함수 추정에는 전분 

파라미터 파라미터 값 비고

 -0.4773 자체 추정


 -0.8600 KREI-KASMO 모형


 -0.8600 KREI-KASMO 모형

 0.3040 KREI-KASMO 모형

 0.1206
전분가공비용은 고구마 가격의 30%:

업체 인터뷰 결과

 0.2000 업체 인터뷰 결과

 0.0422 한국전분공업협동조합 제공 자료
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수요의 추세변화를 반영하기 위해 더미변수 를 수요함수 추정에 반영하였다( D는 2017년부터는 

1 그 이전은 0으로 처리한 더미변수이다). 전분은 그자체로 소비자들이 수요하는 것이 아니라 

식품을 생산하기 위한 투입재(중간재)로 소비되는 것이므로 식품회사들로부터의 투입재 수요함수로 

간주해야 한다. 이와 같은 이유로 전분을 이용하여 생산되는 산출물인 식품의 가격과 식품을 

생산하기 위해 드는 투입재(전력, 가스, 수도 등) 가격이 설명변수로 삽입되었다. 

  (14) ln   lnln ln ln 

  전분 수요함수 추정에는 2010년부터 2023년까지의 연별자료가 사용되었다. 전분가격은 전분 

및 이눌린 수입단가를 사용하였으며, 전분을 이용하여 생산된 식품의 가격 생산자 물가지수, 

전력, 가스 및 증가 물가지수, 수도, 폐기물 및 재활용 서비스 물가지수는 통계청에서 발행하는 

생산자 물가지수를 사용하였다.

  <표 18>은 전분 수요함수를 추정한 결과이다. 표에서 보는 바와 같이 대부분의 계수가 90%

이상 통계적으로 유의한 것으로 나타났다. 전분가격에 대한 수요탄성치는 –0.4773으로 추정되어 

전분가격이 1%상승할 경우 전분수요는 0.4773%감소하는 관계에 있는 것으로 나타났다. 이와 

같은 전분 수요 탄성치는 <표 17>에 요약되어 있는 바와 같이 전분 수요확대의 영향을 분석

하는 데 파라미터 값으로 사용되었다.

<표 18> 전분수요함수 추정결과

추정계수값 표준 오차 t 통계량 P-값

상수항() 12.2353 2.1886 5.5903 0.0008

전분가격() -0.4773 0.2518 -1.8956 0.0998

전분으로 생산된 

식품물가지수()
3.9799 1.1703 3.4008 0.0114

전력, 가스, 증기 

물가지수()
-1.0325 0.5056 -2.0420 0.0805

수도, 폐기물, 재활용 

서비스 물가지수()
-0.8522 0.5256 -1.6214 0.1490

더미변수() 0.1816 0.0892 2.0363 0.0812

R2 = 0.9682

  전분수요 확대가 미치는 영향을 평가하기 위해, 전분수요가 증가하는 시나리오는 5%, 10%, 

15%, 20% 네 가지를 설정하였다(즉 식 (13)에서  값을 각각 0.05, 0.1. 0.15, 0.2로 

설정하였다).

  <표 19>는 전분 수요가 확대될 경우 이것이 시장에 미치는 영향을 고구마를 예를 들어 전망해 

본 결과이다. 표에서 확인할 수 있는 바와 같이, 전분수요가 증가하면 고구마 생산량과 가격이 

상승하는 것으로 나타났으며, 고구마 생산농가의 소득도 증가하는 것으로 나타났다. 전분 수요가 
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각각 5%, 10%, 15%, 20% 증가하게 되면, 고구마 생산농가의 소득은 61.8억 원, 123.6억 원, 

185.4억 원, 247.2억 원 증가할 것으로 예상된다.

<표 19> 전분수요 확대에 따른 영향 

전분수요 증가 시나리오(%) 5% 10% 15% 20%

전분원료용 고구마 수요 변화율(%) 24.20% 48.40% 72.70% 96.90%

타 용도용 고구마 수요 변화율(%) -0.80% -1.60% -2.30% -3.10%

고구마 생산량 변화율(%) 0.30% 0.60% 0.80% 1.10%

고구마 가격 변화율(%) 0.90% 1.80% 2.70% 3.60%

고구마 생산농가의 소득 증가액(억원)1) 61.8 123.6 185.4 247.2

1) 2022년 고구마 생산액 5,226 억 원을 기준으로 평가한 것임.

5. 결론

  전분은 생산물의 84%이상이 다른 품목을 생산하는데 사용되는 등, 식품산업에서 가장 중요한 

투입재 중의 하나이다. 하지만 국산 전분의 가격 경쟁력이 수입산에 비해 절대적으로 낮은 

편이어서 전분생산업체 수는 1990년대에 비교해 큰 폭으로 감소하였다. 2007년 이후 국내의 

전분 생산업체는 31개소 내외로 유지되고 있는데, 이 중에서 고구마전분 생산업체는 2022년 

기준으로 5개소가 유지되고 있다. 

  광업제조업조사보고서에 의하면, 전분 생산액은 2015년까지 상승한 이후 하락하는 추세를 

보였지만, 2020년을 기준으로 다시 상승하여 최근 15년간 최고 생산액을 달성였으나, 국내산 

원료를 이용하여 생산하고 있는 고구마 전분의 생산액은 2022년 기준으로 234억 원에 그치고 

있어 수입산 원료로 생산되는 옥수수전분 생산액 4,244억 원, 기타 전분제품 생산액 1,714억 

원에 비해 매우 낮은 수준이다. 

  본 연구에서는 전분산업이 다른 산업과 어떠한 연관관계를 맺고 있는지를 산업연관표를 

이용하여 분석해 보았는데, 산업연관표 산업 분류기준인 “제당 및 전분산업”의 생산을 위해 

투입되는 산업은 곡물 및 식량작물, 법무 및 경영지원 서비스, 도소매 및 상품중개서비스, 정곡 

및 제분, 도로운송서비스였지만, 기타플라스틱제품과 전력 및 신재생에너지 산업 등 다양한 

산업이 포진되어 있는 것으로 나타났다. 

  반면, 제당 및 전분산업이 투입재로 기능하고 있는 산업은 “떡, 과자 및 면류”, “음식점 및 

주점”, “기타 식료품”, “조미료 및 유지”, “비알콜음료 및 얼음”인 것으로 나타났으며, 제당 및 

전분산업의 생산물은 대부분 타 산업의 생산을 위해 투입되는 중간재로 수요되고 있는 것으로 

나타났다. 이러한 사실은 국민소득 증가에 따른 식품수요 확대, K-Food 확산에 따른 식품수출 

증가로 국내의 식품산업이 성장할수록 전분에 대한 수요는 앞으로 더 확대될 것임을 시사한다. 
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  하지만, 현재 국내에서 수요되고 있는 전분은 대부분 수입이며, 국내에서 생산되는 전분 또한 

대부분 수입산 원료를 이용하여 가공되고 있는 상황이어서 전분산업의 확대가 국내의 농산물 

시장의 성장으로 이어지기에는 한계가 있는 상황이다. 이와 같은 상황을 감안할 때 정부가 국산 

원료를 이용하여 생산되는 전분산업에 대한 수요 진작책을 실시할 경우 이는 전분산업 뿐만 

아니라 국내 농산물 시장에도 긍정적인 영향을 미칠 것임을 기대할 수 있다. 

  본 연구에서는 국산 고구마 전분에 대한 수요가 확대되면, 이것이 원료농산물 시장에는 어떠한 

영향을 미치는지를 수요-공급 모형을 설정하여 평가해 보았다. 이를 위해 수요 공급 모형은 

국산 전분의 수요, 전분가격과 전분원료인 고구마 가격 간의 관계, 전분용 고구마 수요, 일반 

고구마 수요, 고구마 공급, 고구마 시장의 균형을 나타내는 방정식으로 구성하였다. 수요, 공급 

모형 분석에 필요한 고구마 수요 및 공급 탄성치는 한국농촌경제연구원의 전망모형에 포함되어 

있는 값을 사용하였으며, 전분 수요 탄성치는 본 연구를 위해 직접 추정하였고, 고구마 전분수요가 

증가하는 시나리오는 5%, 10%, 15%, 20% 네 가지를 설정하였다. 시나리오 분석결과, 전분수요가 

증가하면 고구마 생산량과 가격이 상승하는 것으로 나타났으며, 고구마 생산농가의 소득도 

증가하는 것으로 나타났다. 전분이 각각 5%, 10%, 15%, 20% 증가하게 되면, 고구마 생산농가의 

소득은 61.8억 원, 123.6억 원, 185.4억 원, 247.2억 원 증가할 것으로 예상되었다.

  전분은 다양한 산업과 연관관계를 맺고 있기 때문에 국내산 원료를 이용하여 생산되는 전분

수요가 확대되면, 이를 통해 타 산업에 대한 생산이나 부가가치 파급효과도 기대할 수 있다. 

물론 수입산과의 가격 경쟁력 격차를 어떻게 극복할지가 국산 전분 수요 확대의 가장 큰 과제라고 

할 수 있다. 이를 위해 생산업계와 수요처, 정부, 생산 농가 등 다양한 측면에서의 노력이 요구

된다고 하겠다. 
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1. 서론

  우리나라 고구마 전분산업은 한때 130여 개가 넘던 공장이 경제성이 낮다는 이유만으로 정부 

차원의 지원육성 정책을 펴지 않아 현재는 4개 업체마저도 존폐위기에 처해 있는 현실이다. 

국내 고구마 전분의 생산량도 겨우 10% 내외로 나머지는 수입전분이 국내 시장을 대체하고 

있다. 과거 자유무역 시대에서 가격경쟁력이 안 되는 국내 제조업은 모두 도태시키고 외국에서 

수입하는 산업구조였다. 그러나 지금 세계는 미국과 중국의 무역 갈등 심화와 더불어 각자도생의 

신 보호무역 시대로 회귀하고 있다. 예를 들어 요소수 대란의 경우 국내 생산은 경제성 없다는 

논리로 전량 중국 등에서 수입에 의존해 오다 수출국의 수출제한으로 수급 파동을 겪었다. 정부는 

최근 ‘5조원의 기금을 활용해 중국 의존도가 높은 8대 산업의 공급망 선도 프로젝트’를 발표했다. 

요소의 경우도 국내 생산시설 설립지원을 포함해 근본적 수급안정화 방안을 추진하기로 했다. 

  전분은 식량안보 차원에서도 매우 중요한 식량자원이다. 특히 중국은 2024년 6월 1일부터 

｢식량 안보 보장법｣을 시행하고 있다. 중국의 ｢식량 안보 보장법｣ 시행으로 향후 고구마 전분 

등 중국에서 수입되는 농산물 수출 등이 제한돼 국내 수급에 차질을 빚을 우려도 커졌다. 만일 

현재 가동 중인 국내 전분업체마저 경영난에 따른 생산 중단으로 전량 외국에 수입 의존 시 

국내 농가 피해 등 산업전반에 영향을 미칠 것이다. 따라서 우리나라 고구마 전분산업의 현황을 

살펴보고 지원 육성방안을 마련하고자 한다.
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2. 우리나라 고구마 전분산업의 역사(1965-1982년)

2.1 고구마 산업 및 전분산업 

  섬 전체가 화산암으로 덮여 쌀농사에 그다지 적합하지 않은 제주도는 과거 ‘고구마’가 대표적인 

농작물이었다. 표 1과 같이 1965년부터 1982년 당시 전분의 주요 원재료는 고구마였으며 표 2와 

같이 전분 공장은 대부분 제주도에 있었다. 제주도에서 대표적인 전분공장은 1939년 대정에 

‘대정흥업주식회사, 서귀포에 ‘제1전분주식회사’가 설립되었으며 40여 년간 제주도 농민의 

소득과 농업발전에 크게 기여하였다. 

표 1. 년도별 전분공장의 추이 (1965-1982년)

년도 고구마 옥수수 감자 소맥분 계

1965 96 96

1966 110 110

1967 126 126

1968 135 135

1969 135 135

1970 125 6 4 135

1971 121 6 5 132

1972 115 6 5 126

1973 110 4 8 122

1974 113 5 6 124

1975 114 5 6 125

1976 102 8 13 2 125

1977 85 8 1 2 96

1978 79 8 - 2 89

1979 67 8 1 2 78

1980 65 7 1 2 75

1981 67 6 1 1 75

1982 67 7 1 2 77

자료: 한국전분공업총람(1983)
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표 2. 전분공장의 지역별 분포현황(1982년)

  고구마 전분공장 수는 표 1과 같이 1965년 96개소에서 1968~1969년도에 135개소로 정점에 

도달한 후 1977년부터 하락하기 시작해 1982년 당시 67개소로 감소했다. 이처럼 고구마 

전분공장은 줄어드는 대신 옥수수와 감자 전분공장이 대신 이를 대체하였다. 당시 전분공장의 

규모는 표 3과 같이 영세한 중소형 공장이 95.5%이었으며 대형공장은 약 4.5%에 불과하였다. 

표 3. 고구마 전분공장의 지역별 규모분포도

규모별 소형
(10M/T 이하)

중형
(11~20M/T)

대형
(70M/T 이상)

계(%)
지역별

전북 2 2 - 4 (6.0)

전남 3 - 2 4 (6.0)

경남 1 - 1 2 (20.)

제주 44 13 - 57(85.1)

계(%) 49(73.1) 15(22.4) 3(4.5) 67(100)

자료: 한국전분공업총람(1983)

  고구마 재배면적 및 생산량 추이는 표 4와 같이 1965년을 기점으로 서서히 감소하기 시작해 

1982년에는 1965년 대비 재배면적이 약 29%, 생산량도 약 28%로 크게 감소하였다. 주요 

요인으로는 전분용 옥수수 도입량이 크게 증가하였고, 고구마와 경쟁관계에 있던 고추, 담배, 

참깨 등 대체 작물 재배로 고구마 재배면적과 생산량이 크게 감소한 것으로 추정되었다.

지역 고구마 옥수수 감자 소맥분 계

서울 - 2 - - 2

경기 - 3 - 1 4

강원 - - 1 - 1

충북 - - - - -

충반 - - - 1 1

전북 4 1 - - 5

전남 4 - - - 4

경북 - - - - -

경남 2 1 - - 3

제주 57 - - - 57

계 67 7 1 2 77

자료: 한국전분공업총람(1983)
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표 4. 년도별 고구마의 재배면적 및 생산량 추이

  고구마의 사용처는 표 5와 같이 1981년 당시에 식용으로 27.6%, 주정용으로 25.7%, 사료용으로 

13.5% 사용된 반면 전분용으로 사용된 양은 8.7% 미만에 불과 하였다. 반면 일본은 비슷한 

시기인 1980년에 표 6과 같이 식용으로 38.3%, 전분용으로 28.5% 쓰인 반면 주정용은 4.5%에 

불과 해 우리나라와 대조를 이루었다. 특히 주목할 점은 우리나라는 감모 및 기타 손실로 

없어지는 고구마의 양이 총 생산량의 26.1%인 반면 일본은 4.5%에 불과해 우리나라가 고구마 

수확 후 저장 가술 등이 발달하지 못해 버려지는 양이 전체 생산량의 약 26%나 되었다. 이는 

식량자원의 낭비 차원에서 큰 문제로 보인다.

년도
재배면적 생산량

ha 지수 M/T 지수

1965 152,425.6 100.0 2,996,669.3 100.0

1966 147,882.3 97.0 2,690,239.6 89.8

1967 136,773.9 89.7 1,670,610.0 55.7

1968 136,390.2 89.5 2,049,302.8 68.4

1969 135,481.8 88.9 2,122,695.8 70.8

1970 123,873.7 88.2 2,136,092.8 71.3

1971 111,228.7 73.0 1,901,360.9 63.4

1972 104,238.7 68.4 1,877,289.0 62.6

1973 96,611.7 63.4 1,668,840.1 55.7

1974 89,313.8 52.7 1,449,577.8 48.4

1975 94,580.3 62.1 1,953,174.5 65.2

1976 87,394.0 57.3 1,783,344.1 59.5

1977 77,285.8 50.7 1,559,885.9 52.3

1978 73,705.0 48.4 1,627,217.4 54.3

1979 61,218.9 40.2 1,386,646.6 46.3

1980 55,919.2 36.1 1,103,089.6 36.8

1981 50,065.0 32.8 1,105,519.0 37.0

1982 44,624.0 29.3 842,661.0 28.1

자료: 한국전분공업총람(1983)
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표 5. 고구마의 생산 및 용도별 사용 현황(1981년)

생산량 (M/T) 비율 (%)

종자 37,500 3.4

식용 249,250 27.6

사료 148,387 13.5

감모 및 기타 288,660 26.1

주정 282,918 25.7

전분 96.375 8.7

계 1,103,090 100

자료: 한국전분공업총람(1983)

표 6. 일본의 고구마 용도별 사용 현황

년도
생산

(수요계)
식용 사료 종자

가공
감모

전분 주정

1965
4,955

(100.0)
793

(16.0)
1,251
(25.3)

204
(4.1)

2,288
(46.2)

333
(6.7)

85
(1.7)

1970
2,564

(100.0)
781

(18.4)
781

(30.5)
102
(4.1)

947
(36.9)

157
(4.1)

105
(4.1)

1975
1,418

(100.0)
533

(37.6)
333

(23.5)
72

(5,1)
364

(25.6)
62

(4.4)
(62

(4.4)

1980
1,317

(100.0)
504

(38.3)
230

(17.5)
70

(5.3)
375

(28.5)
60

(4.5)
60

(4.5)

자료: 한국전분공업총람(1983)

2.2 제기된 문제점

(1) 전분용 고구마 조달시기 및 방법

  전분공장의 규모에 따른 원료 조달기간은 표 7과 같이 대규모 공장의 경우 평균 24.6일, 중규모 

공장은 31.3일, 소규모 공장은 37일로 평균 28.1일로 원료구입이 짧은 기일동안 집중되었다. 

원료조달 방법도 표 8과 같이 대규모 공장의 경우 비교적 구입량이 많기 때문에 농협을 통해 

고구마를 구매하는 반면 중, 소규모의 공장들은 농가를 찾아다니며 직접구매를 하거나 중개인을 

통해 구매하였다.



전분산업의 현황과 지원육성 방안 

｜86｜

표 7. 전분공장 규모별 원료조달 기간

표 8. 전분용 고구마 조달 방법

소규모 중규모 대규모 평균

농가로부터 직접 구매 51.9 46.3 - 44.6

중개인을 통하여 구매 45.9 47.3 - 41.6

농협 수매량을 구매 - - 100 10.3

자가 생산 2.2 6.5 - 3.5

계 100.0 100.0 100.0 100.0

자료: 한국전분공업총람(1983)

(2) 고구마 전분공장의 문제점 

  당시 전분공장이 처한 문제점은 표 9와 같이 전분수요 감소로 인하여 판매부진이 약 45%로 

제일 많았다. 다음으로 원료조달을 위한 자금수요가 집중됨으로써 금융기관으로부터 융자금 

및 사채에 해당하는 차입금액이 약 28%로 그 뒤를 이었다. 그 외 국내 인건비 상승으로 제조

원가가 높아졌으며, 폐수처리 등 공해시설자금이 많이 드는 문제점을 갖고 있었다. 또한 고구마의 

수율도 낮아 경제성이 저하 되었다. 반면에 값싼 옥수수 전분 생산량이 증가하고 외국산 감자, 

타피오카, 변성전분 등 수입전분도 계속 증가하여 국내 전분산업이 해외의존도가 심화되었다.

표 9. 고구마 전분공장의 문제점

소규모 중규모 대규모 계 (개소)

전분 수요 감소로 판매부진 6 5 2 13 (44.8%)

원료조달을 위한 자금수요의 집중 4 3 1  8 (27.6%)

인건비 상승으로 제조원가가 높다 3 1 - 4 (13.8%)

공해처리시설 자금이 많이 소요 1 - - 1  (3.5%)

고구마 수율이 낮다 2 1 - 3 (10.3%)

계 16 10 3 29 (100.0%)

자료: 한국전분공업총람(1983)

규모 원료조달 기간 (일)

대규모 24.6

중규모 31.3

소규모 37.0

평균 28.1

자료: 한국전분공업총람(1983)
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  이러한 문제점들을 해결하기 위하여 다음과 같은 해결방안들이 제안 되었다.

  ① 원료비의 절감을 위해 전분함량이 많은 신품종의 육종보급과 시설개선

  ② 수율 제고를 위하여 품종개량에 의한 출하시기 연장과 저장방법의 기술개발

  ③ 중단기적 지원책으로 신용보증대출제도를 통한 운전 및 시설 자금의 지원

  ④ 전분의 합리적인 공동판매유도를 통하여 전분공장의 전 조합원화, 전분의 품질향상과 생산성 

향상 및 규격표준화, 유통질서의 확립

  ⑤ 계획생산과 계획소비를 위하여 일괄 수매하여 비축 공급하는 제도 도입

  ⑥ 협동사업화를 확대하여 공동건조시설에 의한 건조비의 절감, 폐수처리시설의 공동이용, 

제품의 공동 보관시설

  ⑦ 기업합병화로 소규모밀집지역공장의 합병 유도 및 대형화, 합병당사자의 권익보호와 세제, 

금융, 시설의 근대화

  ⑧ 변성전분, 화공전분 등 전분유도체 신제품 개발

  ⑨ 수출용 원재료의 시중유통 근절 및 타피오카, 변성전분 등 비축용 변칙수입의 유출 근절

  ⑩ 식품첨가물용으로 수입 추천을 받고 내수용(중화요리)으로 공급되는 상행위 근절 등이 제안 

되었다.

  이상으로 우리나라 고구마 전분산업이 성장기였던 1965-1982년까지의 전분산업의 역사를 

통해 고구마 및 고구마 전분산업의 현황 및 문제점, 해결방안 등을 살펴보았다. 

3. 한국농촌경제연구원의 고구마 전분관련 산업 발전방향 연구(1992년)

3.1 연구의 배경

  연구의 배경은 1988년부터 본격화된 중국산 당면 수입의 급증으로 국내 당면 시장이 크게 

잠식당하고 당면 원료를 공급하는 고구마 전분산업도 위기에 봉착하였다. 그 여파로 고구마 

재배 농가도 대체작목으로 전환하였으나 이 또한 가격 폭락으로 큰 어려움에 처하게 되었다. 

이에 따라 무역위원회에서는 산업피해 구제조치로서 한시적으로 관세를 인상하고 수입원산지

표시 의무화를 결정하였으며, 고구마 재배, 고구마 전분, 당면의 수직적 연계된 상품의 국제

경쟁력 제고를 위해 본 연구를 착수하였다.
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3.2 전분용 고구마 산업의 문제점과 발전방향

1) 전분용 고구마 산업의 문제점

(1) 고구마 생산량 급감

  고구마 생산량은 표 10과 같이 1985년 786톤을 기준으로 연평균 11.6%의 감소 추세를 

나타내어 1991년의 생산량은 1985년 대비 47.5%에 불과하였다. 특히 전분 공장이 밀집되어 

있어 전분용 고구마를 주로 생산하는 제주지역에서 1990-1991년 2년 동안에는 고구마 생산이 

크게 줄어 1989년 120천 톤에서 62천 톤으로 51.4% 격감하였다. 제주지역의 고구마 생산량 

감소원인으로는 고구마 전분의 주 수요처인 당면의 수입급증으로 국산 전분가격 인상의 어려움과, 

이에 다른 전분용 고구마 재배농가의 판매가격 인상의 어려움, 농촌 노동력 감소 및 고구마 

생산비를 낮출 수 있는 생산기반시설 미비로 인해 고구마 재배 농가가 대체작물로 전환하게 

된 것이다.

표 10. 1985-1991년 고구마 생산량

1985 1986 1987 1988 1989 1990 1991
연평균
증가율
(%)

생산량
(톤)

전국 786,290 684,126 542,617 560,491 592,274 431,689 376,200 -11.6

전남 340,979 303,679 254,670 258,212 236,614 165,246 44.370 -13.3

제주 135,494 98,346 92,131 901,990 119,854 92,969 61,700 -12.3

경남 167,530 161,816 99,221 100,615 104,099 86,189 77,942 -12.0

전북 48,487 41,951 31,108 35,334 52,045 31,586 30,509 -7.4

자료: 김명환 외(1992)

(2) 고구마 전분함량 저위

  또 다른 문제점은 국내 전분용으로 사용되는 고구마 품종인 선미의 전분함량이 20.7%로 일본의 

전분가공용 개량종에 비하여 전분함량이 약 4-5% 적은 것이다. 고구마 육종을 담당하고 있는 

정부 기관인 농진청의 연구 우선순위는 식용고구마의 고품질 품종 개발이었기에 제한 된 인력과 

예산으로 전분용 고구마 종자개발이 이루어지지 않고 있었다.

(3) 고도화 되지 않은 재배 방법

  우리나라의 고구마 재배는 주로 노지 재배에 의존하므로 수확시기가 특정 시기에 집중되며, 

농가 계획에 의해 수확하여 전분공장으로 운반, 야적되므로 전분공장의 가동기간 단축, 신선도 

회손, 야간작업에 따른 생산능률저하도 전분 수율저하 요인이었다.
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2) 제안된 전분용 고구마 산업의 발전방향

(1) 고구마 재배농가의 가격보조

  전분용 고구마의 안정적 공급을 위해서는 단기대책으로 고구마가격 인상이 전분 및 당면가격 

인상으로 전가되지 않도록 고구마농가 수입액 중 일정부분을 정부 또는 관련 산업의 민간기구가 

보조해 주는 것이 필요하였다. 일본에서는 당시 농가 판매가격지지로 인해 전분공장의 원가상승이 

초래되는 것을 완화시키기 위해 표 11과 같이 고구마 판매가격을 전분 제조공장 지불분, 전분 

수요자가 분담하는 장려금, 정부보조금으로 나누어 지불하는 가격체계를 갖고 있었다. 다만 

정부의 직접보조는 우루과이라운드의 농산물보조금 감축이라는 목표와 상충되기에 전분공장 

및 관련 업체 등 민간기업 또는 민간기업조합의 보조금 지불 등을 고려해 볼 필요가 있었다.

표 11. 일본의 전분용 고구마가격 구성요소 (1985-1991년)

년도
전분공장
구매가격

전분 사용자
부담 장려금

국고부담금 계
가격지수

(1985:100)

1985 79.4 0.9 19.7 100.0 100.0

1986 79.9 0.8 19.3 100.0 98.8

1987 79.9 0.8 19.3 100.0 94.9

1988 79.9 0.8 19.3 100.0 91.4

1989 79.9 0.8 19.3 100.0 91.4

1990 79.9 0.8 19.3 100.0 88.7

1991 79.9 0.8 19.3 100.0 87.9

자료: 김명환 외(1992)

(2) 종자개량 및 재배기술 개선 보급

  고구마 종자개발에 대한 정부의 관심은 당시에도 전분원료용 고구마 종자개발 보다 생식용 

종자 개발에 치중되어 있었다. 정부는 전분용 고구마 종자 개발이 시급하며 노동력을 절감하고 

생산성을 높일 수 있는 재배기술의 개발 보급과 전분공장의 가동시간을 높일 수 있는 멀칭재배의 

기술 보급도 시급하였다.

(3) 전분용 고구마단지의 남해도서해안지방 이전 촉진

  중장기적으로 농산물 가격이 상대적으로 낮은 남해도서지방에 고구마 재배단지 조성이 필요

하였다. 고구마를 남부도서해안지방의 특화 작목으로 육성하여 신 재배기술의 보급 확대, 경지

정리 및 용수개발 투자, 각종기계 지원(트랙터, 삽식기, 굴삭기 등)강화 등을 통해 재배 단지의 

규모화에 주력이 필요하였다.
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3.3 제안된 고구마 전분산업의 문제점과 발전방향

  당시 국내 고구마 전분 공급량은 당면시장의 확대에도 불구하고 수입당면의 증가, 국내 

고구마 생산량 감소 등으로 1990년을 기점으로 줄어들고 있었다. 1992년 고구마 전분 생산량은 

12,189톤으로 추정하는데 이는 1990년 대비 40.8% 감소한 것이다. 이에 따라 전분제조업체 

수도 감소하였다. 다음은 고구마 전분산업이 발전하기 위한 방안으로 제안되었다.

1) 시설개선, 자동화필요

  전분 제조업체는 원가 경쟁력을 위한 전분공장의 수율향상을 위해 시설 자동화가 필요하였다. 

당시 조사결과 30개소의 공장 중 재래식이 73.3%이며 완전자동은 6.7%에 불과하였다. 완전

자동화 업체의 kg당 생산비는 완전재래식 공장보다 약 8% 생산비 절감이 나타났다. 우리나라는 

농촌 노임의 급격한 상승으로 자동화 및 시설개선으로 비용절감 및 전분 수율향상이 필요하였다.

  국내 고구마전분 제조업체는 표 12와 같이 재래식 시설의 노동집약적 구조로 되어 있었다. 

국내 전분공장의 노동 투입량은 표 13과 같이 전분제조공정을 기계에 의존하는 일본 전분공장의 

노동 투입량과 큰 차이를 보였다. 국내의 경우 전분 1000포 당 노동력 투입량은 345명인데 

일본은 97명으로 국내 전분공장 생산기준 노동력 투입량은 일본의 3.5배에 달하였다.

표 12. 전분업체당 노동력 고용 현황(1991년)

조사
업체수

상시고용 일시고용

계
사무직

생산직
사무직

생산직

남 여 남 여

자동화 
정도

완전자동 1 1 5 0 30 540 0 570

반자동 2 0 1 0 0 840 805 1,645

재래식 12 1 2 1 75 1,086 1,941 3,102

규모별

대규모 4 3 4 2 50 1,196 2,694 3,940

중규모 7 0 2 0 47 974 1,287 2,308

소규모 4 0 1 0 108 853 1,060 2,021

평균 1 2 1 61 1,012 1,640 2,713

대규모: 연간 14,000톤 이상 생산업체, 중규모: 연간 8,000-1,4000톤 생산업체

소규모: 연간  8,000톤 미만 생산업체

자료: 김명환 외(1992)
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표 13. 일본 전분공장의 고용 및 생산 현황(1990년)

공장수 처리
능력
(톤)

처리
물량
(톤)

공장당 평균 생전분
생산량
(톤)

건전분
생산량
(톤)농협 조합 합계

처리능력
(톤)

처리물량
(톤)

종업원수
(명)

指宿 3 5 8 31,200 38,591 3,900 4,823 9.9 11,691 9,378

川邊 5 4 9 47,500 52,030 5,278 5,781 12.7 15,575 12,643

日置 4 0 4 13,625 15,944 3,406 3,986 15.3 4,622 3,874

蕯摩 1 0 1 5,625 2,924 5,625 2,924 18 879 711

出水 0 6 6 22,375 21,069 3,729 3,511 9.5 6,477 5,120

始郞 0 1 1 8,000 8,892 8,000 8,892 12.0 2,570 2,161

肝村 4 8 12 50,750 68,812 4,229 5,734 15.8 20,166 16,721

熊毛 3 3 6 57,250 75,725 9,542 12,620 21.5 22,380 18,401

자료: 김명환 외(1992)

2) 전분업체 구조조정

  전분산업은 표 14와 같이 자동화되고 규모화 될수록 생산비가 떨어지는 이른바 규모의 경제성이 

발휘되는 부분이었다. 전국적으로 30여개소의 전분공장은 소수로 통폐합되고 규모화 되는 것이 

산업 전체적으로 발전적인 방향으로 볼 수 있었다. 전분업체들이 능동적으로 소수의 공장을 

주식회사 형태로 확대 조정한 후 주주로 참여하는 방안 검토가 필요하며 당면업체와 수직적 

계열화도 필요하였다.

표 14. 전분공장의 규모별 평균생산비 (1990-1991년)

업체당(천원)
1990 1991

원재료비 인건비 기타 계 원재료비 인건비 기타 계

8000포 미만 285,883 63,558 100,256 449,697 319,557 72,895 129,365 521,817

8000-14000포 379,750 42,508 109,859 550,117 404,143 52,171 164,781 621,095

14000포 이상 831,837 144,440 196,352 1,172,629 852,068 14,7282 195,695 1,195,044

평균 483,675 75,303 130,363 689,341 501,033 83,060 163,580 747,673

kg(원)

8000포 미만 929 195 317 1,441 949 201 370 1,520

8000-14000포 818 91 227 1,136 909 123 365 1,397

14000포 이상 883 153 218 1,255 921 162 213 1,296

평균 865 135 249 1,249 923 154 326 1,403

자료: 김명환 외(1992)
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3) 폐수처리시설 지원

  폐수처리시설에 대한 공공재적 성격을 감안하여 폐수처리 시설자금의 국고지원도 필요하였다.

4) 부가가치세 면세 검토

  고구마 전분의 경우 고구마 본래의 성질이 변한 것으로 간주하여 부가가치세가 부과되고 있었다. 

그러나 값싼 수입 당면과 가격경쟁을 하여야 하는 국산 당면의 원료인 국내전분의 경우 가격

인상에 어려움이 있어 결국 전분의 부가가치세의 상당 부분을 고구마 생산 농가로 전가되고 

있었다. 이는 소득수준이 열악한 농가에게 과세가 되는 것이므로 소득수준의 역진적인 과세의 

성격을 갖는다. 그러므로 고구마 전분에 대한 부가가치세 면세를 신중히 검토할 필요가 있었다. 

이를 위해 전분을 건조품으로 취급하여 본래의 성질이 크게 변하지 않은 것으로 보는 연구 또한 

수행되어야 하였다.

5) 전분공장 가동률 제고

  전분공장 가동의 계절성이 완화되어야 하였다. 이를 위해 고구마 재배시 수확기간이 늘어나는 

멀칭재배를 확대하여 고구마 전분공장의 가동 기간을 늘리는 것이 필요하였다. 또한 라면용으로 

사용 중인 감자전분의 수입대체를 위해서 고구마 전분업체가 생산할 수 있게 하며, 고구마 전분의 

완제품 수입보다 반제품을 수입하여 재가공 하는 방안도 검토가 필요하였다.

6) 자동화 시설자금 지원

  재마쇄, 원심분리기 등 전분 수율 증대에 핵심적인 기계와 전분의 누출방지를 위한 전분공장 

자동화 및 반자동화 공정의 확대가 시급하였다. 이를 위해서 시설자금의 정부융자재원 확보와 

지원이 필요하였다.

7) 한국전분공업협동조합 위상 강화

  전분조합이 전분의 국제 경쟁력 향상을 위해 중점적으로 추진해야 할 업무로 ① 전분가공용 

고구마 종자 개발사업 추진 ② 전분공장 시설 현대화 및 완전 자동화 시설자금 확보 ③ 전분

공장 가동률 제고를 위한 재가공용 고구마 전분을 수입하여 2차 가공함으로써 전분공장의 

부가가치 증대 ④ 조합원의 의견을 수렴한 산업합리화 추진(공장규모 확대, 통폐합, 공장이전 등) 

⑤ 고구마전분 이외에 감자전분 생산 활성화 추진 ⑥전분제조 기술향상을 위한 연구의뢰 지도 

⑦ 국내외 조사연구사업 강화 등이 필요하였다.
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3.4 전분 수입제도의 문제점 및 개선 방향

  당시 고구마 전분은 전분조합과 면류조합 회원업체들이 필요 소요량을 농림수산부에 제출하고, 

농림수산부는 수입계획을 농협중앙회에 통보하면 농협중앙회는 수입추천을 하고 농수산물유통

공사는 계획량을 수입하였다. 수입전분은 한국면류공업협동조합과 한국전분공업협동조합이 7:3

으로 나누어 배분하였다. 면류조합은 할당전분의 40%를 회원업체에 나누어 배분하고, 60%를 

회원업체 당면생산량자료에 의거 배분하였다. 전분조합은 제분업자의 생산량 자료에 의거 

배분하였다.

1) 전분수입제도의 문제점

(1) 수입추천권

  값싼 수입곡물에 대한 국내생산의 급격한 감소를 막고, 농가소득을 보장하기 위하여 정부는 

표 15와 같이 국내산 주요 곡물을 수매하여 가공업체에 배정하였다. 콩의 경우 농수산물유통공사가 

수매를 대행하고, 옥수수, 팥, 녹두의 경우는 농협중앙회가 수매를 하고 있었다. 주정원료용 

고구마는 농협중앙회가 수매하고 있으나, 전분용 고구마의 수매는 이루어지지 않고 있었다. 이유는 

수확 후 급격한 당화현상으로 저장성이 없는 것이 주요인으로 알려져 있다.

  또한 수입추천권도 표 15와 같이 양곡관리법 시행령 제12조에 규정에 의거하는데 법정신은 

국내산보다 값싼 외국농산물을 가급적 많이 수입하려는 것을 견제하기 위함이었다. 콩이나 

옥수수의 경우 제조업체나 관련협회가 수입 업무에 직접 참여하거나 혹은 수입추천을 하고 있으나 

고구마 전분의 경우 전량 국내 고구마를 구매하여 가공하는 전분 제조업체들의 비영리단체인 

전분조합은 수입추천권 마저 없고 농협중앙회만이 단독으로 추천하는 구조로 되어 있었다.

표 15. 주요양곡의 수입관련 업무분장

수입업무 국내산수매 수입추천
수입물량
업체배정

콩(두부제조용 등)
(대두유제조용)

농수산물유통공사
대두유제조업체

농수산물유통공사
농수산물유통공사

연식품협회 및 조합 
식품가공협회 

장류조합

옥수수
옥수수전분업체

사료업체
농협중앙회

옥수수가공협회
사료협회

옥수수가공협회
사료협회

팥, 녹두 농수산물유통공사 농협중앙회 농협중앙회
농수산물유통공사가 

공매

고구마전분 농수산물유통공사 농협중앙회
전분조합 
면류조합

자료: 김명환외 (1992)
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(2) 수요독점적 시장의 유리성 미발휘

  농수산물유통공사의 전분수입방식은 직접 외국의 전분공급자를 상대로 독점적으로 수입하는 

것이 아니고 다수의 수입상들이 공개입찰을 통해 최저가격 낙찰방식을 취하고 있었다. 매년 

12-13개 업체가 수입국 무역업자등과 수입협상을 함으로써 경쟁적으로 전분수입가격을 인상

시킬 우려가 있는 등 수요독점적 시장구조의 유리성을 발휘하지 못하고 있었다.

(3) 수입전분 배분방법

  중국산 수입당면에 대한 가격경쟁력을 제고하기 위해서는 국내산 고구마전분 100% 당면의 

생산원가를 낮추어야 할 필요성이 있었다. 그러나 당시의 수입전분 배분은 혼합당면 제조용등에 

많이 쓰여 고구마 전분 100% 당면의 원가절감 효과는 크지 않았다. 반면 전분조합에 의해 

제분업자에게 배분되는 수입전분은 국내당면의 생산비 인하와는 무관하게 냉면제조에 쓰이고 

있었다.

2) 제안된 전분 수입제도의 개선방향

(1) 수입원가 절감

  농수산물유통공사가 국내 수입상을 통하여 입찰식으로 구매하는 유통 단계를 줄이고 유통공사가 

직접 복수의 외국 전분제조업체들과 수입협상을 할 수 있도록 중국 등 외국의 전분생산비 정보 

분석과 실제 수입업무의 전문성을 갖출 필요가 있었다. 또한 2차 가공된 완제품 고구마전부만을 

수입할 것이 아니라 국내에서 재가공 할 수 있는 1차 가공만을 거친 저렴한 고구마전분을 

수입하는 것을 적극 검토할 필요가 있었다. 이는 재가공의 부가가치를 국내 전분제조업체가 

가질 수 있고 수입가격을 떨어뜨릴 수 있기 때문이다.

(2) 조합의 수입업무 참여확대

  고구마 전분의 수입자유화가 이루어지면 수입추천권 행사에 있어 전분조합과 면류조합으로 

이루어진 고구마 전분관련 산업발전 위원회나 농협중앙회 이외에 당사자인 전분조합의 참여가 

필요하였다. 국내 전분산업의 생산량이 줄어들어 국내 수요자 우위의 시장구조가 중국의 공급자 

우의의 시장구조로 변하게 되면 수입전분의 가격상승이 예상되는 것이다. 이를 위해서는 수입

오퍼상이 공급하는 수입전분의 질이나 가격면에서 견제할 수 있도록 조합의 해외정보 수집분석

능력이 강화되어야 하고, 회원업체들도 생산비절감이나 품질향상을 위한 기술개발 등도 적극적

으로 추진되어야 할 것이다.

(3) 수입전분의 부과금 징수

  양곡관리법 제13조2에 따라 수입으로 인해 국내 가격안정과 생산농민의 이익이 침해되지 

않도록 수입 매매업자 및 가공업자로 하여금 가격안정기금 등이 적립, 운용되었다. 이처럼 
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1990년까지 수입 고구마전분에 대한 농수산물안정기금 적립이 이루어져 오던 것이 물가안정을 

위한 수입원가를 낮추기 위해 1991년부터 중단되었다. 이에 따라 수입품에 대한 선호가 더욱 

높아졌고 국내생산은 빠른 속도로 위축되었다. 이처럼 물가안정만을 위한 수입개방으로 고구마

생산 농민과 전분제조업체가 위기에 몰리는 것은 파레토 최적화 개념을 무시한 경제정책이었다. 

수입전분과 국산전분의 가격차를 줄이기 위해 어떠한 형태로든 부과금은 부과되어야 하였다. 

예로 수입자유화 조치 이후 라면용 수입전분 관세 중 일정 부분을 고구마 전분관련 산업 발전을 

위해 쓰여야 할 것이다.

  이상은 1965년부터 1982년까지 국내 고구마 전분 시장의 성장기가 지나고, 우루과이라운드에 

따라 수입개방에 직면한 고구마 전분 관련산업의 발전방향을 모색하기 위하여 수행한 한국농촌

경제연구원의 고구마 전분 관련산업 발전방향 연구(1992년)에 대해 살펴보았다.

4. 일본의 고구마 전분산업 지원육성 정책

4.1 고구마 산지 농가소득 보전정책

  일본은 국민생활 및 지역 특화품목의 중요성을 고려하여 표 16과 같이 고구마와 같은 특정

채소 35개 품목을 지정하여 공급산지육성 가격차 보조사업인 농가소득 보전정책을 도･도･부･현의 

‘채소가격안정법인’에서 시행하고 있다.

표 16. 고구마 등 특정채소 공급산지육성 가격차 보조사업

구분 특정채소 등 공급산지육성 가격차 보조사업

대상채소
특정채소 35개 품목

(지역농업 진흥차원에서 지정채소에 준하는 채소)

산지요건
면적 5ha(일부 3ha 이상)

공동출하비율 2/3

대규모생산자 면적요건 약 1.5ha 이상

자금조성비율
(국가:도도부현:생산자)

1/3:1/3:1/3

평균가격 과거 6개년의 도매시장 가격을 기초로 산출

보증기준액 평균가격의 80%

최저기준액 평균가격의 55%

보전율 80%

자료: 최병욱(2023)
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  재원은 국가 33%, 도･도･부･현 33%, 출하단체 등 33%로 되어 있으며 보전방식은 그림1과 

같은 흐름도에 따라서 수행하며, 그림2와 같이 시장가격이 보증기준액(평균가격의 80%) 이하일 

경우 정부가 보증기준액과 최저기준액(평균가격의 55%) 차액의 80%를 지원한다.

  대상품목은 고구마, 아스파라거스, 딸기, 껍질째 먹는 콩, 순무, 호박, 콜리플라워, 우엉, 꼬투리 

강낭콩, 꼬투리 완두, 쑥갓, 생강, 수박, 스위트콘, 샐러리, 청경채, 생표고버섯, 부추, 마늘, 

브로콜리, 메론, 연근 등 35개 품목이다.

자료: 최병욱(2023)

그림 1. 특정채소 등 공급산지육성 가격차 보급사업의 업무흐름도

자료: 최병욱(2023)

그림 2. 농가 소득 보전 방식
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4.2 계약채소 안정공급사업

  개념은 표 17과 같이 고구마와 같은 특정채소 35품목 등 생산자와 실수요자 간의 계약거래를 

추진하고 실수요자의 요구에 대응하여 공급을 원활하게 하고자 하는 공급안정 제도이다. 종전에는 

실수요자(식품가공 메이커, 외식산업, 양판점 등)는 지정채소 가격안정 대책 사업의 대상이 

아니었으나 2003년 채소법의 개정에 의해 신설된 내역으로 ‘계약거래’를 전제로 한다.

  사업목적은 계약재배 생산자의 기상여건 등에 따른 리스크인 가격하락, 공급계약물량 미확보 

등의 경감을 위해 산지와 실수요자의 계약거래에 대해 3가지 유형인 가격하락형, 출하조정형,

수량확보형의 사업을 통해 정부가 사업대상자에게 가격차를 보전한다.

  지원대상은 생산자인 개인, 법인, 농업협동조합, 사업협동조합, 협동조합연합회 및 생산자가 

구성원이 단체이다. 재원으로는 국가 50%, 도･도･부･현 25%, 출하단체 등 25%로 되어 있다.

1) 가격하락 형

  시장가격에 연동하여 가격이 변동한다는 계약을 체결하고 있는 생산자에게 가격이 현저하게 

하락하면 보상한다. 평균거래가액이 보증기준액(기준가격의 90%) 미만인 경우에 보증기준액과 

평균거래가액의 차액의 90%를 보전한다.

2) 출하조정 형

  정량 공급 계약을 체결한 생산자가 계약 수량을 확보하기 위해 생산량을 여유 있게 하는 경우 

계약외의 물량에 대하여 보전한다. 가격이 하락하면 계약 이외의 생산량에 대하여 출하조정을 

실시했을 경우에 보전한다. 가격이 낮아 평균거래가액이 발동기준가액(기준가액의 70%) 미만 

경우에, 출하 조정을 실시했을 때는 기준가격 또는 계약가액 중 어느 하나의 낮은 쪽의 40%를 

보전한다.

3) 수량확보 형

  평균 거래가격(A)가 지표가격을 초과할 때 계약 수량을 확보하기 위해 시장출하 예정인 것을 

계약거래로 돌린 경우에는 평균거래가액(A)과 계약가액(B)차액의 70%를 보전한다. 시장 등에서 

구입하여 계약거래로 돌린 경우에는 구매가액(C)과 계약가액(B)의 차액의 90%를 보전한다.
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표 17. 계약채소 안전공급사업

구분 계약채소 안정공급사업

대상채소 특정채소 35 품목

대상자 실수요자와 계약한 생산자 및 출하단체

사업형태
1) 가격하락형
2) 출하조절형
3) 수량확보형

재원 (특정채소) 국가1/3, 지자체1/3, 생산자1/3

4.3 농가소득 보전을 위한 관계기관 역할

1) 농축산업진흥기구(독립법인)

  설립경위는 독립행정법인 농축산업진흥기구법에 근거하여 2004년 10월 1일 설립되었다. 이전 

채소법에 의하여 1976년 설립된 채소공급안정기금이 위 기구로 개편 되었다.

  기구의 목적은 농축산업 및 그와 관련 된 산업의 건전한 발전과 국민소비 생활의 안정에 

기여하기 위함이다. 주 업무는 축산경영의 안정, 주요 채소의 생산 및 출하의 안정 및 설탕 

및 전분의 가격 조정에 필요한 업무를 대상으로 하고 있다. 채소부문에서는 채소농업진흥에 

기여하기 위해 관련 사업에 대한 비용을 보조하고 있다.

  사업내용은 지정채소의 가격이 현저히 떨어지는 경우 지정채소의 생산자에게 등록출하 단체를 

통해 또는 등록 생산자에게 직접 생산자 교부금을 교부한다. 교부금 결정의 최종 승인은 기구가 

행하고, 채소가격안정법인과 지자체 도･도･부･현 관계에서 교부금 지급 요청이 상향적으로 

올라오면 최종 심사하여 결정한다. 이때 실무적 교부금 지급행위는 채소가격안정법인이 하고 

있다. 등록 출하단체, 그리고 실수요자와 미리 체결한 계약에 따라 동일한 종별에 속하는 지정

채소를 확보 할 필요가 있는 경우 등록 출하 단체 등에 교부금을 교부한다.

  그 외 도･도･부･현의 채소가격안정법인이 실시하는 특정채소 등의 가격차보급 교부금 사업 

또는 계약특정 채소 등 안정공급촉진 사업에 대한 경비를 보조하고 있다. 채소농업의 진흥에 

기여하기 위한 사업에 대해서는 채소 수급 협의회를 개최하고 소비확대 등의 업무를 담당하고 

있다. 또한 대규모 면적에서 실수요자와 계약재배 산지에 보조하는 업무 등을 수행하고 있다.

2) 채소가격안정법인

  법인현황은 각 현에 1법인씩 총 47법인이 있다. 조직형태는 현의 실정에 따라 다르며 30개의 

공익사단법인, 공익재단법인 4개로 총 34개 공익법인과 9개의 일반사단법인, 4개의 일반재단

법인으로 총 13개 일반 법인이 있다.
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  사업내용은 가격차 보급 교부금 등 사업은 현의 지도를 받아 실시한다. 현의 교부금 조성 

할당을 법인에게 납부금으로 지원한다. 안정법인의 실무처리는 매매 데이터의 탈루 여부, 농협

명칭 코드, 도매시장법인의 명칭 및 코드, 출하 산지와 거래된 도매시장이 지정 도매시장으로 

적정한지 등 실무적 처리를 담당한다. 안정법인은 교부금 지급시 농축산업진흥기구로부터 

최종승인을 받아 실무적으로 교부금 지급행위를 한다.

3) 전농(전국농업협동조합연합회)

  전농은 채소를 안정적으로 소비자에게 공급하기 위해 농림수산성 수급지침에 의거 공급계획을 

작성한다. 그 외 JA전농청과센터(주)를 대상시장으로 인정하는 것과 농림수산성의 긴급수급 

조정사업과 관련하여 실제 출하에 따른 실시계획을 수립한다.

4) 지자체

  일본의 지자체인 도･도･부･현과 시･정･촌의 구분은 표 18과 같이 되어 있으며 그 역할은 다음과 같다.

표 18. 일본의 지자체 구분

구분

도･도･부･현
광역지방자치단체(총 47단체)

도쿄도, 홋카이도, 교토부, 오사카부, 현(43)

시･정･촌
기초지방자치단체(총 1,741개소)

시(792), 정(743), 촌(183), 도쿄도 특별구(23)

(1) 도･도･부･현

  도･도･부･현의 신청에 따라 농림수산성이 ‘채소지정 산지’를 지정한다. 채소가격안정법인에게 

교부금 조성을 위하여 지자체 납부금을 부담한다. 또한 산지 생산출하를 지도하며 채소긴급수급

조정시 공급계획 및 실시상황 확인은 등록출하단체가 농협계통이 아닌 경우 도･도･부･현이 

담당한다.

  채소가격안정제도 실무처리와 관련하여서 기본적으로 안정법인과 도･도･부･현의 업무가 

혼재되어 있다. 본래 도･도･부･현 기능이나 안정법인에 위탁하여 처리하는 경우가 많이 있으며, 

산지출하등록 관리를 위하여 산지는 사전에 도･도･부･현 상담하고 있다. 교부금 교부 예약시 

수량을 사전에 조정하고 있다.

(2) 시･정･촌

  지정채소사업에 참여하기 위해 생산자는 농축산업진흥기구에 등록을 해야 하는데 이때 등록 

필요서류에 대하여 시･정･촌 농지위원회가 경작증명서, 농지대장, 농지이용권설정 관련 계약서 

등 서류발급을 담당한다.
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4.4 일본정부 농가소득 보전 예산 현황

  일본의 농가소득 보전 사업목표는 채소 거래가격의 안정화를 통해 거래가격이 평년 대비 

80%~120% 수준에 머무는 기간의 비율을 2016년 56%을 2025년까지 68%로 확대하는 것이다. 

사업 예산은 2021년 15,602백만엔, 2022년 15,612백만엔이다. 사업내용은 지정채소 가격안

정대책사업, 특정채소 공급산지육성 가격차 보급사업, 계약채소 가격안정대책사업, 계약채소 

수입확보모델사업, 긴급수급조정사업 등이다.

  이와 같이 일본정부의 농가소득 보전 정책은 생산자의 적정생산을 전제로 가격차 보전 등을 

실시하고 있다. 생산 안정은 수급가이드라인에 기반한 자체 공급계획을 이행조건으로 일정수준 

차액을 보전하는 것이다. 계약재배는 가공업체 등과 장기 계약재배시 가격하락의 일부분을 

보전하는 것이다. 

5. 우리나라 고구마 전분산업 활성화 방안

5.1 국내 고구마 전분산업의 최근 현황

1) 주요 현황

  국내 고구마 전분산업의 현황은 표 19와 같이 1980년대 67개 업체이던 것이 이제는 4개 업체 

만이 겨우 명맥을 이어 오고 있다. 고구마 생산량은 표 20과 같이 2022년 기준 21,345ha에서 

337,153톤을 생산하고 있다.

표 19. 국내 전분 생산업체 현황

연대 제주 육지 합계

1980년대 57 10 67

1990년대 18 7 25

2000년대 7 4 11

2010년대 5 4 9

2020년대 2 2 4

자료: 한국전분공업협동조합(2024)

표 20. 국내 고구마 생산 현황

년도
생 고구마

면적(ha) 생산량(톤)

2020 22,262 329,927

2021 23,236 348,912

2022 21,345 337,153

자료: 한국전분공업협동조합(2024)
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  고구마 전분 생산량은 표 21과 같이 2022년 기준 3,067톤을 생산하여 2,587톤을 판매하였으며, 

584톤에 해당하는 약 20%의 높은 재고율을 갖고 있다. 2021년도 판매량이 증가한 원인은 

매니옥 전분 배분 시 국내산 전분 의무구매 및 국내산 전분 구매량에 따른 수입전분 배분기준의 

변경에 따라 일시적으로 판매가 증가하였다. 국내산 고구마 전분의 생산량과 수입량은 표 22와 

같다. 국내 생산량이 약 3000톤 생산인 반면 수입량은 21,215톤으로 수입량에 비해 약 14%에 

해당하는 물량을 생산하고 있으며 나머지는 수입전분이 국내시장을 대체하고 있다. 주 원인은 

표 23과 같이 국내산 전분가격이 kg당 3,900원인 반면 수입산은 1,800원으로 가격 경쟁력이 

크게 떨어지고 있다.

표 21. 국내산 고구마 전분 생산 및 판매 현황

년도
생산

업체수
생고구마
수매량

생산량 판매량 재고량(재고율)

2019 4 15,899 3,251 2,975 1,209(37.1%)

2020 4 12,291 2,128 2,893 444(20.8%)

2021 4 12,264 2,560 2,900 104(4%)

2022 4 14,233 3,067 2,587 584(19%)

자료: 한국전분공업협동조합(2024)

표 22. 국내산 고구마 전분 생산량과 수입량 비교

년도 국내 생산량 수입량 비율(%)

2019 3,251 24,0,9 12.5

2020 2,128 23,587 12.7

2021 2,560 26,193 9.7

2022 3,069 25,349 12.1

2023 3,000(추정) 21,215 14.1

자료: 한국전분공업협동조합(2024)

표 23. 고구마 전분의 국내산과 수입산의 가격 비교표

원 산 지
제 품 명

국내산(원)/kg 수입산(원)/kg

고구마 전분 3,900 1,800

자료: 한국전분공업협동조합(2024)
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2) 국내산 전분 경쟁력 제고를 위한 고구마 전분업계의 자구노력

  국내 고구마 전분업체들은 1991년 이래 고구마 전분산업의 정상화를 위하여 표 24와 같이 

자구 노력을 기울여 왔다.

표 24. 고구마 전분업체의 관련 기관 건의 내용

년도 건의 부처 내              용

1991 한국농촌경제연구원

1) 고구마 전분관련 산업의 수급전망 및 문제점
2) 일본, 중국 등 수입대상국의 고구마전분 관련 산업현황 및 경제여건 

전망
3) 고구마 전분관련 산업 국제경쟁력 제고 방안

1995 제주대학교 ○ 전분박의 환경오염 저감대책과 유기질 비료화에 관한 연구

2003
∼

2006

농촌진흥청
목포시험장

○ 고구마 신품종개발 요청
○ 고수율 전분용 고구마 종자 개량 협력

2003 제주도청
○ 전분공장 가동기에 고구마 세척수 방류허용 완화 건의
○ 전분박 처리비용 도자금 지원 건의 

2004
2005

일본 북해도 
전분공장 시찰

○ 선진화된 생산시설 견학
○ 고수율 품종 sample 공급 협력

2006 해남 고구마종묘업자 ○ 신품종 신천미, 수고구마 줄기를 저렴하게 제주도에 공급키로 약속

2015 

전남 농업기술원
○ 전분박의 자가비료화 검토 의뢰
○ 전분박의 특성비료화 검토 의뢰

전남 
바이오에너지작물

센터
○ 전분 가공용 품종의 씨고구마 생산 및 보급 요청

2016 전남 영암 삼정내츄럴 ○ 전분박 사료화사업 협의

2017 

전남 담양
농업회사법인 수북농업

○ 유기질 비료화 시범사업 가능성 협의

충북 영동군
고구마연합회

○ 고구마 재배농가와 전분산업 협력방안 논의

2018
이후~

농림축산식품부,
유통공사, 국회 등 

○ 국내산 전분 보호를 위한 대정부 건의

자료: 한국전분공업협동조합(2024)

  이러한 자구노력에 대한 관계기관의 결과 및 반응은 다음과 같았다.

  1) 전분박은 수분함량이 높아 운반비 증가 등 운반과정에 어려움이 많고 탈수기를 보유하고 

있지 않은 공장은 추가비용 부담이 있다.
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  2) 전남 무안 바이오에너지작물연구소(구. 목포시험장)에서 풍원미, 진홍미 대유미 같은 

시중판매와 전분함량이 높은 종자를 지속적으로 연구하여 농가에 보급하였다.

  3) 전분 생산시 발생되는 폐수(고구마 세척) 및 전분박 처리비용, 인건비 등의 생산비용 증가로 

판매단가를 절감할 수 없는 실정이다. 

  4) 제주도 대정농협의 전분공장 휴업으로 지역 농민들이 생산한 고구마를 일반 전분공장에서 

받아 주어 생산농가의 피해를 덜어 주었다.

  
  위와 같이 관계기관의 결과 및 반응을 검토해 보면 건의 사항에 대하여 심도 있는 고민이나 

적극적인 문제해결 의지가 부족해 보이며, 결과적으로 고구마 전분산업의 활성화에도 큰 도움을 

주지 못하였다. 

5.2 국내 고구마 전분산업 생산중단 시 농가 피해 예상

  국산 전분업체들이 급감하면서 고구마, 감자 생산농가도 피해를 입고 있다. 2015년부터 

2018년까지 매년 고구마는 전체 생산량의 약 5%, 감자는 전체 생산량의 약 2%가 전분용으로 

수매됐다. 하지만 전분 업체들이 감소하면서 고구마, 감자 생산 농가도 직간접 타격을 받고 있다. 

예를 들어 상품성이 떨어지는 고구마와 감자 등을 국산 전분업체가 사서 가공하던 것이 전분 

업체가 감소하면서 고구마, 감자 재배 농가들은 이 같은 수익기대도 점점 어렵게 됐다. 

  국내 고구마전분 업체들이 생산중단 시 농가들이 입을 손실은 다음과 같이 예상 된다. 

  1) 고구마 전분공장이 표 25와 같이 원료 고구마를 수매하고 있는데 만일 전분공장이 생산을 

중단하게 되면 매년 구매하는 50억원 이상 원료대금이 중단되어 농가소득의 손실이 예상된다.

  2) 2019년과 같이 고구마가 병충해 피해로 기형이 생겨 시판할 수없는 상황 발생 시 전분

공장이 수납 처리해 줌으로써 농가소득의 피해를 감소시켜 왔었다. 고구마는 타 작물에 

비해 시비 및 인건비 등의 생산비용이 적게 들어 농민들이 선호하는 작물이므로 전분공장이 

생산 중단 시 유휴 농경지가 발생되어 농가소득에 상당한 영향을 초래할 수 있다.

표 25. 국내 고구마전분 업체의 원료구매 내역

년도 수매량(톤) 수매금액(만원)
평균단가
(Kg/원)

생산량(톤)

2018 14,077 567,303 403 2,856

2019 15,899 485,670 305 3,251

2020 12,291 519,900 423 2,128

2021 12,264 4]90,560 400 2,560

2022 14,233 569,320 400 3,067

* 2019년산의 경우 고구마 병충해에 의해 시중 판매가 불가하여 많은 양이 전분공장으로 들어옴에 따라 단가가 

저렴하였음.

자료: 한국전분공업협동조합(2024)
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5.3 국내 고구마 전분산업 활성화 방안

1) 국내산 고구마 전분 구입량에 따른 실적배분제도 유지

  수입전분인 매니옥 전분 배분 시 적용되던 국내산 전분 구입업체 우선배분 및 국내산 전분 

구입량에 따른 실적배분 제도가 2024년부터 폐지될 예정이다. 이로 말미암아 국내 전분산업은 

존폐위기에 놓여 있다.

  양곡관리법에 따라 대두의 경우 대두유 제조업체들은 국내산 콩 수매량에 비례하여 대두유

업체들에 할당된 수입콩 물량을 수입하여 대두유를 만들고 있다. 팥, 녹두 등도 국내산 수매량에 

비례하여 수입산 팥, 녹두를 할당하고 있다. 식량안보 차원에서 중요한 고구마를 단순 가공하여 

건조한 전분을 실적배분제도에서 제외한 것은 대두, 팥, 녹두와 비교해 과도한 측면이 있다. 

따라서 고구마 전분의의 국내 생산기반 유지를 위해서 국산 전분 가격의 1/3~1/4에 불과한 

값싼 수입 매니옥 전분의 배분 시 국내산 고구마 전분 구입업체 우선배분 및 구입량에 따른 

실적배분 제도는 지속적으로 유지되어야 것이다.

2) 전분용 고구마의 종자개발

  고구마의 종자개발은 표 26과 같이 당도가 높고 식미가 우수한 ‘단자미’ 품종과 ‘풍원미’, 

‘호감미’ 등 고품질 내병충성 품종이 육성되어 보급되고 있다.

표 26. 국내 고구마 품종 개발 현황

2002 2003 2004 2005 2006 2008 2012

주황미
하얀미
고건미

바이오미
헬씨미

해피미 연황미 맛나미
건풍미
연자미
대유미

다호미

2013 2014 2015 2016 2019 2020 2021

예스미
건황미

풍원미
호감미
단자미

진율미 보드레미
소담미
통채루

(잎자루)
호풍미

자료: 김선형(2023)

  그러나 국내 고구마 산업은 생산량을 대부분 찌거나 군고구마로 소비하는 현실이다. 이처럼 

국내산 고구마 종자개발은 식용 및 생식용이 중심이 되어 있으며 고구마 전분생산의 가격경쟁력을 

제고하기 전분 수율이 높은 전분원료용 고구마의 종자개발을 적극적으로 추진해야 한다.

  최근 농진청에서 가공원료용으로 적합한 300g 이상의 고구마를 많이 산할 수 있는 ‘신자미’ 

재배 요령을 소개한 바 있다. 일반 고구마는 150~250g일 때 상품성이 가장 높지만, 가공용 

고구마는 수량이 많이 나와야 하므로 보통 300g 이상 크기를 선호한다. 예로 ‘신자미’ 재배기간을 

140일 이상으로 늘리고 심는 간격을 30cm 이상으로 넓히면 300그램 이상의 가공용 고구마 
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수량이 최대 3.6배까지 증가하는 것으로 나타났다. 농촌진흥청 바이오에너지작물연구소가 

2019년부터 2020년까지 진행한 시험에서 재배기간을 기존 120일보다 20일 많은 140일로 

늘리면 상품성 있는 고구마(50g 이상) 수량은 56퍼센트 증가(4,322kg/10a)하고, 160일로 

늘리면 75퍼센트 증가(4,828kg/10a)하는 것으로 나타났다.

  특히 300g 이상의 가공용 고구마 수량은 120일 재배에 비해 140일은 3.1배, 160일은 3.6배 

증가했다. 안토시아닌 함량 역시 120일 재배에 비해 140일은 11퍼센트, 160일은 26퍼센트 

증가했다. 심는 간격을 표준 재배법인 20cm에서 30~35cm로 늘렸을 때도 가공용 고구마 

수량이 74~90퍼센트 증가했다. 이처럼 심는 간격을 30cm로 넓게 해 재배기간을 늘렸을 때는 

120일 재배와 비교해 가공용 고구마 수량이 140일은 3.3배, 160일에는 3.6배까지 증가하는 

것으로 나타났다.

  이처럼 재배기술을 이용하거나 유전체 정보를 이용하여 가공용 고구마의 종자개발과 전분 

생산 수율을 높일 수 있는 연구에 대하여 정부의 적극적인 연구 검토가 필요하다.

3) 전분용 고구마 대규모 재배단지 육성

  기존의 고구마 주산지인 제주도는 고구마 전분의 주 수요처인 당면이 값싼 중국산 당면에 

대한 가격경쟁력 저하로 농산물 가격이 타 지역보다 높은 제주도에서 원료를 계속 공급하는 

것은 바람직하지 않다. 따라서 농산물 가격이 상대적으로 낮은 남해도서지방에 고구마 재배단지 

조성을 과거 연구보고서에서 제시한 바 있다.

  최근 해남에 고구마 주산지가 조성되고 있다. 해남은 600여 농가가 1천964ha에서 연간 3만

4천여t의 고구마를 생산하는 전남 최대 고구마 주산단지다. 전국 재배면적의 10%를 차지한다. 

해남은 조직화, 규모화 된 고구마 생산자협동조합을 통해 소규모 재배농가의 유통관리를 체계화

하고 유통창구를 일원화하는 종합 품질관리 시스템을 구축하고 있다. 해남군은 '해남고구마산업 

종합발전계획'을 수립하고 2025년까지 297억 원을 투입해 생산과 유통, 가공에 이르는 총 26개 

사업을 추진하고 있다. 종합발전계획에 따라 고구마 우량종의 안정생산 기반구축, 선별·세척·

큐어링 등 시설·기술 지원에 나설 예정이다. 생산과 수확 후 관리를 세분화해 품질을 균일화

하고 상품성도 높여 나갈 예정이다.

  이처럼 정부는 고구마를 특화작목으로 육성하여 안정적인 생산기반 구축, 경지정리와 용수

개발, 기계화 영농단의 지원강화, 재배단지의 규모화 지원에 힘써야 할 것이다.

4) 전분용 고구마 계약재배 제도시행

  계약재배는 선도 거래적 측면과 유통 효율화 측면에서 기능을 갖고 있다. 즉 선도 거래적 

측면에서 계약재배는 생산자에게 위험 회피적 수단과 거시적으로 미래가격을 조기 발견할 수 

있어 가격 안정화를 시킬 수 있다. 유통 효율적 측면에서는 유통 비용을 절감하고 마케팅 

경쟁력 제고에 기여 할 수 있다.
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  일본은 계약채소 안정공급사업을 통해 고구마 생산자와 실수요자 간의 계약거래를 추진하고 

실수요자의 요구에 대응하여 공급안정 제도를 실시하고 있다. 종전에는 실수요자인 식품가공 

메이커, 외식산업, 대형할인점 등은 가격안정 대책 사업의 대상이 아니었으나 2003년 채소법의 

개정에 의해 신설된 내역으로 ‘계약거래’를 전제로 한다.

  사업목적은 계약재배 생산자의 기상여건 등에 따른 가격하락, 공급계약물량 미확보 등 리스크 

경감을 위해 산지와 실수요자의 계약거래에 대해 3가지 유형인 가격하락형, 출하조정형, 수량

확보형의 사업을 통해 정부가 사업대상자에게 가격차를 보전한다. 대상품목은 고구마 등 특정

채소 35품목이다. 지원대상은 생산자인 개인, 법인, 농업협동조합, 사업협동조합, 협동조합

연합회 및 생산자가 구성원이 단체이다. 재원으로는 국가 50%, 도･도･부･현 25%, 출하단체 

등 25%로 되어 있다.

  최근 우리나라 정부도 과잉, 고사가 반복되는 노지채소를 중심으로 수급정책의 실효성을 

높이고, 선제적 수급관리를 위해 ‘원예농산물 수급 고도화방안’을 발표하여 2027년까지 채소류의 

계약재배면적을 2027년까지 35%까지 확대한다고 발표하였다.

  그러나 국내에서 채소류의 계약재배는 아직 활성화 되어 있지 않다. 계약재배가 이루어지는 

품목도 주로 무, 배추, 양파, 마늘, 고추이며 일부 감자, 대파에 국한되어 있다. 김치의 경우는 

생산자와 업체가 자율계약재배를 하고 있으나 이 또한 아직 활성화 되지 못한 상태이다.

  따라서 고구마도 일본처럼 계약재배 제도를 통해서 농가소득을 보전하고 가격과 공급의 안정을 

통해 고구마 전분산업의 대외 경쟁력을 제고 하여야 할 것이다.

5) 고구마 전분산업 시설 현대화 자금지원

  전분 제조업체의 원가 경쟁력을 위해서는 전분공장의 수율향상을 위한 시설 현대화가 필요하다. 

완전자동화 업체의 kg당 생산비는 과거 연구보고서에서도 완전재래식 공장보다 약 8% 생산비 

절감이 나타났다. 최근 농촌은 고령화, 노임의 급격한 상승으로 자동화 및 시설개선을 통한 생산 

비용절감 및 전분 수율향상이 더욱 필요해졌다. 재 마쇄, 원심분리기 등 전분 수율 증대에 

핵심적인 기계와 전분 누출방지를 위한 전분공장 자동화 공정의 확대는 과거 연구보고서에서도 

시급한 상황으로 지적되었다. 이를 위한 전분공장의 시설자금을 위하여 정부융자재원 확보와 

지원이 필요하다. 특히 폐수처리시설은 공공재적 성격을 감안하여 폐수처리 시설자금의 국고 

지원도 검토가 필요하다.

6) 공공기관 수매용의 국내산 우선구매

  공공기관에서 식자재 구입 때 국내산 전분을 일정 부문 우선구매 하여야 한다. 지금도 중소

기업제품의 구매를 촉진하고 판로를 지원함으로써 중소기업의 경쟁력 향상과 경영안정에 이바지함을 

목적으로 표 27과 같이 약칭 ｢판로지원법｣인 ｢중소기업제품구매촉진및판로지원에관한법률｣ 
제2조에 따라 국가기관이나 지방자치단체, 지방공기업, 각급국립, 공립교육기관 등에서 중소기업
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제품을 우선 구매할 수 있다. 예로 국방부는 2018년에 350톤, 2020년도에 170여 톤의 전량 

수입산 전분을 쓰는데 이를 국내산 전분으로 대체할 필요가 있다. 국내 중소기업 보호차원과, 

코로나19 이후 전 세계 식량 유통망에 대한 위기감이 커지는 만큼 안보차원에서도 국내산 전분 

우선구매 확대를 실시해야 할 것이다.

표 27. 중소기업제품 구매촉진 및 판로지원에 관한 법률 조항

구분 주요 내용

중소기업제품 구매촉진 및 
판로지원에 관한 법률 
( 약칭: 판로지원법 )

제1조(목적) 이 법은 중소기업제품의 구매를 촉진하고 판로를 지원함으로써 
중소기업의 경쟁력 향상과 경영안정에 이바지함을 목적으로 한다.

제2조(정의)
  2. “공공기관”이란 다음 각 목의 어느 하나에 해당하는 기관 또는 법인을 

말한다.
  가. 국가기관(「국가재정법」 제6조의 독립기관 및 중앙관서를 말한다)
  나. 지방자치단체(「지방자치법」 제2조에 따른 특별시ㆍ광역시ㆍ특별자치시
ㆍ도ㆍ특별자치도ㆍ시ㆍ군ㆍ구를 말한다)
  다. 특별법에 따라 설립된 법인 중 대통령령으로 정하는 자
  라. 「공공기관의 운영에 관한 법률」 제5조에 따른 공공기관 중 대통령령

으로 정하는 자
  마. 「지방공기업법」에 따른 지방공사 및 지방공단
  바. 「지방의료원의 설립 및 운영에 관한 법률」에 따른 지방의료원
  사. 특별시ㆍ광역시ㆍ특별자치시ㆍ도ㆍ특별자치도 교육청
  아. 「유아교육법」, 「초ㆍ중등교육법」, 「고등교육법」 및 「장애인 등에 대한 

특수교육법」에 따라 설치된 각급 국립ㆍ공립 교육기관

제4조(구매 증대) ①공공기관의 장은 물품ㆍ용역 및 공사(이하 “제품”이라 
한다)에 관한 조달계약을 체결하려는 때에는 중소기업자의 수주(受注) 기
회가 늘어나도록 하여야 한다.

7) 한국전분공업협동조합 위상 재확립

  중소기업협동조합법에 의하여 1966년 설립된 한국전분공업협동조합은 한때 130여 업체를 

대표하여 전분산업의 발전과 위상 강화를 위해 많은 역할을 해 왔다. 현재 고구마전분 업체가 

4곳으로 고구마전분 산업이 존폐 위기에 처해 있지만 위기인 만큼 조합의 역할도 더욱 중요해졌다. 

전분조합이 국내 고구마전분 산업의 성장과 국제 경쟁력 향상을 위해 중점적으로 추진해야 할 

업무로는 조합원을 대신하여 가칭 ｢우리 전분산업 육성법｣의 제정을 통해 ①전분산업을 육성

시키고, ②전분가공시설을 지원하며, ③전분의 수급조절과 가격안정화를 위한 비축사업을 운영하며, 

④국산전분 우선구매의 법제화를 할 수 있도록 위상을 재확립하여야 할 것이다.
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6. 결론

  본 연구는 1983년을 기점으로 1965년부터 우리나라 고구마 전분산업의 역사를 살펴보고, 

당시의 고구마전분 산업의 당면한 문제점 및 해결방향 등을 살펴보았다. 그 후 지속적인 고구마 

전분산업의 침체와 우루과이라운드 등 앞으로 닥칠 농산물 수입개방 등을 대처하기 위해 수행한 

1992년 한국농촌경제연구원의 고구마 전분관련 산업 발전방향 연구를 살펴보았다. 또한 외국의 

고구마 전분산업과 관련한 지원 육성정책으로 우리농촌과 비슷한 처지의 농촌의 고령화, 농산물 

수입개방 등에 처한 일본의 고구마 전분산업의 지원 육성 정책을 살펴보았다. 끝으로 이를 

바탕으로 현재 우리나라 고구마 전분산업의 현황과 존폐 위기에서 벗어나 식량안보 차원에서 

육성되고 활성화 될 수 있는 방안에 대해 살펴보았다.

  1982년 당시 고구마 전분산업이 1960년대의 성장기를 지나 쇠퇴기로 접어드는 시점에 

제기된 문제점들과, 1992년 수행한 고구마 전분관련 산업 발전방향 연구에서 지적된 문제점

들은 대동소이 하였다. 즉 국내 고구마 전분산업이 중국이나 일본 등과 비교해 경쟁력을 갖출 

수 있기 위해 전분용 고구마의 종자개발, 고구마 재배단지의 규모화 및 생산농가의 소득보존, 

전분생산시설의 현대화 및 자동화를 위한 정부 지원 등 해결 과제는 그대로 남은 채 전분산업은 

존폐위기를 맞고 있다.

  과거 자유무역 시대에서 가격경쟁력이 안 되는 국내 제조업은 모두 도태시키고 외국에서 

수입하는 산업구조였다. 그러나 지금 세계는 미국과 중국의 무역 갈등 심화와 더불어 각자도생의 

신 보호무역 시대로 회귀하고 있다. 예를 들어 요소수 대란의 경우 국내 생산은 경제성 없다는 

논리로 전량 중국 등에서 수입에 의존해 오다 수출국의 수출제한으로 수급 파동을 겪었다. 정부는 

최근 ‘5조원의 기금을 활용해 중국 의존도가 높은 8대 산업의 공급망 선도 프로젝트’를 발표했다. 

요소의 경우도 국내 생산시설 설립지원을 포함해 근본적 수급안정화 방안을 추진하기로 했다.

  고구마 전분관련 산업도 한때 130여개가 넘던 공장이 경제성이 낮다는 이유만으로 정부 차원의 

지원육성 정책을 펴지 않아 현재는 4개 업체마저도 존폐위기에 처해 있는 현실이다. 특히 중국은 

표 28과 같이 2024년 6월 1일부터 ｢식량안보보장법｣을 시행하였다. ｢식량안보보장법｣ 시행으로 

향후 중국의 농산물 수출 등이 제한돼 국내 수급에 차질을 빚을 우려도 커졌다. 또한 현재 

가동 중인 국내 전분업체마저 경영난에 따른 생산 중단으로 전량 외국에 수입 의존 시 국내 

농가 피해 등 산업전반에 미치는 영향을 고려하여 정부는 선도적 차원에서 고구마 전분산업의 

지원육성 정책을 시행하여야 할 것이다.

표 28. 중화인민공화국 ｢식량안보보장법｣ 주요내용

식량안보보장법

제1장 총칙
제2장 경작지 보호

제3장 식량생산
제4장 식량비축
제5장 식량유통
제6장 식량가공

제7장 긴급식량
제8장 식량절약
제9장 관리감독

제10장 법적 책임
제11장 부칙

제정일 : 2023.12.29.
공포일 : 2023.12.29.
시행일 : 2024.06.01.
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  천연전분과 변성전분은 식품 분야를 비롯해 비식품 분야에도 널리 사용되고 있음. 그러나 

국내 전분산업은 급격히 쇠퇴하여 현재는 삼양사, 인그리디언코리아, CJ제일제당 등 일부 업체

에서만 생산되고 있음. 전분생산의 수율을 높이기 위한 기술개발에도 불구하고 중국과 유럽 

등의 저가 전분의 수입으로 인해 국내 전분산업의 가격경쟁력을 매우 낮은 실정임. 또한 전분

생산의 원료인 옥수수, 밀 등은 전량 수입에 의존하고 있어 원료 가격 상승에 따른 비용 증가의 

위험을 안고 있음. 국내에서 생산된 원료농산물로는 고구마가 유일하지만, 고구마 전분산업 역시 

경쟁력 약화로 사양세를 보이고 있음. 이러한 국내 전분산업의 사양화에도 불구하고 전분산업의 

전후방효과와 산업수요 전망을 볼 때 국내 전분산업의 문제점을 살펴보고 활성화 방안을 모색할 

필요가 있음. 

  먼저 한국은 전분의 주요 원료인 옥수수, 밀 등에 대한 높은 수입 의존도를 보이고 있음. 

특히 옥수수는 주로 브라질, 아르헨티나, 미국에서 수입하고 있고, 밀은 주로 미국, 호주, 캐나다

에서 수입하고 있음. 이러한 높은 수입 의존도와 집중도는 국내 생산 기반을 약화시키고 국제 

시장의 가격 상승과 변동에 취약한 문제를 초래할 수 있음. 한국이 전분 원료를 전량 해외에 

의존하는 상황에서 원료 수입 비용 절감과 수입 가격 위험 감소를 위한 적극적인 수입 다변화 

전략이 필요함.

  또한 가격 경쟁력을 제고하기 위해 진입장벽에 대한 완화와 새로운 전분 작물에 대한 개발이 

필요함. 신규 전분업체의 시장 진입을 도와 독과점 구조를 개선하고, 새로운 전분 작물 개발을 

통해 전분 원료의 다양성을 높인다면, 이는 자국 내 전분생산의 증대로 이어져 수입의존도를 

낮추고 가격 경쟁력을 높이는 데 기여할 수 있음. 그 밖에도 가격 경쟁력을 제고하기 위해 

선도거래를 통해 전분의 안정적인 공급망을 구축하고, 유통 효율화를 통해 비용을 절감하는 

노력을 기울여야 함.

  그러나 전분원료에 대한 높은 수입 의존도와 낮은 가격 경쟁력을 극복하더라도 주로 식료품과 

제지 생산에 한정된 산업수요는 여전히 전분산업의 성장에 장애가 될 수 있음. 전분산업은 

식료품과 제지 생산을 넘어, 제약, 화장품, 바이오 소재 등 다양한 산업에서 활용될 수 있는 

고부가가치 제품을 개발해야 함. 이와 함께 해외시장 확대를 통한 산업수요 창출이 중요하며, 

이를 위해 다양한 국가의 요구에 맞춘 제품 개발 및 마케팅 전략과 글로벌 표준에 맞는 친환경 

생산 방식의 도입이 필요함.
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1. 일본 고구마 지원 정책

  생고구마 수매 가격 100% 지원, 재원 마련은 수입전분에서 얻어진 이익금을 농가와 생산공장에 

지원한다.

2. 중국 고구마 지원 정책

  묘종 구입 때 일부 지원하고, 농민에게는 수확량에 따라 대량 생산자에게 더 많이 지원해 

고구마를 더 생산하도록 장려한다. 

3. 유럽

  감자 농가 또는 생산공장에 지원금액이 많다.

4. 1976년 11월 전남 함평 농민 고구마 사건

  - 7300여 농가와 광주대 교구가 연대 투쟁한 사건

농협이 농민에게 수매 약속을 지키지 않아 일어난 사건으로 그 이후 고구마 산업 쇠퇴기가 

되었고 술주정 회사는 고구마를 구입하지 않고 수입 에탄올로 대체함에 따라 한국 고구마 

농가가 급격히 줄어 공장이 폐업하기 시작했다.

5. 20년 전 전분 가격은 수입과 국산이 4~5배 차이로 수입이 훨씬 저렴하였으나 현재는 2배 

정도의 차이가 난다. 

2023년에는 고구마 전분 수입가격은 1톤 당 $1,100~1,200이었음. kg당 수입가격은 

1,800원/kg, 국산 3,900원/kg.

감자전분 수입가격은 $1,100~1,200/MT, 1,800원/kg, 국산 감자전분 가격은 3,200원/kg.
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  가뭄과 고온, 폭우 등 세계 각국의 기상이변으로 밀, 옥수수, 감자, 고구마, 카사바 등 전분 

가공 농산물 작황이 매우 불안정해지고 있다. 설상가상으로 각종 병충해가 창궐해 큰 피해를 

주고 있고, 썩음병과 무름병까지 기승을 부리고 있는 터라 농산물 절대 부족을 겪고 있는 

우리나라는 현명한 대책 마련이 시급한 상황이다. 

  전분 생산의 주원료인 옥수수의 가격은 현재 안정세를 유지하고 있으나 지난해는 작황 부진

으로 큰 폭으로 올라 정부 당국은 0 세율을 적용하며 안정세를 유지하도록 한 바 있다. 

  옥수수 국내 전분 생산업체는 전분당협회 5개 회원사가 독과점 형태를 유지하고 있다. 

2022년 기준 옥수수 전분 생산액은 4244억 원이며, 고급 전분으로 관심을 끌고 있는 고구마 

전분 생산액은 234억 원에 그치고 있다. 

  또 국내 고구마 전분 생산량은 약 3천 톤에 불과해 수입량 21,215톤에 크게 미치지 못한다. 

가격도 큰 차이를 보여 국내산은 3900원, 수입산은 1400원대이다. 이로 인해 국내 업체는 

경쟁력 저하로 4개 업체가 겨우 명맥을 유지하고 있다. 

  만약 국내 업체가 도산한다면 매년 농가에 수매대금으로 지급되던 50억 원이 중단돼, 농가 

소득이 줄어들게 된다. 

  국내 고구마 전분 산업을 지키는 데 필요한 일들이 있다. 먼저 가격 경쟁력이 높은 전분 

함량이 많은 고구마 종자를 개발해야 한다. 또 대규모 재배단지 조성과 고구마 전분 산업 시설 

현대화, 폐수‧환경적 시설 개선 지원이 필요하다. 아울러 공공기관 사용 전분의 국내산 우선 

구매와 국내산 고구마 이용 실적에 따른 수입 전분 링크 배분제도 강화도 뒤따라야 한다.

  효율적 방안 마련을 위한 법적인 보장도 필요하다. 전분산업진흥육성법을 제정해, 고구마 전분 

가공기업을 지원하고 시설 개선과 전분 수급 조절, 가격 안정화, 국산 전분 우선 수매 등을 

꾀해야 한다. 또 비축 사업 운용을 한국전분공업협동조합에 맡기는 것도 한 방법이 될 것 같다. 

  현재 중국과 유럽의 저가 전분 수입 여파로 국내 대형식품업체인 CJ와 대상, 삼양사, 인그리디언

코리아 등 4개 사도 70~80% 가동밖에 못 하는 실정이다. 저가공세를 이겨나가기 위해서는 

전분 생산 수율을 높여 원가를 낮추고, 고도의 기술이 필요한 변성전분 또는 고부가가치 전분을 

생산할 수 있는 시설과 기술을 갖추어 나가야 할 것이다.
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세부 1. 전분의 용도와 국내외 생산 이용 현황

  전분을 제약산업에 사용하기 위해서는 제약 수준에 맞는 생산설비와 위생설비 등이 필요하여, 

기존 업체에서 설비투자에 대한 부담이 있어 확대하기에 어려움이 있다. 화장품 원료로 사용하기 

위해서는 전분 자체보다는 변성을 통한 물성 부여가 필요하며 가장 많이 사용되는 히드록시프로필

인산이전분은 제조 자체가 어려울 뿐 아니라 여러 환경규제 (화평법, 화관법)로 실제 제품으로 

양산되기에 어려움이 있다. 

세부 2. 전분의 생산 가공과 신기술 개발

  대한민국은 연간 약 200만 톤의 옥수수를 가공하여 140만 톤의 전분을 생산하고 있다. 이중 

65% 가량은 전분당으로 제조되며, 나머지는 분말상의 전분으로 제조된다. 대량 생산에서 수율 

0.5~1%는 매우 유의미한 숫자로 전분의 수율을 올리기 위한 여러 노력을 기울이고 있다. 

옥수수에서 전분을 높은 수율로 추출하기 위하여, 침지공정의 개선이나 옥피 탈수 시 효소 

처리를 통한 탈수 효율 증가 및 전분 회수율 증가 등을 지속적으로 추구하고 있다. 전분 회수율의 

증가에서 가장 중요한 요인은 옥수수 원산지에 따른 전분의 packing 및 단백질의 함량과 분포 

등이다. 옥수수 원산지별 품종별 최적의 침지조건 확립이 옥수수전분 제조공장으로서는 가장 

중요한 요소로 보인다. 

  이와 더불어 전분을 제조하고 난 후의 박 처리 등에 대한 고민이 필요할 것으로 보인다. 

옥수수의 경우 전분 가공공정 중 발생하는 부산물을 모두 발효용, 사료용으로 사용 가능하다. 

하지만 고구마전분의 경우, 발생하는 박을 고부가가치화 하는 upcycling 기술개발이 필요할 

것으로 보인다. 고구마박의 높은 식이섬유 함량을 고려한다면 불용성 식이섬유원으로 개발하는 

것도 방법일 것이다.
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세부 3. 전분의 국산화와 용도개발에 대한 경제성 분석

  중간발표를 통해 우리나라에서 식량안보를 위해 생산 가능한 품목으로 고구마전분이라는 결론을 

얻었고 이에 맞춰 자료 준비가 되어 적절하다고 보인다. 다만 식량안보 차원을 떠나면 우리나라

에서 원료전분을 생산하는 것 자체가 경제적으로는 적절하지 않은 것 또한 사실이다. 국산 

고구마전분이 가격 경쟁력을 갖는다는 것은 사실상 불가능하므로 식량안보 차원에서 농민들과 

고구마생산업체에 적절한 보상을 통하여 사업을 지속할 수 있도록 해야 할 것이다. 고구마전분은 

대부분 중국에서 수입되고 원산지나 품종에 따라 전분의 품질이 달라진다. 고구마전분이 가장 

많이 사용되는 당면이나 냉면 등에 가장 적합한 전분이 추출될 수 있는 품종의 개발도 고려해 

볼 만할 것이다. 

세부 4. 우리나라 고구마 전분산업의 현황과 지원 육성방안

  고구마전분의 경쟁력을 위한 방안으로 제시된 사항들이 적합하다고 본다. 무엇보다 식이섬유 

함량이 낮고 전분의 함량이 높은 품종의 개발과 저장방법의 개발이 필요할 것이다. 유럽은 

감자전분을 거의 일 년 내내 생산하는데 반하여 고구마전분의 경우는 가동일수가 한 달 남짓

으로 생산일수가 턱없이 부족한 것이 사실이다. 수확철 한꺼번에 생산된 원료의 저장을 통해 

가동일수를 증가시키고, 그 외는 다른 전분 제조로 전환할 수 있도록 하는 것이 경제성 확보를 

위해서 무엇보다 중요하다고 보인다. 유럽의 감자전분 회사들이 농민들이 협동조합 형태로 

설립한 것과 마찬가지로 협동사업화를 통하여 농민들의 권익보호와 계획 생산, 적절한 정부지원을 

추진하는 것이 바람직할 것으로 보인다.
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