
전남곳곳의지역농특산물들이다양한

가공제품들로변신하고있다.전남도농업

기술원에서 최근 무안산 양파를 가공한

캐러멜소스구미젤리, 해남산 배추우거

지와 뽕잎, 홍화순을 가공한즉석된장국

기술을지역가공농가에이전했다.

양파캐러멜소스,즉석된장국에이어전

남도농업기술원에서는 곡성지역 특산물

토란과가루쌀소비를확대하기위한과

자류개발에속도를내고있다.

기술개발이전등을통해작황부진등

으로수급불안정을겪는농가들의소득

보탬에도움이될것으로기대된다.

●양파→캐러멜소스배추→즉석된장

국변신

나주시 산포면 세남로 1508 전남도농

업기술원 연구실. 연구실 입구에다다르

자향긋하고달콤한냄새가진동을한다.

하얀 실험복을 착용한 이유석 연구사가

실험기구를꺼내자황토색캐러멜소스가

담겨있었다.

이 연구사는최근무안산양파를가공

한캐러멜소스, 구미젤리등을개발해무

안소재더나음협동조합에기술개발이전

을완료했다.

향신 채소인양파는주요식자재일뿐

만아니라쿼세틴, 캠페롤등플라보노이

드계화합물을함유하고있어항산화 활

성, 혈관확장, 항염 항균등생리활성기

능을갖고있는식품소재로각광받고있

다.

하지만작황에따라매년가격등락폭

이커과잉생산시산지에서갈아엎는등

재배농민들의소득불안정이빈번히발

생하며수확직후대부분원물로소비되

거나즙또는차와같은단순가공제품으

로판매되고있어부가가치가낮은실정

이다.

전남도농업기술원은 양파 부가가치를

높이기 위해 폐기하는 양파까지 활용해

가공 소스를 개발했으며 동시에 개발한

구미젤리는5월하순양파전초를이용한

추출농축액을활용했다.

양파캐러멜소스의 경우 해바라기유와

양배추를 첨가해 불쾌한 냄새를 줄이고

천연당에의한풍미를높여소비자평가

에서도육류생선요리잡내를 없애고 볶

음면요리의맛향을살려준다는평가를

받은바있다.

양파캐러멜소스에이어전남산나물이

용즉석된장국제조기술도해남군땅끝이

랑협동조합에이전됐다.즉석된장국제조

기술은뜨거운물만부으면바로섭취할

수있는된장국으로 해남산 배추우거지

와 뽕잎,홍화순을활용협동조합을통해

제조해해남군직영쇼핑몰인해남미소와

국내외유통망으로판매될계획이다.

이 연구사는 최근 1인가구와 캠핑족,

해외여행객들이증가하면서간편하게섭

취할수있는즉석식품수요가늘고있다

며 소비자들의욕구를충족하기위해뜨

거운물만부으면바로먹을수있는즉석

된장국을개발하게됐다고밝혔다.

●농산물소비증대가공활성화

전남도농업기술원이 기술개발에 나선

이유는다양한가공제품을통해지역농산

물소비활성화로지역농가에보탬이되

기위함이다.

이연구사는 2008년이후부터2023년

12월까지 51건의 특허출원을 했고 49%

수준인 25건의기술을 41회에걸쳐유상

기술이전했다며 전남은넓은농토를지

니고있고농산물생산량전국 20%를 점

유하고있으나가공산업이취약해1차원

물로 소비되고 있어 소득으로 연계되지

못하는아쉬움이있다. 전남의다양한특

화작물들을찾아내간편히섭취할수있

도록가공제품을개발하고가공기술들을

농가들에게신속히전수해농산물부가가

치증대와안정적인소득원에보탬이되

도록하기위해서다고말했다.

전남도농업기술원이기술개발에착수

하기까지 쉽지만은않았다. 대중적인 입

맛을찾기가어려웠던것.

이 연구사는 개발된 가공제품이 사업

화로성공하기위해서는맛기능, 생산할

수있는가공시설, 유통경로확보가관건

이다.가장대중적인맛을찾기위해개발

된제품에대해농촌진흥청과협업해전문

패널을대상으로기호도를조사하고도출

된의견들을보완해제품품질향상에노

력했다며 제품을 사업화하기까지 가공

농가의제품생산시설이열악해해당시군

농산물가공지원센터를활용해생산할수

있도록연계지원했다. 국내외유통망확

보를위해주기적으로구매자들의품평회

와수출전문업체와의협의를통해소비시

장의목소리에발맞춰나갔다고말했다.

●꾸준한지역농산물가공기술개발

무안양파, 해남지역배추우거지홍화

순등을활용한즉석된장국기술에이어전

남도농업기술원의기술개발은계속된다.

가공기술이한창인품목은△곡성토란

△가루쌀등2가지이다.

곡성토란은전국생산량 51%를 차지

하고있으며지리적표시제108호로지정

된 지역특화작목이다. 단백질철분 등이

풍부하지만 아린 맛이 가공에 걸림돌로

작용하고있어아린맛을최소화한제품

을개발중이다.

정부에서는국내밀소비량 99%를 차

지하는수입밀을대체하기위해가공전용

쌀품종인가루쌀을확대보급하고있다.

전남지역올해재배면적은전국생산단

지의 37% 730㏊를 차지하고 있어 가루

쌀이용을확대하기위해과자류를개발

하고있다.

전남도농업기술원은토란,가루쌀외에

도농도전남명성에부합하도록지역농산

물가공에박차를가할계획이다.

이유석전남도농업기술원연구사는 가

치소비확산, 개인맞춤소비비대면소비

로소비자수요가빠르게변화하고있다.

변화에 대응하기위해농산물수급이불

안정한품목, 못난이농산물부산물을활

용해 가정간편식, 기능성식품 소재대체

식품을개발할예정이다며 개발된기술

들은도내가공농가에기술이전해상품화

되도록하고국내외유통망을확보해안

정적인소득연계로이어지도록노력하겠

다고밝혔다. 조진용기자
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농수산

전남농특산물 다양한가공제품으로 변신중

지역농특산물소비계속늘어

곡성토란가루쌀등개발착수

이유석전남도농업기술원연구사.최근무안산양파를가공한캐러멜소스구미젤리,해남산배추우거지와뽕잎,홍화순을가공한즉석된장국기술을지역가공농가에이전했다. 전남도농업기술원제공

도농업기술원양파캐러멜소스배추된장국가공기술이전

전남도농업기술원이양파부가가치를높

이기위해폐기하는양파까지활용해가

공소스를개발했다. 전남도농업기술원제공

전남산나물이용즉석된장국제조기술도해남군땅끝이랑협동조합에이전됐다.

전남도농업기술원제공


