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제주 메밀 부가가치 향상…연구 인프라 한 단계 높인다
- 2027년까지 정밀 분석·가공 장비 확충…연구 기반 단계적 고도화 -

❏ 제주특별자치도 농업기술원(원장 김태균)은 전국 최대 메밀 

산지인 제주 메밀의 부가가치를 높이고 가공산업을 촉진하기 위

해 올해부터 2년에 걸쳐 메밀 연구 인프라를 고도화한다.

 ❍ 최근 건강지향형 소비 확산과 간편식(HMR) 시장 확대로 메

밀의 기능성 성분을 활용한 제품 개발의 중요성이 커지고 있

다. 이에 메밀 성분의 정밀 분석부터 시제품 개발까지 체계

적으로 연계할 수 있는 연구 기반을 마련할 필요가 있다.

❏ 농업기술원은 메밀의 기초 품질평가부터 정밀 성분 분석, 가

공소재 및 제품 개발까지 단계적으로 연구 범위를 확대하기 

위해 2027년까지 관련 장비를 확충한다. 

 ❍ 1년 차인 2026년에는 조단백분석기, 알코올측정기, 수분활성

도측정기, 진동체 제성기 등을 도입해 메밀 원료와 가공품의 

이화학적 특성을 분석하고 기초 품질을 평가할 수 있는 여건

을 갖췄다.

 ❍ 2년 차인 2027년에는 액체크로마토그래피*와 전자혀*, 분무

건조기 등을 추가 도입해 루틴 등 주요 성분과 미각 특성을 

정밀하게 분석하고, 기능성 소재의 가공제품 개발을 위한 연

구 기반을 고도화할 계획이다. 

     * 액체크로마토그래피: 메밀에 함유된 루틴 등 주요 성분을 분리‧정량 분석하는 장비

     * 전자혀: 단맛, 신맛, 쓴맛 등 식품의 맛 특성을 센서로 측정‧수치화하는 장비
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❏ 농업기술원은 확충된 연구장비를 활용해 제주 메밀의 기능성

과 품질 특성을 과학적으로 구명하고, 증숙분말 등 가공소재

와 전통주, 간편식(HMR) 등 소비 수요에 맞춘 제품을 개발할 

계획이다. 

 ❍ 연구 성과는 도내 가공업체 등에 이전하고 사업화로 연계해 

제주 메밀의 활용도와 부가가치를 높이고, 농가 소득 증대에 

기여할 방침이다.

❏ 김태균 농업기술원장은 “이번 연구 인프라 고도화는 제주 메

밀을 원물 생산 중심에서 고부가가치 가공산업으로 확대하기 

위한 중요한 기반이 될 것”이라며 “앞으로도 지역특화작목

의 경쟁력을 높이고 현장에 실질적인 도움이 되는 연구개발을 

지속해 나가겠다”고 말했다.


