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고구마 관련 정보는 어디에서…고구마 관련 정보는 어디에서…

고구마 재배기술에 대한 자세한 내용 컴퓨터로 찿아보기

농촌진흥청 홈페이지 http://www.rda.go.kr 에서 농업기술정보, 전작물, 고구마편,

작물과학원 목포시험장 홈페이지 http:/mokpo.nics.go.kr 에서 “고구마연구” 참조
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고구마 역활변화고구마 역활변화

육종목표 :                고수량 → 고품질 →

＊생고구마 총수량 ÷총인구 ※녹색혁명('77) 

건강식품→보조식량→식 량역할 :

7.39.16.75.66.428.955.3 66.3소비량 :    (Y/P＊)104.4

2000'99'95'94'93'80'75 '70'65'50→년도

1960 ~ 1970

보조식량

1960 ~ 1970

보조식량

1980 ~ 1990

간식용

1980 ~ 1990

간식용

2000

건강식품

2000

건강식품

1950

식량

1950

식량
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고구마 품종 변천고구마 품종 변천

구황작물 → 보조식품 →

(①)
(②)

천미
수원

147 ②
오끼나와
100 ①

원기기술의 정착전래

196019481944194319231863→→→
100
년

1763

→ 간식용 → 전분 및 주정 원료 →

선미진미은미홍미황미신미
최대
생산

1985198419821975197119671965

→ 자연 건강 식품 → 가공 재료, 채소화 →

고건미
하얀미
주황미

신건미
신자미

보라미신천미
진홍미
자 미
신황미

연미건미증미신율미율미
생미
풍미

원미

200220012000199919981997199619951992199119891986

2003 : 헬씨미, 바이오미,   2004년 : 해피미(목포46호)
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고구마 역활변화 및 육종목표고구마 역활변화 및 육종목표

소비자의 선호도 변화

○ 피색 : 황색 → 홍색, 자색

○ 고구마크기 : 100∼200g→80∼150g

○ 괴근모양 : 방추형 → 구형

○ 찐고구마 육질 : 점질 → 분질

○ 포장상자 : 15∼20kg→ 1, 5(세척), 10kg

재배 및 저장기술 변화

○ 재배기술 : 노지재배 → 노지 피복재배, 비닐터널, 하우스재배

○ 저장고 :  굴, 방안 저장 → 다중보온하우스, 자동조절저장고

출하기간 : 9월부터 다음해 6월까지 → 7월 ∼6월(주년공급달성)
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고구마의 용도고구마의 용도

식용(간식용), 가공식품용, 채소용, 공업용, 사료용 등

가. 식 용 : 찌거나 구워서 먹고 고구마가루를 내거나 잘라서 밥에 섞거나 죽을

쑤어 이용하기도 하며, 쪄말림고구마 등 간식용, 보조식량으로서

이용가치가 높으며 가공 및 조리방법 개선

나. 가공식품 : 엿, 과자, 잼, 튀김용, 고추장, 통조림 및 고구마 칩 등 일본의

경우 가공식품이 600여종

다. 채소용 : 잎과 잎자루

라. 공업용 : 주정(酒精)원료로 중요하다. 이외에도 의약용, 물엿, 포도당, 

당면, 의약품, 화학약품, 화장품 등

마. 사료용 : 가축의 기호성도 높아서 좋은 사료가 된다. 

고구마에는 다른 사료작물 보다도 비타민A가 많기 때문에 젖소, 

알 낳는 닭, 비육돼지의 먹이로 좋다. 
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국내 고구마 재배면적 및 생산량국내 고구마 재배면적 및 생산량

1010316,7032,15014,7272002

99268,7331,89814,1612003

1211344,8812,13616,1492000

1010304,8062,04514,9081995

1412431,6892,27618,9691990

37361,103,0902,00555,0191980

71832,136,0931,684126,8741970

1001002,996,6691,966152,4261965

생산량재배면적

지 수생산량
(톤)

10a당
수량(㎏)

재배면적
(ha)

년도별

(2003. 농림통계정보)
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지역별 고구마 재배면적 및 생산량지역별 고구마 재배면적 및 생산량

0.62,2412,43692제 주

12.529,5971,7221,771경남 (부산, 울산 포함)

8.718,3661,3301,227경북 (대구 포함)

19.559,2052,2652,767전남 (광주 포함)

13.936,1281,8331,971전 북

11.931,4571,7291,683충남 (대전 포함)

5.814,6791,788821충 북

2.56,3541,795354강 원

24.570,7061,9773,475경기 (서울, 인천 포함)

100268,7331,89814,161전 국

재배면적
비율(%)

생산량
(Mt)

10a당 수량
(㎏)

재배면적
(ha)

지 역 별

(2003. 농림통계정보)
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국내 고구마 생산, 수매 및 용도별 사용실적국내 고구마 생산, 수매 및 용도별 사용실적

9210102172.752.9103452000

9210102172.752.9103452000

11423137137.007.5233051995

-147147102.8533.91474321990

-24724760.0031.42477871985

1330231544.3628.53151,1031980

6849155919.9628.65591,9531975

851732585.8712.12582,1361970

---5.078.72612,9971965

전 분주 정계

용도별 사용실적
(천톤)

수매가격
(생서기준)

(원/㎏)

수매비율
(％)

수매실적
(천톤)

생산량
(천톤)

년도

※ 자료 : 2001, 농업통계정보관실, 농산정책심의관실 농산기술과
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우리나라 고구마 전분의 수요우리나라 고구마 전분의 수요

31,59216,27548.515,3172000

24,72413,68156.814,0431999

24,74814,56041.210,1881998

24,5269,27362.215,2531997

25,6148,08768.417,5271996

20,9958,28760.512,7081995

17,9615,57170.012,3901994

수요량수입량지급율(%)국내생산량년도

(M/T)

국내의 전분수요량은 1994년의 17,961M/T에 비하여 2000년에는 그보다

85%가 증가한 31,317M/T으로 대폭 증가하는 추세이며 국내의 자급율도

1994년의 70%에 비하여 점차 낮아져서 2000년에는 48.5%에 불가.
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고구마 전분 수입고구마 전분 수입

6,1498,8317,8097,994금액(천$)

13,33716,70014,48614,959수입량(톤)
계

24146326167금액(천$)

177425805400수입량(톤)
기타국

6,1258,6917,4837,827금액(천$)

13,16016,27513,68114,559수입량(톤)
중국

2001200019991998구 분

※ 기타국 : 일본, 필리핀, 베트남. 인도네시아,  자료 : 2002, 농산물수출입통계
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고구마의 영양가 및 기능성고구마의 영양가 및 기능성

2.73.29870-79.20.72.433612고구마전분

1.20.95840-32.50.52.114164군고구마

1.00.747322.426.30.41.711471찐고구마

-0.739323.926.10.31.511170생고구마

회분

(g)

철

(㎎)

인

(㎎)

칼륨

(㎎)

식이
섬유
(g)

총탄수
화물
(g)

지방

(g)

단백질

(g)

열량

(㎉)

수분

(%)
구 분

※ 자료 : 1992.  국제감자연구소

(100g당) 
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고구마잎과 다른 잎채소의 성분 비교고구마잎과 다른 잎채소의 성분 비교

(생체중 100g당) 

0.37

0.002, 0.003

0.001, 0.003

-

0.68, 0.78

0.5

0.3

0.1

0.2

-

1.8∼3.9

0.4

0.3

0.9

3.1

75∼183

44

31

23

93

2.9

1.9

0.9

1.0

3.2

고구마잎

양 배 추

양 파

상 추

시 금 치

수 산 염
(%)

아 연
(㎎)

철
(㎎)

칼 슘
(㎎)

단백질
(g)

작 물

※ 자료 : 1992, 국제감자연구소
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고구마 잎과 다른 잎채소의 비타민 함량 비교고구마 잎과 다른 잎채소의 비타민 함량 비교

(생체 100g당)

631630.191.50.340.135,535토 란

15340.200.40.080.071,000상 추

40--0.50.140.041,200배 추

32∼136--0.90.29∼0.41-2,290∼7,050고구마끝순

41∼103880.210.90.350.132.700고구마잎

비타민C
(㎎)

엽산
(㎎)

비타민B6

(㎎)
니아신
(㎎)

비타민B2

(㎎)
비타민B1

(㎎)
베타카로틴

(㎎)
구 분

※ 자료 : 1992, 국제감자연구소
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고구마 형태와 생리·생태고구마 형태와 생리·생태

1) 뿌리 : 

가는뿌리, 굳은뿌리, 덩이뿌리

- 덩이뿌리(塊根) : 줄기의 밑부

분에서 발생한 뿌리 중에서 영

양분이 저장되어 비대한 뿌리

2) 줄기 : 

녹색, 자색, 녹자색(綠紫色)

3) 잎, 잎자루(葉柄) : 

녹색으로부터 농자색
〈그림〉고구마의 지상부와 지하부형태
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건강 기능성건강 기능성

비타민 A의 함암작용

비타민 E 의 항산화 작용

식미섬유와 알랴핀의 변비해소작용

칼륨의 혈압강화작용

칼슘의 출혈방지효과

식물 프로게스테론의 여성 골다공증 예방 치료 효과

중국 문언에 알려진 고구마의 약리작용

자색고구마의 안토시아닌 색소의 기능성과 용도
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국내 고구마 육종목표국내 고구마 육종목표

다수성 고품질

황색 농홍색

큰것(300g＜) 작은것(80 ~ 150g)

방추형 단방추형

점 질 분질, 점질

고구마 피색

고구마 크기

고구마 모양

찐고구마특성

주 목 표
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고구마 육종방법고구마 육종방법

접목 고구마 꽃 고구마 종자

나팔꽃

고구마순

인공교배
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식용 고구마 주요 특성식용 고구마 주요 특성

식용23.22,138上분질담황홍방추녹심장1990율 미

식용24.52,243上고분질황농홍장방추자심장1991신율미

식용 및
쪄말림용

25.22,252上분질황농홍장방추자심장1994증 미

식용 및
가공용

20.42,548中上중간질담황홍단방추녹심장1995건 미

식용24.22,328上분질황＋담홍담홍방추자심장1997연 미

식용 및
전분용

25.23,147中上고분질황농홍방추녹심장1998진홍미

식용 및
전분용

26.92,379上고분질황농홍방추녹결각1999신천미

식용 및
전분용

25.42,568中上분질담황담홍방추녹심장2001신건미

식용 및
가공용

23.53,116中上약분질담황홍방추녹장심장2002고건미

식용 및 자색
엽병 채소용

25.12,673中上분질백농홍방추자
파상치
심장형

2002하얀미

용도
전분가

(%)
수량

(㎏/10a)
식미육질육색껍질색

고구마
모양

줄기
색

잎모양
육성
년도

품종명
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주요 식용고구마 품종주요 식용고구마 품종

<율 미>

육성년도 1990년

수 량 2,138kg/10a

용 도 식 용

<진홍미>

육성년도 1998년

수 량 3,147kg/10a

용 도 식용, 전분용

<신천미>

육성년도 1999년

수 량 2,379kg/10a

용 도 고전분, 식용
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’04년 식용 고구마 신품종’04년 식용 고구마 신품종

바이오미

다수성, 조기비대성, 150g 이상( 50%)

덩굴쪼김병 “中”, 선충 “弱”

수량은 3,652㎏/10a,  점질형 물고구마

피색은 농홍색, 육색은 담황색, 방추형

중소형(50~150, 62%),

덩굴쪼김병 “강”
수량은 2,549㎏/10a,  분질 밤고구마

헬씨미
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고구마 유색 장려품종의 주요 특성고구마 유색 장려품종의 주요 특성

생식용14.43,697중고점질담주황갈방추녹심장2004해피미

식용 및

가공용
18.72,813中上중간질농주황농홍방추녹

단결각
천열형

2002주황미

가공용18.82,142下점질자자방추녹자
심장
+결각

1998자 미

가공 및

생식용
17.32,449中점질담자홍자방추자녹심장2000보라미

가공용19.92,217中下중간질자농자방추녹자장삼각형2001신자미

가공 및

생식용
18.12,979中上점질주황홍장방추녹심장1998신황미

용도
전분가

(%)

수량

(㎏/10a)
식미육질육색

껍질

색

고구마

모양
줄기색잎모양

육성

년도
품종명
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<자 미>

육성년도 1998년
수 량 2,142kg/10a
용 도 자주색,가공용

<신황미>

육성년도 1998 년

수 량 2,979kg/10a

용 도 주황색,생식용

<보라미>

육성년도 2000 년

수 량 2,449kg/10a
용 도 자주색, 생식용

주요 유색 고구마 품종주요 유색 고구마 품종
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’05년 유색 고구마 신품종’05년 유색 고구마 신품종

덩굴쪼김병 및 선충 저항성 “强” 점질형의 물고구마

괴근 피색은 갈색, 육색은 담주황색, 모양은 방추형

수량은 3,697㎏/10a 초다수성 품종, 130일 이상재배 지양

해피미신황미
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고구마 재배유형고구마 재배유형

""10월6월4월 중"만기재배

75×25
간식,
가공용

9월

∼ 10월
5월 중. 하3월 중온상. 냉상보통기재배

75×
15∼20

"
6월 하

∼7 월
3월 중. 하

1월 중.
하

"- 하우스재배

60×15"
7월.하

∼ 8월 상
4월상""- 터널재배

75×
15∼20

간식용
7월.하

∼ 8월 중
4월상.중2월 상.중온수보일러,

전열

조기재배

- 노지개량

비닐피복

삽식밀도
(㎝)

용도수확기삽식기
육묘상
설치

육묘상작형



28/110

고구마재배 작업단계별 노동력투하시간고구마재배 작업단계별 노동력투하시간

4.63.9비닐 및 흙덮기

85.7계

7.66.5운반, 저장 및 기타

9.07.7선별 및 포장

0.7건조운반, 저장 등

25.621.9수확수확

0.7물관리

4.43.8제초

2.3병충해 방제 등본포관리

20.817.8삽식본포삽식

9.07.7경운, 정지, 퇴비 및 기비살포본포준비

5.3묘상관리(채묘 ?)

2.8씨고구마 묻기

14.84.6씨고구마 및 묘상준비, 설치묘상작업

노력비율

(%)

노동투하시간

(시간/10a)
작업내용작업단계
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보통기재배 생육과정보통기재배 생육과정

중
순

상
순

하
순

중
순

상
순

하
순

중
순

상
순

하
순

중
순

상
순

하
순

중
순

상
순

하
순

중
순

상
순

하
순

중
순

상
순

10월9월8월7월6월5월4월

경엽중 증가 후기경엽중 증가 최성기
경엽중

증가전기

삽식 및

활착기
육묘기

수확

기
괴근중 증가 최성기

괴근중

증가

전기

괴근

형성

기

괴근

분화

기
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품종선택 및 적지선정품종선택 및 적지선정

○ 품종 : 저온 맹아성,  묘생산력, 조기 비대성, 병충해

저항성, 저장성, 소비자의 기호성,

- 율미, 신율미, 연미, 진홍미, 신천미 등

○ 적지 : 배수양호(토양공기), 지나치게 비옥하지 않고

다습하지 않은 사양토, 경사진 식양질계 적황색토,

일조량이 많은 곳 등



31/110

고구마의 재배적 특성고구마의 재배적 특성

가. 고구마는 재배적지가 광범위하다

- 토양을 가리지 않아 재배적지가 광범위하다. 

나. 고구마는 재해에 강하다

- 재해에 강하고 풍흉의 차이가 적다. 

- 각종 불량조건에 견디는 힘이 강하고 수량의 차이가 적다

다. 고구마는 생육기간의 조절이 용이하다.

- 3월초(조기재배)∼ 7월 상순(보통기재배) 삽식

라. 고구마는 건물생산량이 많고 능률이 높은 작물이다

- 단위면적당 건물생산량이 많고 토지의 효과적 이용면에서도

유리한 작물

마. 고구마는 생력화가 어려운 작물이다.

- 육묘, 삽식재배 등 작업면에서 생력화를 하기 어려운 결점
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고구마의 재배적 특성고구마의 재배적 특성

○ 작물별 단위면적당 생산량, 생산열량 및 부양가능인구

12924.522,365355630옥수수

38614.613,365751,782감자

9127.725,3001132,238고구마

3328.07,298410178콩

2819.48,560337254보리

41517.716,190359451쌀

열량단위당
가격

(원/kcal)

㏊당
부양가능인구

(인)**

㏊당 생산
열량

(kcal)*

㎏당
열량
(㎈)

10a당
수량
(㎏)

구분

작물

* 90년도 작물별 평균 생산량 기준산출

** 1인 1일당 필요열량은 2,500kcal 
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고구마의 이용적 특성고구마의 이용적 특성

가. 고구마는 용도가 다양하다

- 식용 및 간식용, 가공식품, 부식용, 공업용, 사료용 등

나. 고구마는 보조식량에 알맞다

다. 고구마는 장기간 저장이 어렵다
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고구마의 적정 재배환경고구마의 적정 재배환경

가. 기상

- 온도 : 생육온도 범위는 15∼38℃, 괴근의 비대 20∼30℃의 지온,

변온은 경엽의 생장을 억제, 괴근의 비대는 촉진.

발근은 15℃ 이상에서, 30℃ 이상은 억제됨

- 일조 : 일조가 부족하면 덩이뿌리의 형성을 지연, 생육기의 일조부족은

광합성을 감소시키며 일조량이 많으면 수량을 증가. 

- 강우 : 삽식기 전후의 강우량은 활착을 조장

생육기간 중에 강우량이 많으면 토양이 과습해져 토양통기성이

낮 아 지 고 일 조 부 족 과 기 온 저 하 를 초 래 하 여 줄기가 도장하며, 

줄기마디에서 뿌리발생이 심하여 불리하고 덩이뿌리의 비대 감소를

유발하여 고구마의 건물생산 및 수량이 낮아진다. 수확기때 강우가

많으면 고구마의 품질을 저하시키고 저장력이 약해진다



35/110

고구마의 적정 재배환경고구마의 적정 재배환경

나. 토양

- 수분 : 최대용수량의 60∼70％.

삽식 후에는 토양수분이 충분해야 활착 및 초기생육이 좋고 생육

후기에는 수분이 많으면 고구마 비대가 억제

- 통기 : 토양통기가 좋으면 경엽(줄기와 잎) 생장은 다소 억제되지만, 고구

마 비대와 전분 축적이 양호하여 수량이 크게 증가

- 산도 : pH 4.2∼8.3, 고구마는 알카리성 토양보다 산성토양에서 수량多

- 경토의 깊이 : 경토의 깊이는 10∼20㎝

- 토성 : 사질토양은 통기성이 좋고 지온의 상승이 빨라 초기생육을 촉진

(조기수확시 유리), 사양토 및 양토는 수량 및 품질면서 유리함

- 경사도 : 적응성이 높음
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고구마의 적정 재배환경고구마의 적정 재배환경

○ 경운심도가 고구마품질 및 수량에 미치는 영향

중상상상품성

장방추형방추형방추형고구마 모양

2,3702,1791,973고구마 수량 (㎏/10a)

302010경운 심도 (㎝)

※ 품종명 : 율미, 삽식기 : 5월 1일, 수확기 : 10월 5일
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고구마의 다수확재배 기초고구마의 다수확재배 기초

1) 수량 구성 요소

생고구마 총수량 = 단위 면적당주수 × 주당 괴근수 × 평균 괴근중

생고구마 상저수량 = 단위 면적당주수 × 주당 괴근수 × 평균 괴근중

× 상저중(수) 비율

고구마 건물수량 = 단위 면적당 주수 × 주당 괴근수 × 평균 괴근중

× 상저중(수) 비율 × 절간(전분) 비율
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표준재배법 -육 묘표준재배법 -육 묘

가. 씨고구마 묻기

조기: 1월 하순~2월 중순, 적기 : 3월 중하순, 만기 : 4월중하순

나. 육묘환경

맹아시기 : 30∼33℃ ,  싹이 자랄 때 23∼25℃

토양 습도 : 최대용수량의 70∼75%

다. 묘상위치 및 방법 : 방풍이 잘되고 볕이 잘들며 지하수위가 낮고

배수가 잘되어 침수의 우려가 없는 하우스 안에 삽식시기 등을

고려하여 온수보일러식이나 전열식 또는 냉상 등의 형태로 설치

라. 묘상면적

보통 3회 채묘 할 경우 본밭 10a당 6.6∼ 9.2㎡(2∼3평)가 필요

조기재배의 경우는 3∼4평으로 확대

마. 씨고구마 소요량

○ 본밭 10a 또는 묘상 10㎡(약 3평)당 60∼100㎏
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표준재배법 -육 묘표준재배법 -육 묘

바. 씨고구마 소독 (씨고구마 상태가 매우 불량시에 적용)

○ 온탕소독법 : 47∼48℃ 더운물에 40분간 담금. 침투성 살균제를 사용

소독 후 바로 묻음.

○ 약제소독 : 종자소독용 수화제를 사용 경우 물기 말린 후 묘상에 묻음.

사. 씨고구마 묻기

○ 묘상의 표면보다 약 5㎝ 정도 낮게 파고 줄로 묻되 줄 사이는 5cm 정

도가 되게 하고 줄안의 씨고구마끼리는 서로 닿지 않을 정도로 배부(고

구마의 등)가 위로 가도록 묻음.

○ 크기가 100g정도, 묻은 후 1cm 정도 상토를 덮고 충분히 관수.

자. 묘상관리

○ 온도 : 싹이 틀 때 25∼30℃, 싹이 자랄 때 20∼25℃.

○ 일조 및 수분 : 넉넉한 것이 좋음.

○ 생육밀도 : 싹이 너무 베개 자라면 묘가 연약해지기 쉬우므로 주의.

○ 싹이 10㎝정도 자라고 외부온도가 높아지게 되면 한낮에 비닐을 벗겨

도장 방지.
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표준재배법 –채 묘표준재배법 –채 묘

가. 채묘

○ 채묘 3∼4일 전에 요소 1%액을 묘상 1㎡당 1∼2ℓ정도 엽면살포.

채묘 후 뒷싹의 생육을 조장하고 채취된 묘의 품질이 향상됨.

○ 싹을 자를 때는 25∼30㎝의 묘를 밑동부분 8∼10㎝ 를 남기고 채묘

○ 채취된 묘는 15℃정도에서 2∼3일간 경화 후 삽식,

활착이 빠르 고 생육이 왕성
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표준재배법 – 삽 식표준재배법 – 삽 식

○ 삽식기

- 조기 : 3월 하순~4월 중순, 적기 : 5월 중하순, 만기 : 6월 상중순

○ 본밭준비
- 토양조건 : 비탈 지고 물빠짐이 잘되어 토양통기가 양호한 사질양토.
- 경운, 정지 및 이랑 만들기 : 경운심도 15∼20cm, 이랑높이 25∼30cm.
- 비료량

1,50040.045.019.624.09.09.0개간지

1,00026.031.512.015.66.35.5기경지

퇴비
염화가리

(K2O 60%)
용과린

(P2O5 20%)
요소

(N 46%)
K2OP2O5N

시 비 량 (㎏/10a)3요소량 (㎏/10a)

구 분

※ 퇴비 성분량 : N 0.5%, P2O5 0.3%, K2O 0.5% 

휴간 75㎝×주간 25㎝
(10a당 5,300∼5,400본)

휴간 75㎝×주간 20㎝
(10a당 6,600∼6,700본)

적 기 및 만 기 재 배조 기 재 배

○ 본밭준비
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삽식후 일수에 따른 괴근 비대삽식후 일수에 따른 괴근 비대

삽식 90일후삽식 70일후삽식 40일후
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표준재배법 – 본포관리표준재배법 – 본포관리

○ 본포관리

- 조기재배는 삽식 피복 후 비닐 위에 흙을 엷게 덮어 고온 및 서리 피해를

막아주고 발근 후에 통풍구를 내어 묘를 경화시킨 후 서리 피해 염려가

없을 때 노출.

- 결주는 발견 즉시 보식.

- 생육초기에는 잡초발생을 억제하고 삽식 후 90일경까지는 덩굴생육이

왕성하도록 토양수분 관리에 적정을 기함
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표준재배법 –수확 및 저장표준재배법 –수확 및 저장

○ 수확 및 저장

- 수확기 : 삽식 후 110∼120일,  씨고구마용은 130∼140일 수확.

- 수확방법 : 덩굴을 제거하고 굴취

- 수확한 고구마는 표면의 물기를 말린 후 상처나 병이 없고 냉해를 받지

않은 건전한 고구마만을 선별하여 플라스틱 상자 등에 넣어 예비저장실

(큐어링실, 간이큐어링실, 20℃, 82%)로 수송한다.  

- 예비저장이 끝난 고구마상자를 그대로 소독이 끝난 저장고에 옮겨 적재하

고 저장온도(12~16℃), 적당한 습도(80~90%)유지 및 환기
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기계수확작업 광경기계수확작업 광경
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조기재배 작형별 재배법조기재배 작형별 재배법

75×15∼2560×15∼2575×15∼2575×15∼25재식밀도 (㎝)

6월 하순
∼7월

7월 하순∼
8월

8월
7월 하순∼

8월
수확기

질소-인산-칼리 = 5.5-6.3-15.6, 퇴비 1,000
또는 고구마 전용 복합비료 100, 퇴비 1,000

시비량
(㎏/10a)

3월 중하순4월 상순4월 중하순4월 상중순삽식기

남부남부중북부남부

비닐하우스재배비닐터널재배비닐개량피복재배
구분
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서리의 해가 우려될 때 (공간피복) 서리의 해가 우려될 때 (공간피복) 

두둑상단에 잔골을 내어 삽식한 후 공간이 만들어지도록 피복하는 공

간피복방법을 이용한다.

① 75cm 폭의 두둑짓기, 

② 두둑상단에 6cm 깊이의 잔골내기, 

③ 건전묘를 수평심기로 눕혀서 삽식, 

④ 제초제 알라입제 살포, 

⑤ 묘 위에 공간이 만들어지도록 잔골의 양턱을 이용하여 피복, 

⑥ 비닐위에 흙이나 부직포 덮기(고온 장해방지) 등으로 이루어진다. 
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고품질 식용고구마 조기피복재배기술고품질 식용고구마 조기피복재배기술

묘

10㎝
공간

비닐1)

2)

3)
6㎝

25㎝

75㎝

15㎝

개량비닐 피복 방법
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조기재배 묘상, 삽식, 비닐피복조기재배 묘상, 삽식, 비닐피복
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서리피해의 우려가 없을 때 (밀착피복) 서리피해의 우려가 없을 때 (밀착피복) 

서리의 피해가 전혀 우려되지 않을 때는 잔골을 내지 않고

묘를 수평으로 눕혀서 삽식한 다음 피복하고 그 위에 흙이나

부직포를 덮어 차광하여 고온장해를 막아주는 방법이다. 

공간피복보다 노력절감 효과가 있다.

○ 지역 : 식양질계 황적색토지대, 

강변의 세사토지대, 마사토지대

○ 효과 : 단경기간 단축, 주년공급 달성, 대규모 전업농출현,

농가소득증대, 자연건강 식품 공급, 보온, 보습,

잡초발생억제, 토양유실방지, 토양유연성 유지

○ 문제점 : 인건비 과다, 병충해 피해증가
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보통기 및 만기 비닐피복방법보통기 및 만기 비닐피복방법

보통 피복 방법밀착피복방법
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신 천 미 신 율 미

30g 미만

31g31g--50g50g 51g51g--100g100g 101g-150g

151g 이상 30g 미만

31g31g--50g50g 51g51g--100g100g 101g-150g

151g 이상

- 고구마 개당 무게에 따른 크기 및 모양

고구마 소형 간식용의 크기 : 31~100g

소형 간식용 생산 재배방법소형 간식용 생산 재배방법
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○ 상저수량 및 소저상품율(’03~’04, 작물원 목포시험장) 

소형 간식용 생산 재배방법소형 간식용 생산 재배방법

1,311
1,464

1,059 1,061

1,343
1,193

57.1 56.9 53.5
47.6 49.8

42.3

0

500

1000

1500

2000

75×15㎝ 75×20㎝ 75×15㎝ 75×20㎝ 75×15㎝ 75×20㎝

4월 15일
(비닐피복재배)

5월 15일
(무피복재배)

6월 15일
(무피복재배)

상
저

수
량

(㎏
/1

0a
)

0

25

50

75

100

소
저

상
품

율
(%

)

수량 소저상품율
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◦ 소형 간식용 고구마의 수량성 소저상품율 및 소득

461.3

519.7

561.3

654.7

756.9

873.6

경영비

(천원)

931,523.31,984.71,7305051,61568842.31,19370×20

1061,726.12,245.81,7306691,61567449.81,34370×156. 15

1001,634.62,196.02,2255061,92555647.61,06270×20

951,553.82,208.52,2255671,92549253.51,05970×155. 15

1612,634.23,391.12,4508332,14063156.91,46470×20

1322,163.93,037.62,4507492,14056257.11,31170×154. 15

단가 (원)수량 (㎏)단가 (원)수량 (㎏)

소득
지수

소 득
(천원)

조수입
A+B

(천원)

소형고구마(B)일반고구마(A)
소저

상품율

수량

(㎏/10a)

삽식거리

(㎝)

삽식기

(월일)

** ㎏당 가격은 가락동시장조사 가격임(2004년) 4월(일반 2,140원, 소저 2,450원),

5월(일반 1,925원, 소저 2,225원), 6월(일반 1,615원, 소저 1,730원)

- 적정 삽식시기 및 거리는 4월(피복재배) 중순은 75㎝×15~20㎝,

6월 중순은 75㎝×15㎝가 적정함

- 수확은 삽식후 100일에, 

소형 간식용 생산 재배방법소형 간식용 생산 재배방법
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○ 소형 간식용 고구마 삽식시기는 4월 중순(비닐피복재배),     

삽식거리는 75㎝×15~20㎝ (10a당 소요삽수 8,900~  

6,700개), 6월 중순 삽식시 75㎝×15㎝(10a당 소요삽수

8,900개)가 적정함

○ 소형 간식용은 삽식후 100일 수확하여 개당 31~100g기준

소형간식용으로 선별 후 분리 포장판매

○ 기타재배법은 관행(일반)재배와 동일함

소형 간식용 생산 재배방법소형 간식용 생산 재배방법

개발기술의 활용방법
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식용고구마 품질향상 기술식용고구마 품질향상 기술

① 무병씨고구마 이용으로 건묘(무병묘)육성

- 최적환경조성(적온, 적습, 영양, 토양공기)

② 적지, 적기재배로 건강한 식물체 양성

- 최적환경조성(적온, 적습, 영양, 토양공기)

③ 완숙된 유기물(퇴비) 적량시용 - 흙 살리기.

④ 한발시 관수, 장마때 배수

⑤ 제초제 및 비료 적량살포

⑥ 윤작(돌려짓기)

⑦ 이병주 조기제거 - 소각

⑧ 병 발생포장의 경엽 등 부산물 제거 - 소각, 발효퇴비, 사료화

⑨ 씨고구마 소독, 토양소독

⑩ 적기,적법방제 - 안전성 고려

⑪ 병충해 저항성품종재배
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품질을 좋게하는 재배법품질을 좋게하는 재배법

○ 토양통기성이 좋아야 한다. (사질토＞점토) (지나친 로타리회피)

○ 토양습도가 적당해야 한다. (배수양호) (최대용수량 70∼75%)

○ 질소 : 가리 비가 1 : 3 으로 적당해야 한다.

○ 지온이 적정해야 한다 (22∼24℃).

○ 비옥도, 산도 등이 적당해야 한다 (pH 4∼8) .

○ 과번무가 일어나지 않아야 한다.

○ 일조가 많아야 한다.

○ 같은 토양이면 건조할 때 고구마가 둥글어지는 경향이다.

○ 모든 조건이 좋다면 토양경도가 높을 때 고구마가 둥글어지는 경향이다.

○ 조기재배 삽식시 소량관수로 발근부위의 흙이 굳어지면 수량감수는

물론 품질을 저하시키므로 충분히 관수한다. (스프링쿨러 관수)

○ 적당한 시기에 피복물을 제거한다.
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품질을 좋게하는 재배법품질을 좋게하는 재배법

○ 인산과 고구마의 품질

1576강분질다4.01,586
인산 11.3㎏

(米糠)

1576강분질다4.41,459
인산11.3㎏

(과석)

2876강분질다3.81,287
인산 7.5㎏

(米糠)

3076분질중대4.01,148
인산 7.5㎏

(과석)

4467분질중2.91.253무인산구

저장중

부패율

군고구마

상품비율
육질감미

고구마모양

길이/폭

수량

(㎏/10a)

구분

처리별

※ 공시품종 : 紅赤(金時) (日本埼玉農試)
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덩굴과번무 원인과 대책덩굴과번무 원인과 대책

1) 과번무의 유기원인

① 비옥지이고 질소분이 많다.

② 토양수분이 많다.

③ 토양이 굳거나 굳어지기 쉽다.

④ 토양통기가 나쁘다.  점질토가 사질토보다 과번무를 일으키기 쉽다.

⑤ 괴근비대기인 8∼10월에 흐린 날이나 강우일이 많고 일조부족이 될때.

⑥ 묘가 나쁘고 과밀식, 만식이 될 때.

⑦ 가리에 비하여 질소비료를 많이 줄 때.

※ 다비재배가 반드시 과번무하는 것은 아니며 다른 조건이 좋으면

다수가 기대된다.
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덩굴 과번무 원인과 대책덩굴 과번무 원인과 대책

2) 과번무 대책(사전대책강구 필요)

실제 과번무되어 버린 것에 대해서는 구체적인 대책은 없다.

① 다비성 품종 재배

② 질소 : 가리 비를 1 : 3 이상으로 한다.

③ 질소비료를 발근부에 많이 시용하지 않는다. (괴근분화 비대억제)

④ 생육후기에 가리공급을 충분히 한다. (퇴구비시용, 가리흡수 환경조성)

⑤ 토양의 통기성을 개선한다. (괴근분화 비대촉진)

⑥ 양묘를 써서 활착을 좋게 한다. (괴근분화 비대촉진)

⑦ 적기에 삽식한다. (만식은 고온으로 지상부 생육촉진, 괴근비대지연)

※ 이들의 기술을 단독이 아니라 종합적으로 조합하여 실시하여야 큰

효과 를 기대할 수 있다.
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고구마 채소화 재배고구마 채소화 재배

고구마 잎자루 생산

고구마 무공해 끝순 생산
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고구마 잎자루나물(순나물)고구마잎자루출하

【 고구마 잎자루 】【 고구마 잎자루 】

신미, 진미, 율미, 목포43호, 충승100호(자색) 등

진미는 수량은 많으나 유연성이 떨어짐(박피곤란)
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하우스재배 끝순채취노지재배

출하준비자색녹색

【 고구마 끝순 재배 기술 】【 고구마 끝순 재배 기술 】

율미, 건미, 하얀미(자색), 주황미



64/110

【 고구마 끝순 재배 기술】【 고구마 끝순 재배 기술】
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가. 시험성적('03~'04, 작물과학원 목포시험장)

(1) 끝순 최초 수확 소요일수

635.143.12“멀칭노지

소요일수첫번째

464.283.12괴근직파멀칭, 무가온하우스

수확
파종일

(월.일)
재배방법 파종방법재배장소

【 고구마 끝순 재배 기술】【 고구마 끝순 재배 기술】
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o 재배장소 및 요소 추비량에 따른 끝순 수량

17톤
20톤

26톤

22톤

0

10

20

30

무비구 5
추비량(㎏/10a)

수
 량

(톤
/1

0
a

)

노지(8회수확) 하우스(10회수확)

※재배기간; 노지(3.12~9.24), 하우스(3.12~10.11) 

【 고구마 끝순 재배 기술】【 고구마 끝순 재배 기술】
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o 괴근크기 및 관수방법에따른 끝순 수량

173

100

119

100

0

5

10

15

20

25

50-150 150-250 관행 점적호수

괴근크기(g/개)                         관수방법

수
  

 량

0

50

100

150

200

지
  

수

수량 지수

16톤
/10a 11톤

/10a

【 고구마 끝순 재배 기술】【 고구마 끝순 재배 기술】
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479,42110,57920,00020노 지

4712,26113,73926,00026하우스

소득률
(％)

소 득
(천원)

경영비
(천원)

조수입
(천원)

수 량
(톤/10a)

재배장소

○ 고구마 끝순은 수량이 매우 높고, 재배가 간편하며, 무공해채소 생산 및

재배면적 확대

○ 경영분석

* 수 량 : 추비 요소 5kg/10a 시용 기준

** 조수입 : 6월 도매시장 가격 1,000원/㎏ 기준

【 고구마 끝순 재배 기술 】【 고구마 끝순 재배 기술 】
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○ 고구마를 직파하여 줄기끝 10~15㎝의 끝순을 생산하는 기술

○ 폭 100㎝의 평휴에 20㎝간격으로 10㎝(높이)×10㎝(넓이)의 이랑을 만들

고 고구마를 2열로 밀착하여 직파. 

○ 3월 중순 파종시 하우스재배 46일, 노지재배 63일에 첫 수확 가능함

○ 하우스재배는 16.3일 간격 10회, 수확량은 26 톤/10a, 

노지재배는 16.7일 간격 8회,  수확량은 20 톤/10a이었음

○ 수량증수를 위하여 요소 5㎏/10a을 시용함

○ 괴근 크기는 150~250(g/개)가 적당하며, 점적호수를 이용하여 관수함

【 고구마 끝순 재배정리 】【 고구마 끝순 재배정리 】

개발기술의 활용방법



70/110

고구마 주요 병해충고구마 주요 병해충

덩굴쪼김졍

바이러스

뒷날개흰밤나방

담배거세미나방

기 타
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덩굴쪼김병 발생포장, 지상부 및 지하부 병징덩굴쪼김병 발생포장, 지상부 및 지하부 병징

덩굴쪼김병 지상부 및 지하부 병징

덩굴쪼김병 발생 포장

잎자루와 고구마에도 발생하나 주로 줄기에 발생한다
토양전염, 삽식 후 부터 생육 후기까지

씨고구마, 윤작
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덩굴쪼김병 방제 대책 10가지덩굴쪼김병 방제 대책 10가지

□ 건묘 육성 및 건강한 식물체 양성
- 무병 씨 고구마 이용, 적지, 적기재배

□ 토양환경개선
- 유기물 시용, 한발시 관수, 장마 때 배수, 윤작

□ 전염원 제거
- 이병주 소각,  묘 삽식 전처리, 씨고구마 소독

□ 품종선택
- 저항성 품종재배
강 : 은미, 진미, 홍미, 증미, 신건미

중강 : 신천미, 신율미, 연미, 건미, 진홍미, 생미, 선미, 황미
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☞ 고구마 덩굴쪼김병에 강한 품종☞ 고구마 덩굴쪼김병에 강한 품종

저 항 성 품 종 명

강 (0-1.9) 은미, 진미, 홍미, 증미, 신건미 (5품종)

중강(2.0-3.9)
신천미, 신율미, 연미, 건미,  진홍미, 생미, 선미, 황미
( 8품종)

중 (4.0-5.9)
신황미, 수원147호, 목포18호, 목포25호, 목포32호
(5품종)

중약(6.0-7.9) 충승100호, 율미, 보라미, 베니아즈마, 고계14호 (5품종)

약(8.0-9.0) 자미, 금시 (2품종)
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고구마 바이러스병고구마 바이러스병

현재 전 세계적으로는 10여종 이상의 바이러스가

국내 고구마바이러스병은 현재 얼룩무늬병(SPFMV) 1종

얼룩무늬병(SPFMV) : 국내에서는 거의 전 포장에서 발생하면서 상품

의 질을 떨어뜨리는 가장 주요한 병중의 하나이다.

누른오갈병(SPCSV) : 황화위축바이러스

오갈병( SPMMV) : 초기에는 고구마바이러스 N으로 보고되었다.
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고구마 바이러스병해에 따른 병징고구마 바이러스병해에 따른 병징

얼룩무늬병(SPFMV)의 지하부 병징(대상조피, 내부괴저)

얼룩무늬병(SPFMV) 지상부 병징 (자주색반점, 얼룩무늬)
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고구마 바이러스 무병묘의 효과고구마 바이러스 무병묘의 효과
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일반묘와 무병묘의 수량비교('01∼'02 목포시험장)

바이러스 무병묘는 일반묘에 비해 수량은 22∼25% 증수되고 상품성이 좋아졌다.
당도와 식미는 차이가 없었으나 외관, 피색, 조구의 다소 등은 무병묘가 우수하여
상품성이 향상.
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고구마 주요 해충 및 발생시기고구마 주요 해충 및 발생시기

+
+++
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+++
+

+++
+++

++ ∼ +++
++
+++
++

+ ∼ +++

5.하∼6.중
7.상∼9.상
8.상∼9.하
8.상∼9.하
7.상∼7.하
8.하∼9.중
8.중∼9.중
6.하∼7.중
7.하∼8.하
8.중∼10하
5.하∼9.하
4.중∼5.중

잎, 신초
잎
잎

줄기
잎
잎
잎

잎, 줄기
잎

괴근
괴근

잎, 줄기

복숭아혹진딧물
고구마뿔나방
박각시나방류
꽈리허리노린재
자나방
뒷날개흰밤나방
섬서구메뚜기
숯검은밤나방
담배거세미나방
큰검정풍뎅이
뿌리혹선충류
거세미나방

발생정도주요발생시기가 해 부 위해 충 명

* + : 소발생,  ++ : 중발생,  +++ : 대발생
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뒷날개흰밤나방 발생소장뒷날개흰밤나방 발생소장
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굼벵이류 발생 및 피해율굼벵이류 발생 및 피해율
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저장중의 주요 병해충저장중의 주요 병해충

흑반병둥근무늬병연부병
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수확후 관리 - 품질과 식미의 변동요인수확후 관리 - 품질과 식미의 변동요인

·찌는 방법수확법

·출하방법수확시기·수확

·저장 병충해병해충

·저장고 관리시비법

·저장작기·재배법

·저장전처리토성습도·산지

·수송↑일조

·수집용기

식 미품 질

기온·기상

·품종

<수확 전 요인>                                  <수확 후 요인>
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고구마 저장시 지켜야 할 조건고구마 저장시 지켜야 할 조건

1. 고구마 저장고를 소독하고 깨끗이 한다

2. 냉해를 입기 전에 수확한다

3. 수확, 운반시 상처가 나지 않도록 한다

4. 건전한 것과 병이 감염되지 않는 것을 저장한다.

5. 적당한 용기에 저장한다

6. 수확후 바로 큐어링한다. 

7. 저장온도 12∼15℃ 상대습도 90∼95%

1. 고구마 저장고를 소독하고 깨끗이 한다

2. 냉해를 입기 전에 수확한다

3. 수확, 운반시 상처가 나지 않도록 한다

4. 건전한 것과 병이 감염되지 않는 것을 저장한다.

5. 적당한 용기에 저장한다

6. 수확후 바로 큐어링한다. 

7. 저장온도 12∼15℃ 상대습도 90∼95%
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고구마 품질 – 품질평가고구마 품질 – 품질평가

고구마의 품질은 크게 외관, 조직감, 풍미, 영양적 가치 및 안전성 등
의 종합적 가치이다

○ 품질구성요소

크기, 모양, 색, 광택, 결함(형태적, 물리적, 생리적) 등

분질, 중간질, 점질, 연질

단맛, 신맛, 떫은 맛, 쓴맛, 향, 이취, 등

탄수화물, 단백질, 지질, 비타민, 무기성분, 기능성분

독성물질, 오염물질, 미생물 오염

외 관

조 직 감

풍 미

영 양

안 전 성

요 인구성요소
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고구마 품질 – 품질평가고구마 품질 – 품질평가

품질에 영향을 미치는 요인

1. 수확 후 생리

수확 후 생리현상은 호흡과 저장병해, 중량감소, 성분변화 등

2. 품종

저장력은 분질 고구마가 점질에 비해 높은 경향이다

3. 재배조건

- 토양 : 배수양호, 질수흡수가 적은 경사지

- 작형 : 삽식기, 생육기간, 수확기 등

- 저장과 출하 전 선별 : 병충해, 상처, 냉해 등

- 소비방법 : 쪄서 먹는 고구마용, 생식용, 가공용 등

- 저장 : 저장의 기본원칙에 따라 저장
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수확 후 관리단계별 문제점과 개선 방안수확 후 관리단계별 문제점과 개선 방안

수확기 및 수확방법 : 수확기 지연, 손상저(損傷藷) 다발생

수집 및 수송 : 사료용 종이포대나 PE포대이용, 야간 포장방치

저장 전 처리 : 저장 전처리 미흡으로 부패율이 높다.

○ 습도의 차이에 따른 고구마 큐어링의 효과 (미국)

321517무처리

17125큐어링 고습 82%

301713큐어링 저습 50%

총감량률(%)감량률(%)부패율(%)처리별

저장 및 저장고 관리 : 저장고의 온도ㆍ습도ㆍ환기관리의 부적절

○ 고구마 저장 환경

-1.7980∼9012∼14

-1.31085∼9013∼16

동사온도(℃)냉해온도(℃)습도(%)온도(℃)
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선별 · 담기포 장 작 업

【 고구마 출하 준비 】【 고구마 출하 준비 】
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출하의 문제점과 개선 방안출하의 문제점과 개선 방안

현장의 문제점 : 출하 후 부패율이 높다.

10-15kg, 5kg, 1kg 등 포장 다양화 미흡

세척ㆍ건조ㆍ선별ㆍ소포장 기술 개발미흡

1. 포장

○ 고구마표준 출하규격(국립농산물품질관리원)
〔규격번호 : 4021〕 제정 : 1988     전문개정 : 1999. 11. 29

없는 것없는 것이 물

거의 없는 것없는 것경결점구

없는 것없는 것중결점구

흙, 잔뿌리 제거상태가 양호하며 적
당하게 건조된 것

흙, 잔뿌리 제거상태가 뛰어나며 적당하게
건조된 것

손 질

품종 고유의 모양으로 골이 대체로
없는 것

품종 고유의 모양으로 골이 없고 표면이 매
끈한 것

형 상

육질이 분질로서 단맛이 양호한 것육질이 분질로서 단맛이 양호한 것육 질

품종 고유의 색깔을 갖춘 것품종 고유의 색깔을 갖춘 것색 깔

“특·상”에
미달하는 것

별도로 정하는 크기 구분표상 크기가
다른 것의 혼입이 10%이하인 것

별도로 정하는 크기 구분표상 크기가 다른
것의 혼입이 5%이하인 것

낱개의 고르기

보 통상특항 목
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출하의 문제점과 개선 방안출하의 문제점과 개선 방안

현장문제점 : 판매전략 부재, 유통정보 조사분석 미흡

2. 판매

○ 고구마 유통중 감량

35%계

12%소매 ↔ 가정소비

4%도매 ↔ 소매시장

19%저장 ↔ 도매시장

감 량 률유 통 단 계
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고구마 유통실태고구마 유통실태

현재 우리는 상업농시대에 살고있다. 아무리 좋은 농산물을 생산하

였다해도 제값 받고 팔지 못하면 무슨 의미가 있겠는가? 고품질 농산

물 생산도 중요하지만 언제, 어디에, 얼마에, 어떻게 팔 것인가를 미리

정한다음 생산계획을 세워야 할 것이다. 

고구마의 유통실상을 파악하여 생산자의 판매전략수립

(농산물 유통공사의 유통조사팀에서 조사한 관련자료)
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고구마 유통실태고구마 유통실태

1. 생산자

재배 → 수확 → 저장 → 포장 → 출하 (수집상, 산지조합)

저장용 및 종서용 또는 튀김용2,200∼2,30061∼65  9월하순

1,940∼2,10054∼589월상순

성출하기로 왕, 특, 상의 비율이 85% 
점유

1,500∼1,65042∼468월하순

성출하기를 앞두고 괴경의 크기가
다소 비대

1,500∼1,65042∼468월상순

출하초기로 고가에 거래되나 크기가
잘다

830∼97023∼277월하순

비 고
수확량

(kg/10a)
100평당

(박스/12kg)
시 기

○ 시기별 상품 수확추이
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고구마 유통실태고구마 유통실태

○ 지역별 저장방법

이중 하우스형식10∼15%익년 4월간이저장: 100%논 산

이중 하우스형식
20%

10%

12월초

익년 5월

간이저장: 95%

저온저장:   5%
해 남

철골조 하우스형식
10%

15∼20%

익년 4월초

익년 6월

간이저장: 50%

저온저장: 50%
여 주

비고부패 및 감량저장시기시설별 점유율구 분
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고구마 유통실태고구마 유통실태

2. 소비지 유통실태

가. 도매상

서울 전체 반입량의 50∼60%정도를

나. 소매상

고구마의 소매상 형태로는 트럭행상, 채소가게, 식품가게, 

노점상, 백화점 등 다양하다
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고구마 유통실태고구마 유통실태

4. 유통마진

포장재비, 운송비, 상하차비, 상장수수료 등 제수수료, 기타운임비, 이윤

○ 유통마진 변화 추이(98∼‘01, 여주→서울가락시장)     [단위 : %, 원/㎏] 

2,4001,8001,1001,200소 비 지 가 격

1,281894587569유 통 마 진 액

1,119906513631농 가 수 취 가

41.35.230.127.8소매단계

8.57.910.89.3도매단계

3.66.612.410.3출하단계

단계별

32.624.218.614.0이 윤

11.812.312.413.6기타운영비

9.013.222.319.8직 접 비

내용별

53.449.753.347.4마 진 율

‘01‘00‘99‘98구 분
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고구마 가공이용고구마 가공이용

고구마의 가공산업은 주로 주정용과 전분용

○ 전분가공 공장수 : ‘82년에 75개소에서 ’95년에는 22개소, 2002년 현재 15개소,     

○ 당면공장수 : ‘97년 51개소에서 현재 10여개소로 감소

전분이나 당면가격 또한 국산이 수입품에 비해 2.5∼3배

○ 식용 :  쪄서 간식용으로 먹는 것이 일반적이며, 상당량이 튀김용이나

고구마 요리(고구마 국수, 범벅,  경단, 죽, 볶음, 맛 탕 등)

○ 공업용 :  절간고구마로 대부분을 주정용으로 사용하며 화공용(化工用), 의약용 등

생고구마로부터 생산된 전분( 당면, 물엿, 그리고 포도당, 비스켓, 조미료

섬유공업용 등

현재 고구마 산업의 강화를 위하여 향토 전통식품인 쪄 말린 고구마, 고구마 고추장, 

물엿, 고구마 술 등의 산업화와 고구마 통조림, 음료, 과자, 국수류, 자색고구마 이용 등

신가공제품
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고구마 가공이용고구마 가공이용

<일반고구마를 이용한 요리>

고구마 크로켓,  고구마 생과자,  고구마 김치전, 고구마 칼국수,

고구마 찜떡, 고구마 죽, 고구마 양파조림, 고구마 사탕튀김, 

고구마 밥,  고구마 닛케(Niche),  고구마 탕, 군고구마

나. 좋은 고구마 고르기

○ 모양이 곱고 매끈한 것이 좋다. 

- 잔털이 많은 것은 육질에 섬유가 많아 맛이 좋지 않다. 

○ 마른땅에서 자란 고구마가 영양분도 많고 맛도 좋다. 

- 침수 고구마는 외관은 별 차이가 없지만 찌거나 구울 때 고구마 특유의 달콤한

냄새가 나지 않으며 잘 무르지 않고 맛도 좋지 않다. 

○ 손끝으로 눌렀을 때 물렁물렁하거나 껍질에 검은 반점이 있는 것.

- 이런 고구마는 쓴맛이 도는 불량품이다. 

○ 색깔은 엷은 것보다 진한 것이 좋다. 

- 껍질색이 진하고 속이 노란 고구마가 영양분도 많고 맛도 좋다
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가공산업제품가공산업제품

염색용 색소음 료

가공식품여러가지 색 분 말
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일반고구마 요리일반고구마 요리

고로켓 생과자 김치전

칼국수 찜 떡 고구마 죽
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일반고구마 요리일반고구마 요리

고구마 양파조림 고구마 사탕튀김 고구마 밥

닛켓(Niche) 고구마 탕 군고구마
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유색고구마 이용성유색고구마 이용성

고색소품종

주황색:카로틴

자색:안토시안

황색 : 후라본

고구마쥬스

카로틴

안토시안

고구마쥬스

카로틴

안토시안

천연색소

안토시안

천연색소

안토시안

페이스트

프레이크

그래뉼

페이스트

프레이크

그래뉼

고구마국수

생면, 건면

자색, 주황색

고구마국수

생면, 건면

자색, 주황색

샐러드,튀김

자색, 황색

주황색

샐러드,튀김

자색, 황색

주황색
건강보조식품

생즙, 과립

자색, 주황색

건강보조식품

생즙, 과립

자색, 주황색

주류

안토시안

후라본

주류

안토시안

후라본

고구마가루

자주,주황색

고구마가루

자주,주황색
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고구마 가공이용 - 자색고구마 가공이용 - 자색

○ 자색고구마와 일반고구마의 일반성분 (단위 : %)

0.90.924.30.71.072.2
일반고구마
(수원 147)

1.00.824.10.11.770.5자색고구마

회분조섬유총당조지방조단백수분구분

○ 자색고구마와 일반고구마의 무기질과 비타민 (단위 :㎎%)

240.40.050.0822.00.22722일반고구마

150.30.010.0825.62.47819자색고구마

비타민C나이아신비타민B2비타민B1비타민A철인칼슘구분
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고구마 가공이용 - 자색고구마 가공이용 - 자색

<자색 고구마로 만든 요리>

설기떡(무지개떡), 송편, 부꾸미, 야채 튀김, 다식(茶食), 

빵소·찹쌀떡소, 고구마 양갱, 요구르트, 과일샐러드, 영양빵

※ 안토시아닌 색소란?

과실이나 채소류에 존재하는 선명한 빨간색, 자색 또는 청색의 색깔을 가

진 수용성인 색소들이다. 

일반적으로 안토시아닌들은 산성(pH2.4∼4.0)에서는 빨간색, 중성

(pH7.0∼9.0)에서는 자색, 알칼리성(pH9.0이상)에서는 청색 또는 녹색을 나

타낸다. 
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자색 고구마 이용 먹거리자색 고구마 이용 먹거리

다식

부꾸미 야채튀김

송 편설기떡(무지개떡)
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자색 고구마 이용 먹거리자색 고구마 이용 먹거리

빵소. 찹쌀떡소고구마 양갱

과일셀러드 영양빵

요구르트
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자색곡마의 일괄제조공정자색곡마의 일괄제조공정

고구마 세 척 세척수

절단, 분쇄

건 조 분 말

발효, 숙성
음 료

발효주

식 초

분리, 정제

천연색소

천연음료
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생식용 주황색 고구마“신황미”생식용 주황색 고구마“신황미”

가. 주황색 고구마란?
○ 신황미와 같이 살색(육색)이 주황색

(orange)인 고구마로 베타카로틴 함
량이 높음.

○ 생고구마의 육질은 연질로 부드럽고
단맛이 높고 수분이 다소 많아 먹기가

쉬워 셀러드나 생즙용 등 생식용 적합
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신황미 재배상 유의점신황미 재배상 유의점

○ 삽식 후 120일경에 수확하여야 상품성이 높다.

- 고구마의 비대 습성

비대정지형 : 삽식 후 120일 전후에서 비대가 둔화되거나 거의 정지

비대계속형 : 수확 전까지 비대진행. 신황미, 신율미, 충승 100호 등

- 비대계속형의 문제점 : 장마 등으로 적기수확이 이루어지지 못할 경우 지나치게

비대하면서 구열(벌어짐)되므로 상품성 저하

- 대책 : 출하량과 작업량을 미리 검토하여 삽식 후 120일을 기준으로 단계적으로

수확할 수 있도록 시기별로 삽식 면적을 조정. 

○ 8월 고온기에 수확 할 경우 맛이 떨어지는 경향이 있다.

○ 배수와 통기가 잘되는 사질 양토에서 생산된 고구마가 모양이 좋다.

○ 무병 건묘에서 양질의 고구마가 생산된다.

○ 신황미는 묘 생산력이 낮으므로 씨 고구마 량을 늘리는 것이 좋다.
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비타민 A의 기능성과 신황미의 이용방법비타민 A의 기능성과 신황미의 이용방법

비타민A의 전구물질(provitamin A)인 베타카로틴은 인체내에서 비타

민 A의 힘을 발휘하는 물질로 살결을 아름답게 유지하고 노화를 방지하

며 암 발생(유해산소 중화)이나 암세포증식억제에 효과적이다. 

고구마의 비타민 A의 이용율은 당근보다 50% 높다고 하며(AVRDC) 주

황색이거나 등적색인 고구마에서 함량이 높다. 
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주황색 고구마 베타카로틴 함량주황색 고구마 베타카로틴 함량

7,620**61**2,107**102**113**14,700*함량(㎍)

당근잎자루고구마잎찐고구마
생고구마
(신율미)

생고구마
(신황미)

작물별

※ *: ‘98 목포시험장, **: 식품성분표 2001 농촌생활연구소

고구마 부위별 베타카로틴 함량비교

700
(4,200)

600
(3,600)

500
(3,000)

400
(2,400)

350*

(2,100)**권장량㎍RE

13-75세10-12세7-9세4-6세0-3세연령별

※ *1 RE(Retinol Equivalent) = 6㎍ (베타카로틴**)  

비타민 A의 1일 영양권장량(2001 농촌생활연구소) 

100g당
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만족하는 고구마재배는 이렇게…만족하는 고구마재배는 이렇게…

품종선택, 재배방법(조기, 보통기, 만기)설 계

씨고구마묻기(1~2월, 3월 중하순, 4월중하순), 온습도관리육 묘

채묘(15℃ 3일, 육묘기간 약 2개월), 본포작업삽 식

토양살충제, 시비, 병충해방제 등본포관리

수확시기 및 수확방법,저장 및 출하계획수확 및 저장

판매소득, 반성과 차년도 영농설계성취감
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농촌의 향기를 소비자에게 …..농촌의 향기를 소비자에게 …..


