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[서론]

최근 쌀 가공식품에 대한 관심 및 소비가 증가함에 따라 가공용 및 원가절감형 초다수성 벼 품종들이 육성, 보급되고 있다. 특

히 국내에서는 유색미를 활용한 현미식초, 유과, 식혜, 떡, 제빵, 국수 등의 가공 제품들이 판매되고 있고, 제품의 범위도 확대되

고 있다. 그러나 유색미는 저장 중 산화 작용에 의해 색소 성분 변화 등 품질 저하가 동반되므로 유색미 원료곡의 품질 유지를 

위한 관리가 필요하다. 따라서 본 연구에서는 유색미 저장 중의 품질 특성 변화를 구명하여 유색미 원료곡의 안정적 공급 및 

가공제품 품질유지를 위한 기초 자료로 활용되고자 하였다. 

[재료 및 방법]

본 시험에서는 흑진주 등 일반 유색미 2품종 및 눈큰흑찰 등 유색미 찰벼 2품종 현미를 대상으로 가속화 저장실험을 수행하였

다. 가속화 저장은 온도 35°C, 상대습도 80% 조건에서 8주간 진행했으며 저장 2주 간격으로 조단백, 조지방, 총 플라보노이드 

함량 및 지방산가 등 품질 특성을 비교 분석하였다. 

[결과 및 고찰]

유색미 4품종의 원료곡 특성 분석 결과, 단백질 함량은 6.47∼7.70% 범위로 눈큰흑찰이 7.70%로 가장 높았고 조생흑찰이 

6.47%로 가장 낮았다. 조지방 함량은 유색 찰벼인 눈큰 흑찰과 조생흑찰이 각 3.59, 3.45%, 일반 유색미 품종인 조은흑미, 흑진

주는 각 2.83, 2.62%로 유색 찰벼 품종의 조지방 함량이 일반 유색미에 비해 1.3배 가량 높았다. 4품종의 총 플라보노이드 함량 

범위는 1.72∼2.80 mg CE/g로 그 중 흑진주의 총 플라보노이드 함량이 가장 높았다. 

가속화 저장 기간 동안 단백질과 조지방 함량은 변화를 나타내지 않았으나 지방 산화에 의한 지방산가는 저장기간 경과에 따

라 점차 증가하였으며, 8주 동안 1.5∼2.2배 증가하였다. 한편, 모든 품종의 총 플라보노이드 함량은 저장 기간이 증가함에 따

라 약 1.38∼1.96배 감소하였다. 이와 같은 유색미 저장 중 품질 변화는 유색미를 원료로 하는 가공품의 품질에도 영향을 미치

는 것으로 보고되어 있으며, 유색미를 활용한 가공품의 안정성 확보를 위해 유색미의 저장 조건에 따른 원료곡 및 가공제품의 

품질 변화 연구가 함께 수행되어야 할 것으로 사료된다. 
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