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현재우리나라에수입되고있는쌀은주로가공식품과밥

쌀 제조의 취반용으로 수입이 허가되었다. 지난 1995년 UR 

협상에서관세화유예를인정받았고최소시장접근방식(Mini-

mum Market Access)에 의해 우리나라 쌀 소비량의 1～4%에

해당하는 쌀을 주로 가공용으로 수입하고 있으며, 국내에서

는 식용과 분리하여관리되고 있다. 2005년 WTO 쌀 재협상

에서도 관세화 유예를 연장받았으며, 2014년까지 10년간은

저율관세 수입물량(Tariff Rate Quota) 방식에의하여우리나라

쌀소비량의 4～8%에해당하는 40만 9천톤까지쌀을수입하되

그 중 10～30%는 밥쌀용으로 수입 시판하도록 되어 있다1,2).

향후쌀수입이관세화로전환될경우, 수입쌀에대한국내

산쌀의경쟁력은급격히떨어질것으로전망되며, 그에따른

국내산 쌀의 경쟁력 강화가 무엇보다도 필요하다고 할 것이

다. 쌀의경쟁력은크게가격경쟁력과품질경쟁력의두가지

로볼수있으나, 수입쌀의관세화가진행된다면국내산쌀의

가격경쟁력은매우취약해질것으로예상되므로국내산쌀의

취반 방법과 가수량에 따른 수입쌀과 국내산 쌀의 취반 특성 비교
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To make of basic date for the progressive global brand of Korean rice, we compared with characteristics of Calrose 

and two Korean rice cultivar, Chucheongbyeo(medium-late maturing cultivar) and Odaebyeo(early-maturing cultivar). General 

characteristics of rice, pasting property of rice flour by Rapid visco Analyser, determination of optimal ratio of water to 
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6.00, 4.73 and 5.22 ㎜, respectively. Calrose showed higher viscosity(195 RVU) in all parameters than Korean rices(Chucheongbyeo 

176 RVU, Odaebyeo 178 RVU), of which the values were similar. These data imply that the properties of starch of Calrose 

may be different from that of Korean rice. In general, it is agreed, in Korea and Japan, that the balance of hardness and 

stickiness of cooked rice is very important. However, stickiness and overall eating quality for cooked Calrose was signi-

ficantly poorer than Korean rices. Cooked Calrose did not significantly different in hardness, stickiness and overall eating 

quality compared with those of Korean rices. Calrose cooked with the ratio of water to rice of 1.4 with electric cooker 

was less sticky than Korean rices and thus was poorer in eating quality compared with Korean counterparts. Calrose cooked 

with the ratio of water to rice of 1.3 with pressure cooker had the same eating quality with Korean rices. 
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품질 고급화를 통하여 경쟁력 제고를 도모해야 할 것이다
1).

Han 등3)
은고품질의국내산쌀품종인일품, 새추청, 신동

진및수라등의 4가지탑라이스품종을대상으로취반방법을

달리하여제조한취반미의 텍스쳐 및관능적 연구에서수침

은밥의경도와가수량감소및가열시간을단축시키며, 가압

방식의 취반이 일반방식의 취반보다 관능적 특성이 우수하

다고 하였다. 

또한, Kum 등4)은국내산쌀중계화벼, 추청벼, 동진벼, 오

대벼, 일품벼의 5가지품종의취반미의관능적특성연구에서

오대벼가다른품종에비해경도와탄성에서큰차이를보였

다고 하였다. 

국내에서의취반특성에대한연구중수입쌀과국내산쌀

의취반특성을비교
5)
한연구는거의없었으며, 대다수가취

반기구를 달리하여 제조한 취반미의 저장 중의 특성 연구
6), 

취반기기를달리하여제조한취반미의관능적특성
7), 국내산

쌀의품종및취반기구를달리하여취반하고이들특성을살

펴본 연구가 대부분이다
8～14).

최근 쌀을 이용한 가공식품 중 밥류 가공이 늘고 있으며, 

추후세계시장으로의진출을위해서는밥맛의고급화가무엇

보다도중요할것이다. 이미수입쌀이국내에밥쌀용으로들

어오고있는현실을살펴볼때수입쌀과국내산쌀의특성에

대한 비교, 특히 취반 특성을 연구할 필요가 있다고 본다. 

따라서, 본연구에서는국내산쌀이 세계시장에서외국쌀

과의경쟁및국내산쌀의세계시장으로의진출을위해필요

한기초자료로써활용하기위하여국내산쌀은오대벼와추

청벼, 수입산쌀은미국산칼로스품종의상대적인소비량이

많은품종을 대상으로취반 방식과가수율을 달리하여제조

한 취반미의 품질 특성을 비교 분석하는데 그 목적이 있다.

재료 및 방법

1. 재료

본실험에사용한수입쌀은미국산의칼로스, 국내산쌀은

한국산 추청벼와 오대벼를 사용하였고, 이들 쌀은 2005년에

수확하여 2006년 10월에도정한것으로서농협하나로마트(서

울, 한국)에서 구입하여 4℃에서 보관하면서 사용하였다.

2. 일반 특성

1) 쌀의 수분함량

쌀의일반성분측정은분쇄기로분쇄한쌀을 40 mesh 체를

통과시킨 다음 분석에 사용하였다. 수분함량은 쌀가루 10 g

을 105℃에서 5시간 건조하여 수분함량을 계산하였다. 수입

산 칼로스의 수분함량은 7.1%, 국내산 추청벼는 9.7%, 오대

벼는 9.1%이었다. 

2) 쌀알의 무게, 길이, 폭 및 두께

쌀알의 특성으로 무게는 전자저울을 이용하였으며, 길이, 

폭, 두께측정은측경양각기(Vernier Calipers, MituToyo, Tokyo, 

Japan)를이용하여무게, 길이, 폭및두께를각각 20회측정한

다음 평균값을 구하였다. 

3) 쌀가루의 호화 특성

쌀가루의호화성질(pasting property)은 Rapid Viscous Analyser 

(RVA techmaster, Newport, Warriewood, Australia)를이용하여

쌀가루 3.0 g과 증류수 25 ㎖를 RVA 측정용 canister에 넣고

덩어리지지않도록교반한다음분석을실시였다. RVA 측정

시조건은교반속도 160×g, 초기 50℃까지는 1.0 min, 95℃까

지는 7.5 min, 95℃에서의유지시간은 5.0 min, 50℃까지냉각

시간은 8.5분으로설정하여 RVA viscogram을얻었으며, 이렇

게 얻어진 viscogram으로부터 최고점도(peak viscosity), 최저

점도(hold viscosity) 파괴점도(break-down) 및 최종점도(final 

viscosity)를 구하였다.

3. 취반

1) 밥솥

밥솥은가정에서널리쓰는일반전기밥솥(NS-ZAH10, Zojirushi, 

Osaka, Japan)과압력밥솥(CRP-FA0615FI, CuCu, Busan, Korea)

을 사용하였다. 

2) 계량컵의 쌀의 무게 측정

밥솥회사에서제공하는 1인분량의계량컵은일반전기밥

솥용은부피 177 ㎖, 압력밥솥용은부피 180 ㎖이었다. 계량컵

에담을수있는쌀의무게를측정한결과, 전기밥솥용은칼로

스와한국쌀모두 149.6 g, 압력밥솥용은 151.7 g이었다. 이후

의 1인분 양의 쌀의 무게는 150 g으로 하였다. 

3) 쌀과 물의 비율

일반적으로전기밥솥으로취반시쌀과물의무게비는가

열방법, 가열용기, 쌀의양, 햅쌀과묵은쌀, 쌀의수분함량

따위에따라달라지나쌀의녹말이호화되어밥이되기위해

서는쌀무게의 1.3배정도의물이필요하다. 그러나취반과정

에서물의손실이일어나므로이를고려하여쌀무게의 1.4～

1.5배정도, 부피로는 1.2배정도의물이필요한것으로알려

져있다. 이는전기밥솥을기준으로한것이며, 압력밥솥에대

한 비율은 확립되어 있지 않다. 

현재단체급식소나학교급식에서의밥의수분함량은 60% 
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내외이다
10). 그러나 국내산 쌀 중에서 소비자들이 선호하는

추청벼와 오대벼의 경우, 밥의 수분함량 60～65% 범위에서

밥맛이좋은것으로알려져있으므로
4), 이실험에서는칼로스

(수분함량 7.1%) 밥의최적수분함량을결정하기위하여밥의

수분함량이 60～65% 정도가 되도록 물을 첨가하였다. 

첨가해야할물의양인목표가수량은다음식에따라계산

하였다. 

목표 가수량 (%) =
가수량+쌀의수분함량
쌀무게+가수량

×100

밥맛 시험 평가지

2006.     .      이름

앞에 제시된 시료를 맛보고 아래의 해당란에 ∨표 해주시기 바랍니다.

1. 되거나 진 정도

극도로 되다

아주 되다

되다

보통이다

질다

아주 질다

2. 차진 정도

극도로 차지다

아주 차지다

차지다

보통이다

차지지 않다

아주 차지지 않다

3. 밥 맛

극도로 좋다

아주 좋다

좋다

보통이다

나쁘다

아주 나쁘다

전기밥솥의경우, 밥의수분함량 60～65% 정도가되도록첨

가해야할물의양은쌀 1에대하여 1.3배(59.6%), 1.4배(61.3%), 

1.5배(62.8%), 1.6(64.3%)이다. 압력밥솥은 전기밥솥보다 0.1

배 적은 1.2～1.5배의 가수량 구간에서 실험을 진행하였다. 

4) 취반

취반은 쌀 600 g(4컵 분량)을 3회 수세한 다음 체에 받쳐

10분간 수분을제거한후 밥솥에넣고목표가수량에해당하

는물을첨가하여바로취반하였다. 취반이끝난후즉시밥을

위아래로 3회섞은다음무게를측정하여취반과정에서의수
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분손실량을구하였고, 그값은 4회 반복한 평균값을 기록하

였다.

4. 밥의 관능검사

관능검사는관능검사과목을이수한학생 37명을대상으로

취반미의 되거나 질은 정도(Hardness), 차진 정도(Stickiness), 

전체적인 평가(Overall quality)에 대하여 실시하였고, 관능검

사에 사용한 척도는 평점법을 이용하였으며, 관능검사에 사

용한척도는 6점척도로되거나질은정도는 “극도로되다”를

1점, “아주질다”를 6점으로, 차진정도는 “극도로차지다”를

1점, “아주차지지않다”를 6점으로, 밥맛은 “극도로좋다”를

1점, “아주 나쁘다”를 6점으로 평가하였다(밥맛 시험평가지

참조). 

5. 통계처리

본실험에서얻어진결과는통계분석용 SAS package를이

용하여 분석하였다. 관능검사 결과는 일원분산분석(one-way 

ANOVA, ver. 8.0)에의하여유의성검정을실시하였으며, 각

시료간의유의차검정은 Duncan의다범위검정(multiple range 

test)을 이용 p<0.05 수준에서 비교․분석하였다. 

결과 및 고찰

1. 쌀의 일반 특성

쌀알 1개의평균무게는칼로스 21.3 ㎎, 추청벼 19.1 ㎎, 오

대벼 21.5 ㎎이었다. 쌀알의무게는흔히천립중(one thousand 

kernel weight)으로표시한다. 따라서천립중은칼로스 21.5 g, 

추청벼 19.1 g, 오대벼 21.5 g이었다. 

쌀알의길이, 폭과두께의측정결과는 Table 1과같다. 칼

로스는길이가추청벼보다 1.27배, 오대벼보다는 1.15배길었

으나, 폭은 한국산쌀보다 조금 좁았고두께는 얇았다. 이에

따라길이와폭의비(L/W) 및길이와두께의비(L/T)는칼로

스가 한국산 쌀보다 컸다. 

2. 쌀가루의 호화 성질

수입산과국내산쌀가루의호화특성은 Table 2와같다. 수

입쌀인칼로스는국내산쌀보다모든점도특성에서높은값

Table 1. Typical properties of imported and domestic rice variety

Rice variety Length(㎜) Width(㎜) Thickness(㎜) L/W L/T

Calrose 6.00 2.73 1.87 2.20 3.21

Chucheongbyeo  4.73 2.86 2.09 1.65 2.26

Odaebyeo 5.22 2.92 2.10 1.79 2.48

* Mean value of 20 kernels, Standard deviations were less than 0.1 in all cases.

Table 2. Pasting properties of rice flour from imported

and domestic rice kernels

Rice variety
Viscosity(RVUa)

Peak Hold Break-downb Final

Calrose 195 120 75 214

Chucheongbyeo 176 114 62 211

Odaebyeo 178 115 63 208
a RVU=rapid viscous unit, b Breakdown=Peak viscosity－Hold viscosity.

을보였다. 그러나 2가지의한국산쌀에서는큰차이를나타

내지않았다. 이러한결과는칼로스와국내산쌀은서로전분

의호화특성이서로다름을의미하며, Kum 등4)의연구에서

국내산의오대벼와 추청벼품종이비슷한 호화특성을 나타

낸다는보고와도유사한경향을나타내었다. 미국산쌀품종

과 국내산 쌀 품종의 이화학적 특성에 대한 보다 심도 있는

연구가 필요하다고 하겠다.

3. 수입산 칼로스의 쌀밥의 품질 특성

수입산쌀중칼로스품종을이용하여취반방법과가수량

을달리하여제조한쌀밥의수분손실량과수분함량및관능

검사결과는 Table 3과같다. 취반전 4인분분량의쌀 600 g을

물로 3회세척후체에받쳐물기를충분히뺀뒤측정한평균

무게는 670 g이었다. 쌀을 씻는 동안 쌀의 수분증가량은 70 

g이었으므로쌀과물의비율이 1:1.3인경우쌀 600 g에첨가

할물의양은 780 g으로계산하여취반시씻은쌀에 710 g의

물을가수한다음취반하였다. 가수량에따른쌀밥의수분함

량은 전기밥솥과 압력밥솥을이용한 두가지취반에서 모두

가수량이 증가할수록 수분함량은 증가하였으며, 가장 높은

수분함량을 보인 것은 전기밥솥을 이용하여 1.6배의 물을

가수한쌀밥으로 62.6%의수분함량을나타내었다. 이에따라

밥의 수분함량은 목표수분함량보다 전기밥솥은 약 1.5%, 압

력밥솥은 약 2% 정도낮은 수분함량을나타내었다. 취반방

법에 따른 수분 손실량 비교에서는압력밥솥을이용한경우

가전기밥솥을이용한경우보다상대적으로높았으며, 1.4배

가수한쌀밥의경우압력밥솥을 이용하여취반한쌀밥이 전

기밥솥을 이용한 경우보다 1.41배의 수분 손실량 증가를 나

타내었다. 
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Table 3. Water loss, moisture content and sensory scores during different cooking of imported rice

Ratio of water to rice Water loss(g) Moisture content(%) Hardness  Stickiness Overall quality

Electric cooker

1 : 1.3 50 58.1 2.96b 4.06a 3.87a

1 : 1.4 61 60.5 3.55b 3.66b 3.43b

1 : 1.5 62 61.2 3.44b 3.67b 3.44b

1 : 1.6 68 62.6 4.86a 3.25c 3.51b

Pressure cooker

1 : 1.2 57 55.8 3.51b 3.66a 3.82a

1 : 1.3 71 57.4 4.04c 3.55ab 3.43b

1 : 1.4 86 58.8 4.65b 3.29b 3.52b

1 : 1.5 90 60.5 5.15a 3.22b 3.57b

* Mean value of 4 determinations,
a～c: Value with different superscripts within the same raw are significantly different by ANOVA with Duncan's multiple range test at p<0.05.

전기밥솥을이용하여취반한 쌀밥의 관능평가결과, 되거

나진정도는가수량이증가할수록쌀밥이진것으로평가되

어시료간의유의적인차이를나타내었다. 차진정도는가수

비율이 높은쌀밥일수록 차진것으로 평가되었으며, 가수량

이 증가할수록차진 정도는지속적으로 증가하였다. 쌀밥의

되거나 진 정도, 차진 정도를 감안하여 평가한 전체적인 기

호도에서는 1.3과 1.4배 가수한 쌀밥의 기호도가 가장 높은

것으로 평가되었다. 이 같은 결과를 종합적으로 판단해 볼

때된밥보다는 진밥의형태를보다선호한다는 것을 의미하

는것으로수입산칼로스품종의전기밥솥을이용한최적취

반 가수량은 쌀 중량의 1.4～1.5배의 가수가 적당한 것으로

판단된다. 

압력밥솥을이용하여취반한칼로스쌀밥의관능검사결과

는가수량이증가함에따라서되거나진정도, 차진정도모두

전기밥솥을이용한경우와같은양상을보였으며, 같은가수

량을기준으로볼때전기밥솥에비해압력밥솥의경우가보

Table 4. Water loss, moisture content and sensory scores during different cooking of imported and domestic rice

Water loss(g) Moisture content(%) Hardness Stickiness Overall quality

Electric cooker  

Calrose 60 59.6 3.64
NS

4.59
a

4.20
a

Chucheongbyeo 74 60.4 4.00NS 4.02b 3.86b

Odaebyeo 76 60.0 3.80NS 3.84b 3.70b

Pressure cooker

Calrose 65 57.6 3.89NS 3.55NS 3.70NS

Chucheongbyeo 87 58.1 3.77NS 3.68NS 3.57NS

Odaebyeo 89 57.8 4.02NS 3.48NS 3.80NS

* Ratio of water to rice was 1.4 for electric cooker and 1.3 for pressure cooker, Mean value of 3 determinations,
a～c: Value with different superscripts within the same raw are significantly different by ANOVA with Duncan's multiple range test at p<0.05.

다진것으로평가되었다. 이는쌀밥의수분함량이전기밥솥

에비해높음에도불구하고진정도가높이형성된것은취반

과정에서수반된압력이작용하여전분사이의결합력을보다

약하게 하였기 때문으로 사료된다. 전체적인 기호도에서는

1.3배가수한쌀밥의기호도가가장높은것으로나타나압력

밥솥을이용하여수입산칼로스품종의취반조건은 1.3배가

수가 가장 좋은 취반조건으로 판단된다.

4. 수입산 쌀밥과 국내산 쌀밥의 특성 비교

수입산과국내산쌀을이용하여전기밥솥은 1.4배, 압력밥

솥은 1.5배에해당하는수분을가수하여취반한쌀밥의수분

손실량, 수분함량및관능검사결과는 Table 4와같다. 취반과

정중의수분손실량은 전기밥솥과 압력밥솥모두에서 수입

산보다는국내산쌀의수분손실량이보다크게나타났으며, 

앞서의수입산칼로스품종쌀밥의 경우와 같이 압력밥솥을

이용한경우의수분손실량이보다컸다. 취반후쌀밥의수분
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함량에서는 전기밥솥의 경우 수입산과 국내산 쌀밥이 모두

60% 부근의값을 나타내었고, 압력밥솥을이용한 경우는이

보다 약 2% 낮은 58% 부근의수분함량을형성하였다. 전기

밥솥을 이용하여 취반한 쌀밥의 관능검사 결과에서는 되거

나진 정도에서는시료간의유의적인차이가 나타나지않고

차진 정도와 전체적인 기호도에서 시료간의 유의적인 차이

를 보였다. 차진 정도에서는 수입쌀에 비해 국내산의 두 품

종에서 보다차지다는 결과를보였고, 전체적인평가에서는

수입쌀에 비해 국내산 쌀이 약간 높은 기호도를 형성하여

수입쌀에 비해 국내산 쌀의 품질이 보다 우수한 결과를 나

타내었다. 압력밥솥을 이용하여 취반한 쌀밥의 경우 3가지

의관능검사항목에서모두시료간의유의적인 차이를나타

나지 않았다. 압력밥솥과 전기밥솥의상대적인 비교에서전

기밥솥을 이용한 쌀밥의 경우보다 압력밥솥을 이용하여 취

반한쌀밥이보다덜차지다는결과를나타내었으며, 전체적

인 기호도에서 칼로스와 추청벼는 전기밭솥을 이용한 경우

보다압력밥솥을이용한경우의쌀밥이 보다 기호도 면에서

우수한 양상을 보였다. Kim 등11)
과 Han 등15)

은 압력밥솥 취

반의경우가쌀품종에관계없이소비자기호도가더높았다

고 보고한 바 있는데, 본 연구에서도 같은 결과를 나타내었

다. 

요약 및 결론

수입산 쌀과국내산쌀의최적 취반조건확립을위해 수

입쌀로는 칼로스 품종, 국내산 쌀로는 상대적인 소비량과

기호도가 높은 추청벼, 오대벼를 이용하여 쌀의 일반 특성, 

신속점도계를 이용한 호화 특성, 가수량에 따른 취반 특성

및 쌀밥에 대한 관능검사를 실시하였다. 쌀알의 천립중은

수입산 칼로스는 21.3 g, 국내산 추청벼 19.1 g, 오대벼 21.5 

g 이었다. 쌀가루의 호화 특성을 살펴 본 결과, 최고점도는

칼로스가 195 RVU를, 추청과 오대는 176, 178 RVU로 국내

산 쌀의 최고점도가 낮았다. 일반적으로 밥맛을 결정하는

요소는 차진 정도와 밥의 되거나 진 정도가 중요하게 작용

하므로 가수량과취반 방식을달리하여 제조한 수입산 칼로

스 품종의 쌀밥의 관능검사 결과 압력솥을 이용할 경우 최

적 가수비율은 쌀 1에 대하여 무게비로 1.3, 전기밥솥의 경

우 1.4배 가수가 최적 취반조건이었다. 수입산과 국내산 쌀

품종을 이용전기밥솥과압력밥솥의두 가지방식으로 취반

한 쌀밥의 관능검사 결과, 전기밥솥을 이용 취반한 쌀밥의

경우 수입산 칼로스 품종에 비해 국내산의 두 품종이 전체

적인 기호도 면에서 유의적으로 높은 값을 형성하였으나, 

압력밥솥을 이용한 경우는 수입산과 국내산 쌀밥에서 유의

적인 차이를 나타내지 않았다.
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