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Abstract

A total of 24 processed barley samples produced in Korea, 9 split and15 pressed, were analyzed for protein, β-glucan,  
and amylose content whiteness cooking characteristics (water absorption and expansibility) and pasting properties, 
with respect to the areas in which they were grown. Split and pressed barley products from Japan were compared. 
Both forms of barley products had similar contents of protein and β-glucan. Whiteness was higher in pressed barley 
than in split barley. Split barley produced in Korea had a higher water absorption (342-436%) and expansibility 
(449-608%) than did pressed barley. Japanese processed barley products were much lower in protein (4.4-6.6%, 
w/w) and showed a higher whiteness grade than did Korean products. Whiteness of pressed barley ranged from 
57.2-68.3 and was higher than that of split barley, but split barley product showed better cooking characteristics 
than did pressed barley. Japanese products were similar to Korean materials in this respect. A negative correlation 
was observed between protein content in and whiteness of processed barley products (r=-0.5112, p<0.01). Waxy 
barley products had a lower pasting temperature, and showed higher breakdown and lower setback than did non-waxy 
barley products. The pasting properties of Japanese products were different from those of Korean materials. The 
pasting temperatures of Japanese split and pressed barley were lower, and the setback much higher, than seen 
with Korean products. The results show that both splitting and pressing efficiently improve the cooking characteristics 
of barley. The processing of waxy barley was particularly effective. 

Key words：split barley, pressed barley, waxy barley, protein, whiteness

서 론
1)

보리는 식품학적인 측면에서 쌀에 버금가는 우수한 전분

질 식품일 뿐 아니라 예로부터 우리의 식생활에서 중요한

위치를 차지해 왔다(1). 또한 보리는 다른 맥류보다 주식으

로 하기에 알맞고 단백질, 칼슘 등 영양면에서 쌀에 비해

손색이 없다(2). 특히, 보리는 밀가루의 5배, 쌀의 16배에

해당하는 많은 양의 식이섬유를 함유하고 있으며, 콜레스

테롤의 함량을 낮추는 것으로 알려진 수용성 식이섬유를

다른 식품보다 많이 함유하고 있다(3-5). 이중 β-glucan이라

는 물질은 고혈압과 동맥경화, 당뇨와 같은 질병에 좋다는
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것이 보고되면서 보리가 건강식품으로 인기를 끌고 있다

(6-9).

그러나 쌀과 혼합 취반하는 형태로 이용되는 보리는 쌀

에 비하여 수분흡수속도가 늦으므로 취반 전에 삶든가 또는

오랜 시간 침지한 다음 사용해야한다. 다른 곡류와 마찬가

지로 보리는 식용으로 사용할 경우 과피, 종피, 호분층을

형성하고 있는 물질을 도정하여 섬유질에 의한 거친 조직감

을 감소시켜 식감을 높일 수 있지만 쌀만큼 취반성이 좋지

못하다. 최근 이를 개선한 찰보리쌀이 개발되었지만 아직

까지는 보리밥에서 보리알은 쌀알과는 다른 딱딱한 조직감

으로 인하여 식미가 쌀밥보다 떨어지는 단점이 있어 보리쌀

의 수요를 증가시키는데 한계가 있는 것으로 소비자 선호도

조사결과 나타났다(10).
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그러므로 이러한 단점을 보완하기 위해 품종개발 측면에

서는 아밀로오스 함량이 적고 아밀로펙틴 함량이 많아 밥을

지을 때 보통 보리보다 물 결합력이 뛰어나 빨리 호화되며

더 많이 팽창하는 찰보리쌀의 품질개선 품종개발이 계속

이루어지고 있다(11,12). 가공측면에서는 보리의 조직감을

부드럽게 하기 위해 보리에 열을 가하여 압착시킨 압맥과

보리의 골을 따라 절단하여 배측부를 제거한 할맥의 형태로

가공하여 소비되고 있다(13). 그러나 지금까지 보리 가공품

에 대한 종합적인 연구가 체계적으로 이루어 진 바 없으며,

이들 제품들에 대한 품질 분석 연구 또한 미흡한 형편이다.

본 연구에서는 국내와 일본 유통 맥류 가공제품인 압맥

과 할맥에 대한 단백질, β-glucan, 아밀로오스, 취반 및 호화

특성 등 품질 특성을 알아보고 국내산 맥류 가공제품의

품질 개선을 위한 기초 자료로 이용하고자 한다.

재료 및 방법

재 료

맥류 가공제품 조사에 사용한 보리쌀 제품은 2005년 전

국 농협 및 슈퍼마켓 등에서 판매되고 있는 가공 제품으로

할맥 9개, 압맥 15개 제품을 구입하여 시험재료로 사용하였

으며, 일본산 가공 보리쌀 제품은 일본 슈퍼마켓에서 구입

한 것으로 할맥 3개, 압맥 4개 제품이었다. 구입한 제품에

대하여 단백질, β-glucan, 아밀로오스 함량을 분석하였으

며, 백도, 취반 및 호화특성 등을 각각 3반복 이상씩 분석하

였다. 모든 성분 분석에는 구입한 보리쌀을 0.2 mm체가

장착된 Retsch centrifugal mill(Zm 100, I. Kurt Rotech CmbH

& Co. KG, Germany)로 분쇄한 분말시료를 사용하였다.

Megazyme β-glucan assay kit는 Megazyme Co.(International

Ireland Ltd., Ireland)에서 구입하였으며, 그 외 모든 시약은

1급 이상 시약을 사용하였다.

단백질, β-glucan 및 백도

단백질분석은 Elementar Analyzer System (Vario MACRO,

Germany)을 이용하여 분석한 총 질소함량에 켈달장치를

이용하여 분석한 값과 비교하여 얻어진 conversion factor를

곱하여서 구하였다. β-glucan 분석은 Mcclary 방법(14)을

이용한 Megazyme kit(International Ireland Ltd., Ireland)를

이용하여 510 nm에서 흡광도로 분석하였다. 보리쌀 백도는

Kett(C-300-3, Kett Electric Laboratory, Japan)으로 3회 측정

하였다.

아밀로오스

판매보리쌀의 찰성 여부를 알아보기 위하여 Juliano(15)

방법을 이용한 비색법으로 아밀로오스 함량을 분석하였다.

시료를 100 mg씩 각각 용량플라스크에 넣은 후 95% ethanol

1 mL로 분산시킨 다음 1 N NaOH 9 mL를 가하고 100℃

수조에서 10분간 가열하여 완전히 호화시켰다. 호화된 시

료를 상온에서 방랭한 후 증류수로 100 mL를 채운 후 잘

섞어 주었다. 시료용액 5 mL를 취하여 100 mL 플라스크에

넣고 1 N acetic acid 1 mL와 0.27% 요오드 용액 2 mL를

가한 후 증류수로 채워 잘 흔들어주고 실온에서 20분간

방치한 후 620 nm에서 흡광도를 측정하였다.

취반특성

취반특성은 Shinjiro 등(16)의 방법을 이용하여 흡수율과

퍼짐성, 용출고형물 등을 조사하였다. 보리쌀 5 g을 20 mL

증류수가 들어있는 메스실린더에 넣은 후 부피(a)를 읽고,

이 시료를 평량한 알루미늄망(자체제작)에 넣어서 증류수

를 제거한 후 이 망을 100 mL 비이커에 넣고 충분히 끓는

물 80 mL를 부어 알루미늄 호일로 덮어 150℃ 건조기에서

40분간 취반하였다. 취반된 시료를 꺼내어 10회 정도 물기

를 털어준 다음 비이커에 60˚ 정도 기울여 놓는다. 10분

후 무게(b)를 측정하고 이 시료를 20 mL 증류수가 들어

있는 메스실린더에 옮기고 부피(c)를 잰다. 100 mL 비이커

에남아 있는 고형물을 건조기에 넣고 75～80℃에서 16시간

정도 건조시킨 후꺼내어 데시케이터에 넣고 30분 후무게

를 재고 다음 식으로 흡수율과 퍼짐성 및 용출고형물을

계산하였다.

흡수율 =
흡수 후 무게(b)-(시료+망무게)

×100
시료무게

퍼짐성 = 취반 후 부피(c) ÷ 시료부피(a) × 100

용출고형물 = (건조후고형물 - 비이커무게) ÷시료무게×100

호화특성

호화특성은 AACC method 61-02(17)에 의하여 고속전분

분석기(RVA-4: Newport Scientific, C.W. Brabender

Instruments Inc., Germany)를 이용하여 최고점도, breakdown

(최고점도-최저점도)와 setback(최종점도-최저점도)을 측

정하였다. 보리가루 3 g에 증류수 25 mL를 첨가하였으며

호화조건은 초기온도를 50℃로 1분간 유지한 후 분당 11.2

5℃로 가온하여 95℃까지 올린 후 2분30초간 유지하고, 분

당 12.86℃로 감온 하여 50℃까지 내린후 1분30초간 유지하

였다.

통계분석

각 보리쌀제품들에 대한 품질 분석결과는 분산분석에

의하여 유의성을 계산하였으며 p<0.05 수준으로 Duncan

의 다중범위 시험법을 실시하였다.
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결과 및 고찰

단백질, β-glucan, 백도, 아밀로오스 함량

보리의 취반특성이나 밥맛에관여하는 요인을찾기 위하

여 많은 연구가 이루어져왔으나 식품의 식미특성은 복합적

인 요인에 의하여 결정되므로 그 요인을 결론짓기는 매우

어렵다. 일반적으로 취반 및 식미특성에 관여하는 요인들

로는 단백질, 아밀로오스 함량, 흡습성, 호화조건 등이 알려

져있다(18). 본 연구에서는 국내산 가공보리쌀 제품에 대하

여 취반특성과 관련된 성분으로 알려진 단백질, β-glucan,

아밀로오스 함량과 백도를 분석하였다. 분석결과를 각 지

역별로 분류하여 정리하였으며 일본산 가공제품의 분석결

과와 비교하였다(Table 1 과 Table 2). 단백질은 국내산 할맥

의 경우 7.8～10.9% 범위였으며 인천지역제품이 최대 함량

을 나타내었다. 국내산 압맥 제품은 7.5～9.9%, 평균 8.4%

함량을 나타내었고 강원지역제품이 최대 함량을 나타내었

다. 또한 할맥이 압맥보다 약간 높은 함량을 나타내었다.

일본산 할맥의 경우 4.4～5.7%, 압맥의 경우 4.7～6.6%범위

였으며, 국내산 압맥과 할맥이 일본산 제품에 비하여 현저

Table 1. Protein, β-glucan, whiteness and amylose content of split and pressed barley from Korea

Type Area
Protein

(%)
β-glucan

(%) Whiteness
Amylose

(%)

Korea

Split barley

Chungbuk 8.2±0.09d1) 5.6±0.34a 43.4±5.67bc 19.6±0.30d

Daegu 7.8±0.04e 5.3±0.48ab 38.6±7.14d 20.9±0.13cb

Gyeongbuk 8.6±0.12c 5.4±0.23a 48.1±5.10a 20.5±0.13cb

Chonbuk 8.6±0.05c 5.6±0.12a 38.5±4.10d 20.3±0.39cd

Gyeonggido 7.9±0.02
e

4.9±0.04
b

45.5±4.34
abc

22.2±0.56
a

Chonnam 7.9±0.12
e

4.3±0.35
c

41.4±8.04
cd

21.2±0.09
b

Gyeongnam 7.9±0.05
e

4.2±0.47
c

47.1±8.01
ab

20.5±0.09
cb

Gangwon* 9.1±0.14
b

3.9±0.08
c

47.2±6.50
ab

7.6±0.66
f

Incheon* 10.9±0.19
a

5.3±0.39
ab

38.1±7.20
d

9.0±0.40
e

Average 8.5 4.9 43.1 18.0

non-waxy AV. 8.1 5.0 43.2 20.7

Pressed barley

Chungbuk 9.4±0.12b1) 5.2±0.24b 53.4±3.14c 19.8±0.02a

Gyeonggido 8.7±0.18d 4.4±010de 50.2±2.93d 19.4±0.47a

Chonnam 8.6±0.08e 4.2±0.15e 54.3±2.25b 18.9±0.32a

Gyeongbuk 8.1±0.15f 4.5±0.07d 54.9±2.34b 19.1±0.21a

Gangwon 9.9±0.1a 4.9±0.22c 48.3±2.75e 18.6±0.15a

Gyeongnam 7.5±0.06
g

4.9±0.14
c

58.2±2.57
a

18.7±0.22
a

Chonbuk 8.0±0.07
f

6.0±0.22
a

41.5±3.34
f

15.0±0.12
a

Incheon* 9.0±0.05
c

5.2±0.18
b

33.9±3.13
g

6.2±0.58
b

Average 8.5 4.9 49.0 17.4

non-waxy AV. 8.5 4.9 51.2 19.0
*
Waxy barley.

1)
Values are represented as the mean±S.D.
The different letters within same columns mean significantly different at p<0.05.

히 높은 단백질 함량을 나타내었다.

β-glucan 함량은 국내산 할맥에서 3.9～5.6%, 평균 함량

은 4.9%였고, 충북지역 제품이 가장 높았다. 압맥은 4.2～

6.0% 범위로 충북, 전북, 인천지역제품이 비교적 높았으며

할맥보다 압맥에서 높은 함량을 나타내었다. 일본산 제품

의 경우 할맥은 4.2～5.9%였고, 압맥은 6.0～6.2%로 국내산

과 같이 압맥이 할맥보다 높은 함량을 나타내었으며 국내산

보다 약간 높았다.

백도는 국내산 할맥의 경우 38.1～48.1, 압맥은 33.9～

58.2로 나타나서 할맥보다 압맥이현저히 높았으며, 인천지

역 제품이 가장 낮은 백도를 나타내었다. 그러나 단백질함

량은 가장 높게 나타나서 단백질함량과 백도와는 서로

역의 상관관계를 가진다고 보고 한 Quinde 등(19)과 같은

결과를 보였다. 일본산 할맥제품의 백도는 51.8～55.6, 압맥

의 경우 57.2～68.3으로 할맥보다 높았으며, 국내산 제품들

의 백도보다도 현저히 높았다.

전분의 이화학적 특성을 결정 지워 주는 가장 큰요인은

전분 입자내의 아밀로오스와 아밀로펙틴의 구성비율이다

(20). 우리나라 보리 품종에 대하여 아밀로오스 함량을 조사
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한 결과를 보면 쌀보리 18.1～23.3%, 찰보리가 6.6～9.5%

정도로 알려져 있다. 본 연구에서 조사한 할맥과 압맥제품

의 아밀로오스 함량은 19.6～22.2%(할맥 메성), 7.6～9.0%

(할맥 찰성), 18.1～20.1%(압맥 메성), 6.2%(압맥 찰성)으로

나타나서, 할맥이 압맥보다 약간 높은 아밀로오스 함량을

나타내었다. 특히 강원과 인천지역 제품은 아밀로오스 함

량이 7.6%와 9.0%로 나타나서 찰성보리쌀을 가공한 것으

로 판단되었다.

일본산 제품의 아밀로오스 함량 분석 결과 전체 제품이

메성으로 할맥과 압맥에서의 평균값이 각각 22.6%와

21.5%로 비슷하였다. 국내산 제품의 지역별 단백질, β

-glucan, 백도, 아밀로오스 함량 등은 유의적인 차이가 인정

되었다.

Table 2. Protein, β-glucan, whiteness and amylose content of split
and pressed barley from Japan

Type No.
Protein

(%)
β-glucan

(%) Whiteness
Amylose

(%)

Japan

Split
barley

1 4.6±0.05
b1)

5.4±0.12
b

51.8±2.32
b

23.2±0.08
a

2 5.7±0.08
a

4.2±0.15
c

53.2±3.20
b

22.2±0.06
a

3 4.4±0.26
b

5.9±0.07
a

55.6±3.07
a

22.4±0.41
a

Average 4.9 5.2 53.5 22.6

Pressed
barley

1 5.9±0.11
b

6.2±0.02
a

68.3±3.22
a

21.3±0.24
b*

2 4.7±0.02
c

6.0±0.05
b

66.3±2.75
b

22.5±0.08
a

3 6.6±0.27a 6.1±0.15ab 60.7±4.10c 21.2±0.36b

4 6.5±0.11a 6.0±0.07b 57.2±2.93d 20.9±0.39b

Average 5.9 6.0 63.1 21.5
1)Values are represented as the mean±S.D.

The different letters within same columns mean significantly different at p<0.05.

할맥과 압맥제품의 취반특성

보리에 있어서 흡습성과 퍼짐성은 취반특성을 결정짓는

가장 중요한 요인들로 생각되고 있으며 압맥이나 할맥과

같은 가공처리는 보리쌀의 이러한 취반특성을 향상시키기

위한 방법들이다(2). 본 연구에서는 국내에서 유통되는 할

맥과 압맥의 취반특성을 조사하고, 이를 일본산 할맥과 압

맥에 대한 취반특성과 비교하였다.

Table 3과 Table 4는 할맥과 압맥 제품의 취반특성을 측정

한 결과로 국내산 제품의 경우 지역별로 취반특성은 유의한

차이를 나타내었다. 할맥의 흡습성은 342～436%, 퍼짐성

은 449～608%, 용출고형물은 6.0～7.8%이었다. 찰성보리

쌀을 가공한 강원과 인천지역제품은 423%와 436%로 높은

흡습성을 나타내었으며, 퍼짐성은 경기도와 인천지역 제품

이 600% 이상으로 가장 높게 나타났다. 압맥제품들의 경우

흡습성은 270～312%, 퍼짐성은 402～439%, 용출고형물은

5.3～7.5%이었다. 흡습성은 전남, 전북, 인천 제품이 310%

이상으로 높았으며 퍼짐성은 충북과 인천제품이 438과

439%로 가장 높았고 용출고형물은 인천제품이 5.3%로 가

장 낮았다. 할맥과 압맥제품의 취반특성을 비교해 보면 용

출고형물은 할맥과 압맥에서 7.1%와 7.0%로 비슷하였다.

그러나 흡습성은 할맥이 평균 392%로 높았고, 퍼짐성도

할맥이 526%로 압맥의 428%보다 월등히 높아 취반특성

개선을 위한 가공방법 중 할맥이 더 효과적인 것으로 판단

되었다. 일본산 할맥과 압맥제품에 대한 취반특성을 분석

한 결과 할맥의 흡습성은 308～345%였고 퍼짐성은 431～

518%, 용출고형물은 9.9～12.6%로 국내산 할맥의 흡습성

과 퍼짐성이 더 높았다. 압맥의 경우 흡습성은 270～368%

였고 퍼짐성은 352～455%, 용출고형물은 9.6～13.9%이었

으며 국내산 압맥보다 흡습성과 퍼짐성이 더 높았고. 할맥

과 압맥의 취반특성을 비교해보면 국내산 제품에서와 같이

압맥보다 할맥에서 더 좋은 취반특성을 나타내었다. Chang

등(20)은 가공방법이 다른 할맥 및 정맥의 취반특성을 비교

하였는데, 할맥의 용출고형물과 퍼짐성이 정맥보다 높았다

고 보고한 바 있다.

Son 등(1)의 보고에 따르면 수분흡수 속도는 같은 온도에

서 압맥이 할맥보다 빠르다고 하였지만, 본 연구결과에서

는 최종 흡습성과 퍼짐성은 국내산이나 일본산 모두할맥제

품이 압맥제품보다 높은 경향을 나타내었다. Juliano(21)와

Goodman 등(22)은 아밀로오스 함량은 쌀의 조리특성과 밥

의 조직감이나 광택 등 식미를 결정하는 가장 중요한 요인

이라고 하였으며, Kongseree 등(23)과 Antonio 등(24)은 쌀

의평균흡습량과 아밀로오스 함량은 높은 부의 상관관계가

있다고 보고한 바 있다. 본 연구에서도 아밀로오스 함량이

낮은 제품들이 좋은 취반특성을 나타내었으며, 일본산 할

맥과 압맥보다 아밀로오스 함량이 낮은 국내산 할맥과 압맥

제품의 흡습성과 퍼짐성이 높게 나타나 이들의 결과와 일치

하는 것으로 판단되지만 일본제품과 국내제품과의 품질특

성 차이에 대한 고찰은 향후 더 많은 연구가 이루어져야

할 것으로 사료된다.

일반메성보리쌀 제품들의 취반특성을 조사한 결과 흡습

성은 135～284%, 퍼짐성은 227～438%, 용출고형물은 3.

6～7.8%이었고, 찰성보리쌀 제품들에 대한 경우에는 흡습

성은 218～423%, 퍼짐성은 366～593%, 용출고형물은 3.

4～7.3%이었다. 본 실험결과와 비교해보면 할맥과 압맥의

경우 모두일반 정맥제품들보다 좋은 취반특성을 나타내고

있어서 가공처리가 취반특성 개선에 효과가 있음을 알 수

있었다. 단백질이나 β-glucan 함량과 취반특성과의 상관관

계를 조사하여 본 결과 Quinde 등(19)이 보고한 바와 같이

단백질과 백도만이 부의 상관관계(r=-0.5112, p<0.01)를 나

타내었으며, 다른 특성들 사이에는 뚜렷한 상관관계를 찾

기 어려웠다.

실험결과 생산지별제품들에 대한 성분 및 취반특성들의

유의적인 차이가 인정되었으나 모든 제품들의 품종명이

정확히 제시되어 있지않았으므로 이러한 차이가 다른 보고
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들과 같이 지역적인 환경요인에서만 기인한 결과로 단정하

기 어려우며 추가적인 검토가 필요할 것으로 판단된다.

Table 3. Cooking properties of split and pressed barley from
Korea

Native Type Area
Water absorption

(%)
Expansibility

(%)
Soluble solid

(%)

Korea

Split
barley

Chungbuk 407±18.02a1) 540±17.23b 6.0±0.73c

Daegu 402±37.69a 511±37.83bc 7.8±1.42a

Gyeongbuk 346±44.40b 531±20.61b 6.0±1.15c

Chonbuk 342±23.44b 449±43.81e 7.7±0.73a

Gyeonggido 403±9.54
a

601±39.03
a

7.8±0.53
a

Chonnam 407±27.03
a

488±13.59
cd

6.5±0.82
bc

Gyeongnam 366±11.37
b

475±9.29
de

7.8±0.90
a

Gangwon* 423±10.70
a

535±18.20
b

7.5±1.20
ab

Incheon* 436±12.50
a

608±22.50
a

6.8±0.22
abc

Average 392 526 7.1

non-waxy AV. 382 514 7.0

Pressed
barley

Chungbuk 279±23.60b1) 438±26.40a 6.1±0.52e

Gyeonggido 302±24.20a 428±19.20ab 8.2±0.32a

Chonnam 310±15.60a 424±15.40b 7.1±0.55cd

Gyeongbuk 301±26.40a 417±15.30b 7.3±1.02bc

Gangwon 270±32.30b 441±18.20a 6.2±0.30e

Gyeongnam 277±24.50
b

402±20.50
c

7.5±0.72
b

Chonbuk 310±21.20
a

421±12.30
b

6.8±0.62
d

Incheon* 312±10.60
a

439±10.50
a

5.3±0.40
f

Average 296 428 7.0

non-waxy AV. 294 426 7.0
*
Waxy barley.

1)
Values are represented as the mean±S.D.
The different letters within same columns mean significantly different at p<0.05.

Table 4. Cooking properties of split and pressed barley from
Japan

Native Type No. Water
absorption (%)

Expansibility
(%)

Soluble solid
(%)

Japan

Split
barley

1 308±10.2
c1)

431±15.2
c

4.9±0.56
c

2 325±13.2
b

502±13.6
b

12.0±0.82
b

3 345±12.3
a

518±12.6
a

16.6±0.14
a

Average 326 484 11.2

Pressed
barley

1 270±10.6c 352±13.4d 9.6±0.52d

2 277±6.4c 361±10.2c 11.5±0.63c

3 368±15.3a 455±15.3a 12.3±0.3b

4 345±11.37b 434±14.6b 13.9±0.12a

Average 315 401 11.8
1)Values are represented as the mean±S.D.

The different letters within same columns mean significantly different at p<0.05.

할맥과 압맥제품의 호화특성

Table 5는 국내산 할맥의 호화특성에 대한 것으로메성보

리쌀의 경우 호화개시온도는 73.63～85.80℃범위였고, 찰

성보리쌀을 가공한 강원과 인천제품의 경우 66.95℃와

68.43℃로 메성보리를 가공한 것보다 낮은 호화개시온도를

나타내었다. 찰보리의 특성은 메보리에 비하여 호화개시온

도와 최고점도(끈기)에 도착하는 시간이 빨라 호화온도가

낮고 최고점도가 높으며 최저점도, 최종점도가 낮다. Kang

등(24)에 의하면 찰기가 있으면 강하점도(breakdown)가 높

고 치반점도(setback)는 낮은 특징을 보이며, 메성은 강하점

도가현저히 낮고 치반점도는두드러지게 높은 특징을 보인

다고 하였다. 본 연구결과 Kang 등(24)이 보고한 바와 같이

메성보리의 강하점도가 찰성보리보다 현저히 낮고, 치반점

도는 높은 특징을 나타내었다. Table 6은 압맥에 대한 호화

특성 결과로 메성보리의 호화개시온도는 73.89～84.23℃로

할맥과 비슷하였고, 찰성보리를 가공한 인천제품의 경우

66.32℃로서 메성보리의 호화개시온도보다 낮고 찰성보리

를 가공한 할맥과 비슷하였다. 압맥의 경우에도 찰성보리

를 가공한 제품이 높은 강하점도와 낮은 치반점도를 나타내

었으나, 할맥과 압맥 등 가공방법 차이에 따른 호화특성은

큰 차이를 나타내지 않았다.

Table 7은 일본 제품의 호화특성 결과로 할맥의 평균

호화개시온도는 69.13℃이었다. 최고점도와 최저점도, 최

종점도는 254.54, 199.70, 317.39 RVU 이었으며, 강하점도

와 치반점도는 54.84, 117.70 RVU이었다. 제품별로 유의차

가 인정되었으며 국내산메성보리쌀을 가공한 할맥과 압맥

제품에 비하여 호화개시온도는 낮은 경향을 나타내었는데,

이는 일본 제품이 국내 제품보다 낮은 단백질 함량으로

인하여빠른 가열 흡수로 호화가원활하게 진행되었기 때문

으로 사료된다. 국내제품에 비하여 최고점도와 최저점도는

약간씩 높았으나 최종점도가 현저히 높아 치반점도가 높은

경향을 나타내었다.

이상의 연구 결과를 종합해 보면 제품마다 정확한 품종

명이 알려져 있지않아서 본 연구만으로 제품들 간의 차이

에 대한 정확한 고찰은 어렵다. 그러나, 일반정맥과 비교해

보면 가공 처리한 압맥과 할맥의 경우 단백질과 β-glucan

함량은 비슷하였으나 백도, 흡습성과 퍼짐성은 일반보리쌀

보다현저히 높은 경향을 보였다. 즉, 가공처리에 따른 성분

과 호화특성에서의 큰 변화는 없었으나, 할맥이나 압맥과

같이 가공된 제품들이 좋은 취반특성을갖는 것으로 분석되

었다. 특히, 메성보리쌀보다 찰성보리쌀을 가공한 경우 더

좋은 취반특성을 나타내었고, 가공방법에서는 할맥이 압맥

보다 취반특성이 좋았다. 소비자 선호도 조사결과(10)에서

젊은 층들이 보리밥을 꺼려하는 가장 큰 이유가 겉돌거나

쉽게 퍼지지 않기 때문이라는 점을 생각한다면, 보리쌀 소

비 확대를 위해서는 찰성보리쌀의 지속적인 개발과 함께

보리쌀 가공기술 개발에 따른 취반특성 개선이 중요하다고

판단되어진다.
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Table 5. Pasting properties of split barley flours from Korea

Area
Initial pasting temp.

(℃)
Peak viscosity

(RVU)
Hot paste

viscosity (RVU)
Final viscosity

(RVU)
Breakdown

viscosity1) (RVU)
Setback viscosity2)

(RVU)

Chungbuk 82.48ab 290.96ab 196.34abc 326.83a 94.62bc 130.50a

Daegu 73.63
abc

315.72
a

221.50
a

325.94
a

94.22
bc

104.44
bc

Gyeongbuk 81.22abc 290.84ab 210.81ab 306.53a 80.03c 95.72c

Chonbuk 76.75abc 293.15ab 211.79ab 329.71a 81.36c 117.92ab

Gyeonggido 76.45
abc

293.33
ab

205.74
ab

314.14
a

87.59
c

108.40
bc

Chonnam 85.47a 267.42b 185.86bcd 292.22a 81.56c 106.36bc

Gyeongnam 85.80a 298.87ab 209.25ab 301.71a 89.62c 92.46c

Gangwon
*

68.43
bc

288.29
ab

175.59
d

235.72
b

112.70
c

60.13
e

Incheon* 66.95c 273.96b 163.49e 233.92b 110.47ab 70.43d

Average 75.24 278.06 186.37 285.19 91.69 98.82
*Waxy barley.
1)Peak viscosity minus hot viscosity.
2)Final viscosity minus hot viscosity

The different superscript letters within same columns mean significantly different at p<0.05.

Table 6. Pasting properties of pressed barley flours from Korea

Area
Initial pasting temp.

(℃)
Peak viscosity

(RVU)
Hot paste

viscosity (RVU)
Final viscosity

(RVU)
Breakdown

viscosity1) (RVU)
setback viscosity2)

(RVU)

Chungbuk 84.23a 311.21ab 233.71ab 339.63ab 77.50d 105.92bc

Chonnam 78.93
ab

319.38
ab

230.40
ab

345.94
ab

88.98
bcd

115.54
a

Gyeongbuk 75.18abc 327.11a 225.38ab 342.29ab 101.73b 116.92a

Gangwon 77.03ab 311.11ab 212.29ab 325.58b 98.82bc 113.29ab

Gyeonggido 77.03
ab

330.40
a

239.22
a

352.10
a

91.18
bc

112.88
ab

Gyeongnam 82.63ab 305.83ab 230.85ab 334.09ab 74.98bcd 103.24c

Chonbuk 73.89bc 289.63b 209.70b 329.60ab 79.94cd 119.91a

Incheon
*

66.32
c

287.56
b

158.22c 227.09
c

129.33
a

68.86
d

Average 76.90 310.28 217.47 324.54 92.81 107.07
*Waxy barley.
1)Peak viscosity minus hot viscosity.
2)Final viscosity minus hot viscosity.

The different superscript letters within same columns mean significantly different at p<0.05.

Table 7. Pasting properties of split and pressed barley flours from Japan

Type No. Initial pasting temp.
(℃)

Peak viscosity
(RVU)

Hot paste
viscosity (RVU)

Final viscosity
(RVU)

Breakdown
viscosity

1)
(RVU)

setback viscosity
2)

(RVU)

Split barley

1 72.35
a

161.05
c

139.95
c

237.90
c

21.10
c

97.95
b

2 64.55
b

310.78
a

213.73
b

344.93
b

97.05
a

131.20
a

3 70.48a 291.79b 245.41a 369.35a 46.39b 123.94a

Average 69.13 254.54 199.70 317.39 54.84 117.70

1 67.03
a

355.59
a

252.33
a

385.27
a

103.26
a

132.94
a

Pressed barley

2 64.95a 335.77b 247.02a 384.48a 88.75b 137.46a

3 66.15
a

346.68
a

247.52
a

380.38
a

99.16
a

132.86
a

4 66.58
a

303.81
c

228.45
b

355.80
b

75.37
c

127.35
a

Average 66.18 335.46 243.83 376.48 91.63 132.65
1)
Peak viscosity minus hot viscosity.

2)
Final viscosity minus hot viscosity.
The different superscript letters within same columns mean significantly different at p<0.05.
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요 약

국내 시판 할맥과 압맥제품의 성분 및 취반특성을 알아

보고자 보리쌀 24제품(할맥 9개, 압맥 15개)을 수집하여

단백질, β-glucan, 아밀로오스 함량, 백도, 취반 및 호화특성

등을 조사하였다. 또한 일본산 가공 보리쌀 7제품(할맥 3개,

압맥 4개)도 구입하여 비교 분석하였다. 국내산 할맥과 압

맥제품들의 단백질, β-glucan, 아밀로오스 함량은 비슷하였

으며, 일본산 제품들의 경우에도 같은 경향을 나타내었다.

국내 제품의 경우 일본 제품에 비하여 단백질함량이 높고

백도가 낮은 특징을 보였으며 국내산과 일본산 모두백도는

압맥이 할맥보다 높은 경향을 나타내었고 단백질과 백도는

부의 상관관계(r=-0.5112, p<0.01)를 나타내었다. 국내산 할

맥제품의 흡습성은 342～436, 퍼짐성은 할맥제품이 449～

608%로 높고 용출고형물은 낮아 압맥제품보다 좋은 취반

특성을 나타내었다. 특히, 찰성보리쌀을 가공한 제품이 더

좋은 취반특성을 나타내었다. 일본산 제품의 경우에도 할

맥의 퍼짐성이 431～518%로 압맥보다 높은 경향을 나타내

었다. 국내산 할맥과 압맥 제품의 호화개시온도는 압맥과

할맥제품에서 비슷하였으며 찰성보리쌀을 가공한 할맥 제

품이 다른 제품에 비하여 낮은 호화개시온도, 높은 강하점

도와 낮은 치반점도를 나타내었다. 일본 제품은 국내산 제

품보다 낮은 호화개시온도와 높은 치반점도를 나타내었다.
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