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Abstract

In this study, brown rice and germinated brown rice which has various medical action and excellent functionality, was used 
together with Jeung-pyun to compare and analyze the changes according to the amount 50, 100%. This study is intended to be 
used for the healthy food and spread to that was executed to find out the merchandising potential of this Jeung-pyun. The 
Jeung-pyun was added to brown rice and germinated brown rice of moisture content was 50.23～51.70% the similar to content. 
For chromaticity to L(lightness) value, a(redness) value and b(yellowness) value, L value of GBR2 was low at 58.84. a value 
was showed the highest GBR at 0.64. For texture, Hardness was showed the highest GBR2. Springiness was showed the highest 
BR2. Chewiness was showed the highest Control at 4.33. As for adhesiveness, there was showed the highest GBR2 at 0.30 and 
showed significant difference between samples. Overall-acceptability was the order of good in the estimated: GBR1>BR2>BR1> 
GBR2>C. Based on this study, from the physico-chemical and sensual perspective, For the preference of GBR1 was most preferred 
for flavor, color and taste, sensory evalution and considered suitable the best method for adding brown rice and germinated brown 
rice into Jeung-pyun. 
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서 론

현미는 쌀의 겉껍질을 제거한 것으로 외층이 붙어있어 배

아를 단단히 지켜주고 배유를 완벽하게 감싸고 있으며, 백미
에비하여 지방, 단백질, 비타민 B1, B2가풍부하고, 식이섬유
함량이 약 2배 정도 높으며, 칼슘과 철분을 비롯한 각종 무
기질의 함량도 높다고 보고하고 있다(Lee et al 2008, Lim 
SY 2008). 
현미를 발아시킬 경우, 기존 현미에 비해 조직이 연화되어

관능성 향상은 물론 입자내 각종 효소가 활성화 되어 arabi-
noxylan, γ-aminobutyric acid(GABA), 유용아미노산및 γory-
zanol 등과 같은 건강 기능성 성분들이 증가되는 것으로 보
고되어 있다(Oh SH 2007, Kim et al 2001). 그 중 GABA는
자연계에 널리 분포하는 비단백테 아미노산의 일종으로 동

물중추신경계의신경전달물질이며, 뇌기능을촉진시키고, 혈
압강하 효과 및 알코올 대사 증진 효과 등의 다양한 생리활

성을 나타내는 것으로 보고되고 있다(Narayan & Nair 1990, 

Omori et al 1987).
현미와 발아현미에 관한 연구로는 고추를 첨가한 발아현

미 식초의 품질특성에 관한 연구(Park et al 2010), 발아현미
첨가에 따른 국수의 제조 특성과 GABA 함량 및 항산화 활
성 변화에 관한 연구(Kong & Lee 2010), 발아현미죽 제조조
건의 최적화 연구에 관한 연구(Han et al 2004), 모시대의 면
역 활성 탐색 및 모시대 분말 첨가 현미다식의 품질특성에

관한 연구(Kim et al 2009) 등이 있다.
떡은 찐떡, 친떡, 빚는떡, 지지는떡 등으로 크게 구분되는

우리나라떡 중에서증편은 누룩을 이용하여 만든 술에 쌀가

루를 반죽하여 따뜻한데 놓았다가 부풀어지면 쪄내는 떡으

로 술떡, 기주떡(起酒餠), 증병(蒸餠), 기증(起蒸)떡, 기지떡, 기
정떡, 징편 및 벙거지떡 등으로 불리고 있으며(황 등 1994), 
제조과정 중 발효과정을 공통적으로 거친다는 점에서 서양

의빵과견줄만한 우리 고유의떡으로서구화된맛에익숙해

져있는사람들이 쉽게 수용할수 있다고 보고하였다(Park & 
Suh 1996). 
문헌에 나오는 증편에 대한 기록을 보면 증병(蒸餠)이라는

명칭으로 중국 의서인 본초강목(本草綱目) 에서도 기록되어
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있는 떡으로서, 우리나라 고유의 떡이 아닌 것(Han JS 1984)
으로 판단되어지는데, 중국에서도 이와 비슷한 떡으로 상화
떡이 있는 것으로 알려져 있다. 상화떡과 우리나라 증편의
차이점은 중국은 밀가루를 주재료로 한 반면, 우리나라는 쌀
을 선호하므로 쌀가루를 주재료로 한 큰 차이점이 있다. 증
편에 관한 연구로는 현미와 보리가루를 대체한 증편의 품질

개선에 관한 연구(Park MJ 2007), 막걸리 대신 생 이스트를
대체하여 대체비율에 따른 증편의 품질특성 및 향상에 관한

연구(Yoon SJ 2005), 식이성 다당류와 대두 첨가에 의한 증
편의 품질개선에 관한 연구(Han YS 2004), 천년초 열매 분
말대체증편의품질특성에관한 연구(Choi et al 2007) 등이
있다. 
이에 본 연구에서는 생리활성이 풍부하게 함유되고, 기능

성이 있는 현미와 발아현미의 실용적 활용방법을 모색하고

자 현미와 발아현미 증편을 제조하여 수분함량, 색도, 기계
적, 관능적 품질특성을 살펴보고, 현미와 발아현미의 증편제
조에 적합한 최적 제조조건을 제시하고 건강식품으로 발전

시키고자 한다.         

재료 및 방법

1. 재료
본 연구에 사용한 발아현미는 2010년 4월 경기도 여주군

에서, 현미는 2010년 4월 충북 청원군에서 재배한 것을 롯데
마트(광진구 강변점)에서 구입하여 사용하였고, 멥쌀은 2010
년산 철원쌀 오대미를, 막걸리는 서울 장수막걸리, 설탕은
정백당(CJ(주)), 소금은 제제염((주) 사조해표)을 E-mart(광진
구 자양점)에서 일괄 구입하여 사용하였다. 

2. 현미와 발아현미 증편의 제조
증편의 제조를 위해 멥쌀을 5회 수세한 후 20℃에서 8시

간 수침한 후 체에 받쳐 20분 동안 물 빼기를 하고 2번 빻은
후 40 mesh 체에내려사용하였다. 증편제조시재료의배합비
는전통적인방법으로쌀가루무게에대해소금 1%, 설탕 15%, 
탁주 30%, 물 30%, 현미와발아현미의첨가량은 50%와 100%
로 하였다.
먼저, 쌀가루에 현미와발아현미를 골고루섞고 물과 탁주

에 소금과 설탕을 잘 녹인 다음 반죽을 하여 일정량을 용기

에 담아 수분증발을 막기 위해 랩을 씌운 후, 35℃의 항온기
에서 3시간 1차 발효를 시키고, 가스 제거 후 같은 온도에서
1시간 2차 발효를, 다시 가스를 제거한 다음 증편틀에 담아
고른 다음 그 위에 면보를 덮고, 1.8 L의 물을 붓고 미리 끓
인 찜솥(지름 26 cm, 높이 15 cm)에서 20분간 찌고 10분간
뜸을 들인 후 실온에서 30분간 방냉하여 시료로 사용하였다. 
현미와 발아현미 증편의 제조는 Table 1 및 Fig. 1과 같다.

Table 1. Formulas for preparation of Jeung-pyun with 
brown rice and germinated brown rice

Sample
Ingredients(g)

Replaced 
ratio

Rice 
flour

Takju
(g)

Water
(mL)

Sugar
(g)

Salt
(g)

Control 0 100 30 30 15 1

BR1 50 50 30 30 15 1

BR2 100 0 30 30 15 1

GBR1 50 50 30 30 15 1

GBR2 100 0 30 30 15 1

1) Rice flour weight basis(%).
2) BR1: Brown rice powder 50%.
  BR2: Brown rice powder 100%.
  GBR1: Germinated brown rice powder 50%.
  GBR2: Germinated brown rice powder 100%.

Polished rice
↓ ← Soaking rice for 8 hr

Milling
↓ ← Sieving(40 mesh)

Mixed with rice powder

↓

Brown rice powder 
Germinated brown rice

(50%, 100%)

Adding salt, sugar, 
water and takju

Kneading
↓

1st fermentation at 35℃
for 3hr (in incubator)

↓

Mixing(50 times)
↓ Making up in the frame

2nd fermentation at 35℃
for 1 ht (in incubator)

↓

Mixing(50 times)
↓

Steaming for 20 min
↓

Cooling for 10 min
↓

Jeung-pyun

Fig. 1. Preparation procedure of Jeung-pyun.
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3. 실험방법

1) 수분함량 분석
현미와 발아현미 증편의 수분 함량은 건조기에서 105℃

상압가열 건조법(AOAC 1995)에 따라 정량하였으며, 3회 반
복하여 측정한 후 그 평균값으로 나타내었다.

2) pH 및 당도측정
현미와 발아현미 증편의 pH는 증편을 제조한 후 증편 5 g

을 취하고, 증류수 25 mL를 가하여 분쇄기(T25 basic Kika 
Labortechnik)를 사용하여 2분간 고르게 분쇄한 후 pH meter 
(Model 720, Thermo orion)를 사용하여 pH 변화를 3회 반복
측정하고, 증편의당도는증편 5 g을취하고증류수 25 mL를
가하여측정범위가 °Brix 0～45%인당도계(Atago digital refrac-
tometer PR-101 Tokyo, Japan)를 이용하여 3회 반복 측정하
여 그 평균값으로 나타내었다. 

3) 색도측정
현미와 발아현미 증편의 색도는 색도계(CR-300 series Mi-

nolta Co., Japan)를 사용하여 측정하였고, 각 시료의 L(명도), 
a(적색도), b(황색도)를 3회 반복하여 측정한 후 평균값으로
나타내었으며, 이때 사용된 calibration plate는 L값이 94.50, 
a값이 30.32, b값이 31.93이었다.  

4) 부피 및 비체적측정
현미와 발아현미증편의부피는증편을제조한후 polyethy-

lene film을 증편표면에 밀착시킨다음, 중량을측정한후물
치환법을 이용하여 부피를 측정하였다. 비체적(ml/g)은 증편
의 중량에 대한 증편의 부피비로 산출하였으며, 부피와 비체
적을 반복 측정하여 그 평균값을 나타내었다.

5) 기계적 품질특성 측정
현미와발아현미증편의텍스쳐특성을알아보기위하여제

조한 직후부터 저장 2일째까지 시료온도를 20℃로 유지시키
면서 Texture Analyser(TA plus, LLoyD Co, England)를 이용
하여 텍스쳐 특성을 측정하였다.
경도(hardness), 응집성(cohesiveness), 탄력성(springiness), 씹힘

성(chewiness), 부착성(adhesiveness)을각각 3회측정하여통계처
리하였다. 이때 Texture Analyse의측정조건은 Table 2와같다.
측정자료는NEXYGEN Plus Material Test and Data Analysis 

Software(Lloyd Instruments Co Ltd. UK)를이용하여분석하였다.

6) 관능적 품질특성
현미와발아현미 증편의관능검사(김 과구 2001)는 각시

Table 2. Measurement condition for texture analyser

Measurement Condition

Test speed 100 mm/min

Trigger 0.005 kgf

Sample height 20 mm

Sample width 45 mm

Sample compressed 35%

료를 제조한 다음 1시간 경과 후 무작위로 선정하였으며, 세
종대학교 대학원생 중 조리외식경영학을 전공한 15명을 관
능검사 요원으로 선정하여 실험의 목적과 현미와 발아현미

증편의 관능적 품질요소를 잘 인지하도록 반복 훈련시킨 후

질문지에 관능 특성을 잘 반영하고 있다고 생각되는 점수를

표시하도록 하였다. 관능적 품질의 강도는 9점 채점법으로
하였다(1점 : 매우 약하다, 5점 : 보통, 9점 : 매우 강하다).
관능검사는 색(color), 향미(flavor), 맛(taste), 씹힘성(chewi-

ness), 및 전체적인 기호도(overall-acceptability)로 정하여 평
가하도록 하였다. 

7) 통계처리
현미와발아현미증편의각실험에서 3회반복측정한실험

결과와 관능검사는 SAS(Statistical Analysis System, version 
8.1, SAS Institute INC.)를사용하여통계처리하였으며, 각시
료군 간의 차이는 분산분석(ANOVA)과 Duncan's multiple 
range test로각시료간의유의성을 5% 수준에서검정하였다. 

결과 및 고찰

1. 수분함량
현미와 발아현미 증편의 수분함량 측정 결과는 Table 3과

같다.
증편에 사용한 멥쌀가루의 수분함량은 32.7%, 현미 쌀가루

의 수분함량은 33.8%, 발아현미 쌀가루의 수분함량은 35.2%
였다. 수분함량은 대조군이 50.30%였으며, BR2가 51.70으로
가장 높았으나, 시료 간에 유의적인 차이는 없는 것으로 나
타났다. 이러한 결과는 유색미를 첨가량에 따라 전통적인 방
법으로 제조한 시료의 수분함량은 유의적인 차이가 없었다

는(Shin & Lee 2004) 연구와 유사한 경향이었다.

2. pH 및 당도
현미와발아현미증편의 pH 및당도측정결과는 Table 4와

같다.
현미와 발아현미 증편의 pH는 BR2가 5.96으로 가장 높게
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나타났고, Control은 GBR1이 5.77의 값을 나타냈으며 수분과
같이 시료간의 차이는 없는 것으로 나타났다. 이는 현미의
첨가 비율이 많아질수록 높은 pH를 보였다는 것은 증자중의
온도 상승은 효소작용을 활발하게 만들어서 유기산, 젖산등
이휘발하였기때문이라는선행연구(Park MJ 2007, Jeong et al 
2011), 연잎가루 증편(Kim & Park 2010)의연구와 유사한 경
향을 보였다. 
현미와발아현미증편의당도는 Control이 1.07이었고, BR1이

1.17로가장높은값을보여시료간에유의적인차이를나타
냈으며(p<0.001), 현미의 첨가량이 많아질수록 당도는 낮아
지는 것으로 나타났다.

3. 색도
현미와 발아현미 증편의 색도 측정결과는 Table 5와 같다.
현미와 발아현미 증편의 색의 밝기를 나타내는 명도(L)값

은대조군이 67.63이었고, 발아현미의첨가량이증가할수록명

Table 3. Moisture contents of Jeung-pyun with brown 
rice and germinated brown rice

Sample Moisture contents(%)

Control 50.30±1.37a

BR1 50.20±1.11a

BR2 51.70±0.98a

GBR1 50.73±2.51a

GBR2 50.23±1.00a

F-value 0.528

1) Mean±S.D.   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

Table 4. Change in pH and Brix of Jeung-pyun with 
brown rice and germinated brown rice

Sample pH °Brix(%)

Control 5.77±0.02a 1.07±0.06d

BR1 5.81±0.01a 1.17±0.12d

BR2 5.96±0.01a 0.17±0.06a

GBR1 5.78±0.02a 0.37±0.06b

GBR2 5.86±0.01a 0.73±0.06c

F-value 0.999 105.312***

1) Mean±S.D.   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a～d Means in a column by different superscripts are significantly 

different at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 

도는 낮아져 GBR2가 58.84를 나타냈으며, 시료 간에 유의적
인차이를보였다(p<0.001). 이는선행연구(Park MJ 2007, Shin 
& Lee 2004, Yoo & Shim 2006) 등의 연구와 유사한 경향을
나타냈다. 현미와 발아현미 증편의 적색도(a)값은 대조군이
1.62였으며, GBR2가 0.64로 가장 높은 값을 보였다. 현미와
발아현미의첨가량이증가할수록증가하여황색도(b)값은 BR2
가 12.82, GBR2가 11.17로높게나타났다. 각시료간에유의적
차이를 나타냈으며(p<0.001), 이는 Yoo & Shim(2006), Shim 
et al(2000), Park MJ(2007) 등의연구와유사한경향을보였다.

4. 부피 및 비체적 측정
현미와 발아현미 증편의 부피와 비체적의 측정결과는 Ta-

ble 6과 같다.
대조군의 경우 16.00을 나타냈고, 부피는 GBR2가 14.00으

Table 5. Color value of Jeung-pyun with brown rice  and 
germinated brown rice

Sample 
Hunter's color value

L a b

Control 67.63±1.72b 1.62±0.02a  2.97±0.13a

BR1 67.92±0.24bc 1.01±0.06b  9.25±0.28c

BR2 68.59±0.03bc 0.17±0.01d 12.82±0.02e

GBR1 69.88±0.91dc 0.81±0.02c  8.44±0.37b

GBR2 58.84±1.39a 0.64±0.04e 11.17±0.09d

F-value 50.396*** 1,698.853*** 868.856***

1) Mean±S.D.   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a～e Means in a column by different superscripts are significantly di-

fferent at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 

Table 6. The comparison of height and specific volume of 
Jeung-pyun with brown rice and germinated brown rice

Sample Volume
(mL)

Weight
(g)

Specific 
volume(mL/g)

Control 16.00±3.46a 14.32±0.32a 1.11±0.22a

BR1 15.33±0.29a 14.43±0.24a 1.06±0.03a

BR2 15.33±0.58a 14.62±0.08a 1.05±0.03a

GBR1 16.33±3.18a 14.67±0.06a 1.12±0.22a

GBR2 14.00±0.87a 14.48±0.13a 0.97±0.07a

F-value 0.516 1.649 0.516

1) Mean±S.D.   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a Means in a column by different superscripts are significantly di-

fferent at 5% significance level by Duncan's multiple range test. 
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로 가장 낮았으며, GBR1이 16.33으로 가장 높은 값을 나타
냈으나 시료 간에 유의적인 차이를 보이지 않았다. 비체적은
현미와 발아현미의 비율이 많아질수록 낮은 값을 보였으며, 
부피와같은결과로 시료 간에유의적인차이를 나타내지않

았다. 이는 솔잎의 첨가량이 많아질수록 부피와 비체적은 작
아졌다는 Shim et al(2000)와현미가루를대체하여제조한현

Table 7. Texture properties of Jeung-pyun with brown rice and germinated brown rice during storage at 20℃

Texture properties
Storage time(hour)

0 24 48

Hardness(kgf)

Control 1,274.38±48.15c 1,678.77±193.03b 2,357.10±105.70ab

BR1  473.55±9.80a  920.22±309.28a 1,329.50±5.19a

BR2 1,043.49±87.67bc 1,655.52±109.06b 3,033.35±706.88c

GBR1  551.16±93.75a 1,493.12±567.55b 2,822.49±1.04b

GBR2 1,671.86±111.77d 2,143.18±112.72c 3,920.62±617.41c

F-value 20.497*** 15.058*** 10.535***

Cohesiveness

Control    0.58±0.11c    0.54±0.09bc    0.52±0.16a

BR1    0.59±0.05c    0.65±0.07ac    0.55±0.05a

BR2    0.56±0.05c    0.45±0.14b    0.53±0.12a

GBR1    0.40±0.08b    0.37±0.06b    0.47±0.06a

GBR2    0.25±0.03a    0.19±0.03a    0.45±0.03a

F-value 14.449*** 12.106** 0.584

Springiness

Control    0.79±0.01b    0.84±0.02c    0.86±0.02b

BR1    0.78±0.05b    0.85±0.04c    0.86±0.02b

BR2    0.79±0.01b    0.83±0.03c    0.79±0.01b

GBR1    0.69±0.03ab    0.73±0.01b    0.68±0.07a

GBR2    0.62±0.10a    0.40±0.10a    0.71±0.05a

F-value 6.223** 41.953*** 13.116**

Chewiness

Control    4.33±0.73b    5.69±1.69bc    7.80±2.69bc

BR1    3.15±1.00b    1.96±0.24ab    4.76±0.40a

BR2    3.47±0.50b    8.91±4.42c    5.10±1.31ab

GBR1    1.14±0.40a    3.15±1.59ab    6.35±1.00abc

GBR2    1.93±0.38a    1.15±0.38a    9.12±1.30c

F-value 11.622** 5.938* 4.291*

Adhesiveness

Control    0.14±0.03b    0.00±0.00a    0.00±0.00a

BR1    0.09±0.01a    0.00±0.00a    0.00±0.00a

BR2    0.07±0.00a    0.15±0.09a    0.00±0.00a

GBR1    0.09±0.01a    0.44±0.17b    0.48±0.81a

GBR2    0.30±0.05c    0.00±0.00a    0.00±0.00a

F-value 36.995*** 14.057*** 1.043

1) Mean±S.D.   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a～d Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

미증편(Jeong et al 2011)의 연구와 유사한 경향을 나타냈다.

5. 기계적 품질 특성
현미와 발아현미 증편을 제조한 직후의 시료와 20℃에서

1, 2일 동안 저장하면서 측정한 결과는 Table 7과 같다.
제조 직후의 경도(hardness)는 대조군이 1274.38이었으며, 
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발아현미 100인 GBR2를제외한 증편은 Control보다낮은 값
을 나타내어 BR1이 473.55로 가장 낮았으며, 현미와 발아현
미의 첨가량이 증가할수록 증편의 경도는 증가하는 값을 나

타냈다. 저장기간이 길어질수록 각 시료들의 경도는 유의적
으로증가하여제조후 2일째에 GBR2의경도가가장높게나
타났다. 이러한 결과는현미와보리가루 증편(Park MJ 2007), 
솔잎증편(Shim et al 2000)의연구와유사한경향을나타냈다.
응집성(cohesiveness)은 제조 직후 GBR2가 0.25로 가장 낮

았으며, 시료 간에 유의적 차이를 나타냈다(p<0.001).
탄력성(springiness)은 제조한 직후에 대조군과 현미 100%

인 BR2가 0.79로 가장 높았으며, 각 시료 간에 유의적인 차
이를 나타냈으나 저장기간에 따른 일관성 있는 경향을 보이

지는않았다(p<0.01). 현미절편의 경우 (Yoon GS 2001) 현미
의 대체 비율에 따라 일관성 있는 경향을 보이지 않았다는

연구와 유사한 경향을 나타냈다.
씹힘성(chewiness)은 제조한 직후에 대조군이 4.33으로 가

장 높게 나타났으며, 저장기간이 길어짐에 따라 증가하는 경
향을 나타냈다. 현미와 발아현미의 첨가량이 증가할수록 증
가하는 경향을 나타냈으며, 또한 저장기간이 길어질수록 씹
힘성은 증가하였고, 각 시료 간에 유의적인 차이를 나타냈다
(p<0.05). 부착성(adhesiveness)은 제조 직후에 0.30으로 발아
현미 100%인 GBR2가 가장 높게 나타났고, 시료 간에 유의
적인차이(p<0.001)를 보였으며, 저장 시간이지남에따라 감
소하는 경향을 보였다.

6. 관능적 품질 특성

현미와발아현미증편의관능검사의결과는 Table 8과같다. 
색(color)은 현미와 발아현미의 첨가량에 따라 유의적인

차이(p<0.001)를 보였으며, 첨가량이 증가할수록 색이 강하게

Table 8. Sensory characteristics of Jeung-pyun with brown rice and germinated brown rice

Sample1) Color Flavor Taste Chewiness Overall acceptability

Control 4.07±0.88a 5.40±0.74a 4.27±1.10a 5.87±0.92a 4.80±0.86a

BR1 5.73±0.88b 5.73±1.03a 5.47±0.83b 6.87±0.83b 5.87±0.92b

BR2 6.27±0.80b 6.07±0.96a 6.27±1.33b 5.73±0.80a 6.47±1.06b

F-value 26.939*** 1.974 12.372*** 7.952** 11.856***

Control 4.07±0.88a 5.40±0.74a 4.27±1.10a 5.87±0.92b 4.80±0.86a

GBR1 6.93±0.80b 6.67±0.82b 7.13±1.13c 5.13±0.92ab 7.20±0.94b

GBR2 6.47±0.52b 6.13±0.74b 5.80±1.01b 4.47±1.30a 5.33±0.98a

F-value 63.158*** 10.330*** 26.421*** 6.545** 27.690***

1) Mean±S.D.   * p<0.05,   ** p<0.01,   *** p<0.001.
a～c Means in a column by different superscripts are significantly different at 5% significance level by Duncan's multiple range test.

평가되었다. 향(flavor)은 색과 같은 결과로 발아현미 50%인
GBR1이 6.67로향의강도가강하게나타났으며, 현미 100%인
BR2가 6.07로 나타났다.
맛(taste)은 대조군에서 4.27로 가장 약하게 나타났으며, 발

아현미 50%인 GBR1이 7.13으로 가장 높게 평가되었다.
씹힘성Chewness)은현미 50%인 BR1이 6.87, 발아현미 100%

인 GBR2가 4.47로가장낮은값을 나타내었으며, 각시료간
에 유의적인 차이가 나타났다(p<0.001). 
전반적인기호도(overall-acceptability)는 GBR1>BR2>BR1> 

GBR2>Control 순으로좋게평가되었다. 발아현미 50%인GBR1
은 발아현미 100%인 GBR2보다 색, 향, 맛, 씹힘성과 전반적
인 기호도에서 높게 평가되었으며, 현미 100%인 BR2는 현
미 50%인 BR1 비해 색, 향, 맛과 전반적인 기호도에서 높게
평가되었다. 이상의 연구에서 발아현미 50%인 GBR1과 현미 
100%인 BR2가현미증편제조시에적합한것으로사료된다.

결론 및 요약

본 연구에서는 생리활성이 풍부하게 함유되고 기능성이

있는 현미와 발아현미 증편의 제조에 적합한 최적 제조조건

을 제시하고, 현미와 발아현미 증편을 건강식품으로 발전시
키고자 현미와 발아현미를 50, 100%의 비율로 증편을 제조
하여수분함량, 색도, 관능적 품질특성을측정하였으며, 20℃
에서 24, 48시간 저장하면서 기계적 품질특성을 측정한 결과
는 다음과 같다.
현미 증편에사용한멥쌀가루의수분함량은 32.7%, 현미멥

쌀가루의 수분함량은 33.8%, 발아현미 쌀가루의 수분함량은
35.2%였다. 수분함량은 현미증편과 발아현미증편이 50.23～
51.70으로 비슷한 수분함량을 나타냈다.
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색도는발아현미 100%인 GBR2가 58.84로가장낮은값을
나타냈고, 적색도(a)값은 음()의 값을 보여 녹색을 띠는 것
으로나타났으며, GBR2가 0.64로 가장 높은 값을보였다. 황
색도(b)값은 현미와 발아현미의 비율이 증가할수록 증가하
여 각 시료 간에 유의적 차이를 나타냈다(p<0.001). 
기계적품질특성에서경도(hardness)는현미와발아현미의

첨가량이 증가할수록 높아졌으며, 각 시료 간에 유의적인 차
이를 나타냈다(p<0.001). 응집성(cohesiveness)은 제조 직후
GBR2가 0.25로 가장 낮았으며, 탄력성(springiness)은 제조한
직후에 대조군과 현미 50%인 BR2가 0.79로 가장 높았으며, 
각 시료 간에 유의적인 차이를 나타냈다(p<0.01).
씹힘성(chewiness)은 저장기간이 길어질수록 증가하였고, 

각 시료 간에 유의적인 차이를 나타냈다(p<0.01). 부착성(ad-
hesiveness)은제조한직후에 0.30으로발아현미 100%인 GBR2
가 가장 높게 나타났고, 시료간에 유의적인 차이(p<0.001)를
나타냈다. 전반적인 기호도(overall-acceptability)는 발아현미
50% (GBR1)>현미 100%(BR2)>현미 50%(BR1)> 발아현미 100% 
(GBR2) > Control 순으로 좋게 평가되었다. 
이상의연구를통해발아현미 50%인 GBR1과현미 100%인

BR2가높은 관능적평가를 얻어 증편 제조시에 적합할 것으
로 사료되며, 본 실험을 하는 동안 증편이 발효되는 과정 중
에 수분, 온도, 배합비율 등으로 인한 품질저하의 방지와 계
속적인 연구가 이루어져야 할 것으로 사료된다.
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