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ABSTRACT This experiment was conducted to clarify 
the effect of the temperature for grain filling duration on 
quality and taste of cooked rice cultivated in different 
region in Korea. In 2006 and 2007, 4 mid-late maturing 
group of rice varieties (Nampyeongbyeo, Ilpumbyeo, 
Junambyeo and Dongjin 1) were cultivated in 28 
experimental plots of 27 different regions located in 8 
provinces. The taste of cooked rice were positively 
correlated with 1,000 grain weight but negatively correlated 
with protein content of brown rice. Mean temperature for 
30 days from heading was more closely correlated with 
grain filling and tastes of cooked rice than those for 40 
days. Though, the optimum mean temperature for the best 
taste of cooked rice for 30 days after heading was 22.1 to 

23.1℃ depending on varieties, in general, 1,000 grain weight 
and cooked rice taste were the highest in the mean temperature 
of 22.2℃ for 30 days from heading. But grains were 
poorly ripened in case of the mean temperature lower than 
21.0℃ for 30 days after heading. Therefore, for the better 
taste of cooked rice in Korea, the developing new rice 
varieties and cultivation method should be focused to 
adjust the mean temperature within 22-23℃ during the 
period of 30 days after heading.

Keywords : rice, mid-late maturing group, mean temperature, 
grain filling, taste of cooked rice, grain quality
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쌀 품질 및 밥맛과 관련 있는 요인은 품종, 기후, 토양, 재
배기술 등 너무 많아 시험을 통해 알아내기에는 분명 한계

성이 있을 것이다. 그러나 품종과 재배기술이 전국적으로 

같을 경우, 쌀 품질과 밥맛을 다르게 하는 주된 요인은 크게 

기후와 토양조건으로 볼 수 있다. 밥맛이라는 것은 사람에 

따라 판단하는 기준이 달라 아직 밥맛을 객관적으로 평가할 

수는 없지만 상대적으로 많은 사람들이 선호하는 경우 품질

과 밥맛이 좋다고 말할 수 있는 것이다.
쌀의 품질은 외형, 단백질함량, 전분종류, 무기물 등 많은 

요인이 관여하고 있는 복합적인 의미를 지닌다. 또한 밥맛

에 좌우하는 요인 역시 쌀의 품질과 관련성이 많고 쌀의 품

질은 품종적인 특성과 더불어 환경에 의해서도 크게 좌우된

다. 벼의 품질은 온도의 영향을 많이 받게 되는데 홍 등

(1996)은 저온조건에서는 등숙율 저하가 벼의 품질저하의 

가장 중요한 요인이라고 하였고 일교차가 없는 항온등숙에

서 단백질함량이 가장 높았다고 하였으며(이 등, 1996), 등
숙초기에 동화산물 축적량이 많은 것은 일교차의 영향에 기

인한다고 하여 일교차의 중요성과 필요성을 제시하였다.
최근 지구온난화가 세계의 주요한 이슈로 떠오르고 있고 

윤 등(2001)에 의하면 우리나라도 기후변화에 의해 1990년
대 말의 등숙기온이 1980년대 말의 등숙기온보다 높아져 

출수기가 평년보다 빨라졌다고 하였는데 이는 품종적인 요

인 외에도 모내기를 앞당긴 영향이 매우 큼을 알 수 있으며 

출수기가 앞당겨짐에 따라 벼의 품질을 저하시키는 방향으

로 나아가고 있어 보다 많은 연구가 필요하다. 또한 이에 따

른 작물의 재배지역도 빠른 속도로 북상하고 있으며 우리의 

주식인 벼도 이러한 환경변화에 점차 대처해 나가야 할 것

이다. 출수가 빨라지면 벼의 품질에 변화가 오게 되는데 허 

등(1962)은 여러 지역에서 생태형별로 조사한 결과 조생종

일수록 쌀의 단백질함량이 높으며 벼의 수확기가 늦어질수

록 단백질함량이 감소하는 경향이라고 하였으며 동일한 품

종으로 남부평야지에서 출수기를 달리하였을 때 8월 15일
에 출수한 것이 출수전 10일~출수후 30일까지 40일간 평균

기온이 23.9℃로 8월 5일에 출수한 것보다 1.4℃가 낮아 기

상생산력이 높다고 해석하기도 하였다(이 등, 1988). 그러

나 온도와 관련된 문제를 다른 방향으로 해석하는 보고도 

있는데 남부지역에서 평야지보다 산간지역의 수량이 높다

는 결과가 많은 것에 대해 산간지역의 수량 증대를 밀식의 

효과로 해석하기도 하였다(정 등, 2004).
쌀의 품질은 재배환경과 재배방법과도 관련성을 가지는

데 채 등(2002)은 간척지에서 재배된 벼에서 쌀 수량과 식

미는 고도로 부의 상관을 가진다고 하였고, 밥맛의 연차적 

변이를 조사한 결과 품종, 연차변이 및 품종×연차변이 모두

에서 유의적인 변이를 확인할 수 있었다고 보고하였다(최 

등, 1997). 등숙온도와 관련하여 박 등(1999)은 등숙기 평균

기온 30℃ 전후의 고온은 임실율과 등숙률을 감소시키고 

심복백 비율을 높여 품질적인 측면에서 매우 불리하다고 하

였다. 이 등(1995)은 벼의 등숙에서 동화산물의 생산에 관

여하는 요인중 가장 큰 요인이 낮의 기온이며 이삭의 최대

축적이 일어났던 온도 범위가 21~26℃ 사이에 있다고 상당

히 넓은 범위를 보고하기도 하였다.
이제 국가의 안보적 차원을 넘어 우리 쌀을 계속 지켜나갈 

수 있는 방법은 식미가 우수한 품종을 개발하고 고품질 쌀을 

생산하는 것이 최적의 방법이라 여겨진다. 따라서 이미 개발

된 많은 우수한 품종의 특성을 파악하고 각 지역의 환경에 

적합한 품종과 재배방법을 통해 고품질 쌀을 생산하면 농업

인의 소득도 보장이 되고 우리 쌀도 지킬 수 있을 것이다.
따라서 이 시험은 전국의 주요 농업지대별 식미가 우수한 

품종을 선별하여 농가에서 지역브랜드로 활용토록 함과 동

시에 식미에 관여하는 온도요인을 구명하여 각 지역별로 다

른 환경변이에 맞추어 식미가 우수한 쌀을 생산 할 수 있도

록 하는 자료를 제공하고자 한다.

재료 및 방법

2006~2007년까지 2개년에 걸쳐 지역별로 많이 재배되고 

있는 중만생종 벼인 일품벼, 남평벼, 주남벼, 동진1호 등 4
품종을 선정하여 전국 8개도 27개 지역 28개 시험구에서 

재배하였다. 각 도농업기술원과 공동연구에 의해 선정된 재

배지역은 경기도 5개 지역(수원, 화성, 양평, 김포, 남양), 강
원도 2개 지역(춘천, 원주), 충북 2개 지역(청원, 보은), 충남 

3개 지역(예산, 논산, 당진), 전북 4개 지역(익산, 정읍, 부
안, 진안), 전남 2개 지역 3개 시험구(나주 적기 및 만기재

배, 해남), 경북 5개 지역(대구, 안동, 포항, 영덕, 봉화), 경
남 4개 지역(밀양, 진주, 고성, 함양)이었다. 품종별 재배지

역을 보면 일품벼는 대구, 포항, 부안지역을 제외한 24개 지

역 25개 시험구에서, 남평벼는 양평, 당진, 안동, 봉화지역

를 제외한 23개 지역 24개 시험구, 주남벼는 익산, 청원, 안
동, 봉화지역을 제외한 23개 지역 24개 시험구에서 실시하

였다. 그러나 동진1호는 중남부지역을 중심으로 재배되었

으며 재배지역은 경기도 수원, 충북 청원, 충남 2개 지역(예
산, 논산), 전북 4개 지역(익산, 정읍, 부안, 진안), 전남 2개 

지역 3개 시험구(나주 적기 및 만기재배, 해남), 경북 2개 

지역(대구, 포항), 경남 3개 지역(밀양, 진주, 함양) 등 15개 

지역 16개 시험구에서 재배하였으며 전국 각 지역 및 품종

별 시험구는 난괴법 3반복으로 배치하여 재배하였다.
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Table 1. General weather conditions during grain filling stage of rice in 2006 and 2007

Mon. 10days
Ave. temp.(℃) Sunshine duration(hr.) Precipitation(mm)

2006 Normal 2006 Normal 2006 Normal

Aug.
1st 10days 27.4 25.9 95.5 54.8 12.2 113.4
2nd 10days 26.1 23.8 56.4 44.3 36.6 111.7
3rd 10days 24.6 23.1 50.2 54.1 58.7 101.4

Sep.
1st 10days 20.2 22.3 62.3 51.4 12.7 53.4
2nd 10days 18.2 20.5 39.1 48.1 27.8 84.7
3rd 10days 18.5 17.8 76.4 62.3 0.0 25.6

Oct. 1st 10days 18.0 15.8 74.8 64.5 0.2 11.1 
Average/sum 21.9 21.3 455 380 148 501

Mon. 10days
Ave. temp.(℃) Sunshine duration(hr.) Precipitation(mm)

2007 Normal 2007 Normal 2007 Normal

Aug.
1st 10days 25.7 26.0 38.4 60.1 179.0 104.1 
2nd 10days 26.6 24.1 54.3 42.3 36.7 109.2 
3rd 10days 24.6 23.3 51.2 43.9 152.2 111.7 

Sep.
1st 10days 19.9 21.8 41.7 50.0 164.2 46.5 
2nd 10days 21.9 20.1 38.3 41.0 182.2 86.3 
3rd 10days 20.0 18.0 28.1 62.9 51.9 20.5 

Oct. 1st 10days 17.7 15.8 50.4 64.5 15.0 11.1 
Average/sum 22.3 21.3 302 365 781 489

※ Normal means average of past 5years.

전국 27개 지역 28개 시험구에서 난괴법 3반복으로 시험

을 수행한 결과를 토대로 각 지역 및 품종별 출수기, 주요 

등숙형질 등에 관한 자료를 수집하고, 지역별 기온과 일조

시간 및 강수량 등의 기상자료를 수집하여 분석의 기본 자

료로 활용하였다.
또한 경기도, 강원도 및 충북에서 재배한 시료는 국립식

량과학원((구)작물과학원)의 수원 본원에서, 충남과 전남북

에서 재배한 시료는 익산의 벼맥류부((구)호남농업연구소)
에서, 경남북에서 재배한 시료는 밀양의 기능성작물부((구)
영남농업연구소)에서 수확물을 통합하여 벼와 쌀의 품위를 

조사하였으며 각 지역별로 재배된 쌀은 국립식량과학원(수
원, 익산, 밀양)에서 완전미로 도정하여 식미조사를 위해 사

용하였다. 식미검정은 국립농업과학원 농식품자원부((구)농
업자원개발연구소)에서 실시하였으며 국립식량과학원으로

부터 발송된 완전미를 냉장보관 상태를 유지하여 식미를 측

정하였으며, 식미측정은 훈련된 30명의 관능요원을 활용하

였다. 수원에서 재배한 추청벼를 식미검정용 표준품종(식미 

5.0)으로 하여 각 시료별 식미를 1~9까지 9점법으로 측정하

였고 측정이 완료된 식미치는 국립식량과학원에서 표준으

로 사용하는 식미치인 7점법(-3~3, 표준품종은 0)으로 변환

하여 사용하였다.
자료분석에 사용된 통계방법은 주로 회귀분석법을 활용

하였으며 출수기~출수 후 30일까지 평균기온에 따른 현미

천립중 및 식미치 분석은 최적점을 찾기 위해 2차회귀식을 

사용하였고 조사된 나머지 형질들 간의 관계는 단순회귀로 

상관관계를 분석하였다.

결과 및 고찰

시험이 이루어졌던 2006년과 2007년의 벼 등숙기 기상은 

표 1에서 보는 바와 같으며 2006년 8월 상순에서 10월 상

순까지 기상을 보면 평균기온은 평년대비 0.6℃ 높았는데, 
특히 9월상 ․ 중순의 평균기온은 평년보다 각각 2.1, 2.3℃ 
낮았으나 9월 하순과 10월 상순에는 평년대비 각각 0.7℃, 
2.2℃ 높았다. 일조시간은 평년대비 1.06시간/일 많았고 등

숙기 강수량은 353 mm 적어 등숙에 매우 유리하였다. 그러
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Table 2. Coefficient of determination between tastes of cooked rice and mean temperature for 30, 40 days after heading in 2006

Rice varieties No. of Observation
Coefficient of determination(R2)

30 days 40 days
Nampyeongbyeo 24 0.406 0.381

Ilpumbyeo 25 0.355 0.268
Junambyeo 24 0.227 0.126
Dongjin 1 16 0.431 0.279

Total 89 0.226 0.159

Fig. 1. Relationship between mean temperature for 30 days after heading and brown rice weight of tested varieties in 2006 
and 2007.

나 2007년 기상을 보면 등숙기에 해당되는 8월 이후 기상

에서 평균기온은 평년대비 1.0℃ 높았지만 일조시간이 0.96
시간/일 부족하였으며 강수일수와 강수량이 많았고 병해와 

수발아 등이 많이 발생하여 등숙에 매우 불리한 상황이었다.
일반적으로 벼의 등숙 및 수량과 관련된 등숙기 적정 평

균기온을 산출하는 과정에서 많은 연구자들은 출수기~출수 

후 40일까지의 평균기온을 말하고 있지만 그 이론적 근거

는 아직 제대로 밝혀진 바는 없다. 기상조건이 상이한 여러 

지역에서 동시에 같은 품종을 시험에 사용해야 하는 관계로 

시험규모가 매우 커지기 때문이다. 벼는 등숙이 잘될수록 

식미가 좋아진다는 것을 부정할 수 없을 것이다. 그러나 벼

의 등숙과 식미에 가장 큰 영향을 미치는 온도요인이 출수

기~출수 후 40일까지의 평균기온이라는 점은 검토가 필요

하기 때문에 새로운 자료를 제시하고자 한다. 2006년 시험

에 사용된 벼 품종별 출수기~출수 후 30일까지와 40일까지

의 평균기온과 식미치와의 관계를 검토해 본 결과는 표 2에
서 나타낸 바와 같으며, 모든 품종에서 출수기~출수 후 40
일까지의 평균기온에 비해 30일까지의 평균기온이 식미치

와 훨씬 높은 관련성을 가지고 있어 출수 후 30일까지의 평

균기온이 출수 후 40일까지의 평균기온보다 벼의 등숙을 

더 잘 설명할 수 있다고 여겨진다.
2006년과 2007년에 시험이 수행된 주요 중만생종 품종 

중 전국 여러 지역에서 공통적으로 시험 재배된 벼 품종별 

평균기온 증가에 대한 현미천립중 변이는 그림 1에서 보는 
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Table 3. Correlation coefficient between 1,000 grain weight of brown rice and mean temperature for 30, 40 days after heading 
in 2006

Rice varieties No. of Observation
Correlation coefficient(r)

30 days 40 days
Nampyeongbyeo 21 -0.460* -0.355

Ilpumbyeo 21 -0.397 -0.102
Junambyeo 21 -0.428 -0.360
Dongjin 1 16 -0.192 -0.116

Total 79 -0.412** -0.299*

Fig. 2. Relationship between mean temperature for 30 days 
after heading and brown rice weight of Nampyeongbyeo 
and Ilpumbyeo in 2006 and 2007. 

바와 같으며 동진1호를 제외하고 시험에 사용된 모든 품종

에서 공통적으로 출수기~출수 후 30일까지의 평균기온이 

21℃ 이하에서는 저온의 영향으로 탄수화물의 축적이 부족

하여 현미천립중이 매우 작아 등숙이 불량한 것으로 나타났

다. 2006년, 출수기~출수 후 30일까지 평균기온이 21℃ 이
하였던 재배지역은 경기도 김포(남평벼 20.5℃, 일품벼 20.7℃ 
주남벼 20.8℃), 강원도 춘천(남평벼 21.0℃, 일품벼 20.8℃ 
주남벼 20.8℃), 충북 보은(남평벼 20.6℃, 일품벼 20.8℃) 
및 경북 영덕(남평벼 20.3℃, 일품벼 20.0℃ 주남벼 20.3℃) 
지역이었다. 출수기~출수 후 30일까지의 평균기온이 22℃ 
내외에서 현미천립중은 가장 양호한 경향을 보였지만 평균

기온이 그 이상이면 온도가 높을수록 현미천립중이 작아져 

등숙에 불리한 것으로 나타났다. 그러나 2007년에는 전국

적으로 등숙기 기온이 높아 저온에 의한 등숙불량 현상은 

나타나지 않았으며 온도와 벼 등숙과의 관계가 2006년 보

다 뚜렷하지 못하였다.
출수기~출수 후 30일까지 평균기온이 21℃ 이상인 조건

에서 평균기온과 현미천립중과의 관계는 표 3에서 보는 바

와 같이 모든 품종에서 평균기온 상승과 현미천립중과는 부

의 상관관계가 나타났다. 비록 남평벼에서만 유의성이 인정

되었지만 일품벼와 주남벼에서도 유의성이 인정될 정도의 

높은 상관성을 보이고 있었다. 또한 이 표에서도 출수기~출
수 후 30일까지의 평균기온이 40일까지의 평균기온보다 벼

의 등숙을 훨씬 잘 설명할 수 있는 것으로 나타났다.
시험에 사용된 중만생종 4품종 중 현미천립중이 비슷한 

남평벼와 일품벼를 대상으로 현미천립중을 최대로 높일 수 

있는 출수기~출수 후 30일까지의 평균기온을 추정한 결과

는 그림 2에서 보는 바와 같으며 2006년에는 출수 후 30일
간의 평균기온이 지역별로 다양한 변이를 보여 22.2℃에서 

최고치를 보였으나 2007년에는 등숙기 고온으로 출수기~
출수 후 30일까지의 평균기온이 대부분이 높아 최고점은 

보이지 않았고 온도가 상승함에 따라 현미천립중은 감소하

는 경향이었지만 뚜렷한 효과는 나타나지 않았다.
식미치를 구성하는 요인에 영향이 있다고 알려진 현미단

백질 함량에 관여하는 등숙기 평균기온 및 쌀 품위를 분석

하여 나타낸 결과는 그림 3에서 보는 바와 같으며, 시험에 

사용된 4품종 중 현미천립중이 비슷한 남평벼와 일품벼를 

대상으로 2006년과 2007년 2개년 간의 변이를 추정하였다. 
그림 3(A)에서 나타낸 바와 같이 출수기~출수 후 30일까지

의 평균기온과 현미단백질 함량과의 관계를 보면 평균기온

(평균기온 21℃ 이하인 지역은 제외)이 상승할수록 현미단

백질은 증가하는 양상이었지만 2006년에는 모든 시험구에

서 현미단백질 함량이 상대적으로 낮아 평균기온 상승에 따

른 현미단백질 함량의 증가 정도가 매우 적었고 2007년에

는 평균기온 상승에 따라 현미단백질 함량은 고도의 유의성

을 가지고 증가하였다. 또한 남평벼와 일품벼를 대상으로 

현미천립중과 현미단백질 함량과의 관계는 그림 3(B)에서 

보는 바와 같이 2006년과 2007년 모두 현미천립중이 증가

함에 따라 현미단백질 함량은 유의적으로 감소하였다. 그러
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(A) (B)

Fig. 3. Relationship between mean temperature for 30 days after heading and N content of brown rice(A), 1,000 grain weight 
of brown rice and N content of brown rice(B) in 2006 and 2007.

Table 4. Yearly difference of correlation coefficients between 1,000 grain weight of brown rice and other ripening components 
in 2006 and 2007

Year Rice cultivar Protein content of brown rice Percent of ripened grain Brown/rough rice ratio

2006

Nampyeongbyeo -0.46* 0.53** 0.30
Ilpumbyeo -0.36 0.32 0.48*

Junambyeo -0.19 0.28 0.46*

Dongjin 1 -0.21 0.26 0.67**

Total -0.44** 0.36** 0.46**

2007

Nampyeongbyeo -0.33 0.37 0.49*

Ilpumbyeo -0.29 0.42* 0.36
Junambyeo -0.38 0.37 0.25
Dongjin 1 -0.21 0.61** 0.55*

Total -0.43** 0.40** 0.36**

나 동일한 현미천립중 수준에서도 현미단백질 함량은 연차

간 변이가 매우 크게 나타나 2007년이 2006년 보다 월등히 

높았는데 이는 2007년의 등숙기 기온이 상대적으로 높고 

일조가 부족하여 현미천립중이 충분히 증가하지 못하였기 

때문이라고 여겨진다. 따라서 출수기~출수 후 30일까지의 

평균기온은 현미천립중에 크게 영향을 미치며 이에 따라 현

미단백질 함량도 동시에 영향을 받는 것으로 나타나 쌀의 

품질은 출수기~출수 후 30일까지의 평균기온이 매우 중요

하다는 것을 잘 보여준 결과로 여겨진다.
2006~2007년 2년간 조사된 벼 품종별 현미천립중과 기

타 등숙형질들 간의 상관관계는 표 4에서 나타낸 바와 같으

며 2006년 조사된 남평벼의 현미천립중은 현미단백질 함량

과 부의 유의적 관계를 나타내었고 등숙률과는 고도의 정의 

상관을 나타내었다. 또한 남평벼를 제외한 나머지 품종의 

현미천립중은 모두 정현비율과 유의적 상관을 나타내었다. 

그러나 등숙기 기온이 높고 강수량이 많아 상대적으로 등숙

이 불량하였던 2007년에는 2006년과는 다른 양상을 보여 

일품벼와 동진1호에서 등숙률이 현미천립중과 유의적 상관

을 나타내었고 남평벼와 동진1호에서는 정현비율이 현미천

립중과 유의적 상관을 나타내었다.
2006년과 2007년에 조사된 전국 27개 지역 28개 시험구

에서 재배된 중만생종 4품종에 대한 출수기~출수 후 30일
까지 평균기온과 식미치와의 관련성은 그림 4에서 보는 바

와 같으며 2006년에는 재배지역별 온도변이에 따른 식미의 

변화가 매우 잘 나타났고 식미치가 가장 높은 것으로 추정

되는 출수기~출수 후 30일까지의 평균기온은 22.2℃로 나

타났다. 따라서 그림 2에서 현미천립중이 최고가 되는 평균

기온이 22.2℃임을 감안할 때 현미천립중 증가와 식미치가 

동일한 결과를 나타내어 현미천립중이 최대일 때 식미치도 

가장 높아질 것으로 추정되었다. 그러나 2007년에는 벼 등
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Fig. 5. Relationship between mean temperature for 30 days after heading and cooked rice tastes in each mid-late maturing group 
of rice varieties in 2006 and 2007.

(A) (B)

Fig. 6. Relationship between cooked rice tastes and 1,000 grain weight(A), and N content of brown rice(B) in 2006 and 2007.

Fig. 4. Relationship between mean temperature for 30 days 
after heading and cooked rice tastes in mid-late 
maturing group of rice varieties in 2006 and 2007.

숙기간에 고온조건이 지속되었을 뿐 아니라 일조시간이 크

게 부족하고 강우일수가 많아 등숙이 불량하여 출수기~출
수 후 30일까지의 평균기온과 식미치와의 관련성은 찾아보

기가 어려웠고 식미치도 전반적으로 매우 낮은 것으로 나타

났다.
또한 시험재료로 사용된 중만생종 4품종들에 대한 출수

기~출수 후 30일까지 평균기온과 식미치와의 관련성은 그

림 5에서 나타난 바와 같으며 식미치가 최고에 이르는 출수 

후 30일간의 평균기온은 품종별로 22.1℃~23.3℃ 사이에 

분포하였다. 최고식미를 나타내는 출수기~출수 후 30일까

지의 평균기온은 남평벼에서 22.1℃, 일품벼와 주남벼에서 

22.5℃로 나타났지만 동진1호에서는 23.1℃로 추정되어 다
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른 품종보다 높은 것으로 나타나 등숙기의 온도가 상대적으

로 높은 남부지역에서 재배하기 적합한 품종으로 판단되었다.
현미천립중과 식미치와의 관계 및 현미단백질 함량과 식

미치와의 관련성은 그림 6에서 보는 바와 같으며 현미천립

중이 비슷한 남평벼와 일품벼를 대상으로 하여 분석된 현미

천립중과 식미치는 그림 6(A)에 나타낸 것과 같이 2006년
과 2007년 모두 유의적인 정의 상관을 나타내어 현미천립

중 증가는 식미치 증가에 영향을 미친다는 것을 알 수 있었

다. 또한 현미단백질과 식미치와는 그림 6(B)에서 보는 바

와 같이 2006년 및 2007년 모두 부의 상관을 나타내었지만 

2006년에는 비교적 등숙이 잘되어 현미단백질 함량이 상대

적으로 낮아 유의성이 나타나지 않았고 부의 유의적 차이는 

2007년 성적에서만 나타났다.

적  요

2006~2007년까지 2개년에 걸쳐 전국 8개도 27개 지역 

28개 시험구에서 재배한 시료를 바탕으로 등숙기 온도가 

벼의 등숙형질에 미치는 영향을 분석하고 식미치 향상에 적

합한 등숙온도를 추적한 결과는 다음과 같다.

1. 출수기~출수 후 30일까지의 평균기온이 출수 후 40일
까지의 평균기온 보다 벼의 등숙정도를 나타내는 현미

천립중과 식미치 변이를 더 잘 설명할 수 있었다.
2. 시험에 사용된 중만생종 벼 품종들은 출수기~출수 후 

30일까지의 평균기온이 21℃ 이하일 경우에는 저온으

로 등숙이 불량하였고 22℃ 전후에서 현미천립중이 

최고를 나타내었으며 그 이상의 온도에서는 온도가 올

라갈수록 현미천립중이 감소하였다.
3. 현미천립중이 최대가 되는 출수기~출수 후 30일까지 

평균기온은 22.2℃, 식미치가 가장 높았던 평균기온도 

22.2℃로 같은 경향을 나타내었다.
4. 출수기~출수 후 30일까지 평균기온이 증가할수록 현

미단백질 함량은 증가하였고 현미천립중이 증가할수

록 현미단백질 함량은 감소하였으며, 현미천립중이 증

가하면 식미치가 증가하였고 현미단백질이 증가하면 

식미치가 감소하였다.
5. 식미치가 최고를 나타내는 출수기~출수 후 30일까지

의 평균기온은 남평벼에서 22.1℃, 일품벼와 주남벼에

서는 22.5℃였지만 동진1호는 23.1℃로 다소 높았다.
6. 출수기~출수 후 30일까지 평균기온이 21℃ 이상인 경

우 온도가 높아질수록 현미단백질 함량은 유의하게 증

가하였고, 현미천립중과 현미단백질 함량과의 관계는 

부의 유의성을 나타내었다.
7. 식미치는 현미천립중과 정의 유의성을 보였고 현미단

백질 함량과는 부의 유의성을 나타내었다. 
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