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Abstract

In order to study the cooking characteristics of four rice cultivars of Seolhyangchal, Baegjinju, Ilpum and Haiami, we 

investigated the relationship between the textures of cooked rice and their physicochemical properties. Different levels in 

grain weight. length/width ratio and amylose content were observed among the four rice cultivars. There was no significant 

difference in the amylopectin chain length distribution among the cultivars. Water absorptions of rice grains during soaking 

were completed between 30 and 40 min, with Haiami showing the slowest absorption. Significant differences in the viscosity 

properties of rice flour were found by a Rapid Visco Analyser. Baegjinju with low amylose content had the highest viscosity 

in paste breakdown. According to the DSC results of rice starches, there were significant differences in the onset, peak 

and conclusion temperatures of the endothermic peak. Gelatinization enthalpy showed energy content changes between 4.20 

and 6.97 J/g, with the lowest change in Haiami. Texture properties of cooked rice were assessed using a Texture Analyzer, 

which showed that the hardness of cooked rice was decreased with soaking than without soaking. However, this finding 

was not applicable for Haiami rice. 
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서 론   

 우리나라 사람들  주식  취 어 , 생

 향상과 식생  변 에 라 연간 비량  감 하는 

 하나, 아직 지 체  생산  95% 상   

태  비 고 다. 맛에 한 비  는 상승하

고 나,  가공식  다양  고 가 가 는 

시 에   비 가에는 한  가지고 다.  

해결하  한 하나  안  가 용뿐만 아니라, 단체

식, 식당 등 량 취 용  가가 상 는  질 경

쟁  보가 필 하리라 생각 다. 

우리나라  질에 하여 2000  에는  

 ,  특 , 아 스  단 질 함량,  등 식

미   심  많  연 가 루어 고, 근에

는 건강에 한 심 가  맛   하   

식  태나 용도  다양 에 비하여 용도별   

하는 향  변 었다(Choi HC 2002; Chae JC 2004). 

특 , 찰벼  뽀얀 , 고아 스 함   등 다양한 

 특  가진 돌연변  들  개 어  용  

진  한 다각  연 가 루어지고 다(Choi HC 2002; 

Chun 등 2005; Kang 등 2004; Song 등 2008).

한편, 맛  , 재    후 건 , 장, 도  특  

등 다양한 에  여하고,   리  상

에 향  주는 취  건 등에 해 도 우 다(Kim & 



Vol. 25, No. 4(2012)                          취  특  간 차 763

Kim 1996; Kim 등 2005). 러한 취  특    , 

  에 라  도,  도 등  

상 하므  각각    특 별 합한 취 건 

 식미 진에 한 지  연 가 필 하다고 생각

다. 에도 특 한 가공 처리  통한 취 시간 감 나 취  

공  시 지 건  가 량, 가열 건   등에 한 

연  또한 진행 어 고 다(Lee & Osman 1991; Lee SJ 1996; 

Kwon & Kim 1999; Lee 등 2000; Han 등 2008; Lee 등 2008).

근 맞   고  사  빠  가  해 식생

 간편  하는 , 식과 리가 끝난 식

에 한 도가 가하고 다. 가 에 는   

지, 가공  등  가 가하고,  할  시간  약

하는 등 리시간  단 하는 경향  강 고 다.  

어 식산업과 량 취 시 업  향상  해 리시간

 단 하고 매뉴얼  간 하는 취   개  필

하다고 여겨진다.  해결하  하여 솥, 가열  등

 취  개   효  에  지  생략하여 

 지어도 맛    개 하    

 짓는  용하는 것보다 효과  것 다. 

라  본 연 에 는 향찰과 찹  진주, 취 용 

  과 하 아미 등 아 스 함량  다  4

  학  특  사하 고, 취  시 지 에 

  직감 차  비  검토하 다. 

재료 방법

1. 실험재료

본 실험에 사용  재료는 진 청 립식량과학원에  

2010 에 한 향찰, 진주, , 하 아미   

한 후, 미 량비 91% 도 하여 미  시료  사용하

다. 

2. 의 외 특성

별 미  특  태  크  사하  해 

Caliper(Model CD-15CP, Mitutoyo Corp., Japan)  용하여 

, 폭, 께  하 고, 립 게  하여 천립

 비 하 다. 

3. 의 성분 호화특성

 단 질 함량  AOAC (1995)에 라 Micro Kjeldahl

에 라 하 다.   아 스 함량  Juliano 

BO(1985)  비색 량 에 라 시료 100 ㎎에 95% ethanol과 

1 N sodium hydroxide  가하고, 100℃에  시킨 후 냉각

시킨다. 액에 1 N acetic acid  2% I2-KI 용액  첨가하여 

색  시킨 후 도계(Evolution 500, Thermo, USA)

 용한 620 ㎚  장에  도  하 다.

아 틴 쇄 사슬  포는 HPAEC-PAD(high perfor-

mance anion exchange chromatography-pulsed amperometric detection)

 용하여 하 다(Hanashiro 등 1996). 시료  90% methanol 

처리 후 탕 가열한 액에 sodium azide 용액,  600 mM 

sodium acetate buffer(pH 4.4), isoamylase  첨가하여 한 

후 37℃에  24시간 시 다. 0.2 ㎛ syringe filter  용

하여 여과한 다  100 ㎕ 주 하 다. 에 사용한 컬럼  

CarboPac TM PA-1 column(4.0×250 ㎜, Dionex, USA), 동상 

용매는 150 mM sodium hydroxide  500 mM sodium acetate  

당 1.0 ㎖    리하 고, 체는 질  사

용하 다. 

   1 g  21℃  에 지시키

  시간별  꺼내어 여과지 에   거

한 다  게 가량  건  1 g 당  가량  계

산하 다(Kim & Yoon 1994). 또한 에  알 경도 변

는 Texture analyzer(TX-XT2)  사용하여 하 다. Probe

 직경  5 ㎜  시료별  횟 는 20 , 3 복  실시하

다.

가루   도 특  AACC (2000)에 하여 신

도 (RVA-4, Newport scientific, Australia)  용

하여 가루 3 g(  14% )에 25 ㎖  탁액  

만들어 50℃   시 하여 95℃ 지 상승시킨 후 50℃

 다시 냉각시키   특  사하 다. RVA viscogram

 개시 도(initial pasting temperature), 고 도

(peak viscosity), 도(trough viscosity), 도(final viscosity), 

강하 도(breakdown, 고 도－ 도)  도(setback, 

도－ 고 도) 등  RVA 특  사하 다.

시차주사열량계(DSC, TA Q1000, TA instrument, US)에 

한   열역학  특  알루미늄 에  20 ㎎과 

2   고 하여 상 에  1시간 동안 한 

후 30℃  120℃ 지 10℃/min  도  가열하여 열 피

크  얻었다(Song 등 2008). DSC thermogram  개

시 도(TO), 도(TP), 결 도(TC)  하고, 

열피크   엔탈피(ΔH)  하 다.  

4. 밥의 조직감 측정

취  30 g   3  가볍게 한 후 하지 않  

과 상 에  30  한   시간  하 고, 

 후 체에 쳐  거하여 20 간 가열 후 10 간 뜸

들여  취 하 다. 취 한 후 60℃ 항 에  1시간 보

하여 안 시킨 후 신 하게 하 다. 알  크 가 

간 고, 모양  한 것  핀  심스럽게 test table 
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에 가 평행  도  아 하 다. 모든  30

 하 고,  3  복하 다.  스쳐 특  

사하  하여 Texture Analyzer(TA-XT2, Stable Micro System, 

Haslemere, UK)  사용하여 two-bite compression test  실시

하 다. Cylindrical aluminium probe(20 ㎜ diameter)  사용하

여 test speed 1.0 ㎜/sec, distance 80% strain mode  건에  

two-bite compression test  실시하여 얻어진 texturogram

 경도(hardness), 착 (adhesiveness), 탄 (springiness), 

집 (cohesiveness), 씹  하 다(Perez 등 1996).

5. 통계분석

본 실험결과는 SPSS package  용하여 one-way ANOVA 

 다  검 (Duncan's multiple range test)  통하여 p<0.05 

에   는 그룹간  차  검 하 다. 

결과 고찰

1. 의 외 성분 특성

미  특  간 비 해 본 결과, , 폭, 께 

차 에  찰벼  진주는 각각 4.68 ㎜, 2.77 ㎜, 1.84 ㎜  

나타내어  폭  비  장폭 비  다  에 비해 

가장 낮  특  보 고, 하 아미는 알 (5.26 ㎜)가  

편 었다. 알  게는  천립 (one thousand kernel weight)

 시하는 , 별 미  천립  향찰 19.4 g, 

Table 1. Grain size, weight and crude protein content of milled rice

Variety

Appearance properties 
Crude protein 

(%)
Length

(㎜)

Width

(㎜)

Thickness

(㎜)
Length/width

Thousand grains 

weight (g)

Seolhyangchal 4.93±0.05b 2.75±0.11a 1.82±0.10a 1.80±0.06b 19.35±0.13a 6.79±0.01c

Baegjinju 4.68±0.04a 2.77±0.04a 1.84±0.01a 1.69±0.03a 19.19±0.17a 6.51±0.18b

Ilpum 5.01±0.09b 2.92±0.03b 1.98±0.05b 1.72±0.02a 20.91±0.20
b 6.81±0.01c

Haiami 5.26±0.03c 2.78±0.01a 1.83±0.04a 1.89±0.02c 21.20±0.21c 6.23±0.05a

Values are means±standard deviations. Mean with same letter are not significantly different (p<0.05).

Table 2. Varietal differences in amylopectin chain length distribution of milled rice

Variety
Amylose 

content (%)

Amylopectin chain length distribution (%)

A B1 B2 B3

DP 6～12 DP 13～24 DP 25～36 DP>36

Seolhyangchal - 32.62±0.05ab 51.67±0.19a 11.66±0.10bc 4.06±0.05a

Baegjinju  9.78±0.21a 32.39±0.01a 51.86±0.17a 11.86±0.04c 3.91±0.11a

Ilpum 18.10±0.28b 33.27±0.35c 51.57±0.84a 11.22±0.23a 3.97±0.76a

Haiami 17.81±0.46b 32.95±0.08bc 52.03±0.04a 11.37±0.11ab 3.67±0.03a

Values are means±standard deviations. Mean with same letter in column are not significantly different (p<0.05).

진주 19.2 g,  20.9 g, 하 아미 21.2 g 었다(Table 1). 

단 질 함량  6.23～6.81%  간 차  나타냈 나, 

7.0 하  함량비  나타냈다(Table 1). 러한 단 질 함량

에 라  시 립  내   해하고  

질감  하게 하여 식미 는  상 계  가지는 것

 알  다(Juliano BO 1985).  아 스 함량 

역시  취  특 에 향  주는 (Fitzgerald 등 

2003; Kim 등 2007) 함량  낮   고  지

었   찰 가 고 식어도 드러운 상태  지한다(Sandhya 

& Bhattachrya 1995; Choi HC 2002). 향찰과 진주  

한  간  비 에  하 아미가 17.81%  에 비해 낮

 편 었다. 또한 합도(DP, Degree of polymerization)에 

 아 틴 쇄사슬  차  비 한 결과(Table 2), 

합도 12 하(A사슬)  단쇄 비 에  과 하 아미가 

32.95～33.27%  향찰과 진주에 비해 상   

비   차 가 나, B2 사슬(DP 25～36)  향찰

과 진주가  차  보 다. 합도 37 상  장쇄비

 포에 는 간  차 가 없었다.   아

틴 사슬 포   스쳐  계에  사슬 가 

짧고 장쇄 비    경도는 낮고 착  

다고 보고 었다(Kang 등 1995). 

2. 수분흡수율과 호화특성 변이

 과   시 필 한  균등  포시키
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고, 열 도  용 하게 하 , 취  후  경도(hardness)는 

감 고, 끈 (stickiness)는 가하게 는 것  알  

다(Kim MH 1992).  취 하   통상  거

게 과  실 에  30～60 간 행하 , 한 시간 경과

에 라   도는 평 에 다. Fig. 1  에 

   양상  찰한 결과,  30  동안 가 빠

게 루어 고, 30～40  후에는 변 가 고 만한 

 변  나타냈다. 향찰과 진주는  과 하

아미에 비해   게 나타났고, 지 후 30  

후  평 함량  0.26～0.43 g H2O/g  향찰> 진주 

> >하 아미 었다. 찹 과 찹  상  

에 비해 아 스 함량  거나 낮  비  하여 

과  결합  우 하여  에  차  나타낸 

것  보 다. 지에    도가 빠  취

Soaking time (min)
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Fig. 1. Water uptake of milled rice according to soaking 

times.

Fig. 2. Hardness of rice grain according to soaking. Mean with same letter are not significantly different (p<0.05).

특   것  보고 었 ,   도는 , 

지 도  시간, 알   폭  비 등과 계가 다고 

단 다(Kang & Lho 1998). 취    단계  통한 알

 과  결합  가  하여 알 경도  변  비

하 다(Fig. 2). 모든 에  지  알 경도  비  시 

에 라 경도는 큰 폭  감 하 다. 30  과  

거  후 알 경도는 다  에 비해 향찰  가장 낮고, 

하 아미는 게 나타내어 간 차  보 다. 

아 스 함량 차  보 는 4  가열에  

특  각각 시차주사열량계(DSC)  신 도 계(RVA)

 용하여 하 다.  열에 한 리  상

 상   특  하는 DSC 

(Table 3)에 하  개시 도(TO), 피크 도(TP)  

결 도(TC)는 각각 66.2～69.6℃, 74.8～78.8℃, 89.39～

93.23℃  간  차 가 었다. 개시 도는 

과 하 아미가 각각 66.2～66.4℃  향찰과 진주에 

비해 2～3℃ 낮  편 었다. 러한 도  차 는 

 차  한 결  지닐  가열시 느리게 

고, 도는 게 다고 하 , 또한 아

틴   사슬  차지하는 비  많  보다  도

 필  하  에 도는 아진다고 하 는 (Yuan 

등 1993; Matveev 등 2001), 본 연  결과  사한 경향  나

타냈다. 상 에 필 한 에 지량  나타내는  엔

탈피는 4.20～6.97 J/g  벼보다 찰벼가  게 나타냈고, 

간 차 에  특  하 아미는 다  에 비해 

 낮아  시  결   용 하는  

는 에 지가 다는 것  할  결과라 할  겠다. 

 결  차 ,  결  낮  개시 도나 
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Table 3. Varietal differences in DSC and pasting characteristics of milled rice

Seolhyangchal Baegjinju Ilpum Haiami

DSC

characteristics

TO (℃)   69.58±0.89b    68.41±0.47b  66.16±0.76a  66.38±0.79a

TP (℃)   78.83±1.00c    77.93±0.38c  74.79±0.65a  76.59±0.64b

TC (℃)   93.23±1.43b    92.06±0.47b  89.39±0.50a  91.26±1.40ab

ΔH (J/g)    6.97±0.58c     6.28±0.29bc   5.77±0.46b   4.20±0.22a

Viscosity 

(RVU)

Peak   88.11±1.63a   189.58±1.59c 183.84±4.39c 165.94±4.70b

Trough   44.53±0.63a    54.08±1.16b 118.94±2.05d  87.00±1.09c

Final   54.83±0.58a    87.23±0.64b 205.39±3.89d 162.64±2.37c

Breakdown   43.58±1.00a   135.50±2.72d  64.89±2.43b  78.95±3.66c

Setback －33.28±1.16b
－102.36±2.13a  21.56±0.76d

－3.31±2.34c

Values are means±standard deviations. Mean with same letter in row are not significantly different (p<0.05).

시 필 한 에 지도 낮다고 보고 었다(Zhou 등 2002).

한편, Rapid Visco-Analyzer에 한 가루  도 특

 짧  시간과  시료량 도 충   가

능하여, 식미나 가공  평가하  하여 많  용 고 

다(Fitzgerald 등 2003).  도 특 에 도 간 

 차 가 었는  특 , 찰  진주는 벼 

 , 하 아미에 비해 (trough), (final), 도

(setback, 도－ 고 도)는 낮 나 고(peak)  강하

도(breakdown, 고 도－ 도)는  특  보

다. 는  가 하게 모여 어 도 상승과 

지 과 에   지 않고,  들도 열과 

단 에 항    해 다(Sowbhagya 등 1994). 

강하 도(breakdown)는 아 스 함량과  상 계가 

다고 보고 었는 (Jang 등 1996), 는 본 연  결과  사

하 다. 비슷한 아 스 함량  가진 간에는 아

틴 장쇄사슬과  상 계가 다고 보고 었다(Han & 

Hamaker 2001).  취 용  과 하 아미   간

Table 4. Texture properties of cooked rice by using texture analyzer

Variety
Soaking time

(min)

Texture properties

Hardness (g) Adhesiveness Springiness Cohesiveness Chewiness

Seolhyangchal
0 1,461.81bc 

－131.76a 0.62d 0.35ab 331.74bcd 

30  757.61a  －63.59
c 0.47abc 0.33a 122.63a 

Baegjinju
0 1,683.80cd 

－141.55a 0.59
d 0.38c 389.26cd 

30 1,279.88b －101.78b 0.50c 0.38
c 252.90b 

Ilpum
0 2,335.97e －114.35ab 0.48bc 0.37bc 420.29

d 

30 1,961.24d －104.65b 0.41a 0.37bc 300.85bc 

Haiami
0 1,950.88d －113.76ab 0.46abc 0.35ab 321.00bc 

30 1,940.04d －109.46b 0.42ab 0.36bc 297.45bc 

Mean with same letter in column are not significantly different (p<0.05).

 차 에  하 아미가 고, , 도 특  낮았

나, 강하 도는 게 나타냈다.  경향  하는 

도(setback)는 찰벼  진주가 가장 낮았 , 아 스 

함량  비슷한  간 차 에 는 하 아미가  

낮  도 특  보여 가 게 진행  상할 

 겠다(Lee C 2003). 

3. 침지에 따른 밥의 조직감 변화

별 아 스 함량에 라  양상과  특

에 차  보 , 가열  과  식미,   

리  특 에 향   것  상 어 취   지  

지에   직감 차  비 하 다(Table 4). 

 직감  차 는   차 뿐만 아니라, 가 량, 

지, 가열 등 취 건에 해 향  게 다(Kim 등 2005). 

Texture Analyzer  용하여  스쳐 특  비 한 결

과, 경도(hardness), 착 (adhesiveness), 탄 (springiness), 

집 (cohesiveness), 씹 (chewiness) 등 모든 특 에  4
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간  차  나타냈 , 또한 지  지에 

  스쳐 특  상당한 차  보 다. 30  지한 

후  경도(hardness)는 향찰  757.6 g  가장 낮았고, 

 과 하 아미는 각각 1,961.2 g, 1,940.0 g  

았다. 지   지  경우, 향찰, 진주,  경도

(hardness)는 아 나, 하 아미는 지에   경도 

변 가 어 만한 차  나타냈 나  차 는 없

었다.  경도는 아 스 함량과는  상 계  나

타낸다고 하 는 (Yu 등 2010), 본 연  결과에 도 향찰

 지에 상 없  다  에 비해 경도가 가장 낮아 사

한 결과  할  었다.

 찰  나타내는 착 (adhesiveness)  지 과

 거 고 지   모든 에  아지는 경향  나타

냈고 간에는 향찰  착  가장 고, 진주  

, 하 아미간  차 는 크지 않았다. 탄 (springiness)

 지  한  지  한 취 미보다 낮아지는 경향

 나타냈고, 과 하 아미   찹 보다 낮  값

 보 다. 씹  또한 지  취 건  한   낮

아지는 경향  보 , 간 차 는 향찰< 진주<하

아미<    값  나타냈다. 하 아미  

지에  씹  차 가 다  에 비해 만한 편

었고  차 가 없었다. 재 지 보고  취  

 연 에   처리에 해 엉 해진 피  통해 

 가 용 해지고, 취  개 , 가 에 

라 도  경도는 감 하고, 끈 는 가하는 것  보

고 어(Kim MH 1992; Kim 등 1998; Kim 등 2005) 본 연 결

과  사하 다. 특 , 맛에  가장 한 리  특  

경도(hardness)  착 (adhesiveness) (Naito & Ogawa 1998), 

본 연 에  취    과  거   경도는 감

하 고, 착  가하는 경향  보여 맛에 향  주

는 직감 특  향상 었다고 볼  겠다. 필 아미

산  우 하고 맛  매우  하 아미(Hong 등 

2011)는 취  시 별도  지 과  생략하여도  질감

 지 므  식미에 크게 향  미 지 않  것  

상 , 리 업  효 가 필 하고 량 취  

는 식 나 식당에  용 가  해 볼  

 것  망 다. 향후 러한 결과  뒷 할  는 

다양한 용 에 한 체 고 심도 는 연 가 

행 어야 할 것  생각 다. 

요약 결론

본 연 에 는 아 스 함량  다  4   

학  특  사하 고, 취  시 지 에   

직감 차  비  검토하 다.   특 에  찰벼  

진주는 장폭 비  다  에 비해 낮았고, 알 는 

하 아미   편 었다. 단 질 함량  6.2～6.8%  

간 차  보 나, 7.0% 하  함량비  나타냈다. 아

스 함량 차  보  간 아 틴 쇄사슬  

포 비 에  합도 12 하  단쇄 비 에  과 하

아미가 상   비 , 합도 37 상  장쇄 비  

포에 는 하 아미가 다  에 비해 낮았 나, 

 차 는 지 않았다. 양상 비 에   하

아미는 다  에 비해 가장 낮  경향  나타냈고, 에 

 알 경도는 았다.  특  DSC  결과, 

개시, 피크, 결 도  간 차 에  벼보다 

찰벼가  게 나타냈고, 엔탈피는 하 아미가 다  

에 비해  낮았다. 취    과  거  

 직감에  경도는 감 하 고, 착  가하는 경

향  보 다. 하 아미는 지에   경도 변 가 만

하고 직감 특  차 가 크지 않아  질감  지 므 ,

식미에 크게 향  미 지 않  것  상  후 량 

취  는 식 나 식당에  용도  해 

볼   것  망 다.  
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