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Abstract

The quality characteristics of yenipsambab prepared using various amounts of red, green, and black pigmented 
rice (0, 10, 20, and 30% added) were investigated. The pH of the cooked rice of yenipsambab decreased significantly 
as the amounts of pigmented rice increased. The Hunter’s color L value decreased, but the b value increased with 
increasing amounts of pigmented rice. Moreover, the addition of 10-30% pigmented rice resulted in increased hardness, 
adhesiveness, cohesiveness, springiness, chewiness, and brittleness compared to the control. Finally, the results of 
the sensory evaluation and acceptance test showed that the cooked rice containing 10-20% pigmented rice had 
the highest scores. This study will help in the development of new rice products that are good for the health.
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서 론
1)

현대에 들어 건강증진, 질병의 예방 및 치유에 기여하는

식품 성분들의 생리활성 효능에 대한 관심이 고조되고 있으

며, 건강 장수를 위해서는 일상적인 식생활을 통하여 생리

활성 기능성 성분의 섭취가 바람직한 것으로 인식되고 있

다(1).

우리의 주식인 쌀에는 tocopherol, tocotrienol, γ-oryzanol

등의 항산화성분을 비롯하여 phytic acid, 식이섬유, γ

-aminobutyric acid 등 다양한 생리활성 성분이 함유되어

있다(2,3). 쌀은 과거로부터 우리나라의 중요한 식량자원으

로 경작지의 대부분을 차지하여 왔으며 생산량에 큰 관심과

노력을 집중하여 왔다. 그러나 주식으로 이용되는 소비량

이 감소되면서 쌀을 이용한 가공성의 다양화 및 기능성을
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고려한 특수미의 개발이 이루어지고 있다(4). 과피의 색이

적갈색에서부터 흑자색에 이르는 다양한 품종의 유색미들

은 일반미 품종들에 비해서 미강층 추출물의 항산화 활성이

우수하며(5), 이들이 가지는 항산화 성분으로서 cyanidine

3-O-β-D-gluciside 및 peonidine 3-O-β-D-gluciside 등이 보

고되어 있다(6-8). 유색미는 안토시아닌과 탄닌이라는 천연

색소를 가지고 있는데, 안토시아닌계 색소는 항산화 기능

과 발암억제, DNA 손상 억제 기능 등 기능성이 높아 식품학

적으로 가치가 높다고 보고 되어져 있고, 탄닌계 색소는

유해 중금속의 제거 및 변이원 물질 생성을 억제 시킨다는

보고가 있다(9-10). 유색미의 색소는 혈관의 노화를 방지하

고 자외선 차단 효과가 있는 색소로 유색미를 활용하여

혈압강하 의약품 연구, 자외선 차단 화장품 소재 연구, 유색

적주 등의 식품개발 연구 등이 보고 되어 있다(11). 유색미

는 일반미(백미)와는 달리 현미 상태로 도정하여 사용하기

때문에 백미에 비하여 식이섬유, 비타민, 무기질 등의 영양

소 함량이 우수한 것으로 알려졌다(4). 이처럼 유색미는
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색소성분이나 쌀겨로부터 유래한 생리활성 물질을 함유하

고 있어 기능성 식품으로 가공, 개발할 가치가 높은 식품소

재로 사료된다.

최근 유색미에 대한 관심이 높아짐에 따라 유색미 품종

별 화학성분 및 항산화활성, 항암활성 및 염증 억제활성

(12-14), 유색미 쌀겨 추출물의 in vitro의 발암억제 효과

(15-16) 등에 대한 연구가 보고 된 바 있으며 유색미 미강

추출물을 첨가한 밥의 특성(1), 유색미를 첨가한 절편(4),

식혜(17), 유과(18), 설기떡(19), 국수(20), 증편(21), 과자

(22), 두부(23) 등에 대한 개발이 진행되었다.

연(Nelumbo nucifera)은 한국, 시베리아 지역의 못이나

늪지에서 자라는 다년생 수초로(24,25) 최근 우리나라에서

는 친환경 농업 정책의 확대와 벼농사 대체작물, 경관조성

및 지역축제 공간 제공 등의 목적으로 재배면적이 꾸준하게

증가하는 추세이다. 또한 연근과 연잎은 methylcorypalline,

diemthylcocaeurine, β-sistosterol, kaempferol, quercetine 및

tannic acid 등의 다양한 생리활성 성분을 함유하고 있어

(26,27), 친환경 소재(연잎, 연근, 연잎분말 등)를 이용한

연잎쌈밥의 Take out 상품개발은 식생활개선과 국민건강

및 농가소득 향상에 이바지 할 것으로 전망된다.

이에 본 연구에서는 생리활성 효과가 우수한 유색미를

첨가한 연잎쌈밥을 개발하기 위한 기초연구로 먼저 3종류

의 유색미(홍미, 녹미, 흑미)의 첨가량을 달리한 연잎쌈밥용

밥을 제조한 후 품질특성을 평가함으로서 유색미의 이용

분야 확대 및 연잎쌈밥 개발을 위한 기초 자료를 제시하고

자 하였다.

재료 및 방법

실험재료

본 실험에 사용한 쌀은 시중에서 판매되는 일반미(2009

년 수확, 2010년 도정)를, 유색미(홍미, 녹미, 흑미)는 지산

영농(2010년 전남 진도산)에서 구입한 것을 사용하였다.

연잎쌈밥용 밥의 제조

쌀 600 g을 3회 세척한 후 체에 걸러 물을 제거하고 취반

시 쌀 무게의 1.2배의 물을 첨가한 뒤 전기압력밥솥

(WPC-0703DG, Woongjin Cuchan, Seoul, Korea) 에 취반하

였다. 유색미(홍미, 녹미, 흑미)는 쌀 무게에 대해 각각 0,

10, 20, 30%를 취반수에 혼합하여 첨가하였다. 자동 조리가

끝나면 그대로 두어 15분간 뜸을 들였다.

pH 측정

pH는 시료 10 g에 증류수를 가하고 homogenizer(model

AM-11, Nissei Co, Japan)에 1분간 균질화하여 최종 100

mL이 되도록 증류수를 가한 후 pH meter(EA 920, Orion

Research INC, Hanna, Mauritus, USA)로 측정하였다.

색도 측정

유색미 밥의 색도 측정은 색차계(Chromameter CR-200,

Minolta, Tokyo, Japan)를 이용하여 명도(L: lightness), 적색

도(a: redness), 황색도(b: yellowness) 값을 3회 반복 측정한

평균값으로 나타내었다. 이때 사용되는 표준백판(standard

plate)은 L값 96.95, a값 -0.03, b값 1.42이었다.

조직감 측정

유색미 밥의 조직감은 Rheometer(Sun compact 100, Sun

Scientific, Tokyo, Japan)로 측정하였다. 취반미를 petri dish

에 2/3 정도담아뚜껑을덮어 시료로 사용하였다. 측정방법

은 밥알의크기가 중간이고모양이온전한 것을 2알핀셋으

로 조심스럽게 시험대 위에놓고 two bite compression test를

실시하였다. 측정은 매회 5번씩 측정하였고, 이를 2회 반복

하였다. 텍스쳐 묘사 분석(Texture Profile Analysis: TPA)을

실시하여 힘-시간 곡선을 얻었으며, 이 곡선으로부터 경도

(hardness), 점착성(adhesiveness), 응집성(cohesiveness), 탄

력성(springiness), 씹힘성(chewiness), 깨짐성(brittleness)을

계산하였다. 이 때의 측정조건은 Table 1과 같았다.

Table 1. Operating conditions of Rheometer.

Type Two bite compression test

Plunger Stainless steel (mm)

Weight of load cell 5.0 kg

Test speed 2.0 mm/sec

Deformation 30%

Force threshold 20.0 g

Distance threshold 0.5 mm

Contact force 0.5 g

관능검사

관능검사는 목포대학교 식품영양학과 학생 20명을 panel

로 선정하여 검사방법과 평가특성을 교육시킨 후 검사를

실시하였다. 시료는 취반이 된 후 내솥으로부터옆면 1 cm,

바닥 1 cm를 제외한 가운데 부분의 밥만을 밥알이 손상되지

않도록포크로살살혼합하여뚜껑이 있는 petri dish에 밥알

70∼80알을 제시하여 겉모양, 냄새, 맛, 텍스쳐순으로 평가

하였다. 조직감은 5∼7알의 쌀밥을 씹어 평가하게 하였으

며, 시료의 온도는 65℃ 이상온도의 밥을 제공하였고 수차

례 반복 측정하여 60℃ 이상의 온도가 유지되게 하였다.

검사는 목포대학교 식품영양학과 관능검사실에서 실시하

였으며, 한 개의 시료를 평가한 후 반드시 생수로 입안을

헹구고 다른 시료를 평가하도록 생수와 물을 뱉을컵 등을

같이 제시하였다. 평가항목으로서 밥의 색(color), 윤기
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(glossiness), 냄새(odor), 덩어리지는 정도(lump)), 경도

(hardness), 부착성(adhesiveness), 응집성(cohesiveness), 맛

(taste), 점착성(sticky), 전체적인 기호도 (overall acceptability)

등이었으며, 최고 7점, 최하 1점으로 표시하도록 하였다.

평가된결과는 ANOVA에 의해 분석하였고, 유의성검정은

Duncan's Multiple Range Test를 사용하였다.

통계처리

관능검사와 기계적검사의 측정결과는 분산분석, 다중범

위검정(Duncan's multiple test)에 의해 유의성 검정을 하였

으며 모든 통계자료는 SPSS(Statistics Package for the Social

Science, Ver 14.0 for Window) package를 이용하여 분석하

였다.

결과 및 고찰

유색미 첨가에 따른 연잎쌈밥용 밥의 pH

pH는 밥의 부패 현상을 측정하는 지표로서 유용한 수단

이다(28). 유색미를 첨가한 연잎쌈밥용 밥의 pH는 Table

2～4에 나타내었다. 홍미를 첨가 밥의 pH는 Table 2에 나타

난 바와 같이 대조군이 5.90이었고, 홍미 첨가량이 증가될

수록 6.03～6.10으로 높게 나타났다.

Table 2. pH of cooked rice with red rice

Samples
1)

pH

Control 5.90±0.12c1)

RR-10% 6.03±0.22b

RR-20% 6.05±0.31
b

RR-30% 6.10±0.35
a

1)Control: no red rice added, RR-10%: 10% red rice added, RR-20%: 20% red rice
added, RR-30% : 30% red rice added

a～c
:Values with different superscripts within the same column were significantly
different by Duncan's multiple test (p<0.05)

한편 녹미와 흑미를 첨가한 밥의 경우에도 Table 3, 4에

나타난 바와 같이 첨가량이 증가함에 따라 pH가 대조군보

다 높아졌다. Roh 등(29)은 녹차 물추출물을 첨가한 쌀밥에

서 pH의 경우 대조군에 비해 녹차 물추출물이 첨가된 쌀밥

의 pH 감소폭이 적었으며, 쌀밥이 부패되었을 때 pH는 5.8

이었다고 보고한 바 있다. 본 연구결과에서는 유색미(홍미,

녹미, 흑미)의 첨가량이 증가할수록 pH가 높게 나타난것은

유색미에 함유되어 있는 생리활성효과가 높은 색소 및폴리

페놀화합물에 기인하는 것으로 사료된다.

Table 3. pH of cooked rice with green rice

Samples1) pH

Control 5.89±0.11c1)

GR-10% 6.04±0.21b

GR-20% 6.06±0.11b

GR-30% 6.11±0.21
a

1)Control: no red rice added, GR-10% : 10% red rice added, GR-20%: 20% red
rice added, GR-30%: 30% red rice added

a～c:Values with different superscripts within th same column were significantly different
by Duncan's multiple test (p<0.05)

Table 4. pH of cooked rice with black rice

Samples
1)

pH

Control 5.85±0.12
c1)

BR-10% 6.05±0.01
b

BR-20% 6.07±0.02b

BR-30% 6.11±0.20a

1)Control: no red rice added, BR-10%: 10% red rice added, BR-20%: 20% red rice
added, BR-30%: 30% red rice added

a～c
:Values with different superscripts within the same column were significantly
different by Duncan's multiple test (p<0.05)

유색미 첨가에 따른 연잎쌈밥용 밥의 색도

유색미 종류별로 연잎쌈밥용 밥의 색도를 측정한결과는

Table 5～7과 같다. 홍미를 첨가한 밥의 경우 Table 5에

나타난 바와 같이 밥의 밝은 정도를 나타내는 L값은 홍미

첨가량이 증가될수록 감소하는 경향을 보여 대조군에 비해

어두웠다. 대체식품의 첨가 비율이 높을수록 밝기가 점점

떨어진다고 보고된 바 있다(30). 적색도를 나타내는 a값은

홍미 첨가량이 증가될수록 낮은 값을 나타내었고, 황색도

를 나타내는 b값은 증가하는 경향을 보였다. Kim 등(1)은

유색미 미강 추출물을 첨가한 밥의 경우 L값과 a값이 낮게

나타났다고 보고하여 비슷한 결과를 보였다. 또한 본 연구

에서 홍미 첨가군이 전체적으로 색상이 어둡게 나타난것은

유색미 첨가로 인한 안토시안색소의 용출이 더 잘 일어나

자홍색이 강해진 것에 기인하는 것으로 사료된다.

Table 5. Hunter's value of cooked rice with red rice

Samples1) Color value

L(lightenss) a(redness) b(yellowness) ΔE

Control 70.76±0.21a1) 0.74±0.12a 5.89±0.15c 70.23±1.05a

RR-10% 55.51±0.11b 0.60±0.25b 15.61±1.31b 56.21±0.36b

RR-20% 45.42±0.20
bc

0.45±0.34
c

18.50±1.12
b

50.30±0.21
b

RR-30% 40.71±0.31c 0.41±0.16c 21.11±1.22a 45.14±0.12c

1)Samples are same as in Table 2.
a～c:Values with different superscripts within the same column were significantly different

by Duncan's multiple test (p<0.05)
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Table 6은 녹미를 첨가하여 제조한 밥의 색도를 측정한

결과이다. 밥의 백색도를 나타내는 L값(명도)은 녹미 첨가

량이 증가될수록 감소하는 경향을 보여 대조군에 비해 어두

웠다. 붉은 정도를 나타내는 a값(적색도)은 녹미 첨가량이

증가될수록 낮은 값을 나타내었고, 황색의 정도를 나타내

는 b값(황색도)은 증가하는 경향을 보였다. Yoo 등(31)은

민들레추출액농도에 따른민들레코팅쌀밥의 품질에 관한

연구에서 색도는 민들레 코팅 정도가 높을수록 L값과 a값

이낮아지며 b값은 증가하는 경향을 보여코팅수준이 증가

할수록 쌀밥의 색이 어두워지고 녹색도가 증가한다고 보고

하였다. 한편 Kim 등(32)은 뽕잎추출액의 첨가농도가 높을

수록 L값과 a값이 낮아져 색이 어두워졌으며 녹색이 강해

졌고 b값은 뽕잎추출액이 많을수록 유의적으로 증가하

였다고 보고하였다. 이러한 결과는 본 연구결과와 비슷

하였다.

Table 6. Hunter's value of cooked rice with green rice

Samples
1)

Color value

L(lightenss) a(redness) b(yellowness) ΔE

Control 70.76±0.22a1) 0.74±0.12a 5.89±0.15c 70.24±1.01a

GR-10% 60.51±0.13
b

0.60±0.25
b

16.65±1.30
b

57.25±0.31
b

GR-20% 51.42±0.31bc 0.47±0.34c 18.51±1.15b 54.31±0.22b

GR-30% 48.71±0.11c 0.44±0.16c 23.11±1.25a 51.41±0.13c

1)
Samples are same as in Table 3.

a～c
:Values with different superscripts within the same column were significantly different
by Duncan's multiple test (p<0.05)

흑미를 첨가한 밥의 색도는 Table 7에 나타난바와같다.

L값은 흑미 첨가량이 증가될수록 감소하는 경향을 보여

대조군에 비해 어두웠다. 특히 흑미 30% 첨가군은

35.22±0.13로 매우 어둡게 나타났다. 적색도를 나타내는

a값은 흑미 첨가량이 증가될수록 낮은 값을 나타내었고,

황색도를 나타내는 b값은 증가하는 경향을 보였다. 이러한

결과는 민들레 코팅쌀밥의 품질에 관한 연구(31)에서 민들

Table 8. Textural properties of cooked rice with red rice

Samples
1) Hardness

(g/cm2) Adhesiveness(g) Cohesiveness(%)
Springiness

(%)
Chewiness

(g)
Brittleness

(g)

Control 1.18±0.18
d1)

22.80±9.83
d

37.90±7.72
b

80.95±14.61
b

121.76±22.90
c

4025.39±11.21
c

RR-10% 3.43±1.08
c

27.01±1.41
c

38.19±12.29
b

83.26±29.25
ab

125.74±0.21
c

4235.74±11.32
c

RR-20% 5.13±2.85b 36.60±6.91b 40.84±7.25a 85.62±6.74a 130.41±51.42b 5894.67±11.38b

RR-30% 7.83±4.20
a

45.42±9.81
a

42.72±8.12
a

87.95±6.76
a

140.34±21.10
a

8904.57±11.75
a

1)Samples are same as in Table 2.
a～d:Values with different superscripts within the same column were significantly different by Duncan's multiple test (p<0.05)

레 코팅 정도가 높을수록 L값과 a값은 감소하며, b값은

증가하였다는 연구와 일치하였다. Kang 등(33)은 유색미의

페놀성화합물 및 항산화 상관관계에 관한 연구에서 색도상

의 밝은 정도를 나타내는 백색도는 Fenton 반응에 의해서

생성되는 hydroxy radical 소거활성과 정의 상관성이 있으

며, 적색도는 linoleic acid의 자동산화를 억제하는 효과와

부의 상관성이 있고, 황색도는 색소체 함량과 부의 상관성

이 있기 때문에 실제로육종 연구시 유색미 품종 중 항산화

효과가 큰 품종을 선별하고자 할 때 간단히선별할 수 있다

고 보고하였다.

Table 7. Hunter's value of cooked rice with black rice

Samples
1) Color value

L(lightenss) a(redness) b(yellowness) ΔE

Control 70.76±0.21a1) 0.73±0.13a 5.89±0.11c 70.23±1.05a

BR-10% 50.52±0.11b 0.59±0.22b 17.22±1.31b 55.21±0.32b

BR-20% 43.41±0.12bc 0.46±0.31c 19.11±1.13b 52.12±0.21b

BR-30% 35.22±0.13c 0.41±0.11c 23.12±1.22a 48.45±0.10c

1)Samples are same as in Table 4.
a～c:Values with different superscripts within the same column were significantly different

by Duncan's multiple test (p<0.05)

유색미 첨가에 따른 연잎쌈밥용 밥의 조직감

식품의 조직감(texture)은 식품의 맛을 결정하는데 아주

중요한 요소이다. 본 연구에서는 유색미의 생리활성 효과

를 연잎쌈밥에 활용하고자 홍미, 녹미 및 흑미를 첨가한

밥의 조직감을 측정하였다. 조직감에서 경도와 점착성은

밥의 질감을결정하는데 있어서 가장 중요한 지표로 사용되

는 인자이며(2), 특히경도는 첨가되는 재료에 따라 달라지

는데, 경도의 높고 낮음은 수분의 함유량과 관련이 있다

(34). 본 연구에 사용된 쌀(일반미)의 수분함량은 11.5%였

고, 홍미, 녹미 및 흑미는 각각 11.1%, 11.3% 및 11.5%였다.

홍미 밥의 경도는 Table 8과 같이 대조군 1.18±0.18 g/cm2에

비해 홍미 첨가군이 높게 나타났는데, 첨가량이 증가될수

록 경도가 높아져 30% 첨가군이 7.83±4.20 g/cm
2
로 높았다.

Reddy 등(35)은 아밀로오스 함량이 높고 장쇄 아밀로펙틴
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을 함유한 쌀이 단단한 물성을 가지는 반면, 상대적으로

적은 아밀로오스와 단쇄아밀로펙틴을 함유하는 쌀이 더

부드러운 물성을 가진다고 보고하였다. 본 연구 결과 대조

군의 경도는 홍미 밥에 비해 낮게 나타나 홍미를 첨가한

밥의 아밀로오스함량이더높은 것으로 사료된다(35). Kim

등(36)은 아세트산과 GDL을 첨가한 쌀밥의 경우 경도가

증가하였다고 보고하였는데, 본 연구 결과와 일치하였다.

점착성은 대조군이 가장낮았고 홍미 첨가 수준이 증가할수

록 높게 나타났다. 탄력성, 씹힘성 및 깨짐성 또한 홍미

첨가량이 증가될수록 증가함을 보였다.

Table 9. Textural properties of cooked rice with green rice

Samples1) Hardness
(g/cm

2
)

Adhesiveness(g) Cohesiveness(%) Springiness
(%)

Chewiness
(g)

Brittleness
(g)

Control 1.18±0.18
d1)

26.80±3.83
c

35.90±6.21
b

65.95±10.61
b

125.76±20.98
c

4024.31±9.21
c

GR-10% 4.07±2.02
c

30.60±4.61
b

37.52±6.85
b

73.17±14.91
a

129.17±22.08
c

4361.91±10.12
c

GR-20% 4.68±3.14
b

33.41±4.91
b

39.11±7.65
b

75.43±20.01
a

134.89±18.34
b

5068.26±11.11
b

GR-30% 5.23±4.21
a

46.21±5.31
a

42.29±8.85
a

78.17±22.21
a

147.83±20.01
a

6018.15±11.52
a

1)
Samples are same as in Table 3.

a～d
:Values with different superscripts within the same column were significantly different by Duncan's multiple test (p<0.05)

녹미를 첨가한 밥의 조직감은 Table 9에 나타난 바와

같다. 경도는 대조군이 1.18±0.18 g/cm
2
로 나타났으며 녹미

첨가량이 증가함에 따라 높게 나타나 30% 녹색미 첨가군이

5.23±4.21 g/cm2였다. 첨가물을 처리할 경우 견고성이 증가

한다고 보고된 바 있다(37). 점착성의 경우 대조군이 가장

낮았고 녹미 첨가 수준이 증가할수록 높게 나타나는 경향을

보였다. 쌀은 수분을 제외한 95% 정도가 전분으로 구성되

어 있기 때문에 전분의 특성이 밥의 조직감을 결정짓는

가장 중요한 요소이지만, 단백질 또한 밥의 품질에 상당한

영향을 미치는 것으로 알려져 있다(38,39). 따라서 녹미 밥

의점착성이 증가되는 이유는 녹미와 쌀 단백질과의 상호작

용에 기인하는 것으로 사료된다(36). 응집성, 탄력성, 씹힘

성 및 깨짐성 또한 녹미 첨가량이 증가할수록 높게 나타났

다. 흑미를 첨가한 밥의 조직감 결과는 Table 10에 나타난

바와 같이 경도는 흑미 첨가군에서 높게 나타났는데, 20%

첨가군이 2.99±3.81, 30% 첨가군이 3.49±0.25 g/cm2로 높게

Table 10. Textural properties of cooked rice with black rice

Samples
1) Hardness

(g/cm2) Adhesiveness(g) Cohesiveness(%)
Springiness

(%)
Chewiness

(g)
Brittleness

(g)

Control 1.18±0.18
d1)

23.80±9.83
c

35.90±7.72
c

65.95±14.21
d

125.76±22.91
c

4025.35±8.31
d

BR-10% 1.83±3.09
c

28.80±10.91
c

39.88±8.75
c

72.72±27.01
c

129.72±25.02
c

4492.66±10.10
c

BR-20% 2.99±3.81
b

35.60±15.15
b

42.37±11.09
b

76.16±51.13
b

135.57±28.41
b

5182.61±12.02
b

BR-30% 3.49±0.25
a

45.61±4.33
a

45.73±11.21
a

79.48±21.21
a

145.80±21.11
a

6109.56±23.12
a

1)
Samples are same as in Table 4.

a～d
:Values with different superscripts within the same column were significantly different by Duncan's multiple test (p<0.05)

나타났다. 점착성, 탄력성, 깨짐성, 응집성 및 씹힘성 모두

녹미와 마찬가지로 첨가량이 증가될수록 증가되는 경향을

보였다.

유색미 첨가에 따른 연잎쌈밥용 밥의 관능검사

예전에는흰쌀밥만을 선호했으나컬러푸드의 상용화에

따라 홍미, 녹미 흑미 등을 요구하는 등 식품의 색과 향에

대한 관심이 높아지고 있다. 쌀, 감자 등 전분류를 위주로

한 백색식품, 고단백질 위주의 홍색식품, 채소 밀 과일류

등에 포함된 비타민, 무기질 위주의 녹색식품 그리고 흑색

식품은 천연적인 색소, 향기, 맛등을 가질뿐아니라 인체의

면역기능 향상, 질병에 대한 예방과 치료가 되는 기능성식

품의 효능까지 있다고 보고되고 있다(40). 이를 연잎쌈밥에

사용하고자 홍미, 녹미, 그리고 흑미를 첨가하여 제조한

연잎쌈밥용 밥의 관능검사를 실시하였다. 홍미를 첨가하여

제조한 밥의 관능검사결과는 Table 11에 나타난바와같이

윤기, 덩어리짐, 단단한 정도, 점착성 및 부착성은 홍미 첨가

량이 증가할수록 높았으며, 색깔, 냄새, 맛그리고 전체적인

기호도는 홍미 첨가량이 증가할수록 낮게 나타났다. 10%

홍미첨가군이 전체적인 기호도에서 4.00±0.66, 다음으로

20% 첨가군이 3.30±0.94, 30% 첨가군이 2.20±0.91로 나타

났다. 이는 밥의 색이 홍색인 것에 익숙치 않아 10%군이

더 높게 나타난 것으로 사료되었다.

녹미를 첨가한 밥의 관능평가 결과는 Table 12에 나타난

바와같다. 관능평가결과 색은 녹미 첨가 수준이 증가할수

록 진하게 평가되었다. Yoo 등(31)은 민들레 코팅 수준을
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Table 11. Sensory evaluation of cooked rice with red rice

Sensory
evaluation

Samples1)

Control RR-10% RR-20% RR-30%

Color 2.60±1.07c1) 4.20±0.78a 3.10±1.28b 1.90±1.28d

Glossiness 2.30±0.94d 2.80±0.63c 3.40±0.96b 4.20±1.03a

Odor 3.10±1.10
b

4.30±0.67
a

2.30±0.82
c

1.90±1.19
d

Lump 2.60±1.07
d

3.00±0.66
c

3.60±0.51
b

4.10±1.19
a

Hardness 2.90±1.37
c

2.80±0.78
c

3.10±0.99
b

3.50±1.35
a

Adhesiveness 2.50±1.26
d

3.10±0.87
c

3.30±0.48
b

3.70±1.25
a

Cohesiveness 2.70±1.33
d

3.10±1.10
c

3.80±0.63
b

4.00±1.15
a

Taste 3.00±1.05
b

4.40±0.51
a

3.10±1.10
b

2.50±1.18
c

Sticky 2.80±1.39d 2.90±0.99c 3.50±0.70b 4.40±0.50a

Overall acceptability 3.00±1.05c 4.00±0.66a 3.30±0.94b 2.20±0.91d

1)Samples are same as in Table 2.
a～d:Values with different superscripts in a row were significantly different by Duncan's

multiple test (p<0.05)

Table 12. Sensory evaluation of cooked rice with green rice

Sensory
evaluation

Samples
1)

Control GR-10% GR-20% GR-30%

Color 3.00±0.12d1) 3.40±0.82c 3.80±1.31b 4.30±1.31a

Glossiness 3.10±1.30
b

3.51±1.47
a

3.09±008
bc

2.90±0.73
c

Odor 3.10±1.10
c

3.60±0.17
a

3.40±1.07
b

3.00±0.81
d

Lump 3.60±1.17a 2.90±0.87c 3.40±1.17b 2.70±0.67c

Hardness 3.40±0.96d 350±0.85c 3.71±0.85b 3.91±052a

Adhesiveness 2.90±1.10
c

3.00±1.15
b

3.60±0.84
a

3.65±0.12
a

Cohesiveness 3.10±1.10
b

2.61±1.26
c

3.40±1.26
a

3.10±0.99
b

Taste 2.80±0.78c 3.60±1.35a 3.50±1.26b 2.91±0.99c

Sticky 2.20±0.91c 2.70±1.05b 3.11±1.19a 2.80±1.03b

Overall acceptability 3.00±1.05
c

4.30±0.82
a

3.41±1.50
b

2.90±1.05
d

1)
Samples are same as in Table 3.

a～d
:Values with different superscripts in a row were significantly different by Duncan's
multiple test (p<0.05)

달리하여 제조한 쌀밥의 관능검사결과 민들레추출액코팅

수준이 증가할수록 색이 진하게 평가되었는데, 이는 민들

레 추출물 색이 녹색이고 이 녹색의 추출물을 코팅하는

과정에서 Brik가 높아질수록 추출물의 색이 더 진해지는

것을육안으로 확인할 수 있다고 보고한 바 있는데, 본 연구

와 비슷한 경향이었다. 녹미 첨가 밥의 경도는 조직감결과

와 같이 녹미 첨가 수준이 증가할수록 높게 평가되었다.

전체적인 기호도는 녹미 첨가량이 증가할수록 낮게 나타났

는데 이는 홍미와 마찬가지로 밥의 색이 녹색인 것에 익숙

치 않은 것으로 사료되었다. 점착성은 녹미 첨가에 따라

10% 첨가군이 3.00±1.15, 20%첨가군이 3.60±0.84 그리고

30% 첨가군이 3.65±0.12로 첨가량이 증가할수록 높게 나타

났다. 전체적인 기호도는 10% 녹미첨가군이 4.30±0.82로

높았고 20% 첨가군이 3.41±1.50, 30% 첨가군은 2.90±1.05

로 나타났다.

Table 13은 흑미를 첨가한 밥의 관능검사 결과로 윤기,

덩어리짐, 단단한 정도, 점착성 및 부착성은 흑미 첨가량이

증가할수록 높았으며, 색깔과 맛은 증가할수록 낮았다. 전

체적인 기호도는 10% 첨가군이 3.67±0.98, 20% 첨가군이

3.75±1.10, 30% 첨가군이 2.67±1.30로서 20% 첨가군이 높

아 다른 색보다 더 일반화된 블랙푸드의 선호추세에 따른

것으로 보인다. Kim 등(41)은 다양한 식미 개선제를 첨가하

여 제조한 쌀밥의 관능검사 결과에서솔잎가루를 첨가했을

경우 윤기, 색깔, 색의 균일도에서 첨가량이 증가할수록

감소하는 경향을 보였고, 녹차가루의 경우 경도와 씹힘성

은 첨가량이 증가할수록 감소하였으며, 뽕잎가루를 첨가했

을 때는 윤기와 단맛은 감소하였고, 경도가 증가하는 경향

을 나타냈다고 보고한 바 있어, 첨가되는 부재료에 따라

차이가 있는 것으로 사료된다.

Table 13. Sensory evaluation of cooked rice with black rice

Sensory
evaluation

Samples1)

Control BR-10% BR-20% BR-30%

Color 2.50±0.78
c1)

4.08±1.08
a

3.50±1.08
b

2.00±1.20
d

Glossiness 2.33±0.77d 2.92±0.66c 4.25±0.45b 4.42±0.79a

Odor 2.75±1.05c 3.58±0.90b 3.67±0.88a 2.25±1.21d

Lump 2.92±0.90
c

3.08±1.08
b

3.08±1.16
b

3.67±1.07
a

Hardness 2.92±0.99
c

2.83±0.83
d

3.58±0.79
b

3.92±1.16
a

Adhesiveness 2.75±1.05d 3.17±1.03c 3.58±1.16b 3.83±1.26a

Cohesiveness 2.67±0.98d 3.17±0.93c 3.42±1.08b 3.83±1.19a

Taste 2.67±0.65
c

3.67±0.88
b

3.83±0.93
a

2.58±1.44
d

Sticky 2.25±0.96
d

3.42±0.99
a

2.83±1.03
c

3.33±1.2
ab

Overall acceptability 2.27±0.75d 3.67±0.98b 3.75±1.1ba 2.67±1.30c

1)Samples are same as in Table 4.
a～c:Values with different superscripts in a row were significantly different by Duncan's

multiple test (p<0.05)

요 약

본 연구는 생리활성 효과가 우수한 유색미를 첨가하여

연잎쌈밥을 개발하기 위한 연구의 일환으로 먼저 3종류의

유색미(홍미, 녹미, 흑미)의 첨가량을 달리한 밥을 제조한

후 품질특성을 평가함으로서 유색미를 활용한 연잎쌈밥

개발을 위한 기초 자료를 제공하고자 하였다. 유색미를 첨

가한 연잎쌈밥용 밥의 pH는 유색미(홍미, 녹미, 흑미) 첨가

량이 증가할수록 높아졌다. 유색미 종류별로 연잎쌈밥용

밥의 색도를 측정한 결과, 밥의 백색의 정도를 나타내는

L값과 적색도를 나타내는 a값은 유색미 첨가량이 증가될수
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록 감소하였고, 황색의 정도를 나타내는 b값은 증가하는

경향을 보였다. 조직감을 측정한결과로 홍미, 녹미, 흑미밥

모두 첨가량이 증가할수록 경도, 점착성, 탄력성, 씹힘성

및 깨짐성이 높게 나타났다. 관능검사 결과 홍미를 첨가한

밥은 전체적인 기호도가 10% 첨가군이 4.00±0.66으로 가장

높았으며, 녹미의 경우도 전체적인 기호도는 10% 녹미 첨

가군이 4.30±0.82로 높게 나타났다. 흑미를 첨가한 밥의

전체적인 기호도는 20% 첨가군이 3.75±1.10으로 높아 다른

색보다 더 일반화된 블랙푸드의 선호추세에 따른 것으로

보인다.

이상의 결과로 볼 때 본 연구에서는 유색미 밥의 pH가

일반 밥보다는 약간 높으며, 경도와점착성 등이 높고, 유색

미의 첨가량이 10%～20%일 때 식감 및 전체적인 기호도가

가장 좋은 것으로 나타나 본 실험결과가 쌈밥의 특성을

지닌 것으로 여겨지며, 연잎용쌈밥으로서 적합한 것으로

사료된다.
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