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Abstract

This study was performed to increase the utilization of rice and improve the productivity of jochung, traditional food 

in Korea. Two kinds of jochung products were prepared from steamed rice(SR) and wet-milled rice flour(WRF) by rice 

cultivated  from 2006 to 2010. It is common to add a liquefying enzyme for rice liquefaction(4 ㎖/1,000 g rice, at 90～95℃, 

3 h) and saccharogenic enzyme with malt(45 g/1,000 g rice, at 55～57℃, 6 h). In order to evaluate the quality characteristics 

of jochung, producing rate, pH, solidity, reducing sugar, dextrose equivalence(D.E.), viscosity, total phenolic compound, 

color value and sensory evaluation were carried out. In terms of the producing rate of jochung, WRF jochung was produced 

about 7.4% much more than SR jochung. There was no difference in producing rate between the jochung cultivated from 

2006 to 2010 rice. The pH varied from 4.86～5.66, solidity was 79.48～82.28%. Color L value was 25.82～27.92, a value 

of 1.28～2.81, b value were 2.98～4.33. The results of sensory evaluation for jochung, as a whole, received higher score 

than for the commercial product(Daesang Co., Ltd, Seoul, Korea), overall acceptability score was the highest in the 2008SR. 

Reducing sugar, dextrose equivalence(D.E.) and total phenolic compounds were determined to be higher WRF jochung than 

SR jochung, while viscosity was lower WRF jochung than SR jochung. These results are thought to be due to increased 

surface area of rice by milling. SR jochung manufacturd by wet-milled rice flour will increase the producing rate for jochung, 

thereby saving manufacturing time and costs. 
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서 론   

우리나라 민   비량  지  감 하고 고, 

MMA(minimum market access)에  량 가  한  

재고량  2008  686천 톤에  2009  995천 톤  재고  

보 비용  연간 6천 억 원 나 다(  2010). 한 내  

 가공식  용 고 는   생산량  3～4% 

, 그   가공산업  70% 상  떡,  주  

하는  편 어 다(Kim & Shin 2009). 청   

는 타 곡   지어 엿  어 삭  뒤에 겻  

 당 도  끓  후 루에 어  짜낸 다 에 다시 끓

여  하여 게 만든 것  단맛  강한 것  

어 다(신 & 신 1983). 엿과 청  통  식 , 

통식  에 라 다양한  시 에 보 고 

,  연 는 엿  과학  하여 엿  공  개

 한 시뮬 (Jung & Chong 1997), 마 크 웨 브 

븐  용한 엿   특 에 한 연 (Kim & Kim 

1985), 엿  취  규 (Kim 등 1999),  용한 엿

 (Yoo 1975), 엿  장 도에  질특 (Rhee 

등 1992), 주 통엿  한  당 건 연 (Kim
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& Kang 1994), 과실  용한 청  (Lee 1999), 통 

공   통한 청  당 공  개 (Park 2009) 등  

다. 본 연 에 는  용  진하고, 청  생산  

향상시키  하여 행 었 ,  생산 도별(2006, 2007, 

2008, 2009, 2010 ) 재고미   처리 공  달리하여 

통   하여 한 고  사용하거나, 

하여 쇄한 가루  사용하여 액 효 (Spezyme XTLA, 

Visionbiochem Co., Ltd, Seongnam, Korea)  엿  말  첨

가하여 한 청  질 특  차  검토하고  한다.

 

재료 방법

1. 실험재료

본 실험에 사용   2006, 2007, 2008, 2009, 2010 에 

생산  미( 계)  시 에  2011 에 하 다. 액

 한 효 는 Bacillus licheniformis  래한 heat 

stable α-amylase  Spezyme XTRA  Visionbiochem Co., Ltd, 

(Seongnam, Korea)에  하여 5℃에  냉장보 하  사

용하 다. 당  한 엿  말(Hordeum vulgare, Jungnam 

Agricultural Association, Hwaseong, Korea)  시 에  신 한 

것  하여 냉동보 하  사용하 다. 본 실험에 사용  

시약  Sigma Chemical Co.(MO, USA)에  1  시약  

하여 사용하 다. 

2. 조청의 제조

 돗  3  척 후 실 에  4시간 한 후, 

빼  하고, 각각 (SR) 는 러  쇄하여(WRF) 

생  1 ㎏에 하여  2ℓ  액 효  4 ㎖  첨가하여 85～

90℃ water bath에  4시간 동안 액 하 다. 그 후 당 효

 엿  말(45 g/1 ㎏ rice)  미지근한  500 ㎖  

1시간 동안 한 후 여과하여 여액  첨가하여 55～58℃  

지 는 보  솥(SEJ-25000, Shinil Industrial Company Ltd., 

Seoul, Korea)에  9시간 동안 당 하 다.  포  용

하여 여과한 여액  67～72℃ water bath에  당도 약 82.0 

°brix  하여 청  하 다.   

3. 조청의 생산량, pH 당고형분

청  생산량   후  량  하 다. pH는 

청   10  하여 pH meter(pH-20P, DKK-TOA, 

Tokyo, Japan)  하 고, 고  청  량  도가

니에 담아 해사  1:1  비  어 105℃ dry oven에  건

 후  사  양  하 다. 

4. 환원당 함량

원당 함량  청 0.25 g   100 ㎖에 용하여 

Somogyi 변 (Rhim 1997)  하 다.       

5. 포도당 당량(D.E)

청  포도당 당량  식 공  엿  시험 (KFDA 2007a)

에 라 행하 고, 다  식과 같  계산하 다.

D.E.(%) =
Reducing sugar content(%)

×100
Solid content(%)

6. 도

Chung 등(2010)   변 하여 실험하 다. 시료 40 ㎖

 50 ㎖ 원심 리용 브에 담고, 25℃에  Brookfield visco-

meter(Model-DV Ⅱ+, Brookfield engineering labs, MA, USA)  

spindle No. 1  용하여 4 rpm  1 에  3 지 30  

간격  하여 평균값  나타내었다.

7. 총 폴리페놀 함량

 폴리  함량  해 Folin-Ciucalteu's (Lin & 

Tang 2007)  용하여 하 다. 청   한 

용액 0.1 ㎖에 2.8 ㎖  , 2 ㎖  2% Na2CO3 용액, 0.1 

㎖ 50% Folin-Ciocalteu reagent  첨가하여 암 에  30  동

안 시킨 후 750 nm에  도 값  하 다.  

도는 gallic acid 0～200 ㎎/ℓ  도   곡

 용하여  폴리  함량  산 하 다. 

 

8. 색도

시료  량  취하여 색차계(Ultra scan PRO, Hunter Asso-

ciates Laboratory Inc., VA, USA)  하 다. 사  

 하여 차계  값   후 도(L, lightness), 

색도(a, redness), 색도(b, yellowness)  값  하 다. 

9. 능검사

훈  능 원 10  상  색(color), 냄새(flavor), 

  느낌(chewiness), 단맛(sweetness),  도

(overall acceptability)  평가하 다. 2008, 2009, 2010 에 생

산   처리  달리하여 한 청과 시 에  매

고 는 엿(Daesang Co., Ltd, Seoul, Korea)  비 하

다. 시료는 능검사 시  10  에 껑  는  시에 

청  담아 공하 , 한 개  시료  평가한 후 생

  헹 어낸 후 다  시료  평가하도  하 다. 평가

는 9  척도  용하여 매우  9 ,  7 , 보통 

5 , 나  3 , 매우 나  1  시하 고, 3  복 실

시하 다. 
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10. 통계분석

본 실험  모  3  복 행하 , 통계  SAS 

통계프 그램  사용하여 산 (analysis of variance)에 

해  검 하 고, Duncan  다  검 (Duncan's 

multiple range test)  실시하여  차  P<0.05  

 비 하 다.

결과 고찰

1. 조청의 생산량, pH 당고형분

 처리 공  달리하여 한 청  생산량, pH 

 당고   결과는 Table 1과 같다. 청  생산량  

한 결과, WRF 청  SR 청에 비하여 생산량  많았

다.  (2006)에  알  내 는 포벽  러

싸여 , 단 질 가  러싸고  에 

알 그  리하     지 못하게 고 

어 약 2.5  도 에 창하지 않 나, 알  쇄하여 

리하  본래 크  약 60  커진다고 하 다. 라  본 

연 에   액  당  과  거  쇄한  

한  보다 어  WRF 청  생산량  

게 나타난 것  사료 다. 한  생산 도에  청

 생산량   차 가 나타나지 않았다. pH  결

과, 4.86～5.66  다양하게 었다.  같  결과는 

식 공  엿  규격 (pH 4.50～7.00)(KFDA 2007b)에 포

함 다. Yang & Ryu(2010)  연 결과, 청  고  함량

 80%가 당하다고 하 다. 당 고  79.48～82.28%  

어 Yang & Ryu(2010)  연 결과  사했다.    

2. 환원당 포도당 당량(D.E)

Table 1. Producing rate, pH and solidity of Jochung 

Year1) Producing rate(g) pH Solidity(%)

SR2) WRF3) SR WRF SR WRF

2006 872±36.90a4)  920±10.58b 5.12±0.02d 4.92±0.02e 81.88±0.38ab 81.16±0.19b

2007 873±36.39a  901±19.00b 4.86±0.01e 5.33±0.02b 80.83±0.30b 82.01±0.26a

2008 863±26.84a  913±16.29b 5.32±0.03b 5.07±0.02d 80.85±0.90b 80.06±0.11c

2009 879±44.70a  926±15.18b 5.19±0.01c 5.48±0.01
a 82.28±0.69a 79.72±0.54c

2010 878±25.24a 1,054±28.69a 5.66±0.03a 5.22±0.01c 79.48±0.45c 81.23±0.15b

1) Cultivated year of rice,
2) The product prepared from steamed rice(SR), liquefying enzyme for rice liquefaction 0.4%(v/w)(at 85～90℃, 4 hr) and saccharogenic 

enzyme with a malt 4.5%(w/w) at 55～58℃, 9 hr, filtering and concentration of filtrate product(adjust the brix about 82 °Brix),
3) The product prepared from wet-milled rice flour(WRF), liquefying enzyme for rice liquefaction 0.4%(v/w)(at 85～90℃, 4 hr) and saccharogenic

enzyme with a malt 4.5%(w/w) at 55～58℃, 9 hr, filtering and concentration of filtrate product(adjust the brix about 82° Brix).
4) Means in the same column with the same letters are not significantly different at P<0.05.

Table 2. Reducing sugar and dextrose equivalence contents

of Jochung

Year1) Reducing sugar(%) Dextrose equivalence(DE)

SR2) WRF3) SR WRF

2006 34.62±1.54a4) 40.49±0.58a 42.29±1.88a 49.90±0.71a

2007 35.28±0.79a 39.92±0.53a 43.65±0.98a 48.67±0.64b

2008 35.09±4.70a 40.53±0.47a 43.39±5.81a 50.63±0.58a

2009 35.70±0.70a 40.46±0.12a 43.39±0.86a 50.75±0.15a

2010 38.18±0.71a 40.19±0.58a 47.00±0.88a 50.56±0.73a

1) Cultivated year of rice,
2,3) Legends are the same as shown in Table 1,
4) Means in the same column with the same letters are not signi-

ficantly different at p<0.05.

Somogyi 변  한 청  원당 결과는 Table 2  

같다. 원당   는 알 드  톤  갖고 

염 알 리용액  원시키는 단당  당  

, 탕  한 포도당, 과당, 맥아당 등  포함 다(Lee 

등 1953). D.E.는 질만  질  하여 당  행할  당

 도  나타낸다(Kim & Kang 1994). WRF 청  SR 

청보다  원당량과 D.E.  나타냈다. Kim 등(1984)  

당 시간  경과함에 라 원당량  가하는 , 것  

 질  엿  amylase  용  해 어 생

 당  당 액  많  용 었  라고 보고하

다. 당  시간  같  본 실험에  WRF 청  SR 청 

보다   원당량  나타냈다. 는  쇄함

 가하여 같  시간동안 amylase  용에 해 

해   질  당 액  많  용 었  라

고 생각 다.   크 가 죽  학  특 에 미
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는 향에 해 연 한 Yang 등(2007)  연 결과에  

죽 시   크 가  원당  함량  아

진다고 보고하여 본 연 결과  사한 결과  나타냈다. 

D.E.도 원당량과 사한 경향  나타내었는 , 것  

 같  라고 사료 ,  쇄하여 청  하는 

것  하여 청  하는 것보다 생산 가  시간

 약  가능할 것  다. 각 도별  한 

청에  D.E.  원당   차 가 나타나지 않았다.

3. 조청의 도

청  도  한 결과는 Fig. 1과 같다. Park & Na 

(2005a)  연 결과, 고  함량  감 할  도 한 감

하여 고  함량  청 도  상  다고 하 다. 

SR 청과 WRF 청  고  함량  79.48～82.28%  

한 경향  보 지 않았지만, 도  결과, WRF 청  

도가 SR 청보다 낮게 나타났 , 2010  재 한  

한 WRF 청  가장 낮  도  나타냈다. 액 효  

α-amylase는   가 해하여  dextrin과 

당  생 하여 도가 감 하여 가용  므  액 효

라고 한다(  등 2007). Kim & Park(1995)  연 에  

Bacillus licheniformis 래 액 효  타피  에 첨가

하여 액 하   격한 도  감 가 어난다고 보고

했다. 같  양  α-amylase  첨가하 에도 하고 WRF 

청  도가 SR 청  도보다  낮게 나타난 것  

 생산량  고찰에  같    가에 해  

 가 해가 많  어났   사료 다.

  

4. 총 폴리페놀 함량

 처리  달리하여 한 청  항산  비

하  한  폴리  함량  한 결과는 Fig. 2  같다. 

 생산 도별  한 청  비 한 결과, 2010 에 생산

   청  가장 낮았고, 2006 에 생산   

한 청  가장 았다. 한  쇄하여 한 WRF 

청  하여 한 SR 청보다   폴리  함량

 나타내었다. 엿  원료  에 함  ferulic acid는 결합

  재하 ,  합   ferulic acid, ρ-coumaric 

acid  같  린산  리니그닌에 에스  결합  하여 

리니그닌  포 에  볼  , 다당  에스  

결합하여 재한다(Harris & Hartley 1976). 신송 (2010)  연

에  는 항산  과    

청 시 당 액  끓는  상에  개  가열처

리하여 액 하는 공  볼  다당  결합 어  

 질   태  가용  어   함량 

가에 향   것  생각 다고 하 다. WRF 청  

Fig. 1. Viscosity of Jochung.

Fig. 2. Total phenolic compound of Jochung.

SR 청보다    폴리  함량  나타낸 것   

 가  것  사료 다.

5. 조청의 색도

식  색  능  질에 한 향  미 는  

에 하나 다.  처리  달리하여 한 청  색도 

 결과는 Table 3과 같다. F-value는 처리  간   

실하다는 것  미하 , 값  2～3 상  처리  간  

한 차 가 재한다고 할  다. 색도  나타내는 b값

에  2006, 2007, 2008  생산   한 SR 청과 WRF 

청에   차 가 나타나지 않았다. , SR 청과 

WRF 청  2009   한 청  하고, F-value가 

2～3 상   차 가 었다. 도  나타내는 L값

 결과, 2008   한 SR 청과 WRF 청   

차 가 가장 크게 나타났다. Park & Na(2005b)  연 결과에 

 L값에 차 가 생 는 는  하는 가열공  

에 에 함  리당  당알 과 리아미 산  
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Table 3. Hunter's color value of Jochung

Hunter value
Year1)

2006 2007 2008 2009 2010

L(lightness)

SR2)  26.70±0.16b4) 25.99±0.07c 27.92±0.16a 26.19±0.21c 26.52±0.02b

WRF3) 26.79±0.42a 25.82±0.05b 26.68±0.16b 26.66±0.52c 27.52±0.30b

F-value5) 0.11 12.13 93.00 2.08 32.50

a(redness)

SR 1.80±0.03c 2.18±0.07a 2.25±0.14ab 2.39±0.14b 1.62±0.09c

WRF 1.84±0.07d 1.62±0.13a 1.76±0.05bc 2.81±0.12c 1.28±0.10b

F-value 0.61 45.92 33.31 14.66 18.66

b(yellowness)

SR 4.29±0.04b 2.98±0.03b 3.98±0.17b 3.96±0.06c 3.89±0.02a

WRF 3.99±0.03a 3.35±0.06a 4.15±0.08a 3.99±0.08b 4.33±0.40a

F-value 113.44 91.21 2.46 0.32 3.75
1) Cultivated year of rice, 2,3) Legends are the same as shown in Table 1,
4) Means in a row with the same letters are not significantly different at P<0.05,
5) Means followed by different superscript alphabets in each column are not significantly different(P<0.05).

아미 산 등  청  주  첨가 는 에 재

하는 당  합  상태   도에  가공  갈

변  키는 것  주 원  생각 다고 보고하

다.

Fig. 3. Sensory evaluation of Jochung. 
1) Control: commercial product, 

2～7) See the legend of Table 1. 

6. 능평가

2008, 2009, 2010 에 생산   처리  달리하여 한 

청과 시 에 매 고 는 엿  비 하여 능평가한 결

과는 Fig. 3과 같다. Flavor는 2010  생산   하여 
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한 청  2010SR  6.03  가장  결과  보 다. Color, 

chewiness, sweet taste, overall acceptability 모  2008  생산  

 하여 한 청  2008SR  가장 았다. 한 2008

, 2009 , 2010 에 생산   처리  달리하여 한 

청  시 보다   결과  나타냈다. SR 청

 WRF 청보다  평가  았다. 는 청에 한 맛과 

직감 등  하여 하는 통 식  청에 한 

고  식 어 는 것도 한 원   하나라고 해 다.

결론 요약

본 연 에 는  용  진과 우리나라 통식  

청  생산   질  향상시키  해 한   

는 쇄하여 한 청  질특 (생산량, pH, 당고

, 원당, 포도당 당량, 도,  폴리 , 색도, 능평가)

 하고  하 다.  2006～2010   용하

, 생산량  한 결과  차 가 나타나지 않았다. 

WRF 청  생산량  SR 청  생산량보다 약 7.4% 가하

다. pH는 4.86～5.66  다양하게 나타났고, 당 고  79.48～

82.28%  나타났다. 색도  결과, L(lightness)값  25.82～

27.92  었 , 색도  나타내는 b값에  SR 청

과 WRF 청  2009   한 청  하고  

차 가 었 , 2006, 2007, 2008  생산   한 SR 

청과 WRF 청 간에는  차 가 나타나지 않았다. 

능평가결과, 시  보다 체   평가  았

,  도에  2008  생산   용하여 한 

SR 청  가장   았다. 원당, 포도당 당량,  

폴리  함량  도별  용에 라 차 가 나타나지 않

았 , WRF 청  SR 청보다  게 었다. 도

는 WRF 청  SR 청보다  낮게 었다. 러한 결

과는  쇄함에 라   가에 한 결과

라고 사료 ,  쇄하여 청  하  시간 약에 

라 생산비 감 효과  얻    뿐 아니라, 생산량도 

가하여 청  질 향상에 향   것  사료 다.
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