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ABSTRACT The physicochemical properties and cooking 

qualities of four rice varieties (Goami, Giant-embryonic 

rice, Baegjinju, Aranghyangchal) which grown under eco- 

friendly farming as development of material for chronic 

disease tailored instant rice and porridge, respectively, were 

investigated. The contents of crude protein, crude lipid and 

crude fiber were the highest in Goami. The water 

absorption rate of Aranghyangchal at 85℃ was higher than 

other rice. However on rice flour, the water absorption rate 

and solubility of all functional rices at 85℃ were higher 

than control (brown rice flour). In addition viscosity of all 

functional rices at 100℃ were higher than control (brown 

rice flour). In spite of brown rice, Aranhyangchal showed 

no significant differences about hardness of Ilpum (white 

rice). The sensory evaluation was shown that Aranghyangchal 

was the highest in glossiness, flavor, roasted nutty taste, 

cohesiveness and overall preference. Although Giant-embryonic 

rice and Baegjinju were brown rice, overall preference was 

higher than Ilpum (white rice). These study results were 

showed that the functional rices could be good to make 

instant rice.

Keywords : cooking quality, physicochemical properties, 

eco-friendly functional rice

쌀 시장 개방에 대응하기 위하여 우리의 주식인 쌀 품종 육

종에 대한 연구는 기능성 및 품질 다양성 확대를 통한 시장 

경쟁력 증진의 방향으로 진행되어 취반용으로는 저아밀로

오스 변이체 품종들(Okuno et al., 1983), 가공용도인 분상

질미, 고당미, 고아밀로오스 변이체 품종들(Khush et al., 

1979; Yano et al., 1985), 그리고 고 영양미로써 고 단백, 

고 lysin 변이체 품종들(Kumamaru et al., 1988; Schaeffer 

et al., 1987)의 심화 육종 연구들이 다양하게 진행되고 있

다. 특히, 쌀의 소비 감소에 따른 만성적인 재고문제, 추곡 

수매 제도 폐지 및 쌀 가격의 하락 등 쌀 산업을 둘러싼 대

내외적으로 열악한 상황과 함께 쌀 산업의 지속적이고 안정

적인 유지를 위한 가공용 쌀 육종의 결과, 고아미, 고아미 

2호 등 고 아밀로오스 품종들이 개발되었다(Kang et al., 

2003; Kim et al., 2004; Kim et al., 2005). 

고 아밀로오스 쌀들의 기능성이란, 밀 글루텐의 기능특성

인 그물망 구조 형성의 기본골격을 대체할 수 있는 성분으

로 전분의 아밀로오스 특성을 극대화하고자 하는데 착안을 

한 품종들로써 아밀로오스의 특성 상, 쌀 반죽의 점도를 높

이고 gel 형성성을 증진시킴으로써 순 쌀만으로 gluten-free 

bakery 제품들에 대한 가공적성 등 다양한 연구가 진행되고 

있는 품종이다(Chun et al., 2005; Klim et al., 2007; Jung 

et al., 200; Shin et al., 2007; Choi & Shin, 2009). 고아미 

2호는 동물실험 결과 체중감소 효과, 혈당 및 혈중 지질 개

선효과 등이 확인된(Lee et al., 2004; Lee et al., 2004; Lee 

& Shin, 2002) 고기능성 쌀이지만, 취반 식감이 나쁘기 때

문에 도정율 조정 및 타 품종과의 혼합에 의한 최적 취반조

건 검토(Chun et al., 2005) 등 식미개선을 위한 노력이 필

요하다. 한편, 건강생활을 지향하는 현대인들은 일상적인 

식생활을 통하여 만성대사성 질환의 예방이 가능한 식단에 

대한 관심이 증대되고 있어 현미밥 또는 고기능성 쌀밥을 

섭취하여야 할 필요성을 인식하고 있다. 그러므로 본 연구

에서는 고아미 2호 종자를 농촌진흥청으로부터 분양받아 

친환경적인 벼 재배법인 왕우렁이 농법으로 생산하여 고 기
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Impum (White rice) Ilpum (Brown rice) Baegjinju

Goami Giant-embryonic rice Aranghyangchal

Fig. 1. Rice varieties photographs of grain shape.

능성 쌀로써 시판하고 있는 고아미 뿐만 아니라 영양성분 

중 양질의 단백질과 비타민 그리고 필수지방산이 종실의 어

느 부분보다 다량 축적되어 있는 배아의 크기가 큰 거대배 

변이체(Sato & Omura, 1981; Kim et al., 1992)인 큰눈쌀, 

그리고 현미상태로 섭취하더라도 취반식미가 우수할 수 있

는 쌀 품종으로써 취반 시 생성되는 향기 생성에 중요한 역

할을 하는 2-acetyl-1-pyrroline이(Kim et al., 2008; Yoshihashi 

et al., 2002; Hein et al., 2006) 일반벼 보다 많이 함유되어 

있는 향미 품종(Itani et al., 2006; Kim et al., 2008; Jeong 

et al., 2005)인 아랑향찰 및 취반 식미와 부의 상관성이 있

음이 알려져 있는 아밀로오스의 함량이 낮은 품종인 백진주

벼 등의 고기능성 쌀들의 취반 가공 적성을 일품벼 품종의 

백미 및 현미와의 비교를 실시함으로써 이들 친환경 농법으

로 재배된 현미쌀의 즉석밥 형태로의 활용 가능성을 위한 

기본적인 자료를 확보하고자 한다.

재료 및 방법 

실험재료

경북 칠곡군에서 2009년도에 친환경 농법으로 재배하여 

수확한 백진주벼, 큰눈쌀 및 아랑향찰은 현미상태로써 건강

기능쌀이라는 상품으로 판매하고 있으며 소비자들의 선호

도가 높아 고소득을 창출하는 품종들이므로 현미상태 시료

로 사용하였고, 항 당뇨쌀로 널리 알려져 있는 고아미는 백

미상태 시료로 사용하였다. 본 연구에서의 취반적성 검정을 

위한 비교군으로 일품벼의 현미와 백미 2 종류를 사용하였

다. 고아미(고아미 2호), 큰눈쌀(거대배아미), 백진주, 아랑

향찰 등의 건강기능 쌀 4종류와 비교군으로써 사용한 일품

벼의 현미 및 백미의 외관을 Fig. 1에 각각 제시하였으며, 

이들의 쌀가루 시료는 실험용 분쇄기(Model HMF-1260H, 

Hanil, Korea)로 분말을 만들어 40 mesh 체를 통과시킨 후, 

냉장보관하면서 각각 사용하였다. 

일반성분 분석

쌀의 일반성분은 A.A.C.C 방법(2000)에 따라 수분 함량

은 105℃ 상압가열 건조법, 조단백질은 Micro Kjeldal법, 

조지방 함량은 Soxlet 추출법으로 각각 측정하였으며, 조섬

유소 함량은 enzymatic-gravimetric 방법인 A.O.A.C 방법

(1990)에 따라 각각 측정하였다

수화에 따른 쌀곡립의 팽윤력 및 쌀가루의 수분용해지수 

측정

쌀곡립의 팽윤력과 쌀가루의 수분용해지수는 Schoch 

(1994)의 방법으로 측정하였다. 쌀곡립 1 g에 물 100 mL를 

넣고, 수온을 50～85℃로 조절하면서 일정시간 수침시킨 

후, 쌀곡립의 표면수를 여과지로 제거하고 무게를 측정하여 

쌀곡립의 수화에 따른 함수량을 측정함으로써 수분흡수율

을 산출하였고, 쌀가루 100 mg에 증류수 10 mL를 가하여 

현탁시키고, 55～95℃의 항온수조에서 1시간동안 교반 후, 

실온으로 재빨리 냉각시키고, 원심분리(8000 × g, 30분)하

여, 침전된 시료의 무게와 상등액을 각각 105℃에서 항량이 

될 때가지 건조시켜 얻은 무게로써 쌀가루의 수분용해지수

를 각각 산출하였다. 

쌀가루의 호화특성 

DSC profile 분석에 의한 호화특성을 분석하기 위해서 쌀

가루 10 mg을 stainless pan 시료 용기에 취하고, 시료의 2

배가량의 증류수를 가하여 실온에서 2시간 방치한 다음 

DSC(model Q-2000, TA Instruments, USA)를 이용하여 

25℃로부터 95℃까지 분당 10℃로 가열하면서, 흡열 peak

로부터 호화 개시 온도(To), 호화 정점 온도(Tp), 호화 종료 

온도(Tc) 및 호화엔탈피(△H)를 각각 구하였다. 그리고 가

열에 의한 쌀가루를 호화점도 특성은 증류수 30 mL에 쌀가

루 3 g을 넣어 풀을 쑨 다음 수분 증발을 방지하기 위해 비

커의 상부를 알루미늄 호일로 덮고, 실온에 방치하면서 회

전식 점도계(Digital Viscometer, Model DV-1+, Brookfield 

Engineering, USA)를 이용하여 각 시료의 점도를 측정하였

다. 측정 조건은 비커에 10 g의 시료를 담아 스핀들 No. 

S64, 회전속도 3 rpm에서 약 1분간 회전시킨 후, 3회 반복 

측정하여 평균값으로 나타내었다. 

 

취반 적성 검정

100 g의 쌀을 2∼3회 가볍게 씻은 후, 쌀과 물의 비율을 

현미는 1 : 2.5, 백미는 1 : 1.5가 되도록 하여 실온에서 3시

간 침지한 후, 20분간 가열하고, 10분간 뜸을 들인 밥을 대

상으로 관능검사 및 기계적인 물성측정을 각각 실시하였다. 

취반 관능검사는, 경북대학교 식품영양학과 대학원생 8명

의 관능검사요원을 선정하여, 쌀밥의 관능 특성들에 대해서 
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Table 1. Proximate composition of rice varieties grown under environmental friendly. 

Moisture Crude Protein Crude Fat Crude Fiber

Ilpum(White rice) 12.72±0.03 6.11±0.01 0.33±0.02 0.66±0.01

Ilpum(Brown rice) 10.36±0.02 8.17±0.02 2.49±0.06 1.47±0.02

Baegjinju 11.28±0.01 7.17±0.02 2.84±0.02 1.49±0.03

Goami 11.65±0.02 8.17±0.03 3.64±0.04 2.93±0.02

Giant-embryonic rice 11.98±0.02 7.62±0.01 2.73±0.03 1.36±0.02

Aranghyangchal 10.08±0.04 7.94±0.04 3.29±0.02 1.53±0.03

Values are mean±SD.

Table 2. Physical characteristics of various rice flours grown under environmental friendly.

Water absorption rate(%) Solubility(%)

55℃ 65℃ 85℃ 55℃ 65℃ 85℃

Ilpum (White rice) 5.21±0.34
d

5.82±0.07
b

11.73±0.28
b

6.0.3±0.52
d

8.67±0.35
c

17.50±1.22
c

Ilpum (Brown rice) 4.80±0.21
cd

4.91±0.08
a

10.42±0.25
a

3.13±0.12
a

6.07±0.54
a

15.02±0.39
a

Baegjinju 3.50±0.10
a

4.86±0.10
a

11.47±0.22
b

4.93±0.09
bc

6.90±0.44
ab

16.57±1.37
bc

Goami 5.26±0.22
d

6.39±0.19
c

12.17±0.78
c

6.29±0.12
d

8.03±1.33
c

16.33±0.57
b

Giant-embryonic rice 4.42±0.06
bc

5.71±0.19
b

11.59±0.36
b

4.10±0.44
b

7.00±0.35
b

16.97±1.25
bc

Aranghyangchal 4.30±0.22
b

4.87±0.04
a

12.05±0.36
c

3.93±0.47
b

6.03±0.45
a

15.97±1.25
ab

Values are mean±SD.

Means within columns with the different superscripts are significantly different at p<0.05.

인지하도록 훈련시킨 후, 취반 밥의 윤기(glossiness), 색

(color), 향미(flavor), 단맛(sweety taste), 구수한맛(roasted 

nutty taste), 차진정도(cohesiveness), 단단한 정도(hardness), 

목넘기기 쉬운 정도(easy of swallowing), 전반적인 기호도

(overall preference) 등 8개 항목에 대하여 각각 평가하였으

며, 7점 척도법으로 나타내었다. 또한, 취반 후 10분경과 및 

2시간 경과 시 조직감의 변화를 측정하기 위하여 Texture 

Analyzer(Model TA-Hbi texture analyser, Stable micro 

system)를 사용하여 two-bite compression test를 실시하여 

얻은 profile로 부터 경도(hardness)와 부착성(adhesiveness)

을 각각 측정 비교하였다.

통계분석

본 실험은 3회 반복 수행하였으며, 결과는 SPSS package

를 이용하여 one-way ANOVA 및 Duncan’s 다범위 검정

(Duncan’s multiple range test)을 통하여 p<0.05 수준에서 

유의성 있는 그룹 평균치간의 차이를 각각 검정하였다. 

결과 및 고찰

친환경 재배 고기능성 쌀의 성분 특성 

고아미 2호 및 거대배아미를 농촌진흥청으로부터 분양받

아, 우렁이 농법, 친환경농자재 시비 등 환경 친환경 적으로 

재배하여 소비자들의 반응이 좋아 고소득을 창출하고 있는 

고기능성 쌀 고아미, 큰눈쌀과 향미품종인 아랑향찰, 그리

고 저아밀로오스 품종인 백진주벼 등 4종류의 쌀과 비교군

으로써 일품벼의 현미와 백미의 수분함량 및 일반성분을 분

석한 결과는 Table 2와 같다. 수분함량은 10.0～12.7%의 

범위로 아랑향찰이 가장 낮고, 비교군인 일품벼의 백미가 

가장 높았다. 조 단백질의 함량은 6.1～8.2%의 범위로 일품

벼의 백미, 그리고 백진주벼의 순으로 낮았으며, 백미 상태

인데도 불구하고 고아미가 가장 높은 수치를 나타내고 있었

다. 조지방 함량은 0.3～3.6%의 범위이며, 향미품종이면서 

현미상태인 아랑향찰 보다 백미상태인 고아미의 조지질 함

량이 오히려 높았다. 조 섬유소 함량은 백미상태인 고아미

가 가장 높은 수치를 나타내고 있었으며, 일반 백미보다 4.5 

배 높은 수치를 나타내고 있었으며, 현미상태에서 1.7 ～

1.5%의 변이를 보이는 타 품종들에 비해서도 2배 정도 높

은 함량을 보이고 있음을 알 수 있다. 

 

고기능성 쌀 곡립 및 쌀가루의 수침에 따른 수분 흡수율 

취반 시 쌀 곡립을 일정기간 수침함은 쌀 배유 전분 분자

의 무정형 부분으로의 물 분자 침투에 의한 호화의 용이성 
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Fig. 2. Water absorption rate of A: Ilpum (White rice), B: 

Ilpum (Brown rice), C: Bakjinju, D: Goami, E: 

Giant-embryonic rice, F: Aranghyangchal at 50℃, 6

5℃ and 85℃. 

Table 3. Gelatinization of various rice flours grown under environmental friendly.

DSC characteristics Viscosity (cP)

To (℃) Tp (℃) Tc (℃) △H (J/g) 30℃ 60℃ 100℃

Ilpum(White rice) 57.73±1.19
b
67.93±1.06

b
87.06±0.99

c
2.17±0.12

c
18733.3±114.3

c
12366.7±216.3

ab
9383.3±122.3

a

Ilpum(Brown rice) 57.69±0.71
b
67.93±0.61

b
83.73±0.70

b
2.16±0.07

b
17733.3±174.3

c
13066.7±416.3

b
12333.3±100.1

b

Baegjinju 57.05±0.96
b
82.07±0.95

d
92.10±0.93

d
2.71±0.05

e
22000.0±1000.0

d
14200.0±529.2

c
9400.0±200.0

a

Goami 51.17±0.76
a
58.20±0.01

a
68.60±0.53

a
3.30±0.44

a
13200.0±916.5

b
11533.3±643.0

a
9733.3±418.9

a

Giant-embryonic rice 55.99±0.91
b
72.85±0.79

c
90.24±0.25

c
1.50±0.82

d
13600.0±1113.6

b
14400.0±721.1

d
8600.0±400.0

a

Aranghyangchal 57.05±0.96
b
82.07±0.95

c
92.10±0.93

c
2.71±0.05

d
10466.7±808.3

a
11000.0±1200.0

a
8733.3±461.9

a

Values are mean±SD.

Means within columns with the different superscripts are significantly different at p<0.05

증진을 위하여 이용되는 방법이면서, 취반 가공성과 밀접한 

연관성이 있는 물리적 수단(Becker, 1960; Kim et al., 1985)

이라는 의미에서 종류별 고기능성 쌀 곡립의 수침에 따른 

수분 흡수율을 비교 하였다. 일반적으로 멥쌀 현미 및 찹쌀 

현미의 수침에 따른 수분 증가율은 상온에서는 수침 6시간 

까지 급격한 증가를 보이다가 수침 9시간 이후부터 완만한 

흡수를 보이고 18시간 경과 후부터는 대체로 평형에 도달

한다(Park et al., 2009)고 하는데, 본 연구에서는 각기 다른 

온도에서 일정시간 수침에 따른 고 기능성 쌀 종류의 수분

흡수율을 비교하였다. Fig. 2에서 알 수 있듯이 백진주와 고

아미는 일반품종의 현미 및 백미와 수분흡수율에서 유사한 

양상을 보이는데 비해서 아랑향찰은 85 ℃에서 상대적으로 

높은 수분흡수율을 보이고 있으며, 큰눈쌀은 65 ℃에서 상

대적으로 낮은 수분흡수율을 보이고 있었다. 한편, 이들 고 

기능성 쌀가루의 각 온도대에서의 수분흡수율 및 용해도를 

비교한 결과, Table 2에 제시하는 바와 같이 쌀 전분의 호

화가 이루어지지 않는 55℃에서는 백미상태의 쌀가루인 일

품과 고아미는 유사한 정도의 수분 흡수를 나타내고 있고, 

현미상태의 쌀가루는 백진주 < 큰눈쌀 < 아랑향찰의 순으

로 비교군 보다 낮았으며, 쌀 전분의 호화개시 온도인 65℃

에서는 고아미가 가장 높은 수분 흡수율을 나타내었고, 현

미 쌀가루 중에서는 큰눈쌀 가루의 수분 흡수율이 가장 높

았다. 그리고 85℃에서는 비교군인 현미 쌀가루에 비해서 

모든 종류의 고 기능성 쌀가루의 수분 흡수율이 높았다. 쌀

의 수분 흡수율이 높을수록 수분의 수화력이 크고, 이는 가

열 후 점성과도 상관성이 있기 때문에 죽 제조시의 바람직

한 물성과 관련이 있는 사항(Lee et al., 2010; Kim et al., 

2010; Park & Joe, 2009)이라는 점에서 고무적인 결과라 할 

수 있겠다. 또한, 쌀 전분의 경우에는 열수 가용화 정도는 

쌀 전분의 분자구조와 밀접한 관련이 있고, 취반 물성과도 

연관성(Kang et al., 1995)이 있다는 점 때문에, 본 연구에

서도 고기능성 쌀 종류별 쌀가루의 용해도를 비교하여 보았

다. 고 기능성 쌀 품종에 따라 차이를 보이고 있었다(Table 

2). 이러한 결과는, 취반 시 용출되는 가용성 성분의 양과 

조성 비율은 취반 조건과 쌀의 품종에 따라 다르며, 이러한 

특성이 밥의 질감 및 가공적성에 영향을 미친다는(Kang & 

Lho, 1998) 점에서, 본 연구에서 취반적성을 비교 검토하고 

있는 고기능성 쌀들의 전분 미세구조에 대한 심도 깊은 연

구가 필요할 것으로 사료된다. 

호화특성

고 기능성 쌀 종류별 호화특성으로써 DSC 특성 및 점도

를 각각 측정하여 Table 3에 나타내었다. 쌀 종류에 따라 

각각 호화특성이 상이하였으며, 특히 고아미는 호화개시 및 

종료 온도 등 호화온도대가 공시하고 있는 다른 품종의 고

기능성 쌀들 및 일반적인 쌀 품종들(Choi 2010; Bao et al., 

2004)보다 낮고, 호화열은 상당히 높았다. 일반적으로 현미

쌀의 경우 β-glucan의 함량과 유의적인 상관성을 보인다는 

호화열(△H)이(Veronique et al., 2007) 이렇듯 백미 상태인 
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Table 4. Textural properties of cooked rice of functional rices grown under environmental friendly. 

Textural properties Hardness Adhesiveness

Storage period 10min 2 hr 10 min 2 hr

Ilpum(White rice) 3.16±0.21
a

5.55±0.12
a

-1.39±0.01
c

-1.91±0.04
bc

Ilpum(Brown rice) 4.19±0.34
ab

13.14±0.98
c

-1.80±0.16
a

-3.74±0.31
a

Baegjinju 5.93±0.27
c

13.09±1.21
c

-1.67±0.08
ab

-3.45±0.32
a

Goami 3.27±0.09
a

8.41±0.56
b

-1.75±0.29
ab

-2.28±0.06
b

Giant-embryonic rice 4.96±0.41
bc

8.55±0.30
b

-1.50±0.06
bc

-3.08±0.10
ab

Aranghyangchal 3.50±0.20
a

6.63±0.60
a

-1.39±0.11
c

-1.44±0.04
c

Values are mean±SD.

Means within columns with the different superscripts are significantly different at p<0.05

Table 5. Sensory characteristics of cooked rice of functional rices grown under environmental friendly.

Sensory Characteristics
Storage 

period

Ilpum

(White rice)

Ilpum

(Brown rice)
Baegjinju Goami

Giant-embryonic 

rice
Aranghyangchal

Glossiness
10 min 3.86±1.13

c
2.56±1.13

b
3.79±0.89

c
1.36±0.50

a
3.14±1.10

bc
5.29±1.07

d

2 hr 2.71±0.97
bc

2.22±0.97
b

3.64±1.08
c

1.21±0.58
a

2.79±0.89
c

5.07±0.62
d

Color
10 min 3.57±1.00

b
4.00±1.00

c
4.00±0.88

c
2.14±1.17

a
3.43±1.16

b
4.21±1.37

c

2 hr 3.36±1.00
b

3.67±1.00
bc

3.57±0.65
bc

1.86±1.03
a

2.93±1.00
b

4.36±1.28
c

Flavor
10 min 4.21±1.74

b
3.44±1.74

a
3.86±0.66

ab
3.36±0.93

a
4.07±0.73

ab
4.93±0.62

c

2 hr 3.57±1.45
a

3.11±1.45
a

3.71±0.91
a

3.29±0.91
a

3.43±0.94
a

4.5±0.76
b

Sweety taste
10 min 3.79±1.09

bc
4.22±1.09

cd
3.29±0.99

b
2.29±0.73

a
3.57±1.09

bc
4.71±0.99

d

2 hr 2.79±0.97
ab

3.89±1.36
cd

3.00±1.36
bc

2.43±1.28
a

3.43±1.02
bcd

4.36±1.01
d

Roasted nutty taste
10 min 4.07±1.41

c
3.00±1.41

ab
3.43±1.09

bc
2.71±1.64

a
3.93±0.92

bc
5.50±0.65

d

2 hr 3.36±1.28
b

2.56±1.24
a

3.14±1.23
ab

2.79±1.58
a

3.43±1.40
b

5.21±0.89
c

Cohesiveness
10 min 3.29±1.48

b
4.78±1.48

c
4.14±1.35

bc
1.64±0.63

a
3.64±1.00

b
6.07±0.92

d

2 hr 3.36±0.84
bc

4.11±0.93
c

4.00±1.04
c

1.21±0.43
a

3.29±0.91
b

5.57±0.76
d

Hardness
10 min 3.93±0.71

b
6.33±0.71

d
3.86±0.77

b
1.93±0.83

a
3.86±1.10

b
4.79±1.19

c

2 hr 3.71±0.61
a

4.67±1.41
b

3.86±1.10
a

3.43±0.65
a

3.71±0.73
a

4.86±1.17
b

Easy of swallowing
10 min 4.14±0.73

bc
3.44±0.73

ab
3.93±0.62

b
2.21±0.89

a
4.00±0.96

c
4.86±0.95

c

2 hr 3.64±0.74
b

3.11±0.93
a

3.64±0.84
b

1.71±0.61
a

3.79±0.70
b

4.93±0.73
c

Overall preference
10 min 3.86±0.88

b
4.56±0.88

c
3.86±0.53

b
1.50±0.52

a
3.71±0.83

b
5.86±0.66

d

2 hr 3.21±1.25
b

3.78±0.97
b

3.43±1.02
b

1.21±0.43
a

3.43±0.76
b

5.71±0.61
c

Values are mean±SD.

Means within row with the different superscripts are significantly different at p<0.05

고아미에서 오히려 높고, 과피 및 배아가 부착된 상태로 이

용하는 거대배아미 품종인 큰눈쌀에서는 가장 낮은 수치를 

나타내고 있어, 일반 품종과는 다른 양상을 보이고 있었다. 

호화특성 중 호화열은 구성 탄수화물의 결정화도를 유추하

는 수단이라는 점을 감안할 때(Marchall & Wadsworth, 

1994) 고기능성 쌀들의 과피 및 호분층에 함유되어 있는 비 

전분 탄수화물의 함량 조성과 호화특성간의 상관성에 대한 

연구를 수행할 필요성이 있다고 사료된다.

취반 물성 

친환경적으로 재배한 고기능성 쌀들로 각각 취반하여, 

TPA profile로부터 취반물성(Table 4)을 측정한 결과, 취반 

직후에는 백미상태인 고아미, 현미상태이지만 찰품종인 아

랑향찰의 경도가 가장 낮았고, 2시간 경과 후의 경도는 고
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아미는 단단해졌으며, 아랑향찰은 백미 비교군과 유의적인 

차이가 없음을 알 수 있었다. 큰눈쌀은 취반직후의 경도에 

비해서 2시간 경과 후 경도의 변화가 다른 품종들에 비해서 

작다는 것을 알 수 있는데, 이는 전분 미세구조의 결정화도

를 유추하는 수단인 호화열에서 낮은 수치를 나타내었던 것

과 연관이 있는 현상이라 사료된다. 그리고 취반 직후의 부

착성은 아랑향찰과 일반품종 백미가 가장 높았고, 큰눈쌀 > 

백진주 > 고아미의 순이었고, 경도가 가장 높았던 일반품종 

현미의 부착성이 가장 낮았다. 취반하여 2시간 경과 후의 

부착성 역시 비교군 현미가 가장 낮은 값을 나타내었으며, 

고 기능성 쌀 중에서는 큰눈쌀이 가장 낮았고, 아랑향칠은 

비교군 백미 보다 더 높은 값을 나타내고 있었다. 

 

취반 관능검사

취반 직후 따뜻한 밥의 상태와 4℃에서 2시간 경과 후의 

관능검사를 각각 실시하였다(Table 5). 밥의 윤기는 아랑향

찰이 가장 좋았으며, 고아미가 가장 낮았다. 식은 밥이 된 

후에는 모든 종류의 밥에서 감소하고 있었으나, 아랑향찰은 

지속적으로 윤기가 좋았다. 색상에 대한 선호도, 단맛의 정

도, 구수한 냄새 및 씹을 때의 끈기인 부착성 등의 항목에서

도 아랑향찰이 가장 좋았으며, 고아미가 가장 낮았다. 이러

한 현상은 식은 밥이 된 후에도 유사한 양상을 보이고 있었

다. 관능검사 상의 단단한 정도와 기계적인 물성측정치에서

의 경도는 유사한 경향으로써 고아미가 취반 후에 덜 단단

하게 느껴지는 것 같았다. 그러나 식은 밥이 된 후에는 역시 

다른 품종의 쌀들과 유사한 정도로 경도를 나타내고 있음을 

알 수 있었다. 밥을 씹고 나서의 목넘기기가 쉽다고 느끼는 

정도는 아랑향찰이 가장 높은 수치를 나타내었으며, 고아미

가 가장 나쁜 점수를 얻었으며, 식은 후에도 유사한 경향을 

나타내고 있었다. 취반 관능검사 결과, 고 기능성 쌀 중에서 

관능적으로 가장 기호도가 높은 품종은 아랑향찰이었으며, 

큰눈쌀과 백진주는 비교군인 일품벼의 백미상태와 유사한 

정도의 취반 기호도를 나타내어 즉석밥 개발을 위한 품종 

적합하다고 사료된다. 

요  약

고 기능성 쌀들의 장차 생활습관성질환 맞춤형 즉석밥의 

활용 가능성을 검토하고자 고아미, 큰눈쌀, 백진주, 아랑향

찰 등 4품종의 쌀 및 쌀가루의 취반적성 및 조리성을 각각 

검정하였다. 조 단백질, 조 지질 및 조섬유소 함량 등 영양

소 함량은 고아미가 가장 높은 수치를 나타내고 있었다. 백

진주와 고아미는 일반품종의 현미 및 백미와 비슷한 양상의 

수분흡수율을 보이고, 아라향찰은 85℃에서 상대적으로 높

은 수분흡수율을 보였다. 또한 DSC parameter 중 호화열

(△H)은 고아미가 높은 수치를 나타내고 있었으며, 여러 종

류의 기능성 쌀 밥 중에서 관능적으로 가장 기호도가 높은 

품종은 아랑향찰이었고, 큰눈쌀 및 백진주도 현미상태임에

도 불구하고 비교군 백미보다 높은 기호도를 나타내어, 즉

석밥을 개발을 위한 품종으로 적합하다고 사료된다. 
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