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Abstract

This study was conducted to analyze the sensory profiles of commercial rice cookies and snacks in the market 
and to provide fundamental data on the development of rice cookies and snacks. The sensory characteristics of 
10 kinds of Korean commercial rice cookies and snacks were evaluated using a sensory test and were analyzed 
via quantitative description analysis (QDA) and principal component analysis (PCA), depending on their rice contents 
and processing methods. The rice cookies and snacks with less than 30% rice contents and that were fried were 
preferred, and their grainy attribute was related to the preference for them. Then 27 kinds of commercial rice 
cookies and snacks from three countries, Japan, the U.S.A. and China, were also evaluated and compared with 
those from Korea. While the Korean commercial rice cookies and snacks were sweet, grainy and crispy, those 
of Japan were not sweet and instead, were salty and crispy.
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서 론
1)

최근 중국, 인도 등의 개발도상국가들의 폭발적인 인구

증가로 인해, 2050년에는 세계인구가 약 70억 명으로 증가

할 것이며, 지금의 약 2배에 해당하는 식량이 필요하게 될

것으로 예상된다. 만성적 식량 부족시대에서 식량 수입국

들의 식량 확보는 더욱 힘들어지고 머지않아 식량의 무기화

라는 무서운 상황에 직면하게 될 것으로 전망되고 있다.

이러한 국제적 상황에서 우리나라의 곡물 자급율은 약

26.7%로서 1970년 약 81%, 90년 43% 수준에서 최근 10여

년 동안 30% 미만으로 떨어져 OECD 국가 중 최하위 수준

이다. 그나마도 쌀을 제외하면 나머지 식량자급률은 5%에

불과하다. 쌀이 98.0%, 보리쌀이 41.1%일 뿐, 밀(0.5%), 옥

수수(1.0%), 콩(8.4%)은 거의 전량 수입에 의존하고 있다

*Corresponding author. E-mail：haha7kmr@silla.ac.kr
 Phone：82-51-999-5873, fax：82-51-999-5458

(1,2).

그러나 쌀 생산 또한 안심할 수 있는 상황이 아니어서

2000년대 이후, 쌀 생산성의 정체와 재배면적의 감소 등의

원인으로 쌀의 총 생산량은 지속적으로 감소하고 있다. 그

럼에도 불구하고 1인당 쌀 소비량이 큰 폭으로 줄어들고

있으며, MMA 의무수입물량의 증가, 대북지원의 중단 등으

로 쌀의 재고량은 계속적으로 증가하고 있는 실정이다. 이

에 따라 발생하는 쌀의 공급과잉문제는 재고 처리비용증대

및 다음 해 쌀 가격의 하락 요인으로 작용하고 있다. 앞으로

전면적인 쌀 시장 개방을 앞두고 국내 쌀 소비 증가는 국가

적인 관심사이며 식량안보 차원에서도 해결해야 할 중요한

과제가 되고 있다(2-4).

우리나라는 쌀의 대부분을 밥 용으로 소비하고 있으며,

국내 생산량의 약 6% 정도만이 가공용으로 사용하고 있다.

그나마 주류와 떡류를 제외하면 쌀의 가공용 소비량은 매우

미미한 수준이다(4,5). 일본의 경우 60년대 말부터 쌀의 가

공 식품화에 노력하여 현재 전체 쌀 생산량의 15% 수준이
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쌀 가공품으로 적용되고 있다(6). 쌀 소비량을 증가시키기

위해서는 밥보다 좀 더 편리하게 먹을 수 있는 쌀 국수류,

쌀 과자류와 같은 간편 가공식품의 원료로 개발할 필요가

있다. 쌀을 이용해 국수나 과자와 같은 가공식품을 만들기

위해서는 현재 주 원료로 사용되고 있는 밀가루를 대체할

쌀 가루의 가공적성 향상에 관한 연구가 선행되어야 할

것이다(7).

밀가루 대체를 위한 연구는 쌀의 활용성 제고 측면 이외

에도 밀가루 내의 단백질이 알러지의 주요 원인으로 밝혀지

면서 그 필요성이 증대되고 있다. 쌀가루는 알러지 유발율

이 현저히 낮고 소화가 잘 되며, 필수 아미노산 조성 등

영양적인 측면에서 장점을 가지고 있다. 그러나 밀가루와

달리 글루텐을 가지고 있지 않기 때문에, 제과 및 제빵 가공

시 구조 형성능이 낮아 가공적성이 좋지 못해 밀가루를

대체하는데 많은 제약을 가지고 있다(8-10). 이에 따라 최근

쌀을 주원료로 하는 새로운 가공식품의 개발과 함께 식품가

공원료로서의 쌀의 가공 적성 연구 분야에 대한 관심이

높아지고 있다. 현재까지 쌀을 원료로 한 연구는 쌀빵 가공

과 특성에 관한 연구(11-13), 유과의 가공과 품질 특성에

관한 연구(14,15), 엿에 관한 연구(16), 쌀 이유식 제조에

관한 연구(17), 쌀가루를 첨가한 국수 제조에 관한 연구

(18,19), 쌀가루를 첨가한 쿠키 제조에 관한 연구

(10,11,20-24) 등이 있다.

과자류는 곡식가루에 감미료를 첨가하여 만든 것으로

주식 이외에 먹는 기호식품으로 정의된다. 과자류는 맛이

달고 바삭하며 차나 음료와 잘 어울려 남녀노소 누구에게나

사랑받는 식품이며, 빵류나 국수류와 달리 가공적성에 큰

영향을 받지 않아서 쌀을 원료로 한 가공식품으로 가장

접근 가능성이 큰 품목으로 제고될 수 있다(23). 그러나

2008년 현재 전체 쌀 가공식품 시장규모 총 1조 8천억 원

중 쌀과자류는 약 400억 원 시장에 불과하다(7). 따라서

밀가루 대체 가공기술의 발전을 독려하고, 쌀가공 식품개

발에 의한 신규소비시장의 개발을 위해 국내 쌀과자 가공기

술의 증진은 절실한 상황이다.

본 연구에서는 국내에서 시판되고 있는 쌀과자 시장 현

황에 대해 조사하고 한국인의 기호에 맞는 쌀과자의 관능적

품질특성을 알아봄으로써 쌀과자 개발 연구에 기초자료를

제공하고자 하였다. 또한 쌀 가공식품의 수출 경쟁력 강화

(7,25)를 위해서는 외국의 쌀 가공식품에 대한 관능적 특성

을 파악하고 제품 개발에 적극 반영할 필요가 있으므로

한국 이외에 일본, 중국, 미국 등에서 쌀과자류를 수집하여

관능적 특성을 비교, 분석하였다.

Table 1. Characteristics of 10 kinds of commercial Korean rice cookies and snacks

RC1 RC2 RC3 RC4 RC5 RC6 RC7 RC8 RC9 RC10

Rice content (%) 10 25 30 34 37 39 51 56 99 100

Processing method baking puffing fryng baking fryng baking baking baking puffing baking

Company size
middle and

small
middle and

small big big big big big big
middle and

small
middle and

small

재료 및 방법

재 료

2010년 국내 대형 마트를 중심으로 쌀이 첨가된 가공식

품 207종을 구입하여 각 제품의 가공형태, 쌀함량, 제조사,

쌀 원산지 등을 조사하였다. 이 중 소비자 인지도가 높은

쌀과자 제품 10종을 선정하여 본 실험에 사용하였다. 이들

쌀과자 제품의 특성은 Table 1과 같다.

또한 일본, 중국, 미국 등 3개 국가의 쌀과자 제품은 각

나라의대형 마트에서쉽게　구입　가능한　제품으로　선택하

였고, 중국 제품 10 종, 일본 제품 8 종, 그리고 미국 제품

9종을 선정하였다.

관능적 특성 평가

관능검사에 대해 기본적 지식이 있거나 관능검사 경험이

있는 신라대학교 바이오식품소재학과 학부생 및 대학원생

15명을 대상으로 패널을 구성하였고, 정량적 묘사분석에

대한 강의 및훈련을 진행 한 후 실험에참여하도록하였다.

실시시간은 오전 10시 및 오후 3시로 정하고 1회에 5개의

시료를 제공하였다. 시료는 1회용 접시에 1회 맛보기에 적

당한 양으로 나누어 일인당 제공되었으며, 시료에 대한 선

입견을 없애기 위해 무작위로 부여된 번호를 부여하였다.

입안의잔여감을 없애고 미각의둔화를 최소화하기 위하여

한 개의 시료를평가하고 반드시 물로 입안을헹군후 다음

시료를 평가하게 하였다. 평가 1시간 전부터는 물 이외의

음료나 음식물의 섭취, 향수 등의 사용을 금하게 하였다.

정량적 묘사분석

패널들을 대상으로 실험에 앞서 정량적묘사분석에 대한

이해를 돕기 위한 강의와 예비실험을 진행한 후, 쌀과자

시료들을 제시하고 맛보게 하면서 자유로운토론을통하여

묘사용어를 선정하였다. 선정된 묘사용어에 대한 특성 강

도분석은 15점 선 척도를 사용하여평가하였다. 즉, 선정된

각각의 항목에 대해 느끼는 강도를 약한 정도는 좌측으로,

강한 정도는 우측으로 하여 15 cm 선상(line scale)에표시하

게 하고 그 거리를 측정하여 평가하였다. 이때 제시된 한

시료에 대해 7가지 관능적 특성에 대해순서대로 모두평가

하도록하였다. 한 시료의평가가끝나면 1분간의 시간 간격

을 두고, 다음 시료를 평가하게 하였다.
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통계분석

관능검사의 분석은 SPSS 통계프로그램(ver.12.0, SPSS

INC., Chicago, IL, USA)을 이용하여 평균값과 표준편차를

계산하였으며, ANOVA를 실시하여 그룹간의 유의적 차이

를 검증하였다. 또한 시료간 유의적 차이가 있는 경우, 5%

유의수준에서 Duncan's Multiple Range Test에 의해 시료

특성간의 차이 정도를 검증하였다. 이러한 결과는 QDA

diagram으로 표시하여 정량적 묘사 분석법으로 도해하였으

며, 시료들간의 관능적 특성 차이를 요약하고 선호도에 미

치는 영향을 알아보기 위해 SIMCA-P(Ver.12.0, Umetrics,

Sweden) 프로그램을이용하여주성분분석(principal component

analysis, PCA)을 수행하였다.

결과 및 고찰

국내 시판 쌀가공식품 시장 현황 비교

국내 대형 마트에서 수집한 쌀 가공식품 총 207종을 쌀

가공협회가 제시한 분류기준을참고로 하여 가공 형태별로

분류한 결과는 Fig. 1에 나타내었다. 과자류가 28%로 가장

높은 것으로 나타났으며 무균 밥과 레토르트 밥 및 죽을

포함하는 도시락 류가 23%, 면류가 17%로 조사되었다. 본

조사에서는 쌀 가공기술에 중요성을 부가하여 소포장 형태

로 판매되는 떡 류는 조사대상에서 배제하였다. 본 조사에

서는 판매되는 쌀 가공식품 전체를 수집하여 조사한 것은

아니지만, 눈에 쉽게 띄어 소비자의 접근성이 비교적 쉬울

것으로 생각되는 200여 가지 품목을 대상으로 하였으므로

실제로 소비자들이 구매하기 쉬운 쌀 가공식품은 과자류,

도시락 류, 국수 류로볼수 있다. 무균밥을포함해서냉동

밥 류와 각종 죽 류에 해당하는 도시락 류의 비중이 두

번째로 조사된 것은 일인 가구의 증가를 비롯하여 간편식을

선호하는 최근의 경향이 반영된 것으로 보인다.

제조사에 따른 분류에 있어서는 대기업 제품 61%, 중소

Fig. 1. Distribution of rice processed foods in Korea market.

기업 제품 39%로, 대기업에서 생산되거나 중소기업에서

생산 되었다 해도 대기업 상표로 판매되는 쌀 가공식품의

비율이 높은 것으로 나타났다(Fig. 2(A)). 쌀의 원산지 별

분류에서는 국내산 69% 수입산 20% 미표기 10%로 국내산

쌀을 사용한 경우가 매우 높게 조사되었으며 이는 쌀을

비롯한 농·수·축산물의 경우 국내산을 선호하는 소비자의

기호를 반영한 것으로 보인다(Fig. 2(B)). 가공식품에 사용

된 쌀의 함량을살펴보면 쌀함량 30% 이하의 제품이 42%를

차지하며 30~80%의 쌀 함량 제품이 33%, 80% 초과의 쌀

함량제품이 약 13%, 함량 미표기도 약 13%를 나타내었다

(Fig. 2(C)).

208종의 쌀 가공식품 중 쌀과자류는 총 64품목이 수집되

었다. 쌀가공협회의 쌀과자 분류기준을 참고로 하여 분류

한 결과, 비스켓류 34%, 쌀 스낵류 34%, 건과류 5%, 한과

27% 등으로 구성되어 있었으며(Fig. 2(D)), 대기업 제조

제품 47%, 중소기업 제조제품이 53%였다. 쌀 함량 30%이

하 제품이 39%, 쌀 함량 30~80% 제품이 50%, 쌀 함량 80%

초과 제품 5%, 미표기 제품 6%의 분포를 보였다. 또한 원료

쌀의 원산지는 국내쌀 75%, 수입쌀 25%의 분포를 보였다

(Fig. 2). 쌀과자류의 분포는 전체 쌀 가공식품들에 비해

다소 다른 경향을 보였는데, 쌀 함량 30~80%의 제품이 더

많은 분포를 차지하고 있었으며, 대기업보다는 중소기업이

더 많은 제품을 출시하고 있었다. 따라서 쌀 가공식품 중

쌀 과자류가 밀가루를 쌀 가루로 대체하기에 가장 적당한

품목으로 생각되며 쌀의 사용량도 상당히 증가시킬수 있는

것으로 사료된다. 뿐만 아니라 중소기업 제품의 비율이 높

아 중소기업에서 가공기술을 갖춘다면 다소 용이하게 시장

에 진출할 수 있는 품목으로 생각된다.

국내 시판 쌀과자의 관능적 품질 특성

쌀과자류의 묘사분석 결과, 단맛(sweet), 짠맛(salty), 고

소한 맛(grainy), 바삭함(crispy), 껄끄러움(sandy), 치밀함

(compact), 찐득함(cohesiveness) 등 7 가지의 항목과 전반적

인 선호도(preference)가 정량적 묘사분석을 위한 항목으로

선정되었다. 단맛, 짠맛, 고소한 맛, 바삭함은 보편적인 맛

이나 느낌으로 패널들 간에 쉽게 합의에 도달했으나, 몇몇

묘사항목에 대해서는충분한토의를통해 서로합의에 도달

한 후에 실험에 임하였다. 치밀함은 이로 시료를 깨물었을

때 가해지는 힘으로 단단한 정도로 정의하였다. 찐득함은

시료를씹거나삼키는 과정에서 이에 달라붙는 정도를 의미

하는 것으로 찐득하거나 끈끈한 느낌으로 정의하였다. 껄

끄러움은 시료를삼킨후에 입안에 남아있는 후미이며 모래

알이 입안에 남아있는 느낌으로 정의하였다. 이 등은 한과

류에 대한묘사항목으로 단맛, 굳은 정도, 이에붙는 정도를

선정하였으며(26), 기능성 쌀을 첨가한 쿠키에 대한 연구에

서는 고소한 냄새, 고소한 맛, 경도, 아삭한 정도, 표면에

금이갈라진 정도, 갈색정도 등을평가 특성으로 선정하였
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Fig. 2. Present condition of rice processed food. A) Size distribution of company producing commercial rice processed foods and rice cookies and snacks in Korea
market. B) Comparison of rice origin for commercial rice processed foods and rice cookies and snacks in Korea market. C) Distribution of rice contents on commercial rice
processed foods and rice cookies and snacks in Korea market. D) Distribution on the kind of commercial Korean rice cookies and snacks. NI means not-indication.

고(22), 현미가루 첨가 쿠키의 품질 특성 연구에서는 구수한

향, 단맛, 고소함, 부서짐성, 깔깔한 정도, 단단함, 갈색정도

등을 묘사항목으로 선정한 바 있다(23).　

10종의 시판 쌀과자의 단맛, 짠맛, 고소한 맛, 바삭함,

껄끄러움, 치밀함, 찐득함 등 7 가지의 항목에 대한 묘사분

석 결과는 Table 2에 나타내었다. 각 관능특성 별，10개의

시료 간에 다양한 관능특성값을 나타내며, 유의적　차이를　

Table 2. Sensory characteristics
1)

of commercial Korean rice cookies and snacks

Character notes RC1 RC2 RC3 RC4 RC5 RC6 RC7 RC8 RC9 RC10 p-value

sweetness 4.0±1.89cd 8.0±3.53ab 10.3±2.19a 8.1±3.41ab 4.7±3.65cd 3.3±2.51d 4.8±3.71cd 6.0±3.96bcd 9.2±2.61ab 7.0±4.01bc 0.000

salty 2.0±1.43b 1.9±2.05b 2.5±1.84b 1.3±0.92b 6.0±3.51a 6.7±3.88a 8.1±2.85a 8.4±3.46a 1.8±1.39b 1.6±2.30b 0.0000

grainy 8.4±3.10abcd 5.7±3.58de 9.3±3.38abc 6.1±3.63cde 9.9±2.73a 4.0±3.06e 7.8±3.14abcd 9.6±2.25ab 7.5±3.25abcd 6.4±3.83bcde 0.000

crispy 10.7±2.24abc 1.2±0.99d 11.8±2.13a 8.2±3.69c 11.0±2.39ab 8.7±3.39bc 11.3±1.46ab 11.6±2.26a 8.3±2.97c 11.5±3.67a 0.000

compact 10.4±2.27a 5.1±4.21cd 6.2±3.30cd 5.7±3.38cd 7.1±3.90bcd 5.5±2.27cd 7.2±2.98abcd 7.4±3.60abc 4.0±2.53d 10.1±3.83ab 0.000

sandy 3.9±2.84
cd

2.6±2.59
d

7.4±4.01
ab

6.3±4.27
abc

8.2±3.41
a

6.9±3.17
abc

7.1±3.10
abc

5.2±3.25
abcd

4.2±2.14
bcd

5.4±4.46
abc

0.000

cohesiveness 1.2±1.04
d

9.7±4.99
a

5.8±3.23
bc

2.8±3.46
d

2.1±1.66
d

2.9±2.55
cd

3.1±3.13
bcd

2.0±2.28
d

6.0±2.91
b

1.1±1.77
d

0.000

preference 9.8±3.40
abc

4.4±3.42
de

11.6±2.48
a

8.4±3.54
bc

9.7±3.06
abc

3.5±2.53
e

9.0±3.43
abc

11.1±2.17
ab

8.6±3.64
abc

7.5±3.52
cd

0.000
1)Means of three replicates. Data were scored on 15 line scale. Values within a row not sharing a superscript letter amare significantly different (Duncan’s multiple range test).

보였다(p<0.001). 단맛의 경우에는 그 정도가 4 그룹으로

나뉘어져　유의적인 차이를 나타내었으며，고소한 맛의 경

우는 5 그룹으로 차이를 나타내었다. 다른 관능 특성들도

3~5 그룹으로 맛이나냄새의 강도가 유의적인 차이를 보였

지만, 짠맛의 경우는 두 그룹으로뚜렷하게　구별이　되었다.

따라서 시료별분명한 관능적 특성의 차이와 선호도의 차이

가 확실하게 구별되었으며, 각 쌀 과자 제품의 제조특성에
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따른 관능적 특성의 차이를 확인할 필요가 있었다.

국내 시판 쌀과자의 쌀함량에 따른 관능적 특성비교

쌀 함량에 따른한국 쌀과자의 관능적 품질 특성 차이를

알아보기 위해 수집된 쌀과자 제품 포장의 쌀 함량 표시를

기준으로, 쌀 함량 0~30%, 30~80%, 그리고 80~100%의 세

그룹으로 분류하고 쌀 함량에 따른 관능적 품질 특성 차이

가 있는지 조사하였다(Table 3, Fig. 3). 각 품질 지표 항목

중 단맛, 짠맛, 바삭함에서 유의적 차이를 보였으며

(p<0.001), 고소한맛, 치밀함, 껄끄러움, 찐득함에서는 유의

적 차이를 나타내지 않았다.

Table 3. Sensory characteristics1) of commercial Korean rice
cookies and snacks on rice contents

Character notes 0~30% 30~80% 80~100% p-value

sweetness 7.5±3.9a 5.2±3.9b 7.3±3.6a 0.000

salty 1.6±1.4a 5.6±3.8b 1.4±1.6a 0.000

grainy 7.8±3.7 7.2±3.7 7.0±3.2 0.254

crispy 10.3±3.4a 8.9±4.6b 10.1±3.5a 0.009

sandy 6.4±4.1 5.9±3.5 5.3±3.4 0.172

compact 7.2±3.6 6.7±5.4 6.7±4.2 0.837

cohesiveness 2.9±3.2 3.4±4.1 3.6±3.5 0.346

preference 9.9±3.7
a

7.2±4.2
b

7.8±3.4
b

0.000
1)
Means of three replicates. Data were scored on 15 line scale. Values within a row
not sharing a superscript letter amare significantly different (Duncan’s multiple range
test).

Fig. 3. Sensory characteristics of commercial Korean rice cookies
and snacks on rice contents by QDA.

쌀 함량 30%이하의 쌀과자류에서는 달고 바삭한 조직감

을 가지는 특징을 나타내었다. 쌀 함량 30∼80%인 쌀과자

류는 짠맛이 상대적으로 높은 값을 나타내었으며, 다른 시

료 군에 비해 단맛과 바삭함 항목에서 유의적으로 낮은

값을 보였다. 쌀 함량 80~100%의 쌀과자류에서는 30%이하

의 쌀과자류와 같이 달고 바삭한 특징을 나타내었다. 그러

나 전체적인 선호도에 있어서는 쌀 함량 30% 이하인 경우

가 유의적으로 가장 높은 결과를 나타내었으며, 30% 초과

의 쌀 함량을 가진 쌀과자의 경우 쌀 함량에 관계없이 비슷

한 정도의 선호도를 나타내었다. We 등(20)은압출 쌀가루

30%를 첨가한 쿠키가 관능평가에서 밀가루 쿠키보다 높은

평가를 나타내었다고 하였으며, Kim 등(22)은 기능성 쌀가

루 20~30% 첨가군이 대조군과 함께 높은 기호도를 나타내

었다고 보고하였지만, 맛 특성과 조직감에서 유의적인 차

이가없는데도 불구하고 선호도의 차이를 야기하는 요인은

아마도 70% 이상이 함유된 밀가루가 주는익숙함에서오는

선호도로 예상된다. 쌀 함량 변화와 쌀 과자의 기호도를

조사한 다른연구와 같이 본 연구에서도 쌀 함량 30% 이하

에서 높은 선호도를 나타낸것은 쌀의 함량을 높인 쌀 과자

가 소비자들의 기호도를충족시키지 못하는 것으로 보이며

쌀가루의 가공적성을 향상에 대한 보다 많은 연구가 필요할

것으로 사료된다.

국내 시판 쌀과자의 가공방법에 따른 관능적 특성비교

가공방법에 따른 한국 쌀과자의 관능적 품질 특성 차이

를 알아보기 위해 수집된 쌀과자들을 가공방법에 따라 분류

하여 비교하였다. 과자류의 분류는 다소 모호하여 스낵과

쿠키, 비스켓등이 혼합되어 사용되고 있다. 본 연구에서는

최종 가식화 공정에서의 제조방법에 따라 구움(Baking 혹

은 Roasting)과 유탕처리(Frying)의 공정으로 분류하였다

(27). 또한 팽화(Puffing)에 의해 제조되어 그 이후 기름에

의한 처리가 없이 꿀이나 물엿으로 버무린 전통한과도 한

종류로 분류하였다.

제시된 쌀과자는 가공방법에 따라 구움 6 종류, 유탕 2

종류, 팽화 2 종류로 구성되어 있었다. 관능검사 결과는

Table 4과 Fig. 4에 나타내었다. 모든 특성항목에 있어 유의

적인 차이가 나타났으며, 제조방법에 따른 관능적 특성의

차이가 명확하게 나타났다(p<0.001). 유탕에 의해 제조된

쌀과자의 품질 특징은, 구운 쌀과자나 팽화된 쌀과자에 비

해 가장 고소하고 바삭하며, 껄끄러운 특징을 나타내었으

며, 선호도에 있어 유의적으로 가장 높은 값을 나타내었다.

구운 쌀과자는 단맛이 약하였으며, 중간 정도의 바삭하고

껄끄러운 조직감을 가지며, 찐득거리는 조직감이 약한 특

징을 나타내었다. 팽화된 쌀과자류는 짠맛이 가장 약하였

으며, 제조공정상 물엿이나 꿀을 버무린 경우가 많아 가장

찐득거렸고, 유탕이나 구운 쌀과자에 비해 바삭거리지도

껄끄럽지도, 단단하지도 않은 부드러운 조직감을 나타내었

다. We 등(20)은 팽화 공정 동안의 구조 변화는 단시간에

급격하게 일어나기 때문에 제품의 가공시에 글루텐이 없어

도 다공성 구조형성을 조절할 수 있어 기존 쌀과자 제품이

가지는 단단한 물성을 개선하여 부드러운 특성을 부여할

수 있다고 보고하였다.
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Table 4. Sensory characteristics1) of commercial Korean rice
cookies and snacks on processing methods

Character notes Frying Baking Puffing p-value

sweetness 7.7±4.2b 5.2±3.7a 7.9±3.4b 0.000

salty 3.9±3.0b 4.3±3.9b 1.5±1.5a 0.000

grainy 9.9±2.8b 6.8±3.5a 6.2±3.5a 0.000

crispy 11.4±2.4c 10.4±3.3b 4.9±4.4a 0.000

sandy 7.4±3.8
c

6.0±3.7
b

4.2±2.9
a

0.000

compact 6.7±3.4
b

7.8±8.8
b

4.3±5.3
a

0.002

cohesiveness 3.4±3.0
b

1.8±2.4
a

7.7±4.2
c

0.000

preference 10.9±3.0
c

7.9±4.0
b

6.1±3.9
a

0.000
1)
Means of three replicates. Data were scored on 15 line scale. Values within a row
not sharing a superscript letter amare significantly different (Duncan’s multiple range
test).

Fig. 4. Sensory characteristics of commercial Korean rice cookies
and snacks on processing methods by QDA.

국내 시판 쌀과자의 선호도에 미치는 관능적 품질요인

위 결과를 토대로 국내 시판 쌀과자의 선호도에 가장

영향을 미치는 품질 특성을 알아보기 위해 쌀 함량별, 가공

방법 별 주성분 분석을 실시한 결과를 Fig. 5와 Fig. 6에

나타내었다. 분석결과 30% 이하의 쌀 함량으로 제조되고

유탕처리된 쌀과자는 높은 선호도를 보이는 것으로 나타나

정량적 묘사분석결과와 일치하는 결과를 얻었다. 또한 높

은 선호도에 가장 많은 영향을 주는 품질 요인은 고소한맛

(grainy)이며, 찐득거리는 특징(cohesiveness) 항목이 높을

수록 선호도는 떨어지는 것으로 분석되었다. 그 외 쌀과자

의 단맛과 바삭함은 전체적 선호도에 다소 좋은 영향을

주는 것으로 나타났다.

이상의 결과에서 높은 선호도를 보인 한국 쌀 과자의

특징은 쌀 함량 30% 이하에서 고소하고 바삭하며, 껄끄러

운 조직감을 부여하는 유탕 가공 방법으로 제조한 것으로

확인되었다. 이는 유탕 쌀과자가 굽는 방법이나 팽화 방법

보다 더 고소하고 바삭거리는 관능특성을갖는 것과 일치하

며, 소비자들은 쌀과자의 제조방법 중 유탕 가공 처리를

가장 선호한다고 보여진다.

Fig. 5. PCA score (A) and scatter loading plots (B) derived from
sensory evaluation of commercial Korean rice cookies and snacks
with different rice contents. ■: 0~30%; ●: 30~80%; ◆: 80~100%.

Fig. 6. PCA score (A) and scatter loading plots (B) derived from
sensory evaluation of commercial Korean rice cookies and snacks
treated with different processing methods. ■: frying; ●: puffing;
◆: baking.

4 개국 시판 쌀과자의 관능적 품질특성 비교

쌀 가공식품의 수출 경쟁력 강화를 위해 외국의 쌀 가공
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식품에 대한 관능적 특성을 파악하여 제품 개발에 적극

반영할 필요가 있으므로 중국, 일본, 미국의 시장으로부터

구입한 시판 쌀과자에 대한 관능검사를 실시하였다.

4 개국 쌀과자의 관능적 품질 특성에 대한 정량적묘사분

석 결과를 Table 5와 Fig. 7에 나타내었다. 4 개국의 쌀과자

시료는 치밀함을 제외한, 단맛, 짠맛, 고소한맛, 바삭함, 껄

끄러움, 찐득함 등의 모든 묘사항목에 대해서 유의적인 차

이를 나타내었다(p<0.05). 단맛의 경우는 한국과 미국이 가

장 강하였고 중국, 일본의순서로 약한 단맛의 강도를 나타

내었다. 짠맛의 경우는 단맛과 반대로 일본이 가장 강하였

고 미국, 한국, 중국의순서로 유의적인 차이를 보였다. 고소

한 맛은 한국이 가장 높았고 나머지 3 나라 간에는 유의적

차이를 보이지 않았다. 조직감의 비교에서는 한국과 일본

의 쌀과자가 상대적으로 중국과 미국 쌀과자 보다 바삭한

특성이 강하였으며, 껄끄러움에 대해서는 한국과 미국 쌀

과자보다는 일본 쌀과자가 덜 껄끄럽게 평가되었다. 찐득

한 조직감에 대해서는 미국시료가 가장 강하였다.

Table 5. Sensory characteristics1) of commercial rice cookies and
snacks collected from Korea, Japan, China, and USA

Character notes Korea Japan China USA p-value

sweetness 6.3±3.9
a

2.4±2.5
b

4.7±3.9
c

6.2±5.3
a

0.000

salty 3.6±3.5b 7.±4.7d 2.7±3.1a 4.6±4.3c 0.000

grainy 7.3±3.6
a

5.6±3.7
b

4.7±3.6
b

5.9±3.3
b

0.000

crispy 9.5±4.1a 8.8±4.5a 6.4±4.9b 7.0±4.3b 0.000

sandy 5.9±3.6
a

5.2±3.8
b

5.3±4.0
a,b

6.0±4.0
a

0.012

compact 6.9±7.2a 7.0±3.9a 6.0±4.2a 6.5±3.5a 0.107

cohesiveness 3.3±3.7
b,c

3.1±4.1
c

4.1±4.2
b

5.5±5.1
a

0.000

preference 8.2±4.1a 4.6±3.4c 3.7±3.5d 6.3±3.7b 0.000

1)Means of three replicates. Data were scored on 15 line scale. Values within a row
not sharing a superscript letter amare significantly different (Duncan’s multiple range
test).

Fig. 7. Sensory characteristics of commercial rice cookies and
snacks obtained from 4 countries, Korea, Japan, China, and USA
by QDA

종합적으로 정리하면, 한국 쌀과자들은 달고 고소한 맛

이 강하면서 바삭한 특징이 강하였다. 이에 비해 일본 쌀과

자들은 단맛이 매우 적으며 짠맛이 강하고 바삭한 특징을

나타내었다. 미국 쌀과자의 경우는 단맛이 강하고 찐득한

정도가 높은 특징으로 조사되었으며, 이는 수집된 미국 쌀

과자류 중 팽화 형태의 씨리얼 바가 많았기 때문으로 사료

된다. 중국 쌀과자들은 전체적인 묘사항목에 대해 낮은 값

을 보여 특정한 경향을 알 수 없었다.

본 결과에서, 같은 종류의 쌀과자라고 하여도 각 나라가

특징적으로추구하는 관능적 품질 특징의 차이가뚜렷하게

나타났으며, 앞으로의 쌀과자류의 개발 및 추후 해외 시장

의 개척 등을 목표로 할 경우 이와 같은 관능적 특성을

염두에 두고 개발이 진행되어야 할 것으로 사료된다.

요 약

시판되는 쌀 가공식품의 시장 조사 결과, 쌀과자류는 전

체 조사 쌀 가공식품의 약 28%를 차지하고 있었으며, 쌀과

자류를 세분하면, 비스켓류 34%, 쌀 스낵류 34%, 건과류

5%, 한과 27% 등으로 구성되어 있고, 쌀 함량 30~80%의

제품이 50%의 분포를 차지하고 있었다. 또한 대기업보다는

중소기업이 더 많은 제품을 출시하고 있었으며, 원료쌀의

원산지는 국내쌀 75%, 수입쌀 25%의 분포를 보였다.

국내 대형 마트에서 구입한 쌀과자 제품 중 소비자 선호

도가 높은 10종의 쌀과자를 대상으로 QDA와 PCA 방법을

사용하여 관능적 특성을 비교하였다. 관능 평가를 위한 묘

사항목으로는 단맛, 짠맛, 고소한맛, 바삭함, 단단함, 껄끄

러움, 찐득함을 선정하고 전체적인 선호도를 함께 측정하

였다. 쌀 함량은 30% 이하, 30~80%, 80~100%로 구분하였

고, 가공 방법은 구움, 유탕처리, 팽화로 구분하여평가하였

다. 그 결과 쌀 함량 30% 이하에서 고소하고 바삭하며,

껄끄러운 조직감을 부여하는 유탕처리 방법으로 가공한

쌀과자가 가장 높은 선호도를 보였다. 이와 더불어 한국

쌀과자의 선호도에 가장 큰 영향을 미치는 관능적 특성은

고소한 맛으로 평가되었다.

한국, 중국, 일본, 미국 등 4 개국 쌀과자의 관능적 특성을

비교한 결과, 한국의 쌀과자들은 단맛과 고소한 맛이 강하

고, 짜지 않으며 바삭함이 강한 특징을 나타내었고, 일본

쌀과자는 단맛이 적고짠맛이 강하며 바삭함이 강한 특징을

나타내었다. 미국의 쌀과자는 단맛이 강하고 찐득한 정도

가 높은 특성을 가지는 것으로 조사되었다. 따라서 같은

종류의 쌀과자라고 하여도각나라별가 관능적 품질 특성은

뚜렷한 차이를 보이고 있는 것으로 나타났다.
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