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쌀의 품종별 특성이 떡볶이 떡의 품질에 미치는 영향
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Abstract

 The purpose of this study was to investigate Tteokbokki tteok that has properties of five different rice cultivars (Haiami, Samkwang, 
Goami, Saegyejinmi and, Seolgaeng). The moisture and crude protein contents of rice were 14.13-17.78% and 4.43-7.68%, respectively. 
The crude lipid and crude ash of rice were 0.45-1.84% and 0.37-0.85%, respectively. The water binding capacity of Goami cultivar was 
higher than that of other rice flours. Asa the soaking time increased, water absorption was the highest in the Goami cultivar (45.30%). 
Using a rapid visco analyzer (RVA), the initial pasting temperature of Goami cultivar was the highest; further, the peak viscosities of 
Samkwang cultivar and Saegyejinmi cultivar were higher than of those of other rice flours. The hardness of the Tteokbokki tteok was the 
highest the in the Goami cultivar (7,293.08 g); conversely, the Saegyejinmi cultivar had the lowest value (2,502.08 g). In the sensory 
evaluation of Tteokbokki tteok, the color, texture, and overall acceptability were the highest in the Saegyejinmi cultivar, the appearance 
was highest in the Samkwang cultivar, and the flavor was the highest in the Seolgaeng cultivar. Lastly, the Goami cultivar yielded the 
lowest values in the sensory evaluation, except for appearance and color.
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Ⅰ. 서 론

우리나라 2013년 쌀 생산량은 423만톤으로 전년대비 

5.6% 증가하고 있지만 소비량은 감소하고 수입개방 확대

로 쌀 재고량은 증가하고 있다. 지역별로 쌀 생산량은 충

남이 82만 4000톤, 전남이 82만 3000톤, 전북이 68만 

1000톤 등의 순으로 나타났다(KOSIS 2013). 이러한 쌀 

수급 불균형을 해결하기 위해 쌀 소비 확대 정책으로 농

림수산식품부에서는 쌀가공산업 활성화 방안을 마련하고 

가공용 쌀 소비를 확대하기로 구체적인 계획을 제시하기

도 하였다(Food Journal 2012). 최근 가공용 멥쌀을 재배 

육성한 연구로는 아밀로스 함량이 높은 고아미(Choi SY

와 Shin MS 2009, Song YC 등 2008), 전분돌연변이체 품

종으로 개발한 중만생종 뽀얀 설갱(Hong HC 등 2011), 

필수아미노산을 고함유한 하이아미(Hong HC 등 2011), 

초다수성 품질인 세계진미(Cho JH 등 2012)등이 보고되

고 있다. 이러한 연구를 기반으로 농촌진흥청은 가공용으

로 적합하고 수확량도 많은 벼 품종을 개발하기 위해 지

속적으로 재배 및 가공용 품종 육성에 박차를 가하고 있

는 실정이다.

또한, 농립수산식품부에서는 쌀 소비확대의 일환으로 

2009년 한식세계화 중점 품목으로 재료와 조리법이 간편

한 떡볶이를 선정하여 떡볶이 페스티벌 및 떡볶이 연구

소를 설립하여 집중 지원하기도 하였다. 가래떡은 명절 

음식인 떡국으로 시중에서 가장 많이 제조․판매되고 있으

나 실제로는 주로 떡볶이용 떡으로 이용되고 있다(Ahn 

JW 2009). 가래떡을 이용한 떡볶이는 궁중의 정월음식으

로 고기와 채소를 넣고 간장으로 양념을 해서 만든 귀한 

음식이었다. 근래에는 간장 대신 고추장으로 양념한 고추

장 떡볶이가 대중 상품으로 정착되면서 공장 규모로 생

산되고 있으며 생산 업체수도 증가하고 있는 추세이다

(Lee JH 2008). 떡볶이는 대부분의 연령층에서 쉽게 접할 

수 있는 식품이면서 국내 쌀 소비 확대 및 한식 세계화의 

열풍으로 재료와 소스, 모양, 조리방법에 따라 다양한 소

재의 상품화가 가능하여 앞으로도 관심 및 수요도가 더 

증가할 것으로 보인다.
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떡볶이 떡에 대한 연구로는 떡볶이용 가래떡에 대한 

저항전분, 변성전분 및 올리고당 시럽 첨가에 따른 노화

억제 연구(Son HS 등 1997, Park JW 등 2003, Shin WC 

등 2006), 쌀의 수침 시간 및 증자시간에 따른 가래떡의 

품질 특성(Yu JH와 Han GH 2004) 등의 가래떡의 노화지

연 및 품질 특성에 관한 연구가 주를 이루고 있으며, 떡

볶이 떡에 전두부(Lee JK 등 2012), 대두분말(Kang HJ 

등 2012), 카레분말(Ahn JW 2009), 스피루나(Kim MY 등 

2009)등의 부재료를 첨가하여 품질특성을 보고한 연구가 

있으나 떡볶이용 떡에 적합한 쌀 품종에 대한 연구는 거

의 없는 실정이다.

따라서 본 연구에서는 국내 쌀 소비확대를 위하여 가

공용으로 재배 육성된 5개의 쌀 품종인 하이아미, 삼광, 

고아미, 세계진미, 설갱을 이용하여 떡복이용 떡 제조 적

성에 부합하는 쌀 품종을 파악하고자 일반성분, 수분 결

합력, 수분 흡수력, 호화특성을 조사하였으며, 쌀 품종별

로 떡볶이 떡을 제조하여 물성 및 관능적 특성을 조사 하

였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용한 재료인 멥쌀은 농촌진흥청 국립식량

과학원에서 가공용 품종으로 육성한 신품종으로 하이아

미(Haiami, Suwon, Amylose 19.00%), 삼광(Samkwang, 

Suwon, Amylose 18.60%), 고아미(Goami, Suwon, Amylose 

27.70%), 세계진미(Saegyejinmi, Suwon, Amylose 19.40%), 

설갱(Seolgaeng, Suwon, Amylose 19.90%) 등 5종을 2009

년에 재배, 수확, 건조, 저장하여 2010년에 백미로 도정한 

것을 직접 제공받아 공시 시료로 사용하였으며 소금은 

꽃소금(Sampio Foods, Seoul, Korea)을 농협 하나로마트

에서 구입하여 사용하였다. 쌀 품종별 쌀가루의 제조는 

분쇄기(DA505, Daesung Artlon Co. LTD, Seoul, Korea)를 

이용하여 분쇄한 후 100 mesh의 체를 통과시킨 후 사용

하였다. 

2. 떡볶이 떡 제조

각각의 쌀을 세척 및 이물질을 제거하여 3시간 동안 

수침한 후 30분 동안 물기를 제거한 다음 roll mill(KM18, 

Kyungchang Machine, Kyunggi Kwangjoo, Korea)을 사용

하여 습식방법에 의해 제분하였다. 여기에 불린 쌀 무게

에 소금을 0.8% (w/w) 넣어 롤러 간격을 0.5 mm로 맞춘 

분쇄기로 1차 분쇄하고 다시 불린 쌀 무게에 20% (w/w)에 

해당하는 물을 보충하여 롤러의 간격을 0.01 mm로 맞추어 

곱게 2차 분쇄하였다. 시루다이식 스팀보일러(Kyungchang 

Machine)를 이용하기 압력이 적당히 올라가면 알루미늄 

찜기(steamer)에 쌀가루를 넣은 다음 편편하게 펴고 면 보

자기를 덮은 후 10분 동안 증자하였다(230°C, 0.3MPa.). 

증자된 것을 꺼내어 멀티 떡 제조용 압출기(KM102, 

Kyungchang Machine)에 투입하여 2번 압출한 다음 지름 

1 cm, 길이 30 cm로 제조하였다(Shin DS 등 2010). 제조

된 떡을 실온에서 약 30분 동안 냉각시킨 후 5 cm로 일

정하게 자른 다음 실험용 시료로 사용하였다.

3. 쌀의 품종별 일반성분 분석

쌀 품종별 일반성분 분석은 AOAC(1995) 방법에 따라 

분석하였다. 수분 함량은 상압건조방법으로 105°C에서 건

조하여 정량하였고, 조단백질 함량은 semimicro-Kjeldhl 

방법으로 자동 단백질 분석기(Kjeltec 2400 AUT, Foss 

Tecator, Eden Prairie, MN, USA)로 분석하였다. 조지방 

함량은 Soxhlet 추출기(SOXTEC SYSTEM HT 1043 

Extraction Unit, Foss Tecator)를 사용하여 diethyl ether로 

추출하여 정량하였으며, 조회분은 건식 회화법으로 회화

로(600°C, Box Furnace, Lindberg/Blue, Asheville, NC, 

USA)에서 시료를 회화 시킨 후 남은 무게를 측정하였다. 

4. 쌀의 품종별 수분결합력

쌀 품종별 수분결합력 측정은 증류수 30 mL에 쌀가루 

0.5 g를 넣어 1시간 동안 교반하였다. 교반된 시료를 원

심분리(3,000 rpm, 30 min)한 다음 상징액은 제거하고 침

전된 무게를 측정하였으며 3회 반복 측정하여 평균값으

로 나타내었다(Chun AR 등 2005). 

5. 쌀의 품종별 수침시간에 따른 수분흡수율

쌀 품종별 수침시간에 따른 수분흡수율 측정은 Lee 

MK 등(2004)의 방법을 참고하여 측정하였다. 즉, 각각의 

쌀을 1 g씩 시험관에 넣은 다음 증류수 3 mL를 가하여 

즉시 항온기(20°C)에 넣었다. 시료를 0.5, 1, 2, 3, 6, 12 

및 24시간 동안 수침시간별로 시험관을 꺼내어 물을 버

리고 쌀알을 여과지에 쏟아서 쌀 표면의 물기를 제거하

여 수침 전과 수침 후의 무게 증가비율로 나타내었다.

6. 쌀의 품종별 호화특성

쌀 품종별 쌀가루의 호화특성은 신속점도 측정기(RVA, 

Rapid Visco Analyzer)를 이용하여 측정하였다(AACC 

2000). 알루미늄 용기에 시료 3 g(12% 수분함량 기준)을 

증류수 25 mL에 넣어 균일하게 분산 시켰다. 온도를 

50°C로 맞춘 후 960 rpm의 빠른 속도로 1분 동안 교반을 

한 다음 160 rpm으로 분당 12°C씩 온도를 올리면서 95°C

까지 가열하였다. 2분 30초간 유지시킨 후 50°C로 냉각

시켜 점도를 측정하였다. 특성치는 호화개시온도(initial 

pasting temperature), 최고점도(peak viscosity), 최저점도(hot 
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Table 1. Proximate composition of different cultivars of rice (Unit: %)

Cultivars  Moisture Carbohydrate Crude protein Crude lipid Crude ash

Haiami 16.18±0.16c 77.70±0.14b 5.18±0.42c 0.51±0.02b 0.43±0.09b

Samkwang 17.19±0.05b 77.15±0.03b 4.84±0.02d 0.45±0.03b 0.37±0.07b

Goami 17.78±0.06a 73.14±0.04c 6.39±0.04b 1.84±0.03a 0.85±0.05a

Saegyejinmi 14.13±0.10e 77.28±0.09b 7.68±0.02a 0.52±0.05b 0.39±0.01b

Seolgaeng 15.74±0.16d 78.92±0.08a 4.43±0.05e 0.50±0.05b 0.41±0.06b

Values are mean±SD (n=3).
a-eDifferent superscripts within a same row are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05

viscosity), 최종점도(final viscosity), 강하점도(breakdown), 

치반점도(setback) 값을 3회 반복 측정하였다.

7. 쌀의 품종별 떡볶이 떡의 물성특성

쌀 품종별로 제조한 떡볶이 떡의 물성 측정은 Texture 

Analyser(TA-XT2, Stable Micro System Ltd., Haslemere, 

UK)를 이용하여 측정하였다. TPA(Texture Profile Analysis)

를 이용하여 2nd bite compression test로 10회 반복 측정

하였다. 측정 후 얻어진 force-distance curve로부터 경도

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

힘성(chewiness)을 측정하였다. 측정조건은 pre test speed 

3.0 mm/sec, test speed 1.0 mm/sec, post test speed 1.0 

mm/sec의 조건으로 측정하였다(Kim MY 등 2009).

8. 쌀의 품종별 떡볶이 떡의 관능특성

쌀 품종별로 제조한 떡볶이 떡의 관능적 특성은 잘 훈

련된 농식품자원부 연구원 10명의 패널요원을 대상으로 

여러 번의 예비실험을 통해 실험 목적 및 평가항목에 대

해 충분히 인지하도록 설명한 다음 실시하였다. 평가항목

은 외관(appearance), 색(color), 향미(flavor), 조직감(texture), 

전반적인 기호도(overall acceptability)에 대해 9점 기호도

법(1점: ‘대단히 나쁘다’, 5점: ‘보통이다’, 9점: ‘대단히 

좋다’)으로 평가하도록 하였다. 관능검사용 시료는 쌀 품

종별로 제조한 떡볶이 떡을 일정한 크기(1×1×5 cm)로 자

른 후 무작위로 선정하여 오차를 최소화하기 위해 랜덤

화 완전 블록 실험계획법(randomized complete block 

design)을 적용한 세 자리 난수표로 표기한 흰색 플라스

틱 접시에 담아 시료를 제시하였다. 매 시료가 끝나고 다

음 시료를 평가할 때는 입안을 미지근한 물로 깨끗이 행

군 다음 평가하도록 하였다.

 

9. 통계처리

실험에서 얻어진 결과에 대한 통계 분석은 Statistic 

Analysis System(Version 9.1, SAS Institute Inc, NC, USA)

을 이용하여 분산분석을 실시하였으며, 유의성 검정(p<   

0.05)은 Duncan의 다중범위검정법(Duncan’s multiple range 

test)을 이용하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 쌀의 품종별 일반성분 

품종별 쌀가루의 일반성분을 분석한 결과는 Table 1에

서 보는 바와 같다. 수분 함량은 14.13-17.78%, 조단백질 

함량은 4.43-7.68%, 조지방 함량은 0.45-1.84%, 조회분 함

량은 0.37-0.85%로 나타났다. 즉, 수분 함량은 세계진미

가 14.13%로 가장 낮았으며 그 다음으로 설갱이 15.74%, 

하이아미가 16.18%, 삼광이 17.19%, 고아미가 17.78%로 

가장 높게 나타났다. 조단백질 함량은 세계진미 7.68% > 

고아미 6.39% > 하이아미 5.18% > 삼광 4.84% > 설갱 

4.43% 순으로 나타났다. 조지방 함량을 측정한 결과에서 

고아미가 1.84%로 가장 높았으며 하이아미, 삼광, 세계진

미, 설갱은 0.45-0.52%로 쌀 품종간의 유의적 차이가 없

었다(p<0.05). 조회분 함량은 조지방 함량과 비슷한 경향

으로 고아미가 0.85%로 가장 높았으며 나머지 품종은 

0.37-0.43%로 품종간의 유의차는 없었다(p<0.05). 

Choi OJ 등 (2012)의 연구에서 고아미의 수분 함량은 

15.10%, 조단백질 함량은 7.11%, 조지방 함량은 0.61%, 

조회분 함량은 0.37%으로 나타났으며 설갱의 수분 함량

은 15.05%, 조단백질 함량은 6.81%, 조지방 함량은 

0.53%, 조회분 함량은 0.43%로 보고하였다. 한편, 식품성

분표(RDA 2011)에 제시된 백미의 일반성분은 수분 

13.40%, 조단백질 6.40%, 조지방 0.40%, 조회분 0.40%, 

탄수화물 79.50%이었으며 하이아미는 수분 12.80%, 조단

백질 5.50%, 조지방 0.9%, 조회분 0.50%, 탄수화물 

80.30%로 나타나 본 연구 결과와 비교해 볼 때 다소 차이

가 있었다. 이러한 차이는 품종, 수확시기, 재배지역, 저장 

및 건조방법 등에 따라 다르기 때문인 것으로 생각된다.

2. 쌀의 품종별 수분결합력

쌀 품종별 수분결합력은 Table 2에서 보는 바와 같이 

고아미가 156.88%로 하이아미 125.83%, 삼광 124.72%, 
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Table 3. Change of water absorption of different cultivars of rice by various soaking time (Unit: %)

Cultivars
Soaking time(hr)

0.5 1 2 3 6 12 24

Haiami 17.91±1.81dD 20.84±1.08dC 32.95±0.82dA 36.53±0.55dB 37.79±0.92dA 37.65±1.61dA 36.77±1.18dB

Samkwang 16.47±0.38eD 19.01±0.38eB 29.66±0.65eB 33.94±0.53eC 35.77±1.24eA 33.51±1.20eC 35.25±0.88eA

Goami 37.63±0.72aF 39.80±0.80aE 42.47±1.72aC 42.18±0.83aC 44.04±1.04aB 40.31±1.63aD 45.30±0.28aA

Saegyejinmi 20.43±0.06cE 21.37±0.84cD 34.03±1.56cB 38.90±1.00cB 38.17±0.39cC 40.76±1.77cA 38.76±0.75cB

Seolgaeng 25.08±1.02bC 25.16±0.42bC 36.76±0.28bA 35.08±0.54bC 35.85±1.70bB 41.85±0.32bA 41.03±0.96bB

Values are mean±SD (n=3).
a-eDifferent superscripts within a same row are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05
A-FDifferent superscripts within a same column are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05.

Table 2. Water binding capacity of different cultivars of rice

Cultivars Water binding capacity (%)

Haiami 125.83±4.14b

Samkwang 124.72±4.86b

Goami 156.88±8.26a

Saegyejinmi 125.66±5.22b

Seolgaeng 120.03±3.49e

Values are mean±SD (n=3).
a-eDifferent superscripts within a same row are significantly 
different by Duncan's multiple range test at p<0.05

세계진미 125.66%, 설갱 120.03%에 비하여 높은 것으로 

나타났다. 전분의 수분결합력은 전분입자 표면에 흡착되

거나 내부로 침투되는 물의 양을 측정한 것으로 생전분

의 수분결합력을 의미하는 값이며 전분의 손상도가 높을

수록 높아지는 것으로 알려져 있다(Kim RY 등 2009). 또

한, 이러한 수분결합력은 쌀가루에 함유된 전분의 무정형

부분으로 수분의 침투 및 흡착된 수분의 양과 비례하므

로 조리나 가공적성에 관련된다(Kim EM 2010). 본 실험

의 결과 고아미가 다른 품종에 비해 수분결합력이 높은 

것은 쌀을 제분하는 과정에서 전분의 손상도의 차이에 

의한 것으로 제분을 통해 결정구조가 파괴되면서 비결정

구조로 되어 물 분자와 접촉단위면적이 커져 전분의 수

산기와 물분자간에 수소결합이 쉽게 형성되기 때문인 것

으로 보인다(Kim RY 등 2009, Song YC 등 2008). Lee 

MK 등 (2004)은 연구에서 멥쌀가루(일미벼)의 입자크기

에 따른 수분 결합력을 측정한 결과 45 mesh(355 m 이

하) 보다 100 mesh(150 m 이하)의 체를 통과시킨 시료

의 값이 더 높아 입자의 크기가 작을수록 수분 결합 능력

이 증가한다고 보고하였다. 

3. 쌀의 품종별 수침시간에 따른 수분흡수율

일반적으로 쌀의 수분 흡수율은 호화정도를 예측하는 

중요한 지표로 이용되고 있으며 쌀을 물에 불릴 경우 초

기에는 최대 수분흡수량이 80%정도 되고 그 이후에는 완

만하다가 평형에 도달한다고 알려져 있다(Kim MH 등 

1993). 이러한 결과는 고아미는 아밀로스 함량이 타 품종

에 비해 높아 물을 결합하는 능력이 아밀로스 함량과는 

부의 상관관계를 보인다는 보고(Lee JH 등 2005)와 식이

섬유 함량과는 정의 상관관계를 보인다는 보고(Kye SK 

1996)로 미루어 보아 수분흡수율은 아밀로스 함량보다는 

식이섬유 함량이 영향을 주는 것으로 생각된다. 또한, 멥

쌀가루의 수분흡수력을 측정한 결과 수침 초기에는 수분

흡수율이 급속도로 증가되었으며 3시간 까지는 완만하다

가 그 이후에는 큰 변화가 없었다고 보고한 결과와 본 연

구와 일치하는 경향을 보였다(Lee MK 등 2004). 따라서 

가공용으로 육성된 신품종 쌀로 떡볶이용 떡을 제조할 

때는 수침시간을 상온(20°C)에서 3시간 수침하여 제조하

는 것이 바람직할 것으로 생각된다. 

4. 쌀의 품종별 호화특성

쌀 품종별 쌀가루에 대한 호화양상을 신속점도계(RVA)

를 이용하여 분석한 결과는 Table 4에 나타내었다. 호화

개시온도는 고아미가 93.75°C로 가장 높았으며 그 다음

으로 하이아미 86.70°C, 세계진미 86.65°C, 설갱 85.90°C, 

삼광 69.38°C 순으로 나타났다. 일반적인 쌀가루의 호화

개시온도가 60-65°C인 것에 비해 모두 높은 값을 나타내

었다. 특히, 고아미가 가장 높은 값을 나타낸 것은 아밀

로스 함량이 높고 팽윤력이 낮기 때문이며 고아미가 호

화되기 위해 고온을 필요로 하므로 100% 쌀가루로 가공

할 경우 다른 쌀가루에 비해 가공적성이 더 어려울 것으

로 예상된다. 따라서 고아미는 단독으로 이용하기 보다는 

다른 쌀과 혼합하여 이용하는 것도 좋을 것으로 생각된다.

온도에 따른 점도의 변화는 최고점도(peak viscosity 

peak), 최저점도(hot viscosity), 최종점도(final viscosity), 

강하점도(breakdown) 등 모두 고아미가 다른 쌀가루에 비

해 8-10배 낮은 값을 보여 주었다. 특히, 최고점도와 최저
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Table 4. Pasting characteristics of the different cultivars of rice

Cultivars

Viscosity (RVA)
Pasting temp

(°C)Peak viscosity
(cp)

Hot viscosity
(cp)

Final viscosity
(cp)

Breakdown
(cp)

Setback
(cp)

Haiami 1,148.67±28.38d 791.00±17.35d 1,536.67±24.79d 357.67±36.36d 745.67±11.55d 86.70±1.28b

Samkwang 2,390.67±43.52a 1622.33±74.47a 2,746.67±66.01a 768.33±80.75a 1,124.33±11.02b 69.38±1.24c

Goami 256.67±5.69e  254.33±6.35e  605.00±7.21e  2.33±4.62e  350.67±2.08e 93.75±1.82a

Saegyejinmi 2,215.33±29.77b 1462.00±10.39b 2,627.67±9.02b 753.33±25.66b 1,165.67±4.62a 86.65±1.82b

Seolgaeng 1,890.00±40.45c 1251.33±38.11c 2,310.67±40.55c 638.67±16.74c 1,059.33±5.51c 85.90±0.39b

Values are mean±SD (n=3).
a-eDifferent superscripts within a same row are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05

Table 5. Texture properties of tteokbokkitteok of different cultivars of rice 

Cultivars Hardness Adhesiveness Cohesiveness Chewiness

Haiami 2209.79±314.19b -8.02±0.68a 0.70±0.02 1408.68±201.57bc

Samkwang 5149.48±2174.23ab -38.17±9.48a 0.59±0.04 2649.20±916.50b

Goami 7293.08±2153.03a -108.18±77.48b 0.58±0.06 3931.60±815.04a

Saegyejinmi 2502.08±1752.88b -5.35±3.09a 0.62±0.09 1225.46±609.12c

Seolgaeng 2649.55±1754.19b -16.55±10.76a 0.58±0.07 1263.28±665.14c

Values are mean±SD (n=3).
a-cDifferent superscripts within a same row are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05

점도의 차이인 강하점도(breakdown)는 아밀로스 함량과 

음의 상관관계를 가지며 호화 중에 열과 전단에 대한 저

항성과 관계가 있는 것으로 본 실험에서는 아밀로스 함

량이 높은 고아미가 2.33 RVU로 가장 낮았고 삼광이 

768.33 RVU로 가장 높았다. 노화정도를 예측할 수 있는 

차반점도(setback)에서도 고아미가 350.67 RVU 가장 낮았

고 세계진미가 1,165.67 RVU로 가장 높은 값을 나타내었

다. 이러한 실험결과로 미루어 보아 고아미는 호화가 힘

들면서 겔이 냉각될 때 점도 변화가 적어 가공할 때 네트

워크 형성이 잘 안되며 세계진미는 호화가 용이하고 호

화액이 냉각될 때 단단한 겔을 형성 할 수 있을 것으로 

보인다(Choi SY와 Shin MS 2009). 따라서, 아밀로오스 

함량이 높은 고아미 보다 세계진미가 조리 및 가공적성

이 더 좋을 것으로 기대된다. 

5. 쌀의 품종별 떡볶이 떡의 물성특성
쌀 품종별로 각각 떡볶이 떡을 제조한 후 물성을 측정

한 결과는 Table 5에 나타내었다. 경도(hardness)는 고아

미로 제조한 떡볶이 떡이 7,293.08로 가장 높은 값을 나

타내었으며 다음으로 삼광 떡볶이 떡이 5,149.48으로 떡

볶이 떡으로는 적합하기 않음이 확인되었다. 또한, 하이

아미는 2,209.79, 세계진미는 2,502.08, 설갱는 2,649.55로 

비슷한 수준으로 경도가 낮게 나타나 가공적성에 적합함

이 확인되었다. 부착성(adhesiveness)은 경도와 반대 양상

으로 하이아미가 각각 -8.02로 가장 높았고 고아미는 –

108.18로 가장 낮았게 나타났다. 응집성(cohesiveness)은 

떡의 형태를 그대로 유지하려는 성질로 내부 밀도와 연관

이 있는데 본 실험에서는 0.58-070으로 각 시료간의 유의

적인 차이는 나타나지 않았다(p<0.05). 씹힘성(chewiness)

는 세계진미로 제조한 떡볶이 떡이 1,225.46으로 가장 낮

았으며 그 다음으로 설갱으로 제조한 떡볶이 떡이 

1,263.28으로 낮게 나타났으나 두 시료간의 유의적인 차

이는 없어(p<0.05) 가장 부드러운 조직감을 가지고 있음

을 알 수 있었다. 반면에 고아미로 제조한 떡볶이 떡은 

3,931.60으로 가장 높은 값을 나타내었고 각 시료 간의 

유의적인 차이를 보였다(p<0.05). Choi OJ(a) 등 (2012)는 

쌀 품종별 밥의 물성을 측정한 결과 고아미의 경도가 가

장 높았고 그 다음으로 가공용 품종인 설갱, 반찰벼 품종

인 백진주의 순이었다는 보고와 Choi ID (2010)의 연구에

서도 쌀 품종별 밥의 부착성은 고아미가 백진주와 설갱 

보다 찰기가 없는 것으로 나타났다는 것으로 본 실험의 

연구결과와 유사한 결과였다. 

일반적으로 쌀의 일반성분 중 수분 함량과 단백질 함

량은 밥맛을 결정하는 중요한 인자로 특히 단백질 함량

이 높은 쌀은 낮은 쌀에 비하여 더 단단하기 떄문에 경도

에 영향을 미친다고 알려져 있다. 이는 전분입자 주변에 

단백질 층이 형성되어 취반 후 밥의 점성 및 탄성을 저하

시키고 전분의 호화 특성에 직접적으로 영향을 주기 떄



276 신동선 ․ 김하윤 ․ 홍하철 ․ 오세관 ․ 유선미

한국식품조리과학회지 제 30권 제 3호 (2014)

Table 6. Sensory evaluation of tteokbokki tteok of different cultivars of rice 

Cultivars Appearance Color Flavor Texture Overall acceptability

Haiami 5.54±1.98b 5.39±1.80bc 5.38±1.76a 4.69±2.46b 5.31±2.14ab

Samkwang 6.69±1.65a 6.38±1.80abc 5.38±1.89a 5.08±2.60ab 5.38±1.98ab

Goami 6.31±2.18a 6.62±1.94ab 3.85±1.72b 2.15±1.68c 3.92±2.56b

Saegyejinmi 6.62±1.98a 7.31±1.65a 6.15±1.52a 6.77±1.74a 6.62±1.94a

Seolgaeng 5.46±1.27b 4.92±1.66c 6.54±1.51a 6.69±1.60a 5.85±1.57a

Values are mean±SD (n=3).
a-cDifferent superscripts within a same row are significantly different by Duncan's multiple range test at p<0.05 

 
문인 것으로 보고되고 있다(Juliano BO 1985). 본 실험 결

과에서 단백질 함량이 6% 이상인 품종은 고아미와 세계

진미 이었으며, 단백질 함량이 6% 이하인 품종은 하이아

미, 삼광, 설갱으로 나타나 이러한 쌀가루의 성분 차이는 

물리적 성질과 가공적성에 영향을 미칠 것으로 생각된다.

쌀 품종별 제조한 떡볶이의 물성 특성을 살펴본 결과 

가장 부드럽고 씹을 때 좋은 조직감을 가지고 있는 품종

으로는 세계진미, 설갱, 하이아미이며, 반면 경도가 높아 

단단하고 씹을 때 좋지 않은 품종으로는 고아미와 삼광

으로 가공 시 용도에 맞는 품종을 선택하는 것이 좋을 것

으로 보인다.

6. 쌀의 품종별 떡볶이 떡의 관능특성

쌀 품종별 떡볶이 떡의 관능적 특성으로 기호도를 조

사한 결과 Table 6에서 보는 바와 같다. 외관의 경우 삼

광으로 제조한 떡볶이 떡이 6.69으로 가장 선호도가 높았

고 그 다음으로 세계진미 6.62, 고아미 6.31, 하이아미 

5.54, 설갱 5.46 순이었으나 각 시료간의 유의적인 차이는 

나타나지 않았다(p<0.05). 색도 외관의 기호도와 같은 양

상으로 세계진미가 7.31로 가장 선호하는 것으로 나타났

고 그 다음으로 고아미, 하이아미, 설갱 순으로 유의적인 

차이를 보였다(p<0.05). 향미의 경우 설갱이 세계진미 보

다 다소 점수가 높았으나 유의적인 차이는 없었으며(p<  

0.05) 고아미가 가장 낮은 점수를 받아 가장 선호하지 않

는 것으로 나타났다. 질감은 세계진미가 가장 높은 점수

를 받았으나 설갱과 유의적인 차이는 없었으며(p<0.05) 

고아미가 가장 낮은 점수를 받았다. 전반적인 기호도는 

하이아미가 5.31, 삼광이 5.38, 고아미가 3.92, 세계진미가 

6.62, 설갱이 5.85로 점수를 받아 세계진미 > 설갱 > 삼

광 > 하이아미 > 고아미 순으로 선호하는 것으로 나타났

다. Choi ID(2010)는 고아미는 취반용으로 적합하지 않으

며 백진주와 설갱은 약간의 품질특성 차이가 있으나 취

반용과 가공용에 모두 적합하다고 보고하였다. 따라서 떡

볶이용 떡에 적합한 품종으로는 선호도가 가장 높았던 

세계진미와 설갱이며 고아미는 상기의 물성특성에서 경

도가 가장 높았던 것과 일치하는 결과로서 떡볶이용 떡 

보다는 다른 가공이용에 적용되는 것이 좋을 것으로 생

각된다. 

 

Ⅳ. 요 약

국내 쌀 소비확대를 위하여 가공용으로 재배 육성된 5

개의 쌀 품종인 하이아미, 삼광, 고아미, 세계진미, 설갱

을 이용하여 떡복이용 떡의 제조 적성에 적합한 쌀 품종

을 파악하고자 쌀가루의 일반성분, 수분결합력, 수분흡수

율, 호화특성을 조사하고, 쌀 품종별로 떡볶이 떡을 제조

하여 물성 및 관능적 특성을 조사하였다. 쌀 품종별 일반

성분을 측정한 결과 수분이 14.13-17.78%, 조단백질이 

4.43-7.68%, 조지방이 0.45-1.84%, 조회분이 0.37-0.85%로 

나타났다. 특히, 고아미는 수분, 조지방 및 조회분 함량이 

가장 높았고 세계진미는 조단백질함량이 가장 높게 나타

났다. 수분결합력은 고아미가 하이아미, 삼광, 세계진미 

및 설갱에 비하여 높은 것으로 나타났다. 수침시간에 따

른 수분흡수율은 수침 초기에 흡수속도가 높았으며 수침 

3시간까지는 완만하게 증가하다가 그 이후에는 거의 변

화가 없어 평형에 도달하였다. 쌀 품종별 떡볶이 떡의 관

능적 특성의 전반적인 기호도에서 세계진미 > 설갱 > 삼

광 > 하이아미 > 고아미 순으로 선호하는 것으로 나타났

다. 쌀 품종별 떡볶이 떡 제조 시 부드러워 식감이 좋은 

품종으로는 세계진미, 설갱, 삼광, 하이아미 순이었다. 반

면 조직이 단단하고 아밀로스 함량이 높은 고아미는 부

적합한 품종으로 나타났다. 
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