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1. 서론

벼농사는 우리나라의 근간을 형성하고 있으며, 특
히 쌀은 세계 전체식량의 34%를 차지하는 주곡으로 
대표적인 식량작물이다. 우리나라의 쌀의 생산량은 
기상변화에도 불구하고 매년 430만 톤 정도 생산되

는 안정적인 생산기반을 구축하고 있지만, 소비량

은 식생활 변화에 따라 우리나라의 국민 1인당 쌀 소
비량은 매년 감소하여 2013년도 67.3kg으로 1979년 
135.6kg이나 소비하던 것이 매년 1~2kg씩 감소하여 
절반수준에 이르렀다. 하지만, 가공용(업무용) 쌀 소
비량은 점진적으로 증가되어 2012년도에는 2만 5천 
톤, 2015년에는 6만 톤까지 확대할 계획으로 정책을 
펼치고 있다. 쌀을 이용한 가공식품의 종류도 떡류나 
주류에서 빵류, 과자류, 면류 및 음료 등으로 다양화

되고 있는 실정이며, 2012년도 현재 가공용 쌀 소비

량은 약 25만 톤으로 차츰 증가추세에 있지만, 일본

에 비하면 아직도 1/5수준으로 저조한 편이라고 말 할 

수 있다(표 1).
특히 서양음식 도입이 증가되면서부터 청소년층

에서 소비가 둔화되는 현상이 뚜렷했으며 이는 맞벌

이 부부의 증가, 핵가족화, 단독세대 증가 및 노령화 
사회로 인하여 주부들이 밥을 하는 것보다 가공밥 또
는 Fast Food(빵, 햄버거, 우유, 피자, 파스타 등)의 선
호경향이 주원인이 되고 있다. 또한 재배면적은 감소

경향임에도 불구하고 고품질 안전 다수확 품종개발

에 기인하여 생산량은 줄지 않고 있으며, MMA 수입

량의 증가로 인하여 쌀의 재고량은 줄지 않고 있는 실
정이다(표 2). 이에 따라 우리나라 쌀의 경쟁력을 높

표 1. 국내 가공식품 품목별 쌀 소비량 

 (단위: 천톤)

구분 떡면류 주류 쌀과자 쌀가루 조미식품 기타 총계

2012년 95.1 54.7 13.3 50.8 24.2 9.6 247.7
2011년 90.6 54.9 12.3 45.8 23.9 6.7 234.2
비율(%) 38 22 5 21 10 4 100
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이고 소비를 확대하기 위해서는 품종, 재배환경, 수
확 후 관리, 도정 및 가공기술(취반기술) 등 쌀 품질 
및 식미관련 요인을 구명함으로써 밥쌀용, 쌀가루용 
및 가공업무용 등으로 용도를 다양화하고 간편하게 
먹을 수 있는 가공기술을 개발하여 안정적인 쌀의 소
비기반 구축이 시급한 실정이다.
최근 들어 밥에 대한 식문화의 변화에 따라 가정식

에서 외식이나 통조림밥, 레토르트밥, 냉장밥 및 냉
동밥 등 간편식 밥을 선호하는 시대로 접어들고 있
지만, 아직까지는 저장성, 품질 및 밥맛저하 등의 요
인으로 시장이 크게 확대되지는 못하고 있다. 그렇지

만 무균포장밥의 경우는 상온에서도 6개월 이상 변
질 없이 유통이 가능하면서도 밥맛이 우수하여 소비

가 꾸준히 증가되고 있는 추세이다. 이에 따라 무균

포장밥의 국내 시장규모는 매년 15~20%의 성장률을 

보이고 있으며, 그 판매액이 출시 10년 만에 70억에서 
830억 규모로 12배가량 증가하였으며, 가공업체에서

는 장기간 유통하더라도 노화가 지연되고 밥맛이 좋
은 고품질의 쌀로서 안정적으로 공급이 가능한 품종

을 원료곡으로 채택하고자 한다. 더구나 최근 들어 삼
각김밥, 도시락과 같은 편의식품의 소비가 급증하면

서 업무용 쌀 소비시장은 확대될 전망이다. 이러한 배
경으로 최근 소비 트랜드와 발맞추어 국내 쌀 소비를 
촉진하기 위하여 우선 무균포장밥, 삼각김밥 및 도시

락과 같은 업무용 가공 쌀에 적합한 품종을 개발하고 
산업체와 공동으로 가공적성을 구명하여 산업화 연
구체계가 이루어지고 있다. 따라서 그동안 농촌진흥

청과 산업체와 공동으로 가공밥용으로 적합한 전용

품종을 선발 및 산업화의 성공사례 중심으로 소개하

고자 한다.

2. 국내외 가공밥 산업동향

현재 우리나라 가공쌀 시장은 2008년도에 18,315억 
원 정도의 규모에서, 2014년도는 39,831억 원으로 증
가될 것으로 예상하고 있지만, 아직도 전체 쌀 소비량

의 8.4%에 불과한 것으로 전망된다. 농식품가치연구

표 2. 국내 쌀 수입량 증가추이 

 (단위: 천톤)

구분 2005년 2008년 2009년 2010년 2014년

총 수입량 226 287 307 327 409
가공용 203 224 227 229 286
밥쌀용 23 63 80 98 123

표 3. 국내 쌀 가공식품산업 시장규모 

 (’13, 농식품가치연구소)

제품군
시장규모(억 원)

특  기  사  항
’08 ’14(예상) 증가율(%)

총 시장규모 18,315 39,681 53.8 안전 먹거리 소비 추세 + 정부 정책의지 = 시장 지속 성장

떡류  

총 규모 11,000 20,000 45.0 주원료: 수입쌀, 혼합미 → 재래시장 중심의 유통구조

일반떡 8,738 17,476 50.0 5인 미만 사업자가 70~80%로 영세, 규모화ᆞ프랜차이즈업체등장↑ 
떡볶이떡,
떡국떡

2,262 4,524 50.0 소비 트렌드에 부합한 퓨전 상품, 성장 가능성 ↑

밥류  
총 규모 1,600 3,920 59.2 주원료: 국산쌀 → 국산 쌀 소비촉진 
무균밥 1,200 1,920 37.5 CJ, 오뚜기, 농심 등 식품대기업 주도 시장, 성장 가능성 ↑
냉동밥 400 2,000 80.0 현재, 천일, LG아워홈, CJ외 대기업 참여, 급성장 가능성 ↑

주 류 2,670 8,805 69.7 전통주 세율 인하 정책과 연동 활성화 계기, 지역단위 생산업체 다수 ↑
죽 류 1,400 2,800 50.0 동원 F&B, CJ, 오뚜기 등 대기업 주도시장, 성장 가능성 ↑
면 류 365 1,600 77.2 소비 트렌드에 부합한 퓨전 상품군, 성장가능성 ↑
쌀가루 500 1,500 66.7 시장포화(자체소비량제외), 쌀가공식품산업의 SOC분야로 전환 필요

과자류 400 600 33.3 안전 먹거리 소비층 상품군, 성장 가능성 한계, 수익성 ↑
음료류 380 456 16.7 식혜, 곡류음료, 누룽지음료 등 기능성음료, 성장가능성 한계
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소는 2014년도 품목별 예상 시장규모를 보면 떡류시

장이 2조 원으로 가장 크게 차지할 것으로 예상하고 
있어 2008년 대비 50%이상 증가할 것이며, 다음으로 
주류시장 8.8천 억, 가공밥류가 3.9천 억, 죽류 2.8천 
억, 면류 1.6천 억, 쌀가루 1.5천 억 등 업무용 편의식품

시장이 급격히 확대되고 있는 실정이라고 밝혔다. 이
와 같은 현상은 일본의 경우에서도 마찬가지로 무균

포장밥, 냉동밥, 냉동필라프 및 죽 등 업무용 쌀시장이 
현재 152억 엔 정도까지 이르고 있으며, 2012년 현재 
업무용 쌀 소비량은 전체 소비량의 60%를 차지할 정
도로 업무용 쌀시장이 확대되고 있는 실정이다(표 3).
그러나 국내 냉동밥 시장동향은 2008년 까지는 400

억원 규모로 가공용 전체 소비량의 2%정도로 미약하

고 소비자 인식도 낮은 수준이었지만, 매년 시장규모

가 급격히 확대되어 금년도에는 적합품종의 선정을 

통하여 품질 및 원가경쟁력을 확보할 경우, 시장이 확
대될 가능성이 높은 품목으로서 일본을 비추어볼 때 
2천 억 시장까지 증가될 전망으로 예상된다.
일본의 경우는 도시락, 삼각김밥, 무균포장밥, 레토

르트밥 및 냉동밥 등 업무용 가공밥류가 쌀 가공식품 
전체 소비량의 60%정도를 차지하고 있으며, 업무용 
쌀 및 쌀밥의 품질기준을 설정하여 품종개발과 용도

개발에 최선의 노력을 다하고 있다(표 4).
새로운 가공제품 및 품종개발 연구가 활발하게 이루

어지고 있다. 최근 일본의 품종개발연구기관은 업무

용 쌀의 최종 수요자인 식품가공회사와 공동으로 회
사에서 요구하는 맞춤형 품종개발연구를 수행하고 있
는 것이 특징적이다. 또한 (주)AIHO는 업무용 가공밥

류(무균포장밥용, 삼각김밥, 도시락 및 초밥 등) 및 급
식용, (주)House식품은 카레라이스용 등 각 식품회사에

서는 가공밥용으로 적합한 쌀 품종을 선발하여 지역농

가와 계약재배를 통하여 매년 27~28만 톤의 원료 쌀을 
매년 안정적으로 수급하는 체계를 갖추고 있다(표 5).
최근 농촌진흥청 국립식량과학원에서는 (주)CJ와 

공동으로 무균포장밥, 냉동밥 및 죽 등 가공용 적합

품종 선발 연구를 추진하고 있다. 지금까지 국내에서 
개발된 쌀 품종의 종류와 제품형태(냉동밥, 무균포장

밥 및 죽 등)별 품질평가 및 식미관능평가를 진행하

여 최종 제품의 품질검증 및 최적 품종선발 기준을 
마련하였으며, 또한 소비자(주부)패널을 이용한 형

표 4. 일본의 밥쌀용 쌀 및 업무용 쌀의 품질기준 

 (’12, ㈜AIHO)

용도구분 항목 기준 기타특성

밥
쌀
용 
쌀

일반품질

백도 39~42 부드럽고  
찰기 및 탄력이 
강한 밥 요구  
(일본인 선호)

천립중 19~22g
단백질함량 6.0~6.5%
완전미율 92~98%

더운밥

밥의 중량 2.35~2.45배 쌀 중량 대비

밥의 함수율 63.5~64.5%
식미치 85~94 60℃이상 측정

식은 
(가공)밥

밥의 함수율 63.5~65.0%
식미치 85~93 초밥 75℃ 측정

저작감
(경도, 탄력 등)

26~35
부착ᆞ찰기

(45~76)

업
무
용 
쌀  

일반품질

백도 38~39 -

경도 8~12
탄력있고  
견고한 밥

천립중 21~22g
대립, 팽창도가 

높음

단백질함량 6.0~7.5%
단백질은  
중간정도

완전미율 95~97% 심복백미 포함

분상질율 5~10%
15%이상이면  

죽이 됨

업무용 밥 밥이 견고하면서도 탄력이 강한 것을 선호

표 5. 일본의 최근 5년간 가공밥용 쌀 소비현황 

 (’12, ㈜AIHO)

구분
연도별 소비량(단위: 톤)

2007년 2008년 2009년 2010년 2011년

냉동밥류 
(성형)

34,800 33,000 32,800 32,600 32,500

냉동밥류 
(기타)

103,800 103,000 102,500 102,000 101,500

무균포장밥 
(레트로트밥)

103,800 103,000 102,500 102,000 101,500

세트밥 11,000 10,800 9,000 8,500 8,450

리조또 18,100 17,300 17,000 17,300 17,200

죽 류 16,100 15,300 15,000 15,300 15,200

합  계 287,600 282,400 278,800 277,700 276,350
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태별로 제조된 제품의 묘사분석을 통한 쌀의 이화학

적 특성과 가공특성과의 영향인자를 구명에 관련된 
연구가 추진되었다(1).

3. 국내 쌀 품종개발 연구동향

1) 가공용 쌀 품종개발 현황

농촌진흥청 국립식량과학원(이하, 농진청)에서는 
밥 중심의 쌀 품종개발 및 생산기술 개발연구에서 최
근 들어 다양한 업무용으로 유망한 가공용 쌀 품종개

발에도 역점을 두고 있다. 농진청을 중심으로 우리나

라에서는 2013년 현재 226개의 벼 품종이 국가목록에 
등재하였는데, 이중에서 160품종이 밥쌀용이며 가공

용 및 기능성 등 특수미도 61품종이 개발되었다.
우리나라에서도 2011년부터 쌀 등급표시제(농식

품부 2011. 11. 발령)가 도입되면서부터 품질표시에 
대한 관심도가 높아지고 있으며, 더구나 2012년산부

터는 단백질 함량표시제가 의무화되고 등급제도 3등
급제에서 5등급제로 강화하였다. 이에 따라서 쌀도 
용도별로 구분하여 품질기준을 표시해야 할 것으로 
생각되는데, 이미 일본의 경우는 가정용 밥쌀용 쌀과 
가공용 사용되는 업무용 쌀의 품질기준을 달리 설정

하여 품종개발 및 산업화 연구에 이용하고 있다(표 
4). 따라서 우리나라에서도 품종육성단계에서부터 
밥쌀용(최고품질 및 고품질 등), 업무용(가공원료, 기
타특수용도) 쌀 등으로 구분하여 산업체와 공동으로 
개발할 필요성이 높아져 가고 있으며, 나아가서는 정
밀한 재배기술을 적용하여 품질등급에 맞도록 맞춤

형 원료생산에 주력해야 할 것이다(표 7).
특히 가공업체에서는 중저가이면서 수량이 많고 

원료 쌀을 안정적으로 공급할 수 있는 품종을 선호

하여 공급단가를 최대한 낮추어 주기를 원하고 있다. 
이에 따라 농촌진흥청에서는 가공용 원료곡으로 적

합한 초다수성 품종을 2013년까지 15종품을 개발하 
여 농가에 보급하고 있다(표 8). 이러한 배경으로부

표 6. 국내 벼 품종개발 현황 

 (’13, 농촌진흥청)

합계
(개)

밥쌀용 가공용

사료용 밭벼 
소계

최고
품질

고품질 소계
특수미(47) 초다수(14)

기능성 찰벼 통일형일반형

226 160 9 151 61 5 42 10 4 3 2

표 7. 가공용 쌀 품종별 품질 및 가공특성 

 (’13년, 농촌진흥청)

쌀의 용도 용도별 가공품질 특성 품종명

국수용

국수를 끓일 때 면의 모양
이 유지되고,면발의 탄력
성이 유지
(아밀로스함량 25% 이상)

고아미, 새고아미,  
미면, 팔방미  

현미/떡용
현미밥과 떡류에서 부드럽
고 찰기가 오래 유지되는 쌀
(아밀로스함량 13% 이하)

백옥찰 등(5%), 백진
주(9%), 설백(10%),  
월백(12%), 만미(13%)  

발아현미용
쌀눈이 일반쌀보다 3배이
상 커서 발아시 GABA 함
량이 많은 쌀

큰눈, 눈큰흑찰

양조용(술) 
쌀 내부공간이 넓어 발효
가 잘 되는 쌀 

설갱, 양조 

식혜, 음료
향기나는 쌀
당함량이 높은 쌀

미향, 설향찰, 아랑향
찰, 향미, 단미 등

원료가격 
절감형 다수
성 (다용도) 

수량이 많은 쌀
(쌀 수량 700kg/ha이상 기준)

한아름2호(758kg/10a), 
다산2호, 한마음, 보람
찬, 다산 등

기
능
성 

항
산
화 

검정쌀(안토시아닌색소)
흑광, 조생흑찰, 흑진
주 등

붉은쌀(타닌계색소)
적진주, 홍진주, 건강
홍미 등

다이
어트

난소화성 전분함량 10% 이상 고아미 2호, 3호, 4호 등

기능성

어린이성장 ‘라이신’ 함량 
높음
영양식, 유아이유식

영안

빈혈예방
철분, 아연등 고함유
(41~67%)

고아미4호

다이어트, 난소화성전분 
고함유
밥쌀용으로는 부적당

고아미 2호, 고아미3호

쌀눈크기 3배, GABA 고함유
발아현미, 혼반용, 혈압강하

큰눈, 눈큰흑찰

신장병환자식, 저글루테린 건양미, 건양 2호

다수성

통일형 초다수 
(한아름 2호 758kg/10a)
자포니카형 초다수 
(보람찬 733)

다산, 드래찬, 보람찬, 
안다, 큰섬, 한마음,  
한아름, 한아름 2호, 
희망찬 등
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터 정부에서는 2011년부터 가공용 쌀을 농가계약재

배하여 전량 가공업체에 납품하는 정책을 펼치고 있
으며, 대표적인 가공전용 품종으로서는 설갱벼(양조

용), 고아미벼(쌀국수용), 삼광벼ᆞ큰눈벼(발아현미

용) 및 보람찬벼(무균포장밥, 쌀빵, 쌀케잌용 등) 등 
7개품종의 가공전용 쌀 생산자에게는 ha 당 220만 원
의 보조금을 지원하고 있다. 이에 따라 정부보조금에 
의한 가공용 벼 품종의 농가계약재배면적은 2011년 
1,600ha에서 2012년도에는 2,772ha(73% 증), 2013년도

에는 3,766ha(36% 증)까지 증가되었으며, 앞으로도 
점진적으로 증가될 전망이다.

2) 가공용 쌀의 품질특성

우리나라의 연간 쌀 생산량은 약 430만 톤 정도인

데 이중에서 밥쌀용으로 360만 톤으로 약 84%가량 
차지하고 있으며, 가공용으로 약 20만 톤으로서 전체

소비량의 약 5%가량 차지하고 있는 실정이다. 최근

에는 간편식과 건강기능성 식품에 대한 소비자들의 
관심이 고조되면서 우리 쌀에 대한 관심증대로 인한 
쌀의 기능성식품으로서의 쌀의 가치가 새롭게 높아

져 가고 있고 정부에서도 가공용 쌀 소비수준을 전체 
소비량의 10%까지 끌어올리려는 노력을 하고 있다. 
따라서 농진청에서는 산업체 및 각 대학과의 공동연

구를 통하여 쌀의 새로운 용도개발 연구가 다양하게 
이루어지고 있다. 특히 가공용으로 적합한 품종선발 
및 이를 통하여 간편식 먹거리(삼각김밥, 도시락, 냉
동밥 및 무균포장밥 등)의 개발로 쌀 가공시장에 활
력을 되찾고 있다.
이에 따라 농진청에서는 국내 유명 식품회사와 공

동으로 국내육성 쌀 품종에 대한 무균포장밥, 냉동밥 
및 죽 등 가공밥용으로 적합한 품종을 선발하고 그의 
가공적성을 구명하는 연구를 추진하고 있다. 지금까

지 결과를 살펴보면, 가공밥용 쌀 품종으로서 무엇보

다도 중요한 특성은 밥을 장기간 보관하더라도 노화

가 지연되고 밥맛이 저하되지 않으며, 냉장 및 냉동상

태로 보관ᆞ유통되던 가공밥을 복원시켰을 경우 갓 
지은 밥같이 윤기 및 찰기가 살아나고 밥맛이 살아 있
는 품종이 우수한 것으로 보고되었다(2).
또한 국내개발 밥쌀용 품종에 대한 무균포장밥에 

대한 가공적성을 평가한 결과, ‘주안벼’가 가장 적합

한 품종으로 밝혀졌다(표 9). 주안벼는 1996년 농진청

에서 개발한 품종으로서, 고시히까리/설악벼의 교배

후대에서 육성하여 식은밥의 밥맛 우수한 품종이다. 
무균포장밥용으로 적합한 쌀의 특성으로서는 일반

적으로 단백질 함량이 지나치게 높아지면 쌀의 흡수

력을 저하시키고, 전분의 호화 및 팽화억제 등 취반

특성이 저하되어 밥 질감이 딱딱해지므로 식미치가 
낮아지게 된다. 표 9에서 보는바와 같이 가공밥 적성

이 우수한 ‘주안벼’의 경우 쌀이 부드럽고, 밥의 노화

와 관련이 깊은 치반점도(Setback)가 매우 낮아 장기

간 저장하더라도 노화가 지연되고 밥맛이 오래 유지

되는 특성을 나타내었는데, 이는 일본의 대표 쌀인 ‘
고시히까리’와 매우 유사한 품질특성을 나타내었다

(3). 고시히까리는 1956년 일본 후꾸이현 농업시험장

표 8. 농식품 가공용으로 개발된 초다수성 품종 및 주요특성 

 (’13년, 농촌진흥청)

구분 품종명
쌀 수량
(kg/10a)

육성 
년도

주요특성

통일형
(10)

다산벼 677 1995 중생, 내도복, 내냉성 약

남천벼 663 1996 중생, 단원형, 내냉성 약

안다벼 727 1998 중생, 벼멸구저항성

아름벼 741 1999
중생, 내냉성 약, 다산벼  

대비 6% 증수

한아름벼 753 2002
중생, 다산벼 대비 10% 증수, 

양조용

다산 1호 686 2006 중생, 다산벼 대비 3% 증수

큰 섬 719 2006 중생, 다산벼 대비 9% 증수

세계진미 701 2009 중만생, 다산벼 대비 7% 증수

다산 2호 706 2009 중생, 복합내병성

한아름 2호 758 2010 중생, 다산벼 대비 13% 증수

일반형
(5)

남일벼 662 2002 준조생, 내병성, 직파적응성

한마음 643 2004 중만생, 복합내병성

드래찬 652 2008
중만생, 복합내병성,  

막걸리 가공용

보람찬 733 2009
중만생, 복합내병성,  
무균밥ᆞ쌀빵가공용

희망찬 618 2011
중만생, 복합내병성,  

가래떡 가공용
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에서 개발한 품종으로서 준조생종이며 식은밥의 밥
맛 우수한 특성을 가지고 있다.
또한 국내의 밥쌀용 쌀 품종을 대상으로 Juliano

법에 의해 아밀로스 함량을 분석한 결과, 대부분이 
17~20%의 함량분포를 나타내고 있으며, 아밀로스

는 취반할 때에 호화점도 및 밥 경도에 많은 영향을 
주어 밥이 푸석푸석해지고 맛을 저하시키는 원인이 
되므로 아밀로스 함량도 낮을수록 밥맛과 식감이 향
상된다(4, 5). 그리고 밥맛과 관련되어 윤기치가 높이 
관여되어 있는데, 윤기는 취반시 고형물이 용출되어 
밥 표면에 피막을 형성하여 윤기를 만들면서 밥내부

의 수분증발을 억제하여 부드러운 식감을 유지해 주
는 중요한 역할을 하며, 일반적으로 윤기치가 높을수

록 밥맛이 좋다는 연구보고도 있다. Kwon 등의 보고

에 의하면 우리나라에서 재배되고 있는 일반형 품종 
중에서 식미가 양호한 품종들은 호화온도가 낮고 최

고점도와 최종점도가 높은 것으로 보고되고 있는데 
쌀에 대한 호화점도(RVA, Rapid Visco Analyzer) 특성

분석 결과, 최고점도와 최저점도의 차이인 강하점도

(break down)는 높으며, 최고점도에서 최종점도의 차
이인 치반점도(setback)로서 치반점도가 낮을수록 밥
의 노화가 지연되고 식감과 밥맛이 오래 유지되는 특
성을 가지는 것으로 확인되었다. 이와 같은 연구결과

로부터 ‘주안벼’는 호화가 잘되고 노화가 지연되는 특
성을 고려할 때 도시락, 삼각김밥 및 무균포장밥 등 가
공밥용으로 유망한 요건을 갖춘 것으로 밝혀졌다(6).
또한 표 10에서 보는 바와 같이 가공밥용으로 유

망시 되는 주안벼와 고시히까리는 수분흡수율(water 
absorption ratio), 팽창용적, 용출고형물 및 요오드정색

도 등 높은 값을 나타내어 기타 품종과 차별화 되었다. 
Kim 등은 다양한 물성(수분흡수율, 공극율, 가열시간 
및 찰기 등)이 식미치에 영향을 주며 물성에 따른 쌀의 

표 9. 주요 쌀 품종의 이화학특성 및 호화점도특성 비교 

 (’10, 농촌진흥청)

품종
백미(%)

토요윤기치
쌀 경도 

(g/sec)

호화점도특성(RVA)

단백질 아밀로스 최고 점도 최저 점도 강하 점도 최종 점도 치반 점도

추청(대비) 6.73 ± 0.041) 18.75 79.5 6,053c2) 218.8 135.8 82.9 234.2 15.4
주안 5.99 ± 0.01 17.92 87.9 4,399a 247.8 136.9 110.9 224.1 -23.7

고시히까리 7.13 ± 0.02 18.11 84.5 7,333e 246.0 136.0 110.3 223.5 -22.5
일품 6.14 ± 0.05 19.55 85.3 5,954c 220.3 160.1 60.2 262.4 42.1
삼광 6.85 ± 0.12 18.80 79.0 6,422d 222.6 140.4 82.2 234.9 12.3

하이아미 6.61 ± 0.11 19.07 78.5 5,343b 220.8 132.8 88.0 228.0 7.1

1)평균 ± STD (n=3), 2)유의성 분석결과(ANOVA와 Duncan’s test, p<0.05)

표 10. 주요 쌀 품종의 취반특성 비교 

 (’10, 농촌진흥청)

품종 흡수율1) 팽창용적(cm3) 용출고형물(mg) 요오드 정색도 밥 장폭비

추청(대비) 2.94 ± 0.08a 35.91 ± 2.75a 10.72 ± 0.50ab 0.29 ± 0.01a 2.46 ± 0.16ab

주안 3.22 ± 0.05b 38.48 ± 1.49a 13.27 ± 0.39b 0.33 ± 0.04a 2.31 ± 0.04a

고시히까리 3.19 ± 0.09b 38.52 ± 0.74a 13.09 ± 2.48b 0.34 ± 0.07a 2.39 ± 0.07a

일품 2.86 ± 0.11a 36.40 ± 3.11a 10.43 ± 0.82a 0.26 ± 0.03a 2.39 ± 0.20a

삼광 2.98 ± 0.11a 38.70 ± 1.08a 10.66 ± 1.74ab 0.29 ± 0.04a 2.41 ± 0.11ab

하아아미 2.97 ± 0.06a 37.50 ± 1.47a 11.49 ± 0.90ab 0.27 ± 0.03a 2.64 ± 0.10b

1)Water absorption ratio: weight of cooked rice(g) / weight of milled rice(g)
2)Values are average ± standard deviation(n=3)
3)Different letters in the same row indicate significant different(by ANOVA and Duncan’s test, p<0.05)
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용도구분이 가능한 것으로 보고하였으며, 그 중에서

도 수분흡수율이 가장 기여도가 크다고 말하였다(7).

3) 국내 무균포장밥 쌀의 가공적성

일반적으로 무균포장밥이란? 무균가압단계 거쳐

서 제조한 가공밥을 말하는데 이러한 단계에서 무엇

보다도 중요한 것은 취반(알파화)되어 유통되던 밥을 
전자레인지로 복원하였을 때에 갓 지은 밥같이 외관

(형태, 윤기, 백도 등)과 식감(찰기, 질감 등)이 복원되

어 밥맛을 유지되는지의 가공특성 구명이 중요하다.
이에 따라 농진청과 (주)CJ는 국내에서는 무균포장

밥용 원료 쌀로 가장 많이 사용되고 ‘추청벼’를 대체

할 새로운 품종을 선정하고자 국내육성 주요 쌀 품종

의 무균포장밥에 대한 가공적성과 식미를 비교분석

하였다(1). 현재 국내에서 개발된 다수의 밥쌀용 품
종에 대한 식미관능평가를 실시한 결과에서 더운밥

과 식은밥의 밥맛과 식감이 달라진다는 것을 알 수 
있었다(2). 다시 말해서 기존원료곡인 추청벼를 대체

할 목적으로 일품벼, 삼광벼, 주안벼, 하이아미 및 고
시히까리 등 주요 품종에 대한 더운밥과 식은밥(가공

밥)의 식미관능평가를 추진한 결과, 추청벼(-0.02)에 

비하여 모든 품종에서 밥맛이 우수한 것으로 나타났

으며, 더구나 더운밥보다 식은밥에서 식미치가 증가

된 품종(주안벼, 삼광벼)와 반대로 식미가 저하되는 
품종(일품벼)으로 구분되는 것을 알 수 있다(표 11).

4) 가공밥의 식미와 식감(물성)과의 관계

더운밥/식은밥의 식미치와 물성과의 상관분석 결
과 표 12에서 보는 바와 같이 더운밥에 비하여 식은

밥에서 상관 정도가 높게 나타내었다. 또한 더운밥에

서의 경도(hardness)와 점성(viscosity)에서는 상관관

계가 나타나지 않은 반면 접착성(adhesion)과 씹힘성

(chewiness)에서는 각각 -0.44와 -0.46으로 p<0.05의 유
의성을 보여주었다. 식은밥의 경우 경도(-0.48), 점성

(-0.51), 접착성(-0.52) 및 씹힘성(-0.47)에서 p<0.01의 
높은 유의성을 보여주었다. 이를 통하여 품종간 차이

가 인정되는 무균포장밥을 비롯한 각종 가공밥용 적
합품종 선발을 위해서는 식은밥의 식미관능평가를 
병행할 필요성이 있을 것으로 생각된다.

5) 무균포장밥의 식미특성 및 소비자 묘사분석 결과

주요 품종별 무균포장밥에 대한 식감측정 분석결

과는 표 13의 결과와 같이 삼광벼와 ‘주안벼’가 식미

치 70이상으로 높은 값을 나타내었으며, 무균포장밥

의 식감(밸런스)은 삼광벼(2, 8), 주안벼(8, 9) 그리고 
일품벼(8, 9) 등으로 식감과 식미품질이 우수하여 밥
맛이 좋은 것으로 평가되었다. 다시 말해서 외관과 밸
런스가 높을수록 취반미 식감이 높게 평가됨을 알 수 
있었는데, 이는 Okabe 등의 연구에서 밥알의 점성/경
도 비율과 식미와는 밀접한 관계가 있다고 보고한 바
와 같이 본 연구의 내용과 비슷한 경향을 보여주었다. 
그 외에 다른 요인들이 식미와 관련이 있는 것으로 생
각되었다(10).
아울러 그림 1에서 보는바와 같이 주안벼 무균포장

표 11. 주요 품종별 더운밥과 식은밥의 식미관능평가 결과 

 (’10, 농촌진흥청)

구분
식미관능평가(-3 ~ +3)

외관 냄새 맛 찰기 질감 총평

추청 
(대비)

H -0.09d 0.05bcd 0.03c -0.09d 0.04d -0.02c

C 0.12cd 0.00c 0.03e 0.13d -0.07d 0.02d

주안
H1) 0.54a3) 0.16a 0.48a 0.47ab 0.29b 0.51a

C2) 0.46a 0.12ab 0.49a 0.51a 0.55a 0.69a

고시히
까리

H 0.25c 0.02cd 0.32b 0.41ab 0.21c 0.37b

C 0.35b 0.02bc 0.44ab 0.42ab 0.38b 0.51a

삼광
H 0.09c 0.00d 0.37ab 0.09c 0.09cd 0.16b

C 0.18c 0.02bc 0.47a 0.55b 0.51a 0.44b

일품
H 0.26b 0.10abc 0.35ab 0.31b 0.65a 0.56a

C 0.05d 0.13a 0.23c 0.18d 0.26bc 0.15c

하이 
아미

H 0.22b 0.12ab 0.26b 0.42ab 0.16c 0.45a

C 0.18c 0.06abc 0.06de 0.36bc 0.44ab 0.20c

1)H: Hot cooked rice. 2)C: Cold cooked rice
3) Different letters in the same row indicate significant different 
(by ANOVA and Duncan’s test, p<0.05)

표 12. 주요 품종별 가공밥의 식미치와 식감(물성)과의 상관분석 결과 

 (’10, 농촌진흥청)

구분 질감(경도) 점성 접착성 씹힘성

더운밥 -0.14ns 0.24ns -0.44* -0.46*

식은밥 -0.48** 0.51** -0.52** -0.47**

1) *, ** and ns mean significant at p<0.05, p<0.01, and No Significant. 
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밥에 대하여 소비자를 대상으로 묘사분석을 실시한 
식미관능평가 결과를 레이더차트로 나타내었다. 그
림에서 보는바와 같이 주안벼 무균포장밥의 경우는 
기존 원료곡인 추청벼에 비하여 단맛이 우수하고, 부
드러우면서도 쫄깃하며 밥알의 온전도가 높은 식미

특성을 나타내었다. 소비자들은 맛, 외관, 식감 등 43
개 조사항목 중 대부분은 대비품종인 추청벼보다 압
도적으로 우수한 것으로 평가되었다. 또한 가공밥 품
질의 중요 평가척도인 외관은 윤기, 투명도 및 백도가 
높았으며, 탄력 등 식감이 우수한 것으로 평가를 받았

다. 따라서 이상과 같은 결과를 종합적으로 검토하여 
보면, 무균포장밥용으로 선발된 주안벼의 품질특성 
및 식미특성은 금후 가공밥용 벼 품종개발을 위한 기
초자료 제공할 수 있으며, 쌀 가공산업 활성화를 통한 
농가 및 산업체의 동반성장을 도모할 수 있는 중요한 
척도가 될 것으로 기대된다.

4. 결론

최근 맞벌이 부부의 증가로 인하여 가정에서 밥을 
지어먹는 비중이 작아지다보니 전체 쌀 소비량은 점
차 감소추세에 있는 반면, 가공밥 및 간편식 편의식

품의 소비는 차츰 증가되고 있는 추세에 있다. 이와 
같은 시대적 배경과 식문화의 변천에 따라 농진청 국
립식량과학원에서는 수요자의 요구에 부응한 맞춤

형 쌀 품종개발 및 산업화 연구를 중점적으로 수행

하고 있다.
일반적으로 가공밥용 쌀의 품질특성은 가정용과는 

대별되어 고압·고온스팀 및 미생물처리 등에 의해서 

취반하기 때문에 취반시에 쌀이 깨지거나 표면이 손상

되지 않고 균일한 흡수율과 취반미(밥)는 쌀 원래형태

를 유지하는 특성을 보유하고 있는 품종이 유망하다. 
또한 무균포장밥의 특성은 기존 원료곡으로 사용

되었던 추청벼에 비하여 백도가 높고 외관이 수려하

며, 무균포장밥을 전자레인지로 복원하였을 경우 갓 
지은 밥같이 윤기가 흐르고 차지면서 식감이 우수하

였다. 특히 식은밥의 밥맛이 더운밥의 밥맛보다 좋게 
평가되었으며, 무균포장밥의 경우는 식은밥보다도 
밥맛이 우수한 특성을 보유하여 주안벼는 무균포장

밥 가공용으로 적합한 품종임을 확인 할 수 있었다. 
이와 같이 ‘주안벼’는 쌀의 품질과 가공적성이 우수

한 품종으로 입증되어 무균포장밥 전용품종으로 제
품의 시장출시를 위하여 소비자패널을 이용한 묘사

분석을 수행한 결과에서 추청벼보다 월등히 우수한 
평가를 받아 국내최초로 무균포장밥 전용품종으로 
농가/산업체에 추천하였다.
앞으로 농진청에서는 주안벼를 비롯한 가공전용 

품종개발을 중점적으로 연구하여 국내 쌀 소비확대

와 안정적인 쌀 산업발전에 기여할 계획이다.
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표 13. 취반식미계에 의한 무균포장밥의 식미분석 결과 

 (’10, CJ식품연구소)

구분 외관
경도 

(질감)
찰기 밸런스 식미치

추청(대비) 4.9 7.2 5.9 5.4  62 
주안 6.4 6.7 6.6 6.4 70 

고시히까리 5.4 6.9 6.3 6.2 66 
일품 6.2 6.4 6.3 6.4 69
삼광 6.7 6.2 6.8 6.9 72

하이아미 5.8 6.9 7.1 6.3 68

그림 1. 주안벼 무균포장밥의 묘사분석 결과 (’11, CJ식품연구소)
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