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간편식 죽 제조용 적합 품종 선정을 위한 쌀의 품질 특성 평가
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Abstract

This study undertook to evaluate the quality characteristics of rice, to select a variety suitable for porridge. Seven varieties 
of rice were studied: Dabo, Daebo, Samkwang, Sindongjin, Sukwang, Jinsumi and Haiami were investigated for proximate 
contents and physicochemical characteristics. The moisture and crude protein contents of the rice cultivars were in the range 
11.26-12.66% and 5.34-6.47%, respectively. The amylose content was the highest in the Samkwang (20.83%), and lowest 
in Haiami (18.32%). The water binding capacity and solubility of Samkwang and Jinsumi cultivars were greater than those 
of the other samples. Hardness of rice and viscosity of porridge was the least in Samkwang and Sukwang. The pH of porridge 
in Samkwang and Jinsumi (7.04) was higher than the other varieties (6.80-7.03). The results of this study indicate that 
Samkwang and Jinsumi are suitable varieties for porridge. We expect this data will be useful in the manufacturing of porridge.
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서 론   

여성의 사회진출에 따른 맞벌이 부부의 증가 및 식생활의 

서구화로 인하여 간편식의 필요성이 증가하고 있다(Hong 등 

2012). 지금까지 간편식은 무균포장밥이 중심이었으나, 최근

에는 도시락, 컵반 및 냉동밥 등 다양한 제품이 출시되고 있

다(Youn & Kim 2015). 죽은 식재료의 표면적을 최대한 넓힌 

형태이므로 소화가 쉬워 노약자와 어린이, 소화기가 약한 사

람에게 좋은 것으로 보고되고 있으며(Yang 등 2007b), 이에 

따른 소비 증가로 죽 전문점도 증가하고 있다(Ku 등 2013). 
죽의 주원료인 쌀(Oryzae sativa L.)은 세계 인구 과반수가 

주식으로 이용하며, 밀, 옥수수와 함께 세계 3대 식량자원의 

하나이다. 쌀의 영양성분 및 품질 특성은 품종 및 재배지역에 

따라 차이가 있으나, 백미는 주성분이 전분이며, 단백질, 지

방, 섬유질, 회분, 무기질 등의 영양소도 풍부하다(Lee NY 
2005). 죽에 관한 보고로는 여러 가지 식품소재를 첨가한 죽

의 품질 평가(Lee 등 2002; Shin 등 2008)와 농도와 온도에 다

른 흰죽의 물성 변화(Yang 등 2007a) 등이 있으나, 간편식 죽

에 적합한 벼 품종 개발 결과 및 기존 품종의 죽에 대한 가공

적성 평가 결과는 미진한 실정이다.
따라서 본 연구에서는 간편식 죽 가공제품 제조를 위한 기

초자료로 하기 위하여 밥쌀용으로 개발된 고품질 쌀 7품종의 

죽 특성을 평가하고 제조한 죽의 품질을 평가하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료
본 연구에서 사용한 쌀은 농촌진흥청 국립식량과학원 시
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범 사업에 연계되어, 생산 및 수확된 다보, 하이아미, 삼광(경
기도 화성), 진수미(충북 청주), 대보(충남 예산), 신동진(전북 

군산), 수광(전북 부안) 등 7품종을 사용하였다. 각 지역에서 

생산된 정조를 제현한 후, 현미 중량비 91% 도정하여 백미를 

시료로 사용하였다.

2. 원료곡의 품질 특성

1) 쌀의 성분분석
일반성분(수분, 회분, 지방, 단백질) 분석은 AOAC 방법

(2000)에 의하여 정량하였다. 수분은 105℃ 상압가열건조법, 
회분은 600℃ 직접 회화법으로 회화 후 측정하였다. 지질은 

에틸에테르를 용매로 Soxhlet 추출기(Soxtec System HT 1043 
extraction unit, Foss Tecator, Hoganas, Sweden)로 분석하였고, 
단백질은 Kjeldahl 법으로 자동 단백질 분석기(Kjeltec 2400 AUT, 
Foss Tecator, Mulgrave, Australia)로 측정하였다. 

아밀로스 함량은 Juliano BO(1985)의 비색정량법에 따라 시

료 100 mg에 95% ethanol과 1 N sodium hydroxide를 가하고, 
100℃에서 호화시킨 후 냉각시켰다. 호화액에 1 N acetic acid
와 2% I2-KI용액을 첨가하여 정색반응을 시킨 후, 분광광도

계(UV Spectrophotometer 1601, Shimadzu Co., Kyoto, Japan)를 

이용한 620 nm의 파장에서 흡광도를 측정하였다.

2) 수분결합력
품종에 따른 쌀의 수분결합력은 Medcalf & Gilles(1965)의 

방법에 준하여 측정하였다. 즉, 시료 1 g에 증류수 40 mL를 

가하여 교반기를 사용하여 실온에서 1시간동안 교반한 다음, 
966 × g에서 30분간 원심분리한 후, 분리된 상징액을 제거한 

후 침전된 무게를 측정하였다. 수분결합력은 다음 식에 의해 

계산하였다. 

수분결합력 (%) =

침전된 시료의 무게 (g) － 처음 시료의 무게 (g)
× 100

처음 시료의 무게 (g)

3) 용해도 및 팽윤력
쌀가루의 용해도 및 팽윤력은 Schoch & Leach(1964)의 방

법을 이용하였다. 시료 0.5 g을 원심분리관에 넣고 증류수 40 
mL을 넣어 잘 분산시킨 후, 80℃에서 30분간 반응시킨 후 냉

각시켰다. 냉각된 시료는 2,683 × g에서 40분간 원심분리한 

후, 상징액은 미리 항량으로 건조시킨 용기에 부어 105℃에

서 건조한 후 측정한 무게를 이용하여 용해도를 구하였으며, 
원심분리 후 상징액이 제거된 후 남은 침전된 잔사의 무게를 

측정하여 팽윤력을 산출하였다.

용해도 (%) =

상징액의 건조무게 (g)
× 100

시료의 무게 (g)

팽윤력 =

침전된 전분의 무게 (g)
× 100

처음 시료의 무게 × (100－용해도(%))

4) 경도
시료의 경도는 형태가 균일한 것만을 취하여 Texture analyzer 

(TestXpert Ⅱ, Zwick Roell, Ulm, Germany)를 이용하였으며, 
측정조건은 Pre-test speed 2 mm/sec, Post-test speed 2 mm/sec, 
Strain 20%, Probe diameter 4 mm의 조건으로 압축하여 경도

를 측정하였다.

3. 죽의 품질 특성

1) 죽의 제조
각 품종별 시료 80 g을 수세한 다음, 물 500 g을 넣고 30분

간 침지하였다. 그 다음 인덕션 가스레인지를 이용하여 90℃
이상의 온도로 10분간 끓인 다음 온도를 낮추면서 15분간 더 

끓인 후, 1분 동안 잔열을 이용해 더 끓여 죽을 제조하였다.

2) pH
품종별로 제조한 죽 10 g에 증류수 90 mL를 넣은 후 균질

기로 10,000 rpm에서 2분간 균질화한 다음, pH meter(Model 
750; iSTEC, Seoul, Korea)를 이용하여 pH를 측정하였다.

3) 점도
시료의 점도 측정은 Texture analyzer(TestXpert Ⅱ, Zwick 

Roell, Ulm, Germany)를 이용하였으며, 측정조건은 Zwick Roell 
사의 점도 측정조건에 따라 시료를 특별 제작된 용기에 담아 

50, 100, 200, 400, 800 mm/sec의 속도로 총 다섯 번 측정하여 

평균값을 내어 점도를 나타내었다. 점도 측정에 사용한 Probe 
diameter는 40 mm를 사용하였다.

4) 색도
시료를 지름 50 mm의 투명 용기에 넣은 후 Color Difference-

meter(Model CM-3500d, Minolta, Osaka, Japan)를 이용하여 측

정하였다. 기계는 측정 전 표준흑판과 표준백판으로 표준화
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Sample Moisture Ash Fat Protein Carbohydrate Amylose

Dabo 11.68c 0.44a 0.57a 5.97c 81.34d 19.81b

Daebo 11.85b 0.40a 0.59a 5.34e 81.78c 19.28bc

Samkwang 12.66a 0.33b 0.42b 6.43a 80.15f 20.83a

Sindongjin 11.28f 0.33b 0.45b 5.67d 82.27a 19.10c

Sukwang 11.59d 0.32b 0.22c 6.16b 81.70c 19.57bc

Jinsumi 11.50e 0.45a 0.43b 6.47a 81.15e 19.05c

Haiami 11.26f 0.20c 0.46b 6.11b 81.96b 18.32d

SEM1) 0.302 0.234 0.021 0.028 0.050 0.292
1) Standard errors of the mean (n=3).
a~e Different online letters within the same column indicate significant differences (p<0.05).

Table 1. Proximate contents (%) of rice by various cultivars

한 후 사용하였으며, 명도(L*, lightness), 적색도(a*, redness) 및 

황색도(b*, yellowness) 값으로 나타내었다. 이 때의 표준색은 

L*, a*, b*값이 각각 96.42, －0.10, －0.25인 백색 표준판을 사

용하였다. 측정된 값은 Spectra Magic Software(Minolta Cyber 
Chrom Inc., Osaka, Japan)를 이용하여 기록하였다.

5) 관능평가
제조된 죽의 기호도 검사를 위해 관능평가에 대한 사전 교

육을 받은 20명을 패널로 선정하여 기호도 검사를 실시하였

다. 죽의 색, 향, 점도, 질감 및 전체적 기호도를 7점 척도법(7: 
가장 좋다, 1: 가장 싫다)으로 평가하여 점수를 표시하였다. 
시료는 난수표로 표기되어 투명 플라스틱 컵에 제공하였고, 
검사원은 무작위로 제공된 시료를 평가하였다.

 
6) 통계분석
본 시험에서 얻어진 결과는 SPSS 12.0(Statistical Package 

for Social Sciences, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) program을 

사용하여 각 실험구간의 유의성을 검증한 후, Duncan's multiple 
range tests에 의해 실험군간의 차이를 5% 유의수준에서 분석

하였다. 상관관계는 Pearson의 상관계수로 나타내었다.

결과 및 고찰

1. 원료곡의 품질 특성

1) 품종에 따른 원료곡의 성분분석
품종에 따른 쌀 원료곡의 일반성분(수분, 조회분, 지방 및 

단백질) 및 아밀로스 함량을 분석하였다(Table 1). 분석결과, 
수분함량의 경우 11.26~12.66% 범위로 분석되었으며, 조회분 

함량은 0.20~0.45%, 지방의 경우는 0.22~0.59%로 분석됐다. 또
한 단백질 함량의 경우 5.34~6.47%로 확인되었으며, 탄수화물 

함량은 80.15~82.27%로 확인되었다. 아밀로스 함량은 18.32~ 
20.83%로 나타났다. 삼광에서 수분함량이 12.66%, 단백질 함

량이 6.43%, 아밀로스 함량이 20.83%로 가장 높은 함량을 나

타내었으며, 조회분 함량은 진수미가 0.45%로 가장 높은 함

량을 나타내었다. 조지방 함량은 다보와 대보에서 각각 0.57, 
0.59%로 가장 높은 함량을 나타내었고, 탄수화물 함량은 신

동진에서 82.27%로 가장 높은 함량을 나타내었다. 이와 같은 

결과는 시료의 품종의 차이와 재배시기, 재배방법, 토양 등의 

재배환경에 의한 차이(Kim 등 2010)로 생각된다. Kim 등(2010)
과 Park JL(2013)에 의하면 같은 쌀 품종이라도 쌀 입자크기

에 따라 품질특성이 달라지며, 가열시간 및 조리방법에 따라 

죽의 품질이 차이가 있다고 보고하였다. 따라서 간편식에 적

합한 죽 원료곡의 최적 품종을 선정한 후, 원료의 품질특성을 

고려하여 죽의 조리 조건의 확립에 관한 후속연구가 필요할 

것으로 판단된다.

2) 수분결합력, 용해도, 팽윤력
수분결합력은 전분입자의 표면에 흡착되거나 내부로 침투

되는 물의 양을 측정하는 것으로 전분함량뿐만 아니라, 비 전

분 다당류 등 여러 성분에 의하여 결정된다(Wi & Park 2013). 
또한 전분입자내의 결합력이 팽윤양상에 영향을 주어 결합

정도가 강한 전분은 팽윤이 억제되며, 팽윤력은 전분의 용해

도, 투명도, 점도와 밀접한 관계를 가진다(Lee & Kim 1992). 
따라서 죽 가공제품을 개발하기 위해 쌀의 수분특성은 매우 

중요하다. 품종에 따른 쌀 원료곡의 수분결합력, 용해도 및 팽

윤력을 측정하였다(Table 2). 본 연구결과 수분결합력은 176.18~ 
199.59%, 용해도는 5.34~7.51%의 범위로 나타났으며, 수분결
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Sample Water binding 
capacity (%)

Solubility 
(%)

Swelling 
power

Dabo 176.18de 5.92bc 1.58

Daebo 169.24e 5.87bcd 1.54

Samkwang 199.59a 6.39b 1.56

Sindongjin 190.48bc 7.51a 1.57

Sukwang 184.58cd 5.83cd 1.64

Jinsumi 195.85ab 6.07bc 1.54

Haiami 182.61cd 5.34d 1.64

SEM1)   3.856 0.239 0.063
1) Standard Errors of the Mean (n=5).
a~d Different online letters within the same column indicate 
significant differences (p<0.05).

Table 2. Water binding capacity, solubility and swelling 
power of rice by various cultivars

Fig. 1. Hardness (g) of rice by various cultivars.
a~c Different online letters within the same column indicate 

significant differences (p<0.05).

합력에서는 삼광과 진수미가 199.59, 195.85%, 용해도에서는 

삼광과 신동진에서 6.39, 7.51%로 높은 결과를 나타났다. 그러

나 팽윤력은 품종간의 유의적인 차이는 없었다. 따라서 품종

별 쌀로 죽을 제조했을 경우, 제조특성은 삼광, 진수미 및 신동

진이 좋은 가공 특성을 나타낼 수 있을 것으로 생각된다.

3) 경도
품종별 쌀 원료곡의 경도 변화를 측정한 결과, 7,110~7,797 

× g으로 나타났으며, 다른 품종에 비해 삼광 및 수광이 각각 

7,293 및 7,110 × g로 나타나 다른 품종에 비해 낮은 결과를 

나타내었다(Fig. 1). Radhika 등(1993)은 많은 양의 불용성 아

밀로스와 긴 사슬이 많이 함유된 아밀로펙틴으로 구성된 전

분입자를 가진 쌀의 밥은 경도가 높고, 찰기가 없다고 보고하

였다. 또한 Chio 등(2008)의 보고에 따르면 쌀의 경도는 수확 

후 저장기간에 따라 달라지는데, 이는 저장 중에 생성된 유리

지방산이 아밀로스 복합체를 형성하고, 지방질 산화에 의해 

생성된 과산화물들이 단백질의 산화를 일으켜 전분입자들의 

결합력을 강화시키기 때문이라고 하였다. 따라서 아밀로스와 

긴 사슬 아밀로펙틴 조직이 치밀하게 결합되어 있어, 경도가 

높은 쌀보다 경도가 낮은 쌀로 죽을 제조 시에 취반특성이 

더 수월할 것으로 생각되며, 죽 제조 시 쌀의 저장 기간에 따

라 적절한 조건이 필요할 것으로 생각된다.

2. 죽의 품질 특성

1) pH 및 색도
품종별 쌀 원료곡을 이용하여 제조한 죽의 pH 및 색도 결

과는 Table 3에 나타내었다. Lee 등(2003)은 pH는 죽의 저장 

시 품질 변화에 영향을 미치는 요소로 죽의 pH가 감소할수록 

품질이 저하된다고 밝혔다. 본 연구 결과, pH가 6.80~7.04의 범

위로 나타났으며, 삼광 및 진수미 모두 pH 7.04로 다른 품종에 
비해 높은 경향을 보였다. 

색도 측정 결과, 명도의 경우는 신동진이 가장 높았으며, 
황색도는 하이아미가 가장 높은 것을 확인하였다. 또한 적색

도의 결과, 모든 시료는 녹색도를 나타내는 －값으로 측정되

었으며, 하이아미와 대보가 가장 높은 값을 나타내었으며, 다
보가 가장 낮은 값을 나타내었다. 죽의 색도는 pH, 당의 종류

와 양, 온도 등의 영향을 받게 되며(Kim & Cho, 2008), Shin 
등(2008), 보고에서는 쌀알이 완전할수록 적색도가 높은 경향

을 보였다고 하였다. 따라서 이와 같은 차이는 품종과 쌀알의 

완전도와 당의 종류 등 원료곡의 차이라고 생각된다.

2) 점도
품종별 쌀을 이용하여 제조한 죽의 점성을 측정한 결과, 

24,070~74,715 m Pas로 나타났으며, 삼광, 신동진, 진수미 및 

하이아미로 제조한 죽이 다른 품종에 비해 점성이 낮게 측정

되었다(Fig. 2). 본 연구결과, 삼광과 진수미는 경도가 낮고 수

분결합력, 용해도가 높기 때문에 비교적 다른 쌀에 비해 낮은 

점도를 나타냈을 것으로 생각된다. Manohar 등(1998)의 연구

결과에 따르면 죽의 점도는 곡물의 입자크기, 고형물함량, 조
리시간과 죽의 온도와 같은 다양한 요인들에 의해 영향을 받

는다고 하였다. 또한 Kim 등(2010)에 의하면 죽의 점도는 쌀

알의 크기에 따라 달라진다고 하였다. 이는 쌀알의 내부는 셀

룰로오스와 헤미셀룰로오스로 이루어진 세포벽으로 둘러싸

여 있는 세포로 이루어져 있고, 단백질 입자가 전분을 둘러싸
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Color Flavor Viscosity Texture Overall acceptability

Dabo 4.82ab 4.45 4.41 4.59 4.54b

Daebo 4.73ab 4.45 4.32 4.32 4.50b

Samkwang 4.73ab 4.55 4.68 4.64 4.68ab

Sindongjin 4.86ab 4.55 4.59 4.95 5.50a

Sukwang 4.91ab 4.50 4.77 4.73 4.82ab

Jinsumi 5.36a 4.09 4.82 4.73 5.05ab

Haiami 4.68b 4.45 4.27 4.36 4.27b

SEM1) 0.292 0.303 0.343 0.332 0.395
1) Standard Errors of the Mean (n=22).
a,b Different online letters within the same column indicate significant differences (p<0.05).

Table 4. Sensory attributes of porridges made by various rice cultivars

Sample pH
Hunter color values

Lightness Redness Yellowness

Dabo 6.80d 81.56cd －2.79e 3.47bc

Daebo 7.00b 81.90bcd －2.47b 2.49e

Samkwang 7.04a 81.02d －2.57c 2.67de

Sindongjin 7.03a 83.37a －2.56c 3.37bcd

Sukwang 6.95c 82.28abc －2.63d 3.80b

Jinsumi 7.04a 81.96bcd －2.59cd 2.85cde

Haiami 6.98b 82.89ab －2.31a 4.65a

SEM1) 0.013  0.535 －0.021 0.327
1) Standard Errors of the Mean (n=3).
a~e Different online letters within the same column indicate significant differences (p<0.05).

Table 3. Physicochemical properties of porridges made by various rice cultivars

Fig. 2. Viscosity (mPas) of porridges made by various rice 
cultivars.

a~c Different online letters within the same column indicate 
significant differences (p<0.05).

고 있기 때문에, 쌀알을 그대로 조리하는 것보다 분쇄하여 조

리하면 점도가 증가하게 된다고 하였다. 따라서 간편식 죽을 

제조할 때 소비자 기호에 맞는 조리 조건을 확립하는 것이 

중요할 것으로 생각된다. 

3) 관능평가
쌀 품종에 따라 제조한 죽의 관능적 특성 평가결과, 색과 

점도에서는 진수미가 가장 높은 점수를 나타내었다(Table 4). 
이와 같은 결과는 명도가 높고 황색도가 낮으며, 경도와 점도

가 낮고, 수분흡수율이 높은 특성 때문인 것으로 생각된다. 향, 
조직감 및 종합적 기호도는 신동진에서 가장 높은 함량을 나

타내었다. Lee 등(2003)은 쌀알 크기에 따른 죽의 관능적 특

성을 색, 맛, 질감, 전반적인 특성뿐 아니라, 이취와 강도특성, 
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씹음 횟수도 평가하였으며, 그 결과 고소한 맛, 씹히는 감촉, 
점도 및 색 모두 기호도에 영향을 미친다고 하였다. 본 연구 

결과, 색과 종합적 기호도에서 만 시료가 유의적인 차이를 나

타내었다. 따라서 쌀 품종에 따른 죽 원료곡의 관능적 특성 

분석을 위하여 평가항목을 세분화하고, 전자혀 등의 기기분

석을 병행하여 비교․분석 등의 후속 연구가 필요하다고 판

단된다.

4) 원료 및 제조된 죽 품질특성 간의 상관관계
죽 제조에 사용한 원료와 제조된 죽의 품질특성 간의 상

관관계를 분석하였다(Table 5). 아밀로스 함량은 수분과 r값이 

0.8985(p<0.01)로 정의 상관을 보였으며, 탄수화물(－0.8018, 
p<0.05)과 부의 상관을 나타내었다. 수분결합력(water binding 
capacity)은 단백질 함량(0.7597, p<0.05)과 정의 상관이 있었

으며, 팽윤력(swelling power)은 회분 함량(－0.7475, p<0.05)과 

부의 상관이 있었다. 명도(lightness)는 탄수화물 함량(0.8841, 
p<0.01)과 정의 상관이 있었으며, 수분(－0.8480, p<0.05) 및 

아밀로스 함량(－0.7839, p<0.05)과 부의 상관이 있었다. 황색

도(yellowness)는 팽윤력(0.9052, p<0.01)과 정의 상관이 있었

으며, 회분 함량(－0.7528, p<0.05)과 부의 상관이 있었다. 제
품의 점도는 수분결합력(－0.7941, p<0.05)과 부의 상관이 있

었고, 관능검사의 향은 색(－0.8640, p<0.01)과 부의 상관이 있

었다. 관능검사의 점성은 수분결합력(0.7393, p<0.05) 및 색

(0.7051, p<0.05)과 정의 상관이 있었으며, 원료의 경도(－0.7415, 
p<0.05)와는 부의 상관이 있었다. 조직감(texture)은 용해도

(0.7838, p<0.05) 및 제품의 점성(0.7405, p<0.05)과 정의 상관이 
있었으며, 전체적인 기호도는 용해도(0.8762, p<0.01) 및 조직

감(0.9155, p<0.01)과 정의 상관이 인정되었다.
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요 약

간편식 죽을 제조하기 위하여 밥쌀용 고품질 쌀 7품종에 

대한 품질과 제조한 죽의 품질을 평가하였다. 품종별로 쌀의 

일반성분을 분석한 결과, 탄수화물(아밀로스)의 경우 전체적

으로 81.15~82.27%로 나타났으며 그 중, 신동진이 87.27%로 가

장 높은 함량을 나타내었다. 단백질함량은 전체적으로 5.34~ 
6.47% 범위에 들었으며, 그 중 삼광과 진수미가 각각 6.43, 6.47%
로 가장 높았다. 수분결합력은 전체적으로 169.24~199.59% 범
위에 들었으며, 그 중 삼광이 199.59%를 차지하여 가장 높았

다. 용해도는 전체적으로 5.34~7.51% 범위에 들었으며, 그 중 

삼광과 신동진에서 6.39, 7.51%로 가장 높았다. 경도는 전체

적으로 7110.4~7797.2 × g범위에 들었으며, 그 중 대보가 가장 
높았고, 삼광 및 수광이 각각 7,293 및 7,110 × g로 나타나 다

른 품종에 비해 낮은 결과를 나타내었다. pH는 6.80~7.04의 

범위였는데, 삼광 및 진수미는 pH 7.04로 다른 품종보다 약간 

높았다. 이상의 결과를 종합하여 볼 때 간편식 죽 제조에 적

합한 품종은 삼광과 진수미로 확인되었다. 
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