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ABSTRACT The study examined and compared the physicochemical and characteristics of various rice brand varieties 
and private brand products on the market. The moisture content in the proximate composition of rice was 15.67∼
17.03%, crude protein content was 5.73∼6.30%, crude lipid content was 0.38∼0.95%, and crude ash content was 
0.23∼0.56 %. Ilmi and Ilpum had high moisture content, whereas Gosihikkari and Hopyeong had high crude protein 
content. In the Hunter’s color value of rice flour, L value was 96.76∼97.27, a value was -1.63∼-0.63, and b value 
was 2.00∼2.60. The WAI was 1.21∼1.39, WSI was 0.63∼0.93%, and amylose content was 14.63∼20.86%, re-
spectively; Gosihikkari and Ilmi showed the lowest values. The X-ray diffraction patterns of rice flours of all varieties 
showed an A shape. For the amylogram properties of rice flour, initial pasting temperature was 59.57∼63.23°C, max-
imum viscosity was 569.00∼718.67 B.U. (Brabender Units), breakdown was 303.00∼423.67 B.U., and setback was 
212.67∼265.33 B.U.. For differential scanning calorimeter (DSC) of rice flour, onset temperature was 54.66∼58.63°C, 
peak temperature was 65.87∼68.14°C, end temperature was 73.37∼75.54°C, and enthalpy was 1.98∼2.95 cal/g. The 
rice varieties with high internal density and initial pasting temperature as well as low crude protein content, WAI, 
amylose content, and setback can be classified as good. Gosihikkari in Gyeonggi Province, Ilmi and Hopyeong in 
Jeollanam-do, and Samgwang in Chungcheongnam-do are among them.
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서   론

쌀은 아시아 지역의 주요 식량자원 중 하나로 오래전부터 

재배되었고, 벼농사는 국가적으로 대단히 중요한 농산물 중 

하나이지만 국내 쌀 생산은 미국, 호주 등과 비교해서 영세

하고 토지 용역 비용이 과다하기 때문에 생산비가 높아져서 

가격 경쟁력이 낮은 것이 특징이다(1,2). 농촌인구가 지속해

서 감소하고 있고 토지 단위면적당 생산량이 한정되어 벼농

사의 수익성이 보장되지 않기 때문에 현재 농가에서는 벼농

사 이외의 다른 목적으로 논을 이용하는 비중이 높아지고 

있어 쌀 자급률이 점차 낮아지고 있는 문제점이 지적되고 

있다(1,2).

이러한 문제점을 해결하기 위해서 과거에는 다수확을 목

적으로 하는 품종육성과 관련 재배기술을 개발하는 것에 초

점을 두었던 정부 정책이 최근에는 수량을 확보하면서도 고

품질의 쌀을 생산할 수 있는 육종 개발과 관련된 기술에 초

점을 두고 있다(3). 이와 같은 노력은 쌀농사를 중심으로 형

성되어 온 우리의 전통문화를 유지하는 동시에 국내 쌀의 

국제 경쟁력을 확보하고자 하는 데 있다고 볼 수 있다(1,3). 

경제 발전에 따라 생활 수준이 높아졌고, 식생활 패턴이 고

급화됨에 따라 최근 쌀 시장에서도 밥맛과 품질이 좋고 안전

하며 건강 지향적인 쌀에 대한 소비자의 요구가 늘어나고, 

고품질 쌀 생산의 필요성이 증가함에 따라 지역별로 소비자

의 요구에 부응하는 양질 쌀이나 기능성이 함유된 쌀을 생산

하고 판매하는 활동이 점차 증가하고 있다(4).

고품질 쌀이란 쌀알이 맑고 균일하며 식품으로서의 안정

성과 영양가가 높고 이른바 밥맛이 좋은 쌀을 뜻한다고 하였

는데(5), 쌀의 품질 및 생산량은 품종과 재배환경에 아주 밀

접한 관계가 있고, 재배 후 수확, 건조, 저장 및 도정 등의 

가공 및 관리에 따라 품질이 좌우된다(6). 이외에도 영양, 

취반, 식미, 가공 특성, 외관, 도정도 및 시장성 등의 다양한 

요인에 의해서 쌀의 품질이 결정된다고 할 수 있다(2).

각 지역자치단체에서는 고품질 쌀 생산을 권장하여 우리 
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쌀 시장의 안정성과 관련 농업의 경쟁력을 확보하려는 방안

으로 지역에서 생산되는 고품질 쌀을 브랜드화하여 생산과 

유통을 유도하고 있다(5). 또한, 지역자치단체는 각 지역의 

우수한 브랜드 쌀을 구매하여 섭취한 소비자들이 품질에 만

족하면 소비자 충성도가 높아져 광고, 판촉 및 영업 등에 

소요되는 비용이 상대적으로 낮아지기 때문에 경쟁력도 확

보할 수 있고, 지역을 알릴 기회도 가질 수 있어 자체 브랜드

를 구축하고 홍보하는 데 많은 노력을 기울이고 있다. 

현재 시판되고 있는 브랜드 쌀에 대한 연구는 경기도, 충

청도 및 경상도 지역에서 각각 유통되는 쌀 품종을 중심으로 

보고되었는데(1-3,5,7), 본 연구에서는 지역별로 생산되어 

유통되고 있는 브랜드 쌀 품종과 대형마트 private brand 

(PB) 제품의 이화학적 특성 및 호화 특성 등을 비교 분석하

여 고품질 브랜드 쌀 육성의 기초 정보를 얻고자 하였다.

재료 및 방법

재료

본 실험에서 사용한 쌀은 2012년도에 수확한 쌀로 경기

도 고시히카리 및 추청, 충청남도 삼광, 경상북도 일품, 전라

남도 호평 및 일미 그리고 혼합 품종인 대형마트 PB 제품을 

사용하였다. 8개 쌀의 이화학적 특성을 분석하기 위하여 쌀

을 1.5배 증류수에서 1시간 동안 침지한 후 30분 동안 물을 

제거하고, roll mill(HMF-100, Hanil Electric Co., Seoul, 

Korea)을 이용하여 2회 마쇄한 후 40°C 건조기(HB-502L, 

Han Baek Co., Bucheon, Korea)에서 건조하였고, 건조한 

쌀가루를 100 mesh 체를 통과시켜 쌀가루를 제조하여 시료

로 사용하였다.

일반성분 측정

쌀 낟알의 일반성분 분석은 AOAC법(8)에 따라 행하였

다. 즉 수분은 상압가열건조법, 조단백질은 Kjeldahl법, 조

지방은 Soxhlet법 그리고 조회분은 직접회화법으로 각각 측

정하였다.

색도 측정

쌀가루의 색도는 색차계(JC 801S, Color Techno Sys-

tem Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 사용하여 L(백색도), a(적

색도), b(황색도) 값을 분체용 렌즈를 사용하였고, 표준 백색

판은 L=92.61, a=0.58, b=2.59 조건에서 측정하였다.

수분흡수지수 및 수분용해지수 측정

쌀가루의 수분흡수지수(water absorbtion index, WAI)

와 수분용해지수(water solubility index, WSI)는 Ander-

son(9)의 방법을 변형하여 측정하였다. 즉 쌀가루 3 g과 증

류수 30 mL를 원심분리관에 넣고 30분간 진탕 교반한 후 

원심분리기(MF 600R, Hanil Scientific, Gimpo, Korea)를 

이용하여 3,000 rpm에서 20분간 원심분리 하였다. 상등액

을 제외한 침전물의 무게를 평량하여 건조시료 g당 흡수된 

수분 함량으로 표시하였다.

WAI (g/g)＝
Hydrated sample wt.－Dry sample wt.

Dry sample wt.

수분용해지수는 수분흡수지수 측정 시 회수한 상등액을 

증발접시에 옮긴 후 건조온도 105°C의 열풍건조기에서 건

조시켜 얻어진 고형분의 무게를 건조시료에 대한 백분율로 

나타내었다. 

WSI (%)＝(Dry solid wt. recovered by evaporating 

the supernatant/Dry sample wt.)×100

아밀로오스 함량 분석

쌀가루의 아밀로오스 함량은 Williams 등(10)의 비색법에 

의하여 정량하였다. 쌀가루의 20 mg을 100 mL의 매스플라

스크에 취하고 0.5 N KOH 용액 10 mL를 가하여 5분간 저어 

시료를 분산시킨 후 증류수로 100 mL 정용한 다음, 10 mL

를 취하여 0.1 N HCl 5 mL와 요오드 용액 0.5 mL를 가하고 

증류수를 첨가하여 50 mL로 정용한 후 실온에서 5분 방치

한 다음 spectrophotometer(optizen POP, Mecasys Co., 

Daejeon, Korea) 680 nm에서 흡광도를 측정하여 아밀로오

스 표준곡선으로부터 아밀로오스 함량을 계산하였다. 아밀

로오스 표준곡선은 아밀로오스, 아밀로펙틴(Sigma-Aldrich 

Co., St. Louis, MO, USA)을 일정비율로 혼합한 다음 위의 

방법으로 흡광도를 측정하여 작성하였다.

X-선 회절도 측정

쌀가루의 결정성은 X-선 회절기(D-MAX-1200, Rigaku 

Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 사용하여 target: Cu-Kα, fil-

ter: Ni, voltage: 35 KV, current: 15 mA, time constant: 

1 sec, F.S.R: 1×103 cps 조건으로 회절각도(2θ) 5~40°C

까지 회절시켜서 비교하였다.

Amylogram에 의한 호화 특성 분석

쌀가루의 amylogram에 의한 호화 특성은 Micro/Visco/ 

Amylograph(Brabender Measurement & Control Sys-

tem, Duisburg, Germany)를 사용하여 Medcalf와 Gilles 

(11)의 방법에 따라 측정하였다. 10% 현탁액을 100 mL의 

용기에 넣은 후 130°C에서 10분간 교반한 다음, 가열속도 

5.0°C/min, 회전속도 250 rpm 조건으로 95°C까지 가열하

고 15분간 교반한 후, 5.0°C/min 속도로 50°C까지 냉각하

였다. 이와 같이 얻은 amylogram으로부터 호화개시온도, 

최고점도, 최저점도 등 amylogram 특성값을 구하였다. 호

화개시온도는 점도가 10 B.U.(Brabender Units)에 도달한 

온도로 나타냈다.

시차열량주사계에 의한 호화 특성 측정

쌀가루의 시차열량주사계(Jade DSC, PerkinElmer, Inc., 
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Table 1. Proximate composition of local brand rice                                                          (Unit: %)
Samples Moisture Crude protein Crude lipid Crude ash 
Gosihikkari
Chucheong
Samgwang
Ilpum
Hopyeong
Ilmi
Imatssal

16.24±0.03b

16.07±0.08c

15.73±0.20d

16.31±0.04b

16.24±0.03b

17.03±0.04a

15.67±0.06d

5.73±0.18
6.04±0.22
5.98±0.19
6.11±0.61
5.85±0.24
6.28±0.31
6.30±0.88

0.95±0.25a

0.88±0.23ab

0.67±0.01bc

0.48±0.03cde

0.64±0.02cd

0.38±0.07e

0.41±0.03de

0.42±0.00b

0.36±0.03bc

0.39±0.05bc

0.56±0.08a

0.41±0.01b

0.23±0.05d

0.32±0.02c

All values are expressed as mean±SD.
Values in the same column with different letters are significantly different at P<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 2. Hunter’s color value of local brand rice flour
Samples L a b
Gosihikkari
Chucheong
Samgwang
Ilpum
Hopyeong
Ilmi
Imatssal

97.27±0.12a

97.09±0.08b

97.10±0.04b

96.91±0.07c

96.96±0.04c

97.06±0.06b

96.76±0.09d

-0.63±0.14a

-1.35±0.10d

-1.52±0.00e

-1.52±0.08e

-0.74±0.07b

-1.16±0.07c

-1.63±0.06f

2.00±0.08e

2.41±0.03c

2.51±0.05b

2.60±0.05a

2.13±0.04d

2.08±0.04d

2.42±0.03c

All values are expressed as mean±SD.
Values in the same column with different letters are significantly 
different at P<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Ltd., Waltham, MA, USA)에 의한 호화엔탈피 분석은 Do-

novan 등(12)의 방법에 따라 쌀가루의 3.0 mg을 aluminum 

bath에 취하고 여기에 3배의 증류수를 microsylinger로 가

하여 밀봉한 후 30분간 방치한 다음 시차열량주사계를 사용

하여 30°C에서 95°C까지 10°C/min 속도로 가열하여 흡열

(endothermic) peak를 얻었다. 이 peak로부터 호화개시온

도(onset temperature, To), 호화정점온도(peak temper-

ature, Tp), 호화종료온도(conclusion temperature, Tc) 및 

호화엔탈피(gelatinization enthalpy, ΔH)를 구하였다.

통계처리

실험 결과는 SPSS 프로그램(Ver. 20.0 for Window, 

IBM, New York, NY, USA)을 이용하여 일원배치 분산분석 

(ANOVA)으로 통계처리 하였으며, P<0.05 수준에서 Dun-

can’s multiple range test를 실시하여 시료 간의 유의적인 

차이를 검증하였다.

결과 및 고찰

일반성분

지역별 브랜드 쌀 낟알의 일반성분을 분석한 결과는 Table 

1과 같다. 수분 함량은 15.67~17.03%, 조단백 함량은 5.73 

~6.30%, 조지방 함량은 0.38~0.95% 그리고 조회분 함량

은 0.23~0.56%였다. 수분 함량은 전라남도 일미벼 품종 쌀

에서 17.03%로 가장 높았고, 대형마트 PB 제품에서 15.67 

%로 가장 낮았으며, 시료 간에 유의한 차이가 있었다. 조단

백 함량에서는 대형마트 PB 제품이 6.30%로 가장 높았고, 

경기도 고시히카리 품종 쌀이 5.73%로 가장 낮았으나 시료 

간에 유의한 차이는 없었다. Kim 등(7)의 연구에서 경상북

도 지역에서 시판된 브랜드 쌀 33종의 단백질 함량은 6.72~ 

7.55%로 본 연구보다 다소 높게 나타났으나 시료 간에 유의

한 차이는 없다고 하였는데 본 연구 결과와 동일하였다. 조

지방 함량은 경기도 고시히카리 품종 쌀이 0.95%로 가장 

높았고, 전라남도 일미벼 품종 쌀이 0.38%로 가장 낮았으며 

시료 간에 유의한 차이가 있었다. 조회분 함량은 경상북도 

일품벼 품종 쌀이 0.56%로 가장 높았고, 전라남도 일미벼 

품종 쌀이 0.23%로 가장 낮았으며 시료 간에 유의한 차이가 

있었다. 쌀의 일반성분 중에서 밥맛에 영향을 주는 요인은 

수분 함량과 단백질 함량으로 수분 함량은 취반 시 가수량과 

관계가 있고, 단백질 함량은 밥의 점착성 등과 매우 밀접한 

관련이 있는 것으로 알려져 있다(13-15). Kwak 등(5)에 의

하면 수분 함량은 15.5~16.5% 범위이고, 단백질 함량은 

7.0% 미만인 경우에 밥맛이 우수한 쌀이라고 하였으며, 

Moon 등(16)도 도정을 위한 쌀의 수분 함량은 15.8%였을 

때 최적이고, 단백질 함량은 최고급 쌀은 6.4% 이하, 고품질 

쌀은 7.0%를 기준으로 한다고 하였다. 본 연구에서 분석한 

쌀 품종에서 일미벼 품종을 제외하고 다른 품종의 수분 함량

은 15.5~16.5% 사이로 나타났고, 단백질 함량은 모든 품종

에서 6.4% 이하로 나타나 지역 브랜드 쌀 품종이 우수한 

것으로 나타났다.

색도

지역별 브랜드 쌀가루의 색도를 분석한 결과는 Table 2

와 같다. 명도인 L값은 경기도 고시히카리 품종 쌀가루가 

97.27로 가장 높았고, PB 제품의 쌀가루가 96.76으로 가장 

낮았으며, 시료 간에 유의한 차이가 있었다. 적색도인 a값은 

L값과 마찬가지로 경기도 고시히카리 품종 쌀가루가 -0.63

으로 가장 높았고, PB 제품의 쌀가루가 -1.63으로 가장 낮

았으며, 시료 간에 유의한 차이가 있었다. 황색도인 b값은 

경상북도 일품벼 품종 쌀가루가 2.60으로 가장 높았고, 경기

도 고시히카리 품종 쌀가루가 2.00으로 가장 낮았으며, 시료 

간에 유의한 차이가 있었다. Park 등(2)은 유통 중인 쌀의 

호화 및 관능적 특성 연구에서 고시히카리 품종 쌀가루의 

L값은 38.77, b값은 6.34로 나타났고, 추청 품종 쌀가루의 

L값은 38.77, b값은 6.00이었으며, 삼광 품종 쌀가루의 L값
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Table 3. Water absorption index and water solubility index of 
local brand rice flours

Samples Water absorption
index (g/g)

Water solubility
index (%)

Gosihikkari
Chucheong
Samgwang
Ilpum
Hopyeong
Ilmi
Imatssal

1.21±0.01e

1.39±0.01a

1.34±0.02b

1.36±0.01b

1.31±0.01c

1.25±0.03d

1.29±0.03c

0.63±0.01f

0.93±0.02a

0.85±0.03b

0.86±0.01b

0.83±0.02c

0.73±0.02e

0.77±0.02d

All values are expressed as mean±SD.
Values in the same column with different letters are significantly 
different at P<0.05 by Duncan’s multiple range test.

Table 4. Amylose contents of local brand rice flours
Samples Amylose contents (%)
Gosihikkari
Chucheong
Samgwang
Ilpum
Hopyeong
Ilmi
Imatssal

14.63±0.26d

20.86±0.47a

18.01±0.13bc

18.48±0.72b

17.79±0.37bc

14.98±0.65d

17.53±0.42c

All values are expressed as mean±SD.
Values in the same column with different letters are significantly 
different at P<0.05 by Duncan’s multiple range test.

은 40.03, b값은 6.25로 나타났다고 하였다. 본 연구 결과와 

차이가 나타나는 이유는 쌀가루 제조 과정에서 체의 mesh 

차이에 따른 것으로 추정되는데 본 연구는 100 mesh 체를 

사용하였고, Park 등(2)는 40 mesh 체를 사용한 후 시료를 

사용하였기 때문이다. 쌀가루의 미세입도 분포율이 높은 쌀

가루일수록 L값이 높은 것으로 알려져 있는데, 미세입자가 

큰 입자 사이에 고르게 분포되어 간격을 채우는 효과로 빛을 

흡수하는 부분이 적어 색이 더 밝아지는 것으로 볼 수 있다

(17). Kim(18)의 추청 품종 쌀을 이용하여 건식과 습식 제분 

조건에 따른 멥쌀가루의 특성을 분석한 결과에서 본 연구와 

유사한 조건으로 제조한 쌀가루의 L값은 96.66, a값은 

-0.31, b값은 3.74로 L값은 본 연구와 유사하였고, a값과 

b값은 더 높았는데 이와 같은 차이는 쌀가루 제조에 사용되

는 분쇄기의 종류, 분쇄 횟수, 재배 환경 및 수확 시기 등의 

차이에 의한 것으로 생각된다.

수분흡수지수 및 수분용해지수

지역별 브랜드 쌀가루의 수분흡수지수(WAI) 및 수분용해

지수(WSI)를 분석한 결과는 Table 3과 같다. 수분흡수지수

는 쌀 전분입자 내부 무정형 부분이나 표면에 물이 흡착되거

나 내부로 침투되는 물의 양을 측정하는 것으로 조리할 때 

전분의 호화에 영향을 주기 때문에 가공적성에 중요한 영향

을 준다(19,20). 이러한 수화특성은 쌀의 품종, 재배조건, 

저장기간, 수침시간, 전분손상도, 지방의 유실 정도 등에 따

라 달라지며, 내부 치밀도가 낮을수록 수분흡수지수는 높아

지는 것으로 알려져 있다(20,21). 수분흡수지수는 경기도 

추청벼 품종이 1.39 g/g로 가장 높았고, 경기도 고시히카리 

품종이 1.21 g/g로 가장 낮았으며 시료 간에 유의한 차이가 

있었다(P<0.05). 수분용해지수도 쌀가루의 입자 크기 및 손

상된 전분의 붕괴에 의해서 측정되는 것으로 수용성 물질의 

양과 비례한다(22,23). 수분용해지수는 경기도 추청벼 품종

이 0.93%로 가장 높았고, 그다음으로 경상북도 일품벼 품종

이 0.86%, 충청남도 삼광벼 품종이 0.85%, 전라남도 호평

벼 품종이 0.83%, PB 제품이 0.77%, 전라남도 일미벼 품종

이 0.73%, 경기도 고시히카리 품종이 0.63%의 순으로 나타

났으며, 시료 간에 유의한 차이가 있었다(P<0.05).

아밀로오스 함량

지역별 브랜드 쌀가루의 아밀로오스 함량을 분석한 결과

는 Table 4와 같다. 경기도 추청벼 품종이 20.86%로 가장 

높았고, 경기도 고시히카리 품종은 14.63%로 가장 낮았다. 

경기도 추청벼 품종 다음으로 경상북도 일품벼 품종은 

18.48%, 충청남도 삼광벼 품종은 18.01%, 전라남도 호평벼 

품종은 17.79%, PB 제품은 17.53% 그리고 전라남도 일미

벼 품종은 14.98%의 순으로 아밀로오스 함량이 나타났다. 

아밀로오스 함량에 대한 기존의 연구를 살펴보면 Lee(24)

의 연구에서 일미벼 품종은 21.52%, Kwak 등(5)의 연구에

서 일품벼 품종은 17.70%, 추청벼 품종은 18.10%로 나타났

다. Kim 등(7)의 연구에서 일품벼 품종은 17.59%, 추청벼 

품종은 17.73%로 나타났고, Park 등(2)의 연구에서 고시히

카리 품종은 24.69%, 추청벼 품종은 24.00%, 삼광벼 품종

은 25.09%로 나타났으며, Huh 등(25)의 연구에서 일미벼 

품종은 16.61%, 호평벼 품종은 18.54%로 나타났다. 이와 

같이 같은 품종이어도 아밀로오스 함량의 차이를 보인 것은 

재배 지역, 재배 시기, 도정 및 저장 기간 등 여러 가지 요인

에 따른 차이로 생각된다. 단백질과 아밀로오스 함량은 밥맛

과 연관이 가장 높은 요인으로 알려져 있는데, 단백질 함량

과 아밀로오스 함량은 식미와 부의 상관관계가 있는 것으로 

이들은 전분의 호화를 방해하고 끈기를 감소시키며, 빠르게 

굳게 만들기 때문이다(5,26). 또한, 아밀로오스 함량이 높을

수록 취반한 밥은 단단해지고 색과 광택이 떨어지며, 호화온

도에도 영향을 끼쳐 저장 과정에서 빠르게 단단해지는 등 

전체적인 취반 특성을 악화시키는 것으로도 알려져 있다

(27). 본 연구 결과에서 단백질 함량과 아밀로오스 함량을 

비교했을 때 경기도 고시히카리 품종과 전라남도 호평벼 품

종은 단백질 함량과 아밀로오스 함량이 낮아 식미가 좋을 

것을 생각된다.

X-선 회절도

지역별 브랜드 쌀가루의 X-선 회절도를 측정한 결과는 

Fig. 1과 같다. X-선 회절도는 일반적으로 전분입자의 결정

형태와 결정화도를 비교하는 데 이용하는 방법으로 peak의 

형태로부터 A, B, C, V 도형으로 구분되며, X-선 회절도의 

peak가 날카로울수록 결정화도가 크다는 것을 알 수 있다
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Fig. 1. X-ray diffraction patterns of local brand rice flours. 

Table 5. Amylogram properties of local brand rice flours

Samples Intial pasting
temp. (°C)

Maximum 
viscosity
(B.U.): P

Temp. at 
maximum

viscosity (°C)

Viscosity at 95°C
after 15 min.

(B.U.): H

Viscosity at 
50°C

(B.U.): C
Breakdown:

P－H
Setback:

C－H

Gosihikkari
Chucheong
Samgwang
Ilpum
Hopyeong
Ilmi
Imatssal

61.70±0.26b

60.80±0.40bc

63.20±0.87a

60.27±0.35cd

63.23±0.45a

60.30±0.40cd

59.57±0.64d

618.67±11.72c

662.00±1.73b

596.33±12.86d

569.00±10.44e

718.67±4.167a

621.33±6.661c

607.00±9.002cd

87.23±0.47
87.77±0.95
87.87±0.68
89.27±0.06
88.17±0.58
88.13±0.38
87.90±1.25

265.33±5.03bc

276.00±2.65b

264.67±2.31c

266.00±6.56bc

295.00±6.24a

268.00±3.46bc

268.67±9.50bc

418.33±5.51d

524.67±1.53b

498.00±5.00c

504.00±6.00c

563.33±5.13a

497.00±3.61c

500.00±5.29c

353.00±9.85c

386.00±4.00b

332.00±10.39d

303.00±12.53e

423.67±5.51a

353.00±9.85c

338.67±15.31cd

212.67±2.52e

245.67±2.89b

230.33±3.21cd

234.67±5.03c

265.33±2.31a

225.33±0.58d

228.00±6.24cd

All values are expressed as mean±SD. 
Values in the same column with different letters are significantly different at P<0.05 by Duncan’s multiple range test.

(28,29). 경기도 고시히카리 품종은 15.04°, 17.02°, 17.80°, 

22.89°에서 강한 peak를 보였고, 전라남도 호평벼 품종은 

15.14°, 17.00°, 17.80°, 22.86°에서 강한 peak를 보였으며, 

전라남도 일미벼 품종은 15.06°, 16.95°, 18.03°, 22.83°에

서 강한 peak를 보였다. 경기도 추청벼 품종은 15.06°, 

17.02°, 18.00°, 22.92°에서 강한 peak를 보였고, 충청남도 

삼광벼 품종은 15.24°, 17.01°, 18.07°, 22.94°에서 강한 

peak를 보였으며, 경상북도 일품벼 품종은 15.19°, 17.06°, 

18.02°, 22.83°에서 강한 peak를 보였다. PB 제품은 15.16°, 

17.06°, 18.05°, 23.04°에서 강한 peak를 보였다. 따라서 

모든 품종의 쌀가루는 4환의 a, b가 강하게 나타난 A 도형을 

나타냈으며 amylose-lipid complex에 의해 나타나는 5a환

(20~29°)에 의해 아밀로오스 함량을 유추할 수 있는데(30) 

본 실험에서는 품종 간에 뚜렷한 차이가 확인되지 않았다.

Amylogram 호화 특성

지역별 브랜드 쌀가루의 아밀로그래프에 의한 호화 양상

을 측정한 결과는 Table 5와 같다. 아밀로그램에 의한 호화 

특성의 차이는 전분 조성 차이, 팽윤 정도, 팽윤된 입자의 

안정성, 쌀가루의 입자 크기와 모양, 단백질 및 지방 함량, 

아밀로오스 함량 등 다양한 요인에 의해 영향을 받는다고 

한다(31,32). 각 쌀가루의 호화개시온도는 59.57~63.23°C

였고, 전라남도 호평벼 품종이 가장 높았고, PB 제품이 가장 

낮았으며 시료 간에 유의한 차이가 있었다. 호화개시온도는 

아밀로오스 함량, 전분입자의 결정도 등에 의해서 영향을 

받으며, 전분입자의 무정형 부분이 치밀할수록 느리게 팽윤

되어 높은 호화개시온도를 가진다고 알려져 있다(4,33,34). 

따라서 전라남도 호평벼 품종이 전분입자의 결정도가 높아 

높은 호화개시온도를 나타낸 것으로 판단된다. 최고점도는 

호화개시온도와 마찬가지로 전라남도 호평벼 품종이 718.67 

B.U.로 가장 높았고, 충청남도 일품벼 품종이 569.00 B.U.

로 가장 낮았으며 시료 간에 유의한 차이가 있었다. 최고점

도 시 온도는 경상북도 일품벼 품종이 89.27°C로 가장 높았

고, 경기도 고시히카리 품종이 87.23°C로 가장 낮았다. 95 

°C에서 15분간 유지한 후 측정한 최저점도는 264.67~ 

295.00 B.U.로 전라남도 호평벼 품종에서 가장 높았고, 충

청남도 삼광벼 품종이 가장 낮았으며 시료 간에 유의한 차이

가 있었다. 50°C로 냉각한 냉각점도는 418.33~563.33 

B.U.로 최저점도와 유사하게 전라남도 호평벼 품종이 가장 

높았고, 경기도 고시히카리 품종이 낮았다. 최고점도와 최저

점도의 차이인 강하점도(breakdown)는 호화 과정 중 열전

단에 대한 저항성과 높은 상관을 보이는 것으로 알려져 있는

데(25), 전라남도 호평벼 품종이 423.67 B.U.로 가장 높았

고, 경상북도 일품벼 품종이 303.00 B.U.로 가장 낮게 나타

나 호평벼 품종의 경우 팽윤된 전분입자가 열이나 전단에 

대해 매우 약하다고 판단된다. 냉각점도와 최저점도의 차이

인 치반점도(setback)는 쌀가루의 노화 안정성을 간접적으

로 보여주는 것으로 낮을수록 노화에 안정적인 것으로 알려

져 있는데(25,35) 경기도 고시히카리 품종이 212.67 B.U.
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Table 6. Differential scanning calorimeter (DSC) thermal properties of diverse rice species flours
Samples Onset temperature (°C) Peak temperature (°C) End temperature (°C) ΔH (cal/g)
Gosihikkari
Chucheong
Samgwang
Ilpum
Hopyeong
Ilmi
Imatssal

57.68±0.28b

55.63±0.27c

58.57±0.12a

54.66±0.28d

58.63±0.34a

55.86±0.22c

54.76±0.19d

68.14±0.24a

66.31±0.09cd

68.02±0.20a

66.37±0.35c

67.09±0.29b

67.08±0.18b

65.87±0.39d

75.54±0.24a

73.95±0.31c

74.83±0.24b

73.72±0.43cd

73.69±0.32cd

74.52±0.18b

73.37±0.15d

2.64±0.09b

2.24±0.21cd

2.59±0.11b

1.98±0.18e

2.95±0.07a

2.42±0.06bc

2.16±0.11de

All values are expressed as mean±SD.
Values in the same column with different letters are significantly different at P<0.05 by Duncan’s multiple range test.

로 가장 낮았고, 그다음으로 전라남도 일미벼 225.33 B.U., 

PB 제품 228.00 B.U., 충청남도 삼광벼 230.33 B.U., 경상

북도 일품벼 234.67 B.U., 경기도 추청벼 245.67 B.U. 및 

전라남도 호평벼 265.33 B.U. 순으로 나타나 치반점도는 

호평벼 품종이 가장 높았다. 치반점도와 최종점도는 아밀로

오스 함량이 낮을수록 낮게 나타나는 양의 관계를 나타낸다

고 하였는데(24,36) 아밀로오스 함량이 낮은 고시히카리와 

일미벼에서도 같은 경향이 나타났다. 

시차열량주사계에 의한 호화 특성

지역별 브랜드 쌀가루의 시차열량주사계에 의한 호화엔

탈피 측정 결과는 Table 6과 같다. 호화개시온도는 54.66~ 

58.63°C로 전라남도 호평벼 품종이 가장 높았고, 경상북도 

일품벼 품종이 가장 낮았으며 시료 간에 유의한 차이가 있었

다. 경상북도 일품벼 품종의 호화온도가 낮은 것은 아밀로오

스 함량이 높아 전분의 결정성이 낮기 때문에 낮은 온도에서

도 호화가 가능한 것을 알 수 있다(37-39). 호화정점온도는 

65.87~68.14°C였고, 호화종료온도는 73.37~75.54°C로 

호화정점온도와 호화종료온도에서 경기도 고시히카리 품종

이 가장 높았고, 대형마트 PB 제품이 가장 낮았으며 시료 

간에 유의한 차이가 있었다. 호화엔탈피는 경상북도 일품벼 

품종이 1.98 cal/g으로 가장 낮았고, 그다음으로 대형마트 

PB 제품이 2.16 cal/g, 경기도 추청벼 품종이 2.24 cal/g, 

전라남도 일미벼 품종이 2.42 cal/g, 충청남도 삼광벼 품종

이 2.59 cal/g, 경기도 고시히카리 품종이 2.64 cal/g 및 전

라남도 호평벼 품종이 2.95 cal/g 순으로 높았다. 호화엔탈

피는 전분을 구성하는 구조의 결합력과 결정성을 알 수 있는 

것으로 아밀로오스 함량이 낮은 품종은 분자 구조의 결합력 

및 결정성이 높은 것을 알 수 있고(40), 전분 손상 정도가 

클수록 호화엔탈피가 낮은 것으로 알려져 있어(41) 경상북

도 일품벼 및 대형마트 PB 제품의 전분 구조의 결정성이 

낮은 것으로 추측된다.

요   약

본 연구는 시판되고 있는 경기도, 충청남도, 경상북도, 전라

남도 등의 지역에서 시판되고 있는 브랜드 쌀 품종과 대형마

트에서 판매하는 PB 제품의 이화학적 특성 및 호화 특성을 

분석하여 비교 검토하였다. 쌀의 일반성분 분석에서 수분 

함량은 15.67~17.03%, 조단백 함량은 5.73~6.30%, 조지

방 함량은 0.38~0.95% 그리고 조회분 함량은 0.23~0.56%

로 나타났고, 전라남도 일미벼 품종과 경상북도 일품벼 품종

의 수분 함량이 높았고, 경기도 고시히카리 품종과 전라남도 

호평벼 품종의 조단백 함량이 낮았다. 쌀가루의 색도에서 

L값은 96.76~97.27, a값은 -1.63~-0.63 그리고 b값은 2.00 

~2.60으로 나타났다. 쌀가루의 수분흡수지수는 1.21~1.39

로 나타났고, 수분용해지수는 0.63~0.93%로 경기도 고시

히카리 품종과 전라남도 일미벼 품종에서 낮게 나타났다. 

쌀가루의 아밀로오스 함량은 14.63~20.86%로 경기도 고

시히카리 품종과 전라남도 일미벼 품종에서 낮게 나타났다. 

쌀가루의 X-선 회절도를 측정한 결과 모든 품종의 쌀가루는 

A 도형을 나타냈다. 아밀로그램에 의한 쌀가루의 호화 특성 

분석 결과, 호화개시온도는 59.57~63.23°C, 최고점도는 

569.00~718.67 B.U., 최고점도 시 온도는 87.23~89.27 

°C, 최저점도는 264.67~295.00 B.U., 50°C로 냉각한 냉각

점도는 418.33~563.33 B.U., 강하점도는 303.00~423.67 

B.U. 그리고 치반점도는 212.67~265.33 B.U.로 나타났다. 

시차열량주사계를 이용한 쌀가루의 호화엔탈피 측정 결과 

호화개시온도는 54.66~58.63°C, 호화정점온도는 65.87~ 

68.14°C, 호화종료온도는 73.37~75.54°C 그리고 호화엔

탈피는 1.98~2.95 cal/g으로 나타났다. 내부치밀도와 호화

개시온도가 높고 수분흡수지수, 조단백 함량, 아밀로오스 함

량 그리고 아밀로그램의 최종점도 및 치반점도가 낮으면 식

미가 좋은 품종으로 봤을 때 경기도의 고시히카리 품종, 전

라남도의 일미벼 품종 및 호평벼 품종 그리고 충청남도의 

삼광벼 품종이 우수한 품종으로 나타났다.
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