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Abstract

In this study, the product characteristics and physicochemical properties were investigated through collection of 
commercial porridge. The addition rate of grain raw materials was about 6.5~11.75%, glutinous rice was added at a rate 
of about 23~60% to improve the viscosity and various other food additives were used. The moisture content characteristics 
varied among the products. The rotational viscosity of CP (Commercial Porridge)4 was the highest at 39,054 cP, while 
the flow viscosity of CP3 was least at 4.80 cm/30 seconds. The starch content differed among the products in the range 
of total starch 6.96~8.08%, amylose 1.41~2.61%, total sugar 6.55~12.81% and reducing sugar 0.50~0.99%. Particularly, total 
sugar showed a very high correlation ( 0.920) while rotational viscosity and color value (b) showed significant correlation 
with most of the properties i.e. moisture, solids content etc. There was a rapid increase in the reactivity of starch degrading 
enzyme at the early stage of the reaction which gradually decreased with time. The physicochemical characteristics of 
commercial porridge presented in this study could be expected to increase the industrial use value of the related research 
because it considers the quality of the currently commercialized porridge for the future selection of suitable porridge raw 
materials.
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서 론  

여성의 사회진출 확대 및 인구 고령화와 1인 가족 증가는 

우리의 식생활에 큰 변화를 가져왔다. 가정 내의 식사가 외

식으로 일상화되었고, 주방에서의 조리시간 단축을 위하여 

HMR(Home Meal Replacement)이 등장하였다. HMR은 가정 

외에서 판매되는 완전조리 혹은 반조리 형태의 음식으로 정

의되며(Lee 등 2005a), Costa 등(2001)은 조리시간 및 조리과

정 기준으로 ‘바로 섭취(ready to eat)’, ‘가열 후 섭취(ready to 

heat)’, ‘간단 조리 후 섭취(ready to end-cook)’, ‘조리 후 섭취

(ready to cook)’로 구분하였다.
최근 이러한 HMR 중 핫 아이템으로 떠오르는 것이 가열 

후 바로 섭취할 수 있는 즉석 죽이다. 죽 시장은 2014년부터 

매년 50% 이상 성장하여 2017년 한해 717억 원 규모로 추

산되었고, 향후 그 시장은 더욱 확대될 것으로 전망하고 있다

(Asiatoday 2018). 죽은 곡물의 낱알이나 가루에 물을 많이 넣

고, 오랫동안 끓여서 조리한 유동성 있는 음식으로, 소화가 

용이하여 유아식이나 노인식, 환자식으로 이용되어 왔다(Cho 
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& Lee 2011). 그러나 바쁜 일상 속에서 죽은 소화에 대한 부

담 없이 소비가 가능할 뿐 아니라, 쌀을 주재료로 하여 온전

한 한 끼 식사로의 만족감을 채워줄 수 있어, 더 이상 제한된 

소비자를 위한 특수식이 아니고, 일반인들이 즐기는 기호식

품이 되었다. 특히 상품화된 즉석 죽은 슬로우푸드를 패스트

푸드의 형태로 즐길 수 있는 강점을 가지며, 최근에는 기본 

쌀베이스에 다양한 소비층 기호를 고려한 부재료와 양념을 

첨가한 상품들이 출시되어 죽 시장 활성화에 기여했을 것으

로 보인다. 
관련된 죽의 연구에서 다양한 부재료 즉, 잣(Zhang 등 2002), 

인삼(Shin 등 2009), 우엉(Hong & Chio 2014), 연근(Park & 
Cho 2009), 마(Kim & Kwak 2011), 버섯(Park 등 2015; Kim 
& Chun 2017), 굴(Hur 등 2002), 새우(Cho & Kim 2009), 모시

잎(Lee SM 2013), 뽕잎(Kim 등 2007), 돈육과 대두에서 분리한 

oligopeptide(Kim & Hong 2009) 등의 첨가조건에 따른 죽의 점

도, 퍼짐성, 색도, 고형분 함량, 관능특성 등을 살펴보았다. 나
아가 반응표면분석 방법으로 다양한 죽 제조조건 간 상호관

계를 통해 제조 최적화를 제시한 연구(Lee 등 2001; Lee 등 

2005b; Shin 등 2013; Kim & Kim 2017; Kim 등 2017)는 향

후 유사한 죽 제품 개발, 공정 개발, 원가절감, 분석방법 개발, 
품질관리 등에 기여할 수 있을 것이다(Lee 등 2000). 이외에

도 식품의 가장 중요한 특성 중 하나인 관능특성 분석을 통한 

소비자 기호도 연구(Cho 등 1996; June 등 1998a; Zhang 등 

2003; Kwak 등 2013)와 기능성 원료 이용에 따른 죽의 생리

활성 연구(Kim 등 2012; Lee 등 2013; Park JL 2013; Kim 등 

2014; Lee MY 2015; Kim 등 2017), 기초연구로서 원료곡 품

종(Lee 등 2005c, Lee 등 2006a; Sim 등 2018), 전분의 노화 

및 물성에 관한 연구(Kim & Noh 1992; Lee 등 1994; Lee & 
Han 1995a; Lee & Han 1995b) 등 매우 다양한 분야에서 많은 

연구가 수행되었다.
반면, 품질기준과 관련하여 죽은 현재 식품공전(Ministry 

of Food and Drug Safety 2018)에 ‘즉석식품’ 유형으로 분류되

어 안전한 식품을 위한 유해세균 9종에 대한 제한기준만 제

시되어 있으며, 전통식품 표준규격(Food industry promotion 
act 2016) 또한 죽의 성상과 세균, 대장균군에 대한 품질기준 

외 실제 가공된 죽 고유의 품질을 대표할 수 있는 지표가 없

는 실정이다.
이에 본 연구에서는 향후 다양한 가공벼 품종의 죽 가공적

성 구명과 이를 위한 평가기준을 설정하기에 앞서 국내 죽 

제품의 현황을 살피고, 상품화된 죽의 품질 특성을 기초자료

로 마련하고자 하였다. 이를 위하여 국내 죽 시장의 90% 이
상을 점유하고 있는 6개 제조사 제품을 선정하여 국내 시판

죽의 대표성을 확보하고, 각 제품의 다양한 이화학 특성과 특

성간 상관성을 연구하였다.

재료 및 방법

1. 실험재료
본 실험에 사용한 시판 죽은 경기도 수원에 위치한 E 대형

마트에서 판매하고 있는 6종의 제품을 수집하였으며, 부재료

에 따른 차이를 최소화하고자 수집한 죽의 종류는 ‘쇠고기 

죽’으로 제한하였다. 구매 후 제품별로 제시된 보관방법에 따

라 4℃ 냉장고와 실온에 보관하면서 분석에 사용하였다.

2. 시판 죽의 제품 특성 조사
시판 죽 제품 특성은 포장제에 제시된 표시사항을 참고하

여 식품유형, 보관방법, 곡물 첨가비, 식품첨가제, 포장제를 

조사하였으며, 곡물첨가량은 제품 총 중량에 대한 곡물 첨가

비로 계산하였다.

3. 시판 죽의 분석을 위한 전처리
미량분석을 위한 균일한 시료채취를 위하여 1개 제품 전

량을 믹서기(SFM-555SP, Shinil Co., Seoul, Korea)로 갈아서 

사용하였다.

4. 시판죽의 pH, 수분함량, 밥알/밥물중량비, 밥물고형
분 함량 분석

pH는 시료 5 g에 증류수 10 mL를 가하여 균질화 한 후 실

온에서 30분간 안정시켜서 pH meter(720P, iSTEK Co., Seoul, 
Korea)로 측정하였고, 수분함량은 105℃에서 상압가열건조법

(DS-80S, Dasol Scientific, Hwaseong, Korea)으로 측정하였다. 
밥알과 밥물의 중량비, 밥물의 고형분 함량 분석은 표준망체

(CISA No. 12, Daihan Scientific Co., Ltd., Wonju, Korea)에 내

부온도가 60℃ 된 시판 죽을 부어 30분간 분리시킨 후 표준

망체에 걸린 밥알의 무게와 통과한 밥물의 무게 중량비를 구

하고, 밥물 2 g을 채취하여 수분함량과 동일한 방법으로 밥물

의 고형분 함량을 분석하였다. 

5. 시판 죽의 회전점도 및 흐름점도 분석
회전점도 측정은 150 mL의 죽을 취하여 점도계(RVT DV-

Ⅱ, Brookfield Engineering Lab., Inc., Middleboro, MA, USA)의 

spindle No. 5를 사용하여 20 rpm에서 회전시키며, 내부온도가 
60℃되었을 때 측정하였다. 흐름점도는 consistometer(Bostwick 
consistometer, CSC Scientific, Fairfax, VA, USA)에 부착된 시

료틀에 시료를 부어 상단면을 자로 깎아 동일한 부피의 죽 

시료가 담기도록 한 후, 죽의 내부온도가 60℃되었을 때 시

료틀의 한쪽 면을 들어 올려 경사면을 따라 30초간 죽이 이

동한 거리(cm)로 나타내었다.
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Product Manufacturer Food type Packing 
material Storage Grain ratio (%)

(normal/glutinous)
Grain amount

(g/product) Food additive

CP1 B Preparded food PP Cold 7.5
(NI)1) 20.25 Glutinous rice flour degenerated 

dextrin modified starch

CP2 D Preparded food
(retort food) PP RT2) 11.75

(40/60) 33.49 NI

CP3 Ot Preparded food
(retort food) PP RT 11

(77/23) 31.35 NI

CP4 Ou Preparded food PP Cold 10
(65/35) 27.00 Modified starch xanthan gum

CP5 P Preparded food PP Cold 6.5
(NI) 16.25 Glutinous rice flour modified

starch maltodextrin

CP6 S Preparded food PP Cold 9.4
(40.4/59.6) 24.44 Glutinous rice flour

1) NI: No information.
2) RT: Room temperature.

Table 1. Product information in commercial porridge

6. 시판 죽의 총전분, 아밀로스, 총당, 환원당 함량 분석
총전분 함량 분석은 총전분 분석 키트(K-TSTA, Megazyme, 

Chicago, IN, USA)를 사용하였다. 시료의 전처리 후 효소반응

에 의해 생성된 글루코오스 함량을 분광광도계(Evolution 600, 
Thermo scientific, Waltham, MA, USA)를 이용하여 도출하였

고, 계산식에 의하여 총 전분 함량을 계산하였다. 아밀로스 

함량은 요오드 비색법(Juliano BO 1971)으로 분광광도계를 

사용하여 620 nm에서 흡광도를 측정하였다. 표준곡선은 아

밀로스(Sigma, St., Louis, MO, USA)를 분석방법과 동일하게 

처리하여 작성한 후 시료의 아밀로스 함량을 계산하였다. 총
당과 환원당 함량은 Phenol-H2SO4법(Nielsen SS 2010)과 di-
nitrosalicylic acid(DNS)에 의한 비색법(Miller GL 1959)을 사

용하였으며, 글루코오스(Sigma, St. Louis, MO, USA)를 표준

물질로 각 함량을 계산하였다.

7. 시판 죽의 색도 분석
시판 죽의 색도는 Hunter’s value인 명도(L-value, lightness), 

적색도(a-value, redness) 및 황색도(b-value, yellowness)를 측

정하였으며, 색차계(CM-3500d, Minolta, Tokyo, Japan)를 이용

하였다(Shin 등 2016). 측정시 사용한 표준 백판의 색도는 

L-value는 98.82, a-value는 －0.10, b-value는 －0.39이었다.

8. 시판 죽의 전분분해효소 반응성 분석
전분분해효소 반응성은 죽을 전분분해효소로 처리하여 단

위시간에 생성되는 글루코오스 함량으로 나타낸 것으로 죽

의 소화 효율성을 나타낼 수 있는 지표가 된다. 분석은 Lee 
등(2006b)의 방법을 수정하여 이용하였다. 시료 200 mg을 0.5 
M sodium acetate buffer(pH5.2) 4 mL에 현탁시킨 후 다시 

효소 혼합액 즉, α-아밀라아제 0.45 g을 증류수 4 mL에 현탁

시킨 후 3,000 rpm에서 10분간 원심분리하여 상등액 2.7 mL
를 새 시험관에 취하고, 글루코아밀라아제 0.3 mL를 가하여 

현탁한 1 mL를 넣고 다시 현탁하여 37℃항온수조에서 반응

시킨다. 0, 5, 10, 30, 60, 120분간 반응시킨 반응액 중 0.1 mL 
취하여 0.9 mL의 80% 에탄올로 반응을 정지시킨 후 다시 0.1 
mL를 취하여 글루코오스 옥시다아제/페르옥시다아제 시약 

3 mL를 가한 후 510 nm에서 흡광도를 측정하고, 글루코오스

를 표준물로 각 시간별로 생성된 글루코오스 농도를 계산하

였다.

9. 통계처리
모든 실험 결과의 통계분석은 SPSS(Statical Package for 

Social Science, version 12, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) pack-
age를 이용하였다. 분석값의 평균과 표준편차를 산출하고, 처
리 간의 차이 유무를 one-way ANOVA로 분석한 뒤 Duncan’s 
multiple range test를 이용하여 α=0.05 수준에서 유의성을 검

정하였다. 또한 실험 결과 값들 사이의 상관관계를 알아보기 

위하여 Pearson의 상관분석을 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 시판 죽의 제품 특성
수집한 죽의 포장제에 제시된 시판 죽의 제품 특성은 

Table 1과 같다. 시판 죽은 주요 제조사의 ‘쇠고기 죽’ 6종을 

수집하였고, 포장제에 제시된 정보 중 유통과 주재료에 관련

된 항목을 조사하였다. 모든 시판 죽의 식품유형은 즉석조리

식품으로 조사하였고, 2개 제품에는 레토르트 식품의 추가정
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Product pH Moisture (%) Contents ratio1) (grain : broth) Solid content of broth (%)
CP1 6.30±0.05c2) 84.71±0.02f 1.6 : 1 13.67±0.05a

CP2 6.43±0.02a 88.58±0.03a 2.4 : 1  9.37±0.09d

CP3 6.37±0.01b 86.68±0.06d 22.8 : 1 12.72±0.14b

CP4 6.30±0.01c 87.37±0.06b 4.5 : 1 12.44±0.01c

CP5 6.27±0.01c 85.90±0.27e 9.9 : 1 12.57±0.15bc

CP6 6.37±0.04b 87.00±0.02c 1.3 : 1 12.49±0.06c

1) The contents of commercial porridge (60℃) were separated for 30 minutes using a standard sieve (No. 12).
2) Means with different letters within the same column are significantly different from each other at p<0.05 by Duncan’s multiple range 

test.

Table 2. Quality characteristics related to moisture of commercial porridge

보가 포함되어 있었다. 식품공전에 제시된 즉석조리식품 유형

은 큰 분류로 즉석식품류에 포함되며, 여기에는 즉석섭취식

품, 신선편의식품이 해당된다. 즉석조리식품은 동․식물성 

원료를 식품이나 식품첨가물을 가하여 제조 가공한 것으로 

단순가열 등의 조리과정을 거치거나, 이와 동등한 방법을 거

쳐 섭취할 수 있는 국, 탕, 수프, 순대 등의 식품으로 정의하

며, 해당 규격은 식품의 위생․안전을 고려하여 세균, 대장균

군, 대장균, 황색포도상구균, 살모넬라, 장염비브리오, 바실러

스 세레우스, 장출혈성 대장균, 클로스트리디움 퍼프린젠스 

이상 9종 세균의 검출 한계만을 제시하고 있다(Ministry of 
Food and Drug Safety 2018). 식품공전과 달리 죽류 품목의 품

질기준이 제시된 전통식품 표준규격에서는 적용의 범위를 

곡류, 두류 또는 채소류 등에 물을 가하여 가열 조리하여 만

든 곡류죽, 두류죽, 채소죽, 과실죽, 종실죽, 육류죽 및 어패류

죽 등으로 대상을 구체화 시켰으나, 품질기준 항목은 성상, 
세균, 대장균군으로 하여 죽류가 갖은 고유의 품질 특성을 반

영하지 못하였다(Food industry promotion act 2016). 제품의 

보관은 레토르트 처리한 CP(commercial porridge)2와 CP3가 

상온저장조건으로 유통 및 저장이 용이하지만, 저장 온도와 

기간의 증가는 일부 품질 저하를 가져올 수도 있기 때문에 

제품관리에 주의해야 한다(Jeong 등 2011). 시판 죽에 첨가된 

총 곡물함량은 6.5~11.75%였고, 일부 제품에 제시된 멥쌀과 

찹쌀의 비율은 40~77%, 23~60%이었다. 곡물 첨가비는 죽의 

점성에 매우 중요한 영향을 줄 수 있는 조건으로 Shin 등
(2013)은 호박죽 최적화 연구에서 반응표면분석법을 이용하

여 호박분말, 볶은 대두분말과 알파미분의 최적 첨가비를 설

정한 바 있다. 시판 죽은 점성 개선을 위하여 멥쌀 이외 찹쌀

을 혼합하였으며, 그 외 식품첨가제로 변성덱스트린, 변성전

분, 잔탄검, 말토덱스트린 등이 이용되었다. 한편, 곡물첨가

율로 계산된 제품별 곡물 첨가량은 16.25~33.49 g으로 제품별 

2.1배까지 차이를 보였으나, 포장제는 모든 제품이 열처리에 

비교적 안정한 폴리프로필렌을 이용하였다.

2. 시판죽의 pH, 수분함량, 밥알/밥물중량비, 밥물고형
분 함량

시판 죽의 수분관련 품질 특성은 pH, 수분함량, 밥알과 밥

물의 중량비, 밥물의 고형분 함량을 분석하였으며, 측정 결과

는 Table 2와 같다. 시판 죽의 pH는 6.27~6.43이었으며, 제조

사별 pH에서 유의성이 나타났다(p<0.05). 유사연구로 Kim 등
(2010)의 연구에서 쇠고기 죽의 pH 범위는 6.27~6.73이었고, 
입자크기가 작은 쌀가루 죽에서 가장 낮은 pH를 나타났는데, 
본 연구의 시료인 시판 죽 외관(Fig. 1)에서 일부 시료의 쌀 

입자크기가 작은 것을 고려할 때 유사한 pH 수준을 나타냈

다. 수분함량은 84.71~88.58%로 수분과 수분 이외의 중량비

가 5.5~7.7배를 나타냈으며, 일반화된 죽 제조법에서 곡물 대

비 5~6배 내외의 물을 첨가하는 것을 고려할 때 시판 죽도 

비슷한 양의 물을 첨가하여 제조한 것으로 사료된다(June 등 

1998b). 한편, 시판 죽을 표준망체로 분리하여 얻은 밥알과 밥

물의 중량비는 1.3 : 1 ~ 22.8 : 1로 제품 간 큰 차이를 나타냈

다. 표준망체를 통해 분리된 각 제품의 밥알과 밥물의 외관을 

면밀히 관찰했을 때(Fig. 1) 밥알과 밥물의 중량 차이가 많았

던 제품 CP3, CP4, CP5에서 밥알 사이에 머무는 밥물의 양이 

비교적 많았다. 특히 CP3는 밥알 사이 외에도 표준망체의 작

은 셀 사이를 밥물이 모두 채우고 있었는데, 이러한 제품은 밥

물의 점성이나 밥알 크기에 의해 영향을 받았을 것으로 사료

된다. 또한 밥물 고형분 함량이 가장 높았던 CP1(13.67%)이 

가장 낮은 수분함량(84.71%)을 나타냈고, 밥물 고형분 함량

이 가장 낮았던 CP2(9.37%)가 가장 높은 수분함량(88.58%)을 

나타내, 용출되는 고형분의 함량과 수분함량은 상반된 경향

을 나타냈다. 한편, 각 시료의 밥물 고형분 함량이 밥알과 밥

물의 중량비에 비례적으로 나타나지 않은 것으로 고형분 함

량이 죽의 점성을 유발하는 겔화에 큰 영향을 미치지 않았던 

것으로 사료된다. 최근 열-수분 처리(Heat-Moisture Treatment: 
HMT)에 의해 전분입자의 구조적 변화로 전분질 식품의 물성

을 개선시키고자 하는 연구들이 진행되고 있는데, 멥쌀가루
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CP1 CP2 CP3 CP4 CP5 CP6

Fig. 1. Photograph of commercial porridge. The above photo is the appearance after filtering the rice with a standard sieve, 
and the below photo is the appearance of whole product.

Product Rotaional viscosity1)

(cP, 20 rpm, 60℃)
Flow viscosity2)

(cm/30 sec, 60℃)
CP1 17,757±1,635d3) 8.86±0.25b

CP2 15,067±1,195e 8.84±0.51b

CP3 37,936±1,735b 4.80±0.41d

CP4 39,054±2,403a 5.98±0.36c

CP5 36,321±7,660c 5.80±0.34c

CP6  7,660±573f 10.98±0.58a

1) Measured value using Brookfield viscometer, resistance value for 
rotating spindle.

2) Measured value using the Bostwick consistometer, the distance 
traveled for a certain period of time on the inclined plate.

3) Means with different letters within the same column are signi-
ficantly different from each other at p<0.05 by Duncan’s mul-
tiple range test.

Table 3. Quality characteristics related to viscosity of 
commercial porridge

Product Total starch
(%)

Amylose
(%)

Total sugar
(%)

Reducing 
sugar (%)

CP1 8.08±0.13a1) 2.61±0.09a 12.81±0.54a 0.99±0.02a

CP2 6.96±0.30c 1.41±0.05d 11.26±0.65b 0.54±0.01d

CP3 7.68±0.29ab 2.17±0.11b  8.09±0.25c 0.50±0.01e

CP4 7.09±0.27c 1.58±0.03c  6.55±0.87d 0.55±0.02d

CP5 7.29±0.22bc 1.66±0.03c  7.38±0.64cd 0.86±0.03b

CP6 7.20±0.22c 1.56±0.08c 12.02±0.95ab 0.67±0.02c

1) Means with different letters within the same column are signi-
ficantly different from each other at p<0.05 by Duncan’s multiple 
range test.

Table 4. Quality characteristics related to starch of 
commercial porridge

의 열-수분 처리는 무처리군에서 겔강도가 증가되었으며, 특
히 저아밀로스 품종에서 큰 증가를 보였다(Seo & Kim 2011). 
이러한 결과를 적용하여 화학적 첨가제 이용 없이 물리적 처

리와 적합한 품종의 선택으로 죽의 점도가 개선될 것인지의 

검토가 필요할 것으로 사료된다.

3. 시판 죽의 회전점도 및 흐름점도
시판 죽의 점성 관련 품질 특성으로는 회전점도와 흐름점

도를 측정하였으며, 그 결과는 Table 3과 같다. 점성과 관련 있

는 죽의 묽기는 죽의 종류를 가름하는 지표이기도 하여 곡물

량에 대비한 물 첨가량이 4~5배는 죽, 10배는 미음으로 알려졌

으며, 특히 쌀의 성상, 물 첨가량, 가열시간, 부재료의 배합비 

등에 영향을 받을 수 있다(June 등 1998b; Lee & Jurn 2000). 

회전점도는 회전하는 스핀들이 나타내는 죽에 대한 저항값

으로 CP6이 7,660 cP로 가장 낮았고, CP4는 CP6의 5배가 넘

는 39,054 cP로 가장 높게 나타났다. 한편, 죽이 일정 시간동안 
경사면을 이동한 거리로 나타낸 흐름점도는 회전점도에서 

가장 낮았던 CP6이 10.98 cm로 가장 먼 거리를 이동하였고, 
회전점도가 컸던 CP3, CP4, CP5는 높은 점성으로 이동거리가 

4.80, 5.98, 5.80 cm였다. 본 연구에서 회전점도와 흐름점도의 

상반된 결과는 다른 죽의 연구에서 회전점도가 증가할수록 

퍼짐성이 유의적으로 감소하는 것과 일치하였다(Lee SM 
2013; Hong & Chio 2014; Park 등 2015; Kim & Chun 2017).

4. 시판 죽의 총전분, 아밀로스, 총당, 환원당 함량
시판 죽의 전분 관련 품질 특성은 총전분 함량, 아밀로스 함

량, 총당 함량 및 환원당 함량을 분석하였고, 그 결과는 Table 
4와 같다. 총전분 함량은 6.96~8.08%, 아밀로스 함량은 1.41~
2.61%, 총당 함량은 6.55~12.81%, 환원당 함량은 0.50~0.99%
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Product L-value a-value b-value

CP1 69.78±0.83a1) 0.32±0.28c 17.28±0.61a

CP2 66.79±0.71d －0.40±0.20f  8.30±0.57e

CP3 68.14±0.59b －0.07±0.18e 10.29±0.62d

CP4 67.88±0.70bc 0.14±0.20d 11.98±0.53c

CP5 63.72±0.37e 2.31±0.15a 14.29±0.45b

CP6 67.35±0.41cd 1.03±0.18b 14.34±0.38b

1) Means with different letters within the same column are signi-
ficantly different from each other at p<0.05 by Duncan’s multiple 
range test.

Table 5. The chromaticity of commercial porridge으로 나타났으며, 모든 항목에서 제품별 유의적인 차이를 보

였다(p<0.05). 쌀이 주재료인 죽의 품질은 쌀의 90%를 이루는 

전분에 크게 영향을 받을 수 있다. 쌀 전분은 아밀로스와 아

밀로펙틴으로 이루어졌는데, 이 두 가지 물질의 구성비는 호

화, 노화 및 물리적 특성에 영향을 준다(Song 등 2008). 시판 

죽의 총전분 함량은 CP1(8.08%), CP3(7.68%), CP5(7.29%), 
CP6(7.20%), CP4(7.09%), CP2(6.96%)의 순서로 나타났는데, 
아밀로스 함량도 매우 유사하게 CP1(2.61%), CP3(2.17%), CP5 
(1.66%), CP4(1.58%), CP6(1.56%), CP2(1.41%)로 나타났다. 이
러한 제품별 차이는 Table 1의 밥물 고형분 함량과 유사한 경

향을 보여 쌀에서 유래한 전분과 아밀로스가 밥알 외 밥물을 

이루는 주요한 고형분으로 사료된다. 한편, 산가수분해에 의

해 분석된 총당 함량은 단당류로 되는 올리고당류 이상의 탄

수화물과 단당류 등의 전체를 의미하는 것(Korean Society of 
Food Science and Technology 2019)으로 CP1이 12.81%로 가

장 높게 나타났다. 이러한 결과는 CP1이 수분함량이 제일 낮

았고(Table 2), 밥물의 고형분(Table 2)과 총전분 함량(Table 4)
이 높았던 것과 관련된 것으로 사료된다. 또한 알도오스의 1
번 탄소 위치의 헤미아세탈기 또는 케토스의 2번 탄소 위치

의 헤미아세탈기 존재로 환원되는 성질을 갖는 환원당(Korean 
Society of Food Science and Technology 2019)은 CP1에서 

0.99%로 가장 높게 나타났는데, 식품 중 환원당은 감미 등 식

품의 맛에 중요한 기여를 하는 반면, 산이나 열에 대한 안정

성이 나쁘고 갈변이나 부패 등 식품보존상 문제가 될 수 있으

니 식품가공이나 제조시 이에 대한 기술개발이나 품질관리

가 필요할 것이다. 죽의 총당과 환원당은 첨가하는 곡물재료

의 종류나 첨가량, 물 첨가량에 따라 다를 수 있으나, Cho 등
(1996)과 Zhang 등(2002)에서 보고된 함량은 본 결과와 유사

하게 나타났다.

5. 시판 죽의 색도
시판 죽의 색 관련 품질 특성은 색차계를 이용한 CIE의 L, 

a, b값으로 나타냈으며, 그 결과는 Table 5와 같다. L값은 

63.72~69.78, a값은 －0.40~2.31, b값은 8.30~17.28 범위에서 

시판 죽 제품별 유의적 차이를 나타냈다(p<0.05). 0~100까지

의 명도를 나타낸 L값은 CP1(69.78), CP3(68.14), CP4(67.88), 
CP6(67.35), CP2(66.79), CP5(63.72)의 순서로 밝았으며, 멥쌀

이나 찹쌀 등의 주재료 영향이 가장 클 것으로 사료된다. 빨
강을 나타내는 +a에서 초록을 나타내는 －a로 측정된 a값은 

CP5가 2.31로 가장 높게 나타났으며, 죽 가공시 이용한 다양

한 부재료 중 특히 쇠고기 자체의 색이나 쇠고기에서 유출된 

육즙의 영향을 받았을 것으로 판단된다. 특히 부재료 고유의 

색이 진하거나 주․부재료로부터 유출되는 색소, 첨가량뿐만 

아니라, pH, 당의 종류와 양, 온도 등에 의하여 죽의 색에 영

향을 줄 수 있음이 이미 다른 연구에서 보고한바 있다(Park 등 
2003; Cho & Kim 2009; Kim & Hong 2009; Kim & Kwak 
2011; Kim & Kim 2017). 노랑을 나타내는 +b에서 파랑을 나

타내는 －b를 나타내는 b값은 CP1이 17.28로 가장 높았고, 
CP6과 CP5가 14.34와 14.29로 높게 나타냈다. 환원당이 가공

조건이나 가공환경에 의하여 갈변될 수 있으며, b값에 관여

할 수 있음을 보고하였는데(Korean Society of Food Science 
and Technology 2019), a값이나 b값에서 높은 수준을 나타냈

던 CP1, CP5, CP6이 환원당 함량도 높은 그룹에 포함되어

(Table 4) 환원당과 색도 b값 간의 상관성을 가질 것으로 사료

되며, 이에 대한 검토가 필요하다.

6. 시판 죽의 전분분해효소 반응성
시판 죽의 전분분해효소 반응성은 α-아밀라아제와 글루코

아밀라아제 두 가지 효소처리 후 일정 시간동안 생성된 글로

코오스 함량을 분석하였으며, 그 결과는 Fig. 2와 같다. 모든 

시판 죽이 효소처리 직후에 급격한 글로코오스 증가를 보였

고, 효소반응 120분 경과시 대부분의 시료는 글로코오스 함

량에 더 이상의 큰 변화를 보이지 않았다. 효소반응시간 동안 

최고 글로코오스 함량은 CP1 83.1, CP2 70.2, CP3 73.8, CP4 
71.9, CP5 69.4, CP6 70.9 μg/mg을 나타내 CP1이 가장 높았으

며, CP1, CP5, CP6은 60분 경과시 최고 함량을 나타냈고, 그 

외 시판 죽은 더 오랜 시간이 경과된 후 최고함량에 도달했

다. 이러한 반응성의 차이는 죽 섭취시 혈중 내 글로코오스 
함량을 더 빠른 시간 내에 증가시킬 수 있어 소화능이 떨어지

거나, 더 빠른 에너지 공급이 필요할 때 유효할 것으로 사료

된다. 이와 유사한 방법으로 죽 원료곡의 아밀로스 함량에 따

른 차이를 살펴본 Lee 등(2006b)의 연구에서 아밀로스 함량

이 낮을수록 전분분해율이 높아지는 결과를 보여 죽의 특성

을 결정짓는 원료곡의 아밀로스/아밀로펙틴 비율, 조리시 호

화정도, 입자크기, 전분 단백질 상호작용, 아밀로스와 지질 

복합체 저항전분의 함량 등 다양한 영향을 확인할 수 있었다



       박혜영 이춘기 심은영 김현주 전용희 곽지은 이진영 천아름 김미정 최혜선 박지영 우관식 한국식품영양학회지232

Fig. 2. Glucose production content by starch degradation enzymes in commercial porridge. Means with different letters 
within the same column are significantly different from each other at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.

SCB1) TSt2) Amylose TSu3) RS4) GPC5) RV6) FV7) b-value
Moisture －0.859**8) －0.769** －0.419 －0.153 －0.836** 0.706** －0.060 0.056 －0.837**

SCB 1.000 0.626** 0.434 －0.086 0.530* 0.525* 0.216 －0.180 0.752**

TSt 1.000 0.450 0.283 0.496* 0.765** －0.020 －0.059 0.488*

Amylose 1.000 －0.042 0.149 0.068 0.170 －0.184 0.217
TSu 1.000 0.377 0.517 －0.920** 0.862** 0.352
RS 1.000 0.579* －0.233 0.263 0.868**

GPC 1.000 －0.286 0.186 0.593**

RV 1.000 －0.957** －0.200
FV 1.000 0.326

1) Solid content of broth: SCB.
2) Total starch: TSt.
3) Total sugar: TSu.
4) Reducing sugar: RS.
5) Glucose production content: GPC.
6) Rotaional viscosity: RV.
7) Flow viscosity: FV.
8) Significant at *p<0.05, **p<0.01.

Table 6. Correlation coefficients among quality characteristics related to moisture, viscosity, starch, and chromaticity of 
commercial porridge

(Holm 등 1987). 

7. 시판 죽의 품질 특성간 상관관계
시판 죽의 품질 특성간 상관관계는 수분 함량, 고형분 함

량, 총전분 함량, 아밀로스함량, 총당 함량, 환원당 함량, 전분

분해효소 반응성, 회전점도, 흐름점도 이상 9종 특성에 대해 

분석하였으며, 그 결과는 Table 6과 같다. 시판죽의 수분 함량

은 고형분 함량(－0.859, p<0.01), 총전분 함량(－0.769, p<0.01), 

환원당 함량(－0.836, p<0.01) 및 색도 b값(－0.837, p<0.01)과 

부(－)의상관을 보였고, 글로코오스 생성량(0.706, p<0.01)과
는 정(+)의 상관을 보였다. 고형분 함량은 총전분 함량(0.626, 
p<0.01), 환원당 함량(0.530, p<0.05), 전분분해효소 반응성

(0.525, p<0.05) 및 색도 b값(0.752, p<0.01)과 총전분 함량은 
환원당 함량(0.496, p<0.05), 전분분해효소 반응성(0.765, p<0.01), 
색도 b값(0.488, p<0.05)과 정의 상관을 나타냈다. 한편, 총당 

함량은 회전점도(－0.920, p<0.01)와 부의 상관을 나타냈고, 흐
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름점도(0.862, p<0.01)와는 정의 상관을 나타냈다. 환원당 함

량은 전분분해효소 반응성(0.579, p<0.05)과 색도 b값0.868, 
p<0.01)과 정의 상관을 나타냈고, 전분분해효소 반응성도 색도 
b값과 정의 상관(0.593, p<0.01)을 나타냈다. 회전점도는 흐름

점도와 －0.957(p<0.01)로 매우 높은 부의 상관을 나타냈다. 
죽 관련연구의 상관분석 중 제조조건을 달리하면서 조리한 

잣죽에서는 고형분 함량과 점도와의 유의성이 인정되었고

(Zhang 등 2002), 타락죽의 관능특성으로의 점성은 기계적으

로 측정된 점도, 색도 a값, b값과 정의 상관관계를 나타냈으

며(Lee 등 2006b), 원료 쌀과의 상관관계에서 관능특성인 점

도는 수분결합력과 정의 상관을 보여(Lee 등 2017) 죽의 품질

은 유의적 관계에 있는 원료와 가공된 죽의 특성 및 관능 특

성에 큰 영향을 받는다고 할 수 있다. 본 연구에서 죽의 특성

간 상관관계가 0.9 이상을 나타낸 것이 2건, 0.8 이상에서 0.9 
이하를 나타낸 것이 5건으로, 아밀로스 함량을 제외하고 모

든 특성 간 밀접한 유의적 관계를 확인할 수 있었다.
이상 본 연구에서는 국내 시판죽의 대표성을 갖는 6종 쇠

고기 죽을 수집하여 이화학적 특성을 분석하고, 이를 통해 죽 

제품의 품질 현황과 특성 간 상관관계를 제시하였다. 향후 연

구는 다양하게 개발된 가공벼 품종을 대상으로 죽의 품질특

성을 구명하고, 죽 가공적성 평가를 위한 지표 및 품질기준을 

제시하고자 한다. 이를 위하여 본 연구는 다양한 원료 품종과 

가공 조건에서 생산된 시제품이 상품 가능한 범위에서 검토

되어질 수 있는 기초자료로 매우 중요하며, 이를 통해 실용화

를 증진시킬 수 있을 것으로 기대한다.

요약 및 결론

향후 다양한 가공벼를 대상으로 죽 가공적성 구명과 이를 

위한 품질기준 설정을 위하여 본 연구에서 현재 국내 죽의 

품질현황에 대한 기초자료를 확보하고자 시판 죽을 수집하

여 제품 및 품질 특성을 살펴보았다. 수집한 시판죽의 식품유

형은 모두 즉석조리식품이었고, 대부분 냉장저장 조건이었

다. 곡물원료 첨가율은 6.5~11.75%였고, 그 중 찹쌀 첨가율은 

23~60%였으며, 점도 개선을 위한 다양한 식품첨가제가 사용

되었다. 수분 관련 특성 모두 제품 간 유의성을 나타냈으며, 
밥알과 밥물 중량비는 1.3~22.8 : 1로 큰 차이를 나타냈다. 죽
의 점성은 CP(Commercial Porridge)4가 회전점도에서 39,054 
cP로 가장 높았고, 흐름점도에서 5.98 cm/30sec로 매우 낮았으

며, 두 점도는 음의 상관을 나타냈다. 전분 관련 특성은 총전

분 6.96~8.08%, 아밀로스 1.41~2.61%, 총당 6.55~12.81%, 환
원당 0.50~0.99%의 범위에서 제품별 유의적 차이를 나타냈

고, 특히 총당은 회전점도와 매우 높은 －0.920의 상관을 나

타냈으며, 색도 b값은 수분, 고형물 함량 등 대부분의 특성과 

유의적 상관관계를 보였다. 전분분해효소의 반응성은 모든 

죽이 반응초기에 급격한 증가를 보였고, 일정시간 후 감소하

는 경향을 나타냈으며, 그 중 CP1이 83.1 μg/mg으로 최고 함

량을 나타냈다. 본 연구에서 현재 시판되고 있는 죽의 품질 

현황을 살펴보고, 시판 죽의 품질 특성 간 상관관계를 분석하

였다.
본 연구에서 제시된 시판죽의 이화학 특성은 향후 죽 적합 

원료 선발을 위한 현재 상품화된 죽의 품질을 고려할 수 있

어, 관련 연구의 산업적 이용가치를 증진시킬 수 있을 것으로 

기대한다.
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