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Abstract 

The pH, moisture, solid, total sugar, amylose, viscosity, line spread and color of Tarakjuk containing puffed rice
powder were investigated. The pH of rice Tarakjuk was higher than that of puffed rice powder. Also, samples with
whole milk powder were higher than fresh milk (p<0.05). The highest moisture contents, 84.56% was observed in
rice Tarakjuk prepared with whole milk powder, while lowest 81.04% in puffed rice powder sample with fresh milk
(p<0.05). Samples with lower moisture contents resulted in greater solid contents (p<0.05). Higher total sugar con-
tents were noticed in cooked samples than uncooked ones, however no differences were found among cooked ones
(p<0.05). Amylose contents of puffed rice powder Tarakjuk were higher than rice sample (p<0.05). The rice Tar-
akjuk showed higher viscosity and lower spreadability (p<0.05). Higher “L” value was observed in rice. Highest
“a” values were shown in puffed rice powder and lowest value in rice with fresh milk (p<0.05). The “b” value
tended to be similar to “a” value.
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서      론

죽(粥)은 주재료인 쌀에 여러 가지 부재료가 첨가되어

조화를 이루는 음식으로 부재료에 따라 보양식, 치료식, 노

인식 그리고 이유식 등으로 이용되어 왔다(Bae et al.,

2001; Lee et al., 2002). 현대에는 밥보다 낮은 칼로리와

영양가 있는 한끼 식사가 가능하기 때문에 다이어트식이나

별미식 등으로 인기를 지속해가고 있다. 국내 죽제품 시장

규모는 2000년 75억 원에서 2002년 150억 원, 2005년

300억 원 그리고 2006년에는 350억 원으로 해마다 증가하

고 있다. 식품제조업체 뿐만 아니라 죽 전문점의 수도 많

아지고 있는 추세이다(Jung, 2002; Lee, 2006). 

타락죽(駝酪粥)은 조선시대 왕실에서 보양식으로 이용되

었던 대표적인 궁중음식이다. 단백질, 칼슘 및 비타민 B
2

등의 영양소가 함유되어 있어서 어린이의 이유식이나 환자

의 병인식에도 적당하다(Shin et al., 2006; Hwang, 1998).

타락죽의 보편화된 조리방법은 먼저 쌀을 물에 담가 불린

후 체에 받쳐 물기를 제거한다. 불린 쌀에 일정량의 물을

넣고 블렌더로 갈은 후 다시 물을 넣고 센 불로 끓인다.

흰죽이 어우러지게 되면 우유를 넣고 약한 불로 한번 더

끓여서 완성하는 것으로 준비과정이 복잡하다(Hwang,

1998; Kim, 2002; Shin et al., 2006). 팽화미분을 타락죽

제조에 이용하면 원료의 세미, 침미, 절수 및 분쇄 과정을

생략할 수 있다. 열을 가하여 오랫동안 끓이지 않고 끓는

물을 넣어 잘 저어주기만 하면 되므로 조리시간 단축이 기

대된다. 또한 전분 구조가 무정형이기 때문에 효소작용이

용이하여 맛과 소화율이 향상될 것으로 예상된다(Kim et

al., 2003).

시중에서 유통되는 대부분의 죽은 완전조리된 제품으로

전자레인지에 데워서 바로 먹는 등 조리가 간편하다. 타락

죽의 연구는 조리방법(Lim, 1992) 및 품질특성(Lee et al.,

2003; Lee et al., 2004)에 관한 조사만 있을 뿐 제조공정
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개선 및 제품화를 위한 연구는 미약한 실정이다. 따라서

본 연구에서는 팽화미분을 활용한 타락죽의 제품화를 위한

기초자료를 제공하기 위해서 팽화미분 첨가에 따른 타락죽

의 pH, 수분, 고형분, 총당, amylose, 점도, 퍼짐성 그리고

색도 변화를 조사하였다.

재료 및 방법

타락죽 제조

타락죽에 사용된 재료의 종류와 배합량은 Table 1과 같다.

쌀을 이용한 타락죽 A는 쌀(Buyeo National Agricultural

Cooperation Federation, Buyeo, Chungnam, Korea) 100 g을

수세하여 2시간 동안 물에 침지시킨 후 30분간 체에 받쳐

물기를 제거하였다. Mixer(HM-331, Hanil Co., Seoul,

Korea)에 불린 쌀과 물 240 g을 넣고 60초간 곱게 갈았다.

갈은 쌀을 다시 체에 받치고 남은 찌꺼기는 버렸다. 알루

미늄 냄비에 갈은 쌀과 물 120 g을 넣고 가스레인지(RT-

100S, Rinnai, Seoul, Korea)에서 강한 불로 2분간 끓였다.

흰죽이 어우러지면 약한 불로 줄이고 우유(Seoul Milk,

Ansan, Gyeonggi, Korea) 360 g을 조금씩 부어가면서 멍울

이 지지 않도록 15분 동안 잘 저어주었다. 타락죽 B는 대

조구와 같은 방법으로 제조하되 우유 대신 전지분유(Seoul

milk, Yangju, Gyeonggi, Korea)를 이용하였다. 포장지에

명시된 비율에 따라 전지분유 40 g을 70oC의 물 320 g에 녹

인 후 사용하였다. 타락죽 C는 쌀 대신 팽화미분(Jumbo

Food Co., Ltd., Hwaseong, Gyeonggi, Korea) 100 g을 70oC

의 물 360 g에 넣어 팽화미분이 잘 풀리도록 저어준 후 대

조구와 같은 방법으로 제조하였다. 시료 D는 팽화미분 100

g과 전지분유 40 g을 70oC의 물 680 g에 동시에 넣은 후

가열하지 않고 잘 저어주면서 완성하였다. 모든 시료는 조

리가 완료된 직후 온도의 변화를 줄이기 위하여 아래의 실

험을 실시하기 전까지 보온병에 담아 놓았다(Lim, 1992;

Hwang, 1998; Kim, 2002; Shin et al., 2006). 

pH

시료 20 g을 100 mL 비이커에 넣고 동량의 증류수를 가

하였다. 가열교반기(PC-420D, Corning Inc., Corning, NY,

USA) 위에서 5분간 균질화시킨 후 pH meter(420A,

Thermo Orion, Beverly, MA, USA)로 측정하였다(Lee et

al., 2004). 모든 시료는 한번에 5회씩 5번 반복하여 총 25

회 측정하였다. 

수분 및 고형분

AOAC(Association of Official Analytical Chemists, 1995)

의 방법에 따라 105oC에서 상압가열건조법으로 수분 함량

을 측정하였다. 측정한 수분 함량을 100%에서 제외한 값을

고형분 함량으로 나타내었다. 

총당

시료 0.1 g을 100 mL 비이커에 취하고 증류수 20 mL

를 가하여 가열교반기 위에서 10분 동안 균질화시켰다. 균

질화 된 시료를 100 mL volumetric flask로 옮기고 증류수

를 보충하여 정용한 후 페놀-황산법(Kang et al., 1998)으

로 측정하였다. 당 정량은 glucose를 이용하여 작성한 표준

곡선으로부터 환산하였다.

Amylose

Amylose 함량은 Williams et al.(1970)의  방법에 따라 요오

드 비색법으로 측정하였다. Amy-lose(Sigma-aldrich, Inc.,

Steinheim, Germany)와 amylo-pectin (Sigma-aldrich, Inc.,)의 혼

합비율을 다르게 하여 작성한 표준곡선으로부터 환산하였다.

점도

점도는 Brookfield Viscometer(LVDV-II+PRO, Brookfild

Engineering Laboratories, INC., Middleboro, MA, USA)를

이용하였다. 비이커에 시료 400 mL를 취하고 온도를 60oC

로 유지시켰다. Torque 범위가 70-80% 사이에 있을 때를

기준으로하여 5초 간격으로 측정한 후 cP 단위로 나타내

었다(Zhang et al., 2002). 

퍼짐성

퍼짐성은 line spread chart를 사용하였다. 온도가 60oC로

유지된 시료 20 g을 스테인레스 원통(30×40 mm)에 채워

넣고 1분이 지난 후 원통을 들어올렸다. 퍼짐이 멈춘 다음

Table 1. Formula of Tarakjuk

Tarakjuk
Weight(g)

Rice Puffed rice powder Milk Whole milk powder Water

A
(rice with milk)

100 360 360

B
(rice with whole milk powder)

100 40 680

C
(puffed rice powder with milk)

100 360 360

D
(puffed rice powder with whole milk powder)

100 40 680
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4군데의 퍼진 거리를 측정하여 평균값을 구하였다(Lee et

al., 2003; Kim et al., 2004).

색도

색도는 Color meter(JC 801, Color Techno System

Corp., Tokyo, Japan)를 사용하였다. 측정 전 기기의 측정

경에 표준색판(X=94.30, Y=96.11, Z=114.55)을 설치하여

보정하였다. 시료를 원형 cell에 넣어 밝은 정도를 나타내

는 L값(Lightness), 붉은 색의 정도를 나타내는 a값

(redness) 및 노란 색의 정도를 나타내는 b값(yellowness)으

로 나타내었다.

통계처리

실험결과는 통계분석용 프로그램 SPSS(Statistical

Package for Social Science for Windows. Rel. 10.0, 1999)

를 이용하여 분산분석을 실시하였다. 유의한 차이가 있는

경우 p<0.05 수준에서 Tukey법을 이용하여 차이에 대한

유의성을 검증하였다.

결과 및 고찰

pH

타락죽의 pH는 Table 2와 같이 6.81-6.91로 나타났다.

Lee et al.(2004)이 연구한 볶은 쌀 타락죽의 pH 6.23-6.32

보다 다소 높은 값을 보였다. 갈은 쌀과 분유를 혼합한 B

가 6.91로 가장 높았고, 팽화미분과 우유를 혼합한 C가

6.81로 가장 낮았다(p<0.05). 갈은 쌀로 제조한 A와 B가

팽화미분으로 제조한 C와 D보다 높았다. 예비실험에서도

갈은 쌀의 pH는 6.86으로 팽화미분 6.63보다 높았다. 분유

를 첨가한 D는 우유를 첨가한 C보다 높았으며, B도 A보

다 높았다(p<0.05). 예비실험에서도 분유의 pH는 6.84로

우유 6.75보다 높아 본 실험 결과와 부합하였다. 우유는

젖산균의 생육에 필요한 다양한 영양소를 함유한 기질로서

분유보다 젖산균에 의한 산 생성이 높아 pH가 다소 낮게

나타난 것으로 보인다(Ko, 1997; Jang & Park, 2007). 

수분 및 고형분

타락죽의 수분 함량은 갈은 쌀과 분유를 혼합한 B가

84.56%로 가장 높았고, 팽화미분과 우유를 혼합한 C가

81.04%로 가장 낮았다(p<0.05). 예비실험에서 쌀죽의 수분

함량(84.49%)은 팽화미분죽(78.65%)보다 높았고 분유

(89.61%)도 우유(87.66%)보다 높아 본 실험 결과와 일치하

였다. 이는 쌀의 가열 및 팽화과정에서 수분이 증발하였기

때문으로 여겨지며 Kim et al.(1993)의 연구에서도 팽화

후 쌀의 수분함량이 감소되었다. 또한 팽화과정 중 적당한

수분의 증발은 전분의 팽화와 호화를 높일 뿐만 아니라 마

쇄 시 조직이 부드럽고 맛도 좋아진다고 하였다. 고형분

함량은 수분함량이 낮을수록 높게 나타나 수분함량과 반대

되는 결과를 보였다(p<0.05).

총당

타락죽의 총당 함량은 조리 시 가열처리한 A, B 그리고

C 사이에는 유의적인 차이가 없었고 가열처리하지 않은 D

보다는 높았다(p<0.05). 이는 Lee et al.(2005)과 Zhang et

al.(2002)이 보고한 가열처리시간이 증가할수록 총당 함량

도 증가한다는 결과와 일치하였다. D를 동일한 조건으로

가열처리한 예비실험에서도 총당 함량 증가가 관측되었다.

아밀로스 (Amylose)

아밀로스는 전분을 구성하는 주된 입자이며 전분의 호화

와 노화에 큰 영향을 미친다(Yoon et al., 2004). 쌀로 만

든 타락죽의 아밀로스 함량은 2.34%와 2.80%로 Lee et

al.(2000)의 쌀로 만든 잣죽 아밀로스 함량 2.14-2.62%와

큰 차이를 보이지 않았다. 팽화미분으로 제조한 C와 D가

각각 4.59%와 4.26%로 차이가 없었지만 갈은 쌀로 제조

한 A와 B보다는 높았다(p<0.05). 이는 쌀의 팽화과정 중에

발생한 전분입자 손상 및 손실에 의해 아밀로스가 용출된

것으로 여겨진다(Lee et al., 2003). 그리고 우유와 분유는

Table 2. pH, moisture content, solid, total sugar, amylose, viscosity, spreadability and color of Tarakjuk influenced by rice or puffed

rice powder with milk or whole milk powder

Tarakjuk

A B C D

pH  6.88b1)2)  6.91a  6.81d  6.84c

Moisture (%)  84.09ab  84.56a  81.04c  83.70b

Solid content (%)  15.91bc  15.44c  18.96a  16.30b

Total sugar (%)  16.78a  15.70a  17.67a  13.61b

Amylose (%)  2.34b  2.80b  4.59a  4.26a

Viscosity (cP)3) 4900.8b 8015.8a 1016.8d 2039.1c

Spreadability (mm)  2.27c  1.86c  8.86a  7.98b

1)Each number is a mean of 25 observations.
2)Means within a row not followed by the same letter are significantly different (p<0.05).
3)cP: centi poise
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영향을 미치지 않는 것으로 나타났다.

점도

타락죽의 점도는 제조 과정 중 일어나는 전분의 물리적

변화 그리고 가열에 의한 우유의 화학적 변화에 기인한다

(Lee et al., 2004). 갈은 쌀로 제조한 A와 B의 점도가 팽화

미분으로 제조한 C와 D보다 높았으며(p<0.05), 아밀로스 함

량과 반비례하는 결과를 보였다. 아밀로스가 용출된 전분입

자는 팽윤 및 수화의 감소를 초래하여 점도가 낮아진다는

내용과 일치하였다(Lee et al., 2003). Han & Oh(2001) 그

리고 Kim et al.(1984)의 연구에서도 아밀로스 함량이 높을

수록 점도는 감소한다고 하였다.

갈은 쌀로 제조한 타락죽에서는 분유를 혼합한 B의 점

도가 우유를 첨가한 A보다 높았다. 팽화미분으로 제조한

타락죽에서도 분유를 혼합한 D가 우유를 첨가한 C보다 높

았다(p<0.05). 분유를 물에 용해시킨 환원유의 유청단백질

이 우유보다 더 많이 변성되어서(In & Jung, 2001) 점도가

증가한 것으로 여겨진다. 

퍼짐성

팽화미분을 이용한 타락죽의 퍼짐성은 갈은 쌀로 제조한

A와 B가 팽화미분으로 제조한 C와 D보다 작게 나타났다.

우유를 첨가한 A는 분유를 첨가한 B보다 큰 값을 보였으

며, C도 D보다 크게 나타나 점도와는 상반되는 결과를 보

였다(p<0.05).

색도

타락죽의 밝기를 나타내는 L값은 Table 3과 같이 86.90-

88.40으로 나타나 Han & Oh(2001)가 연구한 쌀죽의 L값

62.4-66.3보다 높은 값을 보였다. 갈은 쌀로 제조한 A와 B

의 L값이 팽화미분으로 제조한 C와 D보다 높았다. 갈은

쌀로 제조한 시료에서는 우유를 혼합한 A가 분유를 혼합

한 B보다 높게 나타났다(p<0.05). 예비실험에서 우유의 L

값이 92.87로 분유 91.78보다 높은 것에 기인하는 것으로

여겨진다. Ko(1997)도 우유를 첨가한 요구르트는 유백색이

었고 전지분유나 탈지분유를 첨가한 요구르트는 옅은 황색

을 보였다고 하였다.

적색도를 나타내는 a값은 팽화미분으로 제조한 C와 D가

가장 높았으며(p<0.05), 두 시료 사이에는 유의적인 차이가

없었다. 갈은 쌀과 우유를 혼합한 A의 적색도가 가장 낮게

나타나 L값과 반대되는 결과를 보였다. 황색도를 나타내는

b값은 갈은 쌀로 제조한 A와 B가 가장 낮았다(p<0.05). 팽

화미분과 우유를 혼합한 C의 b값이 가장 높게 나타나 a값

과 유사한 경향을 보였다. 이는 팽화미분 제조과정에서 가

열로 인하여 쌀 중의 당류와 아미노산이 Maillard reaction

을 일으켜 갈색의 melanoidin 색소가 생성되어 죽의 색상

에 영향을 미친 것으로 보인다(Yoon et al., 2004). 예비실

험에서도 팽화미분죽의 황색도가 쌀죽의 황색도보다 높게

나타나 본 실험의 결과와 일치하였다.

요  약

팽화미분을 활용한 타락죽의 제품화를 위한 기초자료를

제공하기 위해서 팽화미분 첨가에 따른 타락죽의 pH, 수분,

고형분, 총당, 아밀로스, 점도, 퍼짐성 그리고 색도 변화를

조사하였다. 타락죽의 pH는 갈은 쌀로 제조한 시료가 팽화

미분으로 제조한 시료보다 높았다. 그리고 분유를 첨가한

시료도 우유를 첨가한 시료보다 높았다(p<0.05). 수분 함량

은 갈은 쌀과 분유를 혼합한 타락죽이 84.56%로 가장 높

았고, 팽화미분과 우유를 혼합한 타락죽은 81.04%로 가장

낮았다(p<0.05). 고형분 함량은 수분함량과 반대되는 결과

를 보였다(p<0.05). 총당 함량은 조리 시 가열처리한 시료

사이에서 유의적인 차이가 없었고 가열처리하지 않은 시료

보다 높았다(p<0.05). 팽화미분으로 제조한 타락죽의 아밀

로스 함량이 갈은 쌀로 제조한 타락죽보다 높았다(p<0.05).

점도는 갈은 쌀 타락죽이 팽화미분 타락죽보다 높았으며

(p<0.05) 아밀로스 함량과 반비례하는 결과를 보였다. 퍼짐

성은 점도와 상반되는 결과를 보였다(p<0.05). L값은 갈은

쌀 타락죽이 팽화미분 타락죽보다 높았다. 적색도는 팽화

미분 타락죽이 가장 높았으며(p<0.05), 갈은 쌀과 우유를

혼합한 시료가 가장 낮게 나타나 L값과 반대되는 결과를

보였다. 황색도는 a값과 유사한 경향을 보였다. 
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