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Abstract

This study was carried out to compare the varietal difference in physicochemical properties, texture and sensory
characteristics of nuroong-gi prepared japonica rice cultivars. Moisture content of the cultivars was 12.6-14.4%,
crude protein content was 5.7-7.9% and crude lipid content was 0.6-3.4%, ash content was 0.3-0.5%. Amylose con-
tent is varied from 14.3% to 17.3% and Daeribbyeo 1 scored the highest, Chinnong the lowest. The water binding
capacity of Boranchan scored the highest, Shindongjin showed hard characteristics because it scored the highest in
hardness whereas Boramchan showed soft characteristics because it scored the lowest in hardness. Lightness of
Hunter color values indicates that Chinnong was evaluated as the brightest, reducing sugar content is arranged from
1.8 to 2.11 mg/mL which doesn't show correlation with color. In regard to a result of sensory evaluation, Chinnong
scored the highest in color assessment, flavor scored higher in turn of Chinnong, Deuraechan, Boramchan, Boram-
chan scored higher in taste, hardness, chewiness evaluation and overall acceptability. 
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서 론

우리 쌀은 식생활의 서구화와 소득증대에 따른 육류 및

채소·과일 등의 섭취량 증가로 년간 1인당 쌀 소비량이

급속히 감소되고 있어 쌀 소비 확대를 위한 가공식품 개발

및 이용 방안에 대한 적극적인 검토가 요구된다. 가공식품

개발·이용은 국민의 건강 증진, 국가의 경제 안정화, 식품

산업의 부가가치성 제고 등에 역점을 두어야 하며 유통안

정성 확보 및 용도별 제품개발 등의 전략이 필요하다(Kim

et al., 1999). 가공식품 다양화를 위해서는 전통식품의 발

굴 이용 및 식생활 변화에 따른 소비자 입맛에 맞는 맞춤

형 제품이 개발되어야 하며(Kum, 2001; Shin, 2008) 이러

한 방안으로 정부에서는 가공 용도별 기능성이 강화된 벼

품종 선발 및 가공 이용성 연구 등에 투자를 확대하고 있

다(Choi, 2002; Kum, 2008; Park, 2010). 

 산업사회의 구조가 다양화 전문화되고 여성의 사회·경

제활동 참여가 확대되면서 식생활의 형태는 빠르고 간편하

게 조리할 수 있는 간편식 식품이 보편화되어 가고 있다.

누룽지는 우리 민족이 즐겨 애용하는 식품으로 구수하면서

도 독특한 향미를 가지고 있어 간식 및 후식 등으로 이용

되고 있으며, 최근 들어 아침 식사대용으로 수요가 꾸준히

증가되고 있는 추세에 있다. 

누룽지에 관한 연구는 취반조건에 따른 복원력 비교, 이

화학적 특성 조사, 효소첨가 누룽지 가공조건 연구 및 기

능성이 첨가된 누룽지의 품질특성에 대한 연구 등이 보고

되었고(Suh et al., 1996; Park & Oh, 1997; Cha, 1999;

Lee et al., 2009), 누룽지 제조를 위한 원료미 품종들에 대

한 체계적인 연구나 품종 선정에 대한 연구는 거의 없는

실정이다. 

본 연구에서는 여러 가지 벼 품종들을 이용하여 누룽지

제조 후 품종 간 특성을 구명하여 원료미의 적합품종을 선

정함으로서 가공업체의 안정적인 원료미 확보 및 품질 고

급화에 기여하고자 실험을 수행하였다. 
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재료 및 방법

시험재료

본 시험은 자포니카 밥쌀용 호품, 신동진, 대립벼 1호,

친농과 초다수 품종인 보람찬 및 드래찬 등 6품종을 이용

하였다. 원료미는 현미기로 제현한 후 10% 도정미를 만들

어 4oC에 보관하여 분석에 이용하였고, 성분 분석용 시료

는 분쇄한 후 100 mesh 체로 쳐서 사용하였다.

누룽지 제조

준비된 쌀을 물에 3번 세척한 후 3시간 침지시키고 수

분함량이 약 25-30% 정도 되게 한 다음 30분 탈수 공정

을 거쳤다. 탈수된 쌀은 찜솥에 넣어 수증기를 이용하여

40분간 취반시킨 후 가열을 중지하고 10분 동안 뜸을 들

여 보온밥솥에 넣었다. 완성된 취반미는 지름과 높이가 각

각 15.5와 1.5 cm의 동그란 주석판이 부착된 수동식 누룽지

제조장치(Model BE-5200, Batel industrial Co., Namhae,

Korea)에 일정량을 정량하여 붓고 160oC에서 10분 동안 가

열하고, 면을 뒤집어 7분 동안 재가열한 후 실온에서 하루

동안 방치시켜 본 실험의 시료로 사용하였다.

쌀가루의 일반 성분

쌀가루의 수분, 조단백질, 조지방 및 조회분 함량은

AOAC(2000) 방법으로 측정하였다. 수분함량은 105oC 오븐

을 이용한 상압가열건조법, 조단백질 함량은 미량 켈달법,

조지방 함량은 속시렛법, 조회분은 550oC 전기로를 이용한

직접 회화법으로 측정하였다.

아밀로스 함량

아밀로스 함량은 Juliano의 방법(Juliano, 1971)으로 정량

하였다. 시료 100 mg에 95% ethanol 1 mL와 1 N NaOH

9 mL를 넣어 20분간 방치 후 끓는 물에서 10분간 가열 호

화시키고, 100 mL가 되도록 증류수를 채운 다음 5 mL을 취

하였다. 여기에 1 N CH
3
COOH 1 mL와 2% 요오드 용액

2 mL을 첨가하고 100 mL가 되도록 증류수로 채운 뒤

20분 동안 발색시켜 620 nm에서 흡광도를 측정하였다. 측

정된 흡광도 값은 표준곡선식에 대입하여 아밀로스 함량을

구하였다.

누룽지의 경도 

각 품종별 제조된 누룽지는 2.5×2.5×0.5 cm로 자른 후

Texture Analyzer(Model TAXT21, Stable Micro System Co.

Ltd., Haslemere, England)를 사용하였다. 시험조건은 pre-test

1.0 mm/sec, test speed 1.0 mm/sec, post-test speed 10.0 mm/

sec, trigger force 5.0 g이었고, Probe는 three point bending

이 사용되었다.

색도

누룽지 제조 후 색도 측정은 색차계를 이용하였다(Model

JS555, Color Techno System Co. Ltd., Tokyo, Japan). 기기의

측정경에 표준 색판(X=94.22, Y=96.11, Z=114.55)을 설치하

여 보정한 후 시료를 원형 cell에 넣고 밝은 정도를 나타내

는 L(lightness), 붉은색의 정도를 나타내는 a(redness) 및

노란색의 정도를 나타내는 b(yellowness)값을 구하였다. 

환원당 함량

쌀가루 3 g을 50 mL 용량 플라스크에 넣고 정용하여

1시간 동안 교반한 후 8,000 rpm에서 30분간 원심분리 하

였다. 원심분리 된 상징액을 희석하여 1 mL 시험관에 취하

고 dinitrosalicylic acid(DNS) 시약 1 mL을 가하여 잘 섞은

후 100oC 끓는 물에 10분간 중탕시켰다. 상온에서 충분히

식힌 후 증류수 3 mL을 넣고 540 nm에서 분광광도계를

이용하여 흡광도를 측정하였다. 측정된 흡광도 값은 표준

곡선식에 대입하여 환원당 함량을 구하였다.

물결합력

물결합 능력은 Medcalf & Gilles의 방법(Medcalf &

Gilles, 1965)을 변형하여 시료 500 mg에 증류수 30 mL을

가한 후 실온에서 1시간 동안 교반 한 후 미리 무게를 잰

원심관에 넣고 8,000 rpm에서 30분간 원심분리 하였다. 원

심분리 된 상징액은 제거하고 침전된 쌀가루와 누룽지가루

의 무게를 측정하여 처음시료와의 중량비로 계산하였다.

관능검사

관능검사 요원은 농촌진흥청 식량과학원에 근무하는 연

구원 중 30명을 선정하여 실험목적과 누룽지의 특성 품질

요소에 대해 잘 인식하도록 설명하고 시중에서 시판되는

누룽지를 이용하여 훈련시킨 다음 실험에 응하도록 하였다.

평가 항목은 외관으로 색(color), 향미로 냄새(flavor)와 맛

(taste), 조직감으로 견고성(hardness)과 씹힘성(chewiness), 그

리고 전체적인 기호도(overall acceptability) 등 6가지에 대

하여 평가 하도록 하였다. 평가방법은 5점 기호 척도법을

이용하여 기호도가 높을수록 5점을 매우 나쁘거나 약할

경우에는 1점을 표시하도록 하였다. 

통계처리

각 시료간 유의성 검증은 SAS 통계처리 프로그램(SAS

Institute Inc, Cary, NC, USA)을 이용하였다. 각 자료는 분

산분석에 의해 유의성을 검정하였고, Duncan의 다중범위

검정을 실시하여 유의적인 차이를 p < 0.05 수준으로 비교

분석하였다.

물결합력(%) =
참전된 쌀가루의 무게(g) − 처음 쌀가루의 무게(g)

×100
처음 쌀가루의 무게(g)
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결과 및 고찰

일반성분 및 아밀로스 함량

공시된 품종인 호품, 신동진, 대립벼 1호, 친농, 보람찬

및 드래찬의 일반성분 및 아밀로스 함량은 Table 1과 같다.

품종들의 수분함량은 12.6-14.4%의 범위를 나타냈고, 조단

백질 함량은 5.7-7.9% 범위로 호품이 가장 낮고, 보람찬<친

농<드래찬, 신동진<대립벼 1호 순이었다. 조지방 함량은

0.6-3.4% 범위로 대립벼 1호가 가장 낮고, 호품이 가장 높

게 측정되었으며 조회분 함량은 0.3-0.5% 범위로 품종 간

비슷한 값을 나타냈다. 아밀로스 함량은 밥의 호화특성 및

식미의 추정이 어느 정도 가능하며(Gomez, 1979; Choi,

2001), 우리나라 양질쌀 품종 선발기준에서는 아밀로스 함

량이 17-20% 수준으로 규정하고 있다(Son et al., 2002).

품종 중 대립벼가 17.3%로 가장 높았으며, 보람찬>드래찬

>신동진>호품 순이었고, 친농이 14.3%로 가장 낮게 평가

되었다. 

수분결합 능력

쌀가루의 수분결합능력은 전분입자의 표면에 흡착되거나

내부로 침투되는 물의 양을 측정한 것(Kim et al., 2009)으

로 쌀가루에 함유된 전분의 무정형부분으로 수분이 침투되

거나 표면으로 흡착된 수분의 양과 비례하므로 조리 특성

에 영향을 미친다(Kim, 2010). 쌀가루의 수분결합력이 클

수록 수분 흡수속도가 빨라 반죽 형성이 잘 되고 증자할

때 열전달속도를 빠르게 하며(Kim et al., 1999) 누룽지가

루의 물결합력 역시 클수록 복원력이 커져 누룽지 음료나

컵 누룽지 등의 제조에 유리하다. 다양한 품종들의 원료미

와 누룽지가루의 물결합력에 대한 실험 결과는 Table 2와

같다. 물결합력은 원료미 품종 중 보람찬이 170.34%로 가

장 높았으나, 신동진, 호품과 유의한 차이는 없었으며, 드

래찬>친농 순으로 평가되었고, 대립벼 1호가 121.14%로

가장 낮았다. 누룽지가루의 물결합력은 품종 중 보람찬이

357.90%로 원료미보다 2배 높아졌으며, 신동진, 드래찬,

호품과 유의한 차이는 없었고, 친농>대립벼 1호 순으로

평가되었다. 쌀가루의 물결합력은 단백질 함량이 낮을수록

높은 경향을 나타냈는데 쌀가루에 함유되어 있는 단백질이

대부분 표면에 분포되어 있어 수분 흡수가 느리기 때문으로

판단되어지며(Noguchi et al., 1981; Hayakawa et al., 1987),

특히 Hamaker & Griffin(1993)은 disulfide 결합을 가진 단

백질은 전분의 팽윤을 방해한다고 보고하고 있다. 누룽지가

루의 물결합력은 높은 열에 의해 호화된 상태이기 때문에

다공질 구조가 형성되어 쌀가루 보다 높게 평가되었다. 이

상의 결과로부터 원료미의 경우 가공 시 수분 보유력이 높

아 반죽형성이 유리하고, 누룽지 가루 역시 수분 흡수속도

가 빨라 가공품 이용에 적절한 품종으로 보람찬이 우수하

였다. 

경도 및 색도

누룽지 제조 후 다양한 품종에 따른 경도의 측정 결과는

Table 3과 같다. 품종 간의 경도는 아밀로스 함량이 낮을

수록 높고 높을수록 낮은 경향을 나타냈다. 품종 중 신동진

이 1092.2 g로 가장 높은 값을 나타내 단단하였고, 친농>호

Table 1. Chemical composition of rice flour with different cultivars.                                                              Unit : %

Varieties Moisture Crude protein Crude lipid CrudeAsh Amylose

Hopum 14.00 5.7 3.40 0.30 15.6

Shindongjin 14.40 6.6 1.00 0.40 15.9

Daeribbyeo 1 13.30 7.9 0.60 0.40 17.3

Chinnong 14.32 6.1 0.70 0.40 14.3

Boramchan 14.00 5.8 3.10 0.40 16.5

Deuraechan 12.60 6.6 1.70 0.50 16.2

Table 2. Comparison of water binding capacity of raw rice and

nuroong-gi flour with Japonica varieties.               Unit : %

Varieties Raw rice Nuroong-gi

Hopum 161.56ab1) 332.54ab

Shindongjin 165.69ab 353.53a

Chinnong 149.48b 294.89c

Daeribbyeo 1 121.14c 269.62c

Boramchan 170.34a 357.90a

Deuraechan 150.06b 335.95ab

1)Means in a column sharing a same superscript letter (s) are not
significantly different (p < 0.05)

Table 3. Comparison of hardness and colors of Nuroong-gi

made from different cultivars.

Varieties
Hardness 

(g)
L 

(Lightness)
a 

(Redness)
b 

(Yellowness)

Hopum 775.0c1) 76.24c 9.77ab 23.76ab

Shindongjin 1092.2a 76.56c 10.06a 24.49a

Daeribbyeo 1 669.6d 79.02b 8.43c 22.31b

Chinnong 980.1ab 85.35a 5.75d 17.6d

Boramchan 561.3e 79.81b 8.07c 21.88bc

Deuraechan 754.8c 79.55b 7.87c 22.30b

1)Means in a column sharing a same superscript letter(s) are not
significantly different (p < 0.05).
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품>드래찬>대립벼 1호 순으로 낮았고, 보람찬이 561.3 g로

가장 낮게 평가되었다. 누룽지를 이용한 가공품 제조 시 수

분흡수와 열전달을 좋게 하기 위한 조건으로 조직은 단단한

것 보다 부드러울수록 이용에 유용하다(Suh et al., 1996).

품종 중 가장 낮은 경도를 나타내 부드러운 특성을 가진

보람찬이 음료나 컵 누룽지 제조에 적절하다고 판단되었다.

색깔은 외관적 품질을 나타내는 요소로서 소비자가 식품

을 평가하는 데 중요 요인 중의 하나이다. 일반적으로 L값

이 크고, a, b 값이 작을수록 시료의 색은 육안으로 더 밝

게 보인다. 다양한 품종에 따른 누룽지의 색도는 Table 4

와 같다. 품종 중 친농은 명도가 가장 높고 적색도와 황색

도가 가장 낮아 밝게 평가되었고, 보람찬, 드래찬, 대립벼

1호는 중간정도의 밝기로 품종 간 유의한 차이는 없었고,

신동진, 호품 순으로 낮게 측정되었다. 

환원당 함량

대부분의 식품에는 환원당 또는 당의 분해와 지방의 산화

로 생성되는 카보닐 화합물과 단백질 등의 아미노기를 가진

질소화합물을 함유하고 있어 갈변으로 인한 식품의 품질 변

화가 예상된다(Kum & Han, 1999; Lee et al, 2006). 

품종 별 누룽지 제조 후 환원당 함량을 분석한 결과는

Table 4와 같다. 품종 중 드래찬이 2.11 mg/mL로 가장 높고,

호품, 보람찬, 신동진은 1.90-2.05 mg/mL의 범위로 품종 간

유의적인 차이는 없었으며, 대립벼 1호, 친농 순으로 낮게

측정되었다. 품종 중 친농은 환원당 함량은 낮고 명도는

높은 값을 나타내 색깔과의 상관관계가 있는 것으로 판단

되었으나 다른 품종들의 연관성은 알 수 없었다. 색도와의

상관관계는 품종별 제조된 누룽지의 환원당의 종류나 아미

노기를 가진 질소화합물의 농도 조사 등의 연구가 더 진행

되어야 할 것으로 사료된다. 

관능 특성

식품의 감각적 기호 요인은 식품을 선택하거나 섭취하는

데 매우 중요한 요소이다. 벼 품종별 누룽지 제조 후 색,

냄새, 맛, 강도, 씹힘성 및 전체적인 기호도 등 관능 특성

차이를 조사한 결과는 Table 5와 같다. 누룽지의 색에 대

한 평가는 대립벼 1호가 가장 높았고, 보람찬>드래찬, 친

농>호품>신동진 순으로 갈색톤이 진하지도 연하지도 않은

중간색이 선호되었다. 이러한 결과는 Park & Oh(1997)와

Lee et al.(2009)의 누룽지의 관능특성 연구 평가에서 색깔

이 너무 진하거나 연하지 않은 밝기의 황색을 선호한다는

보고와 같은 경향이었다. 누룽지의 구수한 냄새는 마이얄

반응의 최종단계에서 생성되는 피라진(pyrazine)의 성분으

로(Koehler et al., 1969, Fujimaki et al., 1972) 친농이 선

호도가 가장 높았으며, 맛은 수분 보유력과 환원당 함량이

비교적 높은 보람찬이 높았고 드래찬, 친농과 유의적인 차

이는 없었다. 강도에 대한 평가는 보람찬이 가장 높았고,

드래찬, 친농, 대립벼 1호 품종은 품종 간 유의적인 차이

는 없었으며, 호품, 친농 순으로 평가되어 단단한 것 보다

부드러운 특성을 선호하였다. 씹힘성에 대한 평가는 단단

한 것보다 부드러운 특성을 가진 보람찬>드래찬>친농>대

립벼 1호가 유의적인 차이 없이 우수하였고, 호품, 신동진

순으로 평가되었다. 전반적인 기호도에 대한 평가는 맛, 강

도 및 씹힘성 등이 우수한 보람찬의 선호도가 가장 높았고

드래찬, 친농 간의 유의적인 차이는 없었으며, 대립벼 1호,

호품>신동진 순으로 평가되었다. 이상의 결과로부터 일반계

초다수성 품종인 보람찬 벼를 누룽지 원료미로 선정함으로

서 벼 계약재배를 통한 농가의 소득증대와 가공업체의 안정

적인 원료미 확보 및 품질고급화에 기여하리라 판단된다.

요 약

자포니카 품종을 이용하여 제조된 누룽지의 품종 간 차이

Table 4. Reducing sugar contents of Nuroong-gi made from

different cultivars.

Cultivars Reducing sugar contents (%)

Hopum 2.05a1)

Shindongjin 1.90ab

Daeribbyeo 1 1.85b

Chinnong 1.8bc

Boramchan 1.99ab

Deuraechan 2.11a

1)Means in a column sharing a same superscript letter (s) are not
significantly different (p < 0.05).

Table 5. Sensory characteristics of Nuroong-gi with various cultivars.

Varieties Color Flavor Taste Hardness Chewiness Acceptability

Hopum 3.00bc1) 2.36c 2.73bc 2.64c 2.73c 2.73b

Shindongjin 2.45cd 2.73b 2.36c 2.55cd 2.45cd 2.45c

Daeribbyeo 1 3.90a 2.55bc 2.73bc 3.00ab 3.00ab 2.82b

Chinnong 3.18b 3.27a 3.0ab 3.09ab 3.09ab 3.18ab

Boramchan 3.45ab 3.09ab 3.55a 3.45a 3.64a 3.91a

Deuraechan 3.18b 3.18a 3.18ab 3.27a 3.18ab 3.45ab

1)Means in a column sharing a same superscript letter (s) are not significantly different (p < 0.05).
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를 비교하기 위하여 이화학적인 특성, 조직감 및 관능 특성

에 대해 조사하였다. 품종들의 수분함량은 12.6-14.4%, 단백

질 함량은 5.7-7.9%, 지질 함량은 0.6-3.4%, 회분 함량은

0.3-0.5% 범위이었다. 아밀로스 함량은 14.3-17.3% 범위로

대립벼가 가장 높고 친농이 가장 낮게 평가되었다. 물결합

력은 품종 중 보람찬이 가장 높았으며, 경도는 신동진이 가

장 높아 단단하였고 보람찬이 낮아 부드러운 특성을 나타냈

다. 색도는 친농이 가장 밝게 평가되었고, 환원당 함량은

1.8-2.11 mg/mL 범위로 색도와의 상관관계는 알 수 없었다.

관능검사 결과 색깔에 대한 평가는 친농이 가장 높았고, 냄

새는 친농>드래찬>보람찬 순으로 우수하였으며, 맛, 경도,

씹힘성과 전반적인 기호도는 보람찬이 우수하였다. 
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