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Abstract

This study was conducted to compare the physical characteristics and nutrient composition of raw and parboiled rice
in rice cultivars. The equilibrium moisture content of raw and parboiled rice increased in 75oC compared to soaking
condition (25oC) and the time taken to reach the equilibrium was shorter in 75oC compared to soaking condition
(25oC). The Boramchan and Pyeongan cultivars showed higher water binding capacity of raw and parboiled rice,
respectively, which was increased 2.3-3.5 times after parboiling. In amylogram characteristics, the initial pasting tem-
perature was increased, the peak viscosity was lowered, and the setback became higher after parboiling. The alkali
digestion value showed negative correlation with initial pasting temperature in raw rice and scored higher in parboiled
rice through gelatinization by steaming. The mineral composition of raw and parboiled rice was analyzed by the highest
K content and P > Mg > Ca >Na > Fe > Zn > Mn in turn. The total mineral content was increased by 2.5-6.1 times after
parboiling. Vitamin B1 content was highest in the Boramchan raw rice at 0.1410 mg/100 g and it increased in parboiled
rice 2.5-6.1 times.
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 서 론

파보일드미는 침지, 증자 및 건조 등 수화가열에 의해

만들어지는 가공미로 동남아시아, 열대아프리카 등지에서

주로 생산되며, 현재 세계에서 가공되는 쌀의 약 20% 이

상을 차지하고 있다(Bhattacharya, 1985; Adhikaritanayake

& Noomhorm, 1997; Soponronnarit et al., 2006; Bin et

al., 2009). 

파보일드미는 쌀의 물리적, 화학적 및 관능적인 변화로

경제적이며, 영양적인 장점을 수반한다(Bhattacharya, 1985;

Sajwan et al., 1990; Park et al., 2007). 침지 시 미강에

있는 다양한 비타민 및 미량성분들이 알곡으로 이동되어

영양가가 높아지며, 증자 시 전분의 호화로 싸라기가 줄어

도정수율이 향상되고, 건조과정을 거치면서 조직이 치밀해

지고 단단해져 알곡의 투명도 및 미생물에 대한 저항성 등

이 향상된다(Larsen, 2000; Elbert, 2001; Kaddus Miah,

2002). 또한 전분의 재회합으로 조리 시 조리수에 고형분

손실량이 감소되어 영양 손실이 적으며, 조리 후 밥알의

형태가 원래 모양 그대로 유지되고 으깨지지 않는 특성을

가진다(Bhattacharya, 2004; Lamberts et al., 2006). 

파보일드미는 일반 주식용 이외에 각종 쌀 요리, 통조림

및 팽화 제품을 만드는 등 다용도로 이용되고 있으며 최근

들어 밀, 기장, 귀리 및 메밀 등의 곡류에도 적용되고 있

다(Bayram et al., 2004; Mohapatra & Rao, 2005; Hidalgo

et al., 2008). 

쌀 중심인 우리나라 식단에서 빠르게 변화하는 현대적

사회구조에 적합한 가공미인 파보일드미는 소비자들의 다

양한 기호성 소재개발로 쌀 소비 촉진을 위한 제품으로도

기대가 된다. 

본 연구에서는 다양한 벼 품종 별 원료미와 파보일드미

의 물리적 특성 및 영양성분 등을 비교 연구함으로써 다양

한 가공제품 개발을 위한 기초자료로 활용하고자 한다.
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설갱 등 6품종을 사용하였다. 파보일드미는 품종 별 정조

를 65oC의 물에 4시간 침지하고 찜통에 40분 동안 증자하

여 수분함량이 14% 정도가 될 때 까지 건조시켜 제조하였

다. 분석용 시료는 분쇄기(HMF-3260S, Hanil, Seoul,

Korea)를 이용하여 분쇄한 후 100 mesh 체를 통과한 가루

를 사용하였다.

수분흡수속도 측정

벼 품종별 원료미와 파보일드미 1 g을 각각 일정시간 동안

침지시킨 후 여과지 위에 굴려서 표면수를 제거한 다음 무

게 증가량으로부터 건물 1 g당 수분증가량을 계산하였다. 이

와 같은 과정을 3회 반복하여 평균값을 취하고 수분흡수 속

도는 Becker의 확산 방정식에 의하여 계산하였다. 

는 일정시간 침지 후의 수분증가량(g H
2
O/g Dry

matter)이며, m
0
는 시료의 초기 수분함량(g H

2
O/g Dry

matter), t는 침지시간(min), k는 수분흡수 속도 상수(min1/2)

이다. 

물결합력

Medcalf & Gilles의 방법(1965)을 변형하여 시료 500 mg

에 증류수 30 mL을 가한 후 실온에서 1시간 동안 교반 한

후 미리 무게를 잰 원심관에 넣고 8,000 rpm에서 30분간

원심분리 하였다. 원심분리 된 상징액은 제거하고 침전된

쌀가루의 무게를 측정하여 처음시료와의 중량비로 계산하

였다.

호화특성

신속점도측정기(Model RVA-4, Newport Scientific Ltd.,

Warriewood, Australia)를 이용하여 측정하였다. 용기에 시

료 3 g과 25 mL의 증류수를 넣어 분산시키고 온도를 50-

95oC까지 상승 및 유지 시킨 후 다시 50oC까지 냉각, 유지하

면서 점도를 측정 하였다. 호화특성은 호화개시온도(pasting

temperature; oC), 최고점도(peak viscosity; RVU), 최종점도

(final viscosity; RVU)를 구하고, 이것을 이용하여 치반점도

(setback: 최종점도-최고점도)를 계산하였다. 점도단위는

Rapid Viscosity Unit(RVU)로 표시하였다.

알칼리붕괴도

완전미 시료 6립을 15 mL 용량의 사각 검정플라스크에

놓고 1.4% KOH 용액 10 mL를 넣어 30oC 항온기에 24시

간 정치한 후 쌀알의 퍼짐도, 맑음도 등 붕괴된 정도를 1-

7까지 등급으로 나누어 조사하였다(Little et al., 1958). 

영양성분

무기질 정량

시료제조는 습식 분해법(Yun et al., 2003)을 이용하여 시

료 0.5 g을 측정한 후 65% HNO
3
 6 mL와 30% H

2
O

2
 1 mL

를 teflon bottle에 담은 후 이를 전처리 시험용액으로 사용

하였다. 전처리 방법으로는 microwave digestion system

(Ethos-1600, USA)을 이용하여 30분간 산분해를 실시하였

다. 전처리 과정을 거친 시료용액을 0.45 µm filter로 여과

하여 분석시료로 사용하였다. 측정은 Inductively coupled

plasma spectrometer(ICP-IRIS, Thermo Elemental, USA)를

사용하여 분석하였으며, 분석조건은 Table 1과 같다. 

비타민 B
1
 함량

시료 10 g을 칭량하여 10% 삼염화초산 용액 25 mL을

넣고 균질화시킨 후 최종 부피가 50 mL이 되도록 맞추었

다. 고속원심분리기를 이용하여 10,000 rpm에서 30분간 원

심분리 한 후, 상징액 1 mL를 취하여 4 M 초산나트륨용액

150 µL(pH 4.5-4.7), 2% 다카디아스타제 용액 50 µL를 주

입하고 교반하면서 37oC에서 8시간 방치하였다. 이 액을

0.22 µm membrane filter로 여과한 후 시험용액으로 사용

하였다. 분석조건은 Table 2와 같다.

통계처리

각 시료 간 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(%) =
침전된 쌀가루의 무게(g)−처음 쌀가루의 무게(g)

×100
처음 쌀가루의 무게(g)

m m0– k t=

m

Table 1. Analytical conditions of ICP for the determination of

mineral.

Instrument Conditions

Flush pump rate 2.00 mL/min

Analysis pump rate 2.00 mL/min

Rf power 1,150 W

Nebuizer flow 25.0 psi

Wave length (nm)

Ca 393.366

P 324.754

Fe 259.940

K 766.491

Mg 279.553

Na 589.592

Zn 213.856

Mn 257.610

Argon flow rate 2.00 mL/min
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결과 및 고찰

수화 특성

평형수분함량(equilibrium moisture content, EMC)은 수분

을 함유하고 있는 식품이 일정한 온도와 습도를 가진 조건

에서 장시간 접촉해 있으면 식품 중의 수분 증기압과 주위

공기 중의 수증기 분압이 평형상태에 도달하게 되는데 이때

의 수분함량을 말한다(Siebenmorgen et al., 2009; Choi et

al., 2010; Ondier et al., 2012). 

수분흡수율은 호화정도를 예측할 수 있는 지표로 이용되

며 시료를 수침할 경우 초기에 최대 수분흡수의 약 70-

80%가 흡수되고 그 이후 약 25-30%가 완만한 속도로 흡

수됨으로써 평형에 이르게 된다(Kunze, 1997).

원료미와 파보일드미를 실온(25oC)과 고온(75oC)의 물에

각각 침지한 후 수분흡수 특성을 조사한 실험결과는 Table

3 및 4와 같다. 25oC 침지 시 평형수분함량은 품종 중 원료

미의 경우 설갱이 44.2%로 가장 높고 양조벼 >신동진 >평

안 >드래찬 >보람찬 순이었으며, 파보일드미의 경우 123.8-

202.8%로 평안이 가장 높고 파보일링에 의해서 2.8-5.7배

증가되었다. 평형수분함량에 도달하는 시간은 파보일드미

가 원료미보다 약 1.2-2.3배 길어졌다. 75oC 침지 시 평형

수분함량은 실온 침지 시보다 모두 증가되었고, 평형에 도

달되는 시간은 원료미와 파보일드미 모두 단축되었음을 알

수 있었다. 이상의 결과로부터 파보일드미의 경우 원료미

보다 평형수분함량이 높고 평형상태에 도달하는 시간이 오

래 걸린다는 것은 파보일링 과정을 통해 호화된 전분이 치

밀하게 배열되어 있기 때문이며, 열에 안정적임을 의미한

다(Priestley, 1975). 수분흡수속도 상수는 침지 중 각 시료

의 무게 증가량과 침지 시간의 평방근과의 관계식으로부터

얻어지는데 25oC 침지 시 원료미보다 파보일링에 의해 약

1.1-2.5배 증가되었고, 75oC 침지 시 원료미가 파보일드미

보다 높았으며 높은 온도에서 더 높게 측정되었다. Priestley

(1975)은 파보일드미의 경우 상온 침지 시 파보일링 처리

에 의한 호화된 전분으로 인하여 원료미보다 수분흡수속도

상수가 높으며, 호화온도 이상 침지 시에는 전분의 재회합

으로 수분평형 상태에 도달되는데 시간이 오래 걸린다는

보고를 하였다. 따라서 식품가공 조리 시 파보일드미의 사

용은 원료미보다 끈적임이 적고, 보풀거리지 않으며, 조리

수에 대한 고형물 손실이 적어 영양적 손실이 적을 것으로

판단된다. 

물결합력 

물결합력은 쌀가루에 함유된 전분의 무정형부분으로 수

분이 침투되거나 표면으로 흡착된 수분의 양과 비례하며

가공적성과 관련이 있다(Kim & Shin, 2007; Kim et al.,

2009). 원료미와 파보일드미의 물결합력에 대한 비교는

Table 5와 같다. 물결합력은 원료미의 경우 품종 중 보람

찬이 가장 높고 드래찬 >양조벼 >드래찬 >평안 >설갱 순

이었고, 파보일드미의 경우 평안이 347.7%로 가장 높고

Table 2. Operation condition of HPLC instrument used for the

vitamin B
1
 measurements.

Classification Condition

Column Luna lou C18 (4.6×250 mm)

Mobile phase MeOH : ammonium acetate (3:7, V/V)

Flow rate
Main column: 0.7 mL/min, 
Reagent Pump: 0.7 mL/min 

Oven temperature 30oC

Injection volume 20 µL

Detector
474 Fluorescence detector
(Ex : 375 nm, Em : 450 nm)

Table 3. Comparison of equilibrium moisture content (EMC),

time to reach EMC and water uptake rate constants of raw
and parboiled rice during soaking at 25oC.

Varieties EMC (%) Time (min) k (min1/2)

RR

Boramchan 32.2±0.1 120 0.0045

Deuraechan 34.1±0.0 90 0.0047

Shindongjin 36.4±0.1 120 0.0047

Seolgaeng 44.2±0.0 150 0.0039

Pyeongan 35.8±0.1 150 0.0047

Yangjobyeo 37.6±0.2 150 0.0049

PR

Boramchan 175.5±0.2 150 0.0114

Deuraechan 171.4±0.2 210 0.0102

Shindongjin 142.0±0.2 210 0.0082

Seolgaeng 123.8±0.1 210 0.0042

Pyeongan 202.8±0.3 210 0.0119

Yangjobyeo 170.1±0.2 180 0.0103

RR: raw milled rice
PR: parboiled milled rice

Table 4. Comparison of equilibrium moisture content (EMC),
time to reach EMC and water uptake rate constants of raw

and parboiled rice during soaking at 75oC.

Varieties EMC (%) Time (min) k (min1/2)

RR

Boramchan 345.9±0.1 90 0.0283

Deuraechan 334.4±0.2 90 0.0278

Shindongjin 384.7±0.2 90 0.0412

Seolgaeng 408.2±0.2 90 0.0311

Pyeongan 370.7±0.1 90 0.0240

Yangjobyeo 343.5±0.3 90 0.0273

PR

Boramchan 288.6±0.3 180 0.0229

Deuraechan 303.1±0.1 180 0.0278

Shindongjin 260.7±0.1 180 0.0208

Seolgaeng 264.2±0.1 180 0.0224

Pyeongan 297.1±0.1 180 0.0240

Yangjobyeo 282.7±0.1 180 0.0207

RR: raw milled rice
PR: parboiled milled rice
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신동진 >설갱, 보람찬 >양조벼 >드래찬 순으로 파보일링

후 2.3-3.5배 증가되었다. 파보일드미의 물결합력 증가는

파보일링 과정 중 증자로 인해 호화과정을 거치면서 전분

의 결정구조가 파괴되어 비결정구조로 됨으로써 물분자와

접촉 면적이 넓어지기 때문으로 전분의 수산기와 물분자간

에 수소결합이 쉽게 형성되기 때문이다(Meuser et al.,

1978; Multon et al., 1980; Park et al., 2007). 따라서 분말

을 이용한 다양한 가공품 제조에 이용도가 높을 것으로 판

단된다. 

호화 특성 및 알칼리 붕괴도

원료미와 파보일드미의 품종에 따른 아밀로그램의 결과

는 Table 6과 같다. 초기호화개시온도는 원료미의 경우

65.1-69.7oC의 범위로 평안이 가장 낮고 설갱과 양조벼가

높았으며, 파보일드미의 경우 85.4oC의 범위로 파보일링 처

리에 의해 높아짐을 알 수 있었다. Biliaderis et al.(1981)은

초기호화온도는 전분입자의 결정에 영향을 받으며 아밀로펙

틴 분자의 분지정도가 높을수록 결정성이 낮아 호화온도가

낮고, Priestley(1975)은 파보일링 과정 중 전분의 강한 재

회합으로 불용성 아밀로오스 복합체 등이 형성되기 때문에

파보일드미의 초기호화온도가 높아진다는 보고를 하여 본

연구와 같은 결과를 나타냈다. 가공품 제조 시 반죽의 안정

성과 관계있는 최고 점도는 원료미 중 보람찬이 255.3 RVU

로 가장 높고 양조 >평안 >신동진 >드래찬 >설갱 순이었고,

파보일드미 품종은 50.8-68.2 RVU범위로 원료미 품종보다 낮

았다. 최고점도는 아밀로오스 함량이 높을수록 증가하며

(Sandhya & Bhattacharya, 1989), 파보일드미의 경우 파보

일링 과정 중 침지 시 아밀라아제 작용으로 원료미보다 낮

아진다(Kamal et al., 1970). 최종점도는 가열이 중지되고

다시 냉수를 통과시켜 호화된 시료의 온도를 50oC 정도로

낮추었을 때 나타나는 점도로써 냉각 시 무질서한 상태로

존재하던 아밀로오스 분자들이 나란히 배열되어 분자간의

보다 많은 수소결합을 통해 회합체를 이룸으로써 증가 된

다(Song & Shin, 1998). 원료미의 최종점도는 226.4-

285.3 RVU 범위를 나타냈고 호화과정을 거친 파보일드미는

69.3-94.2 RVU 범위로 원료미보다 낮게 평가되었다. 노화정

도를 예측할 수 있는 치반점도는 값이 낮을수록 노화가 느

리게 진행되는데 원료미의 경우 보람찬과 설갱 품종은 양

의 값을 나타냈고 나머지 품종들은 음의 값을 나타냈으며

파보일드미의 경우 모두 양의 값으로 원료미보다 높게 평

가되었다. Priestley(1975)는 X선 회절도에 의한 결정화도

비교에서 파보일드미의 경우 곡류의 전형적인 형태인 A

패턴이 사라지고, 호화형태인 V 패턴이 나타나며 노화된

전분형태인 B 패턴의 피크는 보이지 않음을 강조하였다.

따라서 원료미보다 높은 파보일드미의 치반점도는 파보일

링 과정 중 전분의 강한 재회합을 통한 불용성 아밀로오스

복합체 및 아밀로오스와 지방산 및 리조레시틴 등과 복합

체가 형성되었기 때문으로 판단된다(Priestley, 1975). 이러

Table 5. Comparison of water binding capacity of raw and
parboiled milled rice.

Varieties Raw rice 1) Parboiled rice

Boramchan 124.9a 2) 323.9b

Deuraechan 120.4a 282.4c

Shindongjin 124.3a 347.0b

Seolgaeng 108.0bc 324.7b

Pyeongan 117.1b 408.0a

Yangjobyeo 122.2a 293.4c

1)Raw rice: Milling rice
2)Means in a column sharing a different superscript letters are significantly
different (p < 0.05).

Table 6. Comparison of pasting characteristics and alkali digestion of raw and parboiled milled rice.

Varieties
Amylogram (RVA)

Alkali digestion value
Pasting Temp.(oC) Peak Visc. Final Visc. Set back

RR

Boramchan 69.0c 1) 255.3a 280.4a 25.1a 6.2ab

Deuraechan 68.1b 223.8c 218.2c -5.6d 6.2ab

Shindongjin 66.5a 236.7ab 230.7b -6.0d 6.5a

Seolgaeng 69.7c 202.3c 226.4bc 24.1a 5.1cd

Pyeongan 65.1a 237.0ab 230.8b -6.2d 6.4a

Yangjobyeo 69.7c 245.5a 242.4b -3.1d 5.6c

PR

Boramchan 89.3a1) 055.8b 086.2b 30.4a 7.0a

Deuraechan 85.6bc 068.2a 094.2a  26.0ab 7.0a

Shindongjin 88.3a 053.4bc 069.6cd 16.2b 7.0a

Seolgaeng 86.2b 050.8bcd 071.8c 21.0ab 7.0a

Pyeongan 88.1a 052.8bc 069.3cd 16.5b 7.0a

Yangjobyeo 85.4bc 055.7b 074.5c 18.8b 7.0a

RR: raw milled rice
PR: parboiled milled rice
1)Means in a column sharing a different superscript letters are significantly different (p < 0.05).
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한 파보일드미의 복합체 형성은 입자구조가 안정화되어 높

은 온도에서 불용성이며 안정하기 때문에 조리하는 동안

조리수의 손실이 적고 낱알의 강도 유지로 제품의 조직감

등이 향상 된다(Sujatha et al., 2004; Lamberts et al.,

2006; Maria et al., 2012). 

알칼리 붕괴도는 쌀알곡립의 호화가 대체로 이루어지는

온도범위를 유추하는 방법으로 수치가 높을수록 호화온도는

낮고 밥맛은 좋은 것으로 알려져 있다(Bhattaharya, 1979;

Juliano, 1985; Lee et al., 2008). 원료미와 파보일드미를 이용

한 알칼리붕괴도 실험결과는 Table 6과 같다. 원료미의 경

우 품종 중 신동진이 6.5로 가장 높고 설갱이 5.1로 낮았

으며 평안 >드래찬 >보람찬 >양조 순으로 평가되어 쌀알

곡립의 호화온도는 신동진이 가장 낮고 설갱이 가장 높을

것으로 예상되었다. 파보일드미의 경우 모든 품종에서 7.0

으로 평가되었는데 파보일링 중 증자 시 이미 호화과정을

거쳤기 때문으로 판단된다. 

원료미와 파보일드미의 미량 성분 비교

쌀의 미량성분의 조성과 함량은 토양의 성분, 재배지, 품

종 및 가공조건에 따라 차이를 나타내며(Juliano, 1985;

Welch, 2002; Kim et al., 2004), 특히 파보일드미의 경우

침지하는 동안 용해도 및 열수처리 등의 공정에 의해 달라

질 수 있다(Chinnaswamy & Bhattacharya, 1983; Park et

al., 2007). 

다양한 품종 별 원료미와 파보일드미의 미량성분에 대한

분석 결과는 Table 7과 같다. 모든 품종별 원료미와 파보일

드미의 미량성분은 K 함량이 가장 높고 P > Mg > Ca > Na >

Fe > Zn > Mn 순이었다. 미량성분의 총량은 원료미의 경우

176.27-217.95 mg/100 g 범위로 품종 중 초다수성 품종인 드

래찬이 가장 높고 양조벼 >신동진 >보람찬 >설갱 >평안

순이었고, 파보일드미의 경우 양조적성 품종인 설갱이

324.91 mg/100 g으로 가장 높았으며 양조벼 >신동진 >드래

찬 >평안 >보람찬 순으로 파보일링 후 1.2-1.7배 향상되었

다. 파보일링 후 함량 증가는 파보일링 하는 동안 전분 호

화과정 중 미강에 들어있는 영양성분이 알곡의 중심으로

용해되어 이동되었기 때문으로 판단되어지며(Juliano et al.,

1993; Wang et al., 2002), 벼 품종 별 특성과 미량성분 함

량과의 연관성은 알 수 없었다. 

파보일드미의 무기질 함량은 침지, 가열과정에서 쌀알을

통과하는 수용성 무기염 때문에 증가되고(Damir et al.,

1985), 도정미의 무기질함량의 손실은 파보일링 처리에 의

해 감소되며(Sajwan et al., 1990), 도정율이 높아짐에 따라

쌀의 총 미량 성분의 감소의 폭은 원료미에서 크고 파보일

드미에서 완만하다(Yang & Cho, 1995). 

한편, Heinemann et al.(2005)은 쌀의 형태에 대한 미량

성분 비교에서 원료미의 K과 P은 알곡의 외부층, 호분층

및 과피에 분포되어 있어 백미 도정 시 함량 손실이 각각

63.0과 41.5% 정도로 컸고, Fe, Cu 및 Zn과 같은 성분은

알곡 내에 일정한 분포를 가지기 때문에 적게 손실 되며,

파보일드미의 K과 P의 함량은 백미 도정 시 각각 9.3과

4.3%로 원료미보다 적게 감소되었는데 파보일링 과정 중

전분의 재회합으로 알곡이 단단해져 도정에 대한 저항이

커졌기 때문으로 보고하였다. 

쌀의 미량 성분은 품종 및 재배지 등에 따라 차이가 있

지만 함량 증가를 위해서는 도정 및 파보일링 등의 공정조

건의 확립이 더 필요할 것으로 판단된다. 

비타민 B
1
 함량 비교

쌀의 영양성분은 상기에 언급한 바와 같이 품종, 재배지,

도정율 및 가공조건에 따라 차이가 있으나 일반적으로 배

아에 66%, 호분층에 29%, 백미에 5% 정도 분포되어있고

특히 현미와 미강에는 무기질과 비타민이 많이 함유되어

Table 7. Comparison of minerals of raw and parboiled milled rice.

Unit: mg/100 g

Varieties K P Mg Ca Na Fe Zn Mn Total contents

RR

Boramchan 94.11 56.76 28.20 7.86 4.45 2.00 1.43 0.80 195.61

Deuraechan 119.54 55.45 27.00 8.57 3.71 1.97 1.20 0.51 217.95

Shindongjin 107.67 57.37 24.60 7.14 3.71 2.16 1.35 0.60 204.61

Seolgaeng 99.20 48.03 24.60 7.86 4.45 2.11 1.63 0.61 188.48

Pyeongan 94.11 45.85 21.60 7.14 3.71 2.06 1.24 0.57 176.27

Yangjobyeo 111.07 56.32 27.60 7.86 5.19 1.97 1.47 0.90 212.55

PR

Boramchan 159.39 62.00 24.00 6.43 5.19 1.95 1.08 0.67 260.71

Deuraechan 176.35 68.11 21.00 6.43 3.71 2.07 0.80 0.35 278.82

Shindongjin 182.28 59.82 21.60 7.86 5.94 2.09 0.97 0.47 281.03

Seolgaeng 183.13 93.87 33.00 7.14 3.71 2.05 1.31 0.70 324.91

Pyeongan 172.96 65.49 24.60 6.43 4.45 2.00 0.93 0.50 277.36

Yangjobyeo 183.98 60.69 26.40 7.14 4.45 1.94 1.07 0.69 286.36

RR: raw milled rice
PR: parboiled milled rice
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있다(Kim & Choi, 1979; Kum, 2010). 이러한 영양성분들

은 밥의 조직감을 좋게 하기위해 도정율을 낮추어 백미 상

태로 섭취하게 되면 상당량의 영양분들이 손실된다(Kim et

al., 1984; Son et al., 1996; Lee et al., 2010). 

영양성분 중 비타민 B
1
은 생체 내 당질 대사에서 중요한

역할을 하며 결핍되면 당질대사가 순조롭게 진행되지 못하

여 탄수화물의 분해산물인 피루브산과 젖산이 조직 속에

축적되기 때문에 신경염, 부종, 식욕감퇴 및 권태감 등을

일으킨다(Kwak et al., 2006). 

다양한 품종 별 원료미와 파보일드미의 비타민 B
1
의 함

량 비교는 Table 8과 같다. 원료미 품종 중 초다수 품종인

보람찬은 0.141 mg/100 g로 가장 높고, 드래찬은 0.0572 mg/

100 g으로 가장 낮았으며 양조벼 >평안 >신동진 >설갱 순

이었다. 파보일드미의 경우 비타민 B
1
 함량은 양조적성 품

종인 설갱이 가장 낮게 평가되었고, 0.318-0.355 mg/100 g

의 범위로 파보일링 함으로써 원료미보다 2.5-6.1배 향상

되었고, 품종 간 유의적인 차이는 없었다. Doesthale et

al.(1979)는 전분이 많은 배유층은 파보일링에 의해 겨층이

나 배아에 있는 영양성분이 전배유층으로 퍼져나가 비타민

과 무기염의 함량이 높아지고, Damir et al.(1985)은 티아

민, 니콘틴산, 당, 유리아미노산, 무기질 등이 원료미보다

파보일드미에 많다는 보고를 하였다. Yang & Cho(1995)는

파보일드미의 티아민 함량은 도정율에 따라 차이를 나타내

며, 원료미보다 파보일링 후 높아지고, 파보일링 과정 중

증자 시 파보일링 처리조건에 따라 차이를 나타냄을 보고

하였다. 이상의 결과로부터 비타민 B
1 
함량은 벼 품종 간

차이보다 도정 및 가공 조건 등에 영향을 미치며, 가공 처

리 등 공정 조건을 달리함으로써 향상시킬 수 있을 것으로

판단된다.

요 약

벼 품종 별 원료미와 파보일드미의 물리적 특성 및 영양

성분을 비교 조사하였다. 원료미와 파보일드미의 모든 품

종에서 평형수분함량은 증가되었고, 평형에 도달되는 시간

은 단축되었다. 물결합력은 원료미와 파보일드미의 경우

품종 중 각각 보람찬과 평안이 높았으며 파보일링에 의해

2.3-3.5배 증가되었다. 호화특성 중 호화개시 온도와 최고

점도는 파보일링에 의해 각각 높고 낮아졌으며, 치반점도

는 원료미보다 높아졌다. 알칼리 붕괴도는 원료미의 경우

호화개시온도와 부의 상관을 나타냈으며, 파보일드미의 경우

증자과정에 의한 호화로 높게 평가 되었다. 원료미와 파보일

드미의 미량성분은 K 함량이 가장 높고 P > Mg > Ca > Na >

Fe > Zn > Mn 순이었으며, 총 함량은 파보일링 후 1.2-

1.7배 향상되었고, 비타민 B
1
 함량은 원료미의 경우 보람찬

이 0.1410 mg/100 g으로 가장 높고 파보일링 후 2.5-6.1배

향상되었다. 
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