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통일형 벼 품종을 이용한 파보일드미 영양성분 비교
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High-yielding Tong-il Types
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Abstract

The nutritional composition of polished (unparboiled rice) and parboiled rice was compared using three high-yielding
Tong-il types. Crude protein, crude lipid, and crude ash of proximate composition after parboiling were higher than
those in polished rice. In terms of mineral composition, K scored the highest followed by P, Mg. Ca, and Na. All
the compositions increased after parboiling except in Ca. The total content of mineral composition of polished and
parboiled rice were 257.5-276.5 mg/100 g, and 533.2-588.6 mg/100 g, respectively, which resulted in 2.1 times
increase after parboiling. Vitamin B1 content was the highest among the polished rice of the Dasan cultivar with
0.1530 mg/100 g and increase in parboiled rice by 2.0 times. The total amino acid content was highest in the pol-
ished rice of the Dasan cultivar. An increase in amino acid content in Saegyejinmi cultivars was observed after par-
boiling while the others showed a decrease. In terms of essential amino acid content, the highest was leucine while
the lowest was methionine. Glutamic acid scored the highest and cystine the lowest in terms of non-essential amino
acid content.
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서 론

쌀은 우리 조상 대대로 이어져 온 주식으로 인체활동에

필요한 에너지를 공급해주고 건강을 지켜주는 중요 자원 중

의 하나이다(Slavin et al., 1997; Ha et al., 2006; Jung et al.,

2007). 그러나 산업화에 따른 맛벌이 부부가 늘어나면서 식

생활의 소비형태가 변하고 입맛이 서구화 됨으로써 우리 쌀

의 우수성은 제대로 인식되지 못하고 쌀 소비량은 매년 감

소 추세에 있다.

우리 쌀의 우수성과 쌀 소비 확대를 위해서는 쌀의 영양

학적 가치에 대한 전략적인 홍보가 필요하며, 소비자들의

눈높이에 맞는 맞춤형 가공 제품 및 건강 증진을 위한 기

능성 식품 등 고부가가치 제품 개발이 요구된다. 

파보일드미는 수화 가열에 의해 만들어지는 가공미로 그

간 보고된 바와 같이 일반 백미보다 경제적이며 여러 가지

영양적인 장점이 수반된다(Yoo et al., 2012; Yoo et al.,

2013a; Yoo et al., 2013b). 즉, 전분이 많은 배유층

(endosperm layer)은 파보일링에 의해 도정 저항성이 커져 겨

층(bran layer)이나 배아(germ)가 더 효과적으로 분리되며,

파보일링 후 쇄미가 적어지기 때문에 도정수율이 향상되고,

쌀알의 구조는 더 조밀하고 치밀해져 해충의 피해가 적어진

다(Bhattacharya, 2011). 또한 미강에 있는 영양분들은 전배

유층으로 퍼져나가 비타민과 무기염 등의 함량이 높아지며,

특히 티아민(thiamine) 함량이 높아져 각기병 예방 차원으로

여러 국제 기구에서도 파보일드미 이용을 권장하고 있다

(Aykroyd, 1932; Kik, 1946; Heinemann et al., 2005). 

통일형 벼는 벼 형태 중 인디카의 높은 수량성과 우리나

라 기후에 맞는 자포니카 특성을 조합시켜 만든 품종으로

1970년대 녹색 혁명의 계기가 되었고 식량 자급을 완전히

해결해 준 품종이었다. 이러한 다수성인 통일벼는 자포니

카형 보다 수확량은 높았으나 아밀로오스 함량(24%)이 높

아 밥의 끈기가 적고, 저온에 약한 특성을 가지고 있어 그

동안 우리 식탁에서 멀어져 있었다. 그러나 최근 들어 통

일형 품종은 기후 온난화에 따른 쌀 생산량이 감소되고 정

부의 가공 식품 확대 개발에 따른 원료미의 안정적 확보를

위해 다시 관심을 가지게 되었다(Cho et al., 2012a; Cho

et al., 2012b).
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본 연구에서는 농촌진흥청 국립식량과학원에서 육성된

다수성 통일형 품종을 이용하여 파보일드미 제조 후 다양

한 영양성분을 비교 검토함으로써 파보일드미의 영양적 우

수성을 규명하고, 파보일드미 이용 가공제품 제조를 위한

기초자료로 활용하고자 실험을 수행하였다. 

재료 및 방법

시험재료

농촌진흥청 식량과학원에서 육성한 다수성 통일형 품종인

메벼 다산, 세계진미 및 한아름 2호 3품종이 사용되었다.

실험에 사용한 원료미(polished rice; un-parboiled rice)는 일

반 정백미(10분도미)로서 파보일드미의 대조구로 이용되었다.

파보일드미 제조

볍씨는 여러 번 씻어 65oC의 물에 수분함량 30%가 될

때까지 침지하여 40분 동안 증자하였고 40oC가 유지되는

건조기에 쌀의 임계 수분함량인 12~14%가 될 때 까지 건

조하였으며, 건조 후 도정기를 사용하여 10분도로 도정하

였다. 이렇게 제조된 파보일드미는 4oC가 유지되는 저온저

장고에 보관하였고, 분석용 가루는 분쇄 후 100 mesh 체로

쳐서 사용하였다.

일반성분

원료미와 파보일드미 가루의 조단백질, 조지방 및 조회

분 함량은 AOAC법에 따라 분석하였다(AOAC, 1995). 조

단백질은 미량 Kjeldahl 법을, 조지방은 에테르를 용매로

사용하여 Soxhlet 법을, 조회분은 550oC에서 직접 회화법

을 이용하였다. 탄수화물 함량은 100에서 수분, 조단백질,

조지방, 조회분 함량을 뺀값으로 계산하였다. 

무기질 정량

시료 제조는 습식 분해법(Yun et al., 2003)을 이용하였다.

시료 0.5 g을 65% HNO
3
 6 mL와 30% H

2
O

2
 1 mL를 teflon

bottle에 넣고 microwave digestion system (Ethos-1600,

Shelton, CT, USA)을 이용하여 30분간 산 분해시킨 후

0.45 filter로 여과하여 분석 시료로 사용하였다. 측정은

inductively coupled plasma spectrometer (Perkin-Elmer

SCIEX, Norwalk, CT, USA)를 사용하였으며, 분석 조건은

Table 1과 같다. 

비타민 B
1
 함량

시료 10 g을 칭량하여 10% 삼염화초산 용액 25 mL을

넣고 균질화 시킨 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.

구성 아미노산 함량

시료 0.03 g(단백질 10 mg 함유)을 칭량하여 6 N HCl

10 mL을 넣고 110oC 가열로에서 24시간 가수분해한 후

40oC에서 감압 농축 건조하여 시료로 이용하였다. 분석은

HPLC (Sykam Co., Ltd., Gilching, Germany)를 사용하였고,

조건은 Table 3과 같다.

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.

결과 및 고찰

벼 품종 별 일반성분 비교

쌀에 함유되어 있는 일반성분 중 단백질, 지방, 회분은

구성하고 있는 성분의 정도에 따라 밥의 식미, 가공 및 저

장성 등에 영향을 미친다. 주로 쌀알 외층에 존재하며 전

Table 1. Analytical conditions of ICP for the determination of
mineral.

Classification Conditions

Flush pump rate 2.00 ml/min

Analysis pump rate 2.00 ml/min

Rf power 1,150 W

Nebulizer flow 25.0 psi

Wave length (nm)

Ca 393.366

P 324.754

K 766.491

Mg 279.553

Na 589.592

Argon flow rate 2.00 ml/min

Table 2. Operation conditions of HPLC instrument used for the

vitamin B1 measurements.

Classification Condition

Column Luna IOu 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)
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분입자 사이에 분포되어 있는 단백질은 쌀의 수분 흡수,

취반 시 투수성 및 전분 입자의 호화·팽화에 영향을 주고

함량이 높으면(9% 이상) 영양적으로는 우수하나 밥을 지

었을 때 밥알이 단단하고 탄력과 점성이 떨어지는 등 식미

가 감소된다(Choi, 2002; Son et al., 2002; Champagne et

al., 2004). 지방은 배아 호분층에 많이 분포되어 있고 일부

전분과 결합된 지질 상태로 존재하며 취반 시 전분의 나선

구조와 결합하여 호화를 억제시키고 장기 저장 시 고미취

의 원인이 되기도 한다(Godber & Juliano, 2004; Prakash

et al., 2014). 회분은 각종 무기성분을 포함하는데 전분의

호화, 노화 및 식미에 영향을 주며 함량이 낮을수록 가공

가열 시 최고점도가 높아져 반죽형성에 유리하고, 노화정

도가 느려지며, 성분 중 Mg 함량이 높고 K 함량이 낮을

수록 식미가 좋아진다(Okamoto et al., 1992; Choi, 2002;

Kim et al., 2004).

쌀 품종 중 통일형 다수계인 다산, 세계진미 및 한아름

2호를 이용하여 파보일드미 제조 후 수분, 탄수화물, 조단백

질, 조지방 및 조회분 함량 분석 한 결과는 Table 4와 같다. 

수분함량은 원료미와 파보일드미의 경우 각각 13.5~14.0,

12.5~13.0%로 파보일링 후 감소하였고 탄수화물 함량은

77.4%정도로 큰 차이가 없었다. 조단백질 함량은 각각

6.8~8.3%, 7.3~8.4% 범위로 파보일링 후 모든 품종에서 약

간 증가되는 경향을 나타냈다. 파보일드미의 단백질함량에

대한 다양한 연구가 보고되었다. Raghavendra Rao et

al.(1970)와 Hiromich et al.(1983)은 침지 시 수용성 질소

화합물이 용해되고, 비단백질소와 알부민 등이 방출되어

약간 감소되며, Bhattacharya(2011)는 가열에 의해 쌀의 단

백질체는 붕괴되고 용해도는 감소되나 파보일링에 의해 영

향을 받지 않으며, Sareepuang et al.(2008)와 Lee et

al.(2010)은 파보일링 후 증가된다는 보고를 하여 본 연구

와 같은 결과를 나타냈다. 

한편 파보일드미 알곡내에 함유된 단백질은 소화율은 감

소되나 생물가는 증가되어 체내 흡수율이 높아지기 때문에

성장기 어린이 및 청소년에게 권장되어진다(Eggum, 1979).

조지방 함량은 원료미와 파보일드미의 경우 각각 0.82~

0.98%, 1.00~1.36% 범위로 품종 중 세계진미가 가장 높았

고 파보일링 후 약 1.4배 증가되었다. 파보일드미의 지질

함량은 파보일링 하는 동안 알곡표면으로 이동되어 미강

부분에서 높고, 도정 후 원료미와 현미보다 낮아지며 침지

온도가 높을수록 낮고, 증자시간이 길고 높은 압력에서 높

다는 보고가 있다(Ibukun, 2008; Sareepuang et al., 2008).

그러나 Lee et al.(2010)와 본 연구의 결과에서는 반대의 경

향을 나타내 파보일링 후 쌀알곡에 분포되어있는 지방구의

위치 및 구조의 차이가 다양하기 때문으로 판단되었다

(Sondi et al., 1980). 

한편, 지방은 미곡 저장 시 여러 미생물들의 작용으로

산패의 원인이 되는데 파보일드미는 파보일링 과정 중 열

처리에 의한 리파아제(lipase)의 불활성화로 저장기간이 연

장된다(Juliano & Bechtel, 1985; Sujatha et al., 2004). 

회분함량은 원료미와 파보일드미의 경우 각각 0.46~

0.50%, 0.80~0.90% 범위로 품종 간 유의적인 차이는 없었

으며, 파보일링 후 약 1.8배 증가되었다. 파보일드미 회분

함량은 원료미보다 증가되는데 파보일링 과정 중 증자 시

여러 무기성분들이 알곡내로 깊숙이 이동되기 때문이며 증

자 시간이 길어질수록 증가 된다(Sujatha et al., 2004;

Ibukun, 2008). 이상의 결과로부터 단백질, 지방 및 회분함

량은 원료미보다 파보일드미에서 높았고, 품종 간 유의적

인 차이는 없었으며, 영양성분 함량이 강화된 파보일드미

는 체내 흡수율이 높기 때문에 식사대용 스프 및 과자 등

Table 3. Operation conditions of HPLC instrument used for

amino acid analysis.

Classification Condition

Column LCA K06/Na Column (4.6×150 mm)

Mobil phase
 (5:5, V/V)

A(L): pH 3.45, Sodium citrate 11.8 g,
Citric acid 6.08 g, Methyl cellulose 65 mL, 

HCl (32%) 6.0 mL 

B(L): pH 10.8, Sodium citrate 19.6 g, 
NaOH 2.5 g, Boric acid 5.0 g

Flow rate 0.45 mL/min

Oven temperature 55oC

Injection volume 200 µL

Instrument

Sykam S4300 UV detector, 570 nm

Sykam S7130 Reagent organizer

Sykam S5200 Auto sampler

Sykam S2100 Pump system

Table 4. Proximate composition of polished and parboiled rice with cultivars of Tong-il types.                           Unit : (%)

Varieties

1)Polished rice Parboiled rice

Moisture
Carbo-
hydrate

Crude 
protein

Crude
 lipid

Crude
ash

Moisture
Carbo-
hydrate

Crude 
protein

Crude
 lipid

Crude 
ash

Dasan 13.5±0.02a 76.9±0.02a 8.3±0.15a 0.84±0.11b 0.46±0.06ab 12.5±0.02a 77.3±0.02a 8.4±0.04a 1.00±0.05ab 0.80±0.02ab

Saegyejinmi 14.0±0.01a 77.0±0.01a 7.5±0.13b 0.98±0.05a 0.48±0.03a 13.0±0.01a 77.0±0.02a 7.7±0.06b 1.36±0.03a 0.90±0.02a

Hanareum2 13.7±0.01a 78.2±0.01a 6.8±0.23bc 0.82±0.07b 0.50±0.00a 12.7±0.01a 77.8±0.01a 7.3±0.08b 1.31±0.01a 0.90±0.01a

The values indicate the mean±SD of triplicate.
 a,b,c)Means in a column sharing a different superscript letters are significantly different(p < 0.05).
1)un-parboiled rice
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의 간편식 가공제품 제조에 이용이 가능하리라 생각된다.

벼 품종별 미량성분 비교

무기질은 체내 생리작용에 중요하게 이용되어지며 주로

체액의 산-염기 평형, 삼투압 조절, 뼈와 치아, 단백질 및

효소의 구성성분이 되고, 이온으로 존재 시 생체 내 효소

의 작용을 촉진한다. 이러한 미량성분들은 많은 양은 필요

하지 않지만 부족하게 되면 여러 질병의 위험에 노출되기

쉽다(Heinemann et al., 2005). 

쌀에 함유된 무기질은 품종, 재배지 등에 따라 함량 차

이를 나타내며 가공처리 조건 및 공정 등에 영향을 받는다

(Juliano, 1985; Welch, 2002; Kim et al., 2004).

공시된 통일형 품종 원료미와 파보일드미의 미량성분 분

석결과는 Table 5와 같다. 

미량성분은 모든 품종에서 K 함량이 가장 높고 P>Mg>

Ca>Na 순 이었으며, 파보일링 후 Ca 이외의 성분들은 증

가되었다. 미량성분의 총함량은 통일형 원료미와 파보일드

미의 경우 각각 257.5~276.5, 533.2~588.6 mg/100 g으로 파

보일링 후 약 2.1배 증가되었고 품종 중 한아름2호가 가

장 높았다. 

파보일링 후 증가된 총 무기질 함량은 원료미의 경우 주

로 알곡의 외부, 호분층 및 과피에 분포되어 있어 도정으

로 인한 손실이 크고(Heinemann et al., 2005), 파보일드미

의 경우 파보일링 과정 중 침지 시 미량성분들이 알곡 중

심으로 이동되고, 증자 시 전분의 재회합으로 도정 저항성

이 커져 도정에 따른 영향을 적게 받기 때문이다

(Bhattacharya, 2011; Prakash et al., 2014). 

또한 자포니카 품종에 대한 이전 연구결과에서 원료미와

파보일드미의 총무기질 함량은 각각 179.9~212.3, 262.2~

320.6 mg/100 g 범위를 나타내 통일형 품종이 각각 28,

49% 높아짐을 알 수 있었다. 이러한 결과는 통일형이 자

포니카 품종보다 수분 흡수율이 높고, 왕겨층이 두꺼워 많

은 미량성분들이 알곡중심으로 이동되어 증가되었기 때문으

로 판단된다(Chung et al., 1998; Lee et al., 1989; Juliano

et al., 1993; Wang et al., 2002; Kim et al., 2004; Yoo et

al., 2013a). 

Damir et al.(1985)은 파보일드미의 무기질 함량은 침지,

증자 시 쌀알을 통과하는 수용성 무기염 때문에 증가되고,

Sajwan et al.(1990)과 Prakash et al.(2014)은 도정미의 무기

질 함량의 손실은 파보일링 처리에 의해 감소되며,

Heinemann et al.(2005)은 도정율이 높아짐에 따라 쌀의 총

미량 성분의 감소의 폭은 원료미에서 크고 파보일드미에서

완만하다는 보고를 하였다.

이상의 결과로부터 쌀의 무기질 총함량은 파보일링 처리

함으로써 증가되고, 도정 후 손실율은 낮아지며, 가공처리

및 공정 조건(침지 온도, 증자 방법, 도정도) 등을 확립함

으로써 향상시킬 수 있다고 판단된다.

비타민 B
1
 함량 비교

비타민은 생체 내 대사 및 생리 기능에 촉매 작용을 하

는 유기 화합물로서 체내에서 충분한 양이 합성되지 않기

때문에 외부로부터 섭취되지 않으면 안 된다. 비타민 B
1
은

동물조직에서 티아민 피로포스페이트(thiamin pyrophosphate,

TPP)로 존재하며, 이 TPP는 피루브산 탈수소효소 등의 조효

소로 작용하여 생체 내 당질대사에 중요한 역할을 한다.

결핍되면 당질대사가 순조롭게 진행되지 못하여 피루브산

(pyruvic acid)과 젖산(lactic acid)이 조직 속에 축적됨으로

써 사람에 있어서는 각기(beriberi)가 되고 동물에서는 신경

염(polyneuritis)에 걸리며 피부 및 수족이 마비되고 부종을

일으키게 된다(Kwak et al., 2006). 그 필요량은 열량소모

량에 영향을 받으며 육체 노동자, 임산부 및 수유부에게

많고 탄수화물 과잉섭취 시 증가 된다. 

공시된 벼 3 품종에 대한 원료미와 파보일드미의 비타민

B
1
 분석결과는 Table 6과 같다. 비타민 B

1 
함량은 원료미의

경우 0.0722~0.153 mg/100 g으로 품종 중 다산이 가장 높

고 한아름2호가 낮았으며, 파보일드미의 경우 품종 중 세

Table 5. Comparison of mineral contents of polished and parboiled rice with cultivars of Tong-il types.           Unit : (mg/100 g)

Varieties

1)Polished rice Parboiled rice

K Mg Na P Ca Total contents K Mg Na P Ca Total contents

Dasan 114.22a 28.74a 8.57ab 109.59a 11.4a 272.5a 241.23bc 60.52ab 10.18c 210.14a 11.12a 533.2bc

Saegyejinmi 109.26a 31.04a 15.86a 108.75a 11.55a 276.5a 250.34b 67.59a 22.73a 210.96a 10.12a 561.75ab

Hanareum2 116.14a 22.33ab 7.99ab 99.57ab 11.46a 257.5ab 271.85a 68.55a 20.51ab 216.43a 11.23a 588.56a

a,b,cMeans in a column sharing a different superscript letters are significantly different(p < 0.05).
1)un-parboiled rice

Table 6. Comparison of thiamine content of polished and

parboiled rice with cultivars of Tong-il types.
 Unit : (mg/100 g)

Varieties 1)Polished rice Parboiled rice

Dasan 0.1530a 0.2340ab

Saegyejinmi 0.1420ab 0.2542a

Hanareum2 0.0722c 0.2263bc

a,b,cMeans in a column sharing a different superscript letters are
significantly different(p < 0.05).
1)un-parboiled rice
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계진미가 가장 높고 0.2263~0.2542 mg/100 g으로 원료미보

다 약 2.0배 향상되었다. 

또한 이전 연구결과에서 자포니카 품종을 이용한 티아민

함량은 원료미와 파보일드미의 경우 각각 0.0572~0.1410,

0.3183~0.3532 mg/100 g으로 원료미보다 3.8배 향상되었음

을 보고한 바 있다(Yoo et al., 2013a). 이러한 결과로부터

티아민 함량은 원료미의 경우 자포니카형이 통일형보다 낮

은 값(28%)을 나타낸 반면, 파보일드미의 경우 미강층이

두꺼운 자포니카 품종이 통일형보다 약 30% 더 높아짐을

알 수 있었다(Lee et al., 1989; Kim et al., 2004). 

비타민 B
1
 함량은 파보일링 과정 중 침지 시 침지온도가

높고 증자시간이 길며, 파보일드미 강도가 강할수록 증가

되고(Pauda & Juliano, 1974; Darmir et al., 1985; Manful

et al., 2007), 수용성이고 열에 약하기 때문에 침지와 증자

시 손실되고 파괴된다 할지라도 두꺼운 미강층에 분포되어

있는 티아민은 배유로 완전 이동되어 함량은 증가되며

(Doesthale et al., 1979), 건조과정을 거치면서 전분이 재회

합됨에 따라 도정 시 원료미보다 손실이 적다(Chukwu &

Oseh, 2009; Bhattacharya, 2011; Prakash et al., 2014). 

이상의 결과로부터 비타민 B
1
의 함량은 품종 형태에 영

향이 있고, 파보일링 후 높아지며, 가공 처리 조건을 최적

화함으로써 향상시킬 수 있다고 판단되어진다. 

한편, 쌀의 미강층에 많이 함유되어 있는 영양분, 특히

비타민 B군은 도정율이 커질수록 손실이 크고, 저장 시 아

밀라아제, 리파제 등의 여러 효소작용으로 산패가 빠르며,

씻을 때 영양 손실이 크다고 알려져 있는데 파보일링 처리

후 이러한 문제점들은 감소될 수 있다(Malekian et al.,

2000; Tuncel et al., 2014).

구성 아미노산 함량 비교

단백질은 체내에서 생체물질 조절, 화학반응에 필요한

효소, 면역체계 세포 및 생리 기능 조절 호르몬을 만드는

등 다양한 곳에 이용되어지며, 여러개의 아미노산들이 펩

타이드 결합에 의해 이루어져 있다. 단백질의 원료로 사용

되어지는 아미노산은 물에 잘 용해되며, 완충능력이 있어

pH 변화를 완만하게 하고, 등전점에서 침전이 쉬워 분리가

용이하며, 화학반응에 의해 여러 성분들 제조가 가능하고,

아미노산마다 특유한 맛을 가지고 있어 식품의 맛에 영향

을 미치는 등 다양한 특성을 가진다.

쌀 품종 중 통일형 다수계인 3 품종 다산, 세계진미 및 한

아름을 대상으로 파보일드미 제조 후 원료미와 파보일드미의

아미노산 함량 분석 결과는 Table 7-1, 2및 8-1, 2와 같다. 

총아미노산 함량은 원료미의 경우 6,370.0~11,86.0 mg%

으로 단백질 함량이 가장 높은 다산 품종이 가장 높고 세계

진미가 낮았으며, 파보일드미의 경우 7436.1~10,078.5 mg%으

로 파보일링 후 세계진미벼는 증가되었고 나머지 품종들은

감소되었다. 전체 아미노산에 대한 필수 아미노산 함량은

원료미의 경우 1891.7~3203.0 mg% 범위로 다산벼가 가장

높고 세계진미가 낮았으며 파보일링 후 품종 중 세계진미

는 2337.9 mg%로 원료미보다 약 1.3배 증가되었고 나머

지 품종은 감소되었다. 비필수 아미노산 함량은 원료미의 경

우 품종 중 다산과 세계진미가 각각 8657.2, 5547.4 mg%로

가장 높고 낮았으며, 파보일링 후 필수아미노산 함량과 마

찬가지로 품종 중 세계진미는 증가되었고 다산과 한아름

Table 7-1. Comparison of amino acid contents of polished rice with cultivars of Tong-il types.                  Unit : (mg%)

Asp Thr Ser Glu Pro Gly Ala
Cys-
Cys

Val Met Ileu Leu Tyr Phe His Lys Arg
Total

contents

Dasan 1042.6a 499.7a 701.5a 2334.4a 1670.8a 476.5a 612.8a 176.9a 464.5a 91.6b 342.0a 876.2a 537.8a 564.7a 222.0a 364.3a 881.9a 11860.2a

Saegyejinmi 562.6c 322.3bc 367.1c 1168.5bc 740.7c 267.9bc 343.8c 101.6bc 263.8bc 58.1c 206.7bc 498.6c 262.6bc 345.7c 144.5b 196.5bc 518.0c 6370.0c

Hanareum2 671.3bc 357.4bc 408.7bc 1412.2b 1061.0b 328.7b 436.2b 120.0b 318.0b 116.9a 257.8b 617.5b 284.7b 408.3b 173.2b 257.2b 651.4b 7880.5b

a,b,cMeans in a column sharing a different superscript letters are significantly different(p < 0.05).

Table 7-2. Comparison of amino acid contents of parboiled rice with cultivars of Tong-il types.                 Unit : (mg%)

Asp Thr Ser Glu Pro Gly Ala
Cys-
Cys

Val Met Ileu Leu Tyr Phe His Lys Arg
Total

contents

Dasan 843.8a 309.3ab 562.8a 1942.2a1453.6a 412.8a 520.1a 161.0a 426.4a 204.5a 280.4a 725.7a 427.3a 455.0a 242.5a 307.9a 803.2a 10078.5a

Saegyejinmi 697.4b 385.0a 483.7b 1390.8b 950.0b 352.8ab 456.5ab 140.9ab 355.3b 46.4c 260.0ab 604.9b 346.1b 434.6ab 194.8b 251.7ab 566.9b 7917.8b

Hanareum2 646.2b 396.0a 381.8bc1357.4b 956.2b 334.7ab 418.6b 124.9b 324.7b 72.4c 224.4b 560.8b 286.3c 377.6b 176.0b 293.3a 558.8b 7436.1b

a,b,cMeans in a column sharing a different superscript letters are significantly different(p < 0.05).

Table 8-1. Comparison of total, essential and non-essential amino
acid contents of polished rice with cultivars of Tong-il types. 

 Unit : (mg%)

TAA1) EAA2) NEAA3)

Dasan 11860.2a 3203.0a 8657.2a 

Saegyejinmi 6370.0bc 1891.7bc 4477.3c 

Hanareum2 7880.5b 2333.1b 5547.4b 

a,b,cMeans in a column sharing a different superscript letters are significantly
different(p < 0.05).
1) TAA: total amino acid, 2) EAA: essential amino acid, 3) NEAA: non-
essential amino acid
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품종은 감소되었다. 모든 품종에서의 필수 아미노산 함량

은 대략 Leu>Phe>Thre>Val>Lys>Ileu>Met 순으로 Leucine

이 가장 높고 Methionine이 낮았으며, 비필수 아미노산함량

은 Glu>Pro>Asp>Arg>Ser>Ala>Gly>His>Cys 순으로 Glutamic

acid 함량이 높고 Cystine이 낮았다. 

Raghavendra & Juliano(1970)은 원료미와 파보일드미의

아미노산 비교 연구에서 원료미에는 Glu, Ileu, Leu, Met,

Phe, Arg, Gly, His, Pro, Try, Val, Tryp이 많고 파보일드미

에는 Ala, Asp, Cys, Lys, Ser, Thre이 많으며, Yang &

Cho(1995)는 파보일드미의 총아미노산 함량은 침지 시 온도

가 높고, 증자 시 수증기에 의한 가열보다 압력 사용 시 낮

아지고, 각각의 구성아미노산 및 필수아미노산 함량에도 차

이가 나며, 도정도에 따라 영향이 있음을 보고하였다. 이상

의 결과로부터 원료미와 파보일드미의 아미노산 함량은 품

종 간의 영향보다 제조 공정상의 물리적 인자들 즉, 도정도,

침지 시의 온도와 시간, 증자 시 가열방법과 시간 등에 영

향을 받으며 함량증가를 위해서는 실험계획법과 반응표면

분석 등을 이용한 공정 확립이 필요하다고 판단된다. 

요 약

다수성 통일형 품종을 이용하여 파보일드미 제조 후 원

료미(unparboiled rice, 정백미)와 파보일드미의 다양한 영

양성분 비교를 위해 실험을 수행하였다. 일반성분 중 조단

백질, 조지방 및 조회분 함량은 파보일링 후 증가되었다.

미량성분은 Ca를 제외하고 K 함량이 가장 높고 P>Mg>Ca

>Na 순으로 높았으며, 총함량은 원료미와 파보일드미의 경

우 각각 257.5~276.5, 533.2~588.6 mg/100 g으로 파보일링

후 2.1배 증가되었다. 티아민 함량은 원료미의 경우 품종

중 다산이 가장 높고 한아름2호가 낮았으며, 파보일링 후

약 2.0배 향상되었다. 총아미노산 함량은 원료미의 경우

품종 중 다산벼가 가장 높았고, 파보일링 후 세계진미는

증가되었고 나머지 품종들은 감소되었다. 필수 아미노산

함량은 루이신이 가장 높고 메티오닌이 낮았으며, 비필수

아미노산 함량은 글루탐산이 높고 시스틴이 낮았다.
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