
발표구분 : 포스터, 연락처 : 031-299-0441(e-mail : yscho@korea.kr)

벼 품종과 호화조건이 보일드 의 팽화특성에 미치는 향  

Effect of variety and pasting condition on puffing properties of parboiled rice   
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 보일드 은 벼를 수분함량 18～20% 정도로 수화시킨 후 증자하거나 건열로 호

화한 다음 건조한 것으로 우리나라에는 그 유래와 제조방법이 유사한 통올벼 이 

있다. 올벼 은 수학 에 미숙한 벼를 증자하고 건조한 다음 도정하여 식용이나 간식

으로 이용한 통  가공제품이다. 올벼 과 같은 보일드 은 직 인 식용은 

가능하나 딱딱한 조직감과 크기의 개선이 요구되어 왔으며 가열 팽화방법이 해결수단

으로 제안된 바 있으나 산업  가공제품을 개발을 한 최 화 연구가 필요한 실정이

다. 따라서, 본 연구에서는 보일드 을 이용한 건강스낵 개발의 일환으로 벼 품종

과 호화조건이 보일드 의 팽화특성에 미치는 향을 조사하 다.  

  원료 벼는 신동진, 립, 설갱  고아미 3품종 등 6개 품종을 사용하 고 국립식

량과학원으로부터 공 받았다. 보일드 은 원료 벼를 수침하고 Steaming과 boiling 

두 가지 방법으로 호화한 후 60℃ 열풍으로 건조한 다음 제 하 으며 가열팽화는 가

정식 자 인지를 이용하 다. 호화특성은 신속 도측정계로 분석하 고 경도는 Ф2 

mm probe를 이용하여 texture analyser로 측정하 다. 자 인지 가열에 의한 의 

팽화도는 가열 후 증가된 미의 용 부피로부터 산출하 으며 기호도는 9 척도법으

로 평가하 다.

 보일드 은 자 인지에 의한 가열로 팽화되면서 경도가 80∼90% 감소하 고 

회 식 직화가열의  경우와 유사한 수 의 경도를 나타내었다. 한 자 인지 조리

에 의하여 가열팽화 되면서 용 부피가 증가하 는데 벼 품종과 호화정도에 따른 차

이를 보 다. 자 인지 가열에 의한 보일드 의 팽화도는 설갱벼가 1.56배로 가

장 높았고 립벼(1.37배), 신동진벼(1.35배)의 순이었으며 고아미는 가장 낮은 팽화도

를 나타내었다. 자 인지 가열 후 보일드 (n=500)의 용 부피는 립벼가 29.7

로 가장 많았고, 신동진벼(24.3), 설갱벼(21.0) 순이었다. 한편, 보일드 은 제조과정 

 호화방법과 시간에 따라 도특성과 자 인지 가열에 의한 팽화도에 차이를 보
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다. Boiling 공정이 steaming 에 비하여 보다 호화된 형태의 도특성을 나타내었고 

자 인지 가열한 경우 용 부피가 증가하는 경향을 나타내었다. 자 인지 가열로 

팽화된 보일드 의 외 , 색상, 냄새, 맛, 반  기호도는  립벼와 신동진벼가 

다른 품종에 비하여 반 으로 기호도가 높았다. 이러한 결과는 품종과 호화조건이 

보일드 의 가열 팽화특성과 품질을 결정하는 향인자로서 요성을 나타낸다.
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