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[서론]

본 연구는 현미를 활용한 죽 가공제품 개발을 위한 기초자료를 확보하기 위하여 현미 품종별 일반성분 및 이화학적 품질 특성

을 비교 분석하고자 하였다.

[재료 및 방법]

본 시험에서 사용한 현미는 메벼 9품종(건양미, 대보, 삼광, 설갱, 신동진, 오대, 운광, 큰눈, 하이아미), 찰벼 4품종(동진찰, 백

진주, 월백, 화선찰)으로 국립식량과학원 시험포장에서 재배 및 수확한 것을 사용하였다. 각 원료의 이화학적 품질특성을 확

인하기 위해 일반성분(수분, 조회분, 조지방, 조단백질), 경도, 호화특성, 수분결합력, 용해도, 팽윤력을 분석하였다.

[결과 및 고찰]

현미의 일반성분 분석 결과 수분 및 조회분 함량은 각각8.79~11.78%, 1.02~3.26% 범위로 나타났다. 조지방 함량은 대보

(1.64%) 품종을 제외하고 2.28~3.26% 범위로 큰 차이가 없었으며, 조단백질 함량은 대보(5.84%), 삼광(6.23%), 건양미

(6.51%) 순으로 낮게 나타났다. 경도 측정 결과 하이아미, 동진찰, 신동진 품종이 높았으며, 품종에 따라 유의적인 차이를 보였

다. 신속점도측정계를 이용한 호화특성은 강하점도(breakdown)의 경우 월백, 백진주, 삼광 순으로 높았으며, 치반점도

(setback)는 –80.61~22.44 RVA 범위로 월백, 백진주, 동진찰 순으로 낮게 나타났다. 수분결합력은 86.80~113.06% 범위로 찰

벼는 동진찰(113.06%), 화선찰(111.06%)이, 메벼는 신동진(107.60%)과 삼광(105.10%)이 높았으며, 품종 뿐 아니라 메성과 

찰성에 따라 다르게 나타났다. 이상의 결과를 종합하여 볼 때 삼광 품종은 조단백질 함량이 낮고, 호화특성 및 수분결합력이 

우수하여 현미를 이용한 죽과 같은 다양한 가공제품에 적합할 것으로 보이나, 가공제품 특성에 맞는 추가적인 가공적성 관련 

연구가 필요하다고 판단된다.
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