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찹쌀 품종별 강정 제조 특성
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Quality Characteristics of Gangjung Made of Different Varieties of
Waxy Rice
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Abstract Differences in physiochemical characteristics of row waxy rice, steeped in optimum steeping conditions (31.5oC,
9 days) were investigated along with the relationship between these properties and the quality characteristics of Gangjung
made from ten different varieties of waxy rice in order to identify the optimal waxy rice variety for making Gangjung.
The moisture content of ten waxy rice varieties was increased, but protein and ash contents were decreased during
steeping. Mineral analysis, showed that the Fe, Mg, Ca, Na and K contents of all samples were decreased during steeping.
Regarding the gelatinization behavior of the ten waxy rice varieties, the peak viscosity and breakdown were increased with
the exception of Backjinju and Backjinju-1 during steeping. Shinsunchalbyeo was the most adaptable waxy rice variety for
making Gangjung, as its tested scores for expansion ratio and crispness were higher than other waxy rice varieties. The
textural properties of Gangjung made from Backjinju and Backjinju-1 had the highest levels of hardness and showed the
lowest expansion ratios. Therefore, Backjinju and Backjinju-1 are considered the worst varieties for making Gangjung.
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서 론

강정은 우리나라 전통과자로 삼국시대부터 먹기 시작한 것으

로 추정되며, 그에 대한 기록은 조선시대 요리서인 도문대작(屠

問大嚼, 1569-1681)에 유밀과류로 소개되어 있고, 음식디미방(飮

食知味方, 1670년경) 등에 강정이란 이름이 쓰여 있다(1). 최근에

는 명칭이 혼용되어 전라도 지방에서는 유과, 부수게 또는 산자

로, 경상도 지방에서는 흔히 유과라고 불리고 있다(2).

강정은 전통음식의 하나로 우리 식문화에 정착되어 제례, 혼례

및 회갑, 명절 등의 전통적인 의식 및 세시음식으로 이용되어 왔

다(3,4). 최근 전통식품에 대한 관심이 높아지면서 강정의 소비량

이 증가하여 일부 가정에서 제조되어 오던 강정의 생산이 대량

생산을 위한 기계화 체제로 전환되고 있는 단계이다. 그러나 복

잡한 제조공정에 대한 식품 과학적 해석이 부족하여 수작업의 의

존이 높으며 제품의 균일화가 어려울 뿐 아니라 생산시기도 소

규모 업체에서는 명절에 맞춰 이루어지고 있는 실정이다.

강정의 제조방법은 고문헌의 기록에서부터 계절, 지역, 명칭에

따라 다소 차이를 보이지만, 일반적인 제조방법은 찹쌀을 수침하

는 공정, 분쇄, 증자, 꽈리치기, 반대기 성형, 반대기 건조, 기름

에 튀기는 과정을 거쳐 엿이나 꿀을 바르고 세반, 깨, 콩, 잣 등

을 묻혀 만든다(5). 이처럼 복잡한 제조공정 때문에 강정의 품질

특성은 찹쌀의 수침기간(3,6-8), 제분방법(9,10), 꽈리치기와 증자

의 조건(4,11), 반대기 건조조건 및 부재료의 첨가(4,12) 등에 따

라 달라진다고 하였다. 그러나 강정의 주 원료인 찹쌀의 품종에

대한 연구로는 찹쌀과 멥쌀의 차이, 멥쌀의 혼합비율 및 찰벼 품

종별 등 일부 수행되었으나 수침찹쌀의 특성이 매우 제한적이며

품종에 따른 원료 찹쌀 및 수침찹쌀의 물리화학적 특성과 강정

의 품질에 대한 전반적인 연구는 거의 이루어지지 않고 있다. 뿐

만 아니라 강정 제조업체들이 대부분 찹쌀 품종에 따른 강정 제

조의 차이를 고려하지 않고 찹쌀을 사용하고 있으며 또한 강정

제조에 사용되고 있는 품종이나 사용량에 대한 자료가 거의 없

는 실태이다.

찹쌀을 이용한 쌀가공식품 중의 하나인 강정은 찹쌀의 품질이

강정의 팽화와 조직감에 중요한 요소이다(11). 또한 강정은 팽화

율에 따라 제품의 특성도 달라지고, 원료 찹쌀의 사용량도 달라

지기 때문에 강정 제조에 적합한 품종을 선정하는 것은 강정을

생산하는 업체에서 고려해야 할 중요한 요소 중 하나이다.

이에 본 연구는 시판에서 쉽게 구할 수 있는 찹쌀 1종 및 농

촌진흥청에서 재배·육성하고 있는 품종 9종을 대상으로 찹쌀

특성을 구명하여 찰벼 이용성을 증대시키고 강정 제조용 찹쌀 품

종 육성의 기초 자료를 제공할 뿐 아니라 강정 제조에 적합한 품

종을 선정하고자 하였다.
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재료 및 방법

재료

본 실험에 이용한 찹쌀 시료는 Table 1과 같다. 찹쌀은 농촌진

흥청 국립식량과학원에서 재배·육성하고 있는 9품종의 찹쌀과

시중에서 구입하기 쉬운 백운찹쌀(CV. Bakunchalbyeo, Iksan,

Cheonbuk, Korea)을 10분도로 도정한 것을 구입하여 4oC에 보관

하면서 실험에 사용하였다.

찹쌀가루 및 강정바탕 제조

원료찹쌀은 분쇄기를 이용하여 분쇄한 후 20 mesh에 내려 사

용하였다. Kim 등(13)이 관능적 묘사분석에 의해 정한 최적수침

조건(31.5oC, 9일)으로 수침한 찹쌀을 이전의 연구(14)에서와 동

일한 방법으로 분쇄하여 20 mesh에 내려 수침찹쌀가루 시료로 사

용하였다. 강정은 수침찹쌀가루 100 g, 청주 8 g, 설탕 6 g 및 물

8 g을 혼합하여 전체 수분이 48%가 되도록 반죽하여 100oC에서

20분간 증자한 다음 꽈리치기를 한 후 0.5 cm 두께로 반죽을 밀

어 실온에서 1시간 동안 1차 건조를 거쳐 성형한(3 cm×1 cm×0.5

cm) 다음 40oC 열풍건조기(DF-360 DI, DURI Science, Seoul,

Korea)에서 10시간 동안 2차 건조를 하여 반대기를 제조한 후 기

름에 120oC에서 1분간, 160oC에서 40초간 연속 튀김을 하여 강

정바탕을 제조하였다(14).

일반성분 분석

일반성분 분석은 AOAC(15) 방법에 준하여 분석하였다. 수분

함량은 105oC 상압건조법, 조회분은 600oC 회화로(Box Furnace,

Lindberg/Blue, Asheville, NC, USA)에서 시료를 회화시킨 후 남

은 무게를 측정하여 정량하였다. 조단백질 함량은 semimicro-

Kjeldahl 방법으로 단백질 자동분석기(Kjeltec 2400 Auto, Foss

Tecator, Eden Prairie, MN, USA)를 이용하여 함량을 측정하였다.

조지방 함량은 Soxhlet 추출기(SOXTEC SYSTEM HT 1043

Extraction Unit, Foss Tecator, Eden Prairie, MN, USA)를 사용하

여 ether로 추출하여 정량하였다.

무기질 함량

품종별 원료찹쌀과 수침찹쌀가루의 무기질 함량은 시료를 건

식분해하여 1N HCl로 산분해한 후 여과하여 시험용액을 만들어

유도결합 플라즈마 분광기(ICP-AES, Inductively Coupled Plasma-

Atomic Emission Spectrophotometer, Z 6100, Hitachi, Tokyo,

Japan)를 사용하여 이전의 연구(14)에서와 동일한 방법으로 분석

하였다.

호화특성

품종별 원료찹쌀 및 수침찹쌀의 호화특성은 AACC Method 61-

02(16)에 의하여 신속점도측정계(Rapid Visco Analyzer, Newport

Scientific Pty Ltd., Warriewood, NSW, Australia)를 이용하여 측정

하였다. 즉, RVA cup에 시료 3.5 g(db)에 증류수 25 mL를 넣어 잘

분산시켜 50oC에서 95oC까지 가열하여 호화시키고 다시 50oC로

냉각하여 측정하였다. 이로부터 최고점도, 종결점도, 호화온도,

breakdown 및 setback값을 각각 구하였다.

강정바탕의 팽화특성

강정의 팽화 관련 특성은 이전의 연구(14)에서와 동일한 방법

으로 9개의 강정을 선택하여 장축의 길이와 단면적을 측정하였

으며 부피는 장축의 길이에 단면적의 값을 곱한 값으로 나타내

었다. 밀도는 강정의 무게를 부피로 나눈 값으로 나타내었으며

팽화율은 반대기 부피에 대한 강정의 부피에 대한 백분율(%)로

나타내었다.

강정바탕의 조직감 및 유지흡수율

강정의 조직감은 Texture Analyser(TA-XT2, Stable Micro Sys-

tem Ltd., Haslemere, UK)로 Chun 등(1)의 방법을 변형하여 probe

3.0 mm, distance 80%, test speed는 1.0 mm/sec, trigger force는

auto 10 g 이상이 측정되도록 puncture test option program으로 정

하였다. 경도는 최고 피크값으로 하고 아삭한 정도는 역치 이상

으로 나타난 피크수로 나타내었다. 강정의 유지흡수율은 반대기

10개를 골라 무게를 측정하고 이를 튀긴 후 강정의 무게를 측정

한 다음 반대기 무게에 대한 강정의 무게를 백분율로 나타내었다.

강정바탕의 색도

강정바탕 자체의 색도를 색차계(Color-Eye 3100, Macbeth, New

Windsor, NY, USA)를 이용하여 L(명도), a(적색도), b(황색도)를

측정하였다. 색차는 다음 식을 이용하여 계산하였고, 표준판은

L'=94.87, a'= −0.58, b'= 1.59의 값을 가진 백색판을 사용하였다.

색차(∆E)= L L'–( )
2

a a'–( )
2

b b'–( )
2

+ +

Table 1. Ten waxy rice varieties

Division Varieties Composition of starch Foster organization1)

Japonica

Dongjin Nearly amylopectin NICS (Iksan)

Whasun Nearly amylopectin NICS 

Shinsun Nearly amylopectin NICS (Iksan)

Millang-225 Nearly amylopectin NICS (Miryang)

Millang-210 Nearly amylopectin NICS (Miryang)

Backjinju
Amylose 9.4%

Amylopectin 90.6%
NICS

Backjinju-1
Amylose 11.5%

Amylopectin 88.5%
NICS

Japonica+Indica
Backwon Nearly amylopectin Purchase

Hangang Nearly amylopectin NICS (Miryang)

Filed cultivation Sangnam Nearly amylopectin NICS (Miryang)

1)NICS: National Insititute Crop Science
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통계분석

모든 통계분석은 SAS Package(Version 8.0, 1999, Statistical

Analysis System Institute, Cary, NC, USA)를 사용하였다. 모든

실험은 3회 반복 실시하였고, 시료 간 평균값 차이를 검증하기

위하여 Duncan의 다중비교를 수행하였다(α=0.05). 또한 시료들의

평균값을 적용하여 공분산(covariance) 방법으로 강정의 이화학특

성과 시료간의 상관관계를 설명하기위해 주성분 분석(principle

component analysis)을 수행하였다.

결과 및 고찰

일반성분

찹쌀 품종별 원료찹쌀, 수침찹쌀의 일반성분을 각각 분석한 결

과 Table 2와 같다. 먼저, 원료찹쌀의 경우 수분은 상남밭벼가

10.8%로 조금 낮았고 다른 품종간에는 큰 차이가 없었다. 단백

질은 일본형에 비해 통일형과 밭재배용이 높은 편이었으며 찹쌀

품종에 있어서는 백운찰벼가 함량이 가장 높았고 백진주벼가 가

장 낮았다. 지방은 한강찰벼와 밀양210호가 높은 편이었으며 회

분은 한강찰벼가 높은 편이었고 신선찰벼와 백운찰벼가 낮은 편

이었다. 최적조건에서 수침한 경우 수분은 한강찰벼가 가장 높았

고 백운찰벼가 가장 낮았으며 다른 품종간에도 차이를 보였다.

수침은 쌀의 수분 흡수 뿐 아니라 쌀의 연화작용으로 제분 시 찹

쌀가루 입자를 미세하게 하여 호화특성에 영향을 미치게 한다고

하였다. 따라서 수침찹쌀의 수분함량이 품종에 따라 차이를 나타

내는 것으로 보아 찹쌀 품종별 호화특성 양상도 다르게 나타날

것으로 예측된다. 한편 수침찹쌀의 단백질, 지방, 회분은 찹쌀 품

종간의 큰 차이가 없었다. 쌀가루의 전분입자 사이에 존재하는

단백질체가 전분의 팽윤과 붕괴를 방해하여 쌀가루의 점도를 변

화시키는데 지방도 동일한 효과를 보이는 것으로 알려져 있다

(17). 따라서 찹쌀의 단백질 및 지방의 함량은 찹쌀가루의 점도

변화에 영향을 미칠 것으로 예상되나 본 연구 결과 찹쌀 품종별

수침찹쌀의 단백질 및 지방 함량의 차이가 거의 없어 품종에 따

른 점도 변화에는 크게 영향을 미치지 않을 것으로 생각된다.

원료찹쌀을 최적수침조건에서 수침 시 수분함량은 증가하였고

단백질, 지방, 회분은 감소하였다. 이는 찹쌀의 과피층에 분포하

는 물질이 수침에 의해 용출되어 찹쌀의 성분이 감소하는 것으

로 생각된다(11). Lee 등은(18) 수침 중 찹쌀의 성분 감소는 강정

제조 시 전분의 변성과 함께 팽화를 용이하게 하는 과정이기도

하다고 하였다.

무기질

찹쌀 품종별 원료찹쌀과 수침찹쌀의 무기질 성분을 각각 분석

한 결과 Table 3과 같다. 원료 찹쌀은 Fe, Ca은 시료간의 유의적

차이가 없었으며 Na은 밀양210호가 조금 높은 편이고 나머지 품

종간의 차이는 거의 없었다. Mg은 백운찹쌀이 가장 많았고 K는

한양찰벼가 가장 많았고 동진찰벼와 백운찰벼가 가장 적었다. 이

러한 찹쌀 품종간의 무기질 성분의 차이는 재배 토양의 조성에

따라 차이가 나는 것으로 생각되며 쌀의 무기성분은 쌀의 경도

및 수분흡수와 관련이 있는 것으로 알려져 있다(19).

수침찹쌀의 경우는 Fe은 백진주벼1호가 가장 많았고 동진찰벼

와 상남밭벼가 가장 적었으며 Mg은 한양찰벼, 백운찰벼, 화선찰

벼가 조금 많은 편이었고 나머지 품종간에는 큰 차이가 없었다.

Ca은 백운찰벼만 조금 많을 뿐 다른 품종간에는 차이가 없었으

며 Na은 동진찰벼가 조금 많았고 K는 한양찰벼와 화선찰벼가 가

장 적었다. 이와 같이 수침찹쌀의 무기질 함량이 차이를 보이는

것은 수침으로 인해 품종에 따라 무기질 용출의 차이가 나타나

는 것으로 여겨진다. 또한 수침으로 인해 원료찹쌀 보다 무기질

함량이 크게 감소하여 수침찹쌀에 매우 미량으로 존재하기 때문

인 것으로 생각된다. Chun 등(1)은 곡류스낵의 팽화와 Ca, Mg,

P 등의 무기성분과 관련성이 높다고 하였으며 Kim(20)은 쌀의

무기질 함량은 수분흡수, 점도 및 팽화도에 음의 효과를 보이는

것 같다고 하였다. 본 연구에서 수침에 따라 무기질 성분이 감소

Table 2. Proximate composition of the ten waxy rice varieties (%)

Varieties Moisture Protein Lipid Ash

Row
material

Dongjin 11.6±0.33d1) 6.7±0.01c 0.5±0.25bc 0.4±0.01ef

Whasun 12.7±0.14a 6.3±0.07d 0.6±0.20b 0.5±0.01d

Shinsun 12.0±0.17bc 6.1±0.10e 0.2±0.05c 0.4±0.05f

Millang-225 12.1±0.15bc 5.9±0.07f 0.6±0.34b 0.4±0.02de

Millang-210 12.0±0.71bc 6.6±0.14c 1.0±0.25a 0.6±0.02b

Backjinju 11.7±0.24cd 5.7±0.12g 0.5±0.09bc 0.5±0.03c

Backjinju-1 11.8±0.14cd 6.8±0.08bc 0.6±0.29b 0.4±0.04d

Backwon 12.3±0.27ab 9.2±0.11a 0.6±0.30b 0.4±0.02f

Hangang 11.8±0.27cd 6.8±0.08b 1.1±0.44a 0.7±0.01a

Sangnam 10.8±0.35e 6.9±0.03b 0.6±0.13b 0.6±0.04b

Steeping
waxy
rice

Dongjin 41.6±0.66b 2.3±0.27abc 0.1±0.04ab 0.02±0.01cd

Whasun 40.0±0.58c 2.1±0.12bc 0.1±0.05ab 0.04±0.01bc

Shinsun 40.1±0.63c 2.0±0.01c 0.04±0.02ab 0.01±0.00d

Millang-225 38.6±0.85d 1.9±0.03c 0.1±0.03ab 0.02±0.00cd

Millang-210 40.0±0.69c 2.3±0.01abc 0.3±0.08a 0.04±0.01bc

Backjinju 38.0±0.72e 1.9±0.12c 0.2±0.10ab 0.06±0.01ab

Backjinju-1 38.7±0.70d 2.3±0.10abc 0.3±0.25a 0.06±0.00ab

Backwon 37.5±0.85f 2.8±0.55a 0.1±0.03ab 0.05±0.01ab

Hangang 42.6±0.54a 2.7±0.61ab 0.3±0.1a 0.06±0.02ab

Sangnam 41.7±0.61b 2.4±0.01abc 0.1±0.05ab 0.07±0.01a

1)Values with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05
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하여 품종간의 차이를 보이는 것으로 보아 강정 제조 시 찹쌀 품

종에 따라 강정의 팽화에 영향을 미칠 것으로 예측된다.

호화특성

찹쌀 품종별 원료찹쌀, 수침찹쌀의 호화특성을 각각 분석한 결

과 Table 4와 같다. 원료찹쌀의 품종별 호화개시온도는 68.08-

75.61oC로 큰 차이가 없었으며 최고점도는 백진주벼와 백진주벼

1호가 유의적으로 높았고 동진찰벼, 화선찰벼, 밀양225호가 유의

적으로 낮았다. 최종점도는 백운찰벼가 가장 컸으며 밀양210호가

가장 작았으며 breakdown은 백진주벼와 백진주벼1호가 높았고

(p<0.05) 다른 품종간의 차이는 거의 없었다. Setback은 백진주

벼, 백진주벼1호, 백운찰벼가 가장 높았고 밀양225호와 밀양210

Table 3. Mineral contents of the ten waxy rice varieties (mg/100 g)

Varieties Fe Mg Ca P Na K

Row
material

Dongjin 50.5±4.08ab1) 48.1±1.25c 37.8±0.65ns 66.2±4.42b 50.3±2.18bc 129.2±8.94e

Whasun 39.9±1.24bc 55.1±0.79ab 38.0±1.17 51.6±4.60c 41.8±1.35ef 155.7±6.89d

Shinsun 46.8±1.94abc 57.4±1.34a 38.6±0.90 86.0±0.73a 46.6±2.67cd 154.2±3.73d

Millang-225 41.3±5.86abc 34.5±1.25d 38.2±0.42 28.7±1.38e 38.6±2.14f 145.0±6.83d

Millang-210 48.8±0.69abc 49.6±1.87c 38.0±0.84 20.4±0.55fg 64.5±3.85a 228.6±3.64b

Backjinju 40.9±0.53abc 54.3±1.16ab 38.4±0.75 13.5±1.00h 52.1±0.54b 183.4±12.54c

Backjinju-1 44.8±1.33abc 53.1±2.48b 38.4±0.92 18.5±1.69fg 44.0±1.88de 179.4±0.68c

Backwon 38.2±2.00c 16.6±1.51e 37.7±1.06 17.0±0.69gh 54.1±0.73b 130.2±9.30e

Hangang 40.9±1.10abc 46.9±2.70c 37.6±0.85 22.6±0.29f 44.4±3.69de 244.7±16.12a

Sangnam 51.9±15.80a 49.0±2.91c 38.3±1.29 36.5±1.11d 45.9±3.90cde 185.8±3.91c

Steeping
waxy
rice

Dongjin 00.1±0.01g 06.7±0.27ef 10.9±0.27d 35.2±2.35g 18.4±1.25a 10.3±0.11d

Whasun 00.5±0.01c 10.1±0.63c 16.9±4.51b 54.3±4.49c 13.0±8.5ab 13.8±0.56b

Shinsun 00.4±0.02d 06.3±0.45f 12.6±0.74cd 36.5±3.10fg 06.5±0.35b 08.9±0.34e

Millang-225 00.2±0.03f 06.3±0.31f 11.9±0.89cd 37.8±1.86def 08.5±0.77b 11.7±0.80c

Millang-210 00.3±0.03e 08.4±0.44d 11.6±1.25cd 47.8±2.23cd 13.6±7.98ab 15.8±0.70a

Backjinju 00.5±0.05c 07.3±0.10def 15.6±5.85bc 54.0±4.20c 10.5±0.72b 12.4±0.81c

Backjinju-1 01.4±0.03a 07.8±0.29de 16.8±0.91b 72.8±5.79b 06.2±0.46b 14.9±1.25ab

Backwon 01.0±0.06b 14.2±1.33b 27.2±2.40a 81.6±5.36a 10.2±0.71b 14.7±1.04ab

Hangang 00.5±0.02c 18.0±0.79a 13.2±1.19bcd 42.7±0.99de 07.5±0.20b 08.5±0.71e

Sangnam 00.1±0.01g 07.7±0.33de 11.6±0.97cd 44.3±4.58de 13.5±4.14ab 15.0±0.63ab

1)Values with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05

Table 4. Pasting characteristics of the ten waxy rice varieties

Varieties
Peak viscosity

(cp)
Final viscosity

(cp)
Breakdown

(cp)
Setback

(cp)
Pasting temp.

(oC)

Row
material

Dongjin 0753±19.5ef1) 0933±31.8f 0068±10.6c 248±8.7f 71.8±0.10abcd

Whasun 0846±15.6e 1087±5.8e 0032±12.6c 274±11.5f 72.1±0.49abcd

Shinsun 1018±23.5d 1291±21.0d 0070±9.1c 345±9.9d 72.2±1.26abcd

Millang-225 0716±8.3f 0653±16.0g 0244±8.2b 181±2.0g 68.1±0.48d

Millang-210 0485±4.0g 0510±6.0h 0130±7.1bc 155±3.0g 68.6±0.08cd

Backjinju 2432±21.2a 1516±6.5b 1425±24.8a 509±5.0ab 75.4±1.22a

Backjinju1 2361±216.2a 1522±32.7b 1376±202.4a 537±44.2a 75.6±8.06a

Backwon 1887±18.2b 2140±1.2a 0246±17.9b 492±14.4b 74.2±0.03ab

Hangang 1165±16.3c 1319±17.6d 0151±1.0bc 305±15.9e 73.4±0.88abc

Sangnam 1010±10.8d 1358±11.3c 0081±2.5c 428±3.5c 70.2±1.46bcd

Steeping
waxy
rice

Dongjin 1943±24.0g 0584±19.7f 1494±15.4d 135±5.1f 68.2±0.52a

Whasun 1841±27.1h 0537±4.0g 1440±26.9ef 136±3.1f 68.4±0.53a

Shinsun 2190±29.2e 0560±10.6fg 1773±22.0b 142±3.5f 68.7±0.03a

Millang-225 3324±13.7a 1681±8.5a 1880±11.1a 236±7.2d 66.2±0.03c

Millang-210 1943±31.2g 0751±10.4e 1404±23.3f 212±4.6e 67.1±0.05b

Backjinju 1294±53.0i 0573±20.5f 1005±35.5h 284±6.6c 68.7±0.08a

Backjinju-1 2262±18.9d 1194±27.0c 1471±7.1de 404±4.2a 68.7±0.03a

Backwon 2538±64.1c 1191±31.5c 1579±41.5c 232±7.5d 66.3±0.03c

Hangang 2102±27.2f 0979±6.1d 1344±23.7g 221±5.7e 68.4±0.54a

Sangnam 2712±45.0b 1237±3.21b 1791±35.3b 315±10.8b 65.7±1.00c

1)Values with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05
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호가 가장 낮았다(p<0.05).

수침찹쌀의 경우 최고점도는 밀양225호가 가장 높았고 이에 반

해 백진주벼가 가장 낮았는데 원료찹쌀의 경우와 상반된 결과이

다. 최종점도는 백진주벼가 가장 높았고 동진찰벼, 화선찰벼, 신

선찰벼, 백진주벼가 가장 낮았고 breakdown은 최고점도와 같이

밀양225호가 가장 높았고 동진찰벼, 화선찰벼, 신선찰벼, 백진주

벼가 가장 낮은 결과를 보였다. Setback은 백진주벼1호가 가장 높

았으며 동진찰벼, 화선찰벼, 신선찰벼가 가장 낮았다. 호화개시

온도는 동진찰벼, 화선찰벼, 신선찰벼가 조금 높았고 밀양225호,

백운찰벼, 상남밭벼가 조금 낮은 편이었다. 원료찹쌀을 수침 시

최고점도와 breakdown은 백진주벼와 백진주벼1호를 제외하고는

증가하였으며 setback은 모든 품종이 감소하였다. 수침에 따라 쌀

의 수분흡수에 의한 전분 입자의 결합을 약화시키고 경도를 감

소시키므로 제분 시 입자의 크기를 작게 하고 단백질 및 지방 함

량을 감소시키며 손상전분의 함량을 낮추어 최고 점도를 높여준

다고 하였다(21). Yang 등(22)은 수침 중에 찹쌀에서 용출되는

Ca2+, Mg2+과 같은 무기이온이 전분이 호화될 때 전분분자를 결

합시켜 점도가 증가한다고 하였는데 본 연구에서 수침찹쌀의 무

기질 함량 감소가 이를 뒷받침해준다. 한편 전분의 breakdown은

냉각된 호화액의 탄성율과 상반되며 냉각된 호화액의 탄성율이

높으면 전분의 팽화율이 낮아진다(23)고 한 것으로 보아 breakdown

이 높으면 팽화율도 증가할 것으로 추측된다(20). 따라서 찹쌀의

호화특성은 내부 구조의 변화를 나타내는 것으로 수침에 의해 다

르게 나타나는 것은 찹쌀 내 성분 변화를 의미하며 또한 강정의

팽화 및 조직감에도 영향을 미칠 것으로 생각된다. 또한 수침찹

쌀의 호화 특성이 품종에 따라 차이를 보이는 것으로 보아 품종

에 따른 강정의 팽화율에도 차이를 보일 것으로 생각된다.

강정의 팽화율

찹쌀 10품종으로 제조한 강정의 팽화 관련 특성은 Table 5와

같다. 신선찰벼로 제조한 강정의 단면적, 장축면적, 팽화율이 각

각 다른 시료들에 비하여 유의적으로 가장 높았고 강정의 밀도

는 가장 낮은 값을 나타냈으나 유의적 차이는 없었다. 반면에 백

진주벼와 백진주벼1호로 제조한 강정의 단면적, 장축면적, 팽화

율이 다른 시료들에 비해 유의적으로 가장 낮은 값을 보였고 밀

도는 높게 나타났다. 이러한 결과는 팽화율과 밀도가 반대되는

현상으로 팽화율이 높으면 밀도는 낮아졌다. Chen 등(24)도 옥수

수 팽화제품에서 팽하율이 높은 경우 낮은 조밀도를 보인다고 하

여 본 결과와 일치하였다. 팽화율은 강정의 수분함량, 제조 공정,

재료 배합 및 첨가물 등의 영향을 받으며, 강정의 품질을 나타내

는 중요한 지표 중 하나이다(20). 본 연구 결과에 따르면 찹쌀 10

품종 중 팽화율이 가장 높은 신선찰벼가 가장 적합한 품종으로

생각되며 아밀로스 함량이 9.4-11.5%로 중간찰벼인 백진주벼와

백진주벼1호는 팽화가 거의 일어나지 않는 것으로 보아 강정 제

조용으로는 부적합하다는 것을 알 수 있었다.

강정의 유지흡수율 및 조직감

찹쌀 품종별 제조한 강정의 유지흡수율과 조직감을 측정한 결

과는 Table 6과 같다. 

강정의 유지흡수율은 백진주벼와 백진주벼1호로 제조한 강정

Table 5. The expansion of characteristics of Gangjung base made of ten waxy rice varieties

Varieties
Cross sectional area

(cm2)
Longitudinal-cut area

(cm2)
Density

(g cm3 −1)
Length/Height

Expansion ratio
(%)

Dongjin 3.3±0.36b1) 10.7±0.42b 0.5±0.06c 3.3±0.5ab 3185±370.8bc

Hawsun 3.7±0.01b 11.1±0.40b 0.6±0.00c 3.0±0.12abc 2866±256.2c

Shinsun 4.3±0.34a 13.0±0.88a 0.4±0.01c 3.1±0.05abc 4423±319.6a

Millang-225 3.5±0.10b 09.1±0.61c 0.6±0.03c 2.7±0.24c 2072±241.7d

Millang-210 3.5±0.48b 10.6±0.61b 0.5±0.04c 3.1±0.42abc 2782±104.8c

Backjinju 1.4±0.13c 04.7±0.11d 2.0±0.46b 3.5±0.39a 0534±71.5e

Backjinju-1 1.3±0.27c 04.2±0.31d 2.7±0.79a 3.3±0.34ab 0371±130.6e

Backwon 3.5±0.35b 09.3±0.09c 0.6±0.04c 2.7±0.24c 2071±134.8d

Hankang 3.3±0.13b 09.2±0.43c 0.7±0.10c 2.8±0.12bc 2796±75.5c

Sangnam 3.5±0.43b 10.9±0.84b 0.6±0.12c 3.2±0.16abc 3327±214.7b

1)Values with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05

Table 6. The oil absorption and textural properties of Gangjung base made of ten waxy rice varieties

Varieties
Oil absorption

(%)
Hardness
(g cm3 −1)

Peak number
(number)

Dongjin 33.4±4.31b1) 090.0±7.50c 08.7±2.08de

Whasunc 43.3±2.18a 133.3±26.90c 14.2±2.31bc

Shinsun 40.6±3.37ab 063.8±6.20c 06.8±0.56e

Millang-225 17.0±1.11c 143.9±12.00c 16.3±2.27b

Millang-210 39.9±3.14ab 098.0±4.44c 09.7±2.07de

Backjinju 03.5±5.14d 845.3±110.31b 28.3±0.82a

Backjinju-1 04.0±2.30d 1141.6±180.36a 29.5±3.20a

Backwon 42.3±3.06ab 170.6±31.75c 14.7±3.13bc

Hangang 36.4±12.25ab 123.5±20.92c 12.5±2.22bcd

Sangnam 38.4±3.51ab 082.6±1.59c 11.8±0.55c

1)Values with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05
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이 유의적으로 아주 작은 값을 보였으며 밀양225호가 중간 값을

보였고 그 외 나머지 품종들이 높은 값을 나타냈다. 이는 찹쌀

품종별 강정의 팽화율과 비슷한 경향으로 팽화율의 증가로 강정

의 표면적이 넓어지므로 유지흡수율이 증가하는 것으로 생각된

다. 강정의 경도는 백진주벼와 백진주벼1호가 높은 편이었고 나

머지 품종간에는 유의적 차이가 없었다. 팽화율 및 유지흡수율과

상반되는 결과로 팽화율이 증가하면 강정 조직의 cell이 늘어나

게 되고 유지흡수율도 증가시키므로 강정의 조직이 연하게 된다

(20). 강정의 피크수는 백진주벼와 백진주벼1호로 제조한 강정이

유의적으로 큰 수치를 보였고, 신선찰벼로 제조한 강정이 유의적

으로 작았다. 강정의 피크수는 팽화율 및 밀도와 밀접한 관련이

있는 것으로 생각되며(25) 팽화로 인해 강정의 조직이 부드러워

지면 상대적 조밀도가 낮아지기 때문에 피크수가 감소한다고 하

였는데 본 연구 결과와 일치하였다. 따라서 찹쌀 품종별로 제조

한 강정 중 가장 아삭한 질감을 가지는 품종은 신선찰벼임을 알

수 있었다.

찹쌀 품종별로 제조한 강정의 조직감을 살펴본 결과 가장 부

드럽고 아삭성이 좋은 강정 제조가 가능한 품종으로는 신선찰벼

이며 반면에 경도가 높아 단단한 강정이 제조되는 백진주벼와 백

진주벼1호는 강정 제조용 품종으로는 부적합한 것으로 생각된다.

강정의 색도

찹쌀 품종별로 제조한 강정의 색도 측정 결과(Table 7) L값은

신선찰벼와 백운찰벼로 제조한 강정이 유의적으로 높은 값을 보

였고 백진주벼와 백진주벼1호로 제조한 강정이 유의적으로 낮은

값을 보였다. a값은 신선찰벼가 가장 높았고 b값은 밀양210호, 상

남밭벼, 백진주벼, 백진주벼1호가 작았고 신선찰벼가 가장 크게

나타났다(p<0.05). 백색판과의 차이를 나타내는 색차는 신선찰벼

와 백운찰벼가 가장 적었다. 따라서 L값이 가장 높으며 붉은 색

을 약간 보이며 색차가 가장 낮은 신선찰벼가 다른 품종에 비해

가장 흰색에 가까운 강정이 제조됨을 알 수 있었다. Mega와

Cohen(26)은 옥수수 팽화제품의 팽화가 많이 되면 색이 밝아진

다고 하였는데 본 연구의 팽화율 결과와 일치하였다. Chen 등(24)

에 의하면 팽화제품에서 색의 변화는 원료의 색소 분해, 팽화에

의한 퇴색, 당의 caramelization, maillard reaction 및 지방과 단백

질의 산화분해물의 생성 등 이라고 하였다. 또한 Park(27)은 전

분의 가수분해로 인해 단당류의 증가와 비효소적 갈변이 진행됨

에 따라 유과의 색이 짙어진다고 하였다. 따라서 강정의 색이 팽

화 뿐 아니라 다른 요인의 영향도 받을 것으로 생각된다.

강정의 품질 특성과 시료간의 주성분 분석

주성분분석은 요인분석의 기초가 되는 통계방법으로서 분산,

공분산 또는 상관 구조를 분석하여 많은 변수들간의 구조자체를

원래 변수들간의 선형 조합 한두 개로 표시하는 분석이다(28). 즉,

서로 연관있는 측정변수들의 선형조합으로 서로 독립적인 합성

변수들을 추출하며, 이렇게 선형조합으로 추출된 합성변수는 원

래 측정변수보다 작으면서도 그들이 가지고 있는 분산을 충분히

설명할 수 있다.

Table 7. Color defferences of Gangjung base made of ten waxy rice varieties

Varieties L a b E

Dongjin 58.3±0.92bcd1) -0.6±0.06c 03.9±0.17d 36.7±0.92bcd

Hawsun 59.4±1.04bc -0.5±0.06c 06.7±0.77c 35.9±0.95cd

Shinsun 66.1±2.47a -0.1±0.14a 10.4±0.51a 30.5±2.42e

Millang-225 59.8±1.90b -0.2±0.39b 07.9±1.37b 35.8±1.79cd

Millang-210 56.0±0.89de -0.6±0.10c 02.7±0.16def 39.0±0.90ab

Backjinju 55.8±1.49de -0.7±0.07c 02.4±0.51ef 39.1±1.50ab

Backjinju-1 55.5±0.58e -0.7±0.05c 01.8±0.23f 39.4±0.58a

Backwon 64.7±1.25a -0.6±0.04c 06.5±0.40c 30.7±1.24e

Hankang 60.1±0.34b -0.8±0.03c 03.4±0.10de 34.9±0.29d

Sangnam 57.0±0.21cde -0.5±0.07c 02.9±0.52def 37.9±1.22abc

1)Values with different superscript in the same column are significantly different at p<0.05

Fig. 1. Quality properties of Gangjung base (A) and ten waxy rice (B) on first (X) and second (Y) principal components. CA, cross-
sectional area; LA, longitudinal-cut area; DS, density; L/H, length/height; ER, expansion ratio; L, lightness; a, redness; b, yellowness; E, total
color difference; OA, oil absorption; HD, hardness; PN, peak number
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찹쌀 품종별로 제조한 강정의 품질 특성의 평균값을 적용하여

주성분분석을 실시한 결과, 제1주성분(PC1)과 제2주성분(PC2)이

각각 총 변동의 41.2, 21.0%를 설명해 주어 총 변동의 63.2%가

설명되었다. PC1을 기준에서 보면 피크수, 경도, 밀도, 색차, L/H

가 양(+)의 방향으로 부하되어 있었고 반면에 음(-)의 방향으로

부하된 품질 특성은 팽화율, 유지흡수율, L, a, b값이었다. 여기

서 PC1을 따라 같은 방향으로 부하된 특성들은 서로 양(+)의 상

관관계를 가지며 다른 방향으로 부하된 특성들은 서로 음(-)의 상

관관계를 나타낸다. 따라서 옥수수와 감자의 팽화제품에서 경도

는 팽화부피와 높은 음(-)의 상관관계를 보이며(29) 스낵에서 팽

화율의 증가는 경도의 감소에 영향을 미친다는 연구(30)와 유사

한 결과이다.

PC1에 대하여 시료들의 분포를 살펴보면 백진주벼와 백진주벼

1호는 양(+)의 방향으로 부하되었고, 나머지 시료들은 음(-)의 방

향으로 부하되었다. 특히 신선찰벼가 다른 품종에 비해 보다 (-)

방향으로 강하게 부하되어 있었다. 백진주벼와 백진주벼1호는 양

(+)의 방향으로 부하된 강정의 품질 특성에 대해서 높은 값을 나

타내며 신선철벼는 음(-)의 방향으로 부하된 강정의 품질 특성에

높은 값을 나타내었다. 따라서 신선찰벼가 다른 시료에 비해 팽

화율과 유지흡수율이 높고 경도는 낮은 강정이 제조됨을 알 수

있었다.

이와 같이 찹쌀 품종에 따른 강정 제조 특성을 살펴본 결과

신선찰벼, 동진찰벼, 한강찰벼, 백운찰벼, 화선찰벼, 밀양210호, 밀

양225호, 상남밭벼 순으로 강정 제조에 적합한 품종인 반면 백진

주벼와 백진주벼1호는 강정 제조용으로 부적합한 품종으로 판단

되었다.

요 약

강정 제조용 최적 찹쌀 품종을 선정을 위해서 찹쌀 10품종의

원료찹쌀과 최적조건 수침찹쌀의 이화학적 특성과 강정의 팽화

율, 유지흡수율, 색도, 조직감 등을 분석하였다. 이러한 결과를 주

성분분석하여 강정과 이화학적 특성과의 관계를 해석하였다. 품

종별 원료찹쌀의 수분함량은 10.8-12.7% 수준이었으며 단백질 함

량은 백운찰벼가 9.2%로 가장 높았고 최고점도, breakdown, set-

back은 백진주벼와 백진주벼1호가 가장 높았다. 최적조건 수침찹

쌀(31.5oC, 9일)의 수분함량은 한강찰벼가 가장 높았고 백운찰벼

가 가장 낮았으며 단백질 함량은 시료간의 유의적 차이가 없었

다. 최고점도와 breakdown은 밀양225호가 가장 높았고 백진주벼

가 가장 낮았으며 setback은 백진주벼1호가 가장 높았으며 동진

찰벼, 화선찰벼, 신선찰벼가 가장 낮았다. 원료찹쌀을 수침 시 수

분은 증가하였고 단백질, 회분, 무기질은 대부분 감소하였으며 최

고점도와 breakdown은 백진주벼와 백진주벼1호를 제외하고는 증

가한 반면에 setback은 모든 품종이 감소하였다.

찹쌀 품종별 강정 제조 시 팽화율이 크고 부드럽고 아삭한 강

정 제조가 가능한 최적 품종은 신선찰벼, 동진찰벼, 한강찰벼, 백

운찰벼, 화선찰벼, 밀양210호, 밀양225호, 상남밭벼 순이었다. 반

면 팽화가 잘 일어나지 않고 단단한 조직감을 지닌 백진주벼와

백진주벼1호는 강정 제조용으로 부적합한 품종이었다.
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