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Abstract

This study aims to analyze the sensory characteristic of cooked rice made with 10 types of rice varieties produced in South

Korea using descriptive analysis. Twelve subjects who cook rice regularly, at least once a week, were recruited for the study

and participated as descriptive panelists. A total of 29 descriptive terms were developed to describe the sensory

characteristics of cooked rice. The findings showed that there were significant differences in the sensory attributes, specifically

the appearance and texture attributes among the rice varieties. Among the varieties, Haedeul, Ilpum, and Koshihikari were

observed to have a large quantity of rice germ and a relatively yellowish appearance. In contrast, Samkwang, Chamdream,

and Yeonghojinmi were relatively whiter than the other samples. Odae, Saecheongmoo, and Sindongjin were rated high in

the attributes of roughness, hardness, and chewiness, and Jinsang was rated high in moisture, bitterness, stickiness, and

wholeness of rice grains. The differences in the appearance and texture of these rice varieties are likely to significantly impact

consumer preferences. Furthermore, the development of customized menus based on the sensory characteristics of the

different varieties of rice could encourage consumers to purchase these varieties.
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I. 서 론

밥, 국, 김치, 반찬으로 구성된 한국인의 밥상에서 쌀은 빠

질 수 없는 주 탄수화물 공급원이다(Kim et al. 2016). 그러

나 식습관이 점차 서구화되고 먹거리가 다양해지면서 1인당

연간 쌀 소비량은 2013년 67.2 kg에서 2022년 56.7 kg로

점점 감소하고 있다(Statistics Korea 2022b). 생산량 역시

2013년 423만 톤에서 2022년 376만 톤으로 약 11.1 % 감

소하였으나(Statistics Korea 2022a) 여전히 쌀은 과잉공급

상태이므로 쌀 재배지를 다른 작물의 재배지로 전환하여 공

급을 감소하거나 쌀 관련 신제품 및 레시피 개발 등으로 소

비를 촉진할 필요가 있다(Ministry of Agriculture, Food

and Rural Affairs 2022).

쌀 소비 촉진을 위해서 쌀의 이화학적 혹은 감각적 특성

에 관한 연구가 선행되어야 하는데 관련 연구로는 쌀에 물

을 가하여 끓은 밥에 관한 연구가 진행되었다. 밥맛을 결정

짓는 인자는 크게 쌀 특성 요인과 취반 조건 요인으로 나눌

수 있다. 쌀에 기인한 인자로는 품종, 재배지역, 기후, 재배

농법 등의 재배 조건, 그리고 수확 후 저장온도와 기간, 저

장환경 등이 쌀 품질에 영향을 주어 밥맛을 결정짓는 요인

으로 작용한다. 쌀의 취반 조건 또한 밥맛에 유의적인 영향

을 끼치며 취반 시 쌀과 물의 비율, 불림 시간, 취반 시 온도

및 온도 변화 등이 밥의 감각적, 이화학적 특성에 영향을 끼

친다.

쌀 특성 요인에 따라 쌀을 분류할 때 쌀알의 외관, 아밀로

오스 함량, 호화 온도 등의 지표에 기반하여 분류한다. 이러

한 분류체계로 쌀을 분류할 때 품종이 가장 큰 영향을 주지

만 동일한 품종이라도 재배지역, 날씨 등에 따라 쌀의 감각

적 품질 상태가 영향을 받는다. 쌀은 품종에 따라 아밀로오

스, 아밀로펙틴, 단백질 등의 함량이 크게 달라지며 이러한

성분의 차이가 밥의 향미와 질감을 포함한 감각적 특성에 영

향을 끼친다(Bett‐Garber et al. 2001). 품질에 따라 쌀 품종
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을 분류하기도 하는데 소비자는 상급 품종의 쌀이 하급보다

밥맛이 맛있기를 기대할 수 있다. 최고급 혹은 1등급의 품질

로 분류된 쌀로 밥을 지었을 때의 감각적 특성의 차이를 연

구한 결과(Champagne et al. 2010), 외관은 최고급이 더 강

한 흰색을 보이는 것으로 나타났다. 또한 향미특성은 밥의

단맛, 팝콘 향미, 금속성 감촉 특성이, 식감 특성은 표면의

매끄러움, 거친 정도 및 탄성이 등급에 따라 차이가 나는 특

성인 것으로 보고되었다.

객관적인 쌀의 품질 지표를 확립하기 위해 쌀의 감각적 특

성 분석이 선행되어야 하는데 주로 정량적인 방법으로 식품

의 감각적 특성과 그 강도를 파악하는 정량적 묘사분석 방

법이 이용되고 있다. 쌀 중 단립종으로 지은 밥과 관련하여

Park et al. (2001)와 Kim & Kim(2007)이 개발한 주요 감

각적 특성은 다음과 같이 정리될 수 있다<Table 1>. 두 연구

의 공통된 특성으로는 색상, 윤기, 쌀 향미, 단맛, 거친 정도,

경도, 응집성, 수분감, 씹힘성, 점성 등이 있으며 주로 조직

감과 관련된 특성에서 공통된 용어가 개발되었다. 또한, 기

기적 측정과 감각적 측정의 상관관계의 경우 다양한 조직감

지표 중 경도가 양의 방향으로 0.8 수준의 상관성을 갖는다

고 보고되었다(Park et al. 2001).

쌀밥의 감각적 특성 차이는 소비자 기호도의 차이 또한 끌

어낸다. 쌀밥에 대한 소비자 기호도를 분석한Suwannaporn

& Linnemann(2008)의 연구에 따르면 향기보다는 질감적 특

성이 기호도를 결정짓는 가장 중요한 요인인 것으로 나타났

다. 소비자는 본인이 익숙한 품종의 쌀에 대한 선호도가 높

은 것으로 나타났으며 밥의 질감에 가장 큰 영향을 주는 쌀

의 품종에 따른 소비자 군집으로 나뉘어 단립종을 선호하거

나 장립종을 선호하는 소비자 또는 특별히 선호하는 밥의 특

성이 없는 소비자로 나뉜다고 보고되었다. 향이 영향을 끼치

는 경우는 자스민 쌀을 선호하는 소비자들로 한정되었다.

위와 같이 쌀밥의 품질 지표와 관련하여 다방면의 연구가

진행되었으나 국내 생산 쌀 품종의 감각적 특성에 관한 연

구는 부족하다. 소비자들에게 쌀 품종 간 객관적인 품질 및

맛 특성을 제공하고 요리법에 맞는 여러 종류의 쌀을 구입

하도록 유도하기 위해서는 이와 관련된 연구가 선행되어야

할 것이다. 따라서 본 논문에서는 감각적 특성 분석 기법인

정량적 묘사분석을 활용하여 국내에서 생산된 쌀로 지은 쌀

밥의 주요 감각적 특성을 확립하고 품종 간 특성 차이를 파

악하고자 하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 시료

1) 시료 종류

국내에서 생산되는 쌀 품종 10종을 대상으로 연구를 진행

하였으며 구체적인 쌀 품종 시료는 고시히카리 (조생종), 오

대 (조생종), 삼광 (중만생종), 신동진 (중만생종), 새청무 (중

만생종), 일품 (중만생종), 영호진미 (중만생종), 참드림 (중

만생종), 해들 (조생종), 진상 (조중생종)으로 구성하였다. 각

시료의 세부 정보와 시료 코드는 <Table 2>와 같다.

<Table 1> Sensory descriptors of cooked rice

Appearance Flavor Texture

Color1,2 Boiled egg white1 Agglomeration1

Glossiness1,2 Puffed corn1 Adhesiveness1

Moisture content2 Dairy1 Roughness1,2

Transparency2 Raw rice1,2 Hardness1,2

Grain wholesomeness2 Cooked rice2 Cohesiveness1,2

Burnt rice2 Inner moisture1,2

Roasted2 Cohesiveness of mass1,2

Wet cardboard1 Chewiness1,2

Hay-like1 Toothpacking1

Metallic1 Stickiness2

Sweet taste1,2 Residuals1

Bitter taste1

1)Descriptors from Park et al. (2001)
2)Descriptors from Kim & Kim (2007)

<Table 2> 10 rice sample details

Sample code Sample name Rice processing complex Water content (%)

Ko Koshihikari Singimpo 15.0

Od Odae Dongsong 15.0

Sam Samkwang Boryeong 15.3

Sin Sindongjin Iksan 15.0

Sae Saecheongmoo Gangjin 15.0

Il Ilpum Yecheon 15.0

Yeong Younghojinmi Gimhae 14.8

Cham Chamdream Paju 14.9

Hae Haedeul South Icheon 15.0

Jin Jinsang Yeoju 15.8
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2) 시료 준비 및 제시 절차

쌀은 실험에 사용할 1회 분량 (3인분, 450 g) 씩 저울로

측정한 후 소분하여 냉장 보관(약 5oC)하였다. 묘사분석 2시

간 전 소분해 둔 쌀을 세척하기 시작하였으며, 쌀 세척 시

쌀에 직수가 닿지 않도록 하였다. 수분함량 15.0 %의 건조

된 쌀 무게에서 1.35배의 물을 더하여 취사하였으며 품종에

따라 상이한 수분함량을 고려하여 조리된 밥의 수분함량이

일정하도록 가수량을 조절하였다. 취사 시에는 인덕션(IG-

A101, Bucheon-si, Gyeonggi-do, Korea)의 온도를 100oC로

예열하여 가수된 시료가 담긴 냄비(직경 22 cm, Vermicular,

Yongsan-gu, Seuol, Korea)를 올리고 뚜껑을 닫은 후 끓기

시작하면 13분간 더 가열하여 15분간 뜸을 들였다. 조리가

완료된 시료는 냄비에 닿은 1 cm 부분의 시료를 제외한 나

머지 가운데 부분의 시료를 주걱으로 저어 지름 60 mm, 높

이 15 mm의 투명 플라스틱 원형 접시(페트리 디시, SPL

LIFE SCIENCES, Pocheon-si, Gyeonggi-do, Korea)에 가

득 담아(약 15 g) 뚜껑을 덮은 후, 패널들에게 하나씩 제공하

였다<Figure 1>. 시료에 대한 편견을 방지하기 위하여 시료

뚜껑에 세 자리 숫자를 표기하여 제공하였으며, 시료 제시

순서는 Williams’ Latin Square 방법 (Williams 1949)으로

제공하였다.

2. 패널

묘사분석을 위한 패널은 쌀에 알레르기가 없으며 주 1회

이상 밥을 짓는 만 19세 이상의 성인을 대상으로 모집하였

으며, 30세부터 49세까지의(평균 39.3, 표준 편차 6.6) 여성

10명, 남성 2명, 총 12명의 패널이 묘사분석 실험에 참여하

였다.

3. 평가 절차 및 내용

묘사분석은 이화여자대학교 생활환경관 506-2호에서 총 9

차례의 세션으로 진행하였다. 1회에 소요되는 시간은 평균

75분으로 묘사분석 패널은 총 9회에 걸쳐 본 연구에 참여하

였다. 묘사분석 방법은 훈련과 본 실험으로 나뉘며, 패널의

훈련 과정은 다시 밥의 감각적 특성을 도출하는 묘사 용어

개발 단계와 도출된 각각의 묘사용어에 상응하는 표준시료

를 확립하는 단계로 구성된다. 훈련 단계에서 패널은 단맛,

짠맛, 신맛, 쓴맛, 감칠맛의 기본 맛의 농도를 4수준으로 하

여 훈련을 진행하였다. 또한, 밥에서 느낄 수 있는 감각적 특

성, 특히 텍스처(질감 및 입 안 감촉) 관련 용어를 훈련하였

다. 모든 용어에 대한 훈련이 진행된 후에 본 실험에서 평가

할 시료에서 느껴지는 감각적 특성을 도출 및 확립하고 그

에 해당하는 표준시료와 그 강도를 확립하였다. 마지막으로

확립한 감각적 특성과 그에 상응하는 표준시료를 사용하여

예비실험을 진행하였다.

본 실험에서는 훈련 과정 중 확립한 묘사용어를 이용하여

10 종의 밥 시료에 대해 감각적 특성 강도를 15점 강도 척

도로 평가하게 하였다. 강도 척도에서 0점은 “느껴지지 않

음”, 7점은 “보통”, 14점은 “매우 강함”으로 표시하고 패널

은 시료를 평가할 때 각각의 감각적 특성 강도를 적합한 위

치에 표시하게 하였다. 한 개의 시료에 대한 평가를 마친 후

다음 시료를 제시하며 시료와 시료 사이에는 미지근한 물로

입가심을 하게 하였다. 각 시료의 평가는 4회 반복하여 진행

하였다.

모든 연구 절차는 이화여자대학교 생명윤리위원회의 심의

승인을 받은 후 진행되었다(202105-0023-01).

4. 통계분석

시료의 감각적 특성 강도 간의 유의적 차이를 검증하기 위

해 일반선형모형을 이용한 분산분석을 실시하였다. 시료 효

과에 대한 유의적 차이가 나타난 경우, 각 감각적 특성 강도

의 개별 시료 간의 유의성을 검증하기 위해 사후분석 중

Duncan’s Multiple Range Test를 실시하였다(α=0.05). 또한,

각 시료의 특성 강도 평균값에 대해 주성분 분석(Principal

Component Analysis)을 실시하여 감각적 특성 간의 상관성

을 시각적으로 요약 및 분석하였다. 감각적 특성 간의 상관

성은 Pearson의 상관계수를 기준으로 히트맵(heatmap)으로

나타내었다. 통계분석에는 IBM SPSS Statistics 26 (SPSS

Inc., Chicago, USA), R Statistical System 4.1.2 (R

Development Core Team, 2011)을 사용하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 밥 10종 시료의 묘사 용어

훈련 과정 중 개발된 밥 10종 시료의 묘사 용어, 정의, 표

준 시료 및 그에 상응하는 강도는 <Table 3, 4>와 같다. 묘

사 용어는 크게 외관, 향/냄새, 맛/향미, 질감/입 안 감촉, 후

미 항목으로 나누어 개발되었다. 외관 항목에서는 6개 (하얀

색, 윤기, 밥알의 온전함, 밥알의 크기가 고름, 쌀눈의 양, 뭉

<Figure 1> A photo of Samples Provided to the Panelists
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침), 향/냄새 항목에서는 6개(전반적인 향, 쌀 향, 묵은 쌀 향,

누룽지 향, 옥수수차 향, 이취), 맛/향미 항목에서는 6개(전반

적인 맛, 단맛, 쓴맛, 고소한 향미, 쌀 향미, 이미), 질감/입

안 감촉 항목에서는 9개(거침, 탄성, 경도, 수분감, 찰기, 치

아 점착성, 응집성, 씹힘성, 입 안 잔여감), 후미 항목에서는

2개(전반적인 후미, 후미 쓴맛)으로 총 29개의 묘사 용어가

개발되었다.

기존의 다양한 쌀 품종, 가공 및 취반 조건으로 실시한 쌀

밥 관련 문헌에서 개발된 향미 관련 용어로는 계란 흰자 등

에서 감지되는 황과 관련된 향, 꽃, 생쌀, 짚, 젖은 마분지,

팝콘, 전분, 곡물, 옥수수, 견과류, 풋내, 유제품, 단내, 금속

성, 신맛, 떫은 맛, 쓴맛 등이 보고되었으며(Goodwin 1996;

Meullenet et al. 1999; Park et al. 2001; Champagne 2008;

Jarma Arroyo & Seo 2017) 본 연구에서 개발된 향미 용어

가 다수 포함된 것으로 나타났다. 쌀밥에 대한 질감적 특성

은 일반적으로 씹히는 단계에 따라 감지되는 특성을 도출 및

개발하여 펑가한다. 즉, 밥을 입에 넣는 초기 단계, 밥을 씹

는 중간단계, 밥을 완전히 씹고 삼킨 후의 후기 단계로 나누

어 평가한다(Lyon et al. 1999). 초기 단계에는 거침, 미끌거

림, 밥알 간 끈적거림 등 평가하며 씹는 중간단계에서는 탄

성, 응집성, 경도, 씹힘성, 후기 단계에서는 치아점착성, 입안

잔여감 등을 평가하며(Champagne et al. 2010) 본 연구에서

도 동일한 단계에서 유사한 특성들이 도출되었다.

국내 기준으로 맛있는 밥은 ‘외관이 좋고 쌀이 한 알 한

알 형태를 유지하고 적절한 정도의 단단함과 끈기가 있는 것’

으로 서술될 수 있으며(Kim 2011) 품질이 우수한 쌀밥의 특

징은 다음과 같이 제시되어 있다. 외관: 윤기, 밥알의 온전도,

흰색상; 향: 쌀밥의 강한 향기 강도, 이취의 부재; 맛: 쌀밥의

강한 맛과 단맛, 이미의 부재, 식감: 매끄러운 쌀밥 표면, 찰

기(Kim et al. 2000). 본 연구에서는 각 쌀 품종으로 취반하

는 경우 위의 감각 기호적 품질 속성들을 측정할 수 있도록

쌀밥의 묘사용어를 개발한 것으로 사료된다.

2. 밥 10 종 시료의 감각적 특성 강도

패널이 각 시료에 대해 평가한 감각적 특성의 강도 간의

유의 차를 검증하기 위하여 일반선형모형을 이용한 분산분

석을 실시하였으며 그 결과는 <Table 5>와 같다. 그 결과,

외관 항목 6개(하얀색, 윤기, 밥알의 온전함, 밥알의 크기가

고름, 쌀눈의 양, 뭉침), 맛/향미 항목 1개(쓴맛), 질감/입 안

감촉 항목 7개(거침, 탄성, 경도, 수분감, 찰기, 응집성, 씹힘

성), 총 14개의 묘사 용어에서 시료 효과에 유의적인 차이를

보였다. 일반적으로 쌀밥의 감각적 품질 인자로 언급되는 부

분은 외관과 식감 특성으로(Kim et al. 2000) 향기나 맛 특

성의 경우 쌀의 저장성과 관련된 특성인 이미 이취가 감지

되지 않는다면(Zhao et al. 2021) 기호적 품질에 큰 영향을

끼치지 않는 것으로 사료되며 본 연구에서도 생산 년도가 동

일한 시료들 간의 향이나 맛 특성 보다는 외관과 식감 특성

에서 품종별 큰 차이를 보이는 것으로 나타났다.

밥 10종 시료에서 개발된 감각적 특성 강도의 평균 및 표

준 편차는 <Table 6>과 같다. 외관 항목에서는 하얀색, 윤기,

밥알의 온전함, 밥알의 크기가 고름, 쌀눈의 양, 뭉침 특성이

개발되었다. 그 중 하얀색은 영호진미, 새청무, 삼광 시료 등

에서 높은 점수(9.4-10.0)를 보였으며 해들, 일품, 고시히카리

시료에서 낮은 점수(6.7-7.4)를 보였다. 윤기는 영호진미, 새

청무, 오대, 진상, 참드림 시료에서 높은 점수(7.7-8.3)를 보

였으며, 일품, 삼광, 해들 시료 등에서 낮은 점수(6.4-7.1)를

보였다. 밥알의 온전함은 삼광, 진상, 고시히카리, 신동진 시

료에서 높은 점수(7.8-8.8)를, 해들, 오대, 영호진미 시료에서

낮은 점수(5.6-6.5)를 보였다. 밥알의 크기가 고른 정도는 삼

광, 신동진, 고시히카리 시료에서 높은 점수(7.1-7.9)를, 해들,

오대 시료 등에서 낮은 점수(4.9-5.2)를 보였다. 쌀눈의 양은

고시히카리 시료에서 다른 시료에 비해 큰 점수 차이(6.1)로

높게 평가되었다. 뭉치는 정도는 해들, 오대, 진상 시료 등에

서 높은 점수(7.6-8.1)를 보였으며 신동진, 일품, 삼광 시료

등에서 낮은 점수(5.9-6.5)를 보였다.

<Table 3> Descriptors, references, and reference scores of rice

Descriptors Sensory reference standards Score

Aroma

Rice 30 g of rice powder 4

Long-stored rice 30 g of milled Icheon Rice (Chucheong) on December 24, 2019 7

Nurungji Ottogi Nurungji (1 Packet with 800 g of hot water) soaked for 5 Minutes 9

Corn tea Dongseo corn tea (1 tea bag with 2 L of how water) soaked for 5 minutes 5

Flavor

Sweet 3 % sugar solution 7

Bitter 0.02 % caffeine solution 4

Nutty Ottogi Nurungji (2 Packet with 800 g of hot water) soaked for 5 Minutes 10

Rice 10 g of rice powder 3

Aftertaste

Bitter 0.02 % caffeine solution 3
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향/냄새 항목에서는 전반적인 향, 쌀 향, 묵은 쌀 향, 누룽

지 향, 옥수수차 향, 이취 특성 개발되었다. 시료 효과에 유

의적인 차이가 나타난 특성은 없었으며, 시료 간에 비슷한

점수를 보였다. 맛/향미 항목에서는 전반적인 맛, 단맛, 쓴맛,

고소한 향미, 쌀 향미, 이미 특성이 개발되었으며 그 중 쓴

맛 항목만이 시료 효과에 유의적인 차이를 보였다. 전반적으

로 쓴맛은 0.8점에서 1.7점 사이로 낮은 수준을 보였으나 그

중 진상 시료가 1.7점으로 가장 높은 점수를 보였다.

질감/입 안 감촉 항목에서 거침, 탄성, 경도, 수분감, 찰기,

치아 점착성, 응집성, 씹힘성, 입 안 잔여감 특성이 개발되었

다. 그 중 거친 정도는 오대, 새청무, 해들 시료 등에서 높은

점수(5.5-5.7)를 보였으며 진상, 삼광, 영호진미, 참드림 시료

에서 낮은 점수(3.4-4.2)를 보였다. 탄성은 신동진 시료에서

가장 높은 점수(6.4)를 보였으며 진상 시료에서 가장 낮은 점

<Table 4> Descriptors and definitions of rice

Descriptors Definition

Appearance

White Degree of whiteness perceived in the appearance of rice

Glossy Degree of glossiness perceived in the appearance of rice

Wholeness of rice grains Wholeness of rice grain perceived in the appearance of rice

Consistency in rice grain size Degree of uniform rice grain size perceived in the appearance of rice

The amount of rice bran The amount of rice bran perceived in the appearance of rice

Adhesiveness Degree of rice grain sticking when stirred with chopsticks

Aroma

Overall Overall intensity of aroma in rice

Rice Aroma of uncooked rice

Long-stored rice Aroma of long-stored rice

Nurungji Aroma of Nutungji

Corn tea Aroma of corn tea

Off-smell An unpleasant or undesirable smell that is not expected for rice

Flavor

Overall Overall intensity of flavor in rice

Sweet Sweetness perceived in sugar solution

Bitter Bitterness perceived in caffeine solution

Nutty Nuttiness perceived in Nurungji

Rice Rice flavor perceived in uncooked rice

Off-flavor An unpleasant or undesirable flavor that is not expected for rice

Texture

Stage 1: The surface sensation of rice when placed inside the mouth

Rough Degree of irregularity in the surface of rice perceived in the mouth

Stage 2: The intensity of each sensory characteristic perceived while chewing rice

Elasticity Degree of resistance when applying slight pressure to rice with the molars.

Hard Degree of force applied by molars when chewing rice

Moisture Amount of moisture of rice perceived while chewing

Stickiness Degree of stickiness of rice perceived while chewing

Toothpacking Degree of adhesion of rice to teeth perceived while chewing

Cohesiveness Degree of rice grain sticking while chewing rice

Chewiness Degree of chewing required to swallow rice

Stage 3: After swallowing the rice

Residuals Degree of residue left in the mouth after swallowing rice

Aftertaste

Overall Overall intensity of flavor perceived after swallowing the sample

Bitter Bitterness of caffeine solution perceived after swallowing the sample
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수(4.4)를 보였다. 경도는 새청무, 신동진 시료에서 높은 점

수(6.3-6.5)를, 진상, 해들 시료에서 낮은 점수(3.8-4.3)를 보

였다. 수분감은 진상 시료 등에서 높은 점수(9.5)를, 신동진,

오대 시료 등에서 낮은 점수(6.2-6.9)를 보였다. 찰기는 영호

진미, 신동진, 진상 시료 등에서 높은 점수(6.0-6.4)를, 새청

무, 신동진 시료 등에서 낮은 점수(4.6-5.0)를 보였다. 응집성

은 진상, 해들 시료 등에서 높은 점수(6.1-6.3)를, 삼광, 새청

무 시료 등에서 낮은 점수(4.8-4.9)를 보였다. 씹힘성은 신동

진, 새청무, 오대 시료에서 높은 점수(6.4-7.2)를, 진상, 일품,

해들 시료 등에서 낮은 점수(4.5-4.8)를 보였다. 후미 항목에

서는 전반적인 후미, 후미 쓴맛 특성이 개발되었다. 시료 효

과에 유의적인 차이가 나타난 특성은 없었으며, 시료 간에

비슷한 점수를 보였다.

일반적으로 쌀밥의 감각적 품질은 외관의 색상, 밥알의 온

전도, 씹을 때의 거친정도, 찰기, 수분감 등에 의해 좌우된다

(Chung et al. 2005). 특히 밥 맛으로 일컬어지는 식미 품질

의 중요한 이화학적인 지표로는 아밀로오스 및 단백질 함량

을 꼽을 수 있으며 이 두 성분의 함량이 낮을수록 밥알이 부

드럽고 찰기가 있다고 느껴져 쌀밥의 감각적 기호성이 증가

하는 것으로 보고되었다(Kim et al. 2012; Park et al.

2016). 이전 연구에 따르면 최고급 쌀과 등급이 낮은 쌀의

감각적 품질을 비교하였을 때 일반적으로 최고급 쌀로 지은

밥이 등급이 낮은 쌀로 지은 밥보다 더 희고 단내, 옥수수

향미 등 긍정적인 향미가 강하게 평가되고 금속성 등의 부

정적 향미가 약한 것으로 보고되었다(Champagne et al.

2010). 밥의 식감 품질은 품종 및 소비 국가에 따라 기준이

달랐는데 중국, 일본, 필리핀, 태국 등의 쌀밥은 최고급 등급

의 쌀밥의 거친 정도가 유의적으로 낮았으나 파키스탄, 이란

등은 최고급 등급의 쌀밥의 거친 정도가 유의적으로 높은 경

향을 보였다.

쌀밥의 외관 측면에서는 영호진미, 새청무, 오대, 진상, 참

드림, 삼광 등의 품종이 흰색, 윤기, 밥알의 온전도 등에서

상대적으로 높게 평가되었다. 동아시아인의 경우 쌀밥의 식

감 특성 중 수분감과 부드러움, 부착성이 높고 경도나 거친

정도가 약하게 평가될 때 소비자가 쌀밥을 선호하고 밥 맛

이 좋다고 평가한다(Naito & Ogawa 2007; Park et al.

2016). 특히 경도는 아밀로오스 함량 및 단백질 함량과 유의

적인 정의 상관관계를 가지며 쌀밥의 맛 품질에 부정적인 영

향을 주는 것으로 보고된 바 있다(Kim et al. 2012). 평가

시료 품종 중 진상 품종이 수분감과 찰기 특성이 타 품종에

비해 상대적으로 강하게 평가되었고 특이하게 신동진의 경

우 경도와 씹힘성 특성이 높으면서 찰기 특성 또한 강하게

평가되는 것으로 나타났다.

본 연구에서는 품종 별 감각적 품질 특성을 기존 보고된

취반미의 감각적 품질 기준에 기반하여 분석하였으나 흰쌀

밥의 감각적 품질 인자 중 소비자 기호도에 영향을 끼치는

주요 인자는 향후 추가적인 연구를 통해서 확인이 필요하다.

3. 밥 10종 시료의 감각적 특성에 대한 시각적 도표화

밥 10종 시료의 감각적 특성을 시각적으로 요약하고 도표

화하기 위해 주성분 분석(PCA, Principal Component Analysis)

을 실시한 결과는 <Figure 2>와 같다. 그 결과, 주성분 1

(Dim 1)이 38.01%, 주성분 2 (Dim 2)가 28.94%로 총 분

산의 66.95%를 설명하는 것으로 나타났다. 주성분 1은 쌀밥

의 외관과 관련된 특성을 설명하며 양의 방향으로는 하얀색,

밥알의 온전함과 고른 크기가, 음의 방향으로는 쌀눈의 양이

위치해 있다. 이는 외관이 쌀 품종 차이를 설명하는 주요 지

<Table 5> F and P values for effects of 10 cooked rice samples

Descriptors F value P value

Appearance

White 19.612 <0.001

Glossy 2.694 0.005

Wholeness of rice grains 8.042 <0.001

Consistency in rice grain size 7.873 <0.001

The amount of rice bran 23.942 <0.001

Adhesiveness 4.428 <0.001

Aroma

Overall 1.786 0.069

Rice 1.347 0.210

Long-stored rice 1.577 0.119

Nurungji 0.743 0.669

Corn tea 0.943 0.487

Off-smell 1.557 0.126

Flavor

Overall 1.020 0.423

Sweet 0.880 0.543

Bitter 1.981 0.040

Nutty 0.497 0.877

Rice 1.260 0.257

Off-flavor 1.412 0.180

Texture

Rough 4.555 <0.001

Elasticity 2.028 0.035

Hard 5.728 <0.001

Moisture 4.483 <0.001

Stickiness 1.923 0.047

Toothpacking 0.861 0.560

Cohesiveness 1.904 <0.001

Chewiness 6.129 <0.001

Residuals 1.416 0.178

Aftertaste

Overall 1.279 0.246

Bitter 1.351 0.208
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표임을 보여준다. 쌀알의 모양은 쌀 구매 시 소비자가 중요

시 여기는 특성 중 하나로 완전미 비율에 따라 단백질의 양,

취반 시 호화 정도가 달라지기에 밥맛에도 큰 영향을 미칠

수 있다(Kim et al. 2012).

품종별로 살펴보면 주성분 1의 음의 방향에 위치한 해들,

일품, 고시히카리 시료는 쌀눈의 양 특성이 높게 발현되었으

며 하얀색 특성이 낮게 발현되었다. 이와 반대로, 주성분 1

의 양의 방향과 주성분 2의 음의 방향에 위치한 삼광, 참드

림, 영호진미 시료는 하얀색 특성이 높게 발현되었으며 쌀눈

의 양 특성이 낮게 발현되었다. 주성분 2의 양의 방향에 위

치한 오대, 새청무, 신동진 시료는 거침, 경도, 씹힘성 특성

이 높게 발현되었으며 수분감, 찰기 특성이 낮게 발현되었다.

이 중 특히 새청무와 신동진 시료가 경도가 강하고 찰기가

낮았는데 이러한 질감적인 특성은 쌀의 아밀로오스 및 단백

질 함량 등과 연관성이 높다고 보고 된바 있다(Bett‐Garber

et al. 2001; Kim et al. 2012; Park et al. 2016). 특히 단

백질 함량이 높은 쌀이 경도가 강하고 점착성이 낮다고 보

고된 바가 있어 이들 품종의 아밀로오스 및 단백질 함량과

감각적 품질의 상관관계를 향후 연구할 필요가 있다(Hong

et al. 2004). 주성분 2의 음의 방향에 위치한 진상 시료는

<Table 6> Mean and standard deviation of sensory characteristic intensity for 10 rice samples

Samples White Glossy
Wholeness of 

rice grains

Consistency in 

rice grain size

The amount of 

rice bran

Ko 7.4±2.5a1) 7.4±2.9abc 7.8±2.2cd 7.1±2.5de 6.1±3.0e

Od 8.5±2.8b 8.0±3.0cd 6.5±2.6ab 5.2±2.6a 2.6±2.4bc

Sam 9.4±2.9cd 7.1±3.2ab 8.8±2.3d 7.9±2.7e 1.3±2.0a

Sin 8.8±2.7bc 7.5±3.1abc 7.8±2.5cd 7.2±2.7de 1.9±1.8ab

Sae 9.5±2.4cd 8.2±2.7cd 7.0±2.7bc 6.4±2.7bcd 2.3±1.8b

Il 6.8±2.5a 6.4±2.8a 6.7±2.5b 5.4±2.4ab 3.7±2.8d

Yeong 10.0±2.4d 8.3±3.2d 6.5±2.5ab 5.8±2.3abc 2.1±1.7ab

Cham 9.2±2.5bcd 7.7±3.2cd 7.0±2.9bc 6.7±2.7cd 1.8±1.7ab

Hae 6.7±2.5a 7.1±3.5ab 5.6±2.8a 4.9±2.6a 3.3±2.7cd

Jin 8.9±2.3bc 7.6±3.0cd 8.1±2.5d 6.8±2.8cd 2.2±1.8ab

Samples Adhesiveness Bitter Rough Elasticity Hard

Ko 7.3±2.8bcd 1.1±1.2a 4.5±2.7bc1) 5.7±3.3bc 5.7±3.0cde

Od 7.8±2.6cd 1.1±1.4a 5.7±3.2d 5.6±3.6bc 5.6±3.1cde

Sam 6.5±2.5ab 1.2±1.7ab 4.1±2.8ab 5.8±3.2bc 5.3±2.9bcd

Sin 5.9±2.8a 1.0±1.6a 5.1±3.2bcd 6.4±3.5c 6.3±2.7de

Sae 7.0±2.6bc 1.0±1.3a 5.5±3.3cd 5.7±3.6bc 6.5±2.9e

Il 6.3±2.7ab 0.8±1.2a 4.6±2.8bc 5.2±3.2ab 5.1±3.2bc

Yeong 7.2±3.4bcd 1.2±1.6ab 4.2±2.9ab 5.5±3.6abc 5.4±3.4cd

Cham 7.1±3.1bcd 0.8±1.0a 4.2±3.0ab 5.8±3.4bc 5.2±3.1bc

Hae 8.1±3.0d 1.3±1.7ab 5.5±3.9cd 5.2±3.7ab 4.3±3.2ab

Jin 7.6±2.2cd 1.7±3.1b 3.4±2.3a 4.4±3.2a 3.8±2.5a

Samples Moisture Stickiness Cohesiveness Chewiness

Ko 7.9±3.2bc 5.7±3.3abc 6.0±3.3b1) 5.8±3.2bc

Od 6.9±3.6ab 5.2±3.1abc 6.0±3.6b 6.4±3.3cd

Sam 8.3±2.7cd 6.1±3.4bc 4.8±2.8a 5.4±3.1abc

Sin 6.2±3.4a 5.0±3.1ab 5.7±3.4ab 7.2±3.2d

Sae 7.1±3.8abc 4.6±2.8a 4.9±2.8a 7.0±3.1d

Il 7.9±3.0bc 5.5±3.3abc 5.9±3.1ab 4.8±2.9ab

Yeong 8.5±3.2cd 6.4±3.1c 5.8±3.7ab 5.7±3.2abc

Cham 8.1±3.4bc 5.7±2.9abc 6.0±3.2b 5.9±3.3bc

Hae 8.1±4.1bc 5.2±3.9abc 6.1±3.6b 4.8±3.3ab

Jin 9.5±2.7d 6.0±3.3bc 6.3±3.7b 4.5±2.8a

1)In the post-hoc analysis results for each descriptive term at a significance level of 0.05, if there were significant differences, they were denoted

with different letters.
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<Figure 2> Principal Component Analysis (PCA) results for sensory characteristics of 10 rice samples; plots for samples (a) and sensory char-

acteristics (b)

<Figure 3> Pearson correlation coefficient heatmap of the sensory characteristics of rice; the empty cells indicate non-significance.
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수분감, 쓴맛, 찰기, 밥알의 온전함 특성이 높게 발현되었으

며 거침, 탄성, 경도, 씹힘성 특성이 낮게 발현되었다.

4. 밥 10종 시료의 감각적 특성의 상관관계 분석 결과

밥 10종 시료의 감각적 특성의 상관성을 알아보기 위해

Pearson 상관계수를 분석하였으며 그 결과를 히트맵(heatmap)

형태로 시각화하였다<Figure 3>. 이 중 경도와 씹힘성

(r=0.83, p<0.001), 쓴맛과 후미 쓴맛(r=0.75, p<0.001), 밥알

의 온전함과 밥알의 크기가 고름(r=0.74, p<0.001), 경도와

탄성(r=0.73, p<0.001)은 높은 양적 상관성을 보였다. 수분감

과 경도(r= 0.44, p<0.001), 수분감과 씹힘성(r= 0.43,

p<0.001)은 가장 높은 부적 상관성을 보였다. 수분감과 경도

또는 씹힘성과의 유의적인 부적 상관성은 이전 논문에서도

보고된 바 있다(Kim et al. 2012). 단백질의 함량이 많은 쌀

은 경도가 높고 점착성이 낮다고 알려져 있으며(Kim et al.

2012) 본 연구 결과에도 이와 유사하게 경도와 찰기가 유의

적인 부적 상관성을 보였으나 그 상관성이 강하지는 않았다

(r= 0.19, p<0.001).

IV. 요약 및 결론

제품의 감각적 특성을 정량적으로 분석하는 기법인 묘사

분석을 활용하여 국내에서 생산되는 쌀 품종 10종(고시히카

리, 오대, 삼광, 신동진, 새청무, 일품, 영호진미, 참드림, 해

들, 진상)을 대상으로 품종별 쌀밥의 감각적 특성을 분석하

였다. 연구 결과, 외관, 향/냄새, 맛/향미, 질감/입 안 감촉, 후

미 항목에서 다양한 감각적 특성이 도출되었으나 주로 외관

과 질감/입 안 감촉 항목에서 품종 간의 유의적인 차이를 보

였다. 해들, 일품, 고시히카리 시료는 쌀눈의 양 특성이 높게

발현되었으며 하얀색 특성이 낮게 발현되었는데, 이 중 특히

고시히카리 시료에서 쌀눈의 양 특성이 높게 발현되었다. 이

와 반대로, 삼광, 참드림, 영호진미 시료는 하얀색 특성이 높

게 발현되었으며 쌀눈의 양 특성이 낮게 발현되었다. 오대,

새청무, 신동진 시료는 거침, 경도, 씹힘성 특성이 높게 발현

되었으며 수분감, 찰기 특성이 낮게 발현되었다. 진상 시료

는 수분감, 쓴맛, 찰기, 밥알의 온전함 특성이 높게 발현되었

으며 거침, 탄성, 경도, 씹힘성 특성이 낮게 발현되었다. 뭉

침 특성의 경우, 영호진미, 오대, 해들 시료에서 높게 발현되

었으며, 밥알의 온전함, 밥알의 크기가 고름 특성은 이들 시

료에서 낮게 발현되었다. 이러한 쌀 품종 간 외관 및 조직감

의 차이는 소비자 기호도에도 큰 영향을 줄 것이다. 또한 쌀

품종의 감각적 차이에 기반한 맞춤형 메뉴 개발이 이루어진

다면 소비자가 다양한 종류의 쌀을 구매하도록 유도할 수 있

을 것이다.
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