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보강하여 제조하여야 가능하였다. 인도산 쌀을 이용한 쌀막걸리 제조시 기존 공

정에서는 불가능하며 무증자효소를 사용하거나 담금시 알파미를 사용하여야 가

능하였다.

산지별 흰떡 제품의 관능검사 결과를 보면 떡국의 기호도는 주로 외관과 색택

이 양호하고 조직감이 부드러우며 단단하지 않은 제품이 우수한 것으로 평가되

었으며 종합적 기호도는 중국산 A 제품이 가장 높았으며 태국산 100% 와 50%

로 제조한 제품이 가장 낮게 나타낸바 이는 떡의 탄력성이 낮기 때문이라 사료

되며, 중국산 B 제품은 떡의 색깔이 진하여 외관의 기호도가 낮게 평가되었다.

장립종인 태국산과 미국산은 인도산과 마찬가지로 증련시 호화도가 감소하여

생지떡의 신전성이 매우 약하였으며 아밀로오스함량이 높아 니딩과 성형 후에도

쉽 게 굳어지는 특성을 나타내었으며, 중국산은 제분상태, 증련후의 호화도, 소

성후 팽화정도 등을 살펴볼때 국산 통일미와 큰차이를 보이지 않았으며 경도가

가장 낮게 나타났다.

쌀국수의 조리 후 관능적인 기호도를 검사한 결과 전반적인 기호도는 제품간

에 큰 차이를 보이지 않았으나 조리후 면발의 외관은 태국산 100%가 가장 우수



하였고 떡국에서 이미, 이취가 감지되었던 중국산 B 제품도 외관,조직감등 제반

기호특성에서 중국산 A 제품과 큰차이를 보이지 않았다.

태국산의 경우 색상은 양호하나 증자 및 발효과정이 인도산과 유사하여 술덧

의 알콜도수가 낮고 주박량이 많아 맛이 싱겁고 청량감이 없으며 전반적인 품질

이 국산 통일미에 비하여 현저하게 낮으며, 장립종 중에서는 미국산이 다소 양

호한 결과를 보였으며 중국산은 국산 통일미와 큰 차이를 보이지 않았다.
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(1s t. year)

1. Measurment of chemical compos it ion and rheolog yt of imported rice

2. S tudy on imported rice for rice process ing propert ies subjected to

cake, snack, noodle etc..
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no difference process ing properties w ith domes t ic grain(T ong ilbyeo). Also,

T here w as no different amylos e content(P< 0.05) betw een rice from T hailand

and from UAS.

T here w as no different process ing propert ies betw een 10% milling grain

and 12% milling grain from India in preparat ion of rice cake, rice s nack and

rice w ine. But. domes tic grain must be added(more than 50%) for rice cakes

w ith grain from India and w ax y corn s tarch mus t be added for rice s nack. It
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had the low es t hardness in tex ture.

T here w as no difference betw een different imported cult iv ars in overall



acceptance score for rice noodle (P,0.05). Rice noodle w ith 100% T hailand

cult iv ar had the highes t appearance score after cooking. China B cult ivars

w hich had off- flavor and aroma had the s imilar cooking propert ies w ith

China A cultivars on appearance, texture and overa ll acceptance in sensory

evaluation.

Rice w ine w ith T hailand cult iv ar had low er alcohol percentage, higher

content of w as te material, plain tas te and no refress ing (cool) tas te. It had

low er overall acceptance than domes t ic cult ivar(T ong ilbyeo). China cult ivar

had s imilar results w ith domes tic cult ivar in rice w ine.
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제 1 장 서 론

제 1 절 연구개발의 목적과 범위

우리나라의 쌀생산량은 90년대 초까지 37- 38백만석을 유지하였으나 최

근 33백만석 수준으로 감소하였는데 이는 벼재배면적의 급속한 감소와

재해등에 의한 단위당 생산량의 정체에 기인한다. 반면에 쌀소비는 최근

35백만석 수준에서 감소세가 둔화되어 쌀자급율의 저하와 재고량의 급속

한 감소를 초래하였다. 또한 국민소득의 증가에 따라 쌀의 가계지출비용

은 2.6%로 감소하고 품질위주의 소비자기호 전환등 유통여건의 변화에

의해 쌀 소비는 고급화, 다양화 되는 추세이다. 한편 W T O 체제의 출범

에 의한 UR 협상의 타결로 우리나라는 2004년 까지 쌀의 최소시장 접근

물량(MMA)의 1- 4%를 수입해야 하며 95년에 인도산 35만석, 96년 중국

산 44만석을 이미 수입하였다. 수입자유화 이후 가공용 수입쌀의 도입으

로 국내 쌀재배 농가의 전반적인 위기감이 팽배한 가운데, 가공용으로 사

용될 수입쌀의 가공특성에 대한 연구부족으로 용도에 적합한 수입쌀의

품종 및 지역이 확보되지 못하였기 때문에 국내산 및 수입쌀의 효율적인

유통관리 체계의 확립이 시급한 실정이다.

이와 같이 수입쌀에 대한 가공특성 파악이 미흡한 상황에서 우리의 쌀

가공산업에 부적합한 쌀이 대량으로 수입될 우려가 크며, 국내산 쌀이 가

지는 고유의 가공특성이 파악되어 있지 않아 국내산 쌀의 가공부분을 잠

식당할 위험성이 있다..

따라서 국내 쌀가공 시장에 적합한 가공용 쌀의 수입으로 효과적인 수

급조절 및 가격안정 도모하고, 식량안보 차원에서 확보하여야 할 물량(년

간 3,500만석)에 대한 새로운 가공 용도를 개발함으로써 막대한 국고 손



실을 방지할 수 있을 것이다.

본 연구의 목적은 국내산 쌀의 가공 적성에 대한 연구가 부분적으로

연구되어 왔으나 체계적인 연구가 매우 미진한 상태에서 수입쌀에 대한

철저한 가공 특성 규명에 의한 효율적인 유통 체계 확립으로 취반용 국

내산 쌀의 안정적 공급체계를 유지하고, 수입쌀에 대한 안정적이며 항구

적인 가공용도의 개발로 UR협정 타결에 따른 국내 농촌의 불안감 해소

에 기여하고자 한다.

제 2 절 우리나라 쌀산업의 현황과 여건

쌀 생산량은 1988년의 6,053 천톤을 고비로 하여 연평균 2.53% 씩 감소하여

1995년에는 5,060천톤으로 7년만에 100만톤이 감산되었다. 그러나 쌀 소비량은

1986년 5,805천톤을 고비로하여 연평균 0.52%씩의 비율로 감소하여 1995년에는

5,536천톤이 되고 있다. 생산량 감소속도가 소비량 감소속도보다 2% 포인트씩

더 높은 속도로 감소해왔기 때문에 쌀의 연도말 재고량은 95년의 경우 680천톤

으로 90년의 절반정도로 줄게된 것이다.

쌀생산량의 급속한 감소는 주로 농가의 쌀재배의욕의 감퇴에 따른 재배면적

의 감소 때문이다. 벼 재배면적은 1987년의 1,287천 ha를 고비로 하여 매년

2.2%씩 감소하여 1995년에는 1,056천ha가 되고 있어 8년만에 20만 ha 이상이 감

소한 것이다. 이에 따라 우리의 식량자급율을 뒷밭침해 왔던 쌀 자급율은

1989- 1991년 까지의 3년간을 제외하고는 모두 100%를 하회하고 있으며 1995년

에는 91.4%로 떨어지게 되었으며 쌀의 높은 자급율에 의해서 겨우 유지되어 왔

던 전체 양곡자급도도 급속하게 줄어들게 된 것이다. (표 1 참조 )



<표 1 > 우리나라 쌀 생산과 소비의 변동추이

(단위: 천 ha, 천톤, kg , % )

년 도
재 배

면 적

증감

면적
생산량 증감 소비량 증감

1인당

년간

소비량

재고량 증감
쌀

자급율

전체

양곡

자급율

1885 1,237 5,682 5,501 128.1 1,428 103.3 48.4

1886 1,236 △1 5,626 △56 5,805 304 127.7 1,249 △179 96.9 44.5

1887 1,262 26 5,607 △19 5,617 △188 126.2 1,239 △10 99.8 41.0

1888 1,260 △2 5,493 △114 5,661 △6 122.2 1,121 △118 97.9 39.6

1889 1,257 △3 6,053 560 5,602 △9 121.4 1,572 451 108.1 43.0

1990 1,244 △13 5,898 △155 5,444 △158 119.6 2,025 453 108.3 43.1

1991 1,208 △36 5,606 △292 5,478 34 116.3 2,141 116 102.3 37.6

1992 1,157 △51 5,384 △222 5,524 46 112.9 1,999 △142 97.5 34.1

1993 1,136 △21 5,331 △53 5,509 △15 110.2 1,820 △179 96.8 33.8

1994 1,103 △33 4,750 △581 5,414 △95 108.3 1,156 △664 87.8 27.7

1995 1,056 △47 5,060 310 5,536 △83 106.5 680 △520 91.4 29.1

년평균

감소율
△2.20 △2.53 △0.52 △1.83 △19.6 △3.34

쌀의 생산여건은 최근 30년간 괄목할만한 변화를 보여 왔다. 즉, 60년

대 들어서 10a당 수확량은 300kg이 넘어 65년 2,430만석을 생산하게 되

었고 70년대에는 통일벼의 등장으로 벼농사의 기적이라고 불리웠던 녹색

혁명을 이룩하면서 74년 3,087만석, 77년에는 4,171만석을 생산하였고

88년에는 4,204만석의 최고생산기록을 보였으나 소비량이 감소하면서 생

산량이 92년에 3,739만석으로 감산되었으며 `93년에는 냉해를 입어 평년

보다 다소 적은 3,702만석이 생산되었다. 그동안 우리나라의 주식인 쌀의

자급자족이라는 큰 역할을 한것은 꾸준한 농업기반의 확충, 영농기술 개

발과 더불어 다수확 품종인 통일벼의 탄생이라고 볼 수 있다. 쌀 증산의

주역을 맡았던 통일벼는 74년 전체 쌀생산량의 19.4%으로부터 78년에

는 78.1%까지 증가하였다가 91년에는 4.5% 수준이었고 92년에는 자취

를 감추었지만 쌀의 자급자족에 큰 기여를 한 것은 분명한 사실이었다.



그러나 쌀의 소비는 사회의 여러 여건의 따라 많은 변화를 가져오게

되었다. 60년도에 년간 국민 1인당 소비한 쌀의 양은 122.7kg에서 70년

대에 136.4kg을 고비로 쌀의 소비가 늘어났으나 혼분식 장려 시책등으로

76년 120.1kg까지 감소하다가 79년 135.6kg으로 소비가 늘어난 이후부

터 매년 1- 3kg 감소하여 92년에는 112.9kg, `93년에는 110.2kg까지 감소

하였다. 쌀의 소비가 감소된 이유로는 국민소득의 향상과 더불어 전분질

식품으로 부터 열량의 70% 이상을 섭취하던 것이 육류, 생선류 또는 과

실류의 소비량이 급증하면서 쌀의 소비량은 둔화되기 시작하였고 60년대

미공법 480호에 의한 밀가루 도입으로 입맛이 변화되었고, 막걸리 생산

판매금지, 쌀가공식품의 전면금지등이 전반적인 쌀의 소비량을 매년

1- 3kg씩 감소시키는 주요한 원인이 되었다. 이로 인하여 쌀생산은 86년

이후부터 여유분이 발생하게 되며 90년부터는 매년 1,400만석이라는 재

고미가 남게 되어 4,000억원이 남는 쌀을 보관하는데 소요되었다. 이와같

이 쌀이 남게된 중요한 원인은 앞에서 언급한 것 외에도 80년의 흉년으

로 쌀수입과정에서 960만석이 부족함에도 1,600만석이라는 대량의 쌀을

수입함으로써 현재 재고미가 생기게된 기본이라고 보는 시각도 있다.

표2. 생산년도별 재고미 보유량 ( 94년 4월 현재) (단위:천톤)

생산년도 89 90 91 92 `93 계

통일계 266 358 84 - - 708

일반계 151 22 17 213 496 899

계 417 380 101 213 496 1,607



이와같이 쌀의 여유분이 발생하였지만 쌀이 차지하는 비중은 매우 중

요하므로 생산을 결코 소홀히 해서는 안되는 이유중 몇가지 중요한 것을

요약하여 보기로 한다.

첫째,쌀은 식량의 주공급원이다. 즉,우리나라 순수 식량자원에 필요한

량은 4,372만석인데 이중 78%에 달하는 3,423만석을 쌀로부터 공급하고

있으며 한국인의 가장 중요한 영양 섭취원이라는 점이다. 열량 공급원 중

에서,그리고 단백질 공급원으로서 필요 불가결한 구실을 하고 있다. 국민

1인 1일당 공급열량중에서 41.2%(1990년 현재,1970년에는 51.3%였슴), 단

백질 공급량중에서 30% 이상을 차지하는 중요한 영양 섭취원인 것이다.

둘째,쌀은 농촌의 주소득원이다. 전체 농경지의 55.9%가 벼생산 재배면적

(1,156천ha,1992년), 전체 농가(1,641천호)의 84%가 쌀생산 농가일뿐 아니

라,농외소득부분까지 합친 농가소득의 22.2%,농업소득의 43.7%를 쌀생산

으로부터 수입을 얻고있는 절대적인 비중을 차지하고 있는데 쌀은 전체

GNP의 3.3%에 해당하며 농림어업 생산액의 36%를 차지하고 있어 단일

품목으로 가장 부가가치가 높다고 볼 수 있다. 세째,쌀은 국토보존의 근

원이다. 우리나라와같은 기후에서는 5월과 9월 사이에 전체 강수량의

80%가 내려 홍수의 우려가 많으나 담수능력이 25억톤으로 댐6개 담수능

력 15억톤의 1.5배나 달해 큰 역할을할 뿐아니라 녹지로서 환경보전에도

크게 역할을 하고 있다.

특히 `93년 12월 UR이 타결됨에 따라 이에대한 적극적인 해결 방안

이 이루어지지 않으면 우리나라의 농업에 상당한 문제가 발생될 것으로

본다. 즉,1995년 부터 10년간(2004년까지)은 관세화 유예기간으로 최소시

장 개방폭은 쌀소비량의 1- 4%로 확정됨에 따라 `95년에는 국내 소비량

의 1%인 35만석(매년 0.25%씩 상향 조정 예정)이 도입되고 1999년에는

소비량의 2%인 72만석(매년 0.5%씩 상향)이 2004년에는 소비량의 4%인

142만석이 도입될 예정이다. 관세화 유예기간이 끝나는 2004년 이후에는

관세화율에 대한 별도의 협의에 따라 수입이 자유화되게 된다. 따라서



이기간 동안 생산원가 절감을 위한 노력과 양질미 공급을 위한 수확후

처리기술 개발과 더불어 쌀가공식품을 고급화하여 국제시장에 수출할 수

있는 기틀을 마련하는 것이 매우 중요하다고 본다.

2. 쌀가공식품의 현황 과 문제점

1986년 이후 쌀의 여유분이 1천만석이상이 발생하게됨에 따라 쌀가공

식품으로 소비할수 있도록 정부에서는 많은 노력을 하여왔다.

1993년말 현재 쌀가공식품으로 이용되고 있는량은 정부미 사용량 298

천톤을 포함하여 총 308천톤(약 210만석)으로 쌀생산량의 약 5%수준으로

이는 일본의 쌀생산량 기준 10- 13% 수준에 비하여 우리나라 쌀 가공식

품은 아직 초보단계라고 볼 수 있다.

쌀가공식품이 초보단계 일수밖에 없었던 것은 그동안 쌀의 가공식품

전면금지라는 식량정책차원에서의 제도적 장치 때문이라는 것을 인식하

여야 한다. 94년 3월 현재 보유하고 있는 쌀은 1,607천톤으로 이들중

708천톤이 통일계이고 899천톤은 일반계이다. 이들중 `93년산을 제외한

1,111천톤은 취반용으로는 기호성이 떨어지므로 대부분 가공용으로 사용

하는 것이 바람직하다고 본다. 지금과 같은 추세로 보아서는 저가로 공급

하고 있는 통일계는 `96년 이후에는 다 소진될것으로 전망되고 있다.

정부에서는 그동안 각종제도를 조정하여 86년 혼식폐지. 90년 쌀막걸

리 생산허용 및 각종 가공식품 이용가능에 이어 91년 9월부터는 증류식

소주제조에 쌀 사용을 허용하고 있다. 또한 쌀은 밀가루에 비하여 원료의

가격이 2.5배 이상 비싸므로 경쟁력이 없을 것으로 보여 가공용 쌀에 대

하여 80kg당 2만원에 공급, 쌀가공식품의 활성화를 기하고 있다. 그동안

쌀가공용에 사용한 정부미 저가공급 실적을 보면 86년 일반 가공식품용

으로 1만 3천석 수준이던 것이 87년 10만9천석, 89년 14만8천석,91년

79만석에 이어 93년에는 주정용 100만석을 포함하여 약 210만석을 소진



한 것으로 나타났다. 93년 쌀가공용 정부미 저가공급 지원 현황을 보면

일반가공식품 201개업체에 128천톤, 주류용은 624개업체에 170천톤이 공

급되었고 이를 종류별로 보면 일반 가공식품 중에는 면류와 떡류가 74천

톤, 쌀가루(알파미분포함)가 34천톤이고 이외 제빵, 제과,엿류의 순이었고

주류는 탁약주가 20천톤, 청주가 13천톤 규모이었다.

표3 년도별 가공용 정부미 공급실적(단위:천석)

86 87 88 89 90 91 92 93

일반가공식품 13 81 156 105 121 222 492 801
(14) (16) (15) (15) (27) (75) (102) (199)

탁 , 약 주 - - - - 42 84 164 135
(5) (423) (534) (616)

청 주 - 28 43 44 65 79 100 80
(2) (2) (2) (2) (4) (5) (8)

주 정 - - - - - 405 944 1,037
(12) (12) (12)

계 13 109 199 149 228 790 1,700 2,053
(14) (18) (17) (17) (34) (514) (653) (835)

* 양 정 국

특히 92년부터는 87 88년산 정부 보유 통일쌀 100만석을 수입타피

오카에 대체하여 주정에 이용하였으며 주정가격 요인을 없애기 위하여

공급가격을 80kg가마당 2만원에서 1만5천원으로 인하 공급하고 있으며

이는 수급사정에 따라 조정할 예정이라고 한다. 아울러 좋은 쌀가공식품

을 생산하기 위하여는 투자설비가 필요하지만 대부분 쌀가공업체가 영세

하므로 이런 업체에 시설 현대화 자금을 장기저리로 지원하여 88- 93년

까지 29개업체에 200억원을 지원한바 있다. 이와같은 노력에도 쌀가공식



품업체중 일반가공업체가 200여개사이나 종업원 50명 이하가 75%되며,

공장규모가 영세할뿐 아니라 생산기술도 매우 낙후된 실정이며, 업체의

연간 매출액이 5억원 이하가 전체의 63%나 되어 경영상태가 매우 허약

하여 신제품 개발에 자력으로 투자할 능력이 없을만큼 산업구조가 매우

취약한 실정이다.

가까운 일본의 예를 들어보면 역시 69년경부터 쌀이 남아 이를 해결

하기 위한 노력의 일환으로 가공식품을 개발하게 되었다. 일본의 전통적

인 쌀가공식품으로 쌀과자, 청주, 쌀된장, 찹쌀떡 등이 있었으나 70년대

이후부터는 쌀밥류, 스넥류, 조미료류, 음료류, 면류, 제빵류 등 50여종의

다양한 품목을 100여개 업체에서 생산하게 되었으며 전체 쌀 생산량의

13- 15%에 달하고 있다. 특히 도시락산업이 매우 발전되어 밥을 자동화할

수 있는 설비를 개발한데 이어 최근에는 무균상태의 공장에서 가공한 무

균포장밥이 시판되고 있는 공장이 3- 4곳 있으며 한 업체에서 생산되는

양은 1일 8만식이 달하는 대단위 공장이다. 이외에도 국민들에게 쌀의 소

비가 줄어드는 것을 막기 위하여 각 지역별로 맛있는 밥짓는 경연대회등

을 개최하고, 학교급식은 98%를 보급하는 등 정책적으로 소비확대에 노

력하고 있으며, 최근에는 동경 중심가에 상설 쌀전시관 두 곳을 마련하여

년중 쌀에 관한 정보를 제공하고 있으며 시범 주먹밥 코너를 만들어 현

실감 있는 최대한의 노력을 아끼지 않고 있다.

위에서 언급한바와 같이 그동안 여러가지의 노력에 힘입어 쌀산업은

이제 자리를 잡아가고 있는 실정이지만 저가공급용 통일계가 소진되는

1996년 이후 원료의 안정적인 공급, 수입될 쌀원료의 가공적성, 영세한

쌀가공업체들의 자생력을 높히기 위한 자구적인 노력, 가공기술개발의 지

속적인 활성화들이 아직은 불분명한 상태로 있다.



제 3 절 일본의 수입쌀 대책

1.

93년 이상기후의 영향으로 흉작을 맞이하여 긴급 수입한 외국산 쌀과 이후 타

결된 UR협상의 결과 의무적으로 수입되는 MMA 물량의 도입으로 일찍부터 외

국산 쌀의 유통비율이 70%을 점하는 본격적인 수입쌀 시대가 도래할 것으로 예

견한 일본은 외국산 쌀의 가공용 또는 주식에의 이용에 대한 다각적인 대책을

수립하였다. 일본의 경우 1995년부터 MMA가 적용되며 1차년도는 1986년부터

88년 까지의 기준기간 동안 국내소비량의 4%가 MMA 물량이며 최종년도에는

8%에 상당하는 수량이 도입된다. ( 표4. 참조 )

표 4. 일본의 연도별 MMA 물량 예상치

년 도 별
수 량

(정미,톤)

국내소비량

비 율
현미환산(톤) SBS 방식

1995 379,000 4.0 % 417,000 5,000 톤

1996 455,000 4.8 % 500,000 10,000 톤

1997 531,000 5.6 % 583,000
MMA 수량의

4% 상당량-

10% 상당량

1998 607,000 6.4 % 667,000

1999 683,000 7.2 % 750,000

2000 758,000 8.0 % 833,000

* 일본의 기준년( 1986- 1988년)의 국내소비량은 1,042 만 현미톤

식량청과 일본 곡물검정협회에서는 미곡소매점들을 대상으로 “수입쌀의 질의

답변” 과 “ 수입쌀을 이용한 쌀의 조리법” 이란 소책자를 제작 발행하여 소매상

이 직접 소비자에게 설명할 수 있도록 지원하고 있으며 , 소비자를 대상으로는 “

수입쌀의 맛있는 취반 및 조리 요령” 이란 팜프렛을 제작하여 외국산 쌀의 유통

에 충분히 대비하였다. 표 5는 외국산 쌀에 대한 일본곡물검정협회의 취반시험

결과를 요약한 것이다. 즉 쌀의 수침시간은 미국산 중립종 멥쌀의 경우 일본산

과 동일하게 60분이 가장 적당하였으나, 태국산 장립종 멥쌀의 경우에는 일본산

쌀보다 아밀로오스 함량과 가열흡수율이 현저하게 높은 품종특성을 지니고 있기

때문에 비교적 장시간의 수침시간이 요구되어 120분간 침지하여야 한다. 또한



혼합미의 경우, 미국산 중립종 멥쌀과 혼합할 경우에는 일본산 100%와 동일조건

인 60분 이었으나 , 태국산 장립종 멥쌀을 혼합할 경우에는 역시 120분의 장시

간 수침이 요구되었다.

표 5. 외국산 쌀의 취반요령

원산지 침지시간 가수량 취 반 및 조 리 요 령

미국산 60 분
쌀 의

1.25배

ㅇ 맛있는 밥을 짓는 요령은 침지시간에 좌우됨.
침지시간과 가수량은 쌀의 종류에 따라 다르

기 때문에 좌측의 결과를 참조할 것.
ㅇ 낱알의 크기와 형태는 다르지만 일본쌀과 같은

요령으로 취반한다. 초밥의 경우 쌀과 동량의

물을 붓고 낱알이 크기 때문에 식초의 침투가

용이하여 맛이 더 좋다.
ㅇ 미국산과 호주산 쌀은 어느정도의 향이 있다.

향이 싫으면 충분히 수세하여 물량을 조절하면

문제없다.

호주산 90 분 1,25배

중국산 90 분 1.25배

태국산 120 분

1 . 3 0배
단 취반

후 조리

가공 할

경우 1.0
배

ㅇ 일본쌀과 전혀 종류가 다름. 새로운 식품소재로

취급하여 태국산 쌀의 특징을 살리는 조리법을

추천함.
< 특징> 독특한 향을 지니며, 기름과 잘 어울리어

낱알은 찰기가 없음. 장시간 가열하여도

점성이 없기 때문에 밥알이 살아있는 죽

제품에 적합함.
ㅇ 생쌀을 물에 끓이고, 2- 3분간 물을 뺀 후 찌거

나 볶음하여 간단하게 조리거나, 취반기로 취반

후 기름에 볶아서 조리함.

취반시 취반수의 증감은 식미를 좌우하는 중요한 요소로서 일본곡물검정협회

에서 실시한 식미시험의 경우, 연질미, 경질미, 초경질미에 적합한 가수량을 기

준으로 각각의 가수량과 식미와의 관계를 조사한 결과 미국산은 백미의 수분함

량 (약 13% )과 가열흡수율(약 270% )이 일본산과 큰 차이를 보이지 않기 때문

에 가수량도 일본 경질미의 수준과 동일하게 가수하는 것이 바람직하다.

일본쌀의 경우 가수량은 경질미를 기준으로 연질미와 초경질미를 구분하여 일

정량을 가감하여 최종 가수량을 결정한다. 즉 수부함량 13.5% 인 경질미의 경우

쌀무게의 1.33배 ( 쌀 600g에 물 798g ) 가 적정 가수량이며 연질미는 경질미보



다 12g 적게, 초경질미는 12 g 많게 가수하고, 수분함량이 1% 차이날 때마다 가

수량을 16 g 씩 가감한다. 한편 태국산은 일본산에 비하여 수분함량(약12.5% )

이 낮고, 가열흡수율과 팽창용적은 20% 정도 높기 때문에 가수량은 초경질미의

약 10%를 증가시키는 것이 적당하다.

3. 일본의 가공용쌀 수급 현황

일본의 년간 총 쌀생산량 1,000 만톤 중 15% 인 150만톤이 가공용으로 사용

되고 있으며, 이 중 100만톤은 정부의 수급정책에 의해 가공용으로 계약재배한

정부미와 쇄미 등 미곡부산물로 충당하고 있으며, 나머지 50만톤은 주식용 자주

유통미를 업체자율에 의해 구입하여 사용하고 있다. 96년에는 MMA물량을 가

공용으로 사용하기 위해 계약재배물량을 20만톤으로 감소시키고 있으나 업체의

필요에 의해 현미,백미 또는 부산물형태로 자율구매하여 사용하고 있다.

UR 협상 이후 가공용 쌀의 이용 현황은 MMA 물량으로 수입된 40 만톤 중

실제 판매된 양은 15만톤으로 실질적으로 가공용보다는 주식용으로 이용되었읍

을 알 수 있다. 외국산 쌀의 수입은 식량청이 주관하여 사전에 대형 Dealer,

가공업체 및 W hole seller 와 협의하여 수입 물량과 수입형태(수입국) 결정하여

입찰에 의한 수입업자와 계약한다. 수입가격은 현재 유통중인 일본쌀의 가격을

고려하여 식량청에서 결정하고 W hole s eller 에 판매를 의뢰하고 있다. 수입쌀의

처리는 수입과 동시에 식량청 산하 창고에 보관하고 창고비용은 식량청에서

부담한다.

95년 수입쌀은 중국, 미국, 호주산 Japonica 형이 대부분 수입되었으며 극히

일부의 태국산 Indica 형도 수입되었으며, 대부분의 수입쌀은 쌀과자 및 장류등

의 가공용으로 소진되며, 일부는 외식산업의 주식용으로도 소진되었다..

표 6 은 MMA 물량으로 수입된 외국산 쌀의 수입선별 가격현황과 가공용도

별 공급가격을 나타낸 것이다.



표 6. 일본의 가공용쌀 및 수입미 가격 비교 　( 엔/Kg)

일본 국내산 수 입 산 특정미곡

관 동

96년산
최고 333

중국산 266 양조용 120- 160
최저 308

95년산
최고 503

미국산 223 곡분용 100- 150
최저 283

94년산
최고 300

호주산 236 소주용 90- 120
최저 283

관 서

96년산
최고 332

태국산 160 된장용 100- 130
최저 307

95년산
최고 500

쌀과자용 95- 125
최저 300

94년산
최고 293

맥주용 50- 60
최저 268

♣ 특정미곡은 가공용으로 소요되는 쇄미등 미곡부산물임.

MMA 물량중 주식용으로 사용되지 않고 가공용으로 사용할 수입쌀은 현미상

태로 도입하여 정부에서 도정한 후 일부품목(20% :밥류, 코오지용)을 제외한 나

머지 품목에는 파쇄하여 공급하고 있으며 이는 전체 물량의 80%에 달하고 있다.

일본은 W T O 체제 이전부터 오키나와현의 아와모리소주 제조용으로 태국

산 장립종 쌀을 수입해온 역사가 있기 때문에 우리나라에서 부적합하고 생각되

는 장립종 쌀의 가공이용도 비교적 그 이용성이 널리 인식되어 있다.

1993년 냉해로 인한 흉작시 260만톤( 장립종 : 80만톤)을 긴급수입하여 94년부

터 이중 22만톤( 장립종 15만3천톤)을 가공용으로 공급하였으나 대부분의 쌀가

공제품에 부적합한 가공적성을 나타내어 판매부진을 가져왔으나 현재는 전량 소

진된 상태임.

장립종을 이용한 가공제품 제조시 된장과 소주는 최종제품의 품질에는 크게

영향을 주지 않았으나 기존공정에서는 많은 어려움이 있었다. 즉 흡수성이 불량

하여 침지시간이 길고, 증자도 2회로 연장하여 가능하였으며, 쌀과자의 경우는

팽창이 되지 않고 딱딱하여 적용이 불가능하였다. 이상과 같이 가공용으로 공급



된 장립종의 가공적성이 문제가 되어 업체의 다양한 품질개선의 노력에도 불구

하고 제품의 품질이 저하하여 업체내에서 국산쌀과 혼용하기도 하였으나 공식적

으로 정부에서 혼합하여 공급한 사례는 현재까지는 전무한 실정이다..

향후 일본의 MMA 물량의 처리방향에 대한 아직까지 정부의 공식적인 대응

책은 없으나, 관계관의 의견은 국내 가공용 쌀의 생산량을 조절하여 MMA물량

으로 유도하고, MMA 물량의 새로운 가공용도 개발에 의한 신수요창출하며, 민

간 수입업자의 쌀가루 도입분의 일부를 MMA 물량으로 유도하고, 비축물량 대

체, 북한 등 저개발국가에 원조 등 역수출응 추진하고 , 여의치 않으면 최종적으

로 사료용으로도 대체할 경우도 고려하고 있는 것으로 조사되었다.

96년 일본의 재고미는 300만톤으로 제3의 잉여시대 (日本經濟新聞 8/20)를 우

려하고 있으며 MMA 물량으로 의무적으로 수입될 외국산 쌀의 가공이용에 대

하여 심각하게 우려하고 있다. 표 7- 표 10는 UR 협상 이후 일본의 외국산 쌀

의 수입현황과 가공용으로 사용될 용도별 공급현황을 나타낸 것이다.

표 7.. 일본의 장립종 쌀의 연도별 수입량 및 가격

< 1995년>

수입국명 종류 수량 가격(가중평균)

( ton) (엔/ ton)

태국 멥쌀장립종 47,700 53,201
(장립종) 멥쌀파쇄미 37,500 45,982

찹쌀장립종 700 57,587
찹쌀파쇄미 9,200 47,015

소 계 95,100
미국 단립종 198,000 71,556

호주 단립종 85,000 77,423
중국 단립종 30,000 67,231

계 398,100



< 1996년> 9월 20일 현재

수입국명 종류 수량 가격(가중평균)

( ton) (엔/ ton)

태국 멥쌀장립종 34,500 56,000

표 8. 장립종 쌀 연도별 가공용 공급현황

공급량 공급가격

93년 11,000톤

94년 123,000톤

95년 30,000톤

96년 113,600 엔/톤

표 9. 가공용쌀 용도별 공급현황 (단위 : 천톤)

양 곡

년도
떡류 과자류 장류

가 공

미반
쌀가루 주류 기타 합계

‘93 39 221 137 76 135 706 39 1,353

‘94 30 161 103 65 81 643 29 1,112

‘95 43 226 146 72 105 715 32 1,339

* 장립종 쌀의 주된 가공용도는 된장 과 소주 제조에만 국한됨

* 떡류는 전량 찹쌀임.
< 공급가격 > : 96년 현재

태국산 : 113,600 엔/톤 ( 장립종 )

미국산 : 145,000 엔/톤 ( 단립종 )
호주산 : 152,700 엔/톤 ( 단립종 )

중국산은 가공용으로 공급하지 않음.



표 10. 일본의 가공용 미곡 공급 현황 (단위 : 천톤)

양 곡

년도
정부미

자주

유통미

타용도

이용미

특 정

미곡
소계

수 입 쌀
합계

장립종 단립종 소계

‘93 43 520 409 370 1,342 11 11 1,353

‘94 29 437 133 355 954 123 35 158 1,112

‘95 34 459 253 531 1,277 30 32 62 1,339

* 정부미는 식량청 관리하에 정부가 수매한 쌀 중 가공용으로 공급된 양

* 자주유통미는 정부관리하에 단위농협이 수매하여 경제연합회에서 확보

한후 전농(全農)이나 단협을 통하여 가공용으로 판매

- 원래 자주유통미는 주식용이나 가공용으로 판매되는 경우가 있으며

가격은 주식용과 동일함. 주로 전통 일본술의 제조에 사용

* 타용도 이용미는 정부가 직접 농가에 가공용으로 재배의뢰한 쌀로서 전량

가공용으로 사용됨. 가격은 주식용의 1/2 수준이며 80% 정도가 파쇄미 형태

( 가공용으로 파쇄한 원료 )로 공급됨.

( 술, 과자, 밥, 된장 , 쌀가루 가공 )

* 특정미곡은 도정시 필수적으로 수반되는 싸레기등의 부산물로서 정부

가 직접 관여하지 않음. 주 용도는 된장,과자,맥주 제조이며 극히 일

부는 주식용으로도 사용됨.

이상과 같이 일본의 수입쌀의 가공이용현황을 살펴보면 수입국의 쌀 품종에 다

라 가공이요도가 명확하게 구별되고 있음을 알 수 있으며, 장립종 쌀을 사용하

지 않은 가공용 품목은 일부 된장과 소주를 제외한 쌀가공품목( 가공미반, 미

과, 일부 장류, 떡류, 쌀가루, 청주 등 대부분 품목 )임을 알 수 있다. 장립종 쌀

의 향후 가공용 수입 전망은 가공적성이 적합한 일부 소주, 된장 등 품목제조업

자의 요구에 의해 수입할 예정이며, 국내산 쌀로서는 대체할 수 없는 저가의 제

품 제조시 업체의 요구에 의해 수입 예정이다. 표 11 은 정상립 이외의 파쇄립

을 수입하여 가공용으로 이용된 현황을 나타낸 것이다.



7. 파쇄미 수입 이용 현황

수입국명 종류 수량 가격(가중평균) 비고

( ton) (엔/ ton)

태국 멥쌀파쇄미 37,500 45,982 53,201

찹쌀파쇄미 9,200 47,015 (알곡)

계 46,700

* 장립종 멥쌀 파쇄미의 공급 현황

‘93년 11,000톤, ’94년 11,000톤, ’95년 3,000톤 ( 주류에 공급 )

* 공급가격: 87,500 엔/톤 ( 비고 : 태국산 알곡 113,600엔 )

4. 일본의 가공용쌀 공급 절차

ㅇ정부가 농민과 계약재배하여 가공용 쌀로 공급하기 위한 절차를 정함.

ㅇ가공용 타용도미는 95년 25만톤이었으나 MMA 물량의 도입으로 96년에

는 신가공미라하여 1만톤의 찹쌀을 포함 19만톤으로 감소시키고, 그 수혜

대상도 미반가공업체와 청주업체에 한정시킴.

ㅇ이의 공급절차는 식량청이 인정한 자주유통법인과 가공미반협회등 실

수요자 단체가 자주유통계약에 의거 공급함.

□ 기본계약

ㅇ 자주유통법인과 실수요자단체가 전년도 유통실적이나 수요동향을 감

안 사전협의한후 식량청과 협의하여 당해년도의 수량 결정

ㅇ 기본계약에는 전체 공급 및 매수량, 가격결정방법 및 매도조건을 명시하

며 자주유통법인이 전년 10월말까지 지역별 예정량을 취합하여 생산

예정수량을 식량청 장관에게 제출



□ 출하계약

ㅇ 생산자가 가공용쌀로 매도할 경우 제1종 출하취급업자와 계약 체결

ㅇ 계약내용

- 출하량, 기준단위수량, 생산면적

- 품위

- 매도에 관한 사항

- 위약에 관한 사항 등

ㅇ 체결기간 : 당해년도 5월 10일 까지 ( 96년산은 제외되었음)

□ 유통계약

ㅇ 자주유통법인은 각 실수요자단체와 가공용쌀 공급계약 체결

ㅇ 약정사항

- 가공용도, 수량 및 형상

- 가격 및 매도조건 등

ㅇ 계약기간 : 당해년도 6월 15일 까지



제 2 장 재료 및 방법

1. 실험재료

인도산 수입쌀은 인천 창고에 보관중인 현미를 국립농산물검사소 서울시험

소에서 12분도로 도정하여 사용하였으며, 비교구로서 10분도미는 각업체에 기

방출된 인도산 수입쌀을 사용하였다.

2. 제조방법

인도산 수입쌀은 인천 창고에 보관중인 현미를 국립농산물검사소 서울시험

소에서 12분도로 도정하여 사용하였으며, 비교구로서 10분도미는 각업체에 기

방출된 인도산 수입쌀을 사용하였다. 쌀떡,쌀과자 및 쌀막걸리의 제조는 한국 쌀

가공업체에서 지정한 쌀떡 4개, 쌀과자 2개 그리고 막걸리 1개 업체 등 총 7개

업체를 선정하여 현장 제조방법에 따라 실시하였으며 , 쌀떡과 쌀과자는 1차 시

식회 당시의 제조방법과 동일하였으나 쌀막걸리는 1차 시식회 때와는 달리 무증

자효소를 사용하지 않고 입국과 곡자만을 사용하는 일반적인 제조방법에 따라

제조하였다.

1차 시험 2차 시험
ㅇ제조 품목 ㅇ떡국,떡볶이,쌀과자,식혜,막걸

리, 약주,쌀튀밥, 알파미분,이
유식,쌀국수,팽화미분,생미분,
현미그리츠 (13품목)

ㅇ떡류,막걸리,쌀과자

(3품목)

ㅇ시식 품목 ㅇ식혜,떡국,막걸리,쌀과자, 이

유식, 쌀국수(6품목)
ㅇ떡국,떡볶이

한쌀협 지정 현장제조업체



품 목 업 체 명 대표자 전화번호 비 고

쌀 떡

송학식품 성호정 0348) 942- 2573 중규모
오복식품 정규표 0431) 67- 1715 대규모
평화식품 강현식 02) 467- 4405 소규모
본야록식품 김영분 02) 830- 4217 일반떡제조

쌀과자
(주)기린 이학기 0339) 52- 3131 -
(주)농심 이상윤 02) 3270- 1275 -

막걸리 서울탁주제조협회 서진구 02) 902- 0848 창동공장

< 2차년도 >

■ 시료내역

항 목

산 지
등 급 수 량 비 고

인도산 - 현미 2톤 95년 MMA물량, 농검 12분도 도정

태국산 1 등급 백미 2톤 96년 10월 도입

미국산 1 등급 백미 2톤 96년 12월 도입

중국산 A - 현미 1톤
96년 MMA물량, 용인군청 보관분

12분도 도정(개인업체)

중국산 B - 현미 1톤
96년 MMA물량 , 연기군청보관분

12분도 도정(개인업체)

* 중국산은 백미도정 후 절단미 상태1로 공급하여 시험에 사용함

(1 0.6mm미만 : 1.95%, 1.4mm 미만 : 5.84%, 절단미중 1.4mm 이상:

58.83%, 완전립 : 33.47%)

< 현장제조 업체 >



업체

품목
업 체 명 전화번호 비 고

흰 떡

송학식품 0348) 942- 2573 중규모

오복식품 0431) 67- 1715 대규모

평화식품 02) 467- 4405 소규모

본야록식품 02) 830- 4217 일반떡제조

쌀과자
(주)기린 0339) 52- 3131 -

(주)농심 02) 3270- 1275 -

쌀국수 (주)청아식품 0561)772- 4513

쌀막걸리 서울탁주조합연합회 02) 902- 0848 도봉공장

3. 실험방법

가. 도정 특성 및 품위

시료의 도정 특성 및 품위는 농산물검사소규격규칙(1991)에 의해 측정하였

으며, 쇄미함량이 쌀밥의 관능적 품질에 영향을 주기떠문에 동일한 조건에서 관

능검사용 시료를 준비하기 위해 쇄미정선기(T es t Rice Grader, Satake

coopra tion, Japan)를 이용하여 쇄미를 제거하여 전체시료 무게중 제거된 쇄미

함량(%)을 구하였다.

나. 현미 및 백미의 색도 측정

현미 및 백미의 색도는 쌀을 원통형 용기( 41 x 12.5mm 지름 x 높이)에 담

아 Minolta CR200를 이용하여 쌀의 L, a, b 값을 측정하였다.

다. 수분, 단백질, 아밀로스함량

쌀가루의 수분과 조단백질함량은 AOAC 방법(1990)에 의해 구하였으며 조



단백질은 단백질 자동분석기(Kjeltec Auto 1030 Analyzer, T ecator, Sw eden)을

사용하여 semi- micro kjeldahl방법으로 측정하였다. 아밀로스함량은 쌀가루를

50℃ 건조기에 24시간 건조시킨 다음 Juliano (1981)의 방법에 의해 UVICON

spectrometer(type UVICON931, USA)를 이용하여 측정하였다.

라. 아밀로그래프 특성

아밀로그래프에 의한 쌀가루의 호화특성은 Shanty 등(1980)의 방법에 따라

Brabender amylograph(Brabender, model 800200, W est Germany)를 이용하여

시료농도 8%에서 측정하였다. 얻어진 아밀로그램으로부터 호화개시온도, 최고

점도, 최고점도시 온도, 그리고 95℃에서 30분간 유지시킨후 점도를 구하고 50℃

까지 냉각시킨후 breakdow n과 total s etback을 구하였다.

4) 팽화도

5) pH

6) 알콜농도 및 산도

7) 조리특성

8) 관능검사

3. 밥의 관능적품질 및 이화학적 특성

가. 취반

관능검사용 밥시료를 제조하기 위한 취반절차는 아래와 같다. 수압수세미

기(PR- 7J, A iho)를 이용하여 쇄미가 제거된 쌀 700 g ram을 세미한 다음 쌀의

수분함량에 따라 “부록 1”과 같이 가수량을 조절한후 동일조건의 취반이 되도록

하였으며 이떠 사용된 취반실험 기록지는 “부록 2”와 같다.

시료 - - - > 세미 - - - > 침지 - - - > 취반 - - - > 혼합, 냉각



- - - > 분배 - - - > 관능평가

나. 관능평가용 시료의 준비

취반후 밥시료는 예비실험을 통해 확립해 놓은 표준방법을 이용하여 밥을

솥에서 다른 용기로 옮겨담아 10분간 식힌후 사기용기(8.5cm x 5cm, 지름 x 높

이)에 일정량 (약 50 g ram)을 담아 뚜껑을 덮어 제시하였다. 제시된 시료의 온

도는 27 + 2 ℃이었다. 각 패널요원에게 한번에 4개의시료가 제시되었는데, 1개

는 S라고 표시된 표준시료였으며 3개는 세자리 무작위 숫자가 표시된 평가시료

였다. 시료제시 순서는 S로 표시된 표준시료는 맨 왼쪽에 제시했으며 나머지

세시료는 무작위로 배치하여, 쌀밥의 품질평가표(부록 3)에 표준시료(S )를 기준

하여 각 항목에 평가하도록 하였다.

다. 관능검사요원의 모집

산지 및 품종별 40개 쌀시료의 관능적 품질평가를 위한 예비패널의 훈련 및

평가절차는 아래와 같다. 예비패널은 한국식품개발연구원에 근무하는 건강한 남

녀로서 밥의 관능적 품질평가에 흥미가 있으며, 패널훈련과 본검사기간동안 장

기적인 출장계획이 없는 연구원들이었다. 대부분의 예비패널은 쌀밥의 관능적

평가에 경험있는 유경험 패널들로서 선발과정과 2차 패널평가 및 선발은 생략되

었다.

패널요원의 모집 - - - > (선발과정) - - - > 1차 패널훈련 - - - >

1차 패널평가 및 선발 - - - > 2차 패널훈련 - - - > (2차 패널평가

및 선발) - - - > 본검사



라. 관능검사요원의 훈련 및 관능적 품질평가

쌀밥의 관능적 품질평가에 사용된 지침은 표 3 과 같다. 훈련내용으로 동

일한 절차에 의해 일정한 양의 시료를 평가하도록 하였으며, 표준과 동일한 시

료(숨겨준 표준)를 제시하여 표준과 같게 평가하는 지 여부와 향, 외관, 맛, 조직

감의 품질에서 차이가 나는 시료들을 제시하여 평가지침에 따라 평가하도록 하

였다. 훈련도중 대부분의 패널과 다르게 평가하는 패널들은 개별적 보충훈련을

하였다. 한번에 제시된 시료수는 표준시료를 제외한 3시료였으며, 이때 사용된

검사표는 부록 1에 있다. 40개 시료의 관능적 품질특성은 3번 반복 평가되었

다.

마. 밥의 색도, 수분, 텍스쳐 특성

밥의 색도, 수분, 텍스쳐 측정용 시료는 12 g ram의 밥을 원통형 용기( 41

x 12.5mm 지름 x 높이)에 담아 일정한 모양을 만들어 사용하였다. 밥의 색도

는 Minolta (CR200, Japan)색도계를 사용하였다. 밥의 텍스쳐 특성은 T ex ture

analys er (model T A- XT 2, S table Micro Sys tem Ltd., Has lemere, England)를

이용하여 Bourne 등(1978)에 의해 기술된 2 bite compress ion에 의해

springines s , g ummines s , cohes iv enes s , adhes iveness , hardness , chew iness를 측

정하였다. 측정조건은 예비실험을 통해 가수량을 달리하여 만든 밥의 차이를 가

장 잘 나타내는 조건으로서, plunger (diameter 12.5 mm)를 이용하여 cross head

speed 1.7 mm/sec.로 시료를 2번 60 % compress ion하였다. 밥의 수분은 밥

의 색도 측정후 동일 시료를 사용하여 AOA C(1990)방법에 의해 측정하였다.

바. 통계처리

각 측정항목에 있어서 시료간 차이는 SAS(1989)를 이용하여 분산분석을

하였으며 그 결과 시료간 차이가 있는 경우 SNK(Studentized New man Keul' s )

다중비교에 의해 시료평균간의 차이여부를 결정하였다. 또한 주성분분석을 실



시하여 국내산 산지별 품종별 40개 시료의 g rouping을 시도하였으며, 밥의 관능

검사결과와 물리화학적인 결과간의 상관관계를 구하였다.



표 3. 쌀밥의 관능적 품질평가에 사용된 지침

본검사는 개인의 주관적인 의견을 구하기 위한 기호도 검사가 아니며, 표준시료
와 비교한 객관적이고 상대적인 쌀밥의 품질을 얻어내기 위함입니다.모든시료에
대해 향을 먼저 평가한 후 한시료씩 외관, 조직감, 맛, 종합적인 품질평가를 해
주십시요.

향의 품질
표준시료에 비해 밥 고유의 향이 강할수록 향의 품질을 높게 평가해 주시고, 산
패취와 같은 이취가 있을 경우 향의 품질을 낮게 평가해 주십시요.
평가 절차:
한손으로 용기를 받치고 다른손으로 용기의 뚜껑을 1cm 가량 열고 코를 가까이
댄후 짧게 3번 숨을 들이마시면서 향의 품질을 평가해 주십시요.

외관의 품질
표준시료에 비해 밥알의 윤기가 많고, 밥알의 모양이 온전하며(너무 퍼지거나,
부서지지 않은), 흰색일수록 외관의 품질을 높게 평가해 주십시요.
- 평가시 윤기의 차이에 60%이상의 비중을 두시고 밥알의 온전도와 색은 윤기보
다 작은 비중을 두어 평가해 주십시요.
평가절차:
표준시료와 비교할때, 처음에는 왼쪽에 표준시료, 오른쪽에 검사시료를 두어 평
가 하고 두번째는 그들의 위치를 서로 바꾸어 다시한번 평가한후 외관의 품질을
결정해 주십시요.

조직감의 품질
표준시료와 비교하여 밥알의 경도가 차이가 없으며(혹은 비슷하며), 찰기(부착성,
응집성, 탄력성)가 높을경우, 조직감의 품질을 높게 평가해 주십시요.
- 밥알의 경도가 표준시료에 비해 쉽게 감지할 수 있을 만큼 단단하거나 무른경
우에는 조직감의 품질을 낮게 평가해 주십시요.
평가절차:
용기안의 밥을 6등분하여 그 중 한 조각을 취하여 평가해 주십시요.

맛의 품질
표준시료에 비해 밥 고유의 맛이 강하고 씹는동안 단맛을 강할게 느낄수록 맛의
품질을 높게 평가해 주십시요. 밥고유의 맛 이외의 이미가 있을경우 맛의 품질
을 낮게 평가해 주십시요.
평가절차:
용기안의 밥을 6등분하여 그 중 한 조각을 취하여 평가해 주십시요.

종합적인 품질평가
위에서 언급한 향, 외관, 조직감, 맛의 평가기준을 토대로 종합적으로 밥의 품질
을 평가해 주십시요.



제 3 장 결과 및 고찰

1. 수입쌀의 품위 특성

표 11은 1996년 MMA물량으로 도입할 외국산 쌀의 원산지별 입찰현황을 나

타낸 것이다. 95년 도입한 MMA 물량은 인도산 장립종 이었으나, 96년은 수입

선을 다변화하고 가공용도 및 주식용으로도 공급할 수 있도록 중단립종이 주종

을 이루고 있다.

표 11. 96년 외국산 쌀 입찰현황

Bid. No. 입 찰 자 공 급 자 원산지 입찰수량

1 해태상사(주) Haitai America 미국 15천톤

2 GCA인터네쇼날 Commodity Specia lis t 미국 30

3 GCA인터네쇼날 American Rice Inc. 미국 30

4 대 우 Daew oo (H.K) 미국 17

5 대 우 Daew oo (H.K) 중국 54

6 우화물산 Continental Grain 미국

7 우화물산 Continental Grain 대만 5- 30

8 대 분 (주) ARGC 호주 12

9 한 화 (주) W akalex Imp/Exp Co. 이집트 15

1 0 대 우 Daew oo (H.K) 중국 17

입찰에 응한 MMA 물량에 대하여 현미의 품위특성을 조사한 결과는 표

12- 13에 나타내었다. 입찰시료로 제출한 10가지 현미는 미국산이 5종, 중국산 2

종 대마산,호주산 그리고 이집트산이 각 1종이었다.이들 10종의 견본품 검사결과



미국산 4종과 호주산 및 이집트산은 입형이 중립종으로서 장폭비는 2.1 :1에서

2.4 : 1을 나타내었으나 중국산은 단립종으로 장폭비는 1.8 : 1을 나타내었다. 견

본품 검사결과 BID No. 4 는 적미 및 피해립 비율이 4.7% 로서 기준치인 4.0%

를 초과하여 품위가 저하하였다. 또한 BID No. 9 시료는 종자 및 연손립이 80

개로서 기준치인 70개를 초과하였고, 적미 및 피해립 그리고 분상질립도 초과하

여 입찰에 응한 시료중에서 가장 품위가 열등하였다.

표 12. 96년 외국산 쌀의 견본 검사 결과

Bid. No. 원산지
입형 및 장폭비

검사결과 계약규격 초과내역
입 형 장폭비

1 미국 중립종 2.1 : 1

2 미국 중립종 2.1 : 1

3 미국 중립종 2.1 : 1

4 미국 중립종 2.4 : 1 적미 및 피해립 초과, 품위저하

5 중국 단립종 1.8 : 1

6 미국 중립종 - 입찰견본품을 백미로 제출

7 대만 중립종 -

8 호주 중립종 2.1 : 1

9 이집트 중립종 2.1 : 1
종자 및 열손립, 적미 및 피해

립, 분상질립 초과 , 품위저하

1 0 중국 단립종 1.8 : 1



표 13. 96년 외국산 쌀의 규격항목별 계측 결과

검 사 항 목 시료번호

검사규격
#1 #2 #3 #4 #5 #8 #9 #10

수 분 14.5% 12.7 13.2 13.2 12.8 12.8 14.3 13.6 12.7

뉘(벼) 2.0.0% 0 0 0.1 0.5 - 0.2 0.2 0

종 자

및

열손립

계 70개 1 4 2 41 2 7 80 5

열손립 4개 - 3 2 3 2 - 5 3

금기종자 20개 - - - 5 - - - 2

적미 및 피해립 4.0% 1.6 0.9 0.7 4.7 0.9 3.6 4.2 2.0

이물
관련 0.2% 0 0 0 0.2 0 0 0 0

비관련 0.1% 0 0 0 0 0 0 0 0

쇄미

61/2호체

통 과
3.0% 0.2 0.2 0 1.0 0 0.8 1.6 0.4

3/4 미만 10.0% 6.4 3.4 0.2 4.0 0.2 5.6 1.5 0.8

분 상 질 립 6.0% 4.6 4.6 4.2 4.2 2.1 1.8 8.5 4.8

쌀 10.0% 0.2 0 0 - - - 1.3 -

타 명 표 립 5.0% 0.1 - - 2.2 - - 1.2 0.2

기타

조건

곰팡이냄새 없어야함 없 음 없 음 없 음 없 음 없 음 없 음 없 음 없 음

살아있는

해충 2마리
없어야함 없 음 없 음 없 음 없 음 없 음 없 음 없 음 없 음

현저히 품위

가 낮은 것
없어야함 없 음 없 음 없 음

품위

낮음
없 음 없 음 없 음 없 음

*. BID No.6은 견본품 제출후 입찰 포기. BID No.7은 입찰 견본품을 백미로

제출



2. 수입쌀의 식미 평가

입찰에 응한 수입쌀의 식미기준을 설정하기 위하여 한국식품개발 연구원에서

과거 3년간 실시한 쌀의 산지 및 품종별 식미평가 결과를 토대로 우리나라 쌀중

식미가 가장 열등한 통일계쌀의 식미평가점수를 최저점수로 결정하고 관능검사

결과 3.0 이하의 평가점수를 받는 시료에 대해서는 수입대상에서 제외시키기로

잠정 결정하였다. 수입쌀의 식미평가는 동일한 조건으로 취반 후 전문 관능 검

사요원 24명에 의하여 평가 후 그 결과를 통계처리하여 그 적부여부를 판단하였

다. 표 14는 3년간 실시한 우리나라 쌀의 산지 및 품종별 식미평가 결과를 나타

낸 것으로 현재 취반용으로 국내에서 이용되지 않는 농안품종이 2.6점으로 가장

낮은 평가결과를 나타내었다.

표 15에서 표 17까지는 입찰에 응한 10가지 외국산 쌀 시료중 도중에 입찰을

포기한 BID No. 6을 제외한 9가지 시료에 대한 취반 특성과 식미평가결과를

나타낸 것이다. 즉 백미 도정한 외국산 쌀시료의 수분함량은 11.3- 13.8%를 나

타내어 BID No.8을 제외하고는 일본의 수입쌀 수분 기준인 13.5%보다 낮은 수

분함량을 나타내었다. 백도는 BID No.1이 40.1로 가장 높았으며 BID No.4가

31.5 로 가장 낮았으나 나머지 7가지 시료는 국산 쌀과 비슷한 35전후를 나타내

었다. 취반 후 밥의 L,a,b 값은 각각 L 값이 66.73에서 69.41의 범위를, a 값은

- 2.62에서 - 1.90, 그리고 b값은 - 0.16에서 4.38을 나타내어 국산 쌀과 큰차이를

보이지 않았다. 한편 밥의 관능검사 결과 시료간에 큰 차이를 보이고 있으며 특

히 BID No.4, BID No.7 그리고 BID No.9은 관능평점이 각각 1.3, 1.53, 3.11을

나타내어 우리나라에서 가장 열등한 품종보다 낮은 식미평가치를 나타내어 수입

부적합 품목으로 판단되었다.



표 14. 3년간 실시한 국산쌀의 식미평가 결과

산지 품종 전반적인 품질평가

1 작시 화중 4.712 EFGHI
2 작시 농안 2.600 L
3 영남작시 화남 4.785 DEF GHI
4 영남작시 상산 4.111 IJK
5 영남작시 삼백 5.029 CDEF GHI
6 경기 화성 5.513 BCDE
7 경기 봉광 5.522 BCDE
8 경기 일품 5.908 ABC
9 경기 추청 5.528 BCDE

10 강원 오대 3.358 K
11 강원 진미 3.423 K
12 강원 화성 5.453 BCDE
13 강원 봉광 5.113 CDEF GH
14 충북 일품 5.653 ABCDE
15 충북 화성 4.973 CDEF GH
16 충북 추청 6.560 A
17 충북 오대 4.467 F GHIJ
18 충남 동진 5.803 ABCD
19 충남 일품 5.972 ABC
20 충남 안중 3.806 JK
21 충남 간척 4.304 HIJ
22 전북 동진 6.215 AB
23 전북 계화 5.676 ABCDE
24 전북 영남 5.882 ABC
25 전북 팔공 3.371 K
26 전남 동진 5.614 ABCDE
27 전남 계화 5.648 ABCDE
28 전남 만금 4.699 EFGHI
29 전남 탐진 5.928 ABC
30 전남 화성 5.111 CDEF GH
31 경북 화성 4.815 DEF GHI
32 경북 오대 5.086 CDEF GH
33 경북 동진 5.588 ABCDE
34 경북 추청 5.639 ABCDE
35 경북 일품 5.290 BCDEFG
36 경남 화성 3.765 JKL
37 경남 동진 5.457 BCDE
38 경남 탐진 5.648 ABCDE
39 경남 영남 5.315 BCDEF
40 제주 탐진 4.333 GHIJ



표 15. 외국산 백미시료의 수분, 백도 및 색깔

BID No. 수분함량 백 도*** L 값*** a 값*** b 값***

1 11.8 40.1a 66.73a - 1.66b 9.57d

2 13.1 34.4f 65.75a - 1.64bc 11.53c

3 12.8 36.6d 65.84a - 1.64c 10.21d

4 13.0 31.5g 64.95c 0.08a 11.69b

5 11.3 39.2b 66.80b - 1.46bc 8.56d

7 12.7 38.1c 70.48a - 1.32b 12.14a

8 13.8 36.2d 64.04a - 1.44c 9.25d

9 13.4 35.4e 66.23a - 1.02c 11.02d

1 0 11.3 39.8a 67.52ab - 1.45c 8.82d

*** P = 0.001 수준에서 시료간 유의적인 차이가 있음

abcdefg 같은 Column 내 같은 알파벳은 같은 수준임.



표 16. 외국산 백미시료의 취반 후 색깔

BID No. L 값*** a 값*** b 값***

1 69.22bc - 2.19c 0.22cd

2 69.36cd - 2.35c 1.10a

3 69.13cd - 2.56c 0.33bc

4 66.73de - 1.90a 3.00a

5 67.87bc - 2.44c 0.17d

7 69.42a - 2.26c 4.38a

8 69.41e - 2.62c 0.02cd

9 69.04c - 2.53b 0.48ab

1 0 68.35b - 2.60c - 0.16d

*** P = 0.001 수준에서 시료간 유의적인 차이가 있음

abcde 같은 Column 내 같은 알파벳은 같은 수준임.



표 17. 외국산 백미시료의 관능적 품질 특성

BID No. 향 외 관*** 조직감*** 맛*** 종합***

1 5.47ab 7.07a 6.20a 6.00a 6.07a

2 4.20c 4.93c 4.40c 4.10b 4.17c

3 5.13ab 5.97b 5.23b 5.20a 5.30b

4 1.63d 1.23e 1.73e 1.37d 1.30d

5 5.47ab 5.60b 5.23b 5.20a 5.33b

7 2.17d 1.57e 1.60e 1.60d 1.53e

8 5.52ab 5.30bc 4.96bc 5.26a 5.15b

9 4.89bc 3.37d 2.78d 3.19c 3.11d

1 0 5.96a 5.87b 5.34b 5.49a 5.42b

*** P = 0.001 수준에서 시료간 유의적인 차이가 있음

abcde 같은 Column 내 같은 알파벳은 같은 수준임.



3. 원산지별 수입쌀의 이화학적 특성 조사

가. 일반성분

외국에서 MMA 물량으로 도입할 가능성이 있는 미국 ,중국, 태국 및 인도산

장립종과 중단립종 쌀의 일반성분 조성을 국내에서 가공용으로 주로 사용되고

있는 정부보유 통일미와 비교 분석한 결과는 표 18과 같다. 즉 수분함량은 태

국산 No.1이 13.2%로서 가장 높았으며 미국산 No.1이 10.4%로서 가장 낮은 함

량을 보여 주었다. 조 단백질 함량은 국산 통일미가 6.97%로서 가장 낮았고 태

국산 No.2 와 태국산 No.3가 각각 10.82% , 10.17%를 나타내어 장립종 쌀이 중단

립종에 비하여 평균 2- 3%정도 높은 수준을 나타내었다. 이는 인디카타잎 쌀의

특성을 잘 나타내주며 일반적으로 단백질 함량이 높으면 식미가 저하하고 가공

용으로 사용할 때에도 쌀막걸리등 주류에 이용하기에는 많은 문제점이 있을 것

으로 생각된다. 조지방과 조회분 함량은 다른 성분에 비하여 미량으로 존재하기

때문에 가공적성에는 큰 영향을 미치지 않을 것으로 사료되나조지방 함량이

1.67%으로 비교적 높은 미국산 No.3의 경우에는 저장 및 운송중 산패의 우려가

있을 것으로 예상된다.

한편 쌀의 가공적성에 가장 큰 영향을 미치는 성분은 전분으로서 전체 성분

의 80%에 가이르며 특히 전분의 아밀로오스와 아밀로펙틴의 조성비율이 쌀의

식미 및 가공특성에 큰 영향을 미치는 것으로 보고되어 있다. 외국산 쌀의 전분

중 아밀로오스 함량은 장립종이 25±1 % 로서 중단립종의 20±0.5 % 보다 평

균 5% 이상 높은 함량을 보이고 있어 호화후 노화가 빨라 제품의 경도를 증가

시킬 것으로 예상되며, 특히 차질기가 부족하여 떡류 및 쌀과자의 가공적성에

나쁜 영향을 미칠것으로 사료되었으며 태국 및 미국산 쌀의 등급에 따른 성분의

차이는 나타나지 않았다.



표 18. 수입쌀의 일반성분 조성 ( 단위 : % )

구분 수분 조단백질 조지방 조회분 탄수화물 아밀로오스

국산 통일미 12.2 6.97 0.78 0.60 79.45 20.3

인도산 11.0 9.61 0.48 0.26 78.65 26.0

태국산 No.1 13.2 8.69 0.38 0.31 77.42 25.6

태국산 No.2 11.4 10.82 0.72 0.56 76.50 26.1

태국산 No.3 11.3 10.17 0.47 0.42 77.64 26.1

미국산 No.1 10.4 7.94 0.42 0.25 80.99 25.3

미국산 No.2 10.9 8.54 0.38 0.48 79.70 25.8

미국산 No.3 11.1 9.79 1.67 0.79 76.65 25.3

중국산 A 12.4 8.12 0.56 0.57 78.35 19.4

중국산 B 12.2 7.32 0.89 0.72 78.87 20.5



나. 산지별 수입쌀의 성상

표 19는 원산지 별 수입쌀의 백도 및 색깔을 나타낸 것이다. 태국산 및 미

국산 장립종의 백도는 43- 44를 나타내었으며, 인도산과 중국산 A는 38로 중간정

도의 백도를 나타내었으나 국산 통일미와 중국산 B는 다른 쌀에 비하여 다소

낮은 백도값을 나타내었다. 특히 중국산 B 품종의 황색도(b값)가 14.2로 다른

시료보다 높은 수치를 나타내었다.

표 19. 외국산 쌀의 백도 및 색깔

항 목

산 지
백 도

색 깔

L 값 a 값 b 값

국산 통일미 31.8 64.32 - 0.08 10.92

인도산 38.6 65.32 0.01 8.83

태국산 No.1 44.0 69.29 - 0.86 8.21

태국산 No.2 43.1 68.47 - 0.58 7.46

태국산 No.3 43.4 68.00 - 0.61 7.46

미국산 No.1 43.2 68.67 - 0.79 7.62

미국산 No.2 40.0 68.06 - 0.76 8.99

미국산 No.3 33.6 63.95 - 0.12 11.04

중국산 A 38.4 67.40 - 0.76 9.63

중국산 B 31.3 68.07 - 0.14 14.20



4. 외국산 쌀의 가공특성 시험

가. 인도산 수입쌀을 이용한 쌀떡 제조 시험

1) 검토내용

ㅇ 인도산 10분도미와 12분도미의 쌀떡 제조 특성

ㅇ 인도산 50% 와 국산 50% 혼합한 쌀떡의 제조 특성

2). 현장제조시험 업체

ㅇ 송학식품, 오복식품, 평화식품, 본야록식품

3) 검토 결과

가) 공정별 문제점

공 정 문 제 점

1. 침 지 ㅇ 침지시간이 기존보다 2시간 정도 연장됨

2. 분 쇄 ㅇ 문제없음

3. 증 자 ㅇ 호화도 부족, 증자시간 연장

4. 정 형 ㅇ 정형중 표면이 거칠음

5. 냉 각 ㅇ 문제없음

가래떡 제조 공정은 인도산 수입쌀을 사용하더라도 큰 어려움은 없었으나

100% 인도산 쌀을 이용한 떡은 품질은 현저히 떨어져 상품성이 결여되었다. 국

산 통일미를 50% 정도 혼합하여도 외관과 색깔은 큰차이를 보이지 않으나 차질

기가 국산쌀 보다 부족하여 제품의 품질이 저하되었다.

인도산 쌀을 쌀떡 제조에 이용할 경우에는 1차 시식 결과에 의해 배합비율을

조절하여 국산쌀을 50% 이상 혼합하여야 가능하며, 품질개선을 위하여 찰전분이

나 찹쌀을 소량 첨가할 것을 제안하고자 한다..



나) 떡국떡 및 떡볶이 시식결과

표 20은 인도산 10분도미와 12분도미를 이용하여 제조한 가레떡을 떡국으

로 조리한 후 시식한 결과를 나타낸 것이다. B 사의 경우 기존업체의 설비와는

기본적으로 다르며 100% 인도쌀을 사용하여 떡국떡과 떡볶이 떡을 제조가 가능

하였으나 아직 시판되지 않은 제품으로 그 품질과 상품성이 검증되지 않았음.

다만 시식 결과 타사 제품의 품질에 비하여 낮은 수준이었다. ( B 사 제품은

100% 인도산 제품이며, 나머지 제품은 50% 혼합 제품임)

조리 후 떡국떡의 색깔은 12분도미를 사용한 제품이 전반적으로 높은 점수를

보이고 있으나 가장 중요한 떡국의 식감은 분도차이에 따라 큰차이를 보이지 않

고 관능 평가 점수도 5.2 이하를 나타내어 전반 적인 품질이 열등함을 나타내었

다.

표 20. 업체별 10분도미와 12분도미의 떡국떡 시식결과

항 목 A 사 B 사 C 사 D 사

색 깔
10분도미 4. 6a 4. 8a 2. 6a 3. 7a

12분도미 3. 8a 6. 2b 3. 3b 4. 0a

조직감
10분도미 5. 0a 2. 8a 3. 2a 4. 2a

12분도미 5. 2a 3. 3a 3. 5a 3. 9a

* 9점 만점 채점법

* 시식대상자는 쌀떡 제조업체 대표자 11명

* 관능검사 결과 중 윗첨자의 동일문자는 95% 수준에서 유의차가 없음을 나

타냄



표 21은 인도산 10분도미와 12분도미를 이용하여 제조한 가레떡을 떡볶이

형태로 가공하여 조리한 후 국산떡과 비교 시식한 결과를 나타낸 것이다. B 사

제품의 경우 인도산이 국산에 비하여 식감이 현저하게 열등한 결과를 보이고 있

으며, C 사 와 D 사의 경우는 50% 혼합한 제품으로 10분도와 12분도 사이의 품

질의 차이를 보이지 않고 전반적인 관능검사 점수가 5.0 이하로서 품질이 불량

함을 알 수 있었다.

이상의 결과에서와 같이 인도산 수입쌀을 이용하여 가래떡을 제조하고 떡국과

떡볶이 형태로 조리한 후 시식한 결과, 인도산 10분도미와 12분도미를 사용하여

떡국떡과 떡볶이를 제조하여 시식평가한 결과 떡의 색깔이 12분도 제품이 우수

하였으나 전반적인 품질의 차이를 나타내지 않았다. 인도산 100%를 사용하여 떡

을 제조 할 시 제반 품질의 열화로 제품성을 보장할 수 없으며 50% 를 혼합할

시에도 일부 품질개선 효과는 보였으나 전반적인 품질이 열등하여 상품성이 떨

어짐을 알 수 있었다.

표 21. 업체별 10분도미와 12분도미의 떡볶이 시식 결과

항 목 B 사 C 사 D 사

조직감

10분도미 - 3 . 9a 3 . 8a

12분도미 - 3 . 8a 4 . 5b

국 산 5 . 0a - -

인도산 2 . 7b - -

* 9점 만점 채점법

* 시식대상자는 쌀떡 제조업체 대표자 11명

* 관능검사 결과 중 윗첨자의 동일문자는 95% 수준에서 유의차가 없음을 나

타냄



나. 인도산 수입쌀을 이용한 쌀과자 제조 시험

1) 검토내용

ㅇ 인도산 쌀 100% 사용시 10분도미와 12분도미의 제조 특성 비교

ㅇ 인도산 50% 와 국산 50% 혼합한 쌀과자 제조 특성

2) 현장 제조 시험 업체 : 주) 기 린, 주) 농 심

3) 검토 결과

가) 공정별 문제점 ( 100% 인도산 쌀 사용시 )

공 정 문 제 점

1. 석 발
ㅇ 파쇄미의 양이 많고 겨층과 함께 선별되어 쌀의 손실량이

많다.

2. 수 세 ㅇ 이물질(겨층)이 많아 수세시 기존보다 다량의 물이 필요함.

3. 침 지 ㅇ 침지시간이 길어진다 ( 통상 3시간 에서 6시간으로 연장 )

4. 제 분
ㅇ 쌀가루의 입자크기를 줄이기 위하여 제분량을 120kg /h로 하

향 조정

5. 증 련 ㅇ 호화도가 감소하여 생지떡의 신전성이 매우 약하다

6. 냉각조
ㅇ 냉각조에서 떡이 쉽게 굳어져 기계 멈출시 니딩이 곤란함.

(기계에 무리)

7. 정 형

ㅇ 성형작업에는 어려움이 없으나 니딩후에도 생지떡의 힘이

약하다 ( 니딩후에도 신전성이 보강되지 않는다.)
ㅇ 성형후 여분의 떡이 쉽게 굳어져 재사용이 불가함.

8. 1차건조

ㅇ 1차 건조중 수분의 감소에 따른 물성의 변화가 현저하여 건

조상태를 관리하기에 어려움이 있고, 숙성중 곰팡이 및 부

패 현상 발생

9. 2차건조
ㅇ 2차 건조 생지 투입시 pellets이 쉽게 부서짐

ㅇ 냉각시 생지표면에 cracking 현상이 다량 발생

10. 오븐소성

ㅇ 건조후 pellets내의 수분 밸런스조정이 어려워 숙성시간이

길어진다. 중앙부의 팽창이 되지 않으며,소성된 생지표면이

매끄러워 오일코팅시 흡수가 잘 되지 않음.



인도산 쌀 100% 사용시 10분도, 12분도 모두 팽화력의 저하, 소성생지의 불

균일, 제조의 어려움으로 제품 생산이 불가능하다고 판단되었다. 국산 통일미를

50%씩 첨가하여 인도산과 혼합 사용할 경우 recipe 조정, 공정조정으로 조직감

은 기존제품 보다 다소 떨어지나 상품화 할 수 있는 수준이다. 인도산 10분도米,

12분도米의 경우, 제분입도 및 생지 떡의 물성에서 12분도가 다소 양호 하였으

나 완제품에서의 차이는 없었다. 따라서 인도산 쌀을 쌀과자 제조에 이용할 경

우에는 1차 시식 결과에 따라 배합비율을 표 22와 23으로 조절하여 국산쌀

50% 혼합하고, 찰전분을 소량 첨가할 것과 표 24와 같이 일부의 제조공정을 변

경 할 것을 제안하고자 한다.

표 22. 오븐소성 쌀과자 제품의 배합비율 조정

원 료 명 현 재 변 경

통일미 쌀가루 60 kg 30 kg

인도미 쌀가루 - 30 kg

찰 전 분 11 kg 20 kg

소 맥 전 분 9 kg -

물 33 kg 29 kg

표 22. 오일 튀김 쌀과자 제품의 배합비율 조정

원 료 명 현 재 변 경

통일미 쌀가루 75 kg 32.5kg

인도미 쌀가루 - 32.5kg

변 성 전 분 5 kg 7.5kg

소 맥 전 분 - 7.5kg

물 16 kg 16 kg



표 23. 쌀과자 제조 공정조건 수정내용

공 정 명 기존 공정 조건 수정 공정 조건

침지시간 3시간 6시간

제분기 능력 240kg/h 120kg /h

제분입도 60 mes h pas s 50% 60 mesh pass 60%

중련압력 0.5 kg/ cm3 0.6 - 0.65 kg /cm3

1차냉각 33℃ , 5분 28℃ , 3.5분

2차냉각 38℃ , 5분 31℃ , 5.0분

정형시 생지품온 60℃ 51 - 52℃

1차건조 설정온도 74℃, 3시간 설정온도 74℃, 2시간40분

pellets냉각 실온, 30분 실온, 1시간

pellets숙성 24 시간 24 시간

2차건조 설정온도 110℃, 7.5- 8.0시간

＃100% 사용시는 11시간

소요

설정온도 110℃, 7.5- 8.0

시간

소성 오븐 통과시간 3분 4분 10초



나) 쌀과자 제품의 품질 특성

인도산 수입쌀을 이용한 쌀과자의 품질특성을 조사한 결과는 표 24와 표 25

에 나타내었다. 쌀과자 제조시 원료쌀가루의 입도분포는 국산 통일미의 경우

60mesh체를 통과하는 쌀가루가 47.7%로서 가장 낮았으며 인도산과 국산 통일쌀

을 50:50으로 혼합한 쌀가루가 67.83%로서 가장 높았다. 인도산 100%는 도정도

에 따라 10분도미는 50.70%, 12분도미는 58.30% 나타내어 국산 통일쌀보다 제분

적성은 우수한 것으로 나타났다.

표 24. 오븐구이방식으로 제조한 쌀과자의 품질특성

인도미 100% 통일 50%
검사항목 통일미 100% +

10분도 12분도 인도50%

쌀가루입도분포 47.4 %(50%기준) 50.70% 58.83% 67.83

호 화 도 97.73% 85 - 91 % 97.65

장 측 68 mm 69.13 70.07 69.01

폭 66 mm 64.44 65.53 68.95

두 께 7 mm 6.96 6.93 8.19

조 직 감 2.59kg/cm3 3.55 3.13 2.43

팽 화 도 95.83 87.7 88.65 11.07

평면

외형

측면



표 24에 나타낸 바와 같이 오븐구이 방식으로 제조한 쌀과자의 외형은 국산

통일쌀을 사용한 제품과 인도산 100%를 사용한 제품은 평면과 측면의 모양이

큰차이를 보이고 있다. 즉 국산 통일쌀 이용 제품의 경우에는 균일하게 팽화되

어 표면이 수려한 외형을 보이고 있으나 인도산 100%의 경우에는 전체적으로

불균일하게 팽창되어 표면이 찢기거나 터지는 현상이 거의 모든 제품에서 발생

하여 제품의 상품성이 인정되지 않았다. 인도산과 국산통일쌀을 50:50으로 혼합

하여 제조한 제품은 외형상 국산 통일쌀 제품과 큰 차이를 보이지 않았다.

제품의 호화도는 국산통일쌀과 50:50으로 혼합하여 제조한 제품의 경우 97%

정도를 나타내 매우 양호한 호화정도를 나타내고 있으나 인도산 100%의 경우

90% 이하를 나타내어 매우 불량하였다. 이는 인도산 쌀의 경우 아밀로오스 함량

이 높아 가열흡수율이 저하하여 동일한 열량으로 화화시키기가 어렵다는 것을

나타내며 제품의 조직감에도 큰 영향을 미친 것으로 생각된다.

표 25. 오일 튀김방식으로 제조한 쌀과자의 품질특성

검 사항 목 통일미 100% ※1)인도미 100% ※1)통일 50% +

(10분도) 인도 50%

Bulk density 5.11 3.24 5.43

조 직 감 2.16 kg/cm3 3.41 2.04

외 형 측 면



제품의 팽화도는 국산통일쌀과 인도산을 50:50으로 혼합하여 제조한 제품이

110.7으로 가장 높았으며 인도산 10분도미 제품이 87.7로 가장 낮았다. 경도로

표시한 과자의 조직감은 국산통일쌀과 인도산을 50:50으로 혼합하여 제조한 제

품이 2.43kg/cm3을 가장 낮았으며 인도산 10분도미가 3.55로 가장 높았다. 따라

서 과자의 씹힘성은 국산 통일쌀과 50:50으로 혼합하여 제조한 제품이 연하고

부드러웠으며 인도산 100% 제품은 매우 딱딱한 조직감을 지니고 있었다. 이는

장립종쌀의 특징인 전분의 아밀로오스 함량이 높기 때문으로 사료되었다.

한편 표 25에 나타낸 바와 같이 기름튀김방식으로 팽창시킨 쌀과자 제품의

Bulk dens ity는 국산 통일미와 50:50으로 제조한 제품에서는 각각 5.11과 5.43으

로 비슷한 경향이었으나 인도산 100% 제품의 경우에는 3.24로 현저하게 낮은 결

과를 나타내었다. 이는 기름튀김과자의 경우 오븐소성과자 보다 인도산 쌀을 사

용할 경우 거의 팽창되지 못하기 때문이다. 외형을 살펴보더라도 인도산 100%

제품의 경우에는 팽창이 되지 못하였음을 알 수 있다.

제품의 조직감은 인도산 100% 제품이 3.41 kg/ cm3을 나타내어 다른 제품에

비하여 현저하게 딱딱한 조직감을 갖는 것으로 나타났다.



다. 인도산 수입쌀을 이용한 탁주 제조 시험

1) 검토내용

ㅇ 인도산 10분도미와 12분도미의 탁주 제조 특성

2) 현장제조시험 업체

ㅇ 서울탁주제조협회 창동공장

3) 검토 결과

가) 공정별 문제점

공 정 문 제 점

1. 연미 ㅇ 남방미 특유의 쌀냄새로 작업자의 고충 심함

2. 수세 ㅇ 문제없음

3. 침지

ㅇ 흡수율저하로 침지시간 연장 (기존 10- 15시간 에서 18시

간으로)
- 장시간 침지시 하절기에 부패 우려

4. 수절 ㅇ 문제없음

5. 증자

ㅇ 흡수율 저하로 원료대비 12% 정도의 가수가 요구됨

ㅇ 1차 증자에 의해 호화가 불충분하여 2차 증자

- 2차 증자 완료후에도 현저한 호화도 저하

6. 코오지 제조
ㅇ 자동제국기에서는 제품의 품질이 일부 저하됨(산도저하)

ㅇ 재래식 코오지 제조시 공정 확립 지난

7. 1차 담금

ㅇ 인도산 덮밥 사용시 발효기간을 연장하여도 삭지 않음

- 탁주의 경우 발효기간을 1일 연장시 추가적인 발효조가

필요함

- 발효기간을 15일 까지 연장하여야 비로소 삭음( 약주 )

8. 2차 담금
ㅇ 원래 덮밥을 사용하였으나 인도산 쌀은 알파미로 담금하

여야 가능

9. 여과

ㅇ 2차 담금시 알파미를 사용하여도 주박량이 기존의 3배 가

량 증가

- 수율감소, 주박처리 곤란

- 주박의 상태는 덮밥이 전혀 삭지 않고 밥알상태 유지(사

진참조)



제조공정을 검토한 결과 인도산 100%를 이용하여 탁주를 제조할 경우 무증

자효소를 사용하지 않을때에는 제조가 불가능 하였다. 무증자 효소는 생쌀을 당

화시킬수 있는 강력한 아밀라아제 혼합제제로서 극히 일부 업체(국순당 포함

2- 3개 업체 ) 를 제외한 대부분의 탁주제조 업체는 무증자효소를 사용하지 않고

곡자만을 사용하여 당화 후 탁주를 제조하기 때문에 기존의 탁주제조공정에서는

상업적으로 제조하기는 불가능하였다.

인도산 쌀을 1차 가공하여 알파미 상태로 담금할때는 탁주제조가 가능하였지

만 그러나 알파미 사용업체도 일부에 국한되며 기존의 사용업체도 대원료대비

10% 정도만 사용하기 때문에 담금시 전량을 알파미로 대체할 경우 과중한 원가

부담의 요인이 될 수 있다.

나) 현장제조시험

(1). 입국 (Koji)를 수입쌀로 제국하여 사용하였으며, 입국산도는 6.5, pH 3.1의제

품을 1차발효용으로 사용함

참고 : 분석내용은 시료를 20g 취하고 믈 100 ml를 가한후 30도 항온기에서

약 3시간침출후 여액을 10ml 취하여 N/10 가성소다용액으로 적정하

였음.

(2). 부원료는 현 재조장에서 사용하고있는 곡자(누룩)을 사용하였음.

부원료 사용량은 대원료의 3%사용함.

(3). 원료 처리공정도

(가) 입국 (Koji)용 처리공정

도정 - - - 침지 - - - 수절 - - - 드럼3회전 - - - 취발 - - - 드럼5회전 - - -

120분 20분 20분(강증)



강증(30분) - - - 60도까지냉각 (1차증자) - - - 대원료의 12%물을 5회로

살수 - - - 방치흡수(30분)- - - 2차증자 - - 드럼3회전 - - 취발 - - 드럼5회

20분(강증)

전 - - 강증(5분) - - 드럼5회전 - - 강증(5분) - - - 약증(30분) - - - 강증

(5분) - - - 45℃ 까지 냉각 - - - 종국파종(34℃)

(나) 자동증자기 증자방법은 입국미 증자방법과 동일하며, 재래식(중미사루)

을 사용할 경우는,

도정 - - - 침지 - - - 수절 - - - 증자 (원료를 시루에 올리면서 가급적 분무

(10- 15시간) (30분)

상태로 살수) - - - 원료를 시루에 다올린 다음 - - - 증기를 막고 - - - 적당

량의 물을 살수한다 - - - 20 - 30분간 방치 시킨후 - - - 2차증자를 실시한

(30 - 40분간)

다. - - - 뜸드림 - - - 냉각

(1시간내외)

(4). 발효 공정도

(가) 1차발효시 Koji 사용량은 대원료의 20%를 사용하며, Koji를 쌀로 배양

하므로 숙성기간을 약 5일간 한다.

(나) 2차발효에서 수입쌀 10분도와, 12분도를 각각 비교하기위하여 구분하여

사입하였고, 사용량은 대원료의 23%량을 각각 사용하였으며 발효과정에

서 잘삭혀지지 않으므로 숙성기간을 1일 연장하였음.

(다) 3차발효에서는 수입쌀을 팽화시킨 알파미를 46%사용하였고, 전분당을

11%로배합하여 발효하였음.



(5). 술덧 담금내용

작업일자 작업 내용 2차담금10분도 2차담금12분도 비 고

7. 18. 1차담금 Koji 130 Kg 130 Kg 10분도수입쌀

물 202 L 202 L

7. 23. 2차담금 10분도 150 Kg

12분도 150 Kg

물 276 L 276 L

곡 자 20 Kg 20 Kg

7. 25. 10분도 알파미 200 Kg 200 Kg

물 368 Kg 368 Kg

7. 26 10분도 알파미 100 Kg 100 Kg

전 분 당 72 Kg 72 Kg

물 242 L 242 L

7. 27. 제 성



(6). 본 비교실험의 결과.

내용구분 검사 구분 수입쌀 10분도 수입쌀 12분도 비 고

술 덧(요) 술덧 총량 1621 L 1614 L

주박 총량 155.1 Kg 130.45 Kg 원래 40Kg

술덧 ALC % 12.2 % 13 % 14.2 - 14.5%

산 도 4.7 5.8

p H 3.99 4.03

Brix 16.2 14.6

제 성 주 ALC % 4.5 % 4.8 % 제성비율 610%

본 실험과정에서 기기설비관계로 10분도 원료증자는 자동증자기에서 증자

를하여 증미함수율 38%가 되였으나, 12분도 원료증자는 재래식시루에서 증자를

하였으며 증자과정에 2차증자를하며 대원료의 12% 물을 가수하여 증자를 한 결

과 증미함수율은 32%로 비교적 낮은 상태였음.

ㅇ 술담금을 실시한바 도정율 차이에 의한 제조결과는 큰 차이가 없는 것으

로 사료됨



다) 소량 제조시험

전자의 실험결과는 현장에서 대량실험한 비교구이며, 본 실험의 목적은

발효상태를 관찰하기위하여 소량을 후라스크에 담금하여 실험한 것임.

(1) 실험의 원료 처리 내역.

침미3시간

처리구 원료 구분 침미함수율% 증미 함수율% 비 고

NO 1. 수입쌀 10분도 30 40.4 쌀이퍼진상태

NO 2. 〃 12분도 29.5 39.2 〃

NO 3. 〃 〃파쇄 29.7 35.8 까실까실함

NO 4. 국산 통일쌀 30 32.8 부드럽다

(2) 덧 담금내용 (총 원료량 565. g )

ㅇ 밑술 250 ml (입국 115 g + 물 135ml)- 밑술은 현장에서 발효된것을

사용함.

ㅇ 2단담금 : 물 810 ml. 덧밥 450 g . 곡자 17 g (3%)



(3). 발효상태 및 품온관찰.

월/일 상 태 시 간 NO 1. N0 2. N0 3. N0 4. 비

고
7/22 품온 17:35 29.5℃ 30.6℃ 26.8℃ 28℃ 2단담금

즉시
발효상태 18:00 웃국물

상태

좌동 좌동 떠받침

〃 19:00 상동 상동 상동 웃국물없이떠

받침
품온 19:30 28.7℃ 29.3℃ 26.8℃ 27.5℃

발효상태 19:30 미물수

평

좌동 웃국상태 떠받침

발효상태 19:40 기포없

음

좌동 좌동 기포발생

품온 20:00 28.5℃ 28.8℃ 26.8℃ 27.5℃

발효상태 21:00 미물수

평

좌동 좌동 1.8CM떠받침 교반

품온 21:30 28.1℃ 28.3℃ 27.1℃ 27.6℃

7/23 품온 09:20 27.9℃ 27.5℃ 27.5℃ 28.8℃ 실온23.
6℃

〃 12:00 28.1℃ 27.7℃ 27.7℃ 29.1℃

〃 15:00 28.7℃ 28.4℃ 28.5℃ 29.9℃ 실온24.
3℃

7/24 〃 09:00 28.9℃ 28.9℃ 28.8℃ 29.1℃ 실온28
℃

발효상태 〃 침전10m
m

좌동 좌동 정상발효 실온28
℃

품온 15:00 29.4℃ 29.5℃ 29.6℃ 29.7℃ 실온25.
7℃

발효상태 〃 침전17m
m

좌동 좌동 정상발효

품온 17:30 29.6℃ 29.7℃ 29.8℃ 29.9℃ 실온23.
8℃

발효상태 〃 침전17m
m

침전10m
m

침전13mm 정상발효

7/25 품온 09:30 27.4℃ 27.4℃ 27.7℃ 27.5℃ 실온27
℃



* 비교구 No.1, No.2, No.3 의경우는 담금후 떠밭침 현상이 이루어지지 못

하고 웃국물이 있는 상태로 원료는 밑면에 가라앉아 있었으며, 담금후 2시간 경

과시 웃국물 표면까지 수평을 이루었으나 발효상태는 미온적이며 담금후 3일 경

과시 품온이 상승되었으나 술덧상태는 이미 침전되고 있었음.

* 비교구 No.4의 경우는 담금후 약 30분 경과에서 떠밭침 현상이 이루어졌

고, 2시간 경과에서는 완전 떠밭침이 되었고 4시간 경과시에는 약 18mm정도 떠

밭치고 발효상태는 양호하였음. (별지의 사진참조)

(5). 술덧의 분석 결과

검사구분 No.1 No.2 No.3 No.4 비고

술덧 ALC% 11 % 11.7 % 12.4 % 15.3 %

〃 산도 7.0 7.1 7.2 8.0

〃 pH 2.73 2.85 2.91 2.96

〃 Brix 7.6 7.6 7.8 9.8

〃

총량(ml)
1503.8 1496 1467 1424

주박량(g) 123 186 247 84

제성규격6%
제성비율

447% 452% 446% 604%

* No.1 경우 증자시 수분흡수량이 지나처 쌀이 퍼진 상태였음.

* No.2 은 No.1 과 거의 비슷한 상태였음.

* No.3 증자시 수분함량은 35.8%로 좋았으나 증미상태는 까실까실한 상태임.

* No.4 의 경우는 1차 증자만 하였으나 수분함량 32.8% 였고 상태는 부드러

웠음.



* 술덧총량의 변화는 발효정도에 따라 변화가 발생됨.

* 제성비율은 제조에 사용된 총원료 대비 제성할 술의량을 비율로 표기하는

것을 말하며, 현재 탁주제조장에서 국세청에서 승인받은 제성비율은 대부

분 600% - 640%로 되어있으나, 본실험결과에서 나타난 비교구 No.1, No.2,

No.3 의 경우는 너무낮게 측정되었음.

* 본실험은 소량의 원료 (쌀 565g ) 로 실험한 것이며, 수입쌀 10분도, 12분도,

파쇄미를 검토한바 도정비율를 높인것 또는 파쇄미 역시 탁주제조의 사용

원료로는 적합하지 못한 것으로 재확인 할 수 있었음.











2. 원산지별 수입쌀의 가공특성

가. 흰떡의 조리 특성

□ 흰떡제조시 태국산 및 미국산 장립종의 경우 인도산과 마찬가지로 증자

시 가수량의 증가등 부수적인 공정개선이 필요하지만 중국산은 국산 통일미의

제조조건과 공정상의 큰차이를 보이지 않음

□ 흰떡의 조리 전후의 색택을 색차계로 측정한 결과 태국산 100% 와

50%로 제조한 흰떡의 L값이 높게 나와 밝은 색택을 지니고 있었으며, 중국산 B

의 경우 b값이 높게 나와, 다른 제품에 비해 노란색을 더 지니고 있었다.

표 3. 조리 전후의 흰떡의 색깔 변화

처 리

구

색깔

태 국 N o . 1
100%

태 국 N o . 1
50%

중 국 산 A
100%

중 국 산 B
100%

미 국 N o . 1
50%

조리전 조리후 조리전 조리후 조리전 조리후 조리전 조리후 조리전 조리후

L

(밝기)
74.7 74.1 75.7 74.3 72.4 68.7 73.0 69.9 71.2 67.7

a
(적색도)

- 0.4 - 1.2 - 0.4 - 1.3 - 1.6 - 1.6 - 1.2 - 1.4 - 1.5 - 1.6

b
(황색도)

4.3 4.5 5.2 4.9 6.7 4.3 9.9 8.0 6.8 4.0

□ 흰떡을 조리한 후 조직감을 측정한 결과 태국산 100% 제품의 경도가 5009



g으로 다른 제품의 경도(2000±500 g)에 비하여 2배 이상의 높은 결과를 보여

주었으며 중국산 A 제품이 가장 낮았고 장립종과 국산통일미를 혼합한 제품 및

중국산 B 제품은 중간정도의 경도를 나타내었다.

□ 조리후 흰떡의 조직감 특성은 중단립종인 중국산 A 제품이 양호하였고 장

립종쌀에 국산 통일미를 혼합함에 따라 어느 정도의 조직감 개선 효과를 보여

주었다.

표 4. 조리한 흰떡의 조직감 특성

처 리

구

조직감 특성

태 국 산

No.1

100%

태 국 산

No.1

50%

미 국 산

No.1

50%

중국산 A

100%

중국산 B

100%

Springines s 0.90 0.87 0.91 0.85 0.86

Gumminess 2,877 1,512 1,442 1,191 1,425

Cohes iveness 0.58 0.61 0.72 0.72 0.68

A dehes iveness - 828 - 1,487 - 788 - 442 - 859

Hardnes s 5,009 2,511 1,956. 1,657 2,030

Chew iness 2,611 1,317 1,313 1,019 1,242

□ 흰떡의 조리과정중 물을 흡수하는 정도를 나타내는 수분흡수지수는 조리후

흰떡의 경도와 조리시간에 영향을 주는 인자로서 중단립종인 중국산 A 와 B 제

품이 비교적 높아 장립종보다 쉽게 조리됨을 알수 있었으며 상대적으로 장립종

은 흡수지수가 낮 아 조리후 단단한 조직감을 지닌다

□ 조리중 국물에 용출되는 고형물량을 측정하여 국물의 탁도를 알 수 있는 수



분 용해도 지수는 장립종보다 중단립종이 2배이상 높았으며 이는 중단립종이 조

리중 고형물이 다량 용출됨을 알 수 있다.

□ 조리 특성을 조사한 결과 태국 및 미국산 장립종 품종은 충분한 조리를 하

여도 단단한 조직감을 유지하며, 조리중 고형물용출이 적어 쉽게 풀어지지 않음

을 알 수 있다.

표 5. 조리과정중 흰떡의 수분흡수지수 및 용해도 지수

처리구

조리특성

태 국 산

No.1

100%

태 국 산

No.1

50%

미 국 산

No.1

50%

중국산 A
100%

중국산 B
100%

수분흡수지수(% ) 6.93 6.90 6.72 10.12 9.66

수분용해도지수(%) 1.36 x 10-3 1.85 x 10-3 2.09 x 10-1 1.49 x 10-1 1.42 x 10-1

나. 흰떡의 관능검사 결과

□ 산지별 흰떡 제품의 관능검사 결과를 보면 떡국의 기호도는 주로 외관과

색택이 양호하고 조직감이 부드러우며 단단하지 않은 제품이 우수한 것으로 평

가되었으며, 종합적 기호도는 중국산 A 제품이 가장 높았으며 태국산 100% 와

50%로 제조한 제품이 가장 낮게 나타낸바 이는 떡의 탄력성이 낮기 때문이라

사료됨.

□ 중국산 B 제품은 떡의 색깔이 진하여 외관의 기호도가 낮게 평가되었다.

□ 태국산과 미국산 장립종 50% 제품을 비교하여 볼때 미국산 제품이 태국산

에 비하여 탄력성이 높고, 조직감의 기호도 및 전반적인 기호도가 높아 떡의

가공적성에 더 적합하다고 사료됨.

표 6. 흰떡의 관능검사 결과



산지 미국산No.1 중국산 A 중국산 B 태국산No.1 태국산No.1

특성1 50% 100% 100% 100% 50%

외관의 기호도 6.17AB 6.54A 4.78B 5.50AB 4.88B

색의 강도 5.13B 4..88B 6.83A 4.04B 4.88B

조직감의 기호도 6.26A 6.67A 6.00A 4.04B 4.04B

경도 6.17A 6.00A 5.87AB 7.17A 3.39C

탄력성 6.04A 6.25A 5.44A 3.46B 4.04B

전반적인 기호도 6.04A 6.25A 5.44A 3.46B 4.03B

1 특성강도의 경우 1=없음, 9=대단히 많음, 기호도의 경우 1=대단히 싫어한

다, 9=대단히 좋아한다. : 동일 줄간의 동일문자는 같은 수준임(p=0.05):24명 관

능요원의 평균점수

3. 원산지별 수입쌀의 쌀과자 제조시험

가. 쌀과자의 품질 특성

□ 장립종인 태국산과 미국산은 인도산과 마찬가지로 증련(蒸練)시 호화도

가 감소하여 생지떡의 신전성(伸全性)이 매우 약하였으며 아밀로오스 함량이 높

아 니딩과 성형 후에도 쉽게 굳어지는 특성을 나타내었으나 미국산 50% 혼합

제품은 현재의 인도산 제품보다 소성(燒成)후 결과가 양호하였다.

□ 중국산 B의 경우 쌀알이 작고 품질이 좋지 않은 상태에서 15시간의 침

지공정을 거치므로 쌀가루에서 이취가 발생하였으며 소성 후 경도 측정시 과자

의 부스러짐이 많았음



□ 중국산 A 의 경우에는 제분상태, 증련후의 호화도, 소성후 팽화정도 등

을 살펴볼 때 국산 통일미와 큰차이를 보이지 않았으며 경도가 가장 낮게 나타

났다.

표 7. 쌀과자 제품의 품질 특성

산지별

항목

통일미

100%
인도산

100%
인 도 산

50%
태국산No.1

50%
미국산No.1

50%
중국산A

100%
중국산B

100%

호화도(%) 97.7 87.5 92.6 91.5 94.4 99.1 99.1

장축(mm) 68.0 70.1 69.0 61.3 72.6 76.4 72.3

폭(mm) 66.0 65.5 68.9 39.8 67.4 70.0 65.3

두께(mm) 7.00 6.93 8.19 7.30 7.61 7.62 6.82

경도

(kg / cm3)
2.59 3.13 2.43 2.30 2.45 1.95 2.39

팽화지표 95.8 88.6
110.7

147.8 102.4 107.5 91.5

나. 쌀과자의 관능검사 결과

□ 최종제품의 기호도는 태국산과 미국산은 전반적인 외관 및 조직감 특성

에서 인도산과 큰 차이를 보이지 않았으나 중국산 B 는 외관과 색깔에 대한

기호도에서 다른 제품보다 열등한 결과를 나타내었음

표 8. 쌀과자 제품의 관능검사 결과

산지 미국산No.1 중국산 A 중국산 B 인도산 태국산No.1

특성1 50% 100% 100% 50% 50%

외관 색강도 6.60A 4.48B 7.04A 4.64A 4.20B



기공의 균일성 5.36A 5.13A 5.80A 5.20A 5.60A

색의 기호도 5.08AB 6.00A 4.56B 5.68A 5.72A

경도 4.80B 4.64B 5.56AB 5.92A 5.84A

경도의 기호도 5.64A 6.08A 5.08A 5.68A 5.50B

종합적기호도 5.44A 6.28A 5.08A 5.60A 6.08A

1 특성강도의 경우 1=없음, 9=대단히 많음, 기호도의 경우 1=대단히 싫어한

다, 9=대단히 좋아한다. : 동일 줄간의 동일문자는 같은 수준임(p=0.05):24명 관

능요원의 평균점수

4. 원산지별 수입쌀의 쌀국수 제조시험

가. 쌀국수의 조리 특성

□ 쌀국수는 일부 밀가루를 혼합하여 제조하기 때문에 다른 제품에 비하여

원산지에 따른 쌀의 품종에 큰 영향을 받지 않았으며 제조 과정에서도 큰 문제

점을 발견하지 못하였다.

□ 원산지별 쌀국수의 조리특성을 시험한 결과 수분함량, 조리시간에서는

제품간에 큰 차이를 보이지 않았으나 태국산 100% 처리구에서 조리중량과 부피

가 가장 높게 나타나 조리시 조리 안정성이 가장 우수한 것으로 나타났다.

표 9. 쌀국수의 조리 특성 결과



산지별

항목

태국산No.1
100%

태국산No.1
50%

미국산No.1
100%

중국산 A
100%

중국산 B
100%

수분함량(%) 40.5 40.9 40.0 40.3 41.1

조리시간(분) 3.0 2.25 2.75 3.0 3.0

조리중량(g) 33.9 29.4 30.0 27.8 27.8

조리부피(g) 30.0 27.0 27.02 25.0 25.0

탁도(OD675nm) 2.10 1.54 2.13 2.08 2.23

나. 쌀국수의 관능검사 결과

□ 쌀국수의 조리 후 관능적인 기호도를 검사한 결과 전반적인 기호도는 제

품간에 큰 차이를 보이지 않았으나 조리후 면발의 외관은 태국산 100%가 가장

우수하였고 떡국에서 이미, 이취가 감지되었던 중국산 B 제품도 외관,조직감등

제반 기호특성에서 중국산 A 제품과 큰차이를 보이지 않았다.

표 10. 쌀국수의 관능검사 결과

산지 미국산No.1 중국산 A 중국산 B 태국산No.1 태국산No.1

특성1 50% 100% 100% 100% 50%

외관 6.08B 5.96A 5.67A 6.50A 4.00B

색강도 4.58B 4.63B 6.17A 4.50B 4.54B

조직감 4.79A 5.48A 4.67A 5.48A 4.96A

경도 4.17C 4.65C 4.21C 7.61A 6.09B



탄력성 4.30C 5.44BC 4.55C 7.22A 6.04B

기호도 5.25A 5.17A 4.88A 4.79A 4.92A

1 특성강도의 경우 1=없음, 9=대단히 많음, 기호도의 경우 1=대단히 싫어한

다, 9=대단히 좋아한다. : 동일 줄간의 동일문자는 같은 수준임(p=0.05):24명 관

능요원의 평균점수

5. 원산지별 수입쌀의 쌀막걸리 제조시험

가. 쌀막걸리의 품질 특성

□ 태국산의 경우 색상은 양호하나 증자 및 발효과정이 인도산과 유사하여

술덧의 알콜도수가 낮고 주박량이 많아 맛이 싱겁고 청량감이 없으며 전반적인

품질이 국산 통일미에 비하여 현저하게 낮으며, 장립종 중에서는 미국산이 다소

양호한 결과를 보였으며 중국산은 국산 통일미와 큰 차이를 보이지 않았다.

표 11. 쌀막걸리의 품질 특성 시험 결과



산지별

항목

국산

통일미

100%

인 도 산

100%

인 도 산

50%

태 국 산

N o . 1
100%

미 국 산

N o . 1
100%

중국산 A

100%

중국산 B

100%

증미함수율

(%)
32.8 40.4 37.2 43.8 32.4 40.8 39.0

술덧Alc(% ) 15.3 11.0 10.6 10.1 12.2 15.2 14.5

술덧 산도 8.0 7.0 3.8 - 3.7 - -

pH 2.96 2.73 3.59 -
3.42

- -

Brix 7.6 9.8 5.4 - 5.3 - -

주박량(g ) 84 186 160 197 159 137 134

나. 쌀막걸리 관능검사 결과

□ 장립종을 사용한 최종제품의 관능검사 결과에 의하면 관능요원의 막걸리

에 대한 기호도는 어느정도 색상과 탁도를 지니고 있으며 신맛, 쓴맛, 톡쏘는 맛

이 조화된 제품을 선호하였으며 산지별로는 태국산으로 제조한 제품에 비하여

인도 또는 미국산으로 제조한 제품의 기호도가 높게 나타났다.

표 12. 쌀막걸리의 관능검사 결과

산지 미국산No.1 태국산No.1 인 도 산
특성 100% 100% 100%

색깔 5.78A ( 4.48B ) 5.66A ( 3.52C ) 5.54A ( 5.89A )

탁 도 6.04A ( 4.55B ) 5.55A ( 4.52B ) 5.54A ( 6.02A )

쉰냄새 5.52A ( 4.56B ) 4.69A ( 4.07B ) 5.23A ( 5.45A )

신 맛 5.74A ( 4.52B ) 4.86A ( 4.17B ) 5.09A ( 5.71A )

쓴맛 5.37A ( 4.07AB) 4.86A ( 3.34B ) 5.23A ( 4.43A )

단맛 5.07A ( 5.96A ) 4.45A ( 5.24B ) 4.60A ( 4.88B )

톡쏘는맛 5.07A ( 4.00B ) 4.72A ( 4.07B ) 5.46A ( 5.50A )

부드러운 느낌 5.74A ( 6.00A ) 5.07A ( 5.39A ) 5.11A ( 4.57B )



종합적 기호도 5.78A 4.86B 5.61A

* 괄호안의 수치는 각 특성치의 강도(1=없음, 9=대단히 강함)에 대한 결과를
나타냄

** 괄호밖의 수치는 각 특성의 기호도(1=대단히 싫어한다, 9=대단히 좋아한다)
에 대한 결과를 나타냄
6. 중국산 중단립종의 절단시험

□ 중국산 중단립종의 절단 가공시 롤라밀의 롤간격을 1.55mm 이상으로 조절

하여 분쇄할 경우 0.4mm 표준체를 통과하는 쌀가루 함량이 3% 이하, 완전립 비

율이 46.4% 이상으로서 손실율을 최소화 할수 있다고 판단됨. 0.4mm 이상의

절단미를 이용한 수세시험에서는 수세손실율이 정상립에 비하여 0.5% 상승하여

분쇄손실율을 감안하여도 절단미 가공시 전체손실율이 5% 이하로 나타났다.

< 절단미 수세손실율 >

종류 수세후 손실율(중량 %)

정상립 1.1

절단미 1.5

< 절단시험 결과 > (단위 : 수율%)



구분

롤간격
쇄미 잔싸라기 완전립 2- 3조각

1.85mm 1.0 0.8 79.0 19.2

1.75mm 1.2 0.7 80.7 18.0

1.65mm 1.6 1.7 62.1 34.6

1.55mm 2.8 2.7 46.4 48.1

1.44mm 5.2 5.2 22.2 67.4

1.34mm 8.7 8.4 8.3 74.6

* 실험방법 : 국산 일반미 1Kg을 롤밀을 사용하여 롤간격을 조절하여 분쇄후

수율조사

* 쇄미 : 0.6mm 표준망체를 통과한 소립

잔싸라기 : 0.6mm와 1.4mm 표준망체 사이에 포집된 싸라기

2- 3조각 : 1.4mm 표준망체를 통과하지 못한 굵은 싸라기

■ 요 약

수입산 쌀의 원산지별 가공적성을 검토한바 장립종이 중단립종보다 평균 5%

이상 높은 아밀로오스 함량을 보여 흰떡, 쌀과자 및 쌀막걸리의 가공시 품질저

하의 요인으로 작용하였으나 중단립종은 국산 통일미와 성분적으로 유사하여 가

공적성에서 큰 차이를 보이지 않았으며 태국산과 미국산의 경우 품위 수준에 따

른 아밀로오스 함량의 차이를 보이지 않았다. 수입쌀의 품목별 가공시험결과와

공청회 결과를 요약하면 다음과 같다.

1. 흰떡

산지별 흰떡 제품의 관능검사 결과를 보면 떡국의 기호도는 주로 외관과 색택

이 양호하고 조직감이 부드러우며 단단하지 않은 제품이 우수한 것으로 평가되

었으며 종합적 기호도는 중국산 A 제품이 가장 높았으며 태국산 100% 와 50%



로 제조한 제품이 가장 낮게 나타낸바 이는 떡의 탄력성이 낮기 때문이라 사료

되며, 중국산 B 제품은 떡의 색깔이 진하여 외관의 기호도가 낮게 평가되었다.

2. 쌀과자

장립종인 태국산과 미국산은 인도산과 마찬가지로 증련시 호화도가 감소하여

생지떡의 신전성이 매우 약하였으며 아밀로오스함량이 높아 니딩과 성형 후에도

쉽 게 굳어지는 특성을 나타내었으며, 중국산은 제분상태, 증련후의 호화도, 소

성후 팽화정도 등을 살펴볼때 국산 통일미와 큰차이를 보이지 않았으며 경도가

가장 낮게 나타났다.

3. 쌀국수

쌀국수의 조리 후 관능적인 기호도를 검사한 결과 전반적인 기호도는 제품간

에 큰 차이를 보이지 않았으나 조리후 면발의 외관은 태국산 100%가 가장 우수

하였고 떡국에서 이미, 이취가 감지되었던 중국산 B 제품도 외관,조직감등 제반

기호특성에서 중국산 A 제품과 큰차이를 보이지 않았다.

4. 막걸리

태국산의 경우 색상은 양호하나 증자 및 발효과정이 인도산과 유사하여 술덧

의 알콜도수가 낮고 주박량이 많아 맛이 싱겁고 청량감이 없으며 전반적인 품질

이 국산 통일미에 비하여 현저하게 낮으며, 장립종 중에서는 미국산이 다소 양

호한 결과를 보였으며 중국산은 국산 통일미와 큰 차이를 보이지 않았다.

파쇄미를 이용한 흰떡 제조시험 결과 요약



ㅇ제조공정

1. 침지 : 파쇄미를 일정시간 침지하면서 고형물의 용출과 완전립과 수분 침투

율 비교

2. 세척 : 자동세척기를 이용 세척수에 용출되는 고형물량과 쌀뜬물의 농도를 비

교하여 세척시 손실율 예측

3. 증자 및 성형 : 수분조절후 스팀증자 및 성형중 자업성에 대한 문제점 파악

ㅇ 각 공정별 파쇄미 사용할 때 문제점 및 대책

1. 침지공정

: 침지시간에 따른 수분 침투는 양호 함.
다만 장시간 침지에 의한 파쇄미의 조직연화와 외피조직의 파괴로 고

형물의 과다용출로 세척시 수율의 감소가 예상됨

2. 세척공정

: 완전립을 세척할 때에도 세척수에 용출되는 쌀뜬물로 인하여 어느 정

도의 손실이 예상되나 100% 파쇄미를 사용할 시에는 완전립보다 과도한 고형물

용출로 쌀뜬물에 의한 손실량이 증가하고, 특히 입자가 작은 파쇄미의 경우 세

척중 대부분이 유실되어 세척시 손실율이 약 8% 에 이름.

* 세척공정에서 쌀뜬물과 소립의 유실은 폐수처리장의 용량을 초과하며 환

경오염의 주범이 될 수 있음

3. 증자 및 성형 공정

: 증자시 수분조절의 애로가 있으나 전체적인 공정에서는 큰문제가 없음



4. 작업성

: 입자가 치밀하여 수분조절의 어려움이 있으며 침지 세척 후 물을 빼는

시간이 장시간 소요되어 생산성이 저하됨

ㅇ 종합의견 및 대책

파쇄미를 100% 이용하거나 완전립을 혼용하여 떡국떡 및 떡볶이 떡을 제조할

시 근본적으로 떡제품의 품질이나 성형하는데는 큰 문제점이 없으나 작업이 복

잡하고 세미손실율이 8%에 달해 제조원가의 상승에 미치는 영향이 큼.

* 파쇄미를 공급할 때에는 기존의 브레이크 롤러를 이용한 파쇄방법은 원자

의 분포가 매우 다양하여 세척시 손실량이 과다하게 발생하므로 파쇄후 반드시

입자크기에 따라 반할립 이상만 선별하여 떡제조용으로 공급하고 나머지 소립과

분체는 별도의 포장제품으로 팽화미, 엿 등의 분체이용이 가능한 품목에 공급해

야 할것으로 사료됨.

혼합미 공급방안에 대한 검토 의견

1. 개요

가공용 수입쌀의 시장유출 방지를 위하여 검토되고 있는 혼합미 공급방안에

참고하기 위하여 가공용 정부미 공급 지정 업체중 혼합미 사용이 가능란 품목

과 불가능한 품목을 조사하고, 그 결과를 토대로한 검토 의견임

2. 조사결과

가. 품목별 사용여부



구분 사용가능 사용불가능 전체업체수 공급물량

떡,면류 ㅇ 123 26,171톤

쌀과자 ㅇ 26 5,800톤

쌀가루 ㅇ 42 14,590톤

엿 ㅇ 19 2,348톤

주류(청주) ㅇ

427 17,691톤주류(소주) ㅇ

주류(탁주) ㅇ

기타 ㅇ 21 3,237톤

계 4 4 658 69,839톤

* 중국산쌀 90%와 인도산 쌀 10% 혼합시 사용여부

** 쌀과자중 퍼핑제품은 사용이 어렵다는 의견을 제시하였으나 제품제조에

는 문제 없음

조리전후의 태국산 쌀떡의 색깔 변화

색 깔 태국산 100% 태국산:통일미=50:50 인도산:통일미=33:67
조리전 조리후 조리전 조리후 조리전 조리후

L 74.77±1.20 74.08±0.87 75.76±1.08 74.32±1.04 70.86±1.78 70.39±0.97
a - 0.45±0.58 - 1.16±0.07 - 0.43±0.44 - 1.27±0.12 - 0.62±0.19 - 1.54±0.10
b 4.38±0.36 4.52±0.44 5.24±0.32 4.97±0.46 6.04±0.41 5.78±0.41

조리후 태국산 쌀떡의 조직감 변화

조직감 특성 태국산 100% 태국산:통일미 =

50:50

태국산:통일미=33:67

Springines s 0.90±0.04 0.87±0.002 0.91±0.03
Gumminess 2877.63±481.58 1512.11±535.83 1877.01±522.98
Cohes iveness 0.58±0.01 0.61±0.03 0.65±0.04
A dehes iveness - 828.44±140.72 - 1487.44±990.26 - 1804.47±872.90
Hardnes s 5009.43±879.76 2511.97±988.93 2927.10±839.05
Chew iness 2611.27±503.81 1317.09±463.74 1691.37±439.18

태국산 쌀떡의 조리 특성



조리특성 태국산 100% 태 국 산 : 통 일 미

=50:50

인도산:통일미=33:67

수분흡수지수(% ) 6.93 6.90 7.48
수분용해도지수(%) 1.36 x 10-3 1.85 x 10-3 1.61 x 10-3

나. 업체 의견

ㅇ 혼합미 사용이 불가능하다고 조사된 업체는 기본적으로 쌀의 형태가 유지

되어야 제품의 상품성이 있는 업체 들이며, 그외에 기계설비를 교체하여야 혼합

미 사용이 가능한 업체는 명단에서 제외

ㅇ 쌀과자 , 쌀떡 등의 품목은 중국산 쌀 90% 와 인도산 쌀 10% 혼합할 경

우 사용이 가능하나 인도쌀의 비율이 높은 경우 사용이 어렵다는 의견임.

3. 검토의견

ㅇ 인도산 쌀을 10% 혼합할 경우에는 주류 품목을 제외한 대분의 품목이 제

조에 큰 문제가 없으나, 장립종 쌀을 20% 이상 혼합할 시 품질에 현저하게 영향

을 미치는 쌀떡, 쌀과자등의 주요품목에 제품제조가 어렵다는 의견이므로 이들

품목에 대한 인도산 쌀의 혼합비율은 10%를 넘지 않는 범위에서 공급하여야 할

것임.

붙임1. 절단미의 가공 가능 여부에 대한 의견



품 목
절단미 사용

가능여부의견
비 고

1. 쌀과자 가능

ㅇ 기존공정은 스크류 형태의 세미기를 채택하고 있기

때문에 침지세미시 으깨어져 쌀뜬물이 알곡보다 과다하

게 발생하고 수율저하요인이 될수 있다고 봄

2. 가래떡 가능
ㅇ 습식제분으로 인한 쌀뜬물 과다 유출 및 수율 저하

요인이 되나 제조에는 무리 없다고 생각됨

3. 막걸리 가능

ㅇ 막걸리제조시 제국과 담금으로 나누어서 찐쌀을 사

용하며 제국시에는 쇄미의 이용이 불가능하나 담금시에

는 문제 없다고 생각됨

ㅇ 제국시는 전체소요량의 20% 전후임

4. 식혜 불가능

ㅇ 밥알의 온전함을 유지하여야 하기 때문에 불가능

ㅇ 밥알을 넣지 않는 청식혜의 경우는 가능하다고 생

각됨

5. 쌀국수 가능
ㅇ 건식제분 쌀가루를 사용하기 때문에 수율 및 품질

에 문제가 없다고 생각됨

6. 쌀엿 가능
ㅇ 제분후 죽형태로 당화하기 때문에 품질 및 수율에

문제가 없다고 사료됨

7. 알파미

분
일부가능

ㅇ 압출성형기를 이용한 제품은 분쇄공정이 단축된다

고 봄

ㅇ 이유식 및 튀밥용으로 사용되는 펑튀기 제품은 모

양과 팽화력의 불량으로 불가능하다고 생각됨

8. 청주 불가능

ㅇ 고급주로서 단백질 층을 과도하게 제거하기 위하여

70% 정도까지 도정하여 사용하기 때문에 불가능하다고

생각됨

* 청주, 식혜 제품등 일부를 제외한 대부분의 쌀가공제품의 제조시 건식 및

습식제분후 제조하기 때문에 수세 과정중 손실량이 문제될 뿐 제품의 제조 및

품질에는 큰 영향을 받지 않는다고 생각됨

붙임 2. 쌀의 절단미 수세 실험 결과

1. 시료



95년산 전북동진

2. 실험방법

가. 절단미 제조

분쇄기( FM- 700W ,Food Mix er,한일전기)로 분쇄한 후 1.4mm 표준그물체로 잔

싸라기를 제거한 후 쇄미선별기를 이용하여 완전립을 제거하여 절단미를 제조하

였다.

나. 수세

실험용 수압식세미기(PR- 7, 일본 Aiho社)를 사용하여 정상립과 절단립 각각

200g씩 세미후 50℃의 열풍건조기에서 수분함량이 14% 내외로 건조시킨 후 손

실율(수분함량 14%기준)을 계산하였다.

3. 결과

종류 수세후 손실율(중량 %)

정상립 1.1

절단미 1.5

4. 의견

가. 시료의 분쇄후 체와 쇄미정선기를 사용하여 큰싸레기를 분리한후 시료로 사

용하였음

나. 분쇄시 잔싸레기나 이물이 많이 발생할 것이므로 이에 대한 조치가 필요할

것으로 사료됨

다. 본실험에 사용된 세미기는 현장에서 사용되는 세미기와는 차이가 있으므로

현장 확증 실험이 필요함.



정부소유미곡의 위탁변형가공실시요령(日本)

제1. 취지

본 요령은 정부가 소유하는 국내산 쌀 및 외국산 쌀( 이하 정부소유미곡이라

칭함) 을 가공원재료용으로 판매하는데 있어서 주요식량의 수급 및 가격의 안정

에 관한 법률(평성6년 법률 제 113호, 이하 법이라 칭함)하에서 정부소유미곡의

적정한 유통을 확보하기 위해 정부소유미곡의 변형가공(현미를 도정한후 파쇄한

것 또는 정미를 파쇄하는 것을 말함. 이하 동일함)을 실시하는 것에 관하여 필요

한 사항을 정함

제2. 변형가공의 실시



변형가공은 제3.에 정해진 것과 같이 지정하는 공장에 위탁하여 실시한다.

제3. 변형가공공장의 지정

1. 변형가공공장의 선정 및 지정

식량청장관(이하 장관이라 칭함)은 식량사무소장(식량사무소의 내부조직에

관한 훈령(평성8년 식량청훈령 제8호) 제2조의 별표 제2항 제1표에 기재된 각

지역별 식량사무소의 차장중에서 임명권자가 지명하는 자. 이하 소장이라 칭함)

이 2)항에 기재된 모든 자격요건(이하 자격요건이라 칭함)이 구비되어 선정된 공

장 중에서 변형가공된 미곡(이하 파쇄정미라 칭함)의 수급사정 및 해당 공장의

입지조건 등을 감안하여 적당하다고 인정된는 곳을 변형가공공장으로서 지정한

다.

단 해당 공장이 동일한 공장내에 또는 인접부지내에 미곡의 판매 또는 미곡

의 가공(정부,매수인(가공원재료용미곡의 매각요령(평성7년11월1일부, 7식량업제

837호(계획) 장관보고) 제7의1의 매수인을 말함. 이하 동일)법 제28조 제3항의

자주유통법인등으로부터 위탁을 받아 실시하는 변형가공, 도정, 재도정 및 재조

정은 제외) 또는 미곡을 원료로한 제품을 제조하고 있는 경우에는 자격요건에

상관없이 지정하지 않는 것으로 한다.

2. 변형가공공장의 자격요건

1) 제9에 정한 파쇄정미의 요건에 적합한 변형가공을 실시할 수 있는

지 여부

2) 원료미곡의 투입부터 변형가공 종료까지 가공공정이 일관작업이

가능한 공장

3) 일부공정을 수동으로 일정시간 작업해도 공장의 가동율이 저하되

지 않는 공장

4) 위생적으로 변형가공을 할 수 있는 공장



5) 원료미곡 및 파쇄정미의 반출입이 용이한 입지조건을 갖춘 공장

6) 화재,도난,병충해,변질 등의 발생위험이 없는 창고 또는 이에 준하

는 시설을 보유하고,원료미곡 및 파쇄정미와 그밖의 화물을 용이하

게 구별할 수 있도록 별도의 창고를 갖춘 공장

7) 원료미곡 및 파쇄정미의 보관관리에 필요한 지식을 갖춘 직원이

상주할 것

8) 원료미곡 및 파쇄정미의 수취와 병행하여 변형가공에 관한 제장부

의 정리 및 보고를 완벽하게 수행할 수 있을 것

9) 정부소유미곡의 변형가공을 정확히 수행하는데 충분한 자금력과

신용을 가지고 있다고 인정되는 곳

10) 과거 10년 이내에 위법,또는 법규정에 의거한 명령 또는 법 부칙제

3조에 의해 폐지된 식량관리법(소화17년 법률제40호) 또는 동법의

규정에 의거한 명령에 위반하거나, 처벌된 적이 없는 공장

3. 변형가공공장의 선정 및 지정 절차

1) 소장은 제1 에 의해 변형가공공장을 선정할 경우에는 위탁변형가

공공장명부(양식 제1호) 를 작성해서 원본은 장관(기획과)에 제출

하고 사본을 보유한다. 이 때 소장은 변형가공공장의 설비상황(설

치설비명,수량,가공능력등), 창고의 면적, 창고수용력 및 수용상황,

최인접 역 및 원료창고로부터의 거리, 계량기 등의 기계를 취급할

설비상황 등 공장의 지정에 관한 판단자료에 공장별로 소장의 의

견을 첨부해서 제출한다.

2) 장관은 제1.에 의해 변형가공공장을 지정할 경우 변형가공공장의

소재지를 관할하는 소장(이하 공장관할소장이라 함)에 대하여 지정

한 공장명을 통지한다.

3) 공장관할소장은 2)의 통지를 받았을 때에 신속하게 지정을 받은 변

형가공공장에 통지한다.



4) 1에 의해 지정받은 변형가공공장은 다음에 게재된 사항을 변경하

려할 경우에는 사전에 공장관할소장에게 제출한다.

가. 변형가공공장의 대표자

나. 소재지

다. 변형가공공장의 자격요건에 해당되는 사항

5) 공장관할소장은 4)에 의거 변경신청을 받았을 때에는 신속하게 당

해 변경후의 위탁변형가공공장명부에 당해신청서를 복사본을 첨부

하여 장관(기획과)에 제출한다.

제4. 변형가공계약의 체결

1. 정부소유미곡의 변형가공은 지출부담행위담당관식량청총무부장(이하

지출담당행위담당관 이라 칭함)과 장관이 제3의 1에 의해 지정된 변

형가공공장과계약을 체결해서 수행한다.

이 경우 지정받은 변형가공공장은 요령에 정한 제조항을 예지하여

지정받은 날부터 기산 10일이내에 계약서(양식제2호)를 공장관할소장

을 경유하여 장관(기획과)에 제출한다.

2. 변형가공공장은 계약체결, 정부에 대하여 변형가공비의 청구, 해당금

액의 수령 및 반납금의 납부 등의 사무에 대하여 당해공장이 직접 또

는 간접의 구성원으로 되어 있는 전국가공단체(변형가공공장이 조직

한 전국단체를 말함, 이하 동일)에 위임하는 것으러 하고 이를 위한

위임장(양식제3호)를 3부 작성하여 실행한다. 또한 변형가공공장이 전

국가공단체의 직접 또는 간접의 구성원으로 되어 있는 경우에 있어서

도 다른 변형가공공장이 조직한 전국가공단체에 이러한 사무를 위임

할 수 있다.

3. 변형가공공장은 위임장(2부)을 전국가공단체에 송부한다.

4. 전국가공단체는 3에 의해 위임장을 송부받았응 때에는 신속하게 당해



위임장중 정본1부를 지출부담행위담당관(기획과) 앞으로 제출한다.

5. 지출부담행위담당관은 4에 정해진 절차에 의해 제출된 위임장에 의거

하여 전국가공단체의 대표자와 정부소유미곡의 원재료용위탁변형가공

계약서(양식제4호. 이하 변형가공계약서라 칭함)에 의해계약을 체결한

다. 또한 계약체결후 장관은 관계 공장관할소장 앞으로 신속하게 그

뜻을 통지한다.

제5. 변형가공계획 및 지시

장관은 가공원재료용 미곡의 매각요령(평성7년 11월1일 부로 7식량업 제837호

(계획) 장관보고. 이하 가공용매각요령이하 칭함) 제5의 1에 의해 결정된 매각수

량 등에 의거하여변형가공공장의 변형가공증력 등을 감안하여 변형가공계획을

결정하고 3반기(11월부터 2월, 3월부터 6월, 7월부터 10월) 별로 월별내역을 첨

부한 변형가공수량, 변형가공기한 등을 당해 3반기가 시작되는 달의 전달중에

공장관할소장에 대하여 지시하도록 한다.

제6. 변형가공의 위탁

1. 공장관할소장은 제5에 의해 변형가공의 지시를 받았을 때에는 수율증

가 등에 의한 파쇄정미의 재고량을 감안하여 변형가공위탁수량을 결

정하고 변형가공공장에 대하여월별로 정부소유미곡의 변형가공위탁서

(양식제5호의 1. 이하 변형가공위탁서라 칭함)를 교부한다.

이때. 필요할 경우에는 여러번 나누어서 교부가 가능하도록 한다

2. 1에 의해 변형가공위탁서의 교부 받은 변형가공공장은 당해 위탁서의

내용에 이의가 없을 경우에 변형가공계약서에 정해진 바에 의해 계약

보증금(그 납부에 대신하여 제공된 담보를 포함함, 이하 동일함)을 납

부하고 정부소유미곡의 위탁변형가공수탁서(양식제5호의 2. 이하 변형

가공수탁서라 칭함) 를 공장관할소장에게 제출한다. 단 계약보증금의



납부에 대해서는 지출부담행위담당관이 특별히 납부의 필요가 없다고

인정되었을 경우에는 면제할 수 있다.

3. 2에 의해 변형가공수탁서를 제출한 변형가공공장(이하 수탁공장이라

칭함)은 변형가공 개시시 공장관할소장에 대해 식량사무소직원(이하

직원이라 칭함)의 당해공장에의 파견을 요청, 공장관할소장이 파견한

직원의 입회하에서 변형가공을 하여야 한다. 단 장관이 파쇄정미의 수

급사정등을 감안하여 별도로 지시한 경우, 또는 장관이 공장관할소장

으로부터 신청된 변형가공공장의 실정에 부합되도록 입회를 대신할

방법이 적당하다고 인정된 경우에는 예외이다. 또한 직원의 입회에 대

해서는 별지에서 정하는 바에 의한다.

4. 수탁공장은 산지국, 종류 등 별로 원료미곡을 보관하고 변형가공을

실시하며 변형가공후의 파쇄정미를 보관하는 것으로 한다.

5. 수탁공장은 변형가공 및 보관에 있어서 정부로부터 변형가공의 위탁

을 받은 원료미곡 또는 파쇄정미와 매수인, 자주유통법인 등으로부터

변형가공의 위탁을 받은 원료미곡 또는 당해 변형가공에 의해 생산된

제품 그밖의 미곡이 혼합되는 일이 없도록 유의하여야 한다.

6. 수탁공장은 정부로부터 위탁을 받은 원료미곡의 변형가공을 타인에게

재위탁해서는 안된다.

제7. 정부운송에 의한 원료미곡의 인도

1. 원료미곡의 수탁공장으로 인도는 제8에 규정하는 경우를 제외하고는

정부소유식량 또는 농산물 등의 운송요령( 소화 47년 3월 31일 부 47

식량업 제 431호(매입) 장관보고. 이하 운송요령이라 칭함.) 에 정한

정부운송에 의해 실시한다.



2. 공장관할 소장은 원료미곡의 인도장소로서 적당하다고 인정된 장소

를 지정한다. 또한 공장관할소장이 지정하는 장소가 정부 지정 창고일

경우에도 당해창고로의 기탁으로서 취급할 필요는 없는 것에 유의한

다.

3. 수탁공장으로 원료미곡의 인도에 있어서 곰팡이의 발생 등에 대해 파

쇄정미의 원료로서 부적당하다고 인정되는 것이 발견된 경우에는 운

송요령 제9의 1에 관계없이 공장관할소장은 운송인(운송요령 제1의

운송인을 칭함. 이하 동일 )에게 대체 운송을 지시하고 정부창고 또는

정부지정창고로의 관내 운송을 실시하도록 한다. 이때 당해원료미곡에

대해서는 입고검정(입고검정실시요강(소화40년 4월9일부 40식량업 제

1371호(매인) 장관보고.) 제2의 검정을 칭함.)은 실시하지 않는 것으로

하고 회계법(소화22년 법률 제35호) 제29조의 11제2항에 의거 급부완

료의 확인검사(이하 검수라 칭함)는 회계법에 의한 검사에 대하여(소

화 39년3월 31일부 30식량 제1618호(경리) 청장관 보고)의 7(4)의 규

정에 의해 실시한다.

4. 수탁공장은 원료미곡의 인도를 받을 때는 분임물품관리관인 공장관할

소장(이하 분임물품관리관 이라 칭함) 에 물품보관증(양식제6호)을 제

출함과 동시에 수입수량,반송수량 및 재고수량을 일별로 원료수납대장

에 기입하고 제6의 3에서 정해진 직원의 입회하에 확인을 받는다.

제8. 정부운송에 의하지 않는 원료미곡의 인도

1. 정부가 수탁공장부속의 정부지정창고에 기탁중인 미곡을 원료미곡으

로서 당해 수탁공장에 인도할 경우에는 분임물품관리관이 하도지도서

를 교부하는 것으로 실시한다.

2. 정부창고에 보관하거나 정부지정창고에 기탁하고 있는 미곡을 당해

정부창고 또는 정부지정창고로부터의 거리가 150m 이내에 위치하는



수탁공장에 인도하는 경우에는 분임물품관리관이 보관업자 앞으로 운

송용 하도지도서(창고이동시)를 발행하고 당해 보관업자에 교부해서

기탁계약에 의거한 창고특수하역에 의해 창고이전을 실시한다.

3. 수탁공장은 1,2에 의해 원료미곡의 인도를 받았을 경우에는 제7의 4

와 동일하게 취급한다.

제9. 파쇄정미의 구비조건

수탁공장이 변형가공종료후 분임물품관리관에 인도한 파쇄정미의 구비조건은

정부소유미곡의 위탁변형가공의 검수요령(소화61년 2월28일 부 61식량 제189호

(검사) 장관보고. 이하 검수요령이라 칭함.)에 의한 것으로 한다.

제10. 검수

1. 수탁공장은 변형가공위탁서에 의거 변형가공이 완료되었을 때에는 파

쇄정미의 전량에 대하여 공장관할소장에 대해 검수요구를 실시한다.

공장관할소장은 검수요구가 있을 때에는 검수요령에 의거 식량사무소

의 검수관에 검수를 실시하도록 한다.

단 공장관할소장이 필요하다고 인정해서 지시한 경우에는 분할해서

검수요구를 하는 것이 가능하다.

2. 검수조서는 검수요령에 정한바에 의한다.

3. 검수관은 검수결과 불합격으로 파정된 미곡에 대해서 그 이유를 당해

미곡이 관계된 변형가공공장에 통지하고. 이 때 당해 통지를 받은 변

형가공공장은 자기의 부담으로 재가공 또는 재조정하여 재검수를 받

지 않으면 안된다. 또한 검수관은 재검수 결과도 불합격 판정이 날 경

우에는 수탁공장에 대하여 당해 파쇄정미의 포장 등에“불합격품”인



이유를 표시할 것 또는 원료미곡,다른 파쇄정미 등과 혼합하는 일이

없도록 구분해서 보관할 것을 지시하여야 한다.

제11. 파쇄정미의 인도

1. 수탁공장은 제10의 검수결과 합격된 파쇄정미의 전량을 물품인도서

(양식제7호)에 의한 당해공장에 있어서의 분임물품관리관에게 인도한

다. 이때 제10,3의 불합격품에 대해서는 물품인도서를 별도양식으로

해서 비고란에 “불합격품” 이라고 기재하고 분임물품관리관에 인도한

다.

2. 분임물품관리관은 1에 의해 물품인도서를 받았을 경우 이것과 인환에

물품(사업용)관리사무취급요령(소화40년3월6일 부 40식량제1460호(경

리) 장관 보고 이하 관리사무취급요령이라 칭함) 별기 제9호 양식의

물품영수증을 발행한다.

3. 수탁공장은 쇄미정미의 인도를 완료후에는 쇄미정미의 인도 완료일로

부터 기산하여 10일 이내에 변형가공지시월(제5의 지시 월별내역분에

관계된 달을 칭함. 이하 동일) 별로정리한 정부소유미곡의 위탁변형가

공증명서(원)( 양식제8호. 이하 변형가공증명(원)서 라 칭함.)을 공장관

할소장에게 제출한다.

4. 공장관할소장은 변형가공증명(원)서 의 내용을 심사하여 상위하지 않

다고 인정할 경우에당해 원서를 수리한 날부터 10일 이내에 수탁공장

에 대하여 변형가공증명서를 교부함과 동시에 그 사본을 식량청 총무

부장(기획과) 앞으로 송부한다.

제12. 불합격품의 취급



1. 제11의 1에 의해 불합격품의 파쇄정미를 인도한 분임물품관리관은 당

해 파쇄정미를 소장 결의에 의해 사고품으로서 인정하고 물품관리부

의 당해 파쇄정미에 관계된 사고품구좌에 넣는 것으로 한다.

2. 사고품구좌에 넘겨진 파쇄정미의 처리에 대해서는 물품(사업용)의 사

고처리요령(소화40년3월8일부 40식량제1565호(경리) 장관보고)에 의해

처리한다

제13. 매수인의 수주

공장관할소장은 제11의 1에 의해 인도받은 파쇄정미를 가공용 매각요령에 의

거하여 판매한다.

제14. 보관형태

수탁공장은 정부에 인도한 파쇄정미와 정부가 매수인에게 판매한 파쇄정미를

원칙적으로 분리해서 보관한다. 단 정부가 매수인에게 판매한 파쇄정미이면서

미인도한 것에 대해서는 품질,포장,등이 동일한 정부소유의 파쇄정미와 혼합보관

할 수 있다.

제15. 보관책임

수탁공장은 인도받은 원료미곡이나 그의 파쇄정미에 대해서 책임있는 관리자

가 주의를 해서 보관관리할 책임을 진다

제16. 부산물등의 처리

원료미곡의 공용기 및 변형가공에 의해 발생한 부산물( 미강 및 파쇄정미의

검수대상이 되지 않는 체질한 미세미를 말함. 이하 동일) 은 변형가공공장의소득



으로 한다.

제17. 변형가공비 등

1. 변형가공비는 변형가공계약서에 정한 바에 따른다. 이때 금액은 변형

가공경비로부터 변형가공에 의해 발생한 공용기 및 부산물의 금액에

상당하는 금액을 제외한 금액으로 산정한다

2. 1의 변형가공비가 마이너스 금액(이하 마이너스변형가공비라 칭함)으

로 되는 경우 또는 프러스금액이 발생한 경우에는 당해금액의 미수

또는 초과지출에 관한 수속 등에 대해서는 다음과 같이 처리 한다.

1) 수탁공장은 제11의 4에 의해 교부받은 변형가공증명서에 그 사본

을 2부 첨부하여 공장관할소장으로부터 교부받은 날부터 10일 이내

에 전국가공단체에 송부한다

2) 전국가공단체는 변형가공증명서를 플러스 변형가공비 및 마이너스

변형가공비로 구분정리하여 각지역별(도,도,부,현)로 집계한 변형가공

증명총괄표(양식제9호) 및 정부소요미곡위탁변형가공비 청구서(양식

제10호, 이하 변형가공비청구서라 칭함) 또는 정부소유미곡 위탁변형

마이너스 변형가공비납입서(양식제10호, 이하 마이너스 변형가공비

납입서라 함) 각 1부, 사본 2부를 변형가공증명서가 송부된 날로부터

10일 이내에 지출관식량청 총무부장(이하 지출관이라 함)(기획과) 또

는 세입징수관 식량청 총무부장(이하 세입징수관이라 칭함)(기획과)

에 제출한다

3) 지출관은 변형가공비청구서를 수리하였을 때에는 수리한 날로부터

기산하여 30일 이내에 변형가공비를 전국가공단체에 지급한다.

4) 세입징수관은 2에 의해 마이너스 변형가공비 납입서를 제출받을

경우에는 세입징수관이 발행하는 납입고지서에 의해 당해 마이너스

변형가공비를 전국가공단체로부터 징수한다.

이 경우에 전국가공단체는 변형가공증명서 발행일로부터 30일 이내



에 마이너스 변형가공비 납입서를 세입징수관에 제출한다.

제18. 화재보험

1. 수탁공장은 원료미곡 및 파쇄정미에 대하여 자기의 부담으로 지출부

담행위 담당관을 피보험자로하는 화재보험을 가입하여야 한다. 이때

보험가격은 장관이 별도로 정하는 바에 의한다.

2. 공장관할 소장은 수탁공장이 전항에 의해 가입한 화재보험의 내용에

대하여 확인한다.

제19. 변형가공 대장의 정리

1. 수탁공장은 원료미곡수입대장(양식제11호), 변형가공대장(양식제12

호) 및 파쇄정미 수발 대장(양식제13호)를 비치하여 기재한다.

2. 공장관할 소장은 제5의 변형가공 지시에 의거 변형가공기한의 종료

후 10일 이내에 변형가공지시 달분의 검수완료한 수량 등을 정리하여

장관(기획과) 앞으로 정부소요미곡의 위탁변형가공 성적보고서(양식제

14호)를 제출한다

제20 물품관리부 정리

물품관리부 등의 정리는 관리사무 취급요령 , 식량 및 농산물 품목 코오드표

(소화39년3월 24일부 39식량제1354호(경리), 장관보고)에 의해 시행한다.

제21 연대책임 및 감사

1. 전국가공단체는 변형가공계약서의 제10조 제2항, 제17조 제5항, 제19



조 제1항,제2항, 제20조 제2항, 제21조, 제22조 제3항, 제23조 제1항,제

2항, 제24조, 제26조 제1항,제4항 및 제27조 제2항에 정한 변형가공공

장의 지출부담행위담당관에 대한 위약금등 채무에 대해서는 변형가공

공장과 연대하여 책임을 진다.

2. 전국가공단체는 변형가공공장에 대하여 부전유통을 방지하기 위하여

자주감사 등의 적절한 조치를 취하여야 한다

제22 위반자 등에 대한 조치

1. 장관은 지정받은 변형가공공장을 경영하는 자(피용자 포함, 이하 동

일)가 다음에 열거하는 사항에 저촉되는 경우에는 변형가공공장에 관

한 지정을 취소할 수 있다.

1) 법 또는 법이 정한 규정의 명령을 위반하였을 때

2) 원료미곡의 부정유출, 정부에 납입해야할 파쇄정미의 유용,고의로

파쇄정미에 이물질을 혼합 등의 부정행위를 하였을 때

3) 변형가공계약서의 조항을 위반하여 당해 변형가공계약이 해제될

경우

4) 변형가공의 실시에 있어서 공장관할소장의 지시 또는 입회직원의

지도감독에 따르지 않았을 경우

5) 변형가공의 실시에 있어서 당해공장이 소속된 전국가공단체장의

지시 및 지도에 따르지 않았을 대

6) 고의 또는 과실에 의해 본 요령에서 정한 사항을 준수하지 않을

경우

7) 지정받은 날로부터 1개월을 경과하여도 제4,1의 계약서를 제출하지

않을 경우

8) 본 요령에서 정한 변형가공공장의 자격요건 전부 또는 일부에 적

합하지 않은 경우

9) 당해 공장에 있어서 미곡의 변형가공이 불가능하게 되었을 때



10) 당해공장이 보고서의 제출 또는 대장의 정리 정돈을 게을리 하였

을 경우

2. 공장관할소장은 변형가공공장을 경영하는 자가 전항에서 열거한 사

항중 하나에 해당될 경우에는 즉시 장관(기획과)에게 보고하여야 한다

3. 1에 의해 지정이 취소된 변형가공공장에 대해서는 당해 지정취소 받

은 날부터 기산하여 5년을 경과할 때까지는 지정을 하지 않는다

제23. 기타

1. 경과조치

본 요령의 실시 현재 타용도이용미 유통,가공실시요령(소화59년 4월28일부 59

식량업 제472호(수급) 장관보고) 제7의 2에 의거 일반용의 타용도 이용미(떡제품

용 및 양조용 이외의 타용도 이용미를 말함)의 변형가공을 실시하는 공장으로서

장관의 지정을 받고 있는 공장은 그당시 제3,1의 장관의 지정을 받은 것으로 한

다. 따라서 이것에 의해 지정받은 것으로 간주되는 변형가공공장은 본 요령의

시행일로부터 기산하여 10일 이내에 제4의 1에 의해 계약서를 제출하여야 한다.

외국산 미곡을 원료로 사용하는 파쇄정미 규격

항 목

등 급

최저한도 최 고 한 도

형 질
수 분

(%)
완전립

(%)

1.7mm 표준체

통과

이종곡립

및

이물

(%)

계

(%)

1.5mm 표준체

통과(%)

합 격
파쇄정미

표준품
15.0 20 3 1 0.2

백분율 - 전량에 대한 중량비율



형 질 - 도정도를 말함

수 분 - 105℃ 건조법으로 정량

완전립 - 크기가 2/3 이상의 대립을 말함

1.7mm표준체 통과 - 25번 표준망체를 통과한 가루포함한 미립

1.5mm표준체 통과 - 27번 표준망체를 통과한 가루포함한 미립

이종곡립 - 미립을 제외한 기타의 곡립

이물 - 미립을 제외한 기타의 물질

주 의

1. 이 보고서는 농림부에서 시행한 농림수산특정연구사업의 연구보고서입니다.

2. 이 보고서 내용을 발표할 때에는 반드시 농림부에서 시행한 농림수산특정

연구사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.

3. 국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개하여서

는 아니됩니다.
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