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요 약 문 

I . 제 목 

유통 쌀의 품질유지를 위한 유통방법 및 포장기술개발 

n. 연구개발의 목적 및 중요성

쌀의 최적 유통조건 확립 및 새로운 포장기술을 개발하여 유통미의 품질

향상을 통한 우리 쌀의 국제 경쟁력을 갖도록 함으로써, 쌀 생산 농가의 안 

정적인 소득을 보장한다. 

m. 연구개발 내용 및 범위

1. 국내외 쌀 포장재 현황분석

2. 포장재에 따른 쌀의 품질변화 분석

3. 쌀에 적합한 포장재 설계조건의 확립

4. 쌀의 최적 유통조건의 확립

5. 신포장기술 확립







3. 쌀 포장 기본 절계조건

본 과제에서 연구한 주요 결론을 요약하여 쌀에 적합한 포장재의 설계시 

다음과 같은 기본적인 설계조건올 확립하였다, 

다

가. 쌀의 수분함량은 식미값이 가장 우수한 15.5 ∼ 16.5%를 기준으로 한다. 

나. 쌀의 기본적인 형태는 백도 38 이상이며, 가공은 12분도 이상, 가공 

후 포장 전 백미탱크 방냉시간은 6시간 이상 실시를 전제로 한다. 

다. 쌀의 포장 후 유통 온도는 20℃ 미만 중저온 유통으로 한다. 

라, 쌀의 현미 가공 후 최종 유통기간은 하절기 20일, 동절기 35일을 기준 

으로 한다. 

마. 쌀의 가공 후 유통 중 중량감소율 허용기준은 3% 이내로 한다. 

바, 쌀의 가공 후 수분감소율 허용기준은 1% 이내로 한다. 

사, 쌀의 가공 후 지방산가 허용기준은 15KOHmg/100g 이내로 한다. 

아. 쌀 포장재의 적정 투습도의 범위는 130 ∼ 200g/m
2 

로 한다. 

자, 쌀의 포장 단위 는 2, 4, 8, 10, 20kg을 기준으로 한다. 

차, 쌀 포장 충진율은 70±1% 이어야 한다. 

카. 쌀의 포장소재는 다음 조건을 만족하여야 한다. 

1) 환경친화적 소재 (생분해성 펼름, 수용성 고분자 수지)

2) 기계적 생산 적합성 (자동화)

3) 경제성 (기존 시셜 적옹성)

4) 항균성

5) 위생성
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packaged by paper. The contents of fatty acid increased from 4.9 

(KOHmg/lOOg) to 9.4 for rice packaged by paper, 42.0 for one by 

PE and 16.8 for one by AL respectively. After 30 days of 

circulation, the fatty acid in rice generally increased 1.9-8.6 times 

higher than initial fatty acid content. 

2. Development of packaging material for rice

a. As new packaging materials, functionally, porous film was prepared

with Zeolite and prototype film was prepared by perforating.

When those functional packaging materials were compared with

current packing material, significant difference was not shown.

However, the result of study suggested that perforated film was

not applicable for rice with long circulation period.

b. The degree of humidity transfer for current rice packaging

materials was in the range of 7.5 ∼ 673.9g/m
2
: Those for paper, PE

and AL were 673.9g/m
2
, 7.9g/m

2
, and 7.5g/m

2 
respectively. Those

for PE film with 0.03mm and 0.08mm thickness were ll.4g/m
2 

and

9.3g/m
2
' respectively.

c. The correlation analysis was performed between the degree of

humidity transfer for rice packaging material and the effect of

packaging materials on changes of rice qualities including eating

quality The optimum condition for degree of humidity transfer as

rice packaging material was found to be in the range of
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격에 없는 형질이나 냄새, 제강정도에 대해 규정하고 있는 것이 대 단히 특 

징적이다. 이들의 규정을 구체적인 수치로 나타내는 것은 대단히 어렵겠지 

만 ‘날알의 윤기가 뛰어나고, 심백, 복백이 적고
’

, ‘신선한 쌀의 향미가 많고
’

, 

‘유리강의 제거가 양호한
’ 

등과 같은 내용은 대단히 애매하다. 

한편, 검사규격은 함수율 15.0%를 기준으로 하고 있는 반면, 표준규격은 

식미가 우수한 함수율범위05.5 ∼ 16.5%)에 적합한 16.0%를 기준으로 하고 

있어 현실적이다. 분상질립에 대해서 검사규격은 분상질이 체적의 %이하인 

상태의 남알로 규정한데 비해 표준규격은 %이하로 규정하여 강화하였다. 

표 2. 우리 나라의 쌀(일반계 품종) 검사규격기준 

최저 
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[정의] 

1. 백분율(%) • 전량에 대한 무게의 비융을 말한다‘

2. 도 정 도 ; 강층의 벗겨진 정도와 제캉된 정도를 말한다.

3. 수 분 : 105℃건조법 또는 이와 동등한 결과를 얻을 수 있는 방법에 의 

하여 측정 한 수분을 말한다. 

4. 분상질립 • 체적의 4분의 3이상이 분상질 상태의 남알을 말한다.

5. 피 해 립 ’ 오염 또는 손상된 날알(병해립 • 충해립 • 반점립 • 흑접립 · 생리

장해립 둥)을 말한다‘ 다만 피해가 경미하여 쌀의 품질에 영향을 미치지

아니할 정도의 것은 제외한다. 

6. 착 색 립 ‘ 표면의 전부 또는 일부가 갈색 또는 적색으로 착색된 날알 앵 

미를 말한다. 다만, 쌀의 품질에 영향을 미치지 아니할 정도의 것은 제외 

한다. 

7. 큰싸라기 ; 1호체로 쳐서 체위에 남은 싸라기로서 그 길이가 완전한 날알 

평균길이의 2분의 1미만인 싸라기를 말한다.

8. 잔싸라기 - 1호체로 치면 통과하되 KSA5101 표준체 규격 중 호칭치수

l.40mm인 그물체(이하 “2호체
”

라 한다)로 치면 통과하지 아니하는 싸라기

를 말한다. 

9. 이종곡렵 ; 쌀외의 다른 곡립올 말한다.

10. 이 물 : 2호체로 쳐서 체위에 남은 곡립외의 것과 체를 통과한 것을 

말한다.

11. 돌 : 2호체로 쳐서 체위에 남은 돌 • 콘크리이트조각 등 광물성의 고 

형물올 말한다. 

%“
 





쌀의 품질에 영향을 미치는 인자는 품종〉산지=기상=재배방법=건조=저장= 

가공〉 수확=유통=취반 순으로 중요한 것으로 나타났다. 각 산지별 우수품종 

별 품질차이는 점차 감소하는 경향으로 생산후의 건조, 저장, 가공 등 수확 

후 관리기술이 쌀의 품질을 결정하는 주요 인자로 알려져 있다. 단백질은 통상 

6 ∼ 9%수준이며, 7% 이하가 식미가 우수하며, 아밀로스합량은 17 ∼ 24%수준 

이며, 17.5∼ 18%가 식미가 우수한 것으로 알려져 있다. 무기물 중 Mg, K등 

은 많을수록 식미가 우수하며, 싸라기함량, 분상질립 함량은 적을수록 식미 

가 우수하다. 표 4는 좋은 쌀의 정의를 나타낸 것으로 낱알이 충실하고 고

르면서 심백미가 적고 투명도와 고유한 쌀 향미가 나는 것으로 나타냈다. 

표 5는 고품질 쌀의 개관적인 기준설정에 관련하여 좋은 쌀과 맛있 는 쌀 

의 교집합 부분을 나타내어 봤다. 앞으로 고품질 쌀의 개관적인 기준 설정 

에 관련하여 지속적인 연구가 이루어져야 할 것으로 판단되었다. 

표 4. 좋은 쌀 (농산물 표준출하규격, 농관원) 

정 의 영향인자 

낱알이 충실하고/ 고르면서 재배조건 

심백/ 복백이 적고, 정립 외 이물이 없고 재배조건/ 선별 

적당한 함수율을 갖고 
건조/ 저장/ 가공/ 

유통 

강층이 완전히 제거된 것으로서 가공 

투명도와 윤기가 뛰어나며 건조I 저장/ 유통 

신선한 쌀 고유 향미가 많고/ 묵은 냄새가 없는 것 건조/ 저장/ 유통 

낀
 



























넓지 않았으며, 우리 나라의 쌀은 값의 범위가 비교적 일본에 비해 넓은 것 

으로 나타났다. 즉, 우리 나라가공기술의 기술적인 편차가 있으며, 가공 기 

계의 형태에 따라 쌀의 이물질 제거능력의 차이가 많은 것올 알 수 있었다. 

가공후의 표면에 자유미강 등 이물질이 많이 존재하면 유통온도 및 환경에 

따라 쌀의 식미와 품위가 많이 변화 할 수 있는 것으로 이의 개선이 필요한 

것으로 사료된다. 그림 4는 가공 후 쌀 표면을 촬영한 것으로 가공 후 쌀의 

표면이 외부의 상대습도에 민감하게 반응하는 것을 알 수 있었다. 즉, 외기 

의 상대습도에 의해 표면건조가 발생 시 쌀 표면의 미세한 균열이 나타나는 

현상을 보여주고 있다. 이러한 표면 균열은 밥맛과 관계가 있으며, 계속 진 

행될 때 식미가 저하되므로 포장 후 또는 포장 전 백미 저장시설의 적정 상 

대습도 유지가 가능한 시스템의 구축도 펼요한 것으로 판단된다, 

표 9. 쌀의 청결도 

국내산 일 본산

가 나 다 라 마 A B c D E 

청결도 
0.89 1.12 0.93 0.95 

(%) 
1.08 0.98 0.85 0.84 0.91 0.97 

가; 충북 옥천지역 A: 궁성 히도매보래 

나; 경기 화성지역 B: 추전미 아키타코마찌 

다. 경기 여주지역 c: 신석미 고시히까리 

라: 경북 포항지역 D: 한정재배미 아끼타코마찌 

마; 전남 김제지역 E: 북해도미 키 라라397 
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제 3 절 결론 및 요약 

국내 유통 쌀의 전반적인 유통 현황올 알아보기 위해 쌀의 가공방법, 쌀 

의 품질기준 그리고 포장재의 사용현황 등을 조사하였고 유통 중 품질 관련 

현황에 대하여서도 분석을 하여 보았다. 그 결과를 요약하면 다음과 같다. 

1. 국내 쌀의 가공 관련된 기술수준은 과거에 비하여 많은 기술적 발전이

있었으며, 대표적인 가공기기 형태는 연삭 마찰이 동시에 이루어지는

원패스 시스템이 많이 사용되고 있었으며 이와 함께 다단식 마찰 정미

시스템도 사용하고 있었다.

2. 쌀 단위 포장단위는 20kg 지대포장구가 80% 이상의 높은 접유율을 보

이며 사용되고 있었으며, 이외에 10, 8, 4kg 단위의 포장재가 이용되고

있었다

3. 포장재로 사용되는 포장재질은 지대, 합성수지 계통언 PE와 AL계통

의 포장지를 사용하고 있으며, 레이온에 PE를 증착 시킨 것 또는 종이

에 PE를 증착 시킨 재질을 부분적으로 사용하고 있었다.

4. 쌀 유통 환경은 평균온도 24 ∼25℃ 상대습도 35 ∼ 40% 범위에서 유통

되고 있으며, 유통기간은 일정한 기준 없이 최고 90일 까지도 포장 후

유통되는 쌀이 있었다.

5. 쌀의 가공후의 청결도를 분석한 결과 국내산 쌀은 0.89 ∼ 1.12%, 일본

쌀은 0.84 ∼ 0.98%로 일본쌀이 우리 나라 쌀 보다 가공 후 연미과정을

- 44 -































































































































-「 의 

1. 이 보고서는 농림부에서 시행한 농림기술개발사업의 연구보고서입니다

2 이 보고서 내용을 발표할 때에는 반드시 농림부에서 시행한 농림기술개발 

사업의 연구결과임을 블껴1야 합니다 

3. 국가과학기술 기밀유지에 필요한 내용은 대외적으로 발표 또는 공개

하여서는 아니됩니다.
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