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Abstract The physicochemical characteristics of five types of rice-based home 
meal replacement (HMR) products (instant rice, doshirak, kimbab, frozen fried rice, 
and freeze-dried rice) were measured before and after microwave cooking, and 
principal component analysis (PCA) was performed. HMR products contained 
grains from 8.42 to 8.72 mm before and after the microwave cooking. The 
amylose content and water absorption index (WAI) ranged from 20.10-23.15% and 
0.50-2.87%, respectively. Frozen fried rice showed high amylose content but low 
WAI, and dry rice showed low amylose content but high WAI. There was a change 
in the moisture content of freeze-dried rice: moisture increased from 1.3 to 60.3% 
after cooking. The rehydration rate of freeze-dried rice was about twice higher 
than that of other HMR products, while instant rice showed a low rehydration 
rate. The texture profile's hardness and cohesiveness respectively were 306.1 
g/cm2 and 47.9% before cooking, but 209.6 g/cm2 and 66.0% after cooking. The 
lightness value decreased from 72.5 to 68.9 after the microwave cooking, while 
there was little change in the lightness value of instant rice, and that of the frozen 
fried rice decreased. PCA revealed that, microwave cooking apparently affected 
WAI and rehydration rate in the freeze-dried rice yellowness in the frozen fried 
rice, and stickiness and lightness in the instant rice, respectively.
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1. 서론
현재 한국의 가구 형태는 가족구조의 변화 등 다양한 사회적 요인의 변화로 인해 2021년도 
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전체 총가구수 2,034만 중 1인 가구 수가 614만 가구
(30.2%)로 2000년도 1인 가구 수 비율 15.5%와 비교하였
을 때 약 2배 정도 확대되었으며(Han 등, 2021), 이러한 
변화는 더욱 확대될 것으로 예상된다(Choi 등, 2019b). 또
한, 코로나바이러스 감염증(COVID-19)이 2019년도 말에 
나타나 2020년 3월 세계보건기구(WHO)에 의해 세계적 
팬데믹으로 선언되었다(Tirtawijaya 등, 2021). 이로 인해 
식품의 구입 및 음식의 조리과정 그리고 소비 단계에서 간
편성과 편리함을 추구하게 되어 생활 양식과 음식 문화가 
변화하게 되었고(Ji와 Han, 2022), 음식 만들기와 식사 공
간으로서 가정의 기능이 상대적으로 감소하기 시작하였다
(Choi 등, 2019a).

쌀은 한국 식생활의 근본을 이루며 한국인의 식문화를 형
성하는 전통적인 소재이다. 더 나아가서 한국뿐만 아니라, 
중국, 인도 등 아시아 지역에서 전 세계의 약 90% 이상이 
재배되고 있으며, 주곡 작물로서 중요한 위치를 차지하고 
있다(Seong 등, 2021). 주요 주식인 쌀은 식생활의 서구화
와 다양한 먹거리 증가로 인하여 1인당 연간 쌀 소비량은 
2012년 69.8 kg에서 2021년 56.9 kg으로 최근 10년 동
안 약 20% 감소하였으나, 제조업 부문 쌀 소비량은 2021년 
65만 157톤으로 전년 대비 4.6% 증가하였다(KOSTAT, 
2022). 이처럼 연간 쌀 소비량은 감소하였으나 제조업 부문 
쌀 소비량이 증가할 수 있었던 이유는 가정간편식(home 
meal replacement, HMR) 때문으로, 이는 별도 조리과정 
없이 그대로 또는 단순 조리과정을 거쳐 섭취할 수 있도록 
제조, 가공, 포장한 완전, 반조리 형태의 제품들을 말한다
(Choi와 Kim, 2020). 

한국에서의 가정간편식 시장 규모는 2015년 약 1조 7천
억 원에서 2018년 약 3조 2천억 원으로 3년간 80% 이상 
증가하였고, 2022년에는 약 5조 원에 이를 것으로 전망된
다(Lee 등, 2021). 또한, 라면을 제외할 경우 전체 식품 카
테고리에서 가장 높은 성장 속도를 보여주고 있으며, 즉석
밥과 냉동밥을 포함한 쌀 기반 제품들이 높은 성장률을 보
였다(Kim 등, 2018). 가정간편식은 조리 방법에 따라 바로 
먹을 수 있는 RTE 가정간편식(ready-to-eat, RTE), 데워
서 먹을 수 있는 RTH 가정간편식(ready-to-heat, RTH) 
및 요리할 수 있게 준비된 RTC 가정간편식(ready-to- 
cook, RTC)으로 구분할 수 있으며(Bumbudsanpharoke

와 Ko, 2022; Lee 등, 2021), 가공 기술에 따라서는 무균
화 포장 시스템으로 만들어지는 즉석밥, 열수 첨가 복원 즉
석밥인 건조밥, 냉동밥 및 도시락으로 분류할 수 있다
(Park, 2016).

가정간편식에 관한 연구로는 시중 유통되는 가정간편식
의 영양 평가에 관한 연구(Kim과 Choi, 2020; Park 등, 
2019), 식중독 발생 가능성에 대한 위해 평가 연구(Lee 등, 
2020), 가정간편식의 구매 기준 및 소비자 특성에 관한 연
구(Park 등, 2016; Rha 등, 2021), 한국 가정간편식제품
의 개발 방향 연구(Kwon 등, 2022; Lee, 2016; Lee와 
Ham, 2021) 등이 보고되었다. 이처럼 가정간편식 관련 연
구는 소비 현황, 위해 요인, 가공 기술 및 품질 특성에 관한 
연구가 중점적으로 이뤄졌으나, 쌀 기반 가정간편식의 제품 
유형에 따른 가공 원료곡에 대한 비교 분석 연구는 부족한 
실정이다.

따라서 본 연구에서는 시중에서 유통되는 쌀 기반 가정
간편식 유형별 조리 전후 쌀의 이화학적 품질 특성을 비교 
분석함으로써, 가공 원료곡 소비 확대 및 쌀 기반 가정간편
식 개발을 위한 기초자료로써, 활용되고자 수행하였다. 

2. 재료 및 방법
2.1. 실험재료

본 연구는 한국에서 시중 유통되는 쌀 기반 가정간편식
을 유형별로 즉석밥(instant rice), 도시락(doshirak), 김
밥(kimbab), 냉동 볶음밥(frozen fried rice)과 건조 쌀밥
(freeze-dried rice)으로 15종을 시중에서 구입하였으며, 
구매 후 제품별로 제시된 보관 방법에 따라 4℃ 냉장고와 
실온에 보관하면서 분석에 사용하였다. 조리 방법은 전자레
인지(RE-547R, Samsung, Seoul, Korea)를 이용하여 유
형별로 진행하였으며, 조리 즉시 전처리 및 분석하여 조리 
전후의 품질 특성을 조사하였다.

2.2. 입형 측정
입형은 4℃의 2% starch 용액에 2분간 침지시키면서 각

각의 시료들을 분리하였다. 조리 전후 시료의 길이(length), 
폭(width) 및 두께(thickness)를 캘리퍼스(CD-15C, 
Mitutoyo Co., Tokyo, Japan)로 9회 측정하였으며, 장폭
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비는 측정된 결과로부터 계산하였다.

2.3. 아밀로스 함량 측정
아밀로스 함량은 Williams 등(1970)의 방법을 변형하여 

측정하였다. 시료 20 mg에 0.5 N KOH 10 mL를 가하여 
90℃ 건조기에 15분간 넣어 호화시킨 후, 증류수를 넣어 
전량이 100 mL가 되도록 하였다. 이 중 10 mL를 취하여 
0.1 N HCl 5 mL와 2% I2-KI(Iodine solution) 0.5 mL를 
가하여 발색시키고, 증류수를 넣어 전량이 50 mL가 되도록 하
였다. 이 시액을 30℃ 인큐베이터에서 반응시켜 680 nm의 
파장에서 분광 광도계(Ultrospec 2100pro, Biochrom 
Ltd., Cambridge, UK)를 이용하여 측정하였으며, 흡광도
값과 아밀로스 함량 간의 회귀식으로부터 아밀로스 함량을 
산출하였다.

2.4. 수분함량 측정
수분함량은 적외선 수분측정기(HE53, Halogen Moisture 

Analyzer, Mettler-Toledo, Zurich, Switzerland)를 이
용하여 측정하였다.

2.5. 수분흡수지수 측정
수분흡수지수(water absorption index, WAI)는 Anderson 

등(1970)의 방법을 변형하여 측정하였다. 조리 전 시료 3 
g과 증류수 30 mL를 원심분리관에 넣고 30분간 상온에서 
방치한 후, 720 ×g에서 30분간 원심분리하였다. 상등액을 
제외한 침전물의 무게를 측정하였으며, 아래와 같이 계산하
였다. 

Water absorption index (g/g) =

Weight of centrifuge tube and sample (g) 
- Centrifuge tube (g)
Weight of sample (g)

2.6. 복원율 측정
복원율은 조리 전 시료 5 g에 95℃의 증류수 20 mL를 

첨가 후, 일정시간(1, 3, 5, 7 10 min)별로 반응시킨 후 여
과지를 이용하여 표면수를 제거하고 무게를 측정하였으며, 
아래와 같이 계산하였다.

Rehydration ration (%) =

Weight of the rehydrated sample (g)
× 100

Weight of sample (g)

2.7. 물성 측정
물성은 조리 전후 시료를 각각 스테인리스 용기(15×50 

mm)에 담아 rheometer(COMPAC-100, Sun Scientific 
Co., Ltd., Tokyo, Japan)를 이용하여 측정하였다. 조건은 
mode 21, table speed load cell 2 kg, table speed 60 
mm/min, distance 30%, adaptor No 25(20 mm 
diameter)으로 중심부에 2회 압착하였을 때 얻어지는 값을 
산출하여 강도(strength), 경도(hardness), 탄력성(springiness), 
응집성(cohesiveness) 및 부착성(adhesiveness)을 나타
내었다.

2.8. 색도 측정
색도는 조리 전후 시료 10 g을 각각 패트리디쉬(90×15 

mm)에 담아 평평하게 한 후 색차계(CR-200, Minolta 
Co., Osaka, Japan)를 이용하여 CIELAB값을 측정하였으
며, 명도(L*=lightness), 적색도(a*=redness) 및 황색도(b*= 
yellowness)로 나타내었다.

2.9. 통계처리
본 실험에 대한 결과값은 평균과 표준편차(mean±SD)로 

나타내었고, 통계 분석은 SAS Enterprise Guide(7.13, 
SAS Institute, Cary, NC, USA)를 이용하였다. 가공유형
에 따른 차이는 Duncan’s multiple range test로 검정하
였다(p<0.05). 또한, 주성분 분석(principle component 
analysis, PCA)을 이용하여 조리 전후의 이화학적 특성을 측
정 변수로 하고, 가공유형에 따른 즉석밥, 도시락, 김밥, 냉동 
볶음밥과 건조 쌀밥을 관측대상으로 하여 주성분(principle 
component, PC)과의 연관성을 도출하고자 하였다. 

3. 결과 및 고찰
3.1. 입형

쌀 기반 가정간편식의 유형별 조리 전후 밥알의 길이, 
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폭, 두께 및 장폭비에 대한 입형을 측정한 결과는 Table 1
에 나타내었다. 조리 전 밥알의 길이는 7.20-9.34 mm, 폭 
3.01-3.73 mm, 두께 2.14-2.39 mm 및 장폭비는 2.33- 
2.61의 범위로 나타났고 조리 후 밥알의 길이는 8.38-8.92 
mm, 폭 3.34-3.61 mm, 두께 2.06-2.32 mm 및 장폭비
는 2.45-2.62의 범위를 보였다. 입형의 형태를 표시하는 
방법에는 다양한 방법이 있으나, 주로 장폭비로 표시하는 
경우가 많다. 농촌진흥청의 기준에 따르면 장폭비는 세장형
(>3.0), 장원형(2.5-2.99), 중원형(2.0-2.49), 단원형(1.5- 
1.99) 및 원형(<1.5)으로 구분되며, 길이에 따라 5단계의 초
장립종(>7.1 mm), 장립종(6.01-7.09 mm), 중립종(5.51- 
6.00 mm), 중단립종(5.01-5.50 mm), 단립종(<5.0 mm)
으로 분류된다(Kim 등, 2020). 한국에서의 장려 품종 47
가지 품종 및 국내 소비량이 높은 5가지 품종의 입형을 분
석한 결과, 한국인이 선호하는 쌀의 모양과 형태는 단립종
(short)의 단원형(bold)으로 보고되었다(Kim과 Ahn, 1997; 
Wi 등, 2013). 또한, Panda 등(2017)의 보고에 따르면 조
리 전후 길이는 24-43%로 증가하였고, 폭은 19-50%로 증
가한다고 하였다. 따라서 한국에서 유통 중인 가정간편식은 
단립종을 사용하여 제조하였을 것으로 사료된다. 밥알의 2
차 조리 전후 평균 길이는, 조리 전 8.42 mm보다 조리 후 
8.72 mm로 유의적으로 증가한 것으로 나타났다(p<0.05). 

이 중 건조 쌀밥은 조리 전 밥알의 길이 및 폭이 각각 7.20 
mm와 3.01 mm로 가정간편식 유형 중 밥알의 크기가 작
은 것으로 나타났으나, 조리 후 밥알의 길이는 8.92 mm, 
폭은 3.60 mm로 밥알의 크기가 증가하여 조리에 따른 입
형 변화가 가장 큰 것으로 나타났다. 이러한 입형의 변화는 
조리과정에서 가열될 때 생성된 수분을 밥알이 흡수하여 전
분이 호화되면서 팽창하였기 때문으로 사료된다(Kim 등, 
2017). 또한, 건조 쌀밥은 배젖 부위에 수분 이동을 위한 
통로 역할을 하는 미세한 균열이 많아, 이를 통해 수분이 침
투하기 쉬워 다른 가정간편식과 비교하였을 때 조리과정에 
의한 입형 변화가 큰 것으로 사료된다(Bui 등, 2018).

3.2. 아밀로스 함량 및 수분흡수지수
쌀 기반 가정간편식의 유형별 아밀로스 함량 및 수분흡

수지수를 측정한 결과는 Table 2에 나타내었다. 아밀로스 
함량은 20.10-23.15%의 범위를 보였고, 수분흡수지수는 
0.50-2.87 g/g의 범위로 나타났다. 아밀로스 함량은 밥의 
조직감 및 윤기 등 식미를 결정하는 중요한 요인으로 알려
져 있다(Sim 등, 2017). 이에 최적 취반을 위한 조건으로 
국제미작연구소(International Rice Research Institute)
에서는 취반 시 쌀과 물 비율은 백미 기준으로 찹쌀은 1.3
배, 저아밀로스(12-20%)는 1.7배, 중간아밀로스(21-25%)

Table 1. Grain size and shape of rice-based home meal replacement products using microwave cooking

Cooking condition Rice-based products Length (mm) Width (mm) Thickness (mm) Length/width ratio

Uncooked Instant rice 8.65±0.291)b2) 3.32±0.15c 2.14±0.14b 2.61±0.11a

Doshirak 8.26±0.37c 3.56±0.25b 2.25±0.17ab 2.33±0.14b

Kimbab 8.67±0.46b 3.73±0.27a 2.33±0.15a 2.34±0.20b

Frozen fried rice 9.34±0.41a 3.65±0.24ab 2.39±0.21a 2.57±0.17a

Freeze-dried rice 7.20±0.57d 3.01±0.29d 2.34±0.55a 2.42±0.30b

Average 8.42±0.82 3.45±0.36 2.29±0.30 2.45±0.22

Cooked Instant rice 8.69±0.43b 3.34±0.22b 2.06±0.18d 2.62±0.20a

Doshirak 8.38±0.28c 3.39±0.28b 2.21±0.11c 2.49±0.20b

Kimbab 8.81±0.32ab 3.61±0.22a 2.32±0.12a 2.45±0.19b

Frozen fried rice 8.79±0.28ab 3.53±0.22a 2.30±0.18ab 2.50±0.17b

Freeze-dried rice 8.92±0.48a 3.60±0.32a 2.23±0.13bc 2.49±0.21b

Average 8.72±0.41 3.49±0.28 2.22±0.17 2.51±0.20
1)Values are mean±SD (n=9). 
2)Different superscript letters within column indicate a significant difference (p<0.05) among rice-based home meal replacement products.
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는 1.9배, 고아밀로스(>25%)는 2.1배 더 많은 물을 가수해
야 한다고 보고한 바 있다(Perez와 Juliano, 1979). 이처
럼 취반 과정에서 온도, 조리 시간, 쌀과 물의 비율은 아밀
로스 함량에 그 특성이 따라 달라져 가정간편식 제조 시 고
려되는 중요한 요인이다(Bett-Garber 등, 2007). 아밀로
스 함량은 냉동 볶음밥이 23.15%로 가장 높게 나타났으며, 
건조 쌀밥과 즉석밥 유형이 각각 20.10% 및 20.51%로 아
밀로스 함량이 낮았다(p<0.05). Youn과 Kim(2015)의 연
구에 따르면 아밀로스 함량이 낮은 쌀을 이용하여 냉동 볶
음밥을 제조한 후 조리하였을 때, 밥알이 뭉치고 물성 변화
가 크게 나타나 품질이 떨어진다고 보고하였다. 그러나 아
밀로스 함량이 높은 쌀을 이용하여 취반한 경우 더 단단한 물
성을 가지는 것으로 나타났으며(Juliano, 1985), 냉동 보관 
기간이 길어지더라도 경도가 높게 나타났다(Yu 등, 2009). 따
라서 냉동 볶음밥 제조를 위한 원료곡은 아밀로스 함량이 
높은 쌀을 이용하는 것이 적합할 것으로 사료된다.

수분흡수지수는 건조 쌀밥이 2.87 g/g으로 가장 높게 나
타났으나, 냉동 볶음밥은 0.50 g/g으로 가장 낮은 값을 보
였다(p<0.05). 이처럼 수분 함량을 낮춘 건조 쌀밥의 전분 
구조는 다공성의 망상구조를 갖고 있어, 조리 시 단시간에 
수분을 흡수하여 복원이 가능한 특성을 갖고 있다(Sim 등, 
2017). 쌀 품종별 취반 특성에 대한 연구에 따르면 식미가 
좋은 품종의 쌀이 수분흡수속도가 비교적 낮았으며(Choi 
등, 2012), 호화 전후로 수분흡수지수는 1.9-2.2배 증가한 
것으로 나타났다(Jung, 2020b). 본 연구에서는 가정간편식 

유형별 아밀로스 함량이 유사할지라도 수분흡수지수가 다
르게 나타났으며, 이는 취반 및 가공과정에 의한 전분의 손
상 정도 및 입자 크기 등의 차이로 인한 것으로 사료된다
(Jung, 2020a).

3.3. 수분함량 및 복원율
쌀 기반 가정간편식의 유형별 수분함량은 Fig. 1에 나타

내었다. 수분함량은 조리 전에는 1.3-55.8%의 범위로 즉석
밥 55.8%, 냉동 볶음밥 52.2%, 도시락 49.1%, 김밥 46.1% 
및 건조 쌀밥 1.3% 순으로 나타났으며, 건조 쌀밥이 가장 
낮게 나타났다(p<0.05). 그러나 조리 후 수분함량은 38.3- 
60.3%의 범위로 건조 쌀밥이 60.3%로 가장 높게 나타났으
며, 즉석밥 48.7%, 김밥 48.5%, 도시락 48.4% 및 냉동 볶
음밥 38.3%의 순으로 나타났다(p<0.05). 유형별로 조리 전
후의 수분함량을 비교하였을 때 도시락과 김밥은 수분함량 
변화가 없었으며, 즉석밥과 냉동 볶음밥은 수분 함량이 유
의적으로 감소하였으나, 건조 쌀밥은 증가하였다(p<0.05). 
수분함량은 쌀의 품질관리를 위한 중요한 요소로, 수분함량
이 높을 경우 미생물 번식에 취약하고 호흡 작용이 촉진되
며, 낮을 경우 취반 후 식미가 나빠지는 단점이 있다(Zhai 
등, 2022). 따라서 한국에서 수확된 벼의 수분함량은 15% 
이하로 건조된 후 시중에 유통되어 가정간편식 제조에 이용
된다(Choi 등, 2017). Park(2016)의 보고에 따르면 가정
간편식은 수분함량에 따라 10% 이하의 건조 형태와 30% 
이상의 습식 형태로 구분하였으며, 본 연구에서 건조 쌀밥

Table 2. Amylose content and water absorption index of rice- 
based home meal replacement products

Rice-based 
products

Amylose content
(%, dry basis)

Water absorption index
(g/g)

Instant rice 20.51±0.661)c2) 0.78±0.09bc

Doshirak 20.84±0.93bc 0.86±0.04b

Kimbab 21.77±1.34b 0.88±0.07b

Frozen fried rice 23.15±1.43a 0.50±0.10c

Freeze-dried rice 20.10±1.22c 2.87±0.77a

Average 21.27±1.55 1.18±0.93
1)Values are mean±SD (n=9). 
2)Different superscript letters within column indicate a significant 
difference (p<0.05) among rice-based home meal replacement products.

Fig. 1. Moisture content of rice-based home meal replacement 
products using microwave cooking. Values represent the 
mean±SD (n=9); Different superscript letters indicate significant 
difference (p<0.05) between before and after microwave cooking.
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이 건조 형태이고, 그 외 유형들은 습식 형태로 분류된다.
쌀 기반 가정간편식의 유형별 복원율은 Fig. 2에 나타내

었다. 복원율은 일정 시간별로 측정한 값을 나타낸 것으로 
건조 쌀밥이 높게 나타났으나, 즉석밥은 낮은 복원율을 보
였다(p<0.05). 이처럼 가정간편식 유형별로 복원율의 차이
가 큰 것으로 나타났다. 건조 온도 및 건조 조건(천일건조, 
열풍건조, 동결건조)에 따라서도 최대 복원 시간 및 복원율
의 차이를 보였으며, 열풍건조 및 동결건조 된 취반미는 복
원 시간이 짧아 복원율이 높게 나타났다(Park 등, 2009). 
Kim 등(2005)의 보고에 따르면 동일한 조건으로 취반하더
라도 원료곡에 따라 고시히까리(Koshihikari) 및 신동진 품
종이 일품 품종보다 복원율이 낮았으며, 이는 취반과정 중 
전분 내 공극 변화로 인한 것으로 사료된다. 또한, 가정간편
식 제조를 고려할 때 복원율이 너무 높을 경우 밥알이 쉽게 
부서지고 식감이 떨어져 기호도가 낮아지는 단점을 보였다
(Kim 등, 1993). 따라서 복원율은 가정간편식 유형 중 건조 
쌀밥 제조 시 고려되어야 하는 중요한 요인으로 사료된다.

3.4. 물성
쌀 기반 가정간편식의 유형별 조리 전후 강도, 경도, 탄

력성, 응집성 및 부착성을 측정한 결과는 Table 3에 나타
내었다. 조리 전 밥알의 강도는 49.5-123.4 g/cm2, 경도 
272.7-376.1 g/cm2, 탄력성 42.6-80.7%, 응집성 
14.7-75.0% 및 부착성은 -11.3―-1.5 g의 범위로 나타났
고 조리 후 밥알의 강도는 53.0-80.0 g/cm2, 경도 
162.0-240.1 g/cm2, 탄력성 52.5-81.0%, 응집성 45.6- 
76.2% 및 부착성은 -8.6―-1.7 g의 범위를 보였다. 물성은 
밥알의 조직감을 기기적으로 측정하여 나타낸 것으로서, 경
도는 낮고 찰기(응집성, 부착성, 탄력성)가 높을수록 밥맛이 
좋은 고품질 쌀로 평가되며, 찰기가 없거나 또는 경도가 너
무 높거나 낮으면 저품질 쌀로 평가된다(Choi와 Choi, 
2015; Kim 등, 2004). 본 연구에서도 조리 전후 평균 강도 
및 경도는 조리 전 각각 92.7 g/cm2 및 306.1 g/cm2로 
나타났으나, 조리 후에는 각각 69.9 g/cm2 및 209.6 
g/cm2로 감소하였으나, 응집성은 조리 전 47.9%에서 조리 
후에는 66.0%로 증가하였다(p<0.05). Choi 등(2021)과 
Li 등(2020)의 보고에 따르면 아밀로스 함량이 높은 쌀을 
이용하여 취반하면, 수용성 아밀로스가 호화되면서 밥알 표
면에 젤과 유사한 막을 두껍게 형성하게 되어 밥알의 경도
는 높아지고 찰기는 낮아진다고 하였다. 또한, 보관 온도를 
달리하여 6개월 동안 보관한 후 물성을 비교하였을 때 보관 
온도가 높을수록 경도는 증가하고 찰기는 감소하는 것으로 
나타났다(Zhou 등, 2002). 가정간편식 유형별 물성 변화
를 비교하였을 때 냉동 볶음밥은 강도와 경도가 각각 약 
60% 감소하였고, 응집성은 약 150% 증가하여 가장 큰 변
화를 보였다. 따라서 냉동 볶음밥은 제조 시 경도 및 찰기를 
고려해야 하는 중요한 요인이며(Kwak 등, 2015), 원료곡
의 아밀로스 함량과 보관 온도에 따라 영향을 많이 받을 것
으로 사료된다.

3.5. 색도
쌀 기반 가정간편식의 유형별 조리 전후 색도를 측정한 

결과는 Table 4에 나타내었다. 조리 전 밥알의 명도는 
67.9―75.3, 적색도 –2.2―-1.5, 황색도 0.6―17.8의 범
위로 나타났고 조리 후 명도는 63.4―73.8, 적색도 –2.0―
-1.3, 황색도 0.6―17.3의 범위를 보였다. 일반적으로 취
반미는 명도가 높고 황색도가 낮을수록 외관상 기호도가 높
은 고품질로 알려져 있다(Kim 등, 2004). 또한, 가정간편

Fig. 2. Rehydration ratio of rice-based home meal replacement 
products. Values represent the mean±SD (n=9); Different 
superscript letters within column indicate a significant difference 
(p<0.05) among rice-based home meal replacement products.
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식 제조 시 취반 직후 급속 냉동된 취반미가 일반 냉동된 
취반미보다 해동하였을 때 색도 변화가 적은 것으로 나타났
다(Jang 등, 2014). 조리 후 가정간편식 유형 중 즉석밥은 
명도가 73.8로 높고 황색도는 0.6으로 낮게 나타났으며

(p<0.05), 즉석밥 유형이 외관상 기호도가 높을 것으로 사료
된다. Wongsa 등(2016)의 보고에 의하면 취반 과정 중 가
열 온도와 시간이 증가할수록 취반 후 명도가 감소한다고 
하였으며, 본 연구에서도 명도는 조리 전 평균 72.5로 나타

Table 3. Texture profile analysis of rice-based home meal replacement products using microwave cooking 

Cooking condition Rice-based products Strength (g/cm2) Hardness (g/cm2) Springiness (%) Cohesiveness (%) Adhesiveness (g)

Uncooked Instant rice 101.6±34.41)b2) 305.6±101.4ab 60.6±7.9b 51.6±8.3b -11.3±3.9c

Doshirak 96.9±14.1b 288.9±45.1ab 80.7±3.7a 75.0±4.1a -2.1±0.4ab

Kimbab 91.8±19.9b 272.7±60.0b 79.3±4.4a 74.1±4.5a -1.7±0.6a

Frozen fried rice 123.4±34.4a 376.1±100.8a 42.6±6.9c 24.0±2.0c -3.1±1.6b

Freeze-dried rice 49.5±16.5c 287.2±224.1ab 68.8±41.6ab 14.7±9.8d -1.5±0.5a

Average 92.7±34.7 306.1±126.2 66.4±23.6 47.9±25.9 -3.9±4.2

Cooked Instant rice 73.3±14.8ab 216.2±44.9ab 79.0±5.0a 72.5±6.8a -8.6±3.5b

Doshirak 80.0±10.7a 240.1±31.4a 80.9±3.6a 76.2±4.4a -1.8±0.7a

Kimbab 72.6±7.6ab 216.5±22.1ab 81.0±2.8a 74.8±3.2a -1.7±0.6a

Frozen fried rice 53.0±12.9c 162.0±38.1c 69.5±6.7b 61.1±9.1b -1.9±0.6a

Freeze-dried rice 70.5±11.4b 213.4±32.8b 52.5±8.0c 45.6±6.2c -2.6±1.3a

Average 69.9±14.6 209.6±42.6 72.6±12.2 66.0±13.1 -3.3±3.2
1)Values are mean±SD (n=9). 
2)Different superscript letters within column indicate a significant difference (p<0.05) among rice-based home meal replacement products.

Table 4. Color value of rice-based home meal replacement products using microwave cooking 

Cooking condition Rice-based products Color value

L* a* b*

Uncooked Instant rice 74.9±3.71)a2) -1.8±0.3a 0.8±1.3d

Doshirak 70.9±1.8b -1.8±0.3a 0.6±0.1d

Kimbab 67.9±2.3c -1.5±0.3a 3.7±0.8c

Frozen fried rice 75.3±1.1a -2.2±1.5a 17.8±3.3a

Freeze-dried rice 73.4±2.5a -1.8±0.1a 10.8±1.6b

Average 72.5±3.6 -1.8±0.7 6.7±6.9

Cooked Instant rice 73.8±1.2a -2.0±0.3a 0.6±1.1c

Doshirak 69.3±1.2b -1.8±0.2a 0.7±0.2c

Kimbab 67.4±2.1c -1.3±0.4a 5.0±1.9b

Frozen fried rice 63.4±2.1d -2.0±1.6a 17.3±2.5a

Freeze-dried rice 70.5±2.0b -2.0±0.2a 4.8±1.1b

Average 68.9±3.9 -1.8±0.8 5.7±6.4
1)Values are mean±SD (n=9). 
2)Different superscript letters within column indicate a significant difference (p<0.05) among rice-based home meal replacement products.
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났으나, 조리 후에는 68.9로 감소하여 유사한 결과를 보였
다. 가정간편식 유형 중 냉동 볶음밥은 조리 전후 명도가 약 
15% 정도로 가장 많이 감소하였으며, 이는 냉동 저장된 밥
을 해동하였을 때 전분의 노화가 진행되고, 이로 인해 전분 
분자들이 재결합하면서 명도를 떨어트린 것으로 사료된다
(Youn과 Kim, 2015). 따라서 쌀 기반 가정간편식의 소비
자 기호도를 높이고자 한다면 조리 후 명도 변화를 고려해
야 할 것으로 사료된다.

3.6. 주성분 분석
주성분 분석은 다양한 변수에 대하여 얻어진 자료들을 

대상으로 하여 변수들을 축소, 요약하여 복잡한 구조 간의 
관계를 단순화하고 구조 간의 관계를 분석하기 위해 사용되
는 방법으로, 가정간편식 유형별 다양한 품질 특성들간의 관
계를 분석하고자 사용하였다(Abdi와 Williams, 2010). 가
정간편식 유형별 조리 전후의 이화학적 특성에 따른 주성분 
점수(component score)를 좌표 평면에 나타냈으며(Fig. 
3), 29개의 분석 요인으로부터 추출된 주요 변이 요인 결과
는 Table 5에 나타내었다. 주성분 분석 결과, 제1 주성분
(PC 1)은 26.35%, 제2 주성분(PC 2)은 22.44%, 제3 주성
분(PC 3)은 14.81%로 설명할 수 있었고, 제5 주성분까지 
누적 기여율은 78.89%로 전체 결과를 설명할 수 있었다
(Seong 등, 2016). Fig. 3에서 제1 주성분인 음(-)의 영향

력을 크게 받은 제품 유형은 건조 쌀밥으로 음의 값 -2 부
근에서 그룹화되어 나타났으며, 그 외 제품 유형들과 차이
를 보였다. 제2 주성분 양(+)의 영향력을 크게 받은 제품은 
냉동 볶음밥으로 양의 값 2 부근에서 그룹화되었고, 음(-)
의 영향력을 크게 받은 제품 유형은 즉석밥, 도시락 및 김밥
으로 음의 값 -1에서 0 부근에 그룹을 나타냈다. 제3 주성
분 음(-)의 영향력을 크게 받은 제품 유형은 즉석밥으로 음
의 값 -1에서 -2 부근에 그룹화되어 나타났고, 양(+)의 영
향력을 크게 받은 제품은 도시락과 김밥으로 양의 값 1 부
근에서 두 그룹이 일부 겹쳐져 나타났다. 또한, 요인분석 결
과, 제1 주성분에는 복원율(-0.36), 수분흡수지수(-0.34), 
조리 전 수분함량(0.34), 조리 후 탄력성(0.33)이 크게 영향
을 주었고, 고유치가 7.64, 기여율이 26.35%였다. 제2 주성
분에는 조리 후 황색도(0.38)와 조리 전 황색도(0.34)의 요
인 2개가 크게 영향을 주었고, 고유치가 6.51, 기여율이 
22.44%였다. 제3 주성분에는 조리 전 부착성(0.38), 조리 
전 명도(-0.35) 및 조리 전 장폭비(-0.33)의 요인 3개가 크
게 영향을 주었으며, 고유치가 4.29, 기여율이 14.81%로 나
타났다. 이러한 결과에 따라 가정간편식 유형별 품질 특성 
요인으로는 건조 쌀밥 그룹은 복원율과 수분흡수지수, 냉동 
볶음밥 그룹은 황색도, 즉석밥 그룹과 김밥 및 도시락 그룹
은 찰기, 명도 및 입형의 영향을 받는 것으로 사료된다.

4. 요약
본 연구에서는 시중에 유통되는 쌀 기반 가정간편식을 유

형별로 즉석밥, 도시락, 김밥, 냉동 볶음밥 및 건조 쌀밥으로 
구분하고 조리 전후 쌀의 이화학적 특성을 측정하였다. 그 
결과를 측정 변수로 주성분 분석을 하고 유형별 품질 특성 
차이를 확인하였다. 가정간편식의 유형별 입형을 측정한 결
과, 단립종의 쌀을 사용한 것으로 보이며, 조리 전후로 밥알
의 길이가 8.42 mm에서 8.72 mm로 증가하였고, 이 중 건
조 쌀밥의 입형 변화가 가장 큰 것으로 나타났다(p<0.05). 
아밀로스 함량 및 수분흡수지수는 20.10-23.15% 및 0.50- 
2.87%의 범위를 보였다. 냉동 볶음밥은 아밀로스 함량이 
높게 나타났으나 수분흡수지수는 낮게 나타났고, 건조 쌀밥
은 아밀로스 함량이 낮았으나 수분흡수지수는 높게 나타났
다(p<0.05). 수분함량은 조리 전후로 도시락과 김밥의 변화

Fig. 3. Scatter diagram on the 1-3 principal component axes 
by component scores of physicochemical properties of rice- 
based home meal replacement products. 1-9, instant rice; 
10-18, doshirak; 19-27, kimbab; 28-36, frozen fried rice; 
37-45, freeze-dried rice. 
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가 없었으나, 건조 쌀밥은 조리 전 1.3%에서 조리 후 60.3%
로 증가하였다. 복원율은 건조 쌀밥이 다른 가정간편식 유
형과 비교하였을 때 2배 정도 높게 나타났으며, 즉석밥은 

낮은 복원율을 보였다. 물성의 중요한 지표인 경도와 응집
성은 조리 전 306.1 g/cm2와 47.9%로 나타났으나, 조리 
후에는 209.6 g/cm2와 66.0%로 변화였으며, 냉동 볶음밥

Table 5. Eigen values and cumulative percentage of the correlation matrix for physicochemical property factors

Physicochemical property factor 
(cooking condition)

PC 1 PC 2 PC 3 PC 4 PC 5

Grain length (uncook) 0.27 0.19 -0.07 -0.04 0.07

Grain width (uncook) 0.22 0.13 0.20 -0.06 0.24

Grain thickness (uncook) -0.12 0.14 0.16 0.07 0.46

Grain ratio (uncook) 0.08 0.07 -0.33 0.02 -0.25

Grain length (cook) -0.16 0.09 -0.04 0.14 0.21

Grain width (cook) -0.14 0.14 0.23 0.12 0.14

Grain thickness (cook) -0.05 0.18 0.24 -0.30 0.10

Grain ratio (cook) 0.04 -0.10 -0.28 -0.03 -0.01

Moisture (uncook) 0.34 0.05 -0.04 0.06 0.14

Moisture (cook) -0.26 -0.21 0.06 0.12 0.10

Amylose content 0.11 0.26 0.06 -0.14 0.08

Water absorption index -0.34 -0.08 0.03 0.03 0.08

Rehydration ratio -0.36 -0.01 0.04 0.07 -0.03

Strength (uncook) 0.21 0.15 0.02 0.26 0.17

Hardness (uncook) -0.02 0.14 0.03 0.34 0.40

Springiness (uncook) 0.00 -0.26 0.25 -0.09 -0.06

Cohesiveness (uncook) 0.25 -0.20 0.21 -0.06 0.02

Adhesiveness (uncook) -0.12 0.10 0.38 -0.08 -0.13

Strength (cook) 0.01 -0.29 0.08 -0.15 0.21

Hardness (cook) 0.00 -0.29 0.09 -0.16 0.20

Springiness (cook) 0.33 -0.09 0.09 0.06 0.01

Cohesiveness (cook) 0.31 -0.12 0.10 0.08 0.03

Adhesiveness (cook) -0.05 0.14 0.32 -0.20 -0.21

L* (uncook) -0.08 0.11 -0.35 0.05 0.19

a* (uncook) 0.01 -0.08 0.18 0.52 -0.24

b* (uncook) -0.13 0.34 -0.04 0.03 -0.13

L* (cook) -0.07 -0.29 -0.16 0.08 0.19

a* (cook) 0.06 -0.03 0.22 0.49 -0.24

b* (cook) -0.01 0.38 -0.01 -0.04 -0.06

Eigen values 7.64 6.51 4.29 2.33 2.11

Variance (%) 26.35 22.44 14.81 8.03 7.26

Cumulative (%) 26.35 48.79 63.60 71.63 78.89



Qualities of rice-based home meal replacement products upon microwave cooking

724 https://doi.org/10.11002/kjfp.2022.29.5.715

은 조리 전후로 경도는 60% 감소하고, 응집성은 150% 증
가하여 가정간편식 유형 중 가장 큰 변화를 보였다. 명도는 
조리 전후로 72.5에서 68.9로 낮아졌으며, 즉석밥은 조리
에 따른 변화가 거의 없었으나, 냉동 볶음밥은 감소하였다. 
이러한 결과를 바탕으로 주성분 분석 결과, 제5 주성분까지 
누적 기여율은 78.89%로 나타났으며, 제1 주성분에서는 
건조 쌀밥 그룹이, 제2 주성분에서는 냉동 볶음밥 그룹이, 
제3 주성분에서는 즉석밥 그룹과 도시락 및 김밥의 그룹으
로 구분되었다. 또한, 가정간편식 유형을 구분하는 품질 특
성 요인으로는 건조 쌀밥 그룹은 수분흡수지수와 복원율, 
냉동 볶음밥 그룹은 황색도, 즉석밥 그룹과 김밥 및 도시락 
그룹은 찰기와 명도에 의해 영향을 받는 것으로 사료된다.
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