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Abstract

The consumers’ consumption and product improvement requirement were

investigated to develop new instant rice products containing Jeju seaweeds in

Part 1. SPSS statistical program has been employed for conduting frequency

analysis, reliability analysis, factor analysis, and factor analysis, and clustering

analysis. The demographic and purchasing characteristics according to product

attributes were analyzed by χ2 verification. Additionally, the product

improvement requirement for instant rice products were determined by

difference analysis. For instant rice product seeking attribute, the overall

reliability of factor was verified by cronbach α value and it was 0.97. Five

factors were found through factor analysis which are product seeking, brand

seeking, convenient seeking, price seeking, and manu seeking. In addition, two

clusters including weak group of purchasing and strong group of purchasing

propensity were verified. Results found that significant differences between

brand seeking and menu seeking factors (p<0.001). Based on these result

current study suggested that the strong brand power should be considered

with various product types for the development of instant rice products

containing seaweeds in Jeju.

The cooked rice added with five different seaweeds was prepared and

their antioxidant activities were measured in Part 2. An emerging interest in

health eating has led to an increase in the consumption of rice mixed with

various types of grains. Cooked rice was prepared with five different

seaweeds, Hizikia fusiformis, Sargassum fulvellum, Enteromorpha compressa ,

Undaria pinnatifida, and Gracilaria verrucosa, and the antioxidant activities

was measured. In addition, the antioxidant activites of 80% ethanol and

methanol extracts of the five seaweeds were compared. Total phenolic

contents (TPC), total reducing power (TRP), 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
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(DPPH) and 2,2′-azino-bis-3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid (ABTS+)

radical scavenging activities of the ethanol extracts were higher than those of

the methanol extracts. The TPC of raw seaweed ethanol extracts was from

7.58 to 26.27 mg gallic acid equivalent (GAE)/g. The antioxidant activities of

both extrcts of Hizikia fusiformis were the highest among five seaweeds, and

the antioxidant activities of the cooked rice were lower than those of the raw

seaweed extracts. The DPPH radical scavenging activities of cooked white

rice, mixed grains, barley, and white rice and barely added with Hizikia

fusiformis, Sargassum fulvellum and Undaria pinnatifida were 3.17, 23.12,

31.11 and 10.66%, respectively. These results demonstrate the addition of

seaweeds to cooked rice helps to improve the antioxidant activity compared to

white rice alone.

The home meal replacement (HMR) ready-to-Heat (RTH) rice added with

seaweeds were prepared with different types of grains, i.e. white rice, white

rice and barley, barley, and mixed grains and their proximate components,

total dietary fiber, in vitro starch digestibility and antioxidant activities were

measured and compared with the control, RTH rice without seaweeds in Part

3. The ash contents of RTH seaweeds rice were higher than the control

(p<0.05). The total dietary fiber of RTH seaweeds rice was in the range of

1.03-6.57% which impacted on the in vitro starch digestibility. When

compared with the digestibility of control as 100% after 180 min of in vitro

digestion, that of the RTH seaweeds rice with barley was 52.46%. In vitro

antioxidant activities including total phenolic contents, reducing power, DPPH

and ABTS+ radical scavenging activity of the RTH seaweeds rice prepared

with barley or barley and white rice were greater than other RTH seaweeds

rice (p<0.05). These results indicated that the in vitro digestibility and

antioxidant activities of the HMR RTH seaweeds rice were greater than

those of the control without seaweeds. In addition, when the RTH seaweeds

rice prepared with barley, the functional activities were improved.
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서론

간편하고 편리함에 대한 소비자의 욕구는 전 산업 분야에 걸쳐 큰 영향력을

끼치고 있다(Park 등, 2015). 최근 1인 가구의 증가와 식생활 패턴의 변화로 간편

한 가정식에 대한 소비자의 관심과 요구가 확대되고 있다. 여성의 경제활동 확대

에 따른 가사 노동시간은 줄어들고, 가정 밖에서 식사하는 경우가 늘어나게 되었

다. 이에 가정 내에서의 식사는 요리의 편리성과 시간을 절약할 수 있는 Home

Meal Replacement(HMR) 제품 수요가 증가하고 있다(Jang, 2019). HMR을 영문

그대로 풀이해보면 가정(home)에서 이루어지는 식사(meal)를 대체(replacement)

하는 것으로 ‘가정 식사 대용’이라고 직역할 수 있다(Park 등, 2015).

우리나라는 급격한 경제성장과 소득증가로 식생활과 관련하여 큰 변화를 가

져왔다. 2000년도 이후 서구화된 식생활 변화로 가정에서의 전통적 식사 방식인

하루 세끼 식사패턴이 무너져 다양한 형태의 식사가 행해지고 있다. 가정에서는

한 끼 식사로써 배달 요리, Ready-To-Eat(RTE) 또는 Ready-To-Heat(RTH)의

수요증가 등이 바쁜 일상을 잘 표현하고 있다(Lee 등, 2018).

이러한 HMR 제품의 주요한 소비층인 1인 가구의 비중은 2000년에는 15.5%,

2010년에는 23.9%, 2017년에는 28.6%로 빠르게 증가하고 있으며, 2025년에는

31.3%, 2035년에는 34.3%에 육박할 것으로 예측하고 있다(Park, 2015; Park 등,

2015). 이와 함께 국내의 HMR 산업은 제조사의 기술력 경쟁과 가성비․가심비

를 추구하는 소비자 추세 변화로 시장이 확대되면서 국내 HMR 출하 규모가

2012년 9,600억 원에서 2017년 2조 7,000억 원 규모로 성장하였고, 2023년에는 약

3조 8,000억 원에 이를 것으로 예측하고 있다(Choi, 2017; Kang, 2019).

최근 전 세계적으로 발생한 신종 코로나바이러스 감염증(Corona Virus

Disease-2019) 사태로 국내외 경기의 불황과 물가 상승으로 외식비를 절감해야

하는 소비자들의 합리적인 소비심리와 더불어 가정에서 음식을 조리하고 식사하

는 것보다는 배달 요리, 즉석요리, 포장식품 등 간편하게 식사를 해결할 수 있는

제품의 소비가 증가하고 있다. 또한, 외식보다는 내식을 선택하는 소비자가 늘어

남에 따라 가정에서의 식사를 대용하는 HMR 시장이 확대되고 있다(Park, 2015).
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결국, 더 많은 시간을 일과 여가활동에 사용하고자 식생활에 소요되는 시간을 단

축하고, 편리함과 건강함을 모두 갖춘 가정식 대체식품에 대한 소비욕구가 확대

되어, 맛은 기본이고 조리가 간단하면서도 건강을 고려한 HMR 제품에 대한 지

속적인 개발이 필요하다(Chung 등, 2007; Ra, 2018). 2025년을 기점으로 초고령

화 사회로 진입하게 되었을 때 나타날 수 있는 변화로 비혼 증가, 출산율 저조

등 인구구조 변화로 인해 30대 이하의 미혼 1인 가구와 중․고교생 자녀를 둔

40～50대 가구가 미래 시니어 세대를 형성하며, HMR 시장의 핵심 소비주체로

성장할 것으로 예상하고 있다(Kang, 2019; Kim, 2016; Yang, 2018). 이러한 흐름

에 따라 식품업체 간의 다양하고 전문화된 제품 개발로 HMR 시장 규모는 꾸준

히 성장하고 있으며, 이런 추세에 맞춰 세분화된 HMR 제품개발과 브랜드에 대

한 소비자 요구를 파악해야 할 필요성이 제기되고 있다(Chong, 2013). 최근

HMR 식품은 건강한 음식을 추구하는 소비자들의 기호에 맞춰 천연 조미료, 천

연 첨가물 및 유기농 원료를 이용한 제품 등이 출시됨에 따라(Paik 등, 2017), 사

용이 편리하면서도 식품에 대한 기능성을 증가시키고, 영양적으로 우수한 제품

개발과 함께 포장과 외관 등에서도 만족도가 높은 제품이 개발되고 있다. 이는

소비자의 요구에 맞추어 HMR 시장의 양적 증가보다는 소비자의 제품 선택 성

향에 따른 제품개발이 필요하다고 할 수 있다(Choi와 Ra, 2013). 이와 더불어, 출

시된 제품에 대한 소비자의 지속적 평가를 통해 소비시장에서의 소비자 욕구 파

악과 함께, 제품에 대해서 어느 정도 재구매가 되고 있는지에 대한 정보를 파악

하는 것도 중요하게 되었다. 따라서 HMR 제품의 개발전략을 파악하기 위해서는

소비자들의 태도와 인식조사가 사전에 진행되어야 하며(Lee 등, 2010), 정확한 목

표시장 설정과 자리매김(positioning)을 위해서 시장세분화가 반드시 전제되어야

한다. 시장세분화는 비슷한 구매행동을 지닌 소비자를 세분화된 단위로 나누는

것을 의미한다. 시장세분화를 정확히 하는 것은 시장을 이해하고, 소비자의 욕구

가 무엇인지를 정확히 파악한다는 것을 의미하기 때문에 시장세분화는 소비자들

의 유사한 욕구와 제품에 대한 요구 사항이 같은 소비 집단으로 구분이 가능하

여, 제품개발, 상품화 및 마케팅 전략을 세우는 데 유용한 자료로 활용할 수 있

다(Lee 등, 2005; Kim, 2008). HMR 제품의 시장세분화에 대한 선행연구는 시장

세분화에 따른 구매선택 속성(Nam, 2012; Kim & Han, 2017; Lee & Hong,
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2019), 구매행동(Jo, 2014), HMR 상품개발(Choi 등, 2012; Park 등, 2016) 등 다

양한 측면에서 연구되었다. 1981년 오뚜기에서 우리나라 최초의 가정편의식이라

할 수 있는 ‘3분 카레’를 만들었다. 이미 조리가 완료된 식품을 다층포장재를 사

용한 용기에 넣어 밀봉한 후 고압 가열 살균솥(Retort)에 넣고 가열해 장기간 보

관이 가능하도록 만든 ‘레토르트식품’ 이다(Park 등, 2015). 이후 가정편의식은 소

비자의 욕구에 발맞춰 지속적인 성장으로 다양한 종류의 제품이 개발되었으며

테이크아웃(Take-Out) 전문점이 확산되면서 가정편의식 제품을 전문적으로 판매

하는 영업장인 카페 아모제(Cafe Amoje), 델쿠치나(Delcucina) 등이 생기기 시작

했다(Economy review, 2016).

쌀은 세계 인구의 절반이 주식으로 사용하는 3대 곡물 중의 하나인 귀중한

식량자원으로 아시아권에서는 다른 작물과 비교될 수 없는 국가

핵심자원이다(Sohn 등, 2005). 최근 서구화된 음식을 쉽게 접할 수 있게 되면서

서구식보다 포화지방산 함량이 낮고, 균형식에 가까운 상차림을 가진 한식의

우수성이 더욱 강조되고 있으며, 특히 한식의 중심이 되는 밥의 기능성과 기호성

향상 방안에 대한 관심이 고조되고 있다(Shin 등, 2004). 또한, 식품 소비방식이

간편해지는 식문화의 변화에 따라 편의성과 간편성에 대한 소비자의 요구가

늘어나면서 가정편의식이 새로운 식품산업의 추세(trend)로 자리 잡고

있다(Hong 등, 2017). 1996년 CJ제일제당에서는 전자레인지로 조리하는 즉석밥

형태의 가정편의식 ‘햇반’을 출시하였다. 이후 우리나라에서는 주식으로 이용되고

있는 쌀도 밥쌀용으로의 소비는 감소하고 건조밥, 통조림밥, 레토르트밥, 냉장밥

및 냉동밥 등 간편식으로서의 쌀 소비가 증가되고 있다(Park 등, 2016).

쌀은 한국인의 주식으로 상용되는 대표적인 곡물이지만 최근 1인당 하루

가정용 쌀 소비량이 급격하게 감소되고 있는 실정이다(Han과 Pyo, 2008; Kim

등, 2016). 이에 반해 1인 가구 및 여성의 사회참여율 증가로 가정편의식 시장이

확대됨에 따라 가공밥의 수요가 크게 증가하였으며(Kim 등, 2016; Kim 등,

2018), 무균처리밥, 레토르밥, 냉동밥, 통조림밥 등 다양한 제품들이 개발되고

있다(Sim 등, 2017). 그중에서도 무균처리 즉석밥(ready-to-heat, RTH)은

발아현미밥, 찰밥, 잡곡밥, 흑미밥, 퀴노아밥 등 다양한 종류의 잡곡을 첨가하여

즉석 잡곡밥 형태로 판매되고 있고(Yun, 2016), 시중에 판매되고 있는 즉석
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잡곡밥은 기존의 냉동밥, 레토르트밥 보다 품질이 높다고 보고되어 있다(Kim과

Kim, 2007).

잡곡은 식량 작물 중 백미, 찹쌀을 제외한 보리와 밀, 조, 기장, 콩, 메밀 등을

말하며(Hwang 등, 2011), 무기질, 비타민, 식이섬유 등의 영양성분이 풍부하다.

이와 함께 최근 잡곡의 건강 기능적인 면이 대두되면서 즉석 잡곡밥의 소비자

선호도가 증가하고 있다(Yun, 2015). 특히 잡곡의 식이섬유는 백미보다 2～3배

이상 많고(Jung 등, 2009), 인체 내 소화기관에서 분해되지 않으며 점성이 높은

특성을 가지고 있다(Kim과 Kim, 2007). 이러한 특성으로 인해 장내의 내용물

이동속도가 감소되어 전분 소화율이 저하된다(Lee와 Shin, 2002). 이 외에도

곡류 전분의 물리적 형태와 가공방법도 소화율에 영향을 미치고(Lee와 Shin,

2002), 이는 혈당지수(Glycemic Index, GI)와 큰 연관성을 가지고 있다. GI는

식품을 섭취한 뒤의 혈당 반응과 기준 식품을 섭취한 뒤 혈당 반응을 비교하여

나타낸 것으로, 식품의 소화와 흡수율을 고려하여 인체 내 생리 반응을 반영한

지수이다(Lee와 Shin, 1998). 혈당 반응은 식품에 따라 다르게 나타나며, GI가

낮은 식품은 소화가 느리고 혈당 반응이 느리게 나타나며, GI가 높은 식품은

소화가 빠르고 혈당 반응도 빠르게 나타난다(Lee 등, 1997; Han, 2009). 잡곡은

백미에 비해 GI가 낮다고 보고되었으며, 이는 항당뇨 및 항고지혈증과 같은

생리적 기능성을 갖는 것으로 보고되고 있다(Goñi 등, 1997). 이와 같이 생리적

기능성이 높은 잡곡을 활용한 즉석 잡곡밥이 개발되고 있지만, 기존 제품과

차별화된 기능성 강화식품의 개발이 요구되어 최근에는 해조류, 홍삼 추출물

등을 첨가하여 기능성에 초점을 둔 다양한 종류의 즉석 잡곡밥 제품이 개발되고

있다(Choi 등, 2019; Lee 등, 2012).

해조류는 해양에서 서식하는 거대 조류(sea algae)로서 바다에 생육하는 다세

포 원생동물을 지칭한다. 채소와 유사하게 수분함량이 높고 단백질과 지방 함량

은 낮으며, 그에 비해 식이섬유, 수용성 점질 다당류 및 다양한 종류의 무기질을

풍부하게 함유하고 있는 것으로 알려져 있다(Lee 등, 2011). 또한, 육상식물과는

다르게 불포화지방산, 필수지방산, 수용성 식이섬유가 풍부하며(Son 등, 2016),

일부 특정 성분에서는 항균, 항산화, 항고혈압 등의 건강 기능성 특성을 가지고

있다(Heu 등, 2010). 이처럼 해조류는 유용 식용자원으로 이용되어 왔으며, 건제
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품, 염장품 및 조미품 등으로 직접 이용하거나 다른 식품의 부재료로 이용되고

있다(Ahn 등, 2010). 또한, 다양한 건강 기능성이 알려지면서 경제성 있는 항산

화 물질을 개발하고자 이들 자원을 적극적으로 활용하고 있다(Ahn 등, 2011).

D’Orazio 등(2012)의 연구에서는 많은 갈색 해초에는 충분한 양의 퓨코잔틴

(fucoxanthine)이 함유되어 있으며, 비타민, 무기질, 식이섬유, 단백질, 다가불포화

지방산, 다당류, 기타 카로티노이드, 플로로탄닌(phlorotannin) 및 폴리페놀

(polyphenol)이 풍부하다고 보고하였다. 특히 톳의 퓨코잔틴, 모자반의 플로로탄

닌, 다가불포화지방산, 황산기를 가진 다당류 등의 항산화 물질이 알려져 있으나

(Kwak 등, 2005), 해조류의 가공식품으로서의 이용은 염제품, 건제품, 그리고 식

품첨가물에 그치며, 그 가공현황이 미비한 상황이다(Jun 등, 2018). 이러한 효능

들로 해조류를 첨가한 식품에 관한 연구들이 꾸준히 진행되어 다시마 요구르트

(Kim 등, 2008), 꽈배기 모자반 추출물 첨가한 빵(Lee 등, 2008), 미역 분말이 첨

가된 쌀 쿠키(Jung과 Lee, 2011), 김 분말을 첨가한 쿠키(Lee 등, 2017), 파래 분

말을 첨가한 떡볶이 떡(Jung 등, 2019), 가시파래 첨가 알룰로스 곤약젤리(Kim

등, 2019) 등이 보고되고 있다. 국내에서 해조류는 식품원료로써 김처럼 부식개념

으로 한정되어 온 결과, 쌀의 소비가 감소하면서 해조류의 소비도 감소하는 경향

이 나타나고 있다(Kim 등, 2006). 해조류의 항산화 특성은 많은 연구에 의해 증

명되었으나, 해조류를 첨가한 밥에 관한 항산화 특성 연구는 그다지 많지 않다.

최근 제주에서는 지역 특산품을 활용한 제품이 다양하게 개발되고 있고, 특히

해조류를 이용한 즉석밥이 판매되고 있지만(Choi 등, 2019) 이에 대한 식품학적

특성이나 품질특성에 관한 연구는 이루어지지 않고 있는 실정이다.

따라서 본 연구에서는 건강․웰빙 식품에 대해 관심을 가지는 소비자들의 증

가와 함께 지역 특산품을 이용한 제품의 특화전략에 맞추어 제주지역의 해조류

를 첨가한 HMR 즉석밥을 개발하고자 한다. 이에 해조류를 많이 소비하고 있는

제주지역의 소비자를 대상으로 HMR 즉석밥 제품에 대한 구매 속성과 구매 성

향에 따라 세분화하여 HMR 즉석밥 세부 시장별 제품 개선 및 시장세분화 전략

에 따른 제품개발로 구매 소비자와 제품 개발자에게 기초자료를 제공하여 HMR

제품개발 및 제품 개선을 통해서 신규시장으로 진출할 수 있는 계기를 마련하고

자 하였다. 또한, 해조류 첨가 HMR 즉석밥 제조를 위한 가공조건을 설정하기
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위해 해조류 및 해조류 첨가 밥의 in vitro 항산화 활성을 측정하여 해조류가 첨

가된 식품의 개발을 위한 기초자료를 제시하고자 하였으며, 곡류 조성을 달리한

해조류 첨가밥을 제조하여 이에 대한 식품학적 특성 및 소화율을 측정하여 해조

류를 첨가한 HMR 즉석밥 제조에 대한 기초연구 자료를 제시하고자 하였다.
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Part 1. 해조류 첨가 즉석밥 개발을 위한 HMR 제품

소비 실태와 제품 개선 요구도

HMR Consumption Status and Product Improvement

Requirement for the Development of New Ready-To-Heat

Rice Product Added with Seaweeds
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Ⅰ. 연구 방법

1. 조사대상 및 기간

본 연구에서는 제주지역의 해조류를 이용한 HMR 즉석밥을 개발하고자 제주

지역 소비자를 대상으로 HMR 선택 성향에 따른 소비 실태와 제품 개선 요구도

에 따른 시장조사를 위하여 편의추출법으로 분석을 실시하였다. 본 조사에 앞서

제주지역 외식조리 관련학과 교수 및 학부생과 대학원생을 대상으로 예비조사를

실시하였으며, 이를 통해 일부 문항의 표현을 수정하고 적절치 않은 문항은 제외

하였다. 본 조사는 2019년 8월 11일부터 8월 30일까지 20일간에 걸쳐 설문조사를

진행하였으며, 설문조사 시 설문의 조사 목적 및 HMR 즉석밥 제품에 대해 충분

히 설명하고 조사를 실시하였다. 표본추출방법은 비확률표본추출방법의 편의표본

추출법을 활용하였으며, 자기기입식(self-administered questionaries) 설문이 이

루어졌다. 최종적으로 420부의 설문지가 회수되었으며, 이중 연구자가 확인한 결

과 설문응답이 불성실한 설문지 12부를 제외하고 408부(97.14%)를 최종 분석에

활용하였다.

2. 설문 구성

본 연구에 사용된 설문지는 선행연구(Lim, 2001; Nam, 2012; Jung, 2014;

Rahman 등, 2014; Chung, 2015; Yang 등, 2016; Yun, 2016; Ko, 2017; Jang,

2019)에서 제시된 측정 도구에 근거하여 작성하였다. 설문 문항은 조사대상자의

일반사항 9개 문항(성별, 연령, 학력, 월평균 가계소득, 직업, 가구 형태, 거주형

태, 가족 구성원 수, 가족 유형)과 HMR 즉석밥 제품에 관한 소비자 구매습관의

질문 7문항(즉석밥 구매 정도, 구매 즉석밥 종류, 선호 즉석밥 용량, 즉석밥 구매

장소, 즉석밥 구매용도, 즉석밥 이용 시간, 즉석밥 이용 경험), HMR 즉석밥 제품

개선 요구도 14개 문항으로 구성하였으며, HMR 즉석밥 제품 구매 속성 관련 문

항은 30개 문항에 대하여 리커트 7점 척도(1점: 전혀 그렇지 않다, 4점: 보통이

다, 7점: 매우 그렇다)를 이용하여 조사하였다.
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3. 분석방법

본 조사의 모든 통계분석은 SPSS Statistics(ver. 23.0, SPSS Inc., Chicago,

IL, USA)를 이용하여 분석하였다. 조사대상자의 인구통계학적 특성을 측정하기

위하여 빈도분석(frequency analysis)을 실시하였으며, 구매 추구 속성은 요인분

석(factor analysis)과 신뢰도 분석(reliability analysis)을 통하여 크론바흐 알파

(Cronbach’s α)값으로 내적 일관성을 판단하였다. HMR 즉석밥 구매 추구 속성

에 따른 시장세분화를 위하여 요인점수를 이용한 K-평균 군집분석(K-means

clustering analysis)을 실시하였으며, 구매 추구 속성에 따른 인구통계학적 특성

과 HMR 즉석밥 구입 특성은 χ2 검증을 통해 유의성을 살펴보았고, HMR 즉석

밥의 제품 개선 요구도에 대한 집단 간 차이 분석을 실시하였다.
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Ⅱ. 실증분석

1. 조사대상자의 인구통계학적 현황

조사대상자의 인구통계학적 특성은 Table 1과 같다. 성별에 따라서는 남성

142명(34.80%), 여성 266명(65.20%)으로 여성 응답자가 많았다. 연령에 따라서는

10～19세 50명(12.25%), 20～29세 130명(31.86%), 30～39세 40명(14.70%), 40～49

세가 96명(23.53%), 50세 이상이 72명(17.65%)으로 20대가 가장 많았다. 이는 연

령대가 낮거나, 남성에 비해 여성이 HMR 즉석밥 제품을 많이 구매한다는 전제

하에 젊은 여성을 중심으로 표본을 추출하고자 했기 때문이라고 판단된다. 학력

에 따라서는 고졸 이하 86명(21.08%), 전문대 졸업 및 재학생 100명(24.51%), 4년

제 대학교 졸업 및 재학생 184명(45.10%), 대학원 졸업 및 재학생 38명(9.31%)으

로 4년제 대학교 졸업 및 재학생이 가장 많았다. 월평균 가계소득으로는 200만

원 이하 100명(24.51%), 200～300만 원 82명(20.10%), 300～400만 원 68명

(16.67%), 400～500만 원 58명(14.21%), 500만 원 이상 100명(24.51%)으로 나타났

다. 직업군으로는 경영인 또는 사업가 24명(5.88%), 회사원 64명(15.69%), 판매

또는 서비스직 170명(41.67%), 전문직(교수, 의사, 법률가 등) 22명(5.39%), 전업

주부 30명(7.35%), 학생 78명(19.12%), 기타 20명(4.90%)으로 판매 또는 서비스직

이 가장 많았다. 가구 형태로는 1인 가구 104명(25.49%), 다인 가구 304명

(74.51%)으로 대부분 다인 가구였으며, 거주형태로는 자기 주택 334명(81.86%),

자취 및 하숙 54명(13.24%), 기타 20명(4.90%)으로 대부분이 자기 주택에서 거주

하는 것으로 나타났다. 가족 구성원 수로는 1인 64명(15.69%), 2인 64명(15.69%),

3인 82명(20.10%), 4인 140명(34.31%), 5인 이상 58명(14.22%)으로 4인 가족이 가

장 많았다. 가족 유형으로는 혼자 60명(14.71%), 친구, 동거인 혹은 형제, 자매

32명(7.84%), 부부 26명(6.37%), 부모+자녀 254명(62.26%), 부부+조부모 16명

(3.92%), 부부+자녀+조부모 20명(4.90%)으로 부모와 자녀가 함께 사는 가족 유형

이 가장 많았다.
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Table 1. General characteristics of the subject

General information Frequency %

Gender
Male 142 34.80
Female 266 65.20

Age
(yr)

Teenager 50 12.25
20～29 130 31.87
30～39 60 14.70
40～49 96 23.53
≥50 72 17.65

Education level

High school 86 21.08
College 100 24.51
University 184 45.10

Graduate school 38 9.31

Household
income

(thousand won)

Less than 2,000 100 24.51
2,000～3,000 82 20.10
3,000～4,000 68 16.67
4,000～5,000 58 14.21
More than 5,000 100 24.51

Occupation

Business owner 24 5.88
Official 64 15.69

Sales/Service 170 41.67
Professional 22 5.39
House wife 30 7.35
Student 78 19.12
Others 20 4.90

Persons living
together

Alone 104 25.49
Family 304 74.51

One-person house 334 81.86
Residence type Cooking alone/boarding house 54 13.24

Others 20 4.90
Alone 64 15.69

Family members
Twin 64 15.69
3-Person 82 20.10
4-Person 140 34.30
≥5-Person 58 14.22
Single 60 14.71

Households

Friends, partner, brother, sister 32 7.84
Married couple 26 6.37
Parents+Child 254 62.26

Married couple+grandparents 16 3.92
Married

couple+child+grandparents 20 4.90

Total 408 100.00
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2. 해조류 HMR 즉석밥 구매 행동

조사대상자의 해조류 HMR 즉석밥 구매 행동에 대한 빈도분석은 Table 2와

같다. HMR 즉석밥 제품에 대한 정보 습득은 TV, 신문, 잡지 등의 광고 166명

(40.69%), 주변 추천 118명(28.92%), 인터넷 블로그 78명(19.12%), 직원 추천 46

명(11.28%)으로 TV, 신문, 잡지 등의 광고가 가장 높게 나타났으며, 주변 사람의

추천인 구전효과도 높게 나타나, 광고나 주변 사람들의 입소문에 의한 구전 또한

소비자의 정보 습득에 중요한 역할을 하는 것으로 나타났다. 즉석밥의 선호제품

으로는 잡곡을 첨가한 즉석밥 편의식품 226명(55.39%), 해조류를 첨가한 즉석밥

편의식품 48명(11.77%), 해산물을 첨가한 즉석밥 편의식품 26명(6.37%), 야채를

첨가한 즉석밥 편의식품 74명(18.14%), 기타 34명(8.33%)으로 잡곡을 첨가한 제

품을 제일 선호하는 것으로 나타났으며, 해조류에 대한 인식이 적어 해조류를 첨

가한 즉석밥에 대한 선호도가 낮은 것으로 나타나, 지속적인 홍보가 필요한 것으

로 분석되었다. 해조류에 대한 선호로는 톳 182명(29.36%), 다시마 94명(15.15%),

미역 134명(21.61%), 꼬시래기 46명(7.42%), 파래 90명(14.52%), 매생이 38명

(6.13%), 기타 36명(5.81%)으로 톳과 미역을 선호하는 것으로 나타났다. 해조류

제품의 장점으로는 특유의 맛 28명(6.86%), 특유의 식감 54명(13.24%), 건강한

식품 148명(36.28%), 낮은 칼로리 66명(16.18%), 풍부한 영양가 86명(21.08%), 기

타 26명(6.37%)으로 건강한 식품에 대한 이미지가 각인되어, 건강을 추구하는 소

비자 추세(trend)와 잘 부합되는 것으로 나타났다. 해조류 식품을 섭취하는 빈도

는 주 2～3회 이상 50명(12.26%), 1주에 한 번 110명(26.96%), 한 달에 2～3번

126명(30.88%), 한 달에 한 번 40명(9.80%), 3개월 한번 74명(18.14%), 기타 8명

(1.96%)으로 한 달에 2～3번이 가장 많은 것으로 나타났으며, 1주에 한 번도 많

은 것으로 나타났다. 해조류 요리의 형태로는 국 204명(50.00%), 쌈 32명(7.84%),

볶음 32명(7.84%), 무침 112명(27.46%), 샐러드 10명(2.45%), 밥 10명(2.45%), 기

타 8명(1.96%)으로 국으로 가장 많이 사용하는 것으로 나타났으며, 해조류를 이

용한 밥 형태로는 낮게 사용하는 것으로 나타났다. 해조류를 이용한 즉석밥 제품

구매의사로는 ‘전혀 구매하고 싶지 않다’ 64명(15.69%), ‘약간 구매하고 싶지 않

다’ 62명(15.20%), ‘구매하고 싶지 않다’ 32명(7.84%), ‘보통이다’ 128명(31.37%),

‘구매하고 싶다’ 48명(11.76%), ‘약간 구매하고 싶다’ 56명(13.73%), ‘매우 구매하
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고 싶다’ 18명(4.41%)으로 대체로 구매의사가 없는 것으로 나타나, 제품화할 때

에는 지속적인 제품에 대한 홍보가 필요한 것으로 나타났다.
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Table 2. Purchase behavior of HMR seaweed instant rice of Jeju consumers

Variable Frequency %

Information

Advertising(TV, newspaper, magazine) 166 40.69
Recommended by others 118 28.92

Internet blog 78 19.12
Recommended by staff 46 11.28

Instant rices
preferred
product

Instant rice with grain 226 55.39
Instant rice with seaweed 48 11.77
Instant rice with seafood 26 6.37
Instant rice with vegetable 74 18.14

Others 34 8.33

Seaweed
preference

Hizikia fusiforme 182 29.36
Saccharina japonica 94 15.15
Undaria pinnatifida 134 21.61
Gracilaria verrucosa 46 7.42
Enteromorpha prolifera 90 14.52
Capsosiphon fulvescens 38 6.13

Others 36 5.81

Seaweed
advantages

Special taste 28 6.86
Special texture 54 13.24
Healthy food 148 36.27
Low colory 66 16.18

Many nutritional value 86 21.08
Others 26 6.37

Seaweed
intake degree

2～3 times/week 50 12.26
Once every 1 week 110 26.96
2～3 times/month 126 30.88
Once every 1 month 40 9.80
Once every 3 month 74 18.14

Others 8 1.96

Seaweed cooking
type

Soup 204 50.00
Ssam 32 7.84

Stir-frying 32 7.84
Combination 112 27.46
Salad 10 2.45
Rice 10 2.45
Others 8 1.96

Seaweed instant
rice

purchase decision

I do not want to buy at all 64 15.69
I do not want to buy a little 62 15.20
I do not want to buy 32 7.84

Moderate 128 31.37
I want to buy 48 11.76

I want to buy a little 56 13.73
I want to buy very 18 4.41

Total 398 100.00
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3. 구매 속성에 따른 요인분석 및 신뢰도 분석

제주지역의 HMR 즉석밥의 구매 추구 속성의 유형화와 측정항목의 타당성과

신뢰도 검증을 위해 탐색적 요인분석을 실시하였다. 탐색적 요인분석은 주성분

분석의 요인 추출 모델을 선택하였으며, 직각 회전의 Varimax 회전 방식을 통한

분석을 실시하였다. 요인 추출 과정에서 요인적 재치(factor loading)는 0.6 이상

이며, 고유값이 1.0보다 큰 요인에 한하여 요인화하였다. 본 연구에서는 요인분석

(Kaiser Meyer Olkin) 값이 0.936으로 나타나 매우 적합한 것으로 파악되었다.

Bartlett의 구형성 검정(Bartlett’s sphericity test)은 모두 유의한 것으로 나타나

요인분석을 실시하였다.

요인분석 결과, 구매 추구 속성 측정을 위한 30가지 항목 중 요인적 재치가

0.6 이하인 8개의 항목을 제거한 후 최종적으로 22개 항목을 사용하여 요인분석

을 실시하였다. 요인분석 결과, 총 5개의 요인으로 추출되었고, 이들 요인이 설명

하는 총 분산 설명력은 72.99%였다. Chung(2015)은 HMR 제품 선택 시 음식의

질, 포장상태 및 디자인, 편의성 및 신뢰성, 실리성, 친밀성, 긍정적인 경험 등을

고려 요인으로 보았으며, 소비자들의 HMR의 선택 속성 요인으로는 품질, 편의

성, 접근성, 유용성, 간편성, 브랜드, 외 포장, 가격, 맛 등으로 구분할 수 있다.

따라서 기업은 제품이 갖는 특성에 따라 속성은 다양하게 표출되고 지각된다는

점에서 소비자 관점의 다양한 욕구 조사가 요구된다고 하였다(Nam, 2012).

한편, 대학생의 생활습관에 따른 HMR 제품의 선택 속성 요인을 가격과 위

생, 편의성, 음식의 질, 포장상태, 긍정적인 경험이라고 하였고, 생활방식의 유형

별로 위생 및 음식의 질에 차이가 있다고 하였다(Kang과 Jo, 2015). 또한 Yang

등(2016)은 HMR 제품 속성을 구체적으로 향, 음식 첨가물, 영양소, 신선도, 조리

법, 원산지, 브랜드, 용량, 제조 일자, 안전성, 용기, 가격, 유통기한, 주재료, 친환

경 식재료, 제조 방법, 제품품질, 조리시간, 유통채널, 구매 후 보관, 구매 위치,

음식 식감 등 25가지로 분류하여 제시하였으며, Han과 Lee(2014)는 음식과 관련

된 사회적, 경제적 현상을 반영하여 ‘분위기 추구형’, ‘건강 추구형’, ‘맛 추구형’

등을 포함한 특정한 생활방식으로써 소비성향을 정의하였으며, Seo(2019)은 경제

성장의 둔화와 1인 가구 및 여성 사회활동 증가 등에 따라 HMR 시장의 성장에

맞춰 외식 소비자의 소비성향을 ‘건강 추구형’, ‘실속 추구형’, ‘체험 추구형’, ‘맛
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추구형’으로 요인 명을 구성하였다. 따라서 본 연구에서는 선행연구를 바탕으로

첫 번째 요인은 ‘맛을 중요시한다’, ‘원산지 표기를 중요시한다’, ‘유통기간 표기를

중요시한다’, ‘성분 표기를 중요시한다’, ‘재료의 신선함을 중요시한다’로 이를 ‘제

품 추구형’으로 명명하였다. 두 번째 요인은 ‘지인 추천을 중요시한다.’, ‘평판을

중요시한다’, ‘브랜드 인지도를 중요시한다’, ‘광고를 중요시한다’, ‘제품정보를 중

요시한다’, ‘타제품 차별성을 중요시한다’로 이를 ‘브랜드 추구형’으로 명명하였다.

세 번째 요인은 ‘구매 접근성을 중요시한다’, ‘간편한 포장을 중요시한다’, ‘사용의

편리를 중요시한다’, ‘조리시간을 중요시한다’, ‘저장 및 보존을 중요시한다’로, 이

를 ‘편리 추구형’으로 명명하였다. 네 번째 요인은 ‘1인분 양을 중요시한다’, ‘제품

의 가격을 중요시한다’, ‘타제품의 가격 비교를 중요시한다’로, 이를 ‘가격 추구형’

으로 명명하였다. 다섯 번째 요인은 ‘새로운 메뉴를 중요시한다’, ‘유기농 메뉴를

중요시한다’, ‘메뉴의 다양성을 중요시한다’로 이를 ‘메뉴 추구형’으로 명명하였다.

요인별 변수들의 신뢰도 계수인 크론바흐 알파 값을 측정한 결과, 요인 1(제품

추구형)은 0.968, 요인 2(브랜드 추구형)는 0.969, 요인 3(편리 추구형)은 0.968,

요인 4(가격 추구형)는 0.969, 요인 5(메뉴 추구형)는 0.968로 나타나 요인의 집합

된 측정항목들 사이에 내적 일관성에는 문제가 없음을 알 수 있었다(Table 3).



- 22 -

Table 3. Factor and reliability analysis by purchase attribute of Jeju consumers

Variable Product
seeking

Brand
seeking

Convenie-
nce seeking

Price
seeking

Menu
seeking

Cronbach’s
α

Commu-
nality

Taste 0.613 0.158 0.142 0.410 0.197 0.969 0.628

Origin labelling 0.774 0.256 0.285 0.232 0.192 0.968 0.835

Shelf life labelling 0.755 0.274 0.350 0.256 0.118 0.968 0.847

Component labelling 0.791 0.276 0.246 0.263 0.150 0.968 0.855

Freshness of materials 0.629 0.280 0.299 0.178 0.437 0.968 0.785

Friend’s recommend 0.258 0.713 0.104 0.226 0.198 0.969 0.677

Reputation 0.392 0.734 0.181 0.222 0.053 0.968 0.777

Brand recognition 0.387 0.706 0.238 0.136 0.072 0.969 0.729

advertisement 0.109 0.845 0.145 0.121 0.099 0.969 0.772

Product Information 0.326 0.757 0.143 0.141 0.267 0.968 0.791

Differentiation from
other products 0.332 0.609 0.212 0.104 0.369 0.968 0.673

Purchase accessibility 0.261 0.129 0.730 0.380 0.032 0.969 0.763

Simple package 0.330 0.282 0.713 0.234 -0.012 0.969 0.752

Convenience 0.312 0.264 0.625 0.162 0.305 0.968 0.676

Cooking time 0.193 0.195 0.648 0.155 0.462 0.968 0.733

Storage &
Preservation 0.349 0.096 0.644 0.284 0.330 0.968 0.735

Serving volume 0.349 0.194 0.208 0.673 0.159 0.969 0.681

Price of product 0.344 0.174 0.219 0.809 0.141 0.968 0.871

Price comparison
with other products 0.224 0.149 0.275 0.718 0.190 0.969 0.700

New menu 0.242 0.413 0.185 0.227 0.660 0.968 0.750

Organic menus 0.485 0.330 0.239 0.059 0.622 0.968 0.791

Various menus 0.223 0.198 0.259 0.350 0.722 0.968 0.801

Eigen value 16.144 2.121 1.440 1.173 1.019

Variance(%) 53.814 7.071 4.800 3.909 3.397

Cronbach’s α 0.968 0.969 0.968 0.969 0.968

KMO 0.936

Total % of variance 72.990

Bartlett’s sphericity
test 10,619.339

Sig. 0.000
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4. 군집분석에 의한 소비자 구매 추구 속성 유형 분류

구매 추구 속성 유형을 기준으로 비 계층적 K-평균 군집분석을 한 결과, 군

집의 수를 2개의 군집으로 분류하는 것이 가장 안정적이고 설득력이 있다고 판

단되었으며, 집단별 요인점수 평균값인 군집의 중심점(cluster centroid)을 통하여

군집분석을 실시한 결과는 Table 4와 같다. 군집분석에 따른 구매 추구 속성 요

인별 차이를 조사한 결과, 통계적으로 ‘브랜드 추구형’과 ‘메뉴 추구형’에서 유의

적인 차이를 보였고(p<0.001), 차이를 보이는 요인들을 기본으로 대표성 있는 군

집의 이름을 정하였다. 군집 2(206명)는 브랜드 추구형(5.371/7점), 메뉴 추구형

(5.571/7점)의 요인에서 다른 집단과 비교하여 높은 점수를 나타내어 ‘구매 성향

이 강한 집단’이라 명명하였다. 군집 1(202명)은 브랜드 추구형(3.926/7점), 메뉴

추구형(3.989/7점)으로 이 요인에서 낮은 점수를 나타내어 ‘구매 성향이 약한 집

단’이라 명명하였다. Choi(2011)는 고령 세대의 구매 성향을 감성적 구매 성향과

이성적 구매 성향으로 나누어 감성적 구매 성향은 보상적, 쾌락적, 과시적 구매

성향과 이성적 구매 성향은 윤리적, 합리적 성향으로 세분화하였으며,

Park(2016)은 미니와인 구매에 따른 소비자를 ‘충동 구매자형’, ‘단순 구매자형’,

‘신중한 구매자형’으로 구분하였으며, 선택 속성에 따른 요인과 차이 분석을 실시

하여 유의적인 차이가 있다고 하였다.
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Table 4. Classification of purchasing pursuit attribute of Jeju consumers by
cluster analysis

Factor

Cluster 1 Cluster 2 T-value
Purchasing
propensity
low group
(n=202)

Purchasing
propensity
strong group
(n=206)

T P

Product seeking 4.287±0.9431),2) 5.996±0.873 3.731 0.054

Brand seeking 3.926±0.879 5.371±0.827 4.853* 0.028

Convenience
seeking 4.298±0.962 5.709±0.755 0.003 0.953

Price seeking 4.330±1.075 5.677±0.812 1.011 0.315

Menu seeking 3.986±0.873 5.571±0.976 18.210*** 0.000
1)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.
2)A 7-point scale was used from 1 (strongly disagree) to 7 (strongly agree).
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.
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5. 소비자 구매 성향 군집에 따른 인구통계학적 특성

제주지역 소비자의 구매 성향 군집에 따른 인구통계학적 특성을 분석한 결과

는 Table 5와 같다. 제주지역 소비자의 구매 성향 군집에 따라 성별(p<0.001),

연령대별(p<0.001), 교육수준(p<0.001), 가계 월 소득(p<0.001), 직업별(p<0.05),

가족 구성원(p<0.001), 가족 유형(p<0.001)의 항목에서 유의적인 차이가 있는 것

으로 나타났다. ‘구매 성향이 약한 집단’은 여성 113명(55.94%), 연령대는 20대

75명(37.13%)의 비율이 높았으며, 교육수준은 대학 졸업 및 재학이 91명

(45.05%), 가계 월 소득은 200만 원 이하 71명(35.15%)으로 가장 높았으며, 직업

별로는 판매 및 서비스직이 83명(41.09%)으로 나타났으며, 가족 구성원으로는 4

인 가족 구성원이 74명(36.63%)으로 가장 높았으며, 가족 유형으로는 부모와 자

녀가 함께 사는 가족 유형이 122명(60.396%)으로 가장 높게 나타났다. ‘구매 성

향이 높은 집단’은 여성이 145명(70.39%)으로 여성의 비율이 남성에 비해 높았으

며, 연령대는 40대가 59명(28.64%)으로 가장 높았으며, 20대가 55명(26.70%)으로

다음으로 높게 나타났다. 학력은 4년제 대학교 졸업 및 재학이 93명(45.15%)으로

높게 조사되었으며, 가계 월 소득으로는 500만 원 이상이 58명(28.16%)으로 가장

높았고, 직업별로는 판매 및 서비스직이 87명(42.23%)으로 가장 높게 나타났다.

가족 구성원은 4인 가족 구성원이 66명(32.04%), 3인 가족 구성원이 47명

(22.82%), 1인 가족 구성원이 34명(16.51%) 순으로 나타났으며, 가족 유형으로는

부모와 자녀 구성이 132명(64.08%)으로 가장 높게 나타났다. 따라서 HMR 즉석

밥 제품개발에 있어 소비자의 요구도를 고려할 때 ‘구매 성향이 약한 집단’보다

는 ‘구매 성향이 강한 집단’을 위한 차별화된 제품개발이 필요한 것으로 나타났

다. 이와 더불어 판매 서비스직이 구매 성향과 관계없이 높게 나타나, 판매 서비

스직에 대한 마케팅 차원에서의 시장세분화전략에 대한 집중과 투자가 이루어져

야 하며, 부모를 위한 제품과 자녀를 위한 차별화된 제품이 필요한 것으로 나타

났다. 이는 선행연구인 Kim(2010)은 소비자의 인구통계학적 특성 혹은 생활방식,

가치관 등에 따라 식품 구매 행동이 차이를 보일 수 있다고 하였으며,

Kim(2011)의 일본 관광객을 대상으로 식생활 양식에 따른 군집의 성별, 연령, 직

업, 교육수준, 수입의 인구통계학적 특성 모두에서 차이가 나타난다고 하였다.

Park(2016)은 미니와인 소비자의 군집과 인구통계학적 차이 분석 결과, 직업과
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소득에서만이 유의적인 차이가 있는 것으로 보고하였으며, Paik 등(2017)은 홍콩

시장 진출을 위한 세분 시장별 HMR 제품개발 및 마케팅 전략을 위해서는 식생

활 양식에 따른 세분 시장별 인구통계학적 교차분석에서 성별, 연령대별, 결혼

여부, 교육수준, 직업별, 가족 구성원, 가계 월 소득에서 유의적인 차이가 있는

것으로 보고됨에 따라 본 연구와 유사한 인구통계학적 특성을 보였으며, 제주산

해조류를 활용한 HMR 즉석밥 제품개발을 위한 시장세분화에 따른 전략 수립을

위하여 인구통계학적 특성분석이 그만큼 중요하다고 판단된다.
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Table 5. Demographic characteristics by purchasing propensity cluster of Jeju
consumers

Variables

Cluster 1 Cluster 2

Total
χ2

Purchasing
propensity
low group
(n=202)

Purchasing
propensity
strong group
(n=206)

N % N % N %

Gender
Male 79 39.109 61 29.612 142 34.804

6.959*
Female 113 55.941 145 70.388 266 65.196

Age(yr)

10∼19 32 15.842 18 8.738 50 12.255

16.090**
20∼29 75 37.129 55 26.699 130 31.863
30∼39 29 14.356 31 15.049 60 14.706
40∼49 37 18.317 59 28.641 96 23.529
>50 29 14.356 43 20.874 72 17.647

Education
level

High School 52 25.743 34 16.505 86 21.078

9.630**
College 46 22.772 54 26.214 100 24.510
University 91 45.050 93 45.146 184 45.098

Graduate school 13 6.436 25 12.136 38 9.314

Household
income
(thousand
won)

Less than 2,000 71 35.149 29 14.078 100 24.510

29.061***
2,000～3,000 37 18.317 45 21.845 82 20.098
3,000～4,000 27 13.366 41 19.903 68 16.667
4,000～5,000 25 12.376 33 16.019 58 14.216
More than 5,000 42 20.792 58 28.155 100 24.510

Occupation

Business owner 10 4.950 14 6.796 24 5.882

33.451***

Official 27 13.366 37 17.961 64 15.686
Sales/Service 83 41.089 87 42.233 170 41.667
Professional 9 4.455 13 6.311 22 5.392
House wife 15 7.426 15 7.282 30 7.353
Students 49 24.257 29 14.078 78 19.118
Others 9 4.455 11 5.340 20 4.902

Persons
living
together

Alone 59 29.208 45 21.845 104 25.490
3.846

Family 143 70.792 161 78.155 304 74.510

Residence
type

One-person house 161 79.703 173 83.981 334 81.863

1.557Cooking alone/boarding house 30 14.851 24 11.650 54 13.235

Others 11 5.446 9 4.369 20 4.902

Family
members

alone 30 14.851 34 16.505 64 15.686

4.505*
Twin 36 17.822 28 13.592 64 15.686
3-person 35 17.327 47 22.816 82 20.098
4-person 74 36.634 66 32.039 140 34.314
≥5-person 26 12.871 32 15.534 58 14.216

Households

Single 29 14.356 31 15.049 60 14.706

8.599*

Friends, partner, brother, sister 19 9.406 13 6.311 32 7.843

Married couple 17 8.416 9 4.369 26 6.373

Parents+child 122 60.396 132 64.078 254 62.255

Married couple+grandparents 9 4.455 7 3.398 16 3.922
Married

couple+child+grandparents 6 2.970 14 6.796 20 4.902

*p<0.05, **p<0.01. ***p<0.001.



- 28 -

6. 소비자 구매 성향 군집에 따른 HMR 즉석밥 구매 특성

제주 소비자의 구매 성향 군집에 따른 HMR 즉석밥 구매 특성을 분석한 결

과는 Table 6과 같다. 제주지역 소비자의 구매 성향에 따라 HMR 즉석밥 유형별

구매 정도(p<0.001), 선호 즉석밥 용량(p<0.001), 즉석밥 구매 장소(p<0.001) 및

즉석밥 이용 시간(p<0.001) 항목에서 유의적인 차이가 있는 것으로 나타냈다.

HMR 즉석밥 유형별 구매 특성 결과, ‘구매 성향이 약한 집단’은 즉석밥 구매빈

도는 3개월에 1～3회 구매한다가 91명(45.05%)으로 가장 높은 빈도를 나타냈으

며, 선호 즉석밥 용량은 101～200 g이 91명(42.08%)으로 가장 높은 빈도를 나타

냈다. 즉석밥 구매 장소로는 편의점이 74명(36.63%), 지역 마트가 69명(34.16%)

순으로 나타났으며, 즉석밥 이용 시간으로는 오후 7시～11시가 88명(43.56%)이

가장 높은 빈도를 나타냈다. ‘구매 성향이 강한 집단’은 즉석밥 구매 정도는 3개

월에 1～3회가 81명(39.32%)으로 가장 높은 빈도를 나타냈으며, 선호 즉석밥 용

량은 101～200g이 115명(58.74%)으로 가장 높은 빈도를 나타냈다. 즉석밥 구매

장소로는 지역 마트가 93명(45.15%)으로 가장 높게 나타났으며, 즉석밥 이용 시

간으로는 오후 7시～11시에 94명(45.63%)으로 가장 높은 빈도를 나타내었다. 따

라서 제주지역 소비자들의 HMR 즉석밥 구매 성향은 즉석밥을 자주 구매하지는

않으나, 구매 성향과 관계없이 101～200 g의 용량을 선호하며, 지역 마트에서 구

매하는 것으로 나타나 지역 마트 유형을 중심으로 하는 마케팅 전략이 필요한

것으로 나타났다. 또한, 즉석밥 이용 시간은 주로 바쁜 아침에 적합한 제품으로

판단하였으나, 본 조사결과 저녁 시간에 더 많이 이용하는 것으로 나타나, 즉석

밥과 함께 먹을 수 있는 컵밥류의 메뉴를 개발하여 함께 출시하는 전략이 필요

한 것으로 나타났다. Yang(2017)은 HMR 식품의 기능적 혜택과 소비자 만족과

행동 의도 관계를 구매자의 일반적인 특성에 대해 실증 분석한 결과, 구매 장소

로는 대형마트(44.3%), 편의점(31.3%), 슈퍼마켓(9.8%) 순으로 나타났으나, 제주

지역의 즉석밥 HMR의 경우 편의점, 지역 마트 순으로 나타나 판매 유통에 대한

전략을 다르게 수립해야 할 것으로 나타났으며, Park 등(2016)은 친환경 식재료

를 활용한 제품, 영양적 기능을 부각한 메뉴, 식품안전을 고려하여 포장한 제품

이 출시되어야 한다고 하여, 소비자의 욕구를 파악할 필요성이 있는 것으로 나타

났다. 또한, Geraghty와 Torres(2009)는 아일랜드 와인 시장에 대한 시장세분화



- 29 -

연구에서 와인 소비자를 ‘단순 와인 소비자(casual wine buyer)’, ‘가치추구 와인

소비자(value seeking wine buyer)’, ‘와인 전통주의자(wine traditionalist)’로 세

분화하여, 연령과 구매 횟수, 구매금액, 생산지역, 병당 구매가격, 구매 포도 품

종, 구매 장소, 구매 와인 스타일, 브랜드, 알코올 도수에 따른 구매습관에 따른

비교분석을 실시한 결과처럼 HMR 소비자들의 세분시장별 구입 특성에 따른 세

분시장별 마케팅 전략과 제품개발이 필요할 것으로 나타났다. Lee(2014)의 주부

라이프스타일에 따른 HMR 구매 행태에 관한 연구에서 HMR 상품 중 기업 양

산체계를 기반으로 하는 즉석 가공식품을 중심으로 이용 경험이 있는 주부들의

라이프스타일과 선택 속성, 구매 행태를 파악하고, 구매 행태가 어떻게 이루어지

는지 알아본 결과, 첫째, 즉석 가공식품 구매 횟수는 일주일에 1회 288명(53.5%)

가 가장 많고 섭취시간은 저녁 식사가 200명(37.2%)으로 가장 높게 나왔으며, 주

구입 장소는 대형 할인마트가 394명(73.2%)으로 가장 높게 나타났다. 또한, 구입

시 지출금액은 1만 원 미만 277명(51.5%)으로 가장 많게 나왔다. HMR 재구매

시 가장 중요하게 생각하는 점은 맛이 293명(54.5%)으로, 선호하는 식품은 면류

가 312명(58.0%)으로 가장 많이 선호되는 것으로 나타났다. 둘째, 라이프스타일

의 영향요인에 대한 추출 결과, 유행 지향형, 미각 지향형, 편의 지향형, 안전 지

향형, 건강 지향형, 경제 지향형의 6개 요인이 도출되었으며, 즉석 가공식품 선택

속성 영향요인 추출 결과, 가격 및 음식 품질의 적절성, 기호성, 포장 및 브랜드,

접근성 및 편의성, 음식의 질로 명명하였다.
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Table 6. Purchasing characteristics of HMR instant rice by purchasing

propensity cluster of Jeju consumers

Variables

Cluster 1 Cluster 2

Total
χ2

Purchasing
propensity
low group
(N=202)

Purchasing
propensity
strong group
(N=206)

N % N % N %

Purchasing
frequency

I do not buy at all 39 19.307 37 17.961 76 18.627

26.214***
1～3 times 3 months 91 45.050 81 39.320 172 42.157

1～3 times a month 27 13.366 59 28.641 86 21.078

1～3 times 2 weeks 24 11.881 10 4.854 34 8.333

1～3 times a week 21 10.396 19 9.223 40 9.804

Menu

White rice 134 66.337 136 66.019 270 66.176

6.820

Grain rice 28 13.861 32 15.534 60 14.706

Barley rice 7 3.465 9 4.369 16 3.922
Rice with functional

material 17 8.416 9 4.369 26 6.373

Porridges 6 2.970 8 3.883 14 3.431

Others 10 4.950 12 5.825 22 5.392

Preference
volume

100 g 50 24.752 38 18.447 88 21.569

15.763**
101～200 g 91 42.079 115 58.738 206 50.490

201～300 g 40 19.802 44 21.359 84 20.588

≥301 g 21 10.396 9 4.3689 30 7.353

Purchase
place

Local mart 69 34.158 93 45.146 162 39.706

15.419**

Food specialty store 9 4.455 13 6.311 22 5.392

Convenience mart 74 36.634 50 24.272 124 30.392

Internet shopping 10 4.950 4 1.942 14 3.431

Supermarket 31 15.347 41 19.903 72 17.647

Others 9 4.455 5 2.427 14 3.431

Purchase
purpose

Meal replacement 157 77.723 141 68.447 298 73.039

5.149Snack replacement 18 8.911 18 8.738 36 8.8235

Others 27 13.366 47 22.816 74 18.137

Intake
time

7:00～11:00 15 7.426 22 10.680 37 9.069

15.322**
11:00～15:00 28 13.861 23 11.165 51 12.500

15:00～19:00 59 29.208 62 30.097 121 29.657

19:00～23:00 88 43.564 94 45.631 182 44.608

23:00～07:00 12 5.941 5 2.427 17 4.167

Eating
experience

Have 117 57.921 113 54.854 230 56.373
0.216

No have 85 42.079 93 45.146 178 43.627
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.
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7. 소비자 구매 성향 군집에 따른 HMR 즉석밥 제품 개선 요구도

제주지역 소비자의 구매 성향 군집에 따른 HMR 즉석밥 제품 개선 요구도를

분석한 결과는 Table 7과 같다. 14개 제품 개선에 대한 군집별 요구도 점수는

쌀의 품질만을 제외하고 모두 유의적인 차이가 있는 것으로 조사되었다

(p<0.001). 군집에 따라 점수의 차이는 있지만 ‘제품의 다양성’, ‘가격’, ‘제품 성

분’에 대한 개선요구도가 높은 것으로 조사되었다. ‘구매 성향이 약한 집단’에서

는 제품의 다양성(4.32) > 가격(4.29) > 제품 성분(4.23) > 포장단위(4.19) > 첨

가물(4.19) > 제조일자 표기 방법(4.17) > 원산지(4.17) > 유통기간(4.13) > 중량

(4.09) > 영양(4.07) > 포장 용기(4.07) > 조리방법(4.06) > 사용의 편리(3.99) 순

으로 나타나, HMR 즉석밥 제품에 대한 개선으로 제품의 다양성과 가격 그리고

제품 성분이 개선에 대한 요구도가 높게 조사되었다. ‘구매 성향이 강한 집단’에

서는 제품 성분(5.183) > 원산지(5.149) > 유통기간(5.117) > 제품의 다양성

(5.106) > 가격(5.096) > 제조일자 표기 방법(5.085) > 영양(5.011) > 첨가물

(4.979) > 포장 용기(4.935) > 사용의 편리(4.84) > 포장단위(4.766) > 중량

(4.734) > 조리방법(4.702) 순으로 나타났다. 따라서 HMR 즉석밥 제품 개선 요

구도는 ‘구매 성향이 강한 집단’이 ‘구매 성향이 약한 집단’에 비해 개선에 대한

요구도가 높은 것으로 조사되었다. ‘구매 성향이 강한 집단’에서는 제품의 성분,

원산지, 유통기간, 제품의 다양성에 대한 개선요구도가 높은 것으로 나타났으며,

‘구매 성향이 약한 집단’은 제품의 다양성과 가격 그리고 제품 성분에 대한 개선

요구도가 높은 것으로 나타남에 따라 ‘구매 성향이 강한 집단’에 대해서는 제품

이 성분이나 원산지 표기, 유통기간 등을 마케팅 중점사항으로 부각해야 할 것이

며, ‘구매 성향이 약한 집단’ 에 대해서는 가격과 같은 가격 정책으로 마케팅해야

할 것으로 나타났다. Han(2014)은 소비자들이 생각하는 레토르트식품의 개선에

서 영양소 손실의 개선(32.3%)을 지적한 응답자가 가장 많았고, 다음으로 식감

저하(28.3%) > 살균 방식(21.1%) > 포장재의 개선(10.9%) > 이취의 원인(7.4%)

등의 순으로 개선이 필요하다고 하였다. Song(2017)은 친환경 어린이 유기가공

식품 개발 시 필요 사항에서 위생적인 제품 공정(4.22)이 가장 중요하다고 하였

고, 다양한 제품군 추가(3.85), 맛(기호) 향상(3.83), 홍보(마케팅의 다양화) (3.63),

제품의 고급화(3.30), 포장 용기(포장재) 개선(3.10)도 필요하다고 하였다. Paik 등
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(2017) 및 Park 등(2016)은 각각 홍콩 소비자와 일본 소비자들을 대상으로 라이

프스타일에 따른 HMR 제품개발 요구도는 ‘식생활 고 관심 집단’에서 가장 높은

빈도를 나타났다고 하였으며, 다음으로 ‘식생활 중 관심 집단’ > ‘식생활 저 관심

집단’ 순으로, 라이프스타일에 관심이 높은 집단에서 HMR 제품개발 요구도가

높은 것으로 보고되었다. 이상의 결과로부터 제주산 해조류를 활용한 HMR 즉석

밥 제품개발 방안으로 건강․웰빙의 영양적인 면을 고려한 제품개발이 필요하며,

제주산 해조류를 이용하고, 원산지 표기가 가능한 식재료 선택에 있어서 안전성

을 고려한 제품개발도 필요한 것으로 나타났으며, ‘구매 성향이 강한 집단’을 위

해서 제품에 대한 성분을 매우 중요하게 생각하고 있으므로 건강 기능성을 고려

하여 부재료의 선택을 통한 제품을 다양하게 개발해야 할 것으로 판단된다.
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Table 7. Needs for HMR Instant rice product development by purchasing
propensity clusters

Factor

Cluster 1 Cluster 2 T-value

Purchasing
propensity
low group
(n=202)

Purchasing
propensity
strong group
(n=206)

T P

Nutrient 4.067±1.1131),2) 5.011±1.119 7.039*** 0.000

Manufacture date
labelling method 4.167±1.279 5.085±1.408 12.066*** 0.000

Origin 4.167±1.244 5.149±1.505 15.550*** 0.000

packaging unit 4.189±1.128 4.766±1.328 11.553*** 0.000

Various product 4.322±1.213 5.106±1.279 2.407*** 0.000

Price 4.289±1.288 5.096±1.309 1.208*** 0.000

Food additives 4.189±1.108 4.979±1.340 11.946*** 0.000

Product component 4.227±1.235 5.183±1.331 9.460*** 0.000

Packaging container 4.067±1.360 4.935±1.346 2.898*** 0.000

Rice quality 4.778±4.693 5.245±1.416 1.570 0.193

Weight 4.090±1.091 4.734±1.285 20.120*** 0.000

Cooking method 4.056±1.460 4.702±1.581 9.915*** 0.000

Convenience 3.989±1.535 4.840±1.823 18.868*** 0.000

Shelf life period 4.133±1.526 5.117±1.588 8.655*** 0.000
1)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.
2)A7-point scale was used from 1 (want to do not buy at all) to 7 (want to buy
very).
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.
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Part 2. 해조류 HMR 즉석밥 제조를 위한 가공조건 설정

Optimization of Process Condition of HMR

Ready-To-Heat Rice Containing Seaweeds
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Ⅰ. 재료 및 방법

1. 실험 재료

본 실험에 사용된 해조류인 톳, 모자반, 미역, 꼬시래기는 제주시 소재 동문시

장(Jeju, Korea)에서 구입하여, 이물질을 제거한 다음 수돗물로 3회 세척하여 9

0℃에서 5분간 블랜칭 처리한 후 각각 5 cm 크기로 절단한 다음 냉동고

(IBK-600F, Infobiotech Co., Ltd., Daejeon, Korea)에서 저장하여 사용하였으며,

건파래는 제주시 하나로마트(Jeju, Korea)에서 구입하여 사용하였다. 또한 쌀(백

미), 쌀보리, 찰보리, 혼합잡곡 등도 제주시 하나로마트(Jeju, Korea)에서 구입하

여 사용하였다.

2. 해조류 첨가밥 제조

1) 해조류 첨가량 설정

제주 조간대 해조류 중 생산량이 많으며 기능성이 알려진 톳, 모자반, 파래를

선정하여 톳(1): 모자반(0.8): 파래(0.2) 비율로 혼합한 해조류 혼합물을 첨가하여

Table 8과 같이 해조류를 첨가한 밥을 제조하였다.

 Table 8. Mixed ratio of seaweed on cooked rice added with seaweeds
(%)

Material A B C D

Rice 50 50 45 45

Seaweed1) 0 5 10 15

Water 50 45 45 40

Total 100 100 100 100

1)Mixture of Hizikia fusiformis(1) : Sargassum fulvellum(0.8) : Enteromorpha

compressa(0.2)
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2) 곡류 설정

일반적으로 HMR 즉석밥에 사용되고 있는 곡류는 백미, 현미, 보리, 혼곡 등

이 있으며 본 연구에서는 백미, 백미와 쌀보리 혼곡, 보리 및 혼합잡곡을 선정하

여 곡물을 달리한 4종의 해조류 첨가밥을 제조하였다(Table 9).

 Table 9. Mixed ratio of grain on cooked rice added with seaweeds
(%)

Material WR2) WRB3) Barley Mixed grains

Rice 45 45 45 45

Seaweed1) 10 10 10 10

Water 45 45 45 45

Total 100 100 100 100

1)Mixture of Hizikia fusiformis(1) : Sargassum fulvellum(0.8) : Enteromorpha

compressa(0.2)
2)WR, White rice, 3)WRB, White rice(7)+barley(3)
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3) 해조류 첨가밥 제조

해조류를 첨가한 즉석밥의 가공조건을 설정하기 위하여 백미, 혼합잡곡,

쌀보리와 찰보리 혼곡 및 백미와 쌀보리 혼곡의 4가지 곡물로 구분하였다. 또한,

해조류 첨가량 설정을 위해 톳, 모자반, 파래를 첨가한 밥 제조 시 파래가

곡물과 혼합되지 않고 뚜껑에 부착되는 현상으로 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥

제조 시 덮개에 파래가 많이 부착되어 제품에 대한 이미지 손상 및 품질관리에

어려움이 있을 것으로 판단되었다. 이에 파래를 대신할 수 있는 해조류를

모색하기 위하여 제주도 조간대에서 쉽게 채취가 가능한 미역과 꼬시래기를

추가하여 Table 10의 비율로 혼합하여 전기압력밥솥(CJH-PC0611RC, Cuchen

Co., Cheonan, Korea)에서 30분간 취사하여 다양한 종류의 해조류 첨가밥을

제조하였다.

Table 10. Materials and formulation for cooked rice added with various

seaweeds

Materials (%, w/w)
Cooked rice added seaweeds

A B C D E F

Grains

White rice 48.6 - - 24.3 48.6 48.6

Mixed grains - 45.4 - - - -

Barley - - 24.3 24.2 - -

Waxy barley - - 24.2 - - -

Seaweeds

Hizikia fusiformis 2.4 2.4 2.4 2.4 2.4 2.4

Sargassum fulvellum 7.1 7.1 7.1 7.1 4.7 4.7

Enteromorpha compressa 0.1 0.1 0.1 0.1 - -

Undaria pinnatifida - - - - 2.4 -

Gracilaria verrucosa - - - - - 2.4

Water 41.8 45.0 41.9 41.9 41.9 41.9

Total 100 100 100 100 100 100
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3. 실험 방법

1) 관능평가

본 실험에 참여한 소비자 패널은 호텔조리과 학생 35명을 모집하여 해조류의

함량을 선정하고, 선정된 해조류 함량에 다양한 곡류 첨가밥의 기호도를 조사하

였다. 기호도에 대한 척도는 9점 척도로 ‘매우 좋다’ 9점, ‘매우 나쁘다’ 1점으로

외관(appearance), 냄새(flavor), 맛(taste), 조직감(texture), 종합적인 만족도

(overall acceptability)를 평가하였다.

2) 항산화 활성

⑴ 시료 추출

해조류와 해조류 첨가밥의 추출물은 Woo 등(2017)의 방법을 응용하여

항산화 활성 측정용 추출물을 제조하였다. 해조류 원물은 건조된 상태에서

믹서기(SMX-8000EMT, Shinil, Seoul, Korea)를 이용하여 분쇄하였다. 해조류

분쇄물 1.25 g에 80% ethanol과 80% methanol을 각각 23.75 mL 첨가한 뒤,

shaking incubator (JSSI-100C, JS Research Inc., Gongju, Korea)를 이용하여

상온에서 24시간 동안 진탕 추출하였다. 해조류 추출물을 원심분리기(Labogene,

Gyrozen Co., Ltd, Daejeon, Korea)로 2700×g에서 10분 원심분리한 후 상층을

분리하여 -20℃에서 냉동 보관하여 항산화 활성 측정용 시료로 사용하였다.

해조류 첨가밥은 제조 후 -20℃에서 8시간 이상 냉동 보관한 뒤

믹서기(SMX-8000EMT, Shinil, Seoul, Korea)와 핸드-블랜더(SMX-11HC,

Shinil, Seoul, Korea)를 이용하여 균일하게 분쇄하였다. 해조류 밥 분쇄물 5 g에

80% ethanol과 80% methanol을 각각 95 mL 첨가한 뒤, 균질기(HG-15A,

Daihan Scientific, Wonju, Korea)를 이용하여 1분간 균질하였다. Shaking

incubator(JSSI-100C, JS Research Inc., Gongju, Korea)를 이용하여 상온에서

24시간 동안 진탕 추출하였고, 추출물을 Whatman No. 2 여과지로 여과한 후

-20℃에서 냉동 보관하여 항산화 활성 측정용 시료로 사용하였다.
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⑵ 총 폴리페놀 함량

총 폴리페놀 함량은 Lee (2019)의 방법을 응용한 Folin-Ciocalteu 방법을

이용하여 측정하였다. 항산화 활성 측정용 시료를 100 μL와 증류수 1.5 mL

그리고 2 N Folin-Ciocalteu(Sigma-Aldrich, St Louis, MO, USA) 시약 100

μL를 혼합한 뒤, 30초간 반응시켰다. 20% Sodium carbonate(Na2CO3, OCI,

Incheon, Korea) 300 μL를 가하여 암소에서 1시간 반응시켰다.

분광광도계(Optizen, Mecasys Co., Daejeon, Korea)를 이용하여 765 nm에서

흡광도를 측정하였다. Gallic acid(Sigma-Aldrich Co., USA)를 표준물질로

사용하여 동일한 방법으로 작성한 표준곡선으로부터 총 폴리페놀 함량을 건조

해조류, 밥 또는 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 1 g 중의 mg gallic acid

equivalents (mg GAE/g)으로 나타내었다. L-ascorbic acid(DaeJung Chemicals

& Metals Co., Ltd., Siheung, Korea)은 대조군으로써 10 μg/mL로 제조하여 100

μL 중의 mg gallic acid equivalents (mg GAE/100 μL)로 나타내었다.

⑶ 환원력

환원력(ferric reducing antioxidant power)은 Kim 등(2015)의 방법을

응용하여 측정하였다. 시료 추출물 1 mL에 0.2 M phosphate buffer (pH 6.6) 1

mL와 1% potassium ferricyanide(DaeJung, Korea) 1 mL를 넣고 혼합 후,

50℃에서 20분간 반응시켰다. 10% Trichloroacetic acid(DaeJung, Korea) 1

mL를 첨가하여 혼합한 후, 반응용액에서 상층액 2 mL에 증류수 2 mL와 0.1 %

ferric chloride(Daejeon, Korea) 400 μL를 혼합하였다. 암소에서 10분간 반응시킨

후, 분광광도계(Optizen, Mecasys Co., Daejeon, Korea)를 사용하여 700 nm에서

흡광도를 측정하였다. L-ascorbic acid(Daejung Chemicals & Metals Co., Ltd,

Siheung, Korea)를 10 μg/mL로 제조하여 동일하게 실험 후 비교하였다.

⑷ DPPH 라디칼 소거능

DPPH(2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl, Sigma-Aldrich, St. Louis, Mo, USA)

라디칼 소거 활성은 Lee 등(2020)의 방법을 응용하여 측정하였다. 1 mM DPPH

시약 제조 후 517 nm에서 ethanol을 혼합하여 흡광도가 1.0±0.05 사이가 되도록
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조절하였다. 조절한 DPPH 시약 140 μL, 시료 70 μL을 잘 혼합한 후, 암소에서

30분간 반응시켰다. Microplate reader(Bio-Tek Instrument, Inc., Winooski, VT,

USA)를 이용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 대조구는 시료 추출 용매를

사용하여 실험하였으며, DPPH 라디칼 소거 활성은 아래의 식으로 계산하여

백분율로 나타내었다. L-ascorbic acid(Daejung Chemicals & Metals Co., Ltd,

Siheung, Korea)를 10 μg/mL로 제조하여 동일하게 실험 후 비교하였다.

DPPH free radical scavenging (%)   


× 

As : absorbance of sample at 517 nm

Ac : absorbance of control at 517 nm

⑸ ABTS+ 라디칼 소거능

ABTS+ 라디칼 소거 활성은 Sung 등(2018)의 방법을 응용하여 측정하였다. 7

mM ABTS(Roche Diagnostics GMBH, Mannheim, Germany)와 2.45 mM

potassium persulfate(Sigma-Aldrich, St Louis, MO, USA)를 실온, 암소에서 16

시간 이상 반응시켜 ABTS+ 양이온을 형성시켰다. 사용 직전에 증류수로 흡광도

가 0.8±0.02가 되도록 조정하였다. 시료를 20 μL에 ABTS 용액 180 μL를 혼합하

여 실온에서 6분 동안 반응시켰다. Microplate reader(Bio-Tek Instrument, Inc.,

Winooski, VT, USA)를 이용하여 734 nm에서 흡광도를 측정하였다. 대조구는

추출 용매를 사용하여 실험하였으며, ABTS+ 라디칼 소거 활성은 아래의 식으로

계산하여 백분율로 나타내었다. L-ascorbic acid(Daejung Chemicals & Metals

Co., Ltd, Siheung, Korea)를 10 μg/mL로 제조하여 동일하게 실험 후 비교하였

다.

ABTS+ radical scavenging (%)   


× 

As : absorbance of sample at 734 nm

Ac : absorbance of control at 734 nm
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3) 통계분석

실험 결과는 독립적으로 3회 이상 반복 실시하여 평균과 표준편차로

나타내었다. 모든 실험 결과의 유의성 검증은 SPSS Statistics(ver. 23.0, SPSS

Inc., Chicago, IL, USA)을 이용하여 ANOVA를 따르고, 실험값 사이의 차이는

Duncan의 다중범위검정을 실시하였다. 각 실험값 사이의 유의적인 차이는

p<0.05 수준에서 검증하였다.
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Ⅱ. 결과 및 고찰

1. 해조류 배합비율 설정

해조류 첨가 비율에 따른 해조류 첨가밥의 관능평가 결과는 Table 11과 같다.

해조류 첨가 비율에 따른 외관은 해조류 첨가량이 증가할수록 외관에 대한 평가

는 낮아지는 경향을 보여 15% 첨가한 시험 구에서 가장 낮게 평가되었다

(p<0.05). 따라서 해조류 첨가밥 제조 시 외관을 고려할 경우 해조류 첨가량을

10% 이내로 조절할 필요가 있을 것으로 판단되었다. 해조류 첨가 비율에 따른

해조류 첨가밥의 냄새(향)에 대한 평가는 해조류 첨가 비율이 증가할수록 낮게

평가되어 15% 첨가한 시험 구에서 가장 낮게 평가되었다(p<0.05). 따라서 해조

류 첨가밥을 제조할 경우 냄새에 대한 관능적 평가에 좋은 영향을 주지 않는 것

으로 나타나, 해조류 첨가밥 제조 시 해조류를 5∼10% 첨가하는 것이 좋을 것으

로 판단된다. 또한, 맛, 조직감, 전반적인 기호도에서는 해조류를 10% 첨가하였

을 때 각각 6.30±0.48, 6.30±0.48, 6.10±0.56로 가장 높게 평가되었다. 이상의 결과

로 볼 때 해조류 첨가밥을 제조하기 위하여 해조류 첨가량은 10% 범위 내에서

설정할 경우 소비자 선호도가 높을 것으로 판단되었다.
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Table 11. Sensory evaluation of seaweed cooked rice by addition ratios of the

seaweeds

Sample1) Appearance Flavor Taste Texture Overall
acceptability

A 6.10±0.57a2),3) 6.20±0.42a 5.50±0.53a 5.80±0.42a 5.70±0.48a

B 4.80±0.42b 5.70±0.48a 5.90±0.32a 6.20±0.42a 5.80±0.42a

C 4.60±0.52b 5.50±0.53ab 6.30±0.48a 6.30±0.48a 6.10±0.56a

D 4.50±0.53b 4.70±0.48b 6.10±0.57a 5.80±0.42a 5.60±0.52a

1)A, No seaweeds added; B, 5% seaweeds added; C, 10% seaweeds added; D, 15%

seaweeds added.
2)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.
3)Values in same row with different letters are significantly different (p<0.05) by

Duncan's multiple range test.
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2. 곡류 설정

곡류 종류에 따른 해조류 첨가밥의 관능평가를 9점 척도법으로 실시한 결과

는 Table 12와 같다. 외간 항목은 백미를 첨가한 해조밥(A)에서 가장 높게 평가

되었으며, 쌀보리와 찰보리 혼곡을 첨가한 해조밥(C)에서 가장 낮은 평가를 나타

내었다. 냄새(향) 항목은 혼합잡곡을 첨가한 해조밥(B)에서 가장 높은 평가가 나

타났으나 쌀 종류에 따른 차이는 미미하게 평가되었다. 맛에 대한 평가는 백미를

첨가한 해조밥(A)에서 6.40±0.52점으로 가장 높게 평가되었으며 쌀보리와 찰보리

혼곡을 첨가한 해조밥(C)에서 낮게 평가되었다. 따라서 해조밥의 맛을 좋게 하기

위하여 백미를 첨가하는 것이 소비자 기호도를 높일 수 있을 것으로 판단되었다.

조직감은 백미를 첨가한 해조밥(A)과 백미에 쌀보리를 첨가한 해조밥(D)에서 양

호하게 평가되었으며, 쌀보리와 찰보리 혼곡을 첨가한 해조밥(C)에서 낮게 평가

되었다. 해조류 첨가밥에 사용되는 곡류는 백미를 첨가하거나 백미에 보리쌀을

첨가하여 사용할 때 조직감을 양호하게 할 것으로 판단되었다. 전체적인 기호도

역시 백미를 첨가한 해조밥(A) 또는 백미에 쌀보리를 첨가한 해조밥(D)에서 높

게 평가되었다. 이상의 결과로부터 HMR 즉석밥을 위한 해조류 첨가밥 제조 시

사용할 곡류는 백미를 첨가할 때 다른 곡류에 비해 외관, 맛 및 조직감 등이 높

게 평가됨에 따라 백미를 첨가할 경우 소비자 기호도를 높일 수 있을 것으로 판

단되었다.
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Table 12. Sensory evaluation of seaweed cooked rice containing various grains

Sample1) Appearance Flavor Taste Texture Overall
acceptability

A 5.80±0.42a2),3) 5.40±0.52a 6.40±0.52a 6.30±0.48a 6.20±0.42a

B 5.10±0.32ab 5.60±0.52a 6.00±0.47ab 5.40±0.52ab 5.70±0.48ab

C 4.50±0.53b 5.50±0.53a 5.30±0.48b 4.70±0.48b 5.20±0.42b

D 5.60±0.52a 5.40±0.52a 6.20±0.63a 6.10±0.57a 6.10±0.32ab

1)A, Cooked white rice added with Hizikia (2.4%), Sargassum (7.1%), and

Enteromorpha (0.1%); B, Cooked mixed grains added with Hizikia (2.4%),

Sargassum (7.1%), and Enteromorpha (0.1%); C, Cooked barley and waxy barley

added with Hizikia (2.4%), Sargassum (7.1%), and Enteromorpha (0.1%); D, Cooked

white rice and barley added with Hizikia (2.4%), Sargassum (7.1%), and

Enteromorpha (0.1%).
2)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.
3)Values in same row with different letters are significantly different (p<0.05) by

Duncan's multiple range test.
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3. 해조류 설정

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 제조의 일환으로 해조밥에 첨가할 해조류를

설정하기 위하여 곡류 설정 시 관능평가가 우수하게 나타난 백미에 항산화 활성

이 높은 톳과 모자반에 파래, 미역 및 꼬시래기를 각각 첨가하여 해조류 첨가밥

을 제조한 후 관능평가를 실시한 결과는 Table 13과 같다.

최근 각종 HMR 제품 소재로 소비자 인지도가 높은 톳과 모자반에 미역을

첨가한 해조밥(E)을 제조하여 평가한 결과 외관, 냄새, 맛 등 모든 관능평가 항

목에서 높은 평가가 나타났으며 특히 미역 형태가 남아있어 해조류 첨가밥 제조

시 해조류가 풍성하게 함유되어 있는 것처럼 평가되어 톳, 모자반, 미역을 첨가

한 해조밥(E)이 소비자들로부터 선호도가 높아질 것으로 판단되었다.

톳, 모자반, 파래를 첨가한 해조밥(A)은 외관, 냄새, 맛 및 조직감 등 모든 관

능평가 항목에서 양호한 결과가 나타났으나 톳, 모자반, 미역을 첨가한 해조밥

(E) 보다 다소 낮게 평가되었다. 또한, 파래는 해조밥 제조 시 곡물과 혼합되지

않고 뚜껑에 부착되는 현상으로 추후 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 제조 시 덮

개에 파래가 많이 부착되어 제품에 대한 이미지 손상 및 품질관리에 어려움이

있을 것으로 판단되었다. 톳, 모자반, 꼬시래기를 첨가한 해조밥(F)은 홍조류인

꼬시래기가 밥이 되는 과정에서 높은 열로 인하여 꼬시래기 형상이 사라져 해조

밥의 색상을 탁하게 만들어 외관에 대한 평가가 다른 해조류 첨가밥에 비해 매

우 낮게 평가되었으며, 냄새, 맛 및 조직감 등에서도 낮게 나타났다. 이상의 결과

로부터 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 제조 시 해조류 첨가는 관능검사 결과가

높게 나타난 톳, 모자반, 미역으로 설정하는 것이 바람직할 것으로 판단되었다.
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Table 13. Sensory evaluation of cooked rice containing several seaweeds

Sample1) Appearance Flavor Taste Texture Overall
acceptability

A 5.80±0.42a2),3) 5.40±0.52a 6.40±0.52a 6.30±0.48a 6.20±0.42a

E 5.90±0.32a 5.80±0.42a 6.50±0.53a 6.70±0.48a 6.60±0.52a

F 4.70±0.48b 5.40±0.52a 5.60±0.52b 5.10±0.32b 5.50±0.53b

1)A, Cooked white rice added with Hizikia (2.4%), Sargassum (7.1%), and

Enteromorpha (0.1%); E, Cooked white rice added with Hizikia (2.4%), Sargassum

(4.7%), and Undaria (2.4%); F, Cooked white rice added with Hizikia (2.4%),

Sargassum (4.7%), and Gracilaria (2.4%).
2)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.
3)Values in same row with different letters are significantly different (p<0.05) by

Duncan's multiple range test.
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4. 해조류의 in vitro 항산화 활성

1) 총 폴리페놀 함량 및 환원력 측정

해조류를 첨가하여 제조한 밥의 재료로 사용될 해조류 5종(톳, 모자반, 파래,

미역, 꼬시래기)에 대한 총 폴리페놀 함량(total phenolic content)과 환원력(total

reducing power)을 측정한 결과는 Table 14와 같다.

총 폴리페놀 함량은 에탄올 추출물에서 톳이 26.27±3.16 mg GAE/g로 가장

높은 값을 나타내었고, 메탄올 추출물에서는 파래가 1.02±0.07 mg GAE/g로 가

장 높게 나타났다. Kim 등(2013)의 연구에서 에탄올로 추출한 미역, 톳, 다시마,

김, 꼬시래기, 파래의 페놀성 화합물 함량을 분석한 결과, 톳을 75% 에탄올로 추

출하였을 때 가장 높은 페놀성 화합물(52.82 μg/mg)을 얻었다고 보고하여 본 실

험에서 에탄올 톳 추출물의 폴리페놀 함량이 가장 높았다는 결과와 유사하였다.

Kwak 등(2005)은 식용 해조류 에탄올 추출물의 총 폴리페놀 함량을 분석한 결

과, 파래가 8.97 mg/g으로 가장 높았으며 미역 2.43 mg/g, 톳 1.44 mg/g으로 보

고하여 파래를 제외한 미역과 톳의 결과가 본 실험 결과보다 조금 낮은 결과를

보였다. Na 등(2014)은 아임계, 열수, 용매추출을 한 해조류 추출물의 총 폴리페

놀 함량을 분석한 결과 김(7.9∼25.6 mg/g), 톳(7.2∼18.1 mg/g), 미역(5.9∼14.3

mg/g), 파래(3.2∼12.4 mg/g) 순으로 보고하였으며, 본 연구 결과와 비교하였을

때 해조류 메탄올 추출물의 총 폴리페놀 함량이 본 연구 결과보다 높았고 에탄

올 추출물의 총 폴리페놀 함량과는 유사하였다. 또한, Kwon과 Youn(2017)의 연

구에서 추출 방법에 따라 톳 추출물의 총 폴리페놀 함량은 고압추출 30.51

mg/g, 열수추출 24.44 mg/g, 초고압추출 19.22 mg/g로 나타나 고압 및 열수추출

방법에서는 본 연구 결과와 비교하여 에탄올 추출물 실험값과(26.27±3.16 mg

GAE/g) 유사하였다.

보통 식물로부터 페놀계열 화학물질을 추출할 때 메탄올 및 에탄올 용매로

추출하게 되면 식물의 소수성 및 친수성 물질 모두 추출하게 되지만 에탄올로

추출하였을 경우 친수성 부분이 많이 용출되고, 메탄올로 추출하였을 때에는 소

수성 부분이 많이 추출되는 것으로 알려져 있다(Lee, 2014). 따라서 친수성이 높

은 폴리페놀계열 물질들이 해조류로부터 추출되어 총 폴리페놀 함량이 높게 나
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타난 것으로 판단된다.

환원력은 항산화 활성의 여러 기작 중에서 활성 산소종 및 유리기 전자를 공

여하는 능력을 말하며, 해조류 5종에 대한 환원력은 톳이 에탄올 추출물에서

2.42±0.12로 가장 높게 나타났으며 모자반(1.31±0.02) > 미역(1.29±0.05) > 파래

(0.89±0.01) > 꼬시래기(0.48±0.01) 순으로 나타났다. 메탄올 추출물에서는 파래에

서 1.69±0.01로 가장 높게 나타났으며 그 다음은 미역(1.41±0.02) > 톳

(1.04±0.00)> 모자반(1.01±0.01) > 꼬시래기(0.33±0.01) 순으로 나타나 제주산 해

조류의 환원력은 메탄올보다는 에탄올 추출물에서 높게 나타났으나 그 환원력이

우수하게 평가되지는 않았다.
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Table 14. Total phenolic compounds and reducing power of seaweed extracts

Seaweed

Total polyphenol content
(mg GAE/g)

Total reducing power
(absorbance)

Ethanol
extract

Methanol
extract

Ethanol
extract

Methanol
extract

Hizikia
fusiformis 26.27±3.16a1),2) 0.64±0.04c 2.42±0.12a 1.04±0.00c

Sargassum
fulvellum 10.44±1.56c 0.74±0.03b 1.31±0.02b 1.01±0.01d

Undaria
pinnatifida 14.15±1.83b 0.60±0.00c 1.29±0.05b 1.41±0.02b

Enteromorpha
compressa 8.07±1.36c 1.02±0.07a 0.89±0.01c 1.69±0.01a

Gracilaria
verrucosa 7.58±0.19c 0.67±0.03c 0.48±0.01d 0.33±0.01e

1)Each value is expressed as mean±standard deviation of triplicate determination.
2)Values with different letters (a～e) within a column are significantly different

(p<0.05).
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2) DPPH 라디칼 소거능과 ABTS+ 라디칼 소거능 측정

해조류를 첨가하여 제조한 밥의 재료로 사용될 5종(톳, 모자반, 파래, 미역, 꼬

시래기)의 DPPH 라디칼 소거능과 ABTS+ 라디칼 소거능을 측정한 결과는

Table 15와 같다.

DPPH 라디칼 소거능은 에탄올 추출물 시험 구 중 톳이 90.63%로 가장 높은

활성을 나타냈으며 그 다음은 미역 > 모자반 > 파래 > 꼬시래기 순으로 활성을

나타내었다. 메탄올 추출물에서는 미역이 77.03%로 가장 높은 활성을 나타내었

으며 그 다음은 톳 > 파래 > 모자반 순으로 높은 활성을 나타내었지만, 꼬시래

기 메탄올 추출물은 활성이 미미하였다.

ABTS+ 라디칼 소거능은 에탄올 추출물에서 톳이 97.18%로 가장 높게 나타

내었으며, 메탄올 추출물에서는 미역이 75.47%의 높은 활성을 나타내었다. 톳 에

탄올 추출물은 총 폴리페놀 함량이 높은 만큼 DPPH 라디칼 소거능과 ABTS+

라디칼 소거능도 높은 결과를 나타내었다. Kwak 등(2005)은 식용 해조류 5종

(김, 미역, 다시마, 톳, 파래) 에탄올 추출물의 지질과산화 억제율, DPPH 라디칼

소거율, MDA-BSA(malondialdehyde-bovine serum albumin) conjugation 억제

율이 총 페놀함량과 유의한 양의 상관관계를 나타내었다고 보고하였고, 본 연구

에서도 해조류 에탄올 추출물의 항산화 효과가 총 폴리페놀 함량과 같은 경향을

나타내었다.

메탄올 추출물에서는 미역이 DPPH와 ABTS+ 라디칼 소거능이 높았으나 총

폴리페놀 함량에 있어서는 해조류 4종과 비교적 큰 차이가 나지 않았다(p<0.05).

박 등(1991)은 12종의 식용 해조류의 클로로포름(chloroform) 추출액과 메탄올

추출 혼합액을 석유에테르, 에테르, 클로로포름, 메탄올, 물 등의 용매로 순차적

으로 추출한 후 색소를 제거하고 농축하여 DPPH 라디칼 소거 활성을 측정한 결

과로 수용성 메탄올(aqueous-methanol) 가용분획에서 강한 항산화 활성을 나타

내었고, 이때 김 > 미역 > 다시마 > BHA > 파래 > tocopherol > 넓미역 >

BHT 등의 순으로 활성을 보였다고 보고하였다. 이는 본 연구의 메탄올 추출물

에서 미역이 높은 DPPH 라디칼 소거활성을 보이는 결과와 유사하였다. 해조류

항산화 활성의 결과에서 가장 좋은 활성을 나타내었던 톳을 활용하여 식품에 적

용한 연구에는 Oh와 Choi(2006)의 자건 톳 분말 첨가량을 달리한 생면의 품질특
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성, Kim 등(2010)의 톳 분말 첨가 쿠키의 최적화, Lee 등(2011)의 톳 가루를 첨

가한 설기떡의 품질특성, Kim 등(2012)의 톳 발효 추출물을 이용한 고추장의 영

양학적 특성, Lee 등(2016)의 톳을 첨가한 흰 찰쌀보리 죽의 제조 및 품질특성

등이 있다. 이상의 결과로부터 총 폴리페놀 함량 및 항산화 활성이 높은 톳, 미

역 및 모자반 등을 밥에 첨가하여 섭취할 경우 건강에 많은 도움이 될 것으로

판단되었다.
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Table 15. DPPH and ABTS+ free radical scavenging activities of seaweed

extracts depending on extraction solvent

Seaweed

DPPH free radical
scavenging activity (%)

ABTS+ free radical
scavenging activity (%)

Ethanol
extract

Methanol
extract

Ethanol
extract

Methanol
extract

Hizikia
fusiformis 90.63±0.47a1),2) 76.10±0.25b 97.18±0.29a 40.87±1.03b

Sargassum
fulvellum 59.31±0.39c 43.22±0.76d 48.47±0.66c 18.83±2.86d

Undaria
pinnatifida 72.75±0.20b 77.03±0.22a 83.64±2.11b 75.47±0.22a

Enteromorpha
compressa 56.57±0.26d 46.22±0.57c 34.40±0.52d 27.46±0.66c

Gracilaria
verrucosa 9.02±1.86e 5.78±0.30e 20.00±0.87e 5.61±0.71e

1)Each value is expressed as mean±standard deviation of triplicate determination.
2)Values with different letters (a～e) within a column are significantly different

(p<0.05).
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5. 해조류 첨가밥의 in vitro 항산화 활성

1) 총 폴리페놀 함량 및 환원력 측정

5종의 해조류를 혼합하여 제조한 해조류 첨가밥의 총 폴리페놀 함량과

환원력을 측정한 결과는 Table 16과 같다. 총 폴리페놀 함량은 에탄올

추출물에서 톳, 모자반, 파래가 첨가된 혼합잡곡밥(D)과 쌀보리와 찰보리를

혼합한 보리밥(E)이 3.62와 3.53 mg GAE/g로 가장 높게 나타났다.

메탄올 추출물에서는 톳, 모자반, 파래가 첨가된 보리밥(E)의 총 폴리페놀

함량이 3.68 mg GAE/g로 가장 높았다. 톳, 모자반, 파래의 첨가 비율이 같은

시험 구(B, D, E, F)끼리 비교하였을 때 혼합잡곡과 보리를 첨가한 시험 구(D,

E)의 총 폴리페놀 함량이 백미 또는 백미와 쌀보리 혼곡으로 지은 시험 구(B,

F)보다 높게 나타났다(p<0.05). 김 등(2018)의 연구에서 일반 밥솥과

압력밥솥으로 취반한 혼합잡곡밥 에탄올 추출물의 총 폴리페놀 함량을

비교하였을 때 취반 전 백미의 총 폴리페놀 함량은 0.59 mg GAE/g이었고, 일반

및 압력밥솥으로 취반한 백미밥의 총 폴리페놀 함량은 각각 0.25, 0.24 mg

GAE/g이었다. 취반 전 혼합잡곡의 총 폴리페놀 함량은 4.46～5.16 mg GAE/g,

일반 및 압력밥솥으로 취반한 혼합잡곡밥은 각각 0.58～0.93 mg GAE/g,

0.65～0.96 mg GAE/g이라고 보고하였고, 총 폴리페놀 함량이 높은 시험 구는

보리, 검정콩, 수수 등 기존에 폴리페놀 성분이 많이 함유된 것으로 보고된

작물이 많이 혼합된 시험 구였다(Kim 등, 2018). 본 연구 또한 폴리페놀성분이

많이 함유된 보리밥과 혼합잡곡밥에서 높은 총 폴리페놀 함량 결과를

나타내었다.

환원력은 에탄올과 메탄올 추출물 모두에서 톳, 모자반, 파래가 첨가된

보리밥(E)이 각각 0.42% 및 0.48%로 다른 시험 구와 비교하여 유의적으로 높은

결과를 나타냈다(p<0.05).
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Table 16. Total phenolic compounds and reducing power of cooked rice added

with various seaweeds depending on extraction solvent

Cooked
seaweed rice1)

Total phenolic contents
(mg GAE/g)

Total reducing power
(absorbance)

Ethanol
extract

Methanol
extract

Ethanol
extract

Methanol
extract

A 1.93±0.42c2),3) 0.95±0.12d 0.22±0.00d 0.22±0.00d

B 1.53±0.17c 0.82±0.12d 0.19±0.00f 0.19±0.00d

C 1.55±0.43c 0.93±0.07d 0.20±0.00e 0.20±0.06d

D 3.62±0.31b 2.96±0.08b 0.42±0.00a 0.33±0.01c

E 3.53±0.06b 3.68±0.41a 0.42±0.00a 0.48±0.01a

F 1.94±0.25c 1.74±0.19c 0.30±0.01c 0.32±0.00c

Ascorbic acid
(10 μg/mL) 4.58±0.21a 3.71±0.51a 0.32±0.00b 0.39±0.00b

1)Cooked seaweed rice is described in Table 1. A, Cooked white rice added with

Hizikia (2.4%), Sargassum (4.7%), and Undaria (2.4%); B, Cooked white rice added

with Hizikia (2.4%), Sargassum (7.1%), and Enteromorpha (0.1%); C, Cooked white

rice added with Hizikia (2.4%), Sargassum (4.7%), and Gracilaria (2.4%); D,

Cooked mixed grains added with Hizikia (2.4%), Sargassum (7.1%), and

Enteromorpha (0.1%); E, Cooked barley and waxy barley added with Hizikia

(2.4%), Sargassum (7.1%), and Enteromorpha (0.1%); F, Cooked white rice and

barley added with Hizikia (2.4%), Sargassum (7.1%), and Enteromorpha (0.1%).
2)Each value is expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.
3)Values with different letters (a～f) within a column are significantly

different(p<0.05).
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2) DPPH 라디칼 소거능과 ABTS+ 라디칼 소거능 측정

5종의 해조류를 첨가하여 제조한 해조류 첨가밥의 DPPH 라디칼 소거능과

ABTS+ 라디칼 소거능의 결과는 Table 17과 같다. DPPH 라디칼 소거능은

에탄올 및 메탄올 추출물 모두 톳, 모자반, 파래가 첨가된 보리밥(E)에서 각각

31.11% 및 34.74%로 가장 높은 소거능을 나타냈으나 대조군인 10 ppm ascorbic

acid (38.33% 및 46.43%) 보다는 낮은 결과였다.

ABTS+ 라디칼 소거능은 에탄올과 메탄올 두 용매 추출물 모두 톳, 모자반, 파

래가 첨가된 보리밥(E)이 14.18%(에탄올 추출물) 및 24.79%(메탄올 추출물)로

가장 높게 나타났다. 이는 대조군인 ascorbic acid(8.56% 및 10.99%)보다 높은

값을 나타내었다. Woo 등(2017)은 시중 유통 혼합잡곡을 백미에 30% 비율로 혼

합하여 취반하였을 때, 혼합잡곡밥 추출물의 라디칼 소거 활성이 폴리페놀 함량

과 마찬가지로 현미, 유색미, 보리, 콩, 수수 등의 작물 함량이 높은 제품이 높은

활성을 보인다고 보고하였다. 본 연구에서도 톳, 모자반, 파래를 첨가한 보리밥의

폴리페놀 함량과 라디칼 소거능이 유의하게 높은 결과를 나타내었다. 따라서 해

조류를 첨가하여 지은 밥은 해조류에 의한 항산화 활성도를 나타내었지만, 그보

다는 보리나 잡곡과 같은 혼합 곡물의 함량이 백미에 비교하여 항산화 활성이

높게 나타남을 확인하였다. 이와 같은 결과는 본 연구에서 사용된 해조류인 톳,

모자반, 미역, 파래 및 꼬시래기에서 높은 항산화 활성을 확인하였지만, 해조류

첨가밥 제조 시 관능적 특성으로 인하여 해조류 첨가량을 10%로 조절한 것에

기인하여 해조류에 의한 항산화 활성의 변화가 낮게 나타난 것으로 판단된다. 이

상의 결과로부터 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥을 제조하기 위한 가공조건은 소

비자의 관능적 특성을 고려할 때 백미에 톳, 모자반 및 미역을 첨가하여 제조한

시험 구(A)로 하는 것이 바람직할 것으로 판단되었으며, 소비자의 건강을 고려할

때에는 보리에 톳, 모자반, 파래를 첨가한 시험 구(E)의 가공조건으로 제조하는

것이 이상적인 것으로 판단되었다.
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Table 17. DPPH and ABTS+ free radical scavenging activities of cooked rice

added with various seaweeds depending on extraction solvent

Cooked
seaweed rice1)

DPPH free radical
scavenging activity (%)

ABTS+ free radical
scavenging activity (%)

Ethanol
extract

Methanol
extract

Ethanol
extract

Methanol
extract

A 3.17±0.76e2),3) 3.08±0.68e 2.03±0.36e 5.53±0.71d

B 1.47±0.08e 1.18±0.34f 0.43±0.51f 3.82±0.09d

C 0.55±0.62f 2.54±0.86ef 0.85±0.38f 4.52±0.45d

D 23.12±0.52c 28.21±1.69c 10.21±0.62b 18.25±1.45b

E 31.11±1.14b 34.74±1.59b 14.18±0.86a 24.79±1.96a

F 10.66±2.28d 17.64±0.83d 5.15±0.83d 11.21±0.57c

Ascorbic acid
(10 μg/mL) 38.33±0.92a 46.43±0.29a 8.56±0.16c 10.99±0.38c

1)Cooked seaweed rice is described in Table 1. A, Cooked white rice added with

Hizikia (2.4%), Sargassum (4.7%), and Undaria (2.4%); B, Cooked white rice added

with Hizikia (2.4%), Sargassum (7.1%), and Enteromorpha (0.1%); C, Cooked white

rice added with Hizikia (2.4%), Sargassum (4.7%), and Gracilaria (2.4%); D,

Cooked mixed grains added with Hizikia (2.4%), Sargassum (7.1%), and

Enteromorpha (0.1%); E, Cooked barley and waxy barley added with Hizikia

(2.4%), Sargassum (7.1%), and Enteromorpha (0.1%); F, Cooked white rice and

barley added with Hizikia (2.4%), Sargassum (7.1%), and Enteromorpha (0.1%).
2)Each value is expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.
3)Values with different letters (a～f) within a column are significantly

different(p<0.05). DPPH, 2.2-dipheny1-1-picrylhydrazy1; ABTS+, 2,2′

-azino-bis-3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid.
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Part 3. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 품질특성

Quality Characteristics of HMR Ready-To-Heat Rice

Added with Seaweeds
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Ⅰ. 재료 및 방법

1. 해조류 첨가 HMR 즉석밥 제조

해조류 첨가 HMR 즉석밥 준비를 위한 해조류의 혼합 비율은 사전에

해조류를 첨가하여 밥을 지은 후의 관능평가 결과에서 해조류를 10% 이상

첨가할 경우 외관 및 냄새(향)에 대한 평가가 낮아지는 경향을 보였으며, 맛,

조직감 및 전반적인 기호도는 해조류를 10% 첨가하였을 때 가장 높은 결과가

나타남에 따라 해조류 첨가량을 10%로 조절하였다(data not shown). 이에 따른

해조류 즉석밥의 조성 비율은 Table 18과 같다.

해조류 즉석밥은 영농조합법인 화심(Asan, Korea)에서 레토르트 조리 및

멸균장치(STERI-ACE, Kyunghan Co., Gyeongsan, Korea)를 이용하여

제조하였다. 레토르트 즉석밥은 폴리에틸렌(Polyethylene) 포장재에 총 충진량

210 g, 압력 1.73 kg/cm3, 온도 118℃의 조건에서 40분 동안 처리하였다. 이후

온도 40℃에서 25분 동안 냉각하고 하루 동안 상온 냉각한 뒤에 외포장하여 본

실험에 사용하였다. 또한, 시중에서 판매되고 있는 해조류를 첨가하지 않은

HMR 백미 즉석밥(CJ Co., Incheon, Korea)을 대조군으로 사용하였다.
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Table 18. Formulation of HMR ready-to-heat rice added with seaweeds

Ingredients (%, w/w)
RTH rice added with seaweeds

A B C D

Grains

White Rice 48.6 34.3 - -

Barley - 14.3 48.6 -

Grain Mix - - - 48.6

Seaweeds

Hizikia fusiformis 2.4 2.4 2.4 2.4

Sargassum fulvellum 4.7 4.7 4.7 4.7

Undaria pinnatifida 2.4 2.4 2.4 2.4

Water 41.9 41.9 41.9 41.9

Total 100 100 100 100
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2. 해조류 첨가 HMR 즉석밥 관능적 특성 평가

곡류 조성에 따른 해조류 첨가 HMR 즉석밥은 묘사분석을 실시하였다.

1차적으로 해조류가 첨가된 백미(A), 백미+보리 혼곡(B), 보리(C), 혼합잡곡(D)

시료의 관능적 특성을 평가하였으며, 2차적으로 1차에서 선정된 시료와 시판

제품과의 관능적 특성을 비교하여 평가하였다.

1) 패널 요원 선정 및 훈련

본 실험에 참여한 패널 요원은 관능평가 경험을 갖춘 호텔조리과 학생 중 1

9～22세의 8명을 패널로 모집하였으며 훈련은 1회 2시간씩 4회에 걸쳐 훈련 후

실시하였다. 패널 요원들은 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 시제품에 대한 개념

정립 후 12가지 관능적 특성 용어를 개발하고 정의를 내렸다. 특성 강도 평가는

훈련된 패널을 대상으로 4회에 걸쳐 수행한 28부의 자료를 사용하였다.

2) 시료의 제시

본 검사의 시료는 실온에 보관하며 사용하였으며, 일회용 플라스틱 용기에 시

료를 제시하였다. 검사물의 편견을 없애기 위해 난수표에서 추출한 세 자리 숫자

를 표기하고, 순서상의 오차를 최소화하기 위하여 Williams' latin square 법에

의해 시료 제시 순서는 랜덤하게 배치하였다. 즉석밥 시제품과 현재 시판되고 있

는 제품의 특성 강도 평가를 위한 시료 준비는 검사원이 평가할 수 있도록 제시

하였으며, 시료와 시료 사이에 입을 헹굴 수 있도록 물과 뱉는 컵을 함께 제공하

였다. 특성 강도는 4회에 걸쳐 각각 반복 수행하였으며, 15점 리커드 척도를 이

용하여 실시하였다.

3) 평가 방법

검사 시작 전 평가에 관한 간단한 소개와 입 헹구는 방법, 척도 사용법에 대

한 설명을 한 후 진행하였다. 특성 강도 평가 용어로 색상, 윤기, 단향미, 구수한

향미, 묵은 향미, 생쌀 향미, 촉촉함, 부착성, 응집성, 경도, 거침성, 이물감 등 12

개 항목에 대해 15점 척도를 사용하여 평가하도록 하였다. 패널들은 평가하는 동

안 이전에 평가했던 시료를 다시 맛볼 수 있도록 하였으며, 다른 시료와 비교하
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여 시료의 점수를 수정할 수 있도록 하였다. 또한, 평가를 시작하기 전에 제시된

물로 2번의 입 헹굼을 하도록 하였고, 한 시료를 평가한 후에는 1번의 입 헹굼을

하도록 하여 이전 시료에 의한 영향을 최소화하도록 하였다.

4) 분석방법

본 조사의 통계분석은 SPSS Statistics(ver. 23.0, SPSS Inc., Chicago, IL,

USA) 통계 프로그램을 사용하여 다음과 같은 방법을 통해서 시행하였다. 첫째,

조사대상 제품의 각 척도 평균치를 파악하기 위해서 기술 통계분석을 실시하였

다. 둘째, 즉석밥 시제품과 전체적인 차이가 있는지 알아보기 위하여 일변량 분

산분석(analysis of variance, ANOVA)을 실시하였다. 그리고 각 특성에 대한 시

료 간 유의적인 차이가 있는지 알아보기 위하여 p<0.05 수준에서 Duncan’s

multiple range test로 통계적 유의성을 검증하였다. 셋째, 즉석밥 시제품과 특성

강도 관계를 요약하여 나타내기 위하여 각 특성의 평균값을 적용하여 공분산

(covariance)방법으로 주성분 분석(principal component analysis, PCA)을 수행하

였다. 넷째, 본 조사의 유의수준은 모두 p<0.05 수준에서 검정하였다.
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3. 시료 전처리

해조류 첨가 HMR 즉석밥의 일반성분과 총 식이섬유 함량분석을 위해

시료를 다음과 같이 균질화하였다. 즉 –20℃ 온도의 냉동고(IBK-600F,

Infobiotech Co., Ltd., Daejeon, Korea)에서 8시간 이상 보관한 즉석밥을

믹서기(SMX-8000EMT, Shinil, Seoul, Korea)를 이용하여 분쇄한 후 냉동

보관하며 시료로 사용하였다. In vitro 소화율 측정을 위한 시료는

전자레인지(RE-C21KW, Samsung, Seoul, Korea)에 2분간 조리한 뒤

사용하였다. In vitro 항산화 활성 측정을 위한 해조류 즉석밥 추출물은

–20℃에서 8시간 이상 보관한 즉석밥을 믹서기(SMX-8000EMT, Shinil, Seoul,

Korea)로 분쇄한 분쇄물 5 g에 80% ethanol 95 mL를 가하여 균질기(HG-15A,

Daihan Scientific, Wonju, Korea)를 이용하여 1분간 균질한 뒤, shaking

incubator(JSSI-100C, JS Research Inc., Gongju, Korea)를 이용하여 상온에서

하루 동안 진탕 추출하였다. 추출이 완료된 추출물은 Whatman No. 2 여과지를

이용하여 여과한 뒤 -20℃에서 냉동 보관하여 사용하였다.

4. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 일반성분 분석

해조류 즉석밥의 일반성분 분석은 AOAC법에 준하여 행하였으며(AOAC,

1990), 수분함량은 상압가열건조법, 조단백질 함량은 Kjeldhal법, 조지방 함량은

Soxhlet 추출법, 조회분 함량은 직접회화법으로 측정하였다. 이후 탄수화물

함량은 100%에서 수분함량, 조단백 함량, 조지방 함량, 조회분 함량을 감한

값으로 계산하였다.
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5. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 총 식이섬유 함량분석

총 식이섬유 함량은 Prosky 등(1988)의 방법에 따라, total dietary fiber

assay kit(Megazyme, Wicklow, Island)를 이용하여 다음과 같이 측정하였다.

비커에 각각의 시료를 1 g씩 취한 후에 MES-TRIS buffer를 40 mL 첨가하고,

heat-stable α-amylase solution을 50 uL (3000 U/mL, Megazyme) 넣어주며

저속으로 교반해 주었다. 알루미늄 호일로 비커의 입구를 덮고 98-100℃

shaking water bath(JSSB-30T, JS Research Inc., Korea)에 넣은 뒤 30분간

반응하였다. Shaking water bath의 온도를 60℃로 낮추고 혼합물에 protease

solution 100 uL (350 Tyrosine U/mL, Megazyme)를 첨가한 뒤에 60℃로 맞춘

shaking water bath(JSSB-30T, JS Research Inc., Korea)에서 30분간 추가

반응하였다. 알루미늄 호일을 제거하고, 비커를 흔들어주며 0.561M HCl 5 mL를

첨가하였다. 이 때 5% HCl과 5% NaoH를 사용하여 혼합물의 pH를 4.1∼4.8로

맞추었다. 비커를 교반하며 amyloglucosidase solution 200 uL (3300 Units/mL,

Megazyme)를 첨가한 뒤, 알루미늄 호일로 덮고 60℃ shaking water bath

(JSSB-30T, JS Research Inc., Korea)에서 30분간 반응시켰다. 반응이 끝난 후

60℃로 예열시킨 95% 에탄올 용액 225 mL를 첨가하였다. 다시 비커를 알루미늄

호일로 덮은 후 실온에서 부유물을 침전시키기 위해 60분간 방치하였다. 미리

celite(Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA) 1.0 g을 무게를 칭량한

유리여과기에 넣어주고 78% 에탄올을 가하여 celite(Sigma-Aldrich, St. Louis,

MO, USA)를 분산시켰다. 흡인·여과하여 celite 층이 평평하게 하고 비커에 있는

내용물을 유리여과기로 여과하였다. 그 후 비커에 남아있는 물질들은 각각 78%

에탄올, 95% 에탄올, 아세톤 15 mL를 2번씩 비커에 넣어주며 전부 여과하였다.

유리여과기는 105℃ dry oven(JSOF-150, JS Research Inc., Korea)에서 하룻밤

동안 건조시키며, 데시케이터(DH. DeADLH, DAIHAN Scientific, Wonju,

Korea)에서 1시간 동안 방냉 후 항량하여 식이섬유 잔류물 및 celite를 포함한

유리여과기의 무게를 칭량하였다. 이때 0.1 mg 단위까지 칭량하였다. 그 후 두

개의 시료 중 하나는 단백질 함량을 측정하였고(Kjeldahl법), 다른 하나는 회분

함량을 측정한 후 총 식이섬유 함량을 다음 식에 따라 계산하였다.



- 65 -

Total dietary fiber (%) =weight of sample

weight of residue protein  ash blank
× 

6. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 in vitro 소화율 측정

곡류를 달리하여 제조된 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 in vitro 소화율 측정은

Kim과 White(2013)의 방법에 따라 2분간 전자레인지에 조리된 즉석밥을 효소에

의해 분해하여 시간에 따른 소화율로 나타내었다. 소화용 효소는 pancreatin

(from porcine pancreas, 8 USP specifications, Sigma-Aldrich, St Louis, MO,

USA) 0.9 g을 8 mL 증류수에 분산시킨 뒤 1500xg로 10분간 원심분리하고

상층액 5.4 mL를 취하여 amyloglucosidase (3260 U/mL, Megazyme) 0.8 mL

(amyloglucosidase 0.64 mL를 증류수 0.8 mL로 희석한 것)와 섞어주었다.

여기에 증류수 0.5 mL를 넣어 소화용 효소를 준비하였다. 각 즉석밥 시료를 잘

혼합한 뒤에 0.1 g을 50 mL conical tube에 취한 뒤 유리비즈 10개(직경 5

mm)를 넣었다. 여기에 0.05 M의 HCl 및 10 mg의 pepsin(from porcine gastric

mucosa, ≥250 units/mg solid, Sigma-Aldrich, St Louis, MO, USA)을

첨가하고 이 혼합물을 shaking water bath(JSSB-30T, JS Research Inc.,

Korea)에서 120 rpm, 37℃에서 30분 동안 반응시켰다. 반응이 끝난 후에 4

mL의 0.5 M sodium acetate buffer (pH 5.2)를 넣고 1분 후 1 mL의 소화용

효소를 넣었다. 혼합물을 shaking water bath(JSSB-30T)에서 120 rpm, 37℃로

반응시키며 0, 10, 20, 30, 60, 90, 120, 180분에서 100 uL를 취하여, 15 mL

Conical tube에 넣었고 1 mL의 50% 알코올을 넣어 효소 반응을 멈추었다.

Conical tube를 800xg로 5분간 원심분리 시킨 뒤, D-glucose Assay Kit

(Megazyme)을 이용하여 glucose의 농도를 측정한 뒤, 대조구의 180분 소화

실험 진행 시의 D-glucose 함량(μg/0.1mL)을 100%로 두고 각 시료의

D-glucose 함량을 나누어 각 시료의 소화율로 나타내었다.
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7. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 in vitro 항산화 활성

1) 총 폴리페놀 함량

총 폴리페놀 함량은 Lee(2019)의 방법을 응용한 Folin-Ciocalteu 방법을

이용하여 측정하였다. 항산화 활성 측정용 시료를 100 μL와 증류수 1.5 mL

그리고 2 N Folin-Ciocalteu(Sigma-Aldrich, St Louis, MO, USA) 시약 100

μL를 혼합한 뒤, 30초간 반응시켰다. 20% Sodium carbonate (Na2CO3, OCI,

Incheon, Korea) 300 μL를 가하여 암소에서 1시간 반응시켰다.

분광광도계(Optizen, Mecasys Co., Daejeon, Korea)를 이용하여 765 nm에서

흡광도를 측정하였다. Gallic acid(Sigma-Aldrich, St Louis, MO, USA)를

표준물질로 사용하여 동일한 방법으로 작성한 표준곡선으로부터 총 폴리페놀

함량을 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 1 g 중의 mg gallic acid equivalents (mg

GAE/g)으로 나타내었다. L-ascorbic acid(DaeJung Chemicals & Metals Co.,

Ltd., Siheung, Korea)은 대조군으로써 10 μg/mL로 제조하여 100 μL 중의 mg

gallic acid equivalents (mg GAE/100 μL)으로 나타내었다.

2) 환원력

환원력(ferric reducing antioxidant power)은 Kim 등(2015)의 방법을

응용하여 측정하였다. 시료 추출물 1 mL에 0.2 M phosphate buffer (pH 6.6) 1

mL와 1% potassium ferricyanide 1 mL를 넣고 혼합 후, 50℃에서 20분간

반응시켰다. 10% Trichloroacetic acid (TCA) 1 mL를 첨가하여 혼합한 후,

반응용액에서 상층액 2 mL에 증류수 2 mL와 0.1 % ferric chloride 400 μL를

혼합하였다. 암소에서 10분간 반응시킨 후, 분광광도계(Mecasys Co.)를 사용하여

700 nm에서 흡광도를 측정하였다. L-ascorbic acid(Daejung Chemicals &

Metals Co., Ltd.)를 10 μg/mL로 제조하여 동일하게 실험 후 비교하였다.

3) DPPH 라디칼 소거능

DPPH(2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl, Sigma-Aldrich, St. Louis, Mo, USA)

라디칼 소거 활성은 Lee 등(2020)의 방법을 응용하여 측정하였다. 1 mM DPPH
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시약 제조 후 517 nm에서 ethanol을 혼합하여 흡광도가 1.0±0.05 사이가 되도록

조절하였다. 조절한 DPPH 시약 140 μL, 시료 70 μL을 잘 혼합한 후, 암소에서

30분간 반응시켰다. Microplate reader(Bio-Tek Instrument, Inc., Winooski, VT,

USA)를 이용하여 517 nm에서 흡광도를 측정하였다. 대조구는 시료 추출 용매를

사용하여 실험하였으며, DPPH 라디칼 소거 활성은 아래의 식으로 계산하여

백분율로 나타내었다. L-ascorbic acid(Daejung Chemicals & Metals Co., Ltd.,

Siheung, Korea)를 10 μg/mL로 제조하여 동일하게 실험 후 비교하였다.

DPPH free radical scavenging (%)   


× 

As : absorbance of sample at 517 nm

Ac : absorbance of control at 517 nm

4) ABTS+ 라디칼 소거능

ABTS+ 라디칼 소거 활성은 Sung 등(2018)의 방법을 응용하여 측정하였다. 7

mM ABTS(Roche Diagnostics GMBH, Mannheim, Germany)와 2.45 mM

potassium persulfate(Sigma-Aldrich, St Louis, MO, USA)를 실온, 암소에서 16

시간 이상 반응시켜 ABTS+ 양이온을 형성시켰다. 사용 직전에 증류수로 흡광도

가 0.8±0.02가 되도록 조정하였다. 시료를 20 μL에 ABTS 용액 180 μL를 혼합하

여 실온에서 6분 동안 반응시켰다. Microplate reader(Bio-Tek Instrument, Inc.,

Winooski, VT, USA)를 이용하여 734 nm에서 흡광도를 측정하였다. 대조구는

추출 용매를 사용하여 실험하였으며, ABTS+ 라디칼 소거 활성은 아래의 식으로

계산하여 백분율로 나타내었다. L-ascorbic acid(Daejung Chemicals & Metals

Co., Ltd., Siheung, Korea)를 10 μg/mL로 제조하여 동일하게 실험 후 비교하였

다.

ABTS+ radical scavenging (%)   


× 

As : absorbance of sample at 734 nm

Ac : absorbance of control at 734 nm



- 68 -

5) 통계분석

실험 결과는 독립적으로 3회 이상 반복 실시하여 평균과 표준편차로

나타내었다. 모든 실험 결과의 유의성 검증은 SPSS 18.0 (SPSS Inc., Chicago,

IL, USA)을 이용하여 ANOVA를 따르고, 실험값 사이의 차이는 Duncan의

다중범위검정을 실시하였다. 각 실험값 사이의 유의적인 차이는 p<0.05 수준에서

검증하였다.

8. 해조류 첨가 HMR 백미 즉석밥의 관능평가 및 소비자 기호도 조사

1) 관능평가

해조 즉석밥 중 관능평가가 양호하게 나타난 백미에 해조류를 첨가하여 제조

한 해조 즉석밥을 대상으로 진행하였다. 본 조사는 구조화된 설문지를 활용한 갱

서베이(Gang Survey) 방법으로 조건에 맞는 사람을 선정하여 정해진 장소에 모

이게 한 후 조사자의 진행으로 질문지에 응답하는 자기기입식 방법을 통해 조사

하였다. 조사대상은 국내 거주하고 있는 한국인 100명을 대상으로 실시하였다.

본 조사는 2019년 8월 26일부터 9월 2일까지 총 6일간 온라인 리서치 전문업체

인 ㈜마크로엠브레인사에 의뢰하여 조사를 수행하였다. 조사항목으로 내용물 외

관평가, 맛 평가(맛의 강도 및 만족도), 취식 후 구매 의향 및 전반적인 만족도에

대하여 평가하였다.

2) 소비자 기호도 조사

본 조사는 구조화된 설문지를 활용한 온라인 조사(Online Survey) 방법으로

해조류 첨가 HMR 백미 즉석밥에 대해 기호도를 조사하였다. 조사대상은 한국인

을 대상으로 최근 1년 내 수산물 또는 수산물 가공식품을 구매한 경험이 있거나

취식의 경험이 있는 주 식품 구매 결정자 400명을 대상으로 실시하였다. 본 조사

는 2019년 9월 4일부터 9월 16일까지 총 13일간 온라인 리서치 전문업체인 ㈜마

크로엠브레인사에 의뢰하여 조사를 수행하였으며, 조사항목은 선호도, 필요도, 구

매 의향에 대해 조사하였다.
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Ⅱ. 결과 및 고찰

1. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 관능적 특성

1) 차이 분석

곡류 조성에 따른 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 시제품의 관능적 특성 차이

는 일변량 분산분석(ANOVA)을 통한 검정 결과는 Table 19와 같다. 전문 패널

의 관능적 특성검사는 F값에 대한 유의확률을 통해 확인할 수 있었다. 외관 특

성인 색상, 윤기, 향미 특성인 단향미, 구수한 향미, 묵은 향미, 조직감인 촉촉함,

응집성, 경도, 거침성, 이물감 등 10가지 항목에서 유의한 차이를 나타내었다

(p<0.05).



- 70 -

Table 19. F-value from variance analysis of 12 sensory properties of

ready-to-heat rice with seaweed depending on the grain

Attributes Variable F-value Significance

Appearance
Color 119.061) 0.000***

Glossiness 12.24 0.000***

Flavor

Sweet 15.70 0.000***

Roasted 4.92 0.003**

Stale 6.53 0.000***

Rice bran 0.37 0.778

Texture

Moistness 5.39 0.002***

Adhesiveness 1.91 0.132

Cohesiveness 4.05 0.009**

Hardness 5.57 0.001*

Roughness 22.73 0.000***

Mouth feel 23.94 0.000***

1)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments

(n=28).
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.
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2) 관능적 특성검사

곡류 조성에 따른 해조류 첨가 즉석밥 시제품의 관능적 특성검사는 Table 20

및 Fig. 1에 제시되었다.

외관 특성인 색상은 해조류를 첨가한 백미밥(A), 백미와 보리 혼합밥(B), 보

리밥(C) 제품군에 유의한 차이를 나타내었으며 보리밥(C)과 혼합잡곡밥(D) 제품

군은 유의한 차이를 나타내지 않았다(p<0.05). 해조류 첨가 즉석밥의 윤기에 있

어서는 백미밥(A)과 보리밥(C)은 유의한 차이를 나타내지 않았으며, 백미와 보리

혼합밥(B)와 혼합잡곡밥(D)도 유의한 차이가 나타나지 않았다(p<0.05). 그러나

백미밥(A) 및 보리밥(C) 제품군은 백미와 보리 혼합밥(B) 및 혼합잡곡밥(D) 제

품군과는 유의한 차이를 나타내었다(p<0.05). 향미 특성인 단 향미에 있어서 백

미밥(A)는 백미와 보리 혼합밥(B), 보리밥(C), 혼합잡곡밥(D) 제품군과 유의한

차이를 나타내었다(p<0.05). 구수한 향미 및 묵은 향미에 있어서도 백미밥(A) 제

품은 다른 제품군들과 유의한 차이를 나타내었다(p<0.05).

조직감 특성인 제품의 촉촉함에 있어서 백미밥(A) 제품은 다른 제품군들과

유의한 차이를 나타내었다(p<0.05). 응집성에 있어서 백미밥(A)과 보리밥(C)은

유의한 차이를 나타내지 않았으며, 백미와 보리 혼합밥과 혼합잡곡밥(D)도 유의

차이가 나타나지 않았다(p<0.05). 그러나 백미밥(A) 및 보리밥(C) 제품군은 백미

와 보리 혼합밥(B) 및 혼합잡곡밥(D) 제품군과는 유의한 차이를 나타내었다

(p<0.05).

경도에 있어서 백미밥(A) 제품은 백미와 보리 혼합밥(B) 및 혼합잡곡밥(D)

제품군과 유의한 차이를 나타내었다(p<0.05). 거침성 및 입안에서 느낌은 백미와

보리 혼합밥(B)과 보리밥(C) 제품군은 유의한 차이를 나타내지 않았으나, 백미밥

(A) 및 혼합잡곡밥(D) 제품군은 각각 다른 제품군들과 유의한 차이를 나타내었

다(p<0.05).

관능적 특성분석 결과 해조류 첨가 백미밥(A) 제품이 다른 제품군들과 비교

하여 향미 및 조직감에 차이가 있는 것으로 분석되었다.
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Table 20. Sensory characteristics of ready-to-heat rice containing varied levels

of seaweeds

Sample1)
Attributes2) 474(A) 390(B) 155(C) 803(D)

Color 2.68±1.06c3),4) 7.11±1.99b 8.75±1.32ab 9.50±1.40a

Glossiness 8.93±1.65a 6.71±1.44b 8.11±1.66a 6.86±1.63b

Sweet 7.36±1.06a 5.71±1.56b 5.54±1.53bc 4.86±1.46c

Roasted 7.25±1.14a 5.89±1.31b 6.14±1.56b 6.07±1.78b

Stale 5.96±2.25c 7.39±2.25b 7.57±1.85b 8.29±1.63a

Rice bran 5.50±1.95a 5.71±2.37a 5.93±2.37a 6.11±2.48a

Moistness 8.18±1.33a 6.68±1.56b 7.25±1.48b 7.00±1.49b

Adhesiveness 7.79±1.45a 7.11±1.34a 7.89±1.10a 7.50±1.45a

Cohesiveness 8.11±1.34a 7.07±1.15b 8.07±1.12a 7.32±1.81b

Hardness 6.18±1.44b 7.57±1.43a 6.89±1.59ab 7.57±1.50a

Roughness 5.82±1.96c 7.43±1.85b 8.11±1.77ab 9.64±1.39a

Mouth feel 5.86±1.98c 7.68±1.83b 8.18±1.74ab 9.68±1.16a

1)474(A), White Rice+Seaweeds; 390(B), White Rice+Barley+Seaweeds; 155(C),

Barley+Seaweeds; 803(D), Grain Mix+Seaweeds.
2)As the value increases from 1 to 15, the intensity of sensory characteristics

increases.
3)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate

experiments(n=28).
4)Values with different letters (a～c) within a column are significantly different

(p<0.05).
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Fig. 1. Sensory characteristics of ready-to-heat rice with different levels of

seaweed. As the value increases from 1 to 15, the intensity of sensory

characteristics increase(474(A), White Rice+Seaweeds; 390(B), White

Rice+Barley+Seaweeds; 155(C), Barley+Seaweeds; 803(D), Grain Mix+Seaweeds).
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2. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 일반성분 분석

관능적 특성과 항산화 활성을 고려하여 제조한 해조류 첨가 HMR 즉석밥의

일반성분 함량은 Table 21과 같다. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 수분함량은

31.73～35.26%이었으며, 해조류를 첨가한 보리 즉석밥(C)이 가장 낮은

수분함량을 나타내었다. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 탄수화물 함량은

61.72～63.23%, 조단백 2.40～4.12%, 조지방 0.17～0.55% 및 조회분

0.24～0.36%을 보였다. 한편 해조류가 첨가되지 않은 대조군에 비해 조회분

함량이 높게 나타났는데, 이는 해조류에는 무기질이 풍부하게 함유되어 있어(Im

등, 2006) 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 회분 함량 증가에 도움을 준 것으로

판단된다. 또한, 조지방 함량은 해조류 첨가 HMR 백미 즉석밥(A)과 해조류를

첨가하지 않은 대조구가 유의적으로 낮은 값을 나타내었는데 이는 쌀이 보리에

비해 조지방 함량이 적기 때문인 것으로 판단된다(Kim 등, 1993). 해조류 첨가

HMR 백미 즉석밥(A)과 해조류를 첨가하지 않은 대조 구간의 일반성분 함량은

큰 차이를 보이지 않았으나, 첨가되는 곡류 종류에 따라서 다르게 나타나므로

추후 품질특성에 영향을 미칠 것으로 예상된다.
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Table 21. Proximate composition of HMR ready-to-heat rice added with

seaweeds

Sample1)
Proximate composition (%)2)

Moisture Protein Fat Ash Carbohydrate

A 35.26±1.01ab3),4) 2.62±0.03c 0.17±0.03b 0.23±0.02b 61.72±1.01ab

B 33.85±1.16c 3.10±0.13b 0.52±0.02a 0.34±0.01a 62.19±1.27ab

C 31.73±0.17d 4.12±0.15a 0.55±0.07a 0.36±0.02a 63.23±0.06a

D 34.55±0.41b 2.40±0.09d 0.53±0.12a 0.24±0.00b 62.28±0.43ab

Control 35.97±0.10a 2.61±0.15c 0.05±0.01c 0.07±0.01c 61.30±0.22b

1)The description of HMR RTH seaweed rice is described in Table 13(A, prepared by

rice added with Hijikia fusiformis 2.4%, Sargassum fulvellum 4.7%, Undaria

pinnatifida 2.4%; B, prepared by rice and barley added with above seaweeds; C,

prepared by barley added with above seaweeds; D, prepared by mixed grains added

with above seaweeds; Control, RTH rice without seaweeds).
2)Percentages of wet weight basis.
3)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.
4)Values with different letters (a～d) within a column are significantly different

(p<0.05).
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3. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 총 식이섬유 함량분석

해조류 첨가 HMR 즉석밥의 총 식이섬유 함량은 Table 22와 같다. 총

식이섬유 함량이 제일 높았던 해조류 첨가 HMR 보리 즉석밥(C)의 식이섬유

함량은 6.57%였으며, 이에 반해 대조구는 0.92%로 낮은 값을 나타내었다.

해조류를 첨가한 쌀과 보리 혼곡 HMR 즉석밥(B)은 총 식이섬유 함량이

3.21%로 두 번째로 높은 경향을 보였으나 혼합잡곡으로 제조된 해조류 첨가

HMR 즉석밥의 총 식이섬유 함량은 상대적으로 그 값이 낮았던 대조구 및

해조류 첨가 백미 즉석밥(D)과 유의적인 차이를 보이지 않았다(p>0.05). Kim

등(1993)의 연구에서 백미의 식이섬유 함량이 1.21%이고, 보리의 식이섬유

함량이 10.38%이었므로 즉석밥을 제조한 뒤에도 두 곡류의 식이섬유 함량

차이가 나타난 것으로 판단된다. 보리에는 수용성 식이섬유인 β-glucan 함량이

높은 것으로 알려져 있으며(Kim 등, 2002), β-glucan은 콜레스테롤 저하 효과

및 혈중 포도당 농도를 조절하는 기능도 가지고 있는 것으로 알려져 있다(Lee와

Shin, 2001).

따라서 보리를 이용한 해조류 첨가 즉석밥을 섭취할 경우 풍부한 식이섬유를

제공 받을 수 있을 것으로 판단된다.
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Table 22. Total dietary fiber contents of HMR ready-to-heat rice added with

seaweeds

Sample1) Total dietary fiber(%)

A 1.03±0.05c2),3)

B 3.21±0.71b

C 6.57±0.10a

D 1.29±0.40c

Control 0.92±0.13c

1)The description of HMR RTH seaweed rice is described in Table 13. (A, prepared

by rice added with Hijikia fusiformis 2.4%, Sargassum fulvellum 4.7%, Undaria

pinnatifida 2.4%; B, prepared by rice and barley added with above seaweeds; C,

prepared by barley added with above seaweeds; D, prepared by mixed grains added

with above seaweeds; Control, RTH rice without seaweeds).
2)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.
3)Values with different letters (a～c) within a column are significantly different

(p<0.05).
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4. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 in vitro 소화율

해조류 첨가 HMR 즉석밥에 대한 in vitro 소화율 측정 결과는 Fig. 2와

같다. 소화율이 제일 높은 경향을 보이는 것은 해조류 첨가 백미 즉석밥( A)으로

180분간 소화 실험 진행 시에 90.89%의 소화율을 나타냈다(대조구 100%).

반면에 가장 소화율이 낮은 경향을 보인 것은 해조류 첨가 보리 즉석밥(C)으로

180분 소화 후에 52.46%의 소화율을 나타냈다. 이러한 결과는 Soong 등(2014)의

쌀, 밀, 귀리, 옥수수, 보릿가루로 만든 머핀의 전분 소화율에 대한 연구에서

쌀가루로 만든 머핀의 전분 소화율이 가장 높고, 보릿가루로 만든 머핀의 전분

소화율이 가장 낮았다는 연구 결과와 유사한 경향을 나타내었다. 이와 같은 실험

결과를 나타내는 이유는 백미로 제조한 해조류 첨가 즉석밥(A)과 보리로 만든

해조류를 첨가한 즉석밥(C)의 전분 함량이 각각 다르기 때문이라고 판단된다.

Snow와 O’Dea(1981)의 연구에서 백미의 총 전분 함량이 82.2%인 것에 비해

보릿가루의 총 전분 함량이 72.4%였는데, 이와 같이 백미의 전분 함량이 더

높아 둘의 소화율 차이에 영향을 주었다고 판단된다. 또한, 해조류 첨가 백미

즉석밥(A)과 해조류 첨가 보리 즉석밥(C)의 식이섬유 함량이 각각 1.03% 및

6.57%로, 식이섬유 함량의 차이가 있어 소화율에 영향을 준 것인데, 이는

식이섬유는 체내 소화효소에 의해서 가수분해되지 않기 때문에 해조류 즉석밥

소화율 지연에 영향을 미친 것으로 판단된다(Yang 등, 1997). 이와 마찬가지로

백미와 보리를 혼합해 지은 해조류 첨가 즉석밥(B)의 경우 보리에 의해

소화율이 낮았던 것으로 판단된다. 한편 해조류 첨가 백미 즉석밥(A)이

소화율에서 대조구에 비해 낮게 나타나, 해조류 첨가에 의한 소화율 지연으로

판단된다.

이상의 결과로부터 해조류는 식이섬유가 풍부하고(Son 등, 2016) 체내

소화효소에 의해 가수분해되지 않기 때문에(Yang 등, 1997) 해조류가 첨가된

즉석밥의 소화율이 더 낮게 나타남에 따라 해조류를 활용한 HMR 즉석밥을

제조할 경우 혈당지수 인하 식품으로 비만 예방 및 건강에 도움이 될 것으로

기대된다.
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Fig. 2. In vitro starch digestibility of ready-to-heat (RTH) rice added with

seaweeds.

(The description of HMR RTH seaweed rice is described in Table 1. (A, prepared

by rice added with Hijikia fusiformis 2.4%, Sargassum fulvellum 4.7%, Undaria

pinnatifida 2.4%; B, prepared by rice and barley added with above seaweeds; C,

prepared by barley added with above seaweeds; D, prepared by mixed grains

added with above seaweeds; Control, RTH rice without seaweeds). All values are

expressed as mean±SD of triplicates. Different letters within digestion time

indicate significant difference at p<0.05.)
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5. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 in vitro 항산화 활성

해조류 첨가 HMR 즉석밥의 항산화 활성은 Table 23과 같다. 총 폴리페놀

함량이 유의적으로 높았던 것은 해조류 첨가 보리 즉석밥(C)으로 15.97 μg

GAE/g를 나타냈다(p<0.05). 해조류 첨가 보리 즉석밥 다음으로는 해조류 첨가

백미와 보리를 혼합한 즉석밥(B), 해조류 첨가 혼합잡곡 즉석밥(D), 해조류 첨가

백미 즉석밥(A), 대조구(control) 순으로 높은 총 폴리페놀 함량을

나타냈다(p<0.05). 환원력은 해조류 첨가 보리 즉석밥(C)과 해조류 첨가 백미와

보리를 혼합한 즉석밥(B)이 각각 0.30, 0.25의 값을 나타내며 시료 중 유의적으로

높은 값을 나타냈고(p<0.05), 해조류 첨가 혼합잡곡 즉석밥(D), 해조류 첨가 백미

즉석밥(A), 대조구(control) 순의 환원력을 나타냈다. 또한, DPPH 라디칼 및

ABTS+ 라디칼 소거 활성은 해조류 첨가 보리 즉석밥(C)이 16.53%, 7.49%로

가장 높은 활성을 나타냈으며, 그 순서는 총 폴리페놀 함량 및 환원력과 같은

순으로 나타났다(p<0.05). Soong 등(2014)의 쌀, 밀, 귀리, 옥수수, 보릿가루로

만든 머핀의 항산화능을 나타낸 연구 결과에서, 총 폴리페놀 함량, DPPH 라디칼

소거 활성, ABTS+ 라디칼 소거 활성이 보리로 만든 머핀이 가장 높고, 쌀로

만든 머핀이 가장 낮았다고 보고하였다.

본 연구 또한 해조류 첨가 보리 즉석밥(C)의 항산화 활성이 가장 높았으며,

해조류 첨가 백미 즉석밥(A)과 대조구가 항산화 활성이 낮아 보고된 연구

결과와 유사한 경향을 보였다. 이와 같이 항산화 활성에서는 해조류의 첨가보다

밥이 지어지는 곡류의 종류에 따라 활성이 달라지는 경향을 보였다. 이는 사전에

해조류 첨가밥에 대한 관능평가에서 해조류를 10% 이상으로 첨가할 때 외관 및

냄새 항목에서 기호도가 낮아지는 경향을 보여 본 연구에서는 해조류 첨가량을

10%로 조절하였기에 해조류에 의한 항산화 활성의 변화가 낮게 나타난 것으로

판단된다. 또한, 해조류 첨가 보리 즉석밥(C)이 가장 높은 값을 보이는 것은

보리에는 페놀산, 플라보노이드, 리그난, 피토스테롤 등의 식물성 화학물질들이

포함되어 있는데, 이러한 식물성 화학물질들의 항산화 역할은 잘 알려져 있다.

따라서 해조류 첨가 보리 즉석밥은 보리에 풍부하게 함유되어 있는 식물성

화학물질들에 의해 항산화 활성이 가장 높았던 것으로 판단된다(Idehen 등,

2017).
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Table 23. Antioxidant activities of HMR ready-to-heat rice added with

seaweeds

Sample1)
Total
phenolic
compounds
(μg GAE/g)

Total
reducing
power

(absorbance)

DPPH free
radical

scavenging
activity (%)

ABTS+ free
radical

scavenging
activity (%)

A 4.29±0.19d2),3) 0.19±0.00c 4.42±0.21d 0.60±0.24d

B 9.49±0.58b 0.25±0.00a 14.43±0.32b 5.04±0.28b

C 15.97±0.44a 0.30±0.00a 16.53±0.29a 7.49±0.29a

D 6.02±0.19c 0.21±0.00b 6.47±0.21c 1.62±0.45c

Control 3.27±0.29e 0.17±0.00d 5.35±1.27d 0.25±0.21d

1)The description of HMR RTH seaweed rice is described in Table 1. (A, prepared

by rice added with Hijikia fusiformis 2.4%, Sargassum fulvellum 4.7%, Undaria

pinnatifida 2.4%; B, prepared by rice and barley added with above seaweeds; C,

prepared by barley added with above seaweeds; D, prepared by mixed grains added

with above seaweeds; Control, RTH rice without seaweeds).
2)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.
3)Values with different letters (a～e) within a column are significantly different

(p<0.05).
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6. 해조류 첨가 HMR 즉석밥과 시판 제품과의 관능적 특성 비교

묘사분석을 통하여 곡류 조성에 따른 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 관능적

특성 평가 결과 향미 및 조직감에 차이가 있는 것으로 분석된 해조류 첨가 백미

즉석밥(A) 제품과 시판되고 있는 제품의 관능적 특성을 평가하기 위해 Table 24

에 제시된 제품과 비교하여 평가하였다.

Table 24. Cooked rice samples of sensory evaluation

Sample No. Company Name Product Name

661 CJ Hetbahn

206 Dong-won Sencook Gondre Bab

810 Seaweed instant
rice Prototype

414 Manje Jeju Tot Jabgog Bab

661 206 810 414

1) 시판 제품과의 차이 분석

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 시제품의 관능적 특성 차이는 일변량 분산분

석(ANOVA)을 통한 검정 결과는 Table 25와 같다. 전문 패널의 관능적 특성검

사는 F값에 대한 유의확률을 통해 확인할 수 있었다. 외관 특성인 색상, 윤기,

향미 특성인 단향미, 구수한 향미, 묵은 향미, 생쌀 향미, 조직감인 촉촉함, 부착

성, 응집성, 경도, 거침성, 이물감 등 12가지 항목에서 유의한 차이를 나타내었다

(p<0.05).
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Table 25. F-value from analysis of variance on 12 sensory attributes of

ready-to-heat rice containing varied levels of seaweeds

Attributes Variable F-value Significance

Appearance
Color 164.991) 0.000***

Glossiness 32.52 0.000***

Flavor

Sweet 31.04 0.000***

Roasted 24.30 0.000***

Stale 12.69 0.000***

Rice bran 23.53 0.000***

Texture

Moistness 4.41 0.006**

Adhesiveness 14.55 0.000***

Cohesiveness 18.96 0.000***

Hardness 11.14 0.000***

Roughness 32.90 0.000***

Mouth feel 54.97 0.000***

1)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.
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2) 시판 제품과의 관능적 특성검사

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 시제품의 관능적 특성검사는 Table 26와 Fig

3과 같다.

외관 특성인 색상은 모든 제품군에 유의한 차이를 나타내었다(p<0.05). 즉석

밥의 윤기에서는 414 톳잡곡밥과 810 해조밥은 유의한 차이를 나타내지 않았으

며, 661 햇반과 206 곤드레밥도 유의한 차이가 나타나지 않았다(p<0.05). 그러나

414 톳잡곡밥 및 810 해조밥 제품군은 206 곤드레밥 및 661 햇반 제품군과는 유

의한 차이를 나타내었다(p<0.05).

향미 특성인 단향미와 구수한 향미에 있어서 616 햇반, 414 톳잡곡밥, 810 해

조밥은 유의한 차이를 나타내지 않았으나, 206 곤드레 제품군은 다른 제품군들과

유의한 차이를 나타내었다(p<0.05). 묵은 향미에 있어서 616 햇반과 206 곤드레

밥은 유의한 차이를 나타내지 않았으며, 414 톳잡곡밥과 810 해조밥도 유의한 차

이를 나타나지 않았다(p<0.05). 그러나 616 및 206 제품군은 414 및 810 제품군

과는 유의한 차이를 나타내었다(p<0.05). 생쌀 향미에 있어서 206 곤드레밥, 810

해조밥 및 414 톳잡곡밥은 유의한 차이를 나타내지 않았으나, 616 햇반 제품은

다른 제품군들과 유의한 차이를 나타내었다(p<0.05).

조직감 특성인 제품의 촉촉함은 661 햇반과 414 톳잡곡밥, 414 톳잡곡밥과

810 해조밥 및 810 해조합과 206 곤드레밥은 각각 유의한 차이를 나타내지 않았

으나, 616 햇반과 810 해조밥은 유의한 차이를 나타내었다(p<0.05). 입안에서 부

착성은 616 햇반은 810 해조밥과 유의한 차이가 없었으나, 414 톳잡곡밥과 206

곤드레밥은 각각 다른 제품군들과 유의한 차이를 나타내었다(p<0.05).

응집성 및 경도에 있어서 810 해조밥, 660 햇반 및 414 톳잡곡밥은 유의한 차

이를 나타내지 않았으나, 206 곤드레밥 제품군은 다른 제품군들과 유의한 차이를

나타내었다(p<0.05). 입안에서 거침성 및 이물감에 있어서 661 햇반 제품군과

414 톳잡곡밥 제품군은 각각 다른 제품군들과 유의한 차이를 나타내었다

(p<0.05). 206 곤드레밥과 810 해조밥 제품군은 유의한 차이를 나타내지 않았다

(p<0.05).
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Table 26. Sensory characteristics of ready-to-heat rice containing varied

levels of seaweeds

Sample1)

Attributes2)
661 206 810 414

Color 2.81±1.00d3),4) 11.59±1.76a 7.06±1.76c 8.63±1.77b

Glossiness 10.13±1.64a 10.59±1.78a 7.50±1.87b 7.03±1.87b

Sweet 7.13±2.38b 11.09±1.38a 7.50±2.09b 7.06±1.90b

Roasted 7.38±2.03c 11.25±1.68a 8.25±2.02b 8.09±2.12b

Stale 6.22±2.38b 7.13±1.79b 9.16±2.33a 8.72±2.16a

Rice bran 10.53±2.31a 6.72±2.29b 6.81±1.82b 6.91±2.22b

Moistness 8.59±2.26a 10.31±1.97a 9.69±2.10b 8.94±1.95c

Adhesiveness 9.19±1.84b 10.53±1.81a 9.38±1.66b 7.59±1.85c

Cohesiveness 8.25±2.08b 11.09±1.65a 8.09±1.78b 8.31±1.94b

Hardness 8.34±2.13b 10.88±2.00a 8.66±2.01b 8.56±1.88b

Roughness 5.97±1.58d 7.84±1.78c 8.34±1.81b 10.28±1.82a

Mouth feel 5.38±1.64c 8.06±1.64b 8.94±1.97b 10.97±1.80a

1)661, Hetbahn(CJ); 206, Sencook Gondre Bab(Dong-won); 810, Prototype(Seaweed

instant rice); 414, Jeju Tot Jabgog Bab(Manje).
2)As the value increases from 1 to 15, the intensity of sensory characteristics

increases.
3)All data were expressed as mean±standard deviation of triplicate experiments.
4)Values with different letters (a～d) within a column are significantly different

(p<0.05).
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Fig. 3. Sensory characteristics of ready-to-heat rice with different levels of

seaweeds. As the value increases from 1 to 15, the ready-to-heat rice of sensory

characteristics increase (661, Hetbahn(CJ); 206, Sencook Gondre

Bab(Dong-won); 810, Prototype(Seaweed instant rice); 414: Jeju Tot Jabgog

Bab(Manje)).
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3) PCA를 통한 관능적 특성

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 시제품의 관능평가 자료를 사용한 주성분 분

석(Principal Components Analysis) 결과는 Fig. 4와 같다. 주성분 분석의 제 1주

성분(PC1), 제 2주성분(PC2)으로 구분된 관능적 특성의 분포를 나타내고 있으며,

제품의 위치를 나타내고 있다. PC1과 PC2의 변동은 86.60%와 13.40%로 총 변동

100.00%가 설명되었다. PC1 및 PC2에 대하여 감각적 특성들이 부하된 양상을

보면, 제 1주성분(PC1)의 양의 방향으로 색상 및 윤기의 외관 특성과 단 향미,

구수한 향미의 특성과 응집성, 경도, 촉촉함 및 부착성의 조직감 특성이 강하게

부하되었다. 음의 방향으로 생쌀 향미 및 이물감과 거침성의 특성이 부하된 것을

알 수 있다. 제 2주성분의 변동은 13.4%로 큰 특성이 나타나지 않는 것으로 파

악되었다.

주성분 분석에 의해 나타난 시료들이 부하된 양상을 보면 PC1의 양의 방향에

는 206 곤드레밥 제품군이 위치하였으며, PC1의 음의 방향으로는 414 톳잡곡밥

과 810 해조밥 제품군이 위치하고 있었다. 661 햇반 제품군은 다른 제품군들과는

다른 특성을 가진 것으로 분석되었다. 조사된 206 곤드레밥 제품은 윤기의 외관

특성과 단향미, 구수한 향미의 향미 특성, 응집성, 경도, 촉촉함 및 부착성의 조

직감 특성을 지닌 PC1의 양방향으로 부하된 시료임을 알 수 있다. 414 톳잡곡밥

과 810 해조밥 시제품 군은 생쌀 향미 및 이물감과 거침성의 특성을 지닌 PC1

음의 방향으로 부하된 시료로 나타났다. 661 햇반 제품군은 다른 제품군들과 특

성이 다른 시료로 나타났다.
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Fig. 4. Principle component analysis (PCA) loading for sensory attributes and the

four ready-to-heat rice samples (661, Hetbahn(CJ); 206, Sencook Gondre

Bab(Dong-won); 810, Prototype(Seaweed instant rice); 414: Jeju Tot Jabgog

Bab(Manje)).
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7. 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥의 관능평가 및 소비자 기호도 평가

1) 관능평가

⑴ 내용물 외관평가

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥의 내용물 외관평가를 조사한 결과는 Table 27

과 같다. 응답자의 71%가 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 내용물 외관에 대해 전

반적으로 만족하는 것으로 나타났다. 세부적으로, ‘모양’에 대한 만족도는 61%,

‘크기’에 대한 만족도는 67%, ‘색상’에 대한 만족도는 64%로 나타났다. 성별로 보

면, 여성은 속성 전반에서 남성 대비 만족도가 높게 나타났으며, 연령대별로 보

면, 20대는 ‘전반적 형태’, 30대는 ‘모양’에 대한 만족도가 상대적으로 높았다.

⑵ 맛 평가

① 맛의 강도

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥의 맛 강도는 ‘냄새(33%)’가 가장 높고, ‘식감

(0%)’이 가장 낮게 나타났다. 성별로 보면, 남성은 ‘냄새’, 여성은 ‘짠맛’의 강도를

상대적으로 높게 평가하였으며, 연령대로는 20대는 ‘냄새’, ‘원재료 함량’, 30대는

‘비린내’, ‘신맛’의 강도를 상대적으로 높게 평가되었다. 결혼 여부에 따라, 기혼

층은 ‘냄새’, ‘짠맛’, 미혼 층은 ‘원재료 함량’의 강도를 상대적으로 높게 평가한

것으로 나타났다(Table 28).

② 맛의 만족도

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥의 맛 만족도로 ‘식감(71%)’이 가장 높고, 다음

으로 ‘신맛’(65%)‘, ’짠맛(61%)‘ 순으로 높게 나타났다. 성별로 보면, 여성은 남성

대비 ‘냄새’, ‘단맛’, ‘신맛’에 대한 만족도가 높게 나타났으며, 연령대별로 보면,

20대는 속성 전반에 대한 만족도가 상대적으로 높게 나타났다. 결혼 여부에 따

라, 미혼 층은 ‘냄새’ 및 ‘비린내’를 제외한 속성 전반에서 만족도가 상대적으로

높게 나타났다(Table 29).
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Table 27. Consumer preference for concept evaluation of ready-to-heat rice added with seaweeds

Samples

Overall form Figure Size Color

4～5 score
strength

5 score
average

4～5 score
strength

5 score
average

4～5 score
strength

5 score
average

4～5 score
strength

5 score
average

Total (100) 71.0 3.74 61.0 3.61 67.0 3.73 64.0 3.65

Gender
Male (49) 59.2 3.57 55.1 3.49 57.1 3.59 49.0 3.45

Female (51) 82.4 3.90 66.7 3.73 76.5 3.86 78.4 3.84

Age
group

20’s (30) 80.0 3.90 63.3 3.67 80.0 3.87 70.0 3.77

30’s (30) 70.0 3.73 66.7 3.70 66.7 3.77 60.0 3.73

40’s (30) 63.3 3.60 50.0 3.43 50.0 3.53 63.3 3.47

50’s (10*) 70.0 3.70 70.0 3.70 80.0 3.80 60.0 3.60

Marriage
Married (44) 70.5 3.73 63.6 3.64 63.6 3.68 61.4 3.52

Single (56) 71.4 3.75 58.9 3.59 69.6 3.77 66.1 3.75

Average
household
income
per month

Low (53) 79.2 3.77 62.3 3.58 75.5 3.83 71.7 3.77

Medium (38) 68.4 3.79 63.2 3.68 60.5 3.66 60.5 3.61

High (9*) 33.3 3.33 44.4 3.44 44.4 3.44 33.3 3.11

[Base: Korea (n=100), unit: Top 2%/score]

*As the number of samples is less than 30, it is necessary to pay attention to analysis.
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Table 28. Consumer needs for concept evaluation of ready-to-heat rice added with seaweeds

Samples

Smell Fishy Salty Sweetness Sour taste Texture Raw material
content

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

Total (100) 33.0 3.27 25.0 2.93 24.0 3.05 6.0 2.57 5.0 2.11 0.0 2.43 10.0 2.84

Gender
Male (49) 36.7 3.29 22.4 2.82 16.3 2.92 6.1 2.47 8.2 2.22 0.0 2.47 8.2 2.84

Female (51) 29.4 3.25 27.5 3.04 31.4 3.18 5.9 2.67 2.0 2.00 0.0 2.39 11.8 2.84

Age
group

20’s (30) 36.7 3.30 16.7 2.70 23.3 2.97 6.7 2.53 3.3 1.93 0.0 2.37 16.7 3.00

30’s (30) 33.3 3.37 46.7 3.47 23.3 3.03 3.3 2.53 10.0 2.27 0.0 2.40 13.3 2.80

40’s (30) 20.0 3.07 10.0 2.67 16.7 3.00 6.7 2.63 3.3 2.13 0.0 2.53 3.3 2.73

50’s (10*) 60.0 3.50 30.0 2.80 50.0 3.50 10.0 2.60 0.0 2.10 0.0 2.40 0.0 2.80

Marriage
Married (44) 40.9 3.36 27.3 3.00 34.1 3.18 6.8 2.66 6.8 2.23 0.0 2.41 6.8 2.80

Single (56) 26.8 3.20 23.2 2.88 16.1 2.95 5.4 2.50 3.6 2.02 0.0 2.45 12.5 2.88

Average
household
income
per month

Low (53) 28.3 3.25 24.5 2.91 13.2 2.92 3.8 2.55 3.8 2.17 0.0 2.53 11.3 2.85

Medium (38) 42.1 3.39 23.7 2.95 31.6 3.13 7.9 2.61 5.3 1.97 0.0 2.32 10.5 2.87

High (9*) 22.2 2.89 33.3 3.00 55.6 3.44 11.1 2.56 11.1 2.33 0.0 2.33 0.0 2.67

[Base: Korea (n=100), unit: TOP2 %/score]

*As the number of samples is less than 30, it is necessary to pay attention to analysis.
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Table 29. Consumer purchase intention for concept evaluation of ready-to-heat rice added with seaweeds

Samples

Smell Fishy Salty Sweetness Sour taste Texture Raw material
content

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

4～5
score
strength

5 score
average

Total (100) 51.0 3.41 52.0 3.39 61.0 3.58 55.0 3.57 65.0 3.64 71.0 3.71 48.0 3.33

Gender
Male (49) 40.8 3.33 53.1 3.39 57.1 3.51 51.0 3.49 59.2 3.49 67.3 3.67 46.9 3.33

Female (51) 60.8 3.49 51.0 3.39 64.7 3.65 58.8 3.65 70.6 3.78 74.5 3.75 49.0 3.33

Age
group

20’s (30) 63.3 3.63 56.7 3.60 80.0 3.93 66.7 3.87 83.3 3.97 93.3 4.07 63.3 3.53

30’s (30) 46.7 3.23 43.3 3.07 56.7 3.50 60.0 3.57 63.3 3.60 56.7 3.50 33.3 3.10

40’s (30) 50.0 3.43 50.0 3.43 50.0 3.43 46.7 3.43 50.0 3.40 63.3 3.57 50.0 3.33

50’s (10*) 30.0 3.20 70.0 3.60 50.0 3.20 30.0 3.10 60.0 3.50 70.0 3.70 40.0 3.40

Marriage
Married (44) 47.7 3.30 54.5 3.32 47.7 3.32 47.7 3.43 54.5 3.50 68.2 3.64 40.9 3.30

Single (56) 53.6 3.50 50.0 3.45 71.4 3.79 60.7 3.68 73.2 3.75 73.2 3.77 53.6 3.36

Average
household
income
per
month

Low (53) 54.7 3.49 52.8 3.43 69.8 3.79 64.2 3.68 69.8 3.77 79.2 3.85 49.1 3.32

Medium (38) 52.6 3.47 57.9 3.47 50.0 3.34 47.4 3.53 63.2 3.63 63.2 3.58 47.4 3.39

High (9*) 22.2 2.67 22.2 2.78 55.6 3.33 33.3 3.11 44.4 2.89 55.6 3.44 44.4 3.11

[Base: Korea (n=100), unit: TOP2 %/score]

*As the number of samples is less than 30, it is necessary to pay attention to analysis.
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⑶ 전반적인 만족도

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥의 전반적인 만족도를 조사한 결과는 Table 30

과 같다. 응답자의 59%가 해조 즉석밥을 전반적으로 만족하는 것으로 나타났다.

성별로 보면, 여성의 전반적 만족도가 남성 대비 높게, 연령대별로 보면, 20대의

전반적 만족도가 타 연령층 대비 높게 나타났다. 결혼 여부에 따라, 미혼 층의

전반적 만족도가 기혼 층 대비 높게 나타났으며, 월평균 가구 소득에 따라, 저소

득층의 만족도가 타 소득층 대비 높게 나타났다.

⑷ 취식 후 구입 의향

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 취식 후, ‘내용물만 고려 시 구입 의향’은 56%,

‘내용물, 포장 고려 시 구입 의향’은 50%, ‘가격 공개 후 구입 의향’은 20%로

나타났다. 성별로 보면, 여성은 남성 대비 구입 의향 전반이 높게 나타났고,

연령대별로는, 20대는 타 연령층 대비 구입 의향 전반이 높게 나타났다. 결혼

여부에 따라, 미혼층은 ‘내용물만 고려 시 구입 의향’, ‘가격 공개 후 구입 의향이

기혼층 대비 높게 나타났다(Table 31).
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Table 30. Consumer satisfaction for concept evaluation of ready-to-heat rice added with seaweeds

Samples Not
satisfaction

Extremely
bad

Slightly
bad Moderate Satisfaction Slightly

good
Extremely
good

5 score
average

Total (100) 11.0 1.0 10.0 30.0 59.0 55.0 4.0 3.51

Gender
Male (49) 16.3 2.0 14.3 32.7 51.0 46.9 4.1 3.37

Female (51) 5.9 0.0 5.9 27.5 66.7 62.7 3.9 3.65

Age
group

20’s (30) 3.3 0.0 3.3 20.0 76.7 66.7 10.0 3.83

30’s (30) 16.7 3.3 13.3 33.3 50.0 46.7 3.3 3.33

40’s (30) 16.7 0.0 16.7 30.0 53.3 53.3 0.0 3.37

50’s (10*) 0.0 0.0 0.0 50.0 50.0 50.0 0.0 3.50

Marriage
Married (44) 11.4 2.3 9.1 34.1 54.5 52.3 2.3 3.43

Single (56) 10.7 0.0 10.7 26.8 62.5 57.1 5.4 3.57

Average
household
income per
month

Low (53) 7.5 0.0 7.5 22.6 69.8 64.2 5.7 3.68

Medium (38) 13.2 0.0 13.2 36.8 50.0 47.4 2.6 3.39

High (9*) 22.2 11.1 11.1 44.4 33.3 33.3 0.0 3.00

[Base: Korea (n=400), unit: %/score]

*As the number of samples is less than 30, it is necessary to pay attention to analysis.
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Table 31. Evaluation of appearance on ready-to-heat rice added with seaweeds

Samples
Considering only the contents Considering packaging and

contents After price release

4～5 score
strength

5 score
average

4～5 score
strength

5 score
average

4～5 score
strength

5 score
average

Total (100) 56.0 3.46 50.0 3.39 20.0 2.68

Gender
Male (49) 49.0 3.35 44.9 3.33 14.3 2.55

Female (51) 62.7 3.57 54.9 3.45 25.5 2.80

Age
group

20’s (30) 70.0 3.70 56.7 3.50 26.7 2.70

30’s (30) 50.0 3.43 46.7 3.40 23.3 2.83

40’s (30) 50.0 3.23 46.7 3.23 16.7 2.50

50’s (10) 50.0 3.50 50.0 3.50 0.0 2.70

Marriage
Married (44) 52.3 3.39 50.0 3.36 13.6 2.57

Single (56) 58.9 3.52 50.0 3.41 25.0 2.77

Average
household
income per
month

Low (53) 64.2 3.58 58.5 3.51 20.8 2.72

Medium (38) 50.0 3.39 42.1 3.34 18.4 2.66

High (9) 33.3 3.00 33.3 2.89 22.2 2.56

[Base: Korea (n=100), unit: TOP2 %/score]
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2) 소비자 기호도 조사

⑴ 소비자 선호도 평가

한국인 400명 대상으로 해조를 첨가한 HMR 즉석밥에 대한 선호도를 조사한

결과는 Table 32와 같다. 응답자의 47.3%가 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥을 선

호하는 것으로 나타났다. 연령대별로 보면, 40대의 선호도가 타 연령층 대비 높

게 나타났으며 결혼 여부에 따라, 기혼층의 선호도가 미혼층 대비 높게 나타났

다. 월평균 가구 소득에 따라, 소득 중위층 이상의 선호도가 상대적으로 높게 나

타났다.

2) 소비자 필요도 평가

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥의 필요도(요구도)를 조사한 결과는 Table 33과

같다. 응답자의 39.5%가 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥이 필요하다고 응답한 것

으로 나타났는데, 연령대별로 보면, 나이가 많을수록 필요도가 높게 나타났으며,

결혼 여부에 따라, 기혼층의 필요도가 미혼층 대비 높게 나타났고 월평균 가구

소득에 따라, 소득이 높을수록 선호도가 높게 나타났다.

3) 소비자 구매 의향

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥의 구매 의향을 조사한 결과는 Table 34와 같

다. 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 구매 의향은 46%로 나타났으며, 연령대별로

보면, 40대 이상 연령층의 구매 의향이 타 연령층 대비 높게 나타났으며 결혼 여

부에 따라, 미혼층에서 구매 의향이 상대적으로 높게 나타났다.
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Table 32. Consumer sensory evaluation of ready-to-heat rice added with seaweeds

Samples Not-
preffered

Extremely
bad

Slightly
bad Moderate Preferred Slightly

good
Extremely
good

5 score
average

Total (400) 15.8 2.5 13.3 37.0 47.3 37.3 10.0 3.39

Gender
Male (200) 17.0 3.0 14.0 36.5 46.5 36.0 10.5 3.37

Female (200) 14.5 2.0 12.5 37.5 48.0 38.5 9.5 3.41

Age group

20’s (120) 24.2 5.0 19.2 38.3 37.5 29.2 8.3 3.17

30’s (120) 15.8 1.7 14.2 35.8 48.3 39.2 9.2 3.40

40’s (120) 10.8 1.7 9.2 33.3 55.8 40.8 15.0 3.58

50’s (40) 5.0 0.0 5.0 47.5 47.5 45.0 2.5 3.45

Marriage
Married (183) 9.8 0.5 9.3 38.8 51.4 40.4 10.9 3.52

Single (217) 20.7 4.1 16.6 35.5 43.8 34.6 9.2 3.28

Average
household
income per
month

Low (199) 15.1 3.5 11.6 42.7 42.2 32.2 10.1 3.34

Medium (139) 17.3 1.4 15.8 30.2 52.5 43.9 8.6 3.42

High (62) 14.5 1.6 12.9 33.9 51.6 38.7 12.9 3.48

[Base: Korea (n=400), unit: %/score]
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Table 33. Consumer satisfaction evaluation of taste on ready-to-heat rice added with seaweeds

Samples Not
need

Extremely
bad

Slightly
bad Moderate Need Slightly

good
Extremely
good

5 score
average

Total (400) 21.0 3.5 17.5 39.5 39.5 31.5 8.0 3.23

Gender
Male (200) 23.0 4.5 18.5 35.5 41.5 33.0 8.5 3.23

Female (200) 19.0 2.5 16.5 43.5 37.5 30.0 7.5 3.24

Age
group

20’s (120) 31.7 5.8 25.8 35.0 33.3 26.7 6.7 3.03

30’s (120) 19.2 4.2 15.0 45.8 35.0 28.3 6.7 3.18

40’s (120) 15.0 1.7 13.3 39.2 45.8 33.3 12.5 3.42

50’s (40) 12.5 0.0 12.5 35.0 52.5 50.0 2.5 3.43

Marriage
Married (183) 17.5 1.1 16.4 38.8 43.7 34.4 9.3 3.34

Single (217) 24.0 5.5 18.4 40.1 35.9 29.0 6.9 3.13

Average
household
income per
month

Low (199) 21.1 5.0 16.1 42.7 36.2 27.6 8.5 3.19

Medium (139) 23.7 1.4 22.3 33.8 42.4 37.4 5.0 3.22

High (62) 14.5 3.2 11.3 41.9 43.5 30.6 12.9 3.39

[Base: Korea (n=400), unit: %/score]
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Table 34. Consumer purchase intention of ready-to-heat rice added with seaweeds

Samples Not
purchase

Extremely
bad

Slightly
bad Moderate Purchase Slightly

good
Extremely
good

5 score
average

Total (400) 24.3 4.3 20.0 29.8 46.0 37.5 8.5 3.26

Gender
Male (200) 24.5 5.0 19.5 29.0 46.5 37.0 9.5 3.27

Female (200) 24.0 3.5 20.5 30.5 45.5 38.0 7.5 3.26

Age
group

20’s (120) 35.0 7.5 27.5 29.2 35.8 30.8 5.0 2.98

30’s (120) 20.0 5.0 15.0 35.0 45.0 38.3 6.7 3.27

40’s (120) 20.8 1.7 19.2 24.2 55.0 41.7 13.3 3.46

50’s (40) 15.0 0.0 15.0 32.5 52.5 42.5 10.0 3.48

Marriage
Married (183) 20.2 2.2 18.0 29.0 50.8 39.3 11.5 3.40

Single (217) 27.6 6.0 21.7 30.4 41.9 35.9 6.0 3.14

Average
household
income
per month

Low (199) 22.6 5.0 17.6 32.7 44.7 37.7 7.0 3.24

Medium (139) 25.9 2.9 23.0 27.3 46.8 38.8 7.9 3.26

High (62) 25.8 4.8 21.0 25.8 48.4 33.9 14.5 3.32

[Base: Korea (n=400), unit: %/score]
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요 약

제주산 해조류를 첨가한 가정편의식(Home Meal Replacement, HMR) 즉석밥

을 개발하고자 HMR 즉석밥 소비 실태와 제품 개선 요구도, 해조류를 첨가한

HMR 즉석밥 가공조건 설정 및 해조류 첨가 즉석밥을 제조하여 이에 대한 식품

학적 특성과 제품의 관능적 품질특성을 평가하였다.

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥을 개발하기 위하여 소비자의 HMR 즉석밥 소

비 실태와 제품 개선 요구도를 파악하고 구매 성향에 따른 HMR 즉석밥 시장세

분화 전략을 제시하고자 하였다. 본 조사의 모든 통계분석은 SPSS

Statistics(ver. 23.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)를 이용하여 분석하였다. 조사

대상자의 인구통계학적 특성을 측정하기 위하여 빈도분석(frequency analysis)을

실시하였으며, 구매 추구 속성은 요인분석(factor analysis)과 신뢰도 분석

(reliability analysis)을 통하여 크론바흐 알파(Cronbach’s α)값으로 내적 일관성

을 판단하였다. HMR 즉석밥 구매 추구 속성에 따른 시장세분화를 위하여 요인

점수를 이용한 K-평균 군집분석(K-means clustering analysis)을 실시하였으며,

구매 추구 속성에 따른 인구통계학적 특성과 HMR 즉석밥 구입 특성은 χ2 검증

을 통해 유의성을 살펴보았고, HMR 즉석밥의 제품 개선 요구도에 대한 집단 간

차이 분석을 실시하였다. 구매 추구 속성에 따른 요인분석 결과, ‘제품 추구형’,

‘브랜드 추구형’, ‘편리 추구형’, ‘가격 추구형’, ‘메뉴 추구형’의 5개 요인으로 나타

났으며, 구매 성향에 따라 2개의 군집으로 ‘구매 성향이 약한 집단’, ‘구매 성향이

강한 집단’으로 확인되었다. 소비자의 군집분석에 따른 구매 추구 속성 요인별

차이를 조사한 결과, 통계적으로 ‘브랜드 추구형’과 ‘메뉴 추구형’에서 유의적인

차이를 보였고(p<0.001), 이 두 요인에서는 구매 성향이 강한 집단에서 브랜드와

메뉴에 대해 더 중요시하는 것으로 나타났다. 이러한 결과를 바탕으로 해조류를

첨가한 HMR 즉석밥 개발을 위해서는 브랜드파워를 강화시켜야 하며, 메뉴 또한

다양한 제품이 개발되어야 할 것으로 판단되었다.

해조류를 첨가한 HMR 즉석밥 가공조건 설정으로 해조류 배합량은 10% 범위

내에서 설정할 때 소비자 기호도가 높았으며, 곡류는 백미를 사용할 때 다른 곡
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류에 비해 외관, 맛 및 조직감 등이 높게 평가되었다.

해조류 5종의 in vitro 항산화 활성과 다양한 해조류를 첨가한 밥의 in vitro

항산화 활성을 측정하였다. 해조류의 항산화 활성은 상대적으로 메탄올 추출물보

다 에탄올 추출물이 더 높은 결과를 보였다(p<0.05). 에탄올 추출물에서 톳 추출

물이 총 폴리페놀 함량(26.27 mg GAE/g), 환원력(2.42), DPPH 라디칼 소거능

(90.63%)과 ABTS+ 라디칼 소거능(97.18%)에서 모두 높은 결과를 나타내었고,

메탄올 추출물에서는 파래 추출물의 총 폴리페놀 함량(1.02 mg GAE/g)와 환원

력(1.69)의 결과가 가장 높게 나타났지만 DPPH 라디칼 소거능과 ABTS+ 라디칼

소거능에서는 미역 추출물이 77.03%, 75.47%로 파래보다 높은 활성을 나타내었

다. 항산화 활성이 높게 나타난 톳, 모자반, 미역을 첨가하여 제조한 밥의 항산화

활성은 용매 종류에 따라 큰 차이를 나타내지 않았다. 톳, 모자반, 파래가 첨가된

보리밥의 에탄올 추출물의 총 폴리페놀 함량, DPPH 라디칼 및 ABTS+ 라디칼

소거능은 3.53 mg GAE/g, 31.11%, 14.18%로 나타났고, 메탄올 추출물에서는

3.68 mg GAE/g, 34.74%, 24.79%로 전체적으로 높은 항산화 활성을 보였다. 본

실험 결과에서는 톳이 가장 높은 항산화 활성을 나타냈고, 해조류를 첨가한 밥에

서는 톳, 모자반, 파래를 첨가한 보리밥이 가장 높게 나타났다. 이상의 결과로부

터 항산화 활성이 높게 나타난 톳, 모자반 및 미역과 곡물 조성을 달리하여 밥

제조 시 백미보다는 보리나 잡곡에 혼합하여 제조할 경우가 건강에 더 도움이

될 것으로 예상되며, 추후 이에 관련한 연구가 지속적으로 이루어져야 할 것으로

판단되었다.

또한, 곡류에 따른 해조류 첨가 즉석밥을 제조하고 이에 대한 식품학적 특성

과 제품의 관능적 품질특성을 평가하였다. 해조류 첨가 HMR 즉석밥의 수분함량

은 31.73～35.26%, 탄수화물 61.72～63.23%, 조단백 2.40～4.12%, 조지방 0.17～

0.55% 및 조회분 0.24～0.36%이었으며 총 식이섬유 함량은 0.92～6.57%이었다.

총 폴리페놀 함량, 환원력, DPPH 라디칼 소거 활성, ABTS+ 라디칼 소거 활

성으로 측정된 항산화 활성에서도 해조류 첨가 보리 즉석밥과 백미와 보리를 혼

합한 즉석밥에서 높게 나타났다. 소화율은 해조류 첨가 백미 즉석밥(A)이 180분

간 소화 실험 결과 90.89%의 소화율을 나타냈으며(대조구 100%), 해조류 첨가

보리 즉석밥이 52.46%로 가장 낮았다. 본 연구에서 해조류 첨가 HMR 즉석밥은
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대조구에 비해 식이섬유 함량이 증가되어 소화율은 낮아지고 항산화 활성이 높

아지는 경향을 나타내었고, 특히 보리로 제조한 해조류 첨가 즉석밥의 경우에 높

은 결과를 나타내어 향후 해조류를 활용한 즉석밥 제조에 기초자료 제공이 가능

할 것으로 기대된다.

곡류 조성에 따른 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥의 관능적 특성 결과 해조류

첨가 HMR 백미 즉석밥 제품이 다른 제품군들과 향미 및 조직감에 차이가 있는

것으로 분석되었다. 향미 및 조직감에 차이가 있는 것으로 분석된 해조류 첨가

HMR 백미 즉석밥과 시판되고 있는 HMR 즉석밥 제품(햇반, 곤드레밥, 톳잡곡

밥)과의 관능적 특성 차이는 외관 특성인 색상, 윤기, 향미 특성인 단향미, 구수

한 향미, 묵은 향미, 생쌀 향미, 조직감인 촉촉함, 부착성, 응집성, 경도, 거침성,

이물감 등 12가지 항목에서 유의한 차이를 나타내었다(p<0.05). 해조 첨가 HMR

백미 즉석밥의 주성분 분석(Principal Components Analysis) 결과 PC1과 PC2의

변동은 86.60%와 13.40%로 총 변동 100.00%가 설명되었다. 제 1주성분(PC1)의

양의 방향으로 색상 및 윤기의 외관 특성과 단 향미, 구수한 향미의 특성과 응집

성, 경도, 촉촉함 및 부착성의 조직감 특성이 강하게 부하되었다. 음의 방향으로

생쌀 향미 및 이물감과 거침성의 특성이 부하된 것을 알 수 있다. 제 2주성분의

변동은 13.4%로 큰 특성이 나타나지 않는 것으로 파악되었다.

관능평가 및 소비자 기호도 평가에 관한 결과는 내용물 외관평가 71%, 전반

적인 만족도 59%, 취식 후 구매 의향 56%로 나타났으며 소비자 선호도 47.3%,

필요도 39.5%, 구매 의향 46%로 나타났다.

이상의 결과로부터 해조류를 첨가한 HMR 즉석밥은 식감이 부드러우면서 해

조류의 건강을 기대할 수 있는 즉석밥으로써 소비자들의 요구도를 수용하여 가

공조건 개선 및 다양한 제품개발이 이루어져야 할 것으로 판단된다.
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다. 무엇보다도 부족한 남편이지만 능력 있고, 가치 있는 남편으로 여기며 곁에

서 늘 힘이 되어 준 사랑하는 아내에게 진심으로 고마움을 전합니다. 고맙고 미

안해! 남아있는 시간 서로 아끼고 사랑하며 행복하게 살아가자.
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일하는 아빠, 엄마를 위해 착하고 건강하게 잘 자라 준 다정하고 든든한 큰아

들 호윤아! 무뚝뚝하면서도 마음 여린 둘째 시윤아! 엄마, 아빠 걱정을 제일 많

이 하는 다정한 막내 세윤아! 사랑한다. 호시세가 있어 너무너무 행복하고 든든

하단다. 사춘기 잘 이겨내서 당당하게 꿈을 이루며 살아가길 바란다. 아버지를

대신해 무거운 짐을 지고 살아온 소중한 나의 형에게도 고마움을 전하며 모든

짐 벗어버리고 맘 편히 살아가길 희망해 봅니다.

표현하지 않아도 막내 사위를 늘 자랑스럽게 생각해주시는 장모님과 옆에서

물심양면으로 힘이 되어 주시는 처형과 동서, 처남 가족들에게도 진심으로 감사

의 말씀 드립니다. 더불어 항상 응원해주시는 친지분들에게도 이번 기회를 통해

고마움을 전합니다. 옆에서 응원해주고 도움 준 내 소중한 친구들아! 고맙다.

늘 겸손하며 최선을 다하는 삶으로 고마움에 보답하며 살아가도록 하겠습니

다. 지면에 표현하지 못한 모든 분들께 양해의 말씀과 더불어 진심으로 감사드립

니다. 끝으로 본 연구에 도움을 주신 한국해양과학기술진흥원(2019 해역별 특성

을 고려한 전통수산가공식품 개발 및 상품화)에 감사를 드립니다.
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