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원료곡 저장에 따른 쌀가루 제조방법별 품질 특성 평가
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[서론]

원료곡 벼 저장에 따른 습식 및 건식 쌀가루의 이화학적 특성 변이를 알아보고자 본 실험을 실시하였다.

 

[재료 및 방법]

2016년산 설갱벼와 삼광벼를 상온 및 저온에 저장하며 6개월 단위로 외관, 발아율을 조사하고, 저장기간에 따라 건식 

및 습식 쌀가루의 이화학적 성분 및 전분 호화 특성 변이 등을 분석하였다.

[결과 및 고찰]

저장에 따른 원료곡 품질 특성을 살펴본 결과, 삼광의 저장 전 완전립율은 88.3%로 저온 저장 조건에서는 6개월 이후에

도 큰 차이를 보이지 않았으나. 상온 저장의 경우 87.7%로 0.6% 감소하였다. 설갱은 저장에 따라 분상질립 비율이 

88.6%에서 84.9%로 3.7% 감소하였고 싸라기 비율은 11%에서 14.4%로 증가하여 외관품위가 상온 저장 시 급격히 

저하되는 것을 확인하였다. 저장에 따른 발아율 또한 삼광의 초기 발아세 89.5%, 발아율은 97.0%에서 6개월 후 각각 

77%, 91%로 감소하였으며, 설갱의 경우 발아세 93.0%, 발아율 96.0%에서 각각 29.0%, 59.5%로 급격히 감소하여 상대

적으로 저장성이 떨어짐을 확인할 수 있었다. 저장된 벼를 도정하여 건식 및 습식으로 제분하였을 때, 손상전분 함량은 

습식의 경우 삼광과 설갱이 각각 6.0%, 6.9%였으며 건식의 경우 각각 15.4, 10.4%로 나타나, 삼광은 습식 제분이 적합하

고 설갱은 건식 제분이 더 적절함을 확인할 수 있었다. 

[사사]

본 연구는 농촌진흥청 아젠다 사업(과제번호: PJ012841042017)의 지원에 의해 수행되었다

*주저자: Tel. 031-695-4006, E-mail. areum@korea.kr




