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[서론]

국내에서 제조하는 쌀국수는 밀가루와 쌀가루를 혼합하거나 쌀가루에 소량의 전분을 혼합하여 제조한 압출면 형태가 대부분

이며, 원료 중 쌀의 함량은 10∼100% 범위 내에서 매우 다양하다. 우리 쌀을 이용한 쌀국수로 수입 건면을 대체하기 위해서는 

한국인의 입맛에 맞는 쌀국수 개발 연구가 다양하게 필요한 실정이다. 본 연구에서는 고아밀로스 및 일반 자포니카 벼 품종의 

혼합 비율에 따른 쌀 압출면을 제조하여 쌀국수의 품질 특성을 비교하였다. 

[재료 및 방법]

본 시험에서는 고아밀로스 품종인 팔방미와 일반 자포니카 품종인 삼광을 재료로 하였으며, 각각의 품종에 대해 건식제분 방

식을 이용하여 평균 입자크기 180∼200 mesh 범위의 쌀가루를 제조하였다. 쌀가루 혼합 비율에 따른 쌀국수 제조를 위해 팔

방미와 삼광 쌀가루를 일정 비율(0, 10, 30, 50, 70, 90, 100%)로 혼합하여 사용했으며, 쌀국수 가공업체(거류영농조합, 경남 

고성)의 장비를 활용하여 압출형 쌀국수 건면을 제조하였다. 쌀가루 혼합비율에 따른 쌀가루 특성으로 단백질 및 아밀로스 함

량, 입자크기의 분포, 손상전분 함량, 전분 호·노화 특성, 색도 등을 분석하였고, 쌀국수의 품질 특성으로는 익힌면의 조리손실

률, 기계적 조직감 등을 평가하였다. 

[결과 및 고찰]

쌀가루 혼합분의 아밀로스 함량은 19∼27%, 평균 입도크기는 58.46∼63.71㎛ 범위를 나타냈다. 혼합 비율별 신속호화점도 

측정 결과, 최고, 최저 및 최종점도는 팔방미 혼합 비율이 높을수록 유의적으로 높았다. 건면의 색도를 분석한 결과, 명도는 팔

방미를 100% 사용한 국수가 기타 혼합분 국수에 비해 유의적으로 높았고 혼합 비율간에는 차이를 나타내지 않았다. 적색도 

및 황색도는 각 팔방미 100% 및 90% 조건에서 가장 높았고, 혼합분의 삼광 비율이 높을수록 감소하는 경향을 보였다. 한편, 

쌀국수의 품질 특성 중 하나인 조리손실률을 평가한 결과, 팔방미 100%로 제조한 국수에서 조리손실률이 4.3%로 가장 낮았

고, 삼광 혼합비율에 따라 증가하였으며 삼광 100%로 제조한 국수에서는 조리손실률이 14.42%까지 증가하였다. 또한, 쌀국

수 조리 후의 기계적 조직감을 측정한 결과, 팔방미 100% 국수에서 경도, 부착성, 응집성, 씹힘성 등의 물성이 가장 높았고, 

삼광 혼합 비율이 높을수록 물성 측정 값이 모두 감소하는 경향을 나타냈다. 본 연구 결과를 향후 수행 예정인 관능적 특성 평가 

결과와 함께 종합적으로 분석한다면 한국인의 입맛에 맞는 압출형 쌀국수의 품질 기준을 제시할 수 있을 것으로 생각된다.
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