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[서론]

쌀가루는 수침 과정을 거치지 않고 그대로 분쇄하는 건식방법과 분쇄 전 침지 과정을 거친 후 분쇄하는 습식방법으로 제조할 

수 있다. 건식제분 방법은 공정이 간단하고 시간과 비용이 절약되나 습식제분에 비해 쌀가루의 손상전분 함량이 높다. 반면, 

습식제분은 분쇄 전 쌀의 수침 과정이 포함되어 있어 건식제분에 비해 입자크기가 미세하고 손상전분 함량이 낮은 쌀가루 제

조가 가능하다. 쌀가루의 품질은 제분방법 이외에 품종과 아밀로스 함량 등 전분 특성 차이에 의해서도 영향을 받는 것으로 

알려져 있다. 본 연구에서는 아밀로스 함량이 다른 7품종 쌀을 이용하여 건식 및 습식 제분방법에 따른 쌀가루 이화학적 특성

을 분석하였다. 

 

[재료 및 방법]

본 연구를 위해 아밀로스 함량이 다른 보석찰, 백진주1호, 일품, 한아름, 드래찬, 고아미, 새고아미 품종을 사용하였고, 각 품종

의 쌀은 건식 및 습식제분 쌀가루를 제조하여 분석에 사용하였다. 건식 및 습식 쌀가루의 품질 특성 비교를 위해 입도 분포 및 

손상전분 함량, 전분 호화특성 및 수침에 따른 수분 흡수 특성을 평가하였다. 

[결과 및 고찰]

품종별 원료쌀의 수분함량은 11.5~12.6%, 단백질 함량은 5.4~7.1%, 아밀로스 함량은 5.2~27.0% 범위에 속하였다. 쌀가루의 

평균 입자크기는 건식제분을 했을 때 77.4~92.4 ㎛, 습식제분의 경우 53.5~59.0 ㎛로 보석찰, 한아름, 고아미 품종에서는 유의

적인 차이를 보였다(p<0.05). 손상전분 함량을 비교한 결과, 건식제분 쌀가루는 7.2~9.0%, 습식제분 쌀가루는 3.3~4.7%의 값

을 보여 약 2배 정도 손상전분 함량 차이를 나타냈다. 신속점도계를 이용하여 품종별 쌀가루의 전분 호화점도를 비교한 결과

에서는 건식제분 쌀가루의 최고점도 범위가 130.1~306.9 RVU로 습식제분 쌀가루 106.9~267.8 RVU에 비해 유의적으로 높

았고(p<0.05), 최저, 최종 및 강화점도 역시 건식제분 쌀가루에서 높은 경향을 보였다. 또한 수분흡수지수(WAI)와 수분용해

지수(WSI)를 30℃ 및 85℃에서 분석한 결과. 모든 품종에서 건식제분 쌀가루가 습식제분 쌀가루에 비해 수분흡수지수 및 수

분용해지수가 높은 경향을 나타냈는데 특히 85℃ 조건에서 보석찰, 백진주1호, 일품 품종에서 수분흡수지수에 대한 유의적인 

차이를 보였다(p<0.05). 이상의 결과는 쌀가루 제분방법에 따른 쌀가루 가공적성 평가 및 이용확대를 위한 기초자료로 활용될 

수 있을 것으로 생각된다.
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