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[서론]

본 연구는 국내산 수수를 이용한 선식 등 다양한 가공제품 개발을 위한 기초자료를 확보하기 위해서 열처리 조건에 따른 이화

학적 특성의 분석을 수행하였다.

[재료 및 방법]

본 실험에 사용한 수수(소담찰)는 2020년 강원도 영월에서 재배 및 수확한 것을 정선 및 도정 후 열처리를 가해 시료로 사용하

였다. 볶음처리는 200, 220℃에서 10분 처리하였으며, 팽화는 수침-증자-건조 후 가열팽화 하였다. 열처리 후 분쇄시료는 4℃ 

냉장보관 하면서 색차(명도, 채도, 색상각), 수분결합력, 용해도, 팽윤력, 호화특성, 전분 소화율을 분석하였다.

[결과 및 고찰]

색차 중 명도는 74.41~66.68 범위로 나타났으며, 팽화 처리 시 가장 낮은 값을 보였으며, 채도와 색상각은 가장 높은 값을 보였

다. 열처리 조건에 따른 수분결합력은 142.51~325.33% 범위였으며, 팽화처리는 다른 처리구에 비해 크게 증가한 것으로 나타

났다. 용해도는 4.37~10.20% 범위로 나타나 모든 처리구에서 대조구 대비 감소하였으며, 220℃ 볶음 처리가 가장 낮은 값을 

보였다. 팽윤력은 6.74~12.21% 범위로 팽화처리가 다른 처리구에 비해 높은 값을 나타냈다. 호화특성의 경우 peak 점도 80.08 

~ 160.28, trough 점도 44.08~121.14, final 점도 62.03~161.61 RVU 범위로 나타났으며, 모든 항목에서 팽화처리가 유의적으

로 증가한 값을 나타냈다. 호화개시온도는 무처리 및 볶음처리에서 75.20~75.68℃로 차이가 적었던 반면 팽화처리는 85.17℃

로 증가하여 호화에 강하게 저항하는 것으로 나타났다. 열처리에 따른 수수의 전분 소화율은 최종 180분까지 진행되었을 때 

53.11~74.01%로 나타났으며, 200, 220℃ 볶음처리는 대조구 대비 증가한 반면 팽화처리는 감소한 것으로 나타났다. 본 연구

결과 팽화처리는 수수의 수분결합력과 호화 및 냉각시 점도를 증가시키며, 시간에 따른 전분 소화율을 감소시켜 선식 제조 시 

이화학적 특성 개선 및 혈당 상승 억제 등의 용도로 활용할 수 있을 것으로 판단된다.
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