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가압가열 및 Microwave 처리가 생면의 품질에 미치는 영향
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Abstract

This study was conducted to determine the effects of physical treatments for quality of wet noodles. Noodles were being 
tried with a microwave (for 1 min), an autoclave (for 30 or 50 min), and both autoclave and microwave (for 30/1 min 
or 50/1 min). The results showed that the pH levels were slightly decreased after treatments of autoclave and autoclave/ 
microwave. The moisture contents were considerably decreased as compared to the control except autoclave (50 min). After 
all treatments, the lightness was decreased in all samples, but, redness was increased (except microwave) and the yellowness 
was increased after autoclave (50 min) and autoclave/microwave (50/1 min). Texture was increased as compared to the 
control except microwave. In the sensory evaluation, the noodles treated with microwave, autoclave (50 min), and autoclave/ 
microwave (50/1 min) showed a high score in overall preference. From these results, both the autoclave and microwave 
methods can be applied to the wet noodles without diminishing its quality to a great extent. 
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서 론   

바쁜 현대인의 생활과 맞벌이 부부의 증가로 인하여 서구

식 식생활 및 간편화를 추구하는 경향이 증가됨에 따라 조리

시간이 길어지는 음식보다 간편하고 짧은 시간에 조리해서 

먹을 수 있는 음식들에 대한 기호도가 증가하고 있다. 이러한 

식품으로는 피자, 햄버거, 라면, 스파게티 및 국수 등의 밀가

루 음식들이 주를 이루고 있으며, 그 중 국수는 우리나라에서 

예로부터 먹어온 음식으로서 밥 및 빵과 더불어 주식에 해당

하는 식품이다(Sung 등 2008). 국수는 곡물을 가루로 내어 반

죽한 것을 가늘고 길게 뽑은 식품의 총칭으로, 면의 가공방법

과 형태에 따라 건면, 숙면, 유탕면, 냉동면으로 구분된다. 이
중 생면은 밀가루, 쌀가루, 메밀가루 등 곡분류 또는 이들 곡

분류에 부재료를 가한 후 식염, 물 등을 사용하여 반죽, 제면

한 후 바로 포장한 것이다(Yun SS 1999; Kim 등 2007). 2006
년 우리나라의 1인 1일 면류 섭취량을 살펴보면 국수(44%), 
라면/용기면(36%), 메밀/냉면국수(15%), 우동(5%) 순으로 국

수의 섭취량이 가장 높은 비중을 차지하고 있다(Kim 등 2006). 
또한 서구화된 식생활에 의해 소비자들의 편의식품과 가공

식품의 선호도가 증가하고, 건강에 대한 관심도가 증가함에 
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따라, 국내의 국수시장에서는 면에 각종 기능성 물질을 첨가

하여 영양적 가치와 기능성을 갖춘 제품들을 개발하고 있다

(Park 등 2008). 그렇지만 이러한 면의 제조에 기본재료가 되

는 밀의 경우, gluten의 구성 성분인 gliadin과 glutenin이 주요 

알레르겐으로서 작용하여 알레르기를 일으키는 주요 성분으

로 알려져 있다(Falchuk 등 1974; Shon DW 2000). 하지만 밀

가루 단백질 중 gluten은 반죽과정에서 삼차원적 망상 구조를 

형성함으로써 반죽의 점탄성을 나타내고, 빵이나 면의 제조

과정에서 특유의 물성을 형성한다. 국수의 품질은 면발의 조

직감이 중요하게 작용하는데, 이러한 조직감은 전분과 더불

어 gluten 단백질의 형성에 의하여 나타남으로 gluten 단백질

은 면의 품질특성에 있어서 가장 중요한 역할을 하는 단백질

이라고 할 수 있다(Koh BK 1999).
한국인에게 식품 알레르기를 일으키는 주요 식품으로는 

계란, 우유, 메밀, 땅콩, 대두, 밀, 고등어, 게, 새우, 돼지고기 

등 주로 주요 단백질원 공급 식품들이며, 가공 식품의 형태로

도 폭넓게 유통되는 것들이 많다. 이러한 식품 알레르기를 치

료하기 위해서는 원인이 되는 식품을 회피하거나, 항히스타

민제, 스테로이제 등의 약물 치료법 및 면역 치료법 등이 알

려져 있다(Shon DW 2000). 그러나 이러한 치료법은 지속적

인 치료가 불가능하고 부작용을 초래할 수 있으며, 알레르기

를 일으키는 식품의 종류도 다양하여 원인 식품 자체의 제거

를 치료 방법으로 사용하기에도 매우 어려운 실정이다. 따라

서 근본적인 식품 알레르기의 해결을 위해서는 알레르기의 

원인이 되는 단백질을 제거하거나, 변성시키는 방법이 효과

적이며, 이러한 방법으로 효소처리(Watanabe 등 1990), 열처

리(Son 등 2000), microwave(Kim 등 2006), 감마선 조사(Lee 
등 2001)와 같은 물리․화학적 처리법을 이용한 억제 방법이 

연구되고 있다. 이 중 우리나라에서 밀에 대한 알레르기 억제 

연구는 미비한 실정이며, 밀 알레르기 억제 연구 역시 효소를 

이용하여 gluten 단백질의 분해를 유도하여 밀 알레르기의 저

감화를 시도한 연구는 있으나(Park 등 2004; Park 등 2005), 
물리적 처리에 의한 밀 알레르기 저감화에 대한 연구는 미비

한 실정이다.
선행연구(Choi JS 2012)에서 중력분 반죽에 초고압, 감마

선 조사, 가압가열, microwave, 가압가열 및 microwave 병행 

처리시, 중력분 반죽 내 gliadin의 항원성 변화는 초고압, 감마

선, 가압가열 및 microwave 처리구에서는 항원성 감소에 큰 

효과를 나타내지 않았으나, 가압가열과 microwave 병행 처리

시 가압가열 50 min/microwave 10 min 병행 처리구에서 35%
로 높은 항원성 감소를 보였다. 그러나 생면에 microwave 1 
min 이상 처리 시에는 겉이 타 관능적으로 좋지 않으므로 항

원성 감소 및 품질 변화를 최소화 하기 위해 가압가열 30 
min, 50 min/microwave 1 min 조건으로 하여 생면 제조 후 삶

은면의 항원성을 본 결과 56%와 27%로 감소하였으며, 가압

가열 50 min/ microwave 1 min 처리구는 환자 혈청을 이용한 

test에서 약 50%의 감소 효과를 보였다.  
이에 본 연구에서는 선행연구에서 항원성 저감화 효과를 

보인 가압가열, 가압가열 및 microwave 병행 처리에 의해 제

조된 생면의 품질 변화를 평가하여 밀 알레르기 저감화 식품 

개발을 위한 기초 자료를 제공하고자 한다.

재료 및 방법

1. 실험재료
본 실험에 사용한 밀가루는 ㈜동아원(Busan, Korea)에서 

제공받은 것으로 1등급 중력밀가루를 사용하였다.

2. 생면 제조
생면의 제조는 Park 등(2010)의 연구를 참고하여 Table 1의 

배합 비율로 첨가하여 반죽을 제조하였으며, 혼합한 반죽을 

5℃ 냉장고에서 30분간 휴지시킨 후 제면기를 이용하여 면을 

뽑았다. 면 제조는 면 반죽을 각 100 g으로 분할하고 제면기

(Atlas 150, Marcato, Padova, Italy)에서 5단계로 각 단계마다 

2번씩 통과시켜 면 가닥의 두께를 점차 감소시켜 1.5×1.5 ㎜ 
굵기의 면발을 뽑아 50 ㎝ 길이로 절단하여 polyethylene 포장

지에 포장한 후 냉장 보관하면서 사용하였다. 물리적 처리한 

생면의 삶는 조건은 면 무게의 20배 물을 넣고, 센불에서 끓

이다가 물이 끓으면 면을 넣고 3분간 삶았으며, 찬물에 30초 

냉각시키고, 2분간 물을 뺀 후 실험에 사용하였다.

3. 가압가열 및 Microwave 처리
Table 1의 비율에 따라 반죽하여 면을 만든 후 가압멸균기

(DW-AC 920, D.W. Industries, Busan, Korea)에 넣은 후 온도 

121℃, 게이지압 1.2 ㎏/㎠에서 30 min 및 50 min간 가압가열 

처리하였다. Microwave(MW-272LB, LG, Seoul, Korea)처리는 

1분간 처리하였으며, 이때 사용한 주파수는 2,450 MHz이고, 
정격고주파출력은 700 W이었다. 가압가열과 microwave 병행

처리는 가압가열 30분 및 50분 처리 직후 microwave를 각각 

1분씩 처리하여 실험에 사용하였으며, 물리적 처리하지 않은 

면을 대조구로 사용하였다.

Table 1. Recipe for preparation of the noodle
(Unit: % of flour basis)

Ingredients Flour basis (%)
Wheat flour 100

Water 50
Salt 2
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4. pH 및 수분
시료 생면을 세절하여 5 g 취한 후, 10배량의 증류수 50 

㎖와 혼합하여 10,000 rpm에서 2분 동안 균질기(AM-7, Ace 
homogenizer, Nihonseiki, Tokyo, Japan)를 이용하여 균질화 한 

다음, pH meter(HM-30V, TOA, Kobe, Japan)로 측정하였다. 수
분은 시료를 1 g 취하여 수분측정장치(MB45, ohaus, Greifensec, 
Switzerland)로 측정하였으며, 각 실험은 3회 반복 측정하였다. 

5. 색도
면을 제조 후 삶은 면을 4.5 g을 취하여 색차계(JC801, Color 

Technosystem Co., Tokyo, Japan)로 L*, a*, b* 값으로 색도를 

측정하였다. 이때 사용된 표준백판의 값은 L*=93.39, a*=0.28, 
b*=1.68이었다. 면을 가늘게 자르기 전 면판의 색도와, 생면

을 삶은 국물은 10 ㎖ 취하여 색도를 각각 측정하였다. 이때 

사용된 표준 백판의 값은 L*=98.74, a*=0.20, b*=－0.33이었

으며, 5회 이상 반복하여 측정하였다

6. 물성
Texture meter(T1-AT2, SMS Co., Tokyo, Japan) 및 P/45 (45 

㎜ diameter aluminium cylinder probe) 및 noodle tensile rig 
probe를 이용하여 생면 및 삶은 면에 대하여 경도(hardness), 
부서짐성(fracturability), 부착성(adhesiveness), 응집성(cohesive-
ness), 탄력성(springiness), 검성(gumminess), 씹힘성(chewiness), 
복원성(resilience), 전단력(shear force) 및 인장력(tensile force)
을 측정하였다. 물성을 측정하기 위한 시료의 준비는 면판을 

1×1 ㎝로 자른 후 test speed 0.5 ㎜/s, load cell 5 ㎏, test 
distance 75%, 인장력은 test speed 10 ㎜/s, load cell 5 ㎏, test 
distance 80 ㎜의 조건으로 5회 이상 반복하여 측정하였다. 

7. 관능평가
14명의 panel(식품공학전공 학생, 남 3명, 여 11명, 21~27

세)을 선정하여 생면 및 삶은 면의 색, 삶은 물 색, 생면 및 

삶은 면의 향, 삶은 물 향, 맛, 질감, 탄성 및 전체적인 기호도

의 10가지 항목을 7점 점수법으로 평가하였다.

8. 통계처리
실험 결과의 통계처리는 SAS program(Statistical analytical 

system V8.2, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)을 이용하여

Table 2. pH and moisture content of noodle treated with autoclave and microwave

Control A 30 min M 1 min A 30 min+M 1 min A 50 min A 50 min+M 1 min
pH  6.07±0.04A  5.94±0.00B  6.08±0.01A  5.95±0.05B  5.98±0.00AB  5.93±0.00B

Moisture content (%) 24.73±0.34A 16.27±0.30C 18.36±0.21B 14.99±0.07D 23.89±0.31A 15.97±0.56C

A: autoclave, M: Microwave, A~D Means with different superscripts are significantly different (p<0.05).

평균값을 분산 분석한 후, Duncan의 다중검정법으로 p<0.05 
수준에서 항목들 간의 유의적 차이를 검정하였다.

결과 및 고찰

1. pH 및 수분 함량
중력분을 이용하여 면을 제조한 후, 가압가열, microwave 

처리 및 가압가열과 microwave 병행 처리를 하여 pH를 측정

한 결과(Table 2), microwave 1 min 처리구를 제외한 모든 처

리구가 무처리에 비해 pH가 낮아진 것으로 나타났으나, 전체

적으로 pH 범위가 5.93~6.07로 큰 차이를 보이지 않았다. 이
는 Lee 등(2000)의 연구에서 반죽에 주정 및 키토산을 첨가하

여 제조한 생면의 pH가 5.8~6.2라고 보고한 것과 유사한 결과

를 나타내었다. 
수분 함량 측정 결과(Table 2), 가압가열 50 min 처리구는 

무처리구와 유의적인 차이를 보이지 않았으며, 나머지 처리

구의 수분 함량은 14.99~18.36%로 무처리구 24.73%에 비해 

수분 함량이 감소하였다. 이는 Walde 등(2002) 및 Lee & Koh 
(2004)의 연구에서 밀가루에 microwave 처리 시 수분이 감소

한다는 연구와 동일한 결과로서 반죽에 microwave 처리 시 

온도 상승으로 인한 표면의 수분 증발로 인해 수분 함량이 

감소한 것으로 사료되어진다. 

2. 색도
중력분으로 면을 제조한 후, 가압가열, microwave 처리 및 

가압가열과 microwave 병행 처리한 면의 색도를 측정한 결과

(Table 3), 생면의 경우 명도(L*)는 모든 처리구들이 무처리구

에 비하여 낮게 나타났으며, 적색도(a*)는 microwave 1 min 
처리구가 －1.79로 무처리구 －1.08에 비해 낮았으나, 다른 처

리구들은 높게 나타났다. 황색도(b*)는 가압가열 50 min, 가
압가열 50 min/microwave 1 min 병행처리구가 각각 24.70, 
27.21로 무처리구 18.47에 비하여 높게 나타났다. 삶은 면에

서는 명도(L*), 적색도(a*) 및 황색도(b*)가 무처리구에 비하

여 물리적 처리구들이 높은 값으로 측정되었다(Table 3). 특
히, 가압가열 처리에 의해 황색도가 크게 증가하였는데, 이는 

고온, 장시간의 열처리에 의해 비효소적 갈변인 Mailard 반응 

및 열에 불안정한 당에 의한 카라멜화 반응에 의해 갈변화가 

일어났기 때문으로 사료되어진다. 이 반응들은 대부분의 밀
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Table 3. Color of noodle treated with physical treatments

Control A 30 min M 1 min A 30 min+M 1 min A 50 min A 50 min+M 1 min

Wet
noodle

L*  80.03±0.06A  25.27±0.12E  64.28±0.02D  60.27±0.07B 69.11±0.50C 71.26±0.33B

a* －1.08±0.07CD －0.51±0.26BC －1.76±0.29D －0.87±0.29C  0.05±0.06AB  0.31±0.01A

b*  18.47±0.09C  15.92±0.13D  10.33±0.13E  16.29±0.12D 24.70±0.31B 27.21±0.37A

Boiled 
noodle

L*  58.45±0.14E  62.89±0.00A  60.41±0.04C  62.38±0.12B 59.72±0.18D 60.59±0.09C

a*   1.50±0.35C   2.48±0.08AB   1.73±0.14BC   2.45±0.04AB  2.67±0.01A  2.85±0.33A

b*   4.89±0.08E   9.80±0.28C   6.25±0.14D  10.75±0.10AB 10.37±0.13BC 11.20±0.04A

Soup
L*  51.96±0.01D  80.67±0.01C  80.74±0.05C  80.85±0.00C 85.54±0.30B 86.05±0.34A

a*   1.15±0.03A   0.58±0.01B   0.53±0.00B   0.61±0.02B  0.16±0.10C  0.13±0.04C

b*  17.52±0.11A  12.45±0.01B  12.26±0.07B  11.8±0.02C  9.13±0.01D  9.03±0.07D

A: autoclave, M: Microwave, A~E Means with different superscripts in the same row are significantly different (p<0.05).

가루 요리에 관여하여 갈변화를 일으키는 것으로 알려져 있

다(Walde 등 2002). 면을 삶은 국물의 색도에 있어 명도(L*)
는 무처리구 51.96에 비해 처리구에서 증가하였으며, 특히, 
가압가열 50 min 및 가압가열 50 min/microwave 1 min 처리구

가 85.54, 86.05로 무처리구에 비해 높은 값을 나타내었다. 적
색도(a*)는 무처리구 1.15에 비하여 물리적 처리구에서는 

0.13~ 0.61로 감소하였으며, 황색도(b*)는 무처리구 17.52에 

비하여 물리적 처리구에서 9.03~12.45로 감소한 결과를 나타

내었다. 특히 가압가열 50 min 및 가압가열 50 min/microwave 
1 min 병행 처리구가 적색도 0.16, 0.13, 황색도 9.13, 9.03으로 

가장 낮은 값을 나타내었다(Table 3). 물리적 처리된 국물의 

명도가 무처리구에 비해 증가한 원인은 Woo 등(2001)의 연구

에서 전분의 경우 가열조리 및 건조 등에 의해 전분의 amylose
가 전분 paste의 gel화를 일으켜 건조 시 수분이 천천히 중심

부에서 표면으로 이동하고, 이런 완만 확산 과정 중 분자들은 

강하게 결합하게 되면서 끓는 물에서도 분산에 대해 저항성

을 갖게 된다고 하였는데, 면에 가압가열 및 microwave 처리

가 가열조리효과를 가져와 끓는 물에 전분이 분산되지 않아 

무처리구에 비하여 국물의 명도가 높게 나타난 것으로 사료

되어진다. 
색도는 texture와 함께 면의 품질을 결정짓는 두 가지 인자 

중의 하나로 Miskelly & Moss(1985)의 연구에서 국수의 색도

에서 L*값, a*값, b*값 등의 모든 값이 커지면 국수의 품질이 

양호하다고 보고하였다. 하지만 생면의 경우 명도(L*)는 모

든 처리구에서 감소하고, 적색도(a*)는 microwave 1 min 처리

구를 제외한 나머지 처리구에서의 증가한 것과 황색도(b*)가 

가압가열 50 min 및 가압가열 50 min/microwave 1 min 병행 

처리구에서만 증가한 것으로 나타나, 생면에서의 품질이 양

호하게 증가하였다고 볼 수는 없다. 삶은 면의 경우에서는 명

도(L*), 적색도(a*), 황색도(b*) 모든 값이 무처리구에 비해 물

리적 처리구에서 증가하여 품질이 양호하다고 판단할 수 있

으나, 관능평가 결과에서 삶은 면의 색 항목에서 무처리구에 

비해 낮은 점수를 얻었으며, 특히 가압가열 처리구에서 황색

도가 크게 증가한 결과와는 반대로 관능평가 점수는 낮아졌

다. 따라서 면의 황색도가 증가하면, 외관상의 품질에는 좋지 

않은 영향을 줄 것으로 판단되어진다. 

3. 물성
중력분을 이용하여 면을 제조한 후 가압가열, microwave 

및 가압가열과 microwave 병행 처리한 면의 물성 측정 결과

(Table 4), 경도는 무처리구 3132.58에 비하여 microwave 1 min 
처리구를 제외한 다른 물리적 처리구에서는 5,069.80~5,804.48
로 유의적으로 증가하였다. 이는 Cho 등(2010)의 실험에서 

microwave로 조리한 면의 경도가 감소한 결과와 유사하였으

며, 면에 microwave로 열처리 하였을 때 15 ㎜ 지름의 면 중

심부는 60℃가 되고, 표면은 40℃가 되어 전분입자의 호화가 

중심부에서만 일어난다고 보고되고 있어(Mika 등 2005), micro-
wave가 면의 물성 변화에 영향을 미칠 것으로 사료된다. 부
착성은 무처리구 －236.67에 비해서 microwave 1 min 처리구

에서는 －286.62로 유의적으로 감소하였으나, autoclave 30 min/ 
microwave 1 min 병행처리구에서는 －62.31로 유의적으로 크

게 증가하였다. 응집성은 무처리구 0.62에 비하여 microwave 
1 min 처리구에서 0.57로 감소하였으며, autoclave 30 min, 
autoclave 50 min, autoclave 50 min/microwave 1 min 병행 처리

구는 0.60~0.62로 무처리구와 크게 차이 나지 않았으며, auto-
clave 30 min/microwave 1 min 처리구에서 0.68로 가장 높았

다. 검성은 무처리구 2,002.63에 비하여 microwave 1 min 처리

구가 1,676.10으로 유의적으로 감소한 반면, autoclave 30 min, 
autoclave 30 min/microwave 1 min, autoclave 50 min, autoclave 
50 min/microwave 1 min 처리구에서 3,175.53~3,560.31로 유의

적으로 높은 값을 나타내었으며, autoclave 30 min/microwave 
1 min 처리구에서 가장 높은 값을 나타내었다. 씹힘성은 무처
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Table 4. Texture of wet-noodle treated with physical treatments

Control A 30 min M 1 min A 30 min+M 1 min A 50 min A50 min+M 1 min
Hardness (g) 3,132.58±19.13C 5,804.48±113.47A 3,001.60±29.16C 5,463.85±278.55A 5,518.67±116.93A 5,069.80±111.83B

Fracturability 4.96±0.66A 6.80±0.24A 3.56±0.83A 6.64±0.25A 5.45±1.95A 5.01±0.52A

Adhesiveness
(g․s) －236.67±63.16BC －150.77±9.68AB －286.62±4.13C －62.31±12.23A －130.97±33.73AB －67.27±9.66A

Springiness 0.66±0.03C 0.82±0.00AB 0.79±0.00B 0.83±0.02AB 0.85±0.02A 0.84±0.01A

Cohesiveness 0.62±0.00B 0.60±0.01C 0.57±0.01D 0.68±0.00A 0.62±0.00B 0.62±0.00B

Gumminess 2,002.63±139.49C 3,458.39±38.83AB 1,676.10±79.35D 3,560.31±117.27A 3,175.53±98.65B 3,255.54±44.79B

Chewiness 1,507.71±83.70C 2,815.17±78.12B 1,357.59±34.76C 3,215.69±53.14A 2,617.68±72.80B 2,614.08±91.29B

Resilience 0.23±0.01CD 0.26±0.01C 0.19±0.01D 0.41±0.01A 0.33±0.02B 0.33±0.02B

Shear force 90.39±0.76D 211.18±8.70A 130.48±2.97C 201.78±9.87A 153.07±2.53B 128.39±6.46C

Tensile force 9.41±0.33D 11.04±0.00D 22.48±0.42BC 24.99±0.19A 20.54±0.27C 23.20±1.30AB

A: autoclave, M: Microwave. A~D Means with different superscripts in the same row are significantly different (p<0.05).

리구 1,507.71에 비하여 microwave 1 min 처리구가 1,357.59로 

낮아졌으나, 유의적인 차이가 없었다. 그러나 autoclave 30 min/ 
microwave 1 min 처리구에서 3,215.69로 씹힙성이 크게 증가

하였다. 복원성 역시 무처리구 0.23에 비하여 microwave 1 
min 처리구는 0.19로 유의적으로 약간 감소하였으며, autoclave 
30 min/microwave 1 min 병행처리구에서 0.41로 유의적으로 

높은 복원성을 나타내었다. 탄력성과 전단력은 각각의 무처

리구 0.66, 90.39에 비하여 모든 처리구에서 0.79~0.85, 128.39~ 
211.18 유의적으로 증가하였으며, 인장력은 무처리구(9.41) 
가압가열 30 min 처리구는(11.04) 유의적 차이가 나타나지 않

았으나 나머지 물리적 처리구에서는 20.54~24.99로 무처리구

에 비하여 유의적으로 높아진 값을 확인하였다. 
Kim JS(2008)의 연구에서 조리면의 탄력성과 응집성 및 씹

힘성은 높은 기호도를 가져올 수 있으며, 경도와 부착성은 오

히려 기호도를 저하시킬 수 있는 요인으로 작용할 수 있다고 

보고하였다. 이로 미루어 보아 면에 가압가열 및 microwave 처
리 시 탄력성, 응집성 및 씹힙성의 증가로 기호도를 증가 시

킬 수도 있을 것이나, 경도와 부착성도 함께 증가함으로 기호

도의 증진은 미미할 것으로 사료되어진다.

4. 관능평가
중력분을 이용하여 면을 제조한 후 가압가열, microwave 

및 가압가열과 microwave 병행처리한 면의 관능평가 결과

(Table 5), 생면의 경우 향 항목에서 물리적 처리구는 무처리

구와 유의적 차이는 없었으나, 색에 있어서는 무처리구 4.75
에 비해 물리적 처리구에서 3.17~4.50로 유의적으로 낮은 점

수를 받았다. 삶은 면의 향 항목의 경우 물리적 처리구는 무

처리구와 비교 시 유의적인 차이를 보이지 않았다. 맛 항목에

서는 무처리구 4.08에 비하여 물리적 처리구에서 3.58~4.08의 

점수를 얻었으며, 유의적인 차이를 보이지 않았다. 질감 항목

에서는 무처리구 4.33에 비해 모든 물리적 처리구에서 3.33~ 
4.33로 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 가압가열 30 min 
및 50 min/microwave 1 min 병행처리구에서 3.33으로 무처리

구 4.33에 비하여 낮은 점수를 얻었다. 또한 탄성항목에서는 

무처리구 3.33에 비하여 물리적 처리구에서 3.75~4.08로 유의적

인 차이를 보이지 않았다. 전체적인 기호도에 있어서는 micro-
wave 1 min 처리구가 4.58로 가장 높은 점수를 얻었으며, 가
압가열(50 min) 및 가압가열(50 min)/microwave(1 min) 병행 

처리구는 무처리구와 비슷한 점수를 얻었다.
가압가열, microwave 및 가압가열과 microwave 병행 처리

에 의한 관능검사 색 항목의 결과, 가압가열 및 microwave 병
행 처리시 무처리구에 비해 유의적으로 낮은 점수를 얻은 것

은 색도의 결과에서 황색도가 크게 증가한 것과 연관 지어 

볼 때 황색도가 증가하면 기호적인 측면에서는 좋지 않은 영

향을 주는 것으로 사료되어지며, 질감 항목에 있어서 물리적 

처리구에서 유의적인 차이는 없었으나, 가압가열과 micro-
wave 병행 처리구에서 낮은 점수를 얻었는데, 이는 경도가 

크게 증가하면서, 기호적으로 낮은 점수를 얻은 것으로 판단

되어진다. 이상의 결과, 물리적 처리 중 가압가열 및 micro-
wave 처리를 통하여 밀 단백질의 gliadin의 알러겐성 감소 효

과를 보인 연구 결과(Choi JS 2012)에서 가압가열 30 min 및 

50 min/microwave 1 min 병행처리에 의하여 알러겐성이 더욱 

감소시키는 효과가 있다고 하였으나, 생면에 가압가열 50 
min/microwave 1 min 병행처리에 의한 관능평가 결과와 비교

하여 보았을 때 가압가열 50 min/microwave 1 min 병행처리

구가 무처리구에 비하여 색 항목에서 유의적으로 낮은 값을 

나타내어 좋지 않은 결과를 보였으나, 향, 맛 및 탄성 항목에

서는 무처리구와 유의적인 차이가 없었다. 질감 항목에서도 
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Table 5. Sensory evaluation of boiled-noodle treated with physical treatments

Control A 30 min M 1 min A 30 min+M 1 min A 50 min A 50 min+M 1 min
Color-wet noodle 4.75±0.97A 3.75±1.06ABC 4.50±1.00AB 3.17±1.27C 3.33±0.98BC 3.83±0.94ABC

Color-boiled noodle 4.92±0.90A 4.42±0.90A 4.67±0.98A 4.08±1.38A 4.42±0.90A 3.75±1.14A

Color-soup 4.17±0.83AB 3.75±0.75AB 4.08±0.51AB 3.33±0.78B 4.25±0.75A 3.42±0.67AB

Smell-wet noodle 3.75±1.14A 4.42±0.67A 4.17±0.94A 4.00±0.74A 4.17±0.72A 4.00±1.04A

Smell-boiled noodle 4.00±0.85A 4.17±1.03A 3.92±0.90A 3.67±0.78A 4.25±0.87A 4.00±1.04A

Smell-soup 3.92±0.51A 4.08±0.79A 4.00±0.43A 4.00±0.60A 4.08±0.29A 3.92±0.29A

Taste 4.08±0.79A 3.92±1.00A 3.92±0.90A 3.58±1.00A 4.08±1.00A 3.92±0.90A

Texture 4.33±0.89A 3.42±0.90A 4.33±1.15A 3.33±0.89A 3.50±1.09A 3.33±1.07A

Elasticity 3.33±0.78A 3.92±1.38A 3.75±0.97A 4.08±1.51A 4.00±1.13A 3.92±1.24A

Overall preference 4.33±0.89AB 3.50±0.80BC 4.58±0.90A 3.25±1.06C 4.33±0.65AB 4.00±1.04ABC

A: autoclave, M: Microwave. A~C Means with different superscripts in the same row are significantly different (p<0.05). 

무처리구와 유의적인 차이는 보이지 않았으나, 가압가열 30 
min 및 50 min/microwave 1 min 병행처리구에서 무처리구보

다 낮은 점수를 얻어 개선이 필요한 것으로 보인다. 따라서 

가압가열 및 microwave 병행처리구에 대해 색 및 질감 항목

을 개선시킬 수 있다면 알러겐성이 저감화된 면을 제품화 하

는데 적합할 것으로 사료되어지며, 가압가열 및 microwave 
처리 후에도 생면 및 삶은 면의 색이 변화되지 않고, 유지시

킬 수 있는 연구가 진행되어야 할 것이다.

요 약

중력분을 이용하여 제면한 후 가압가열, microwave 및 가

압가열과 microwave 병행 처리한 후, 생면 및 삶은 면의 품질

에 미치는 영향에 대하여 알아보았다. 생면의 pH는 microwave 
1 min 처리구에서 무처리구와 유의적인 차이를 보이지 않았

으며, 수분 함량은 autoclave 50 min 처리구에서 무처리구와 

유의적인 차이를 보이지 않았고, 그 외의 처리구에서는 모두 

수분 함량이 감소함을 확인하였다. 면의 색도 측정 결과는 명

도는 무처리구에 비해 모든 처리구에서 감소하였으며, 적색

도는 microwave 1 min 처리구는 감소한 반면, 나머지 처리구

는 증가하였다. 황색도는 autoclave 50 min 처리구와 autoclave 
50 min/microwave 1 min 병행 처리구에서 증가한 반면, 나머

지 물리적 처리구에서는 감소하였다. 삶은 면의 색도에서는 

명도, 적색도, 황색도 모두에서 무처리구에 비하여 물리적 처

리구에서 증가한 값을 나타내었다. 물성 측정 결과는 경도, 
부착성, 응집성, 검성, 복원성에서 무처리구와 비교시 microwave 
1 min 처리구는 유의적으로 감소하였으며, 그 외 처리구에서

는 유의적으로 증가한 값을 나타내었다. 탄력성과 전단력은 

모든 처리구에서 유의적으로 증가하였으며, 인장력은 가압가

열 30 min 처리구와 무처리구가 유의적인 차이를 보이지 않

았으나, 나머지 물리적 처리구에서는 유의적으로 증가하였다. 
관능 평가 결과는 생면의 경우 색 항목에서 물리적 처리구들

이 유의적으로 낮은 점수를 받았다. 맛, 질감, 향 항목에서는 

무처리구와 물리적 처리구간 유의적 차이를 보이지 않았다. 
전체적인 기호도에서는 microwave 1 min 처리구가 가장 높은 

점수를 얻었으며, 가압가열(50 min)과 microwave(1 min) 병행 

처리구는 무처리구와 비슷한 점수를 얻었다. 따라서 제면 후 

가압가열 및 microwave 처리가 생면 및 삶은 면에 있어서 색

과 질감 항목을 보완, 개선시킨다면 알러겐성이 저감화된 면

을 제품화하는데 적합할 것으로 사료되어진다. 
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