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벼 품종에 따른 쌀국수의 품질 및 조리특성
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1국립식량과학원 중부작물부 수확후이용과

[서론]

본 연구는 아밀로스 함량이 다른 벼 품종을 이용하여 쌀국수를 제조하고, 이에 따른 품질 및 조리특성을 비교하고자 하였다.

[재료 및 방법]

본 시험에서 사용한 벼는 도담쌀, 새미면, 새일미 품종으로 국립식량과학원 남부작물부 시험포장에서 수확한 것을 이용하였

다. 또한 저항전분 함량이 높은 도담쌀의 이용성을 확대하고자 도담쌀/새미면, 도담쌀/새일미를 1:1로 혼합한 것을 원료로 사

용하였다. 준비된 원료를 건식제분하여 얻은 가루를 활용하여 압출호화면을 제조하였다. 제조한 압출호화면 5 g에 물 200 mL

을 혼합하여 3분간 삶은 다음 색도, 경도, 저항전분, 식미검정 및 조리특성(중량증가율, 조리손실율, 탁도)를 분석하였다.

[결과 및 고찰]

색도 분석 결과 명도와 적색도는 도담쌀/새미면이 가장 높았으며 황색도는 도담쌀/새일미가 가장 높았다. 경도 측정 결과 도담

쌀이 경도가 가장 높은 반면 새일미가 가장 낮은 값을 보였다. 저항전분 함량을 분석한 결과 도담쌀이 6.01%로 가장 높았으며 

도담쌀/새미면, 도담쌀/새일미. 새미면, 새일미의 품종이 각각 3.84, 3.31, 1.07, 0.20% 순으로 나타났다. 조리 후 중량증가율을 

분석한 결과 도담쌀/새미면이 160.50 g으로 가장 높았고, 새일미가 가장 낮은 값을 보였다. 조리손실율 및 탁도는 새일미가 다

른 품종에 비해 높은 것을 확인하였다. 소비자기호도법으로 식미검정을 한 결과 새미면, 도담쌀/새미면, 도담쌀/새일미가 다

른 품종에 비해 종합기호도가 높은 점수를 얻었다. 이상의 결과를 종합하여 볼 때, 저항전분이 높은 도담쌀로 쌀국수를 제조하

면 가공 및 조리 특성이 떨어져 도담쌀을 새미면 또는 새일미와 혼합하는 것이 더 효과적이라고 판단된다.
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